Dulezita upozornéni
Bezpecnostni upozornéni

A Nebezpeci!

NedodrZeni téchto upozornéni mdiize byt pficinou Grazu
elektrickym proudem s ohrozenim Zivota.

- Pred pripojenim spotiebice do elektrické zasuvky se
ujistéte, Ze:

napéti v elektrické siti odpovida hodnoté uvedené na
vyrobnim Stitku spotebice;

proudova zatizitelnost zasuvky je 16 A a Ze zdsuvka je
uzemnéna.

Profesiondlni a nespravné pouzivani vyrobku, které
nedodrzuje pokyny pro pouZivani, zbavuje vyrobce
jakékoli odpovédnosti.

Privodni elektricky kabel umistéte tak,
aby se neposkodil a aby se nedotykal
horkych povrchi. V pfipadé poskozeni
napdjeciho kabelu smi jeho vyménu
provést pouze vyrobce nebo jeho
technické servisni stredisko, aby se
vyloucilo jakékoli nebezpeci.

Pred odlozenim spotfebice, vyjimanim grilovacich
desek a pred jakymkoliv zékrokem spojenym s ¢isténim
a Udrzbou spotfebi¢ vypnéte otocenim vypinace do
polohy ,0” a vytdhnéte zastrcku ze zdsuvky. Ujistéte se,
Ze spotfebic zcela vychladl.

Spottebic nepouZivejte venku.

Spotfebi¢ neponofujte do vody.

externiho Casového spinate nebo
systému s dalkovym ovldadanim.

Pouzivejte pouze prodluzovaci kabely, které jsou v
souladu s platnymi bezpecnostnimi normami. Ujistéte
se, Ze jsou v dobrém stavu a maji vhodny priifez.
Zéstrcku nikdy nevytahujte ze zasuvky tahem za kabel.

A Pozor!

NedodrZovani téchto pokyni miize mit za ndsledek drazy
nebo poskozeni spottebice.

- Tento spotiebic je uréen k pfipravé pokrmd. Spotfebic
nijak neupravujte ani nepouZivejte k jingm dcellim, nez
pro jaké byl vyroben.

Tento spotiebi¢ je uren vyhradné
k domdcimu pouZivani. Neni urcen
pro pouzivani v prostiedich, kterd

Spotfebi¢ se nesmi zapinat pomoci
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slouZi jako kuchyné pro zaméstnance
obchodd, kanceldfi a jinych pracovnich
oblasti, agroturistiky, hotel(i, prondjmu
pokojl, motel a jinych ubytovacich
zafizeni.

Tento spotfebi¢ smi pouZivat déti ve
véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi ¢ duSevnimi
schopnostmi  nebo  nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou
pod dozorem nebo byly pouceny o
bezpecném pouzivani spotfebice a
jsou si védomy pfipadnych nebezpedi.
Déti si se spotfebicem nesmi hrat.
(isténi a idrzbu provadénou uzivatelem smi provadét
déti starsi 8 let a musi byt pod dozorem.

Spotfebic a jeho piivodni kabel udrzujte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Spotfebi¢ nesmi byt v dosahu déti a nenechdvejte jej
zapnuty bez dozoru.

Spotfebi¢ nepouZzivejte nikdy bez grilovacich desek.

Nez spotfebi¢ uloZite, ujistéte se, Ze je naprosto
vychladly.

Béhem pouZivani spotiebi¢ nepfemistujte.

& Nebezpeci popdleni!
NedodrZeni miiZe byt piicinou popdleni nebo opareni.

B&hem provozu spotfebite mize
jeho vnéjsi povrch dosahnout velmi
vysokych teplot.

Vidy pouzivejte drzadla (2) nebo
kuchyniské rukavice.

Grilovaci desky vyjméte nebo vyménte, a7 kdyz
spottebic zcela vychlad|.

m Pozndmka:

Tento symbol upozoriiuje na informace dileZité pro uzivatele.
Nepfipravujte jidlo zabalené do hlinikové nebo plastové
félie Ci polyetylenovych sackd, hrozi jejich vzniceni.

I
Q H Tento spotfebi¢ spliiuje nafizen (ES) ¢. 1935/2004 o
materidlech a pfislusenstvi urcenych pro styk s potravinami.



Likvidace spottebice
Spotfebi¢ nelikvidujte v bé&ném komundlnim
odpadu, ale odevzdejte jej do stfediska pro shér
mm (Tidéného odpadu.

POPIS

1. Zakladni deska a viko: pevnd konstrukce z nerezové
oceli s vikem se samocinnym sefizovanim.

2. Drzadlo: robustni drzadlo z kovu litého pod tlakem pro
prizplsobeni vika podle tloustky potravin.

3. Tlacitka pro uvolnéni grilovaci desky: stisknéte pro
uvolnéni a vyjmuti desky

4. Zaftizeni pro zajisténi/uvolnéni grilovacich desek

5. Packa pro odjisténi kloubu: umoziuje plné otevieni
vika a grilovani jako na deskovém grilu

6. Knoflik pro sefizeni vysky: pro zajisténi grilovaci
desky/horniho vika v pozadované vyice k pripravé
pokrm, které nevyZaduii stlaceni.

7. Kontrolka zapnuti.

8. Tlacitko Start/Stop

9. Tlacitko casovaceV: pro sefizeni (zkrdceni) doby
vareni.

10. Tlacitko casovaceA.: pro sefizeni (prodlouzeni) doby
vareni.

11. Tlacitko "sear" (prudké opeceni) spodni grilovaci
desky.

12. Knoflik termostatu pro spodni grilovaci desku:
pro sefizeni teploty od 60 °C do 230 °C nebo pro vypnuti
spodni desky.

13. Tlacitko "sear" horni grilovaci desky.

14. Knoflik termostatu pro horni grilovaci desku: pro
sefizeni teploty od 60 °C do 230 °C nebo pro vypnuti
horni desky.

15. Vyjimatelné desky: nepfilnavé, lze myt v mycce
nadobi, snadné cisténi. POCET A TYP DESEK SE LIS
PODLE MODELU PRISTROJE.

15a.Zebrované grilovaci desky: idedlni pro piipravu
steaki, hamburgerd, kufecich platk a zeleniny.

15b. Hladké grilovaci desky: Vhodné pro skvélou pfipravu
palacinek, vajicek, slaniny a kory3.

16. Odkapavaci miska na tuk: je soucasti pristroje a Ize ji
vyjmout pro snadné ¢isténi.

17. Skrabka na cisténi: pomiicka k &sténi grilovacich
desek po pouziti.

PRVNi POUZITI

Odstrarite veskery obalovy materidl a reklamni etikety z
grilovaci desky.
Peclivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili Zadnou ¢ast
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obalového materidlu dfive, nez najdete viechny soucdsti
vyrobku. Doporucujeme uschovat origindlni pfepravni karton
a balici material pro budouci vyuiti.

m Pozndmka: Pred pouzitim odistéte zakladni desku,
viko a ovlddaci knofliky vihkym hadfikem na odstranéni
prachu usazeného béhem prepravy.

Dikladné ocistéte grilovaci desky, odkapavaci misku na tuk
a Cistici Skrabku. Grilovaci desky, odkapdvaci misku a Skrabku
ze myt v mycce nddobi.

m Pozndmka: Pii prvnim pouZiti pfistroje mizete
zaznamenat lehky zapach a trochu koufe.

Je to bézny jev u vech pfistrojii s nepfilnavym povrchem.
Va3 kontaktni gril je vybaven distici Skrabkou, kterou miZzete
pouzit k odiSténi povrchu jiZ zcela vychladlych grilovacich
desek po pouZiti (je potfeba pockat alespofi 30 minut).
Skrabku Ize pouZit na nékolik sekund i béhem piipravy jidel
k odstranéni zbytku jidel a tuku.

Pfi delSim poutziti Skrabky na horkém povrchu miize dojit k
roztaveni plastu, z néhoz je vyrobena.

m Pozndmka: vyjimatelné desky (Zebrované a hladké)
jsou dokonale zaménitelné.

VloZeni grilovacich desek
- Gril rozlozte do rovné polohy (obrézek 1). Vkladejte vzdy
pouze jednu grilovaci desku.

- Kazdou grilovaci desku Ize vlozit libovolné do horniho
nebo spodniho uloZeni (obrdzek 2).




Vyjmuti grilovacich desek

Gril rozlozte do rovné polohy.

Na pravé strané najdéte tlacitka pro odjisténi (3) desek. Pfi
razném stisknuti tlacitka deska vyskoci ze svého uchyceni.
Desku uchopte obéma rukama, tahnéte ji v kovovych
Gchytech a pak ji vytdhnéte ze zékladny. Stisknéte i druhé
uvolfiovadi tlacitko a stejnym postupem vyjméte i druhou
grilovaci desku.

& Nebezpeci popdleni! Grilovaci desky vyjméte nebo
vyméiite, az kdyzZ spottebic zcela vychladl.

Umisténi odkapavaci misky

Odkapdvaci miska se pro tipravu jidel musi vloZit do uchyceni
v zadni dsti pfistroje. Tuk z pripravovaného jidla odtéka pies
otvor v grilovaci desce a zachycuje se v odkapdvaci misce.

m Pozndmka: Béhem vafeni odkapavaci misku casto
kontrolujte.

Po pouziti zachyceny tuk zlikvidujte odpovidajicim zplisobem.
Odkapdvaci misku Ize myt v mycce nddobi.

A Pozor! Béhem vareni postupujte velmi opatrné a
obezfetné. Pi otviréni grilu uchopte viko vzdy za rukojet,
ktera zlistava studend. Naopak, ¢asti z tlakové litého hliniku
jsou pfi vareni velmi horké, béhem vareni a ihned po ném se
jich nedotykejte. Pred jakoukoli manipulaci nechte spotiebi¢
zchladnout (alespori 30 minut).

Pri vafeni vzdy pouzivejte odkapdvaci misku. Odkapavaci
misku vylévejte, az kdyz je piistroj zcela vychladly. Pfi
vyjimani misky ddvejte pozor, abyste nerozlili obsaznou
tekutinu.

POLOHY GRILU PRI VARENI

Kontaktni gril (zaviena poloha)

Horni deska pfiléhd ke spodni desce. Je to vychozi
poloha pfi vafeni, kdyz se piistroj pouziva jako kontaktni
gril. Horni deska se automaticky pfizplisobi tloustce
potraviny umisténé na spodni desce. Zajisti se tim
rovnomérmé propeceni pfipravovaného jidla z obou
stran.

Kontaktni gril je idedlni pro pfipravu hamburger,
tenkych platkd vykosténého masa, zeleniny a sendvici.
Kontaktni” poloha zajisti rychlou a zdravou pfipravu
pokrm{. Viyhodou kontaktniho grilu je opékani z obou
stran soucasné, coz zkracuje dobu pfipravy a pokrmy
jsou Stavnatéjsi (obrazek 3).
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Zebrované desky a otvor na bocni strané umoziuji
odvadéni piebytecného tuku do odkapdvaci misky.
Pristroj je vybaven zvldstnim drzadlem a kloubem,
které umoziuji sefizeni vysky horni desky grilu podle
tloustky potravin. Pokud chcete pouzivat kontaktni gril
ke grilovéni vice potravin soucasné, je vhodné, aby mély
vsechny kousky stejnou tloustku. To umozni rovnomérné
zavieni vika (horni desky).

Zcela oteviena poloha (vodorovnd)

Horni deska je v jedné roviné se spodni deskou.

Horni a spodni deska jsou ve stejné roviné a tvofi tak
velkou grilovaci plochu. V této poloze Ize gril pouzivat
jako otevfeny barbecue gril s zebrovanou nebo hladkou
grilovaci deskou. Pokud chcete gril pfesunout do této
polohy, je tieba nejdfive najit uvoliiovaci pcku kloubu,
kterd je na pravé strané. Levou rukou uchopte rukojet a
pravou rukou posurite uvoliiovaci packu smérem nahoru
(obrézek 4).

Rukojet zatlacte dozadu, az se horni deska otoci tplné
do rovné polohy (obrézek 5).




Pokud se rukojet pfed zataZzenim za uvolfiovaci packu
mirmné piizvednete, zmirni se tlak na kloub a skldpéni se
tim usnadni.

Pristroj se pak miize pouZivat jako otevieny barbecue
gril na opékani hamburger, steakd, dribeze a ryb.
Pouzivéni rovného otevieného barbecue grilu je
nejpraktictéjsi zplisob pouZiti pfistroje. V otevfené
poloze méte dvojndsobnou plochu na peeni.

Muzete opékat rlizné druhy potravin, aniz by se smichaly
chuté, nebo velké mnoZstvi jednoho druhu jidel.
Otevfend poloha barbecue grilu je vhodnd ke grilovéni
riizné velkych porci masa s riiznymi tloustkami, pficemz
kazdy kousek Ize ugrilovat podle vlastni chuti. V této
poloze je tfeba potraviny béhem grilovéni obracet.
Pristroj Ize pouzivat také s hladkymi deskami a pfipravit
tak palacinky, syr, vejce a slaninu na snidani (obrézek 6).

Diky velké grilovaci plose miiZete opékat riizné druhy
potravin nebo velké mnoZstvi jednoho druhu pokrmu.

Gril pro peceni

Tato poloha (obrdzek 7) je vhodnd k bezkontaktnimu
grilovani jidel o velké tloustce, které vyzaduji pomalé a
stejnomérné peceni.

m [°C3:00 |

- Koleckem pro nastaveni vysky (6) otocte na UVE: (obr.
GRILL

B).

°oJ50 O |

Horni deska se zablokuje v poloze. K dispozici jsou 4
riizné nastaveni vysky.

Systém regulace se automaticky odjisti zvy3enim horni
desky (obr. C).

IdedIni pro piipravu zeleniny s vysokym obsahem vody,

protoZe voda se mliZe odpafit.

Tuto polohu mlZete pouzit k piipravé mékkych sendvicd a

potravin, které nevyZzaduji stlaceni

- Pokrm poloZte na spodni desku.

- Uchopte rukojet vika a horni desku umistéte v blizkosti
potraviny (obr. A).

A NAES

Po nastaveni miZete vysku jesté zménit vytazenim
kolecka a zvolenim jiné polohy (obr D.).



POUZIVANI

Provoz

KdyZ mate pfistroj nastaveny a chcete zacit vafit, navolte
teplotu mezi 60 °C a 230°C pro obé grilovaci desky pomoci
knoflikti 12 a 14 (horni a spodni).

Stisknéte tlacitko Start/Stop. Rozsviti se kontrolka ON.

Podle navolené teploty miize zahiti grilovacich desek trvat i
nékolik minut. KdyZ termostat dosahne pozadované teploty,
ohlasi pfistroj akustickym signélem, Ze je pfipraven k pouZiti.
Na displeji se zobrazi "READY".

Nastavenou teplotu Ize kdykoli béhem pfipravy zménit, v
zdvislosti na pfipravovaném pokrmu.

Funkce ¢asového spinace

Kdyz se na displeji zobrazi "READY", zvolte polohu pro vafeni
(viz odstavec "polohy pfistroje pro vareni"), pak na desky
umistéte pfipravované potraviny. Cas potfebny pro pfipravu
jidla mlzete navolit stiskem tlacitek casovace (9 a 10); v
takovém pfipadé se pfistroj po uplynuti nastaveného Casu
automaticky vypne (na displeji se zobrazi "ENG").

Po stisknuti tlacitka Start/Stop (8) se pfistroj opét zapne.
Kdyz je jidlo pfipravené a nenavolili jste dobu vafeni, vypnete
pfistroj stiskem tlacitka Start/Stop nebo otocenim knofliku
(12 a 14) do polohy OFF.

m Pozndmka: - Pokud se na asovai nenastavi jiny cas,
pristroj se vypne po 90 minutdch.

Funkce "Sear" (prudké opeceni)

Tato funkce ohfeje horni a/nebo spodni desku na nékolik
minut na vyssi teplotu. To je vynikajici pro rychlé opeceni
potravin na zacdtku vareni (idedlni pro vysoké platky masa).
Po stisknuti tlacitka Start/Stop stisknéte pro predehréti desek
tlacitko "sear" (11a 13). Béhem predehfivani na displeji blika
napis "SEAR". Kdyz termostat dosahne poZadované teploty,

ozve se z piistroje akusticky signal a napis "SEAR" na displeji
sviti trvale.

Okamzité vloZte potraviny na grilovaci desky. Cyklus se ukonci
po nékolika minutach a "SEAR" na displeji zhasne.

m Pozndmka: tuto funkc mlZete pouZit pouze jednou
za 30 minut. Pokud po ukonceni cyklu stisknete tlacitko
"sear" dfive, nez po uplynuti 30 minut, na displeji zabliké
ndpis "SEAR" a pak zase zhasne. Pfistroj funkc odmitne.

Rezim vafle (pouze pokud mate v pfislusenstvi

soupravu desek na vafle)

- Vlozte desky na vafle (15¢/15d), jak je zndzornéno na
obr. 1. Viimnéte si, Ze v tomto piipadé desky nejsou
vzdjemné zaménitelné a jednotlivé desky musi byt v
poloze, jak je zndzornéno na obrazku 8.

- Po vloZeni spodni desky do pfistroje se na displeji
20brazi OO0,
Knofliky pro nastaveni teploty otocte do polohy pro
vafle a stisknéte tlacitko START/STOP.

- Pristrojzahdjifazi predehfivani. KdyZ termostat dosdhne
potfebné teploty, ohldsi piistroj akustickym signdlem,
Ze je piiipraven k pouZiti. Na displeji se zobrazi "READY".

- Desky potfete rozpusténym méslem

- Nalijte jednu odmérku tésta do kazdé formicky
desky

- Tésto rozetfete a zaviete desky pfistroje.

- Pripravujte po dobu uvedenou v receptech.
Pokud nastavite casovac, na kond pfipravy vafli se
ozvou tfi akustické signaly. Casova na displeji zhasne
zobrazi se napis "END" (konec). Pfistroj se automaticky
vypne. Pokud jste nenastavili casova¢, po posledni vafli
stisknéte tlacitko "START/STOP" pro vypnuti pfistroje.

- Pokud chcete pripravit dal3i vafle, nalijte dalsi tésto do
spodni desky a opakuijte vy3e uvedené kroky.

A Pozor! Pro vyjiméni hotovych vafli nepouzivejte

215



kovové nacini, protoZe by se mohl poskodit nepfilnavy povrch.

CISTENI A UDRZBA

Udrzba provadéna uzivatelem

- Nikdy nepouZivejte kovové obracecky ani jiné kuchyriské
nacini, mohl by se poskodit nepfilnavy povrch grilovacich
desek. PouZivejte pouze obracecky a kuchyriské nacini ze
dfeva nebo plastu odolného viici teplu.

- Plastové ndcini nenechdvejte v kontaktu s horkymi
grilovacimi deskami, véetné dodané Cistici Skrabky.

- Po kaidém pouziti odstrarite zbytky potravin pies
kandlek pro odvod prebytecnych tukii a zachytte je
do odkapévaci misky. Povrch pak oistéte papirovou
kuchyniskou utérkou.

- Pred kazdym CiSténim nechte spotfebic vychladnout po
dobu alesponi 30 minut.

(isténi a péce

m Pozndmka: Pred Cisténim spotfebice se ujistéte, Ze je
zcela vychladly.

Po kazdém grilovani piistroj vypnéte a vytdhnéte zastrcku ze
zdsuvky. Spotfebi¢ nechte vychladnout alespori 30 minut. K
odstranéni pfipecenych zbytkd potravin z povrchu plotynek
pouZivejte dodanou Cistici Skrabku. Skrabku lze myt ruéné
nebo v mycce. Odkapévaci misku vyprézdnéte. Odkapavaci
misku mdZete myt runé nebo v mycce nddobi.

Stisknéte tlacitka pro uvolnéni grilovacich desek (3) a
vyjméte je ze spotfebice. NeZ se grilovacich desek dotknete,
ujistéte se, Ze jsou zcela vychladlé. Grilovaci desky Ize myt
v mycce nadobi. Casté myti viak miiZe sniZit nepfilnavé
vlastnosti povrchu. Doporucujeme (istit desky mékkou
houbickou nebo hadfikem namocenym ve vodé s jemnym
Cisticim prosttedkem.

K cisténi plotynek nepouzivejte kovové kuchyriské nacini ani
ostré predméty.

TECHNICKE UDAJE
Sitové napéti: 220-240V ~50/60Hz
Prikon: 2000W

216



RESENi PROBLEMU

deska nedosahuje
nastavené teploty.

Deska  neni  spravné
zasunutd do piistroje.

Topny ¢lanek v grilovaci
desce miize byt poskozeny.

Zobrazené chybové hlaseni POPIS PROBLEM RESENI
Jedna z desek se | Ridici elektronicky systém | Vytdhnéte zastrcku  ze
nezahfiva: Zjistil, Ze jedna grilovaci | zdsuvky.

Zkontrolujte,  zda je
grilovaci deska sprdvné
zasunutd  do  svého
uchyceni.

Pokud navrhované
feSeni problém nefesi,
pravdépodobné ma
zafizeni zévadu.

Obratte se na servisni

Pripojeni topného clénku | stfedisko De'longhi a
miiZe byt poskozené. sdélte typ chyby.
Elektronicky  reguldtor
miiZe byt poskozeny.
Topny clanek heje piilis | Elektronicky systém zjistil, | Vytdhnéte zéstrcku ze
dlouho. e topny clanek ziistava | zdsuvky.
zapnuty pfilis dlouho. Nepfipravujte na
grilovacich deskdch

pokrmy velkych rozméri
nebo mrazené potraviny,
které vyzaduji pfilis dlouhé
Casy zahfivani.

Elektronicky fidici systém
zobrazi chybové hldSeni
na 5 sekund, pak se pfistroj

vypne.
Pfistroj  nechte  pred
opétovnym pouZitim

vychladnout.

Chybnd
teplotniho Cidla.

Cinnost

Elektronicky fidici systém
zjistil poruchu teplotniho
didla.

Vytdhnéte  zdstrcku  ze
zésuvky.

Teplotni cidlo je tfeba
vyménit.

Obratte se na servisni
stredisko  De'longhi  a
sdélte typ chyby.

Chybnd
teplotnich cidel.

Cinnost

Elektronicky fidici systém
zjistil poruchu teplotniho
didla.

Poznamenejte  si  Cislo
chyby. Vytdhnéte zéstrcku
ze zasuvky. Teplotni cidlo
je tfeba vyménit. Obratte
se na servisni stredisko
De'longhi a sdélte typ
chyby.
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Spotiebic se nezapne.

Zkontrolujte,  zda je
zéstrcka sprévné zasunutd
do elektrické zasuvky.

Zastrcku zapnéte do jiné
zdsuvky.

Zkontrolujte tepelny jisti¢
nebo proudovy chranic
(jisti)  nebo  pojistku
vedeni

Pokud navrhované
feSeni  problém  nefesi,
pravdépodobné ma
zaffizeni zdvadu.

Obratte se na servisni
stiedisko De'Longhi.

Po stisknuti tlacitka START/
STOP se pfistroj nezapne.

Knofliky pro navoleni tep-
loty byly piepnuty do polo-
hy 0. Horni a spodni displej
zobrazuje OFF (vypnuto).
Koleckem pro nastaveni
teploty otocte do pozado-
vané polohy a stisknéte

tlacitko START/STOP.

Po stisknuti tlacitka SEAR
napis SEAR na displeji blika
a pak zhasne.

Funkce SEAR je k dispozici
pouze jednou za 30 minut.
Pokud se pokusite pouzit
tuto funkc podruhé pred
uplynutim 30 minut, elekt-
ronicky fidici systém to od-
mitne. Pockejte 30 minut,
nez znovu funkci "SEAR"
pouZijete.
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TABULKA PRO PRiPRAVU

MASO | TLOUSTKA | POC. STUPEN REZIM DESKY °C | SEAR | MIN. TIPY
HOVEZI | (cm) | KUSO | PROPECEN - -
Spodni | Horni
Steak 05-1 2 |Dob¥e|KONTAKTNI | zebro- | hlad-| 230 | v | 2-3 |pokrm
propeceny GRIL vana kd potfete
olejem
Steak 0,5-1 4 [Dobie|[ROVNA]zebro-|hlad-| 230 5-6 |[pokrm
propeceny POLOHA | vand ké potiete ole-
jem, v polo-
viné  vafeni
obratte
Filé 3-4 4 Krvavy | KONTAKTNI | Zebro- | hlad-| 230 | v | 4-5 |pokrm
GRIL vana kd potfete
olejem
Filé 3-4 4 Stredni | KONTAKTNI | Zebro- | hlad- | 230 | 7-8 [pokrm
GRIL vana ké potfete
olejem
Filé 3-4 4 |Dob¥e|KONTAKTNI | zebro- | hlad-| 230 | v |10-11|pokrm
propeceny GRIL vana kd potfete
olejem
T-bone 23 2 Stredni | KONTAKTNI | Zebro- | hlad- | 230 4-5 [pokrm
steak GRIL vand ké potiete
olejem
T-bone 2-3 2 |Dob¥e|KONTAKTNI | zebro- | hlad- | 230 7-8 [pokrm
steak propeceny GRIL vana kd potfete
olejem
T-bone 2-3 4 Stredni ROV NA/zebro- | hlad-| 230 10-12 ({pokrm
steak POLOHA vana ka potfete ole-
jem, v polo-
viné  vafeni
obratte
T-bone 23 4 |Dobie|ROVNA/zebro-|hlad-| 230 14-16 [pokrm
steak propeceny POLOHA | vand kd potfete ole-
jem, v polo-
viné  vareni
obratte
Hamburger 23 6 |Dobtel|KONTAKTNI | Zebro- | hlad- {230 | + | 8-10 |[pokrm
propeceny GRIL vana ka potfete
olejem
Spizy 6 |Dobte|KONTAKTNI | zebro- | hlad- | 230 13-15 | pokrm
propeceny GRIL vana kd potfete
olejem, v
poloviné
vafeni
obratte

219




SKOPOVE | TLOUSTKA | POC. STUPEN REZIM DESKY °C MIN. TIPY
MASO (cm) KusU | PROPECENI Spodni | Homni
Kotlety 1.5-3 6 Stredni KONTAKTNI | Zebrova- | hlad- | 230 | 10-12 | pokrm dobie
GRIL nd ké potiete ole-
Kotlety | 153 | 6 Dobfe | KONTAKTNI | zebrova- | hlad- | 230 | 12-14 |Jem. kotlety
propeceny GRIL né ki v poloviné
Gpravy ob-
ratte
VEPROVE | TLOUSTKA | POC. REZIM DESKY °C | SEAR | MIN. TIPY
MAsO (cm) Kust Spodni | Horni
Steak 1-2 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 230 | | 7-9 | pokrm potfete olejem
GRIL na
Steak 1-2 8 |R OV N AJzebrova- | hladkd | 230 14-16 | pokrm potfete olejem,
POLOHA na v poloviné vafeni
obratte
Kotlety <25 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 230 9-11 | pokrm potfete olejem,
GRIL na v poloviné vareni
obratte
Kotlety <25 8 |R OV N A|zebrova- | hladkd | 230 11-13 | pokrm potfete olejem,
POLOHA nd v poloviné vafeni
obratte
Zebirka 6-8 | KONTAKTNI | zebrova- | hladka | 200 20-25 | obratte 2 az 3 krat
GRIL na
Slanina 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladké | 230 1-2
GRIL na
Klobdsa 8 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladka | 200 16-18 | Klobdsy propichejte
GRIL na vidlickou
Spizy 6 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 230 14-16 | pokrm potfete olejem,
GRIL na 1-2 obratte
Pérky 6 | KONTAKTNI | zebrova- | hladkd | 230 8-10
GRIL na
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KURE([ TLOUSTKA | POC. REZIM DESKY SEAR | MIN. TIPY
AKRUTI (em) | KusO p :
MASO Spodni | Horni
Prsa <1 4 | KONTAKTNI | zebrova- | hladka | 230 | + | 3-4 |pokrm potfete
GRIL nd olejem
Stehno 3 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladké | 200 20-25 | Béhem piipravy
GRIL na 1-2 obratte
Kridélka 6 |KONTAKTNI | Zebrova- | hladka | 200 14-16 | Béhem pripravy
GRIL nd 1-2 obratte
Hamburger |  1.5-2 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladka | 230 | + | 68
GRIL na
Hamburger 1.5-2 8 |R OV N A|Zebrova- | hladkd | 230 | + | 14-16 | V poloviné pfipra-
POLOHA nd vy obratte
Spizy 6 | KONTAKTNI | zebrova- | hladkd | 230 11-13 | Bghem pripravy
GRIL nd 1-2 obratte
Parky 6 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 230 6-8
GRIL na
Dabelské 1 KONTAKTNI | Zebrova- | hladké | 200 40-45 | Béhem pfipravy
kufe GRIL nd 1-2 obratte
TOASTY POC. REZIM DESKY ° MIN. TIPY
KusU Spodni | Horni
Toast / 2 | GRIL PRO | hladkd | Zebrova- | 230 3-5 horni desku umistéte tak, aby se
sendvi¢ PECENI na dotykala chleba bez jeho stlaceni
Sendvi¢ 2 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladka 230 2-3
GRIL nd
Topinky 4 |ROVNA/hladks | Zebrova- | 230 4-5 V poloviné pfipravy obratte
POLOHA né
ZELENINA PoC. REZIM DESKY °C | MIN. TIPY
KusU Spodni | Horni
Lilek na platky 1 KONTAKTNIGRIL | Zebrova- | hladka 230 | 4-6 | pokrm potfete olejem
nd
Cukety na platky 2 | KONTAKTNIGRIL | zebrova- | hladka 230 | 6-8 | pokrm potiete olejem
nd
Papriky naétvrtky | 2 | KONTAKTNIGRIL | Zebrova- | hladka 230 | 8-10 | pokrm potfete olejem
nd
Rajce na platky 1 ROV N Afhladkd |Zebrova- | 230 | 5-7 | pokrm dobfe potfete olejem, v
POLOHA nd poloviné vareni obratte
Cibule na pldtky 2 | KONTAKTNI | hladkd | Zebrova- | 230 | 5-7 | pokrm zalijte olejem; asto mi-
GRIL nd chejte Spachtlickou
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RYBY MNOZSTV] | POC. REZIM DESKY °C | M. TIPY
KUsO Spodni | Horni
Celd ryba 2509 1 KONTAKTNI GRIL | Zebrova- | hladka | 200 | 8-10 | pokrm potfete olejem
nd
Filé 5004 1 | GRILPROPECENI | hladké | Zebrova- | 230 | 25-30 | rybu potiete olejem,
na umistéte horni desku
tak, aby se pfiblizila k
pokrmu, aniz by se ho
dotykala
Platek 4509 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladka | 200 | 8-10 | pokrm potfete olejem
GRIL nd
Spizy 5004 6 | ROVNAPOLOHA | Zebrova- | hladkd | 230 | 10-12 | pokrm potiete olejem;
nd 2-3x obratte
Sépie 400¢ 1-2 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 200 | 10-12 | pokrm potiete olejem
GRIL nd
Krevety 400g 10-12 | KONTAKTNT | Zebrova- | hladkd | 200 | 4-6 | pokrm potiete olejem
GRIL nd
DESERT PoC. REZIM DESKY °C MIN. TIPY
KUsU Spodni | Horni
Palatinka 4 OTEVRENY GRIL | hladkd | Zebrova- 200 4-5 | Plotynky potfete
nd méslem, v poloviné
piipravy obratte
Vafle 4 KONTAKTNI GRIL VAFLE 4-5 | Desky potiete maslem
Platky 4 KONTAKTNI GRIL | Zebrova- | hladka 200 5-6 | Desky potfete maslem
ananasu né
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RECEPTY

MICHANA VAJICKA SLANINA A TOPINKA
SUROVINY:

2 vejce

2 platky slaniny

11zice mléka

stil a pepi podle chuti

2 plétky chleba na topinku

PRIPRAVA:

Vajitka smichejte s mlékem a soli, az se vytvofi svétld a
nadychand smés. Vlozte hladkou desku do spodni casti a
Zebrovanou desku do horni ¢asti a gril rozlozte do polohy
OTEVRENY GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 230°C a
horni desky rovnéz na 230°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a
gril nechte predehfat. Kdyz se na displeji objevi READY, nalijte
vajecnou smés do rohu desky a vafte 2-3 minuty, pfiemz
drevénou Spachtlickou fadné michejte, aby se vajicka uvafila
rovnomérmé. Zaroveni na stejné desce opecte platky slaniny po
dobu 3 az 4 minut s tim, Ze v poloviné peceni je otocite. Dejte
na talif a podavejte.

TOPINKY S NADYCHANYM LILKEM
SUROVINY:

1lilek

100 g syra ricotta

Cesnek podle chuti

petrZel podle chuti

4 Zice olivového oleje

stil podle chuti

pepf podle chuti

1bageta

PRIPRAVA:

Lilek umyjte, oloupejte a nakrdjejte na silnéjsi plétky.

Vlozte hladkou desku do spodni ¢asti a Zebrovanou desku
do horni &sti a gril uvedte do polohy KONTAKTNI GRIL.
Termostat spodni desky nastavte na 230°C a horni desky
rovnéz na 230°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte
predehfat. Kdyz se na displeji objevi READY, dejte plétky lilku
na spodni desku a pecte asi 8-10 minut, dokud nejsou mékké.
Platky lilku nakrdjejte nahrubo a vlozte do mixéru se syrem
ricotta, strouzkem Cesneku a nasekanou petrzelkou, Spetkou
soli a Spetkou pepre a olejem. Rozmixujte do hladké a jemné
hmoty. Pldtky chleba potfete olivovym olejem a opékejte pfi
230°C na deskach v poloze KONTAKTNIHO GRILU po dobu 1-2
minut, aZ do pozadovaného stupné opeceni. Na opeceny chleba
namazte krémem z lilku, zalijte dvéma Izicemi olivového oleje
a podavejte.
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SALAT Z MASA RUKOLY A RAJCATEK
SUROVINY:

2 plétky telectho masa

100 g rukoly

10-12 cherry rajcatek

100 g hoblinek parmezénu

stl podle chuti

olivovy olej podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si salat z rukoly a cherry rajéatek: rukolu opléchnéte,
vloZte do cisté utérky, aby se ususila, rajcatka nakrdjejte na
¢tvrtky. Vlozte Zebrovanou desku do spodni ¢dsti a rovnou
desku do horni csti a gril uvedte do polohy KONTAKTN
GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 230°C a horni desky
rovnéz na 230°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte
predehiét.Kdyz se na displeji objevi READY, polozte na spodni
desku plétky masa potiené olejem, pfitlacte horni deskou
a grilujte 2-3 minuty podle poZadovaného stupné upeceni.
Maso nakrdjejte na prouzky a uspofadejte na lizku z rukoly a
cherry rajcat, osolte a posypejte hoblinkami parmezanu. Zalijte
trochou olivového oleje.

STEAKY OCHUCENE KAVOU
SUROVINY:

hovézi steaky (2 ks po 250 g)
olivovy olej

NA KAVOVOU SMES:

2zicky kminu

2 |Zicky kévovych zmn

1 polévkovd IZice sladkych feferonek
11Zicka papriky

11zicka hrubé soli

11Zicka pepre

PRIPRAVA:

Pripravte si kdvovou smés: kmin a kavu dejte do kuchyrského
robota a rozmixujte na hruby prasek. Vysledny pradek dejte
do misy, pfidejte ostatni suroviny a dobfe smichejte. Maso
trochu potfete olejem a ochutte kofenim; pak zakryjte a
nechte marinovat pfi pokojové teploté po dobu 30 minut.
Vlozte Zebrovanou desku do spodni ¢asti a rovnou desku do
horni ¢asti a gril uvedte do polohy KONTAKTNI GRIL. Termostat
spodni desky nastavte na 230°C a homi desky rovnéz na
230°C. Stisknéte tlacitko START / STOP pro pedehfati grilu
a pak tlacitko SEAR na obou grilovacich deskdch. Kdyz népis
SEAR prestane blikat, polozte maso na spodni desku, pritlacte



horni deskou a grilujte 6-8 minut podle poZadovaného stupné
upeceni. Podavejte horké.

HOVEZI SVICKOVA S HOUBOVOU OMACKOU
SUROVINY:

- 4pldtky hovézi svickové

- sl podle chuti

- (erny pepf Cerstvé mlety

- 2strouzky cesneku

- 2lzice dijonské hoicice

- 60gmasla

- olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA HOUBOVOU OMACKU:
- 30gmasla

- 1lZice syra gorgonzola

- 23alotky

- 300 g Cerstvych hub

- 1/2sklenicky Whisky

- 200 g smetany

- (itronovd $tdva podle chuti

- petrzel podle chuti

PRIPRAVA:

Maso osolte a opepiete a nechte odpocinout pfi pokojové
teploté po dobu asi jedné hodiny.

Pripravte si houbovou omacku: na panvi rozpustte maslo,
pridejte Salotku na platky a osmazte 2-3 minuty. Pridejte
houby a vaite dalSich 5 minut. Pak zakdpnéte whisky,
povaite 1 minutu, pfilijte sklenici vody a vaite jeSté zhruba
dalsi minutu. Pfidejte smetanu, citrénovou Stévu, petrzel,
gorgonzolu a pfivedte do varu

Varte, dokud omdcka nebude dost hustd; ochutte soli a
pepiem a dejte stranou.

Mezitim si piipravte omdcku na maso, kterou budete maso
béhem pfipravy potirat: do malé panve dejte méslo, hoicici
a Cesnek. Varte na mirném ohni, dokud se méslo neroztopi.
Udrzujte v teple.

Vlozte zebrovanou desku do spodni ¢dsti a rovnou desku do
horni ¢stia gril uvedte do polohy KONTAKTNI GRIL. Termostat
spodni desky nastavte na 230°C a horni desky rovnéz na
230°C. Stisknéte tlacitko START / STOP pro predehfati grilu
a pak tlacitko SEAR na obou grilovacich deskdch. Kdyz ndpis
SEAR na displeji prestane blikat, na spodni desku polozte
platky svickové (dfive potfené omackou po obou strandch) a
gril zavfete. Grilujte 6-8 minut podle pozadovaného stupné
upeceni a podle sily platkii masa. Platky grilovaného masa
servirujte zalité dive pfipravenou houbovou omackou.

HAMBURGER S TOPINKAMI Z ZITNEHO CHLEBA
SUROVINY:

- 8platkd Zitného chleba

- 500 g mletého masa nejvyssi jakosti
- 100 g ementdlu na platky

- 2lzice olivového oleje

- 2nakrdjené cibule

- maslov pokojové teploté

- 2lzitky worcestrové omacky

- sl podle chuti

- pepi podle chuti

- pillzicky cukru

PRIPRAVA:

Pfipravte si hamburgery: v misce smichejte mleté hovézi
maso, worcestrovou omadcku, sil, pepf a vie dobie
promichejte. Rukama vytvofte 4 hamburgery asi 2 cm tlusté.
Gril rozlozte do polohy OTEVRENY GRIL a vlozte plochou
grilovaci desku do spodni ¢asti a Zebrovanou desku do horni
(dsti. Termostat spodni desky nastavte na 230°Ca horni desky
rovnéz na 230°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte piedehrét.

Kdyz se na displeji objevi READY, dejte nakrdjenou cibuli
ochucenou olivovym olejem a trochou cukru na spodni desku
a smaite asi 5-6 minut za Castého michani Spachtlickou,
aby se cibulka osmazila rovnomérné a do mékka. Soucasné
na druhé desce grilujte hamburgery asi 12 minut s tim, Ze
je asi po 5-6 minutach obratite (doba peceni se méni podle
tloustky hamburgert). Jakmile bude cibulka hotovd, vyjméte
ji z desky a opecte platky chleba potfené méslem pouze z
jedné strany po dobu 1-2 minut.

Plétky chleba polozte na prkénko opecenou stranou nahoru,
na néj navrstvéte pfipravenou cibulku, hamburgery a nahoru
platek syra. Sendvi¢ zakryjte krajicem chleba opecenou
stranou dold. Pockejte, az se deska znovu zahfeje, hotovy
toust polozte na spodni desku a pritlacte horni deskou.

Pecte asi 2-3 minuty, az bude mit chleba pozadovany stupen
opeceni.

JEHNECI KOTLETKY S BALZAMIKOVYM OCTEM A
ROZMARYNEM

SUROVINY:

- 6jehnécich kotletek

- 10g nasekaného rozmarynu

- 10gnasekaného esneku

- 100 ml balzamikového octa

- 15gcukru

- sl podle chuti

- pepi podle chuti
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PRIPRAVA:

Viechny suroviny smichejte v dostatecné velké nadobé;
zakryjte a jehnéci nechte marinovat v lednici nejméné 1-2
hodiny. VloZte Zebrovanou desku do spodni ¢asti a rovnou
desku do homni éasti a gril uvedte do polohy KONTAKTNI GRIL.
Termostat spodni desky nastavte na 230°C a horni desky
rovnéz na 230°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte
predehidt. KdyzZ se na displeji zobrazi READY, dejte kotletky na
spodni grilovaci desku.

Grilujte asi 11-13 minut podle pozadovaného stupné upeceni
a podle sily kotletky (doporucujeme v poloviné doby peceni
obrétit, protoZe kost neumoziuje, aby se horni deska na maso
pritlacila). Mezitim si vedle na panvicce zredukujte marinadu
a podavejte ji jako omdcku na grilovanych jehnécich
kotletkdch.

KUREC] SPiZY S MEDOVYM A LIMETKOVYM
DRESINKEM

SUROVINY:

500 g kurecich prs

SUROVINY NA MARINADU:
11Zitka feferonky
11Zitka koriandru

10 cl olivového oleje

2 jamni cibulky

3 strouzky cesneku
11Zice strouhaného zdzvoru
11Zice cukru

11Zice limetkové $tavy
11Zice hrubé soli

pepi podle chuti

SUROVINY NA MEDOVY LIMETKOVY DRESINK:
5 cl smetany na vafeni

1/2 lzitky strouhané limetkové kiiry

11Zice limetkové $tavy

11Zice olivového oleje

11Zice medu

stil podle chuti

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: dejte v3echny suroviny do kuchyriském
robota a mixujte, az je smés hladka. Kufeci prsa nakdjend na
kostky 3iroké zhruba 2 cm dejte do hlubokého talite, pfilijte
marinddu a rovnomémé zakryjte viechno kufeci maso.
Zakryjte potravinovou félii a nechte marinovat po dobu 1-2
hodin.

Pripravte si zalivku smichanim viech surovin v misce, pfikryjte
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potravinovou folii a ulozte do chladnicky. Kufeci kousky
napichejte na 3pizy. Vlozte Zebrovanou desku do spodni
¢asti a rovnou desku do horni ¢asti a gril uvedte do polohy
KONTAKTNI GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 230°C
a horni desky rovnéz na 230°C. Stisknéte tlacitko START/STOP
a gril nechte piedehidt. KdyZ se na displeji zobrazi READY,
dejte 3pizy na spodni grilovaci desku, pfitlate horni grilovaci
desku a grilujte asi 11-13 minut, pfitom je 1-2x obratte. Spizy
podavejte teplé s medovym a limetkovym dresinkem.

KURECI STEHNA PO PROVENSALKU
SUROVINY:
3 kureci stehna (550 g)

SUROVINY NA MARINADU:

25 d suchého bilého vina

4 zice olivového oleje

3 Izice hrubé hoitice

3 Izice bilého vinného octa

2 |zice provensélského koreni
2 strouzky utfeného ¢esneku
2 [Zicky hrubé soli

11Zicka kajenského pepre

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu smichanim vSech surovin v misce.
Ostrym nozem na nékolika mistech nafiznéte maso na stehnu
alehce rozeviete. Stehna dejte do misky s marinddou, obratte
ze Viech stran, aby se pékné obalila, a nechte marinovat
po dobu 2-3 hodin. Vlozte Zebrovanou desku do spodni
Cdsti a rovnou desku do horni ¢sti a gril uvedte do polohy
KONTAKTNI GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 210°Ca
horni desky rovnéz na 210°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a
gril nechte predehrét. Kdyz se na displeji zobrazi READY, dejte
stehna na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci
desku a grilujte asi 20-25 minut, pfitom je 2-3x obratte. Po
upeceni poloZte na servirovaci talif a podavejte.

GRILOVANE KREVETY
SUROVINY:

- 16-20 ks krevet
SUROVINY NA MARINADU:
petrzel podle chuti

2 citrony

stil podle chuti

pepi podle chuti

2 strouzky esneku



PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: jemné nasekejte Cesnek a petrZel a
pridejte citrénovou Stavu; osolte a opeprete.

Krevety umyjte, dobfe je osuste a nechte marinovat po dobu
nejméné pdl hodiny.

Vlozte Zebrovanou desku do spodni ¢asti a rovnou desku do
horni ¢asti a gril uvedte do polohy KONTAKTNI GRIL.
Termostat spodni desky nastavte na 210°C a horni desky
rovnéz na 210°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehiét.

Kdyz se na displeji zobrazi READY, dejte odkapané krevety
na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci desku a
grilujte asi 4-6 minut.

Tésné pred poddvénim talit ozdobte nékolika platky citrénu a
pfidejte zeleninovou oblohu.

GRILOVANY L0SOS S JOGURTOVYM DRESINKEM
SUROVINY:

500 g filet(i z lososa

olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA DRESINK:
250 g feckého jogurtu
1 strouzek cesneku
11Zicka soli

1 3petka cukru

20 g pazitky

20 g petrzele

bily pepf podle chuti

PRIPRAVA:

Pfipravte si dresink: omyjte a osuste petrzelku a pazitku,
stranou nasekejte cesnek.

Jogurt dejte do misy, pridejte kofeni, cesnek, siil, cukr, pepf
a smés umixujte do hladkého krému. Dejte do chladnicky a
nechte odpocinout nejméné 30 minut.

Vlozte hladkou desku do spodni ¢sti a Zebrovanou desku do
horni ¢asti a gril rozloZte do polohy GRIL PRO PECENI.
Termostat spodni desky nastavte na 230°C a horni desky
rovnéz na 230°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehiét.

Kdyz se na displeji objevi READY, dejte filety predem potfené
olejem na spodni desku, zavete horni desku do polohy GRIL
NA PECENI (co nejblize k jidlu, aniz by se ho horni deska
dotykala) a pecte asi 25-30 minut (pro lepsi konecny vysledek
zhruba v poloviné peceni lososa otocte asi o 180°, protoze v
zadni ¢dsti je deska bliZe k potraviné).

Po upeceni lososa ulozte na servirovaci talif a podavejte s
jogurtovym dresinkem.
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GRILOVANE SEPIE
SUROVINY:

400 g velkych sépif

1 citron

1 svazek petrZele
olivovy olej podle chuti
oregano podle chuti
stil podle chuti

Cesnek podle chuti

PRIPRAVA:

Ze sépii vyjméte vnitfnosti, oddélte hlavu, vyjméte vnitini
kost a fadné umyjte.

Vlozte Zebrovanou desku do spodni ¢asti a rovnou desku do
horni &sti a gril uvedte do polohy KONTAKTNI GRIL.
Termostat spodni desky nastavte na 210°C a horni desky
rovnéz na 210°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte piedehrdt.

Kdyz se na displeji zobrazi READY, dejte sépie pfedem potfené
olejem na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci
desku a grilujte asi 10-12 minut.

V misce si pfipravite zalivku smichanim oleje s nasekanou
petrzelkou, citronovou $tavou, Spetkou oregana, Spetkou soli
a feferonky.

Jakmile jsou sépie hotové, vyjméte je z grilu a poddvejte s
pfipravenou zélivkou.

Dejte na talif a podévejte.

PALACINKY S BANANEM
SUROVINY:

1bandn

2 vejce (1 celé + 1hilek)
150 ml mléka

100 g hladké mouky

70 g mésla

stil podle chuti

11Zice cukru

16 g prasku do peciva

PRIPRAVA:

Oloupejte bandn a vidlickou rozetfete na kasi. V jiné mise
utfete 1vejce s cukrem, postupné pfidavejte mléko za stalého
michani; pak vlijte 50 g rozpusténého mdsla, postupné
pfidévejte prosetou hladkou mouku s praskem do petiva
a Spetkou soli; pridejte kasi z drcenych banand a viechny
suroviny smichejte a dejte do chladnicky na 10 minut.
Mezitim uslehejte vajecny bilek na tuhy snih.

Z chladnicky vyjméte pipravenou hmotu a pomalu zespod
nahoru vmichejte snih. Vlozte hladkou desku do spodni ¢asti



a Zebrovanou desku do horni ¢asti a gril rozlozte do polohy
GRIL PRO PECENI. Termostat spodni desky nastavte na 200°C
a horni desky rovnéZ na 200°C. Stisknéte tlacitko START/STOP
a gril nechte predehfat. Kdyz se na displeji objevi READY,
grilovaci desky trochu potfete méaslem, nalijte 1-2 lZice tésta
a rychle rozetfete po povrchu do kruhu; nechte smazit asi
2 minuty, az se po celém povrchu palacinky zanou tvofit
bublinky, pak obratte na druhou stranu a nechte smazit
dalsi zhruba 2 minuty. Palacinky se mohou poddvat mnoha
zplisoby: s cokolddovym krémem, javorovym sirupem,
Cerstvymi  boriivkami, cokolddovymi lupinky, medem,
Slehackou, mouckovym cukrem.

GRILOVANY ANANAS SE ZMRZLINOU
SUROVINY:

- lananas

- med podle chuti

- ftitinovy cukr podle chuti

- (erstvd méta podle chuti

- mouckovy cukr podle chuti

- vanilkovd zmrzlina podle chuti

PRIPRAVA:

Vezméte ananas, odstrarite listy a kiru. Pak ovoce nakrdjejte
na platky o tloustce asi 1 az 2 cm a kazdy platek posypte
titinovym cukrem z obou stran. Vlozte zebrovanou desku do
spodni ¢dsti a rovnou desku do horni ¢sti a gril uvedte do
polohy KONTAKTNI GRIL. Termostat spodni desky nastavte
na 200°C a horni desky rovnéz na 200°C. Stisknéte tlacitko
START/STOP a gril nechte pfedehiét. Kdyz se na displeji objevi
READY, potiete ananas na obou stranach medem a polozte na
gril. Zaviete gril a grilujte 5-6 minut.

Jakmile jsou ugrilované, ulozte platky na servirovaci talff,
ozdobte listky Cerstvé méty, posypte mouckovym cukrem a
podavejte s kopecky zmrzliny.
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POUZE POKUD MATE V PRISLUSENSTVi SOUPRAVU
DESEK NA VAFLE

KLASICKE VAFLE

DAVKA NA: 8 vafli

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENI 10 minut

SUROVINY:

233lky / 460 g mouky

11Zicka soli

41zicky / 10 g kypficiho présku

2 |zice /30 g bilého cukru

2 vejce

1a1/284lku / 345 ml teplého mléka
75 g rozpusténého mésla

11Zicka vanilkového prasku

PRIPRAVA:

Ve velké mise smichejte mouku, stil, prasek do peciva a cukr
a dejte stranou. V jiné mise uslehejte vejce, pfidejte mléko,
méslo a vanilku. Mouku a ostatni suroviny nasypejte do
misy s mlékem a vejci a promichejte metlickou. Pfedehrejte
vaflovac. Kdyz se na displeji zobrazi ndpis READY, formy
potfete mdslem nebo pouZijte nepfilnavy sprej, pak nalijte
jednu odmérku do kazdé formy a v pfipadé potfeby si
pomozte IZici; tésto rozetiete Spachtlickou. Vafle se pecou,
dokud nejsou zlaté a kiupavé (5 minut). Pokracujte, dokud
nespotfebujete veskeré tésto. lhned podavejte.

BELGICKE VAFLE
DAVKA NA: 10-12 vafli
PRIPRAVA: 15 minut
DOBA PECENI- 15 minut

SUROVINY:

23alky / 460 g hladké dortové mouky
1/2 lzicky soli

21zicky / 5 g kypficiho prasku

2|zice /30 g bilého cukru

4 vejce

23alky / 460 ml teplého mléka

70 g rozpusténého masla

1/2 Izicky vanilkového prasku

PRIPRAVA:

Ve velké mise smichejte mouku, sil, praSek do peciva a dejte
stranou. V jiné mise uslehejte Zloutky s cukrem do pénového
krému.

Do vajec pridejte vanilkovy prasek, rozpusténé méslo a
mléko a smichejte metlickou. Smichejte obsah obou misek
a promichejte metlickou. Nemichejte pfilis. Ve treti mise
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ulehejte elektrickou metlou vajecné bilky na tuhy snih,
asi 1-2 minuty. Gumovou stérkou zamichejte bilky do tésta
na vafle. Nemichejte pfilis. Predehiejte vaflovac. Kdyz se na
displeji zobrazi ndpis READY, formy potfete méaslem nebo
pouzijte nepfilnavy sprej, pak nalijte jednu odmérku do kazdé
formy a v pfipadé potfeby si pomozte IZici; tésto rozetfete
Spachtlickou. Vafle se pecou, dokud nejsou zlaté a kiupavé
(5 minut).

Pokracujte, dokud nespotfebujete veskeré tésto. lhned
podavejte.

VAFLE S COKOLADOU A SKORICI
DAVKA NA: 8-10 vafili

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENI: 15 minut

SUROVINY:

2 Salky / 460 g mouky

11Zicka soli

11Zicka / 3 g kypficiho présku

170 g cukru

2 vejce

1a1/23alku / 345 ml teplého mléka
80 g mésla

1 Izicka vanilkového prasku

140 g cokolady na vafeni

60 g kakaového prasku

- 6gskofice

PRIPRAVA:

Cokolddu a méslo dejte v misce do mikrovinné trouby a
zahfivejte na maximalni vykon po dobu 30 sekund. Diikladné
smichejte, aZ jsou cokoldda a méslo roztavené a tvoii hladkou
smés. Nechte trochu vychladnout. Metlickou smichejte vejce,
mléko a vanilkovy prasek ve velké mise a peclivé vmichejte
hmotu z cokolddy a mésla. Prosejte mouku, cukr, kakaovy
prések, skofici, prasek do peciva a sll a smichejte ve velké
mise. Smés z mouky a dalSich surovin pfidejte k hmoté z
vajec a vie dobfe promichejte metlickou, dokud smés neni
dostatecné hladkd. Predehfejte vaflovac.

Kdyz se na displeji zobrazi ndpis READY, formy potfete
méslem nebo pouZzijte nepfilnavy sprej, pak nalijte jednu
odmérku do kazdé formy a v pifipadé potieby si pomozte IZici;
tésto rozetiete Spachtlickou. Vafle se pecou, dokud nejsou
zlaté a kfupavé (5 minut). Pokracujte, dokud nespotfebujete
veskeré tésto. Ihned podavejte.



