VIGTIGE MEDDELELSER
Sikkerhedsadvarsler

A Fare!

Tilsidesettelse af disse advarsler kan medfare risiko for
elektrisk stod med fare for liv og lemmer.

- For apparatet sattes i stikkontakten,
kontrollere:

At stremstyrken, der er angivet pa apparatets dataskilt,
stemmer overens med din elektriske installation.

At stikkontakten har en kapacitet pa 16 A og er udstyret
med jordforbindelse..

Ved enhver professionel, ikke hensigtsmaessig brug
eller anvendelse, der ikke stemmer overens med
brugsvejledningerne, bortfalder fabrikantens ansvar og
garanti helt.

Serg for at stromledningen ikke
kommer i kontakt med apparatets
dele, som opvarmes under brug. - Hvis
den elektriske ledning er beskadiget,
skal den udskiftes af fabrikanten,
dennes tekniske servicecenter for at
forebygge enhver risiko.

For apparatet settes vk, eller stegepladerne fiernes
og far hver rengaring og vedligeholdelse, skal apparatet
slukkes, og stikket tages ud af stikkontakten. Sgrg for, at
apparatet er kolet helt af.

Brug ikke apparatet udendars.

Kom ikke apparatet i vand.

Apparatet md ikke sttes i funktion
ved hjalp af en ekstern timer eller et
serskilt flernbetjeningssystem.

Anvende udelukkende  forlengerledninger, som
overholder de  galdende  sikkerhedsforskrifter.
Kontrollér, at de er i god stand og har et passende
tvaersnit.

Tag aldrig stikket ud af stikkontakten ved at traekke i
ledningen.

A Advarsel!

Tilsidesttelse af denne advarsel kan medfare personskader
eller beskadigelse af apparatet.
Dette apparat er beregnet til at tilberede madvarer. Det
ma derfor ikke anvendes til andre formal eller pd nogen
made andres eller manipuleres.

- Dette apparat er udelukkende beregnet

bor man
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til husholdningsbrug. Det er ikke
beregnet til anvendelse i rum, der
anvendes som medarbejderkgkken i
forretninger, pa kontorer eller andre
arbejdspladser, ferielejligheder,
hoteller, moteller eller andre
feriefaciliteter, vaerelsesudlejning.
Dette apparat kan anvendes af barn
med en alder pd 8 ar og derover og
af personer med reducerede fysiske,
mentale og sensoriske evner eller med
mangel pa erfaring og viden under
den forudsatning, at de holdes under
opsyn og oplares i sikker brug af
apparatet, og at de er bekendte med
de risici, som er forbundet hermed.
Born bar ikke lege med apparatet.
Rengaring og vedligeholdelse fra brugerens side mé
ikke udfares af bern, med mindre disse er over 8 &r og
holdes under opsyn.

Opbevar apparatet og ledningen udenfor bgrn under 8
ars reekkevidde.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn indenfor bgrns
rekkevidde, mens det er i funktion.

Anvend aldrig apparatet uden stegeplader.

Stil farst apparatet vk, ndr det er kolet helt af.
Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

& Fare for forbraendinger!
Manglende overholdelse kan medfare risiko for legemsskade
eller forbreendinger.

Ndr apparatet er i funktion kan
temperaturen pa dgren og pa den
udvendige overflade blive meget hgj.
Brug altid hdndtaget (2) eller
ovnhandsker, hvis det er ngdvendigt.

Fjern eller udskift stegepladerne, ndr apparatet er kolet
helt ned.

o

Dette symbol fremhaver anbefalinger eller vigtige
oplysninger il brugeren.
Undga at stege madvarer, som er indpakket i plastfilm,
aluminium eller polyethylenposer for at undga risiko for



brand.

]
QH Dette produkt er fremstillet i overensstemmelse
med EF-forordning 1935/2004 vedrgrende materialer og
genstande, som er beregnet til kontakt med fodevarer.

Bortskaffelse af apparatet
Apparatet  ikke bortskaffes sammen  med
Khusholdningsaﬁalden men skal derimod afleveres til
et godkendt indsamlingscenter.

BESKRIVELSE

1. Bund og lag: Fast struktur i rustfrit stil med
selvregulerende 13g.

2. Handtag: Robust handtag i metal til regulering af
I&get pa basis af madvarens tykkelse.

3. Knapper til frigarelse af plade: Tryk for at frigare og
fierne pladen.

4, Anordning til blokering/frigivelse af grillpladerne

5. Frigorelsesgreb: Ger det muligt at dbne laget
fuldsteendigt, sa der kan steges i helt &ben og plan
position.

6. Knap til regulering af hgjden: For at blokere den
gverste plade/ldget i den nskede hgjde til tilberedning
af mad, som ikke skal presses ned.

7. Kontrollampe for taending.

Start-/stopknap

9. Tasten TimeV: til requlering (nedsttelse) af
tilberedningstiden.

10. Tasten TimeA: il
tilberedningstiden.

11. Tasten "Sear" (bruning) til den nedre plade.

12. Termostatknap til den nedre plade: Til regulering af
temperaturen fra 60°C til 230°C eller til slukning af den
nedre plade.

13. Tasten "Sear" til den gvre plade.

14. Termostatknap til den gvre plade: Til regulering af
temperaturen fra 60°C til 230°C eller til slukning af den
gvre plade.

15. Aftagelige plader: Med sliplet-beleegning og
vaskbare i opvaskemaskine, nemme at rengare.
ANTALLET OG TYPEN AF PLADER VARIERER | HENHOLD
TIL MODELLEN.

15a.Grillplader: Perfekt til grill af boffer, hamburgere,
kylling og grantsager.

15b. Glatte plader: Til at lave perfekte pandekager, &g,
bacon og skaldyr.

15¢. @vre plade til vafler (fas kun til nogle af modellerne

*®

requlering  (egning)  af

eller som separat tilbehar)

15¢. Nedre plade til vafler (fas kun til nogle af modellerne
eller som separat tilbeher): Velegnet til tilberedning af
de perfekte vafler.

16. Fedtopsamlingsbakke: Indbygget i apparater og kan
flernes for at gore det nemmere at rense den.

17. Skraber til renggring: Gor det nemmere at renggre
pladen efter brug.

18. Malebaeger til vaffeldej (kun med i nogle af
modellerne).

FORSTE ANVENDELSE

Fjern alt emballagemateriale og reklamemarkaterne fra
pladen. For emballagematerialet bortskaffes bgr man sikre
sig, at man har taget alle dele til det nye apparat ud. Det
anbefales at gemme kassen og emballagematerialet ftil
senere brug.

m NB: For brug flemes rester af stov fra transporten
ved at renggre basen, ldget og kontrolknapperne med en
fugtig klud. Renger stegepladerne, fedtopsamlingsbakken
og skraberen grundigt. Pladerne, fedtopsamlingsbakken og
barsten kan vaskes i opvaskemaskinen.

m NB: Apparatet kan udsende en lugt og lidt reg
forbundet med opvarmningen ved farste anvendelse.

Dette er helt normalt og typisk for alle apparater med
sliplet-beleegning. Med apparatet medfalger en skraber til
rengering, som kan anvendes til rengering af pladerne efter
brug, ndr apparatet er helt afkolet (dette tager mindst 30
minutter). Skraberen kan anvendes i nogle fa sekunder under
selve stegningen for at fjerne madrester og fedt.

Hvis man anvender skraberen i lengere tid pa varme plader,
risikerer man at smelte plastikken.

m NB: De aftagelige plader (grillplade og de glatte plader
skal settes hvorsomhelst.

Indsaetning af stegeplader
- Placer apparatet i den flade, helt dbne position(fig. 1).
Seet en plade i ad gangen.




Hver plade kan indsattes enten i [dget eller i basen (fig.

Udtagning af pladerne

Set apparatet i dben position.

Find knapperne til frigerelse af pladerne pd siden af
apparatet. (3). Ved et kraftigt tryk pd knappen vil pladen
frigores og springe op fra basen. Hold pladen med begge
hander og lad den glide langs metalunderstattelsen for at
treekke den af basen. Tryk ogsa pd den anden frigarelsesknap
for at fierne den anden plade pa samme made.

A Fare for forbraendinger! Fiermn eller udskift
stegepladerne, ndr apparatet er kolet ned.

Sat fedtopsamlingshakken ind

Under tilberedningen skal fedtopsamlingsbakken indsaettes
pa plads bag pd apparatet. Overskudsfedtet fra maden vil
Igbe hen mod pladens dbning og ned i bakken.

m NB: Under tilberedningen skal fedtopsamlingsbakken
tjekkes regelmaessigt.

Efter tilberedningen bortskaffes det opsamlede fedt pa
passende vis.
Fedtopsamlingsbakken kan vaskes i opvaskemaskinen.

A Advarsel! Der ber altid udvises forsigtighed ved
regulering af apparatet under selve stegningen.

For at dbne apparatet holdes i handtagets plastikgreb, som
ikke bliver varmt under stegningen. | modsatning hertil
vil hdndtagets arme, som er i formstebt aluminium, blive
meget varme. Undga at rere ved dem under og straks efter
stegningen.

Inden andre handlinger pabegyndes, skal apparatet keles af
(i mindst 30 minutter).

Fedtopsamlingsbakken skal altid veere indsat under
tilberedning af mad.Tom farst fedtopsamlingsbakken, nérden
erkolet helt af. Pas pa, ndr du traekker fedtopsamlingsbakken
ud, sa du ikke spilder vaesken.

POSITIONER PA APPARATET TIL MADLAVNING

269

Kontaktgrill (lukket position)

- Denoverste plade hviler pa den nederste plade. Dette er
startpositionen il stegning, ndr apparatet benyttes som
kontaktgrill. Den gverste plade tilpasser sig automatisk
tykkelsen af den mad, der er anbragt pd den nederste
plade. P& denne made vil madvaren blive stegt pa en
ensartet made pa begge sider. Kontaktgrillen er ideel
til tilberedning af hamburger, benfrit ked og tynde
fileter, grentsager og sandwich. "Kontakt"-funktionen
er velegnet til tilberedning af sunde madvarer pa kort
tid. Ved anvendelse af kontaktgrillen steges madvaren
hurtigt, netop fordi den er i kontakt med pladerne pa
begge sider pa samme tid (fig. 3).

Pladens riller og &bningen bagpd ger det muligt
at drene fedt fra madvaren og opsamle det i
fedtopsamlingsbakken. Apparatet er udstyret med et
specielt handtag og et hangsel, som ger det muligt
at regulere laget i forhold til madvarens tykkelse.
Hvis man gnsker at tilberede flere ting samtidigt med
kontaktgrillen, anbefales det, at de forskellige madvarer
har den samme tykkelse, saledes at ldget kan placeres
pa ensartet vis (gverste plade).

position (helt abent)

Den gvre plade vil vaere pd samme niveau som den nedre
plade. Den nedre plade og den gvre plade befinder sig i
samme niveau og danner dermed en stor stegeflade.

| denne stilling kan apparatet anvendes bade som
“grill/barbecue” eller som “glat plade”. Til at regulere
apparatet i denne position benyttes grebet til frigarelse
af hangslet i hgjre side.

Flad



Tag om handtaget pa grebet med venstre hand, og brug
hgjre hand til at flytte frigorelsesgrebet hen mod dig
selv (fig. 4).

Skub hdndtaget tilbage med grebet, saledes at laget
kan dbnes helt og vendes om i flad position(fig. 5).

Hvis handtaget loftes let med grebet, for der treekkes
i frigarelsesgrebet, lettes trykket pa hangslet, og
abningen sker lettere.

Apparatet kan anvendes som en grill/barbecue til
tilberedning af hamburger, beffer, kylling og fisk.
Funktionen grill/barbecue er den mest fleksible metode,
hvorpd apparatet kan anvendes. Pladerne befinder sig i
aben position og derfor er der dobbelt s stor overflade
til rddighed til stegning (fig. 6).

Det er muligt at tilberede flere madvarer pé separate
plader uden at blande smagsnuancerne, eller i stedet
tilberede en storre maengde af den samme madvare.
Grill/barbecue positionen gor det muligt at grille
flere kodstykker med variabel tykkelse, sa hvert af
dem far den gnskede stegetid. | denne position er det
ngdvendigt at vende madvaren under tilberedningen.
Apparatet kan ogsd anvendes med en glat plade
til tilberedning af pandekager, &g, ®g og bacon til
morgenmad (fig. 7).

Den store stegeoverflade gor det muligt at tilberede
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flere madvarer samtidigt eller en storre maengde af den
samme madvare.

Grillovn
Denne position (fig. 8) er perfekt til grilning uden kontakt
med store madvarer, der kraever en langsom og ensartet
stegning.

Den er ideel til tilberedning af grentsager med et hgjt
vandindhold, da vandet kan fordampe.

Denne position kan anvendes til tilberedning af blgde
sandwicher og mad, som ikke skal presses ned

Anbring maden pé den nederste plade.
Sat maden fast ved hjelp af hdndtaget, og sank den
gverste plade ned over maden (fig. A).

>
DOVEN

Drej handtaget til regulering af hgjden (6) pa sri (fig.
B).

[cC1:00 |




- Den overste plade sttes fast i position. Der er 4
forskellige hajdereguleringer.

- Hvis du lofter den overste plade,
reguleringssystemet automatisk (fig. C).

frigares

- Ndr hejden er blevet indstillet, kan du variere
reguleringen ved at treekke hdndtaget ud og veelge en
ny position (fig. D).

ANVENDELSE

Betjening

Nér apparatet er klargjort, og du er klar til at lave maden, skal
du veelge en temperatur pd 60°C-230°C for begge plader (den
gverste og den nederste) vha. handtag 12 og 14).

Tryk pd start/stop-tasten. Kontrollampen tandes (ON).

| henhold til den valgte temperatur kan det tage op til 8
minutter, for apparatet er helt varmt. Nar termostaten ndr op
pa den gnskede temperatur, udsender apparatet et lydsignal,
som angiver, at apparatet er klar til brug. Displayet viser
"RERDY".

Det er muligt at andre temperaturen pd alle tidspunkter
under tilberedningen som funktion af typen af madvarer,
som skal steges.

Timerfunktion
Nar displayet viser "READY", skal du valge stegepositionen

(se afsnit "Apparatets stegepositioner") og derefter legge
maden pd pladerne. DU kan valge stegetemperaturen ved at
trykke pa knapperne (9 og 10) pa timeren. | s fald slukkes
apparatet automatisk efter endt stegetid (displayet viser
"END").

- Ved at trykke pd tasten start/stop (8) teendes apparatet pd
ny. Hvis du ikke har valgt en stegetid, nar maden er klar, skal
du trykke pa start/stop-knappen eller dreje handtaget (12 og
14) til positionen OFF.

m NB: - Hvis der ikke indstilles en tid pa timeren, slukker
apparatet efter 90 minutter.

Funktionen "Sear" (bruning)

Denne funktion varmer den gverste og/eller nederste plade
til en hojere temperatur pd blot nogle f& minutter. Dette er
nyttigt for en hurtig bruning i begyndelsen af tilberedningen
(ideelt til tykke stykker kod). Nar du har trykket pa start/
stop-knappen til forvarmning af pladerne, skal du trykke
pd knappen "Sear" (11 og 13). Under forvarmningen blinker
"SEAR" i displayet. Nar termostaten kommer op pa den
gnskede temperatur, udsender apparatet et lydsignal, og
"SEAR" lyser i displayet. Anbring straks maden pa pladerne.
(yklussen fuldendes pa fa minutter, og "SEAR" forsvinder fra
displayet.

m NB: Denne funktion kan kun anvendes hver halve time.
Nar cyklussen er fuldendt, og du trykker pd tasten "Sear",
inden der er gdet 30 minutter, blinker "5£AR" i displayet og
slukker. Apparatet accepterer ikke kommandoen.

Funktionen Vafler (kun for visse modeller)

- Indst vaffelpladerne (15¢/15d) som angivet i fig. 1.
Bemaerk, at pladerne i dette tilfeelde ikke kan sattes ind
hvorsomhelst, og hver plade skal indsxttes som vist i
fig. 9.

- Nér den nederste plade er sat ind i apparatet, vises



000 displayet.
Drej handtaget til den gnskede temperatur til vafler
, 0g tryk pa tasten START/STOP.

- Apparatet begynder sin forvarmningsfase. Nar
termostaten nar op pa den relevante temperatur,
udsender apparatet et lydsignal for at angive, at
apparatet er klar til brug. "READS" vises i displayet.

- Smor pladerne med lidt smeltet smor

- Heeld et malbaeger med dej i hvert hul i pladen

- Fordel dejen, og luk apparatet.

- Bagesidentid, der er angivet i opskriften.

Hvis timeren indstilles, udsendes der tre bip, ndr
bagecyklussen er faerdig. Timeren forsvinder fra
displayet, mens "ENG" (slut) vises. Apparatet slukkes
automatisk. Hvis timeren ikke indstilles, skal du trykke
pa knappen "START/STOP', ndr den sidste vaffel er
feerdig, for at slukke for apparatet.

- Hvis du vil tilberede flere vafler, skal du indsette den
nedre plade, og gentage handlingen.

A Advarsel! Undgé at anvende metalredskaber til at
fierne vaflerne, da de kan ridse pladernes sliplet-belaegning.

RENGORING 0G VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelse i hjemmet

- Undgd at anvende metalredskaber, som kan ridse
pladernes sliplet-belaegning. Anvend i stedet redskaber
af trae eller varmeresistent plastik.

- FEfterlad ikke redskaber i plastik i kontakt med de varme
plader, dette gaelder ogsa det medfalgende tilbeher.

- Mellem tilberedninger flernes madresterne via
abningen til udlgh af fedt, og de samles i det
nedenstdende bager. Herefter renggres med et stykke
kekkenrulle, og en ny tilberedning kan settes i gang.

- Inden pabegyndelse af enhver form for renggring, skal
apparatet keles af (i mindst 30 minutter).

Rengoring og pleje

m NB: For apparatet rengeres ber man sikre sig, at det
er helt kolet af.

Nar stegningen er slut, slukkes apparatet, og stikket tages ud
af stikkontakten. Lad apparatet kele af i mindst 30 minutter.
Anvend det medfolgende redskab til at fierne eventuelle
madrester fra pladerne. Skraberen kan vaskes i handen
eller i opvaskemaskinen. Tom fedtopsamlingsbakken.

Fedtopsamlingshakken kan vaskes af i handen eller i
opvaskemaskinen.

Tryk pd knapperne til frigorelse af pladerne (3) for at
fierne disse fra apparatet. For man rorer ved pladerne, ber
man sikre sig, at de er helt afkelede. Stegepladerne kan
vaskes i opvaskemaskinen. Hyppige vask kan nedstte
bekledningens egenskaber. Det anbefales, at du renger
pladerne udvendigt med en blgd svamp eller en fugtig klud
med vand og opvaskemiddel.

Brug ikke genstande af metal til renggring af pladerne.

TEKNISKE EGENSKABER
Netspaending 220240 V~50/60Hz
Effektforbrug: 2000W



UDBEDRING AF FEJL

Fejimeddelelse, der vises BESKRIVELSE PROBLEM LOSNING
En af pladerne varmes | Den elektroniske betjening | Trek  stikket ud  af
ikke op: har registreret, at en af | stikkontakten.

stegepladerne  ikke har
ndet den indstillede
temperatur.

Pladen er ikke korrekt
indsat i apparatet.

Modstanden i pladen kan
vaere beskadiget.

Tilslutningen af
modstanden  kan vare
beskadiget.

Den elektroniske betjening
kan vére beskadiget.

Kontrollér, at pladen er
korrekt isat.

Hvis den foresldede lgsning
ikke lgser problemet, er
apparatet nok i stykker.
Kontakt et servicecenter
tilhorende De’Longhi, og
forteel om fejlen.

Den elektriske modstand
er aktiveret i for lang tid.

Den elektroniske betjening
har registreret, at den
elektriske modstand er
taendt for laenge.

Trek  stikket ud  af
stikkontakten.

Undga at legge for store
stykker mad pa pladerne
eller frosne  madvarer,
som kraever for laenge
opvarmningstider.

Den elektroniske betjening
viser en fejimeddelelse i 5
sekunder. Derefter slukkes
apparatet.

Lad apparatet kole af, for
det tages i brug igen.

Funktionsfejl af
temperatursonde.

Den elektroniske betjening
har registreret en fejl i
temperatursonden.

Treek  stikket ud af
stikkontakten.

Udskift temperatursonden.
Kontakt et servicecenter
tilhgrende De’Longhi, og
fortael om fejlen.

Funktionsfejl af
temperatursonde.

Den elektroniske betjening
har registreret en fejl i
temperatursonden.

Skriv fejinummeret
ned. Treek stikket ud af
stikkontakten. Udskift
temperatursonden.
Kontakt et servicecenter
tilhgrende De’Longhi, og
fortael om fejlen.
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Apparater taender ikke.

Kontrollér, at stikket er
korrekt isat i stikkontakten.

Indset stikket i en anden
stikkontakt.

Kontrollér den
magnetotermiske
afbryder,  differentialet
eller sikringen

Hvis den foresldede lasning
ikke lgser problemet, er
apparatet nok i stykker.
Kontakt De’Longhi
servicecenter.

Nar jeg trykker pa knappen
START/STOP tendes
apparatet ikke

Héndgrebene til valg af
temperatur er anbragt pa
0. Det gverste og nederste
display viser OFF (slukket).
Drej hdndgrebet til valg af
temperatur i den enskede
position, og tryk pa START/
STOP.

Nér du trykker pa knapper-
ne SEAR, vises ordet SEAR
(bruning) i displayet og
forsvinder.

Funktionen SEAR er kun til-
gaengelig en gang for hver
30 minutter. Hvis du praver
at bruge denne funktion
anden gang inden for 30
minutter, afviser den elek-
troniske betjening hand-
lingen. Vent i 30 minutter,
inden funktionen "SEAR"
tagesibrug igen.
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STEGETABEL

OKSE
KoD

TYKKELSE
(cm)

Nr.
STYKKER

NIVEAU
TILBEREDNING

FUNKTION

PLADER

SEAR

MIN.

FORSLAG

Steak

0,5-1

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

belgeplader

230

smor godt
ind i olie

Steak

Gennemstegt

FLAD POSITION

belgeplader

230

5-6

smor godt
ind i olie.
Vendes
halvvejs
igennem

Filet

3-4

Radt

KONTAKTGRILL

bolgeplader

230

45

smor godt
ind i olie

Filet

Medium

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

smor godt
ind i olie

Filet

3-4

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

10-11

smor godt
ind i olie

Oksefilet

2-3

Medium

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

4-5

smer godt
ind i olie

Oksefilet

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

smor godt
ind i olie

Oksefilet

2-3

Medium

FLAD POSITION

balgeplader

230

10-12

smer godt
ind i olie.
Vendes
halvvejs
igennem

Oksefilet

2-3

Gennemstegt

FLAD POSITION

balgeplader

230

14-16

smor godt
ind i olie.
Vendes
halvvejs
igennem

Burgere

2-3

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

8-10

smer godt
ind i olie

Spyd

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

belgeplader

230

13-15

smor godt
ind i olie.
Vendes
halvvejs
igennem
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FAREKGD | TYKKELSE Nr. NIVEAU FUNKTION PLADER ° MIN. FORSLAG
(cm) | STYKKER | TILBEREDNING

Kotelet 1,5-3 6 Medium KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 | 10-12 | smer godt
med  olie

Kotelet | 1,5-3 6 Gennemstegt | KONTAKTGRILL | bolgeplader | 230 | 12-14 | P, 0g vend
koteletten
halv  vejs
igennem

SVINEK@D | TYKKELSE Nr. FUNKTION PLADER °C | SEAR | MIN. FORSLAG

(cm) STYKKER

Steak 1-2 4 KONTAKTGRILL | bolgeplader | 230 | 7-9 | smeor godt ind
iolie

Steak 1-2 8 FLAD POSITION | belgeplader | 230 14-16 | smer godt
indiolie.
Vendes halvvejs
igennem

Schnitzel <25 4 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 9-11 | smer godt
indiolie.
Vendes halvvejs
igennem

Schnitzel <25 8 FLAD POSITION | belgeplader | 230 11-13 | smer godt
indiolie.
Vendes halvvejs
igennem

Kotelet 6-8 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 20-25 | vendes 2-3
gange

Bacon 4 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 1-2

Polse 8 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 16-18 | Prik polserne
med en gaffel

Spyd 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 14-16 | smer godt
ind med olie.
Vendes 1-2
gange

Polser 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 8-10
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KYLLINGE- | TYKKELSE Nr. FUNKTION PLADER °C | SEAR MIN. FORSLAG
0G (cm) | STYKKER
KALKUNK@D
Bryst <1 4 KONTAKTGRILL | balgeplader | 230 | 3-4 smer ind i olie
Lar 3 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 20-25 | vendes 1-2 gange
under tilbered-
ningen
Vinge 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 14-16 | vendes 1-2 gange
under tilbered-
ningen
Burgere 152 4 KONTAKTGRILL | balgeplader | 230 | + 6-8
Burgere 1.5-2 8 F L A D] bolgeplader | 230 | 14-16 | Vendes halvvejs
POSITION
Spyd 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 11-13 | vendes 1-2 gange
under stegningen
Polser 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 6-8
Pollo alla 1 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 40-45 | vendes 1-2 gange
diavola under tilbered-
(djaevelsk ningen
kylling)
VENDTI Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. FORSLAG
RASP STYKKER
Toast/ 2 GRILLOVN glatte plader 230 3-5 Anbring den gverste plade pa
sandwich en sadan mdde at den rorer
brodet uden at mase det
Brod 2 KONTAKTGRILL | bslgeplader 230 2-3
Brodskiver 4 FLADPOSITION | glatte plader 230 4-5 Vendes halvvejs
GRONTSAGER Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Auberginer i 1 KONTAKTGRILL | belgeplader 230 4-6 smer godt ind i olie
skiver
Courgetter i skiver 2 KONTAKTGRILL | belgeplader 230 6-8 | smergodtindiolie
Peberfrugteri 2 KONTAKTGRILL | bglgeplader 230 8-10 | smergodtindiolie
kvarte
Tomater i skiver 1 FLAD POSITION | glatte plader 230 5-7 smor godt med olie. vend
halvvejs igennem
Log i skiver 2 KONTAKTGRILL | glatte plader 230 5-7 smer godt ind i olie. omrares
regelmassigt med en gryde-
ske
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FISK ANTAL Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Hel 2504 1 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 8-10 | smorindiolie
Filet 5009 1 GRILLOVN glatte plader | 230 25-30 | Smer fisken ind i
olie, anbring den pa
den overste plade,
sa fisken ikke rorer
hinanden.
Skive 4509 4 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 8-10 | smorindiolie
Spyd 5009 6 FLAD POSITION | belgeplader | 230 10-12 | smerindiolie.Vend
2-3 gange
Blaeksprutte | 400g 1-2 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 10-12 | smerindiolie
Kemperejer |  400¢ 10-12 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 4-6 smor ind i olie
DESSERT Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Pandekager 4 glatte plader 200 4-5 smgr  pladerne,
vendes halvvejs
Vafler 4 KONTAKTGRILL VAFLER 4-5 smor pladerne
Ananasskiver 4 KONTAKTGRILL | belgeplader 200 5-6 smer pladerne
OPSKRIFTER
RORAGBACON 0G RISTET BROD CROSTINI MED AUBERGINEPASTA
INGREDIENSER: INGREDIENSER:
-2 - Taubergine
- 2skiver bacon - 100 g ricotta-ost
- 1spsk.malk - hvidlegspulver efter behov
- saltog peber efter behov - persille efter behov
- 2skiver toastbred - 4spsk. olivenolie

TILBEREDNING:

Pisk aggene sammen med malk og salt, indtil blandingen
er luftig og skummende. Indsat de glatte plader, og sat
grillen i funktionen OPEN GRILL. Reguler det nederste
termostathdndtag til 230° og det gverste termostathandtag
til 230°. Tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nar displayet viser READY, haldes ®ggeblandingen i et hjorme
pé pladen, og aggeblandingen steges i 2-3 min. og omrares
med en traespatel, indtil der fas en ensartet blanding. Samtidig
steges pd samme plade baconstrimler i 3-4 min. som vendes
halvvejs igennem, men bradet ristes pa den anden plade i 3-4
min. og vendes halvvejs igennem. Anret pd et fad. Serveres
straks.

- smages til med salt
- smages til med peber
- 1flute

TILBEREDNING:

Vask auberginen, skrl den, og skeer den i tykke skiver.

Iset de flade plader, og anbring grillen i funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathandtag til
230° og det gverste termostathandtag til 230°. Tryk pa tasten
START/STOP for at forvarme grillen. Nar displayet viser READY,
anbringes auberginerne pd den nederste plade og steges i
ca. 8-10 min. indtil de er blede. Skar aubergineme i grove
stykker, og hald dem i mixeren sammen med ricotta-osten,
hvidlagsfedet, den hakkede persille, lidt salt og peber samt
olien. Pisk blandingen, indtil den er jeevn og finkornet. Smor
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bradet (i skiver) med olivenolie, og steg det ved 230°C med
pladerne i funktionen KONTAKTGRILL i 1-2 minutter, indtil de
har faet den gnskede ristning.

Smor det ristede brad med auberginecremen, og fordel to
teskeer olien henover. Serveres straks.

KODSALAT MED RUCOLA 0G CHERRYTOMATER
INGREDIENSER:

2 tynde skiver kalveked

100 g rucola

10-12 cherrytomater

100 g grana-ost i flager

smages til med salt

olivenolie efter behov

TILBEREDNING:

Tilbered rucolasalaten og de sma tomater: Vask rucolasalaten,
leg den i et rent viskestykke, og lad den torre. Skar de
smd tomater i 4 dele. Inds®t blgepladerne, og sat
grillen til funktionen KONTAKTGRILL. Reguler det nederste
termostathandtag til 230° og det gverste termostathandtag
til 230°. Tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nar displayet viser READY, skal du anbringe kedet, som du har
olieret, pd den gverste plade og stege det i 2-3 min. i henhold
til den gnskede stegning. Skeer kedet i strimler, og anbring det
pé rucolasalaten med de smd tomater. Tilszt salt og peber samt
granaosten i flager. Drys olie over.

KOTELETTER | KAFFE
INGREDIENSER:
oksefilet (23250 g)
olivenolie

TIL KAFFEBLANDINGEN:
2 tsk. kommenfrg

2 tsk. kaffebanner

1 spsk. sed chili
1tsk. paprika

1tsk. kekkensalt
1tsk. stedt peber

TILBEREDNING:

Klarger kaffeblandingen: Haeld kommenfraene og kaffen i en
foodprocessor, og ker den, indtil blandingen er ensartet, men
ikke for fint. Hald blandingen i en skal, og tils®t de andre
ingredienser. Bland det godt sammen. Smer kedet ind i lidt
olie, og krydr med krydderierne. Daek kedet til, og lad det veere
i stuetemperatur i ca. 30 min. Indsat belgepladerne, og sat
grillen til funktionen KONTAKTGRILL.

Reguler det nederste termostathandtag til 230° og det overste
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termostathdndtag til 230°. Tryk pd tasten START/STOP for at
forvarme grillen, og tryk pa tasten SEAR for begge plader. Nar
teksten SEAR holder op med at blinke i displayet, legges kadet
pa den nederste plade, og den verste plade lukkes ned over.
Steg i 6-8 min. i henhold til den snskede stegning. Serveres
varmt.

OKSEFILLET MED SVAMPESAUCE
INGREDIENSER:

4 oksefilletter

smages til med salt
friskkvaernet peber efter behov
2 hvidlogsfed

2 spsk. dijonsennep

60 g smar

olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SVAMPESAUCE:
30 g smer

1 spsk. gorgonzola-ost

2 charlottelog

300 g svampe

1-2 smd glas whisky

200 g flode

citronsaft efter behov

persille efter behov

TILBEREDNING:

Krydr kedet med salt og peber, og lad det hvile i
stuetemperatur i ca. en time.

Tilbered svampesaucen: Smelt smorret i en stegepande,
hald de skivede charlottelag i, og steg dem i 2-3 min. Tilsaet
svampene, og steg videre i 5 min. Haeld whiskyen i, og steg
videre i 1 minut. Tilset et glas vand, og steg videre i ca. et
minut. Heeld fleden i sammen med saften af en citron,
persillen og gorgonzolaen, og bring det hele i kog.

Koges videre, indtil saucen er blevet tyk. Smag til med salt og
peber, og st saucen til side.

Nu tilberedes kedets krydderblanding, som filetterne
skal pensles med: Hald smer, sennep og hvidleg i en lille
stegepande. Koges ved svag varme, indtil smarret er smeltet.
Holdes varmt.

Indsaet belgepladerne, og sat grillen til funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathandtag til
230° 0g det pverste termostathandtag til 230°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen, og tryk pa
tasten SEAR for begge plader.

Nar teksten SEAR holder op med at blinke i displayet, legges
filetterne (som er penslet med saucen pa begge sider) pa den



nederste plade, og grillen lukkes. Steges i 6-8 min. i henhold
til den gnskede stegning og kedets tykkelse. Derefter fiernes
filetterne, og svampesaucen haldes over inden serveringen.

BURGER MED RISTET RUGBROD
INGREDIENSER:

8 skiver rugbrad

500 g hakkeked af en god kvalitet
100 g emmenthaler i skiver

2 spsk. olivenolie

2legi skiver

smor ved stuetemperatur efter behov
2 tsk. worchestersauce

smages til med salt

smages til med peber

Ya tsk. sukker

TILBEREDNING:

Tilbered burgerne: Bland det hakkede ked, worchestersaucen,
salt og peber i en skal, og ror det hele sammen. Form 4
burgere af ca. 2 cm tykkelse med henderne. Anbring grillen
i funktionen OPEN GRILL, og iset den flade plade i den
nederste position, og balgepladen i den gverste position.
Reguler det nederste termostathdndtag til 230° og det
gverste termostathandtag til 230°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar displayet viser READY, lgges de skivede lag med olie
og sukker pd den nederste plade. Laget steges i ca. 5-6 min.
og omrgres hyppigt med en grydeske, s de bliver ens over
det hele og blade. Samtidig steges burgerne pa den anden
plade i ca. 12 min. Vend dem efter ca. 5-6 min. (stegetiden
varierer iht. burgernes tykkelse). Nar logene er klar, fiernes
de fra pladen, og bradet smares med smer og ristes pa den
ene side i 1-2 minutter.

Leg bredskiverne pd et skerebraet med den ristede side
opad, l=g log pa, derefter burgeren og til sidst osten. Leeg en
bradskive med den ristede side nedad pa. Vent, indtil pladen
ervarm igen, og laeq toastbradet pd, og pres den verst plade
ned.

Steges i ca. 2-3 min. indtil bradet har féet den snskede
bagning.

LAMMEKOTELET MED ACETO BALSAMICO 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammekoteletter

10 g hakket frisk rosmarin

10 g hakket hvidlag

100 ml aceto balsamico
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15 g sukker
smages til med salt
smages til med peber

TILBEREDNING:

Bland alle ingredienser i en stor skal. Dak skalen fil, og
lad lammet marinere i keleskab i mindst 1-2 timer. Indsaet
bolgepladerne, og st grillen til funktionen KONTAKTGRILL.
Reguler det nederste termostathandtag til 230° og det
gverste termostathandtag til 230°. Tryk pa tasten START/
STOP for at forvarme grillen. Nar displayet viser READY,
anbringes koteletterne pd den nederste plade.

Steg i ca. 11-13 minutter iht. til den gnskede stegning
og kotelettens tykkelse (vi anbefaler, at du vender kedet
halvvejs igennem stegetiden, fordi benet gor, at den overste
plade ikke kan nd kedet ovenpa). | mellemtiden reduceres
marinaden i en lille stegepande. Serveres som sauce og
haldes hen over de grillede lammekoteletter.

KYLLINGSSPYD MED EN CREME AF HONNING 0G LIME
INGREDIENSER:
500 g kyllingebryst

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
1tsk. stadt chili

1 tsk. koriander
1dlolivenolie

2sma log

3 hvidlogsfed

1 spsk. revet ingefeer
1 spsk. sukker

1 spsk. limesaft

1 spsk. kekkensalt
smages til med peber

INGREDIENSERTILHONNING 0G CITRON BLANDINGEN
0,5 dl madlavningsflade

Yatsk. revet limeskal

1 spsk. limesaft

1 spsk. olivenolie

1spsk. honning

- smages til med salt

TILBEREDNING:

Tilbered marinaden: Hald alle ingredienserne i en
foodprocessor, og pisk indtil blandingen er ensartet.

Laeg kyllingen i tern pd 2 cm i en dyb tallerken, og filsaet
marinaden, s al kyllingen er daekket. Daek tallerknen med
husholdningsfilm i 1-2 timer.

Tilbered cremen ved at blande alle ingredienser sammen



i en skal, og daek skalen til med husholdningsfilm, og st
skdlen i keleskabet. Set kyllingestykkerne pa spyd. Indsaet
balgepladerne, og szt grillen til funktionen KONTAKTGRILL.
Reguler det nederste termostathdndtag til 230° og det
gverste termostathdndtag til 230°. Tryk pd tasten START/
STOP for at forvarme grillen. Nér READY vises pd displayet,
anbringes spydene pa den nederste plade, og den gverste
plade presses ned. Steges i ca. 11-13 min. Vendes 1-2 gange
under tilberedningen. Spydene serveres varmt sammen med
lime- og honningcremen.

KYLLINGELAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
3(550 g) kyllingelar

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
2,5 dl hvidvin

4 spsk. olivenolie

3 spsk. grovsennep

3 spsk. hvidvinseddikke

2 spsk. provencekrydderi

2 hakkede hvidlggsfed

2 tsk. kekkensalt

1tsk. cayennepeber

TILBEREDNING:

Gor marinaden klar ved at blande alle ingredienser i en skal.
Tag en kniv og skar sma dbninger i kadet. Laeg kyllingelarene
i skalen med marinade, og vend dem i marinaden, sa de
blive dkket pad alle sider. Lad kyllingeldrene marinere i 2-3
timer. Indst belgepladerne, og st grillen til funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathandtag til
210° og det gverste termostathandtag til 210°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nar READY
vises i displayet, anbringes kyllingeldrene pa den nederste
plade, og den gverste plade presses ned. Steges i ca. 20-
25min. Vendes 2-3 gange under tilberedningen. Nér de er
klar, anrettes kyllingeldrene pa et fad. Serveres straks.

GRILLEDE KAMPEREJER
INGREDIENSER:

- 16-20 kemperejser
INGREDIENSER TIL MARINADEN:
persille efter behov

2 citroner

smages til med salt

smages til med peber

2 hvidlggsfed
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TILBEREDNING:

Gor marinaden klar ved at snitte hvidlaget fint og filsette
saften af 1 citron. Tilseet salt og lidt peber.

Vask rejerne, tar dem godt af, og mariner dem i mindst %
time.

Indsaet belgepladerne, og sat grillen til funktionen
KONTAKTGRILL.

Reguler det nederste termostathandtag til 210° og det
gverste termostathandtag til 210°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar READY vises i displayet, afdryppes rejerne, som anbringes
pa den nederste plade, og den gverste plade presses ned.
Steges i ca. 4-6min.

Inden serveringen dekoreres fadet med citronskiver og
grentsagerne.

GRILLET LAKS MED YOGHURTSALSA
INGREDIENSER:

500 g laksefillet

olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SALSAEN:

250 g graesk yoghurt

1 hvidlggsfed

1tsk. salt

1 knsp. sukker

20 g purleg

20 g persille

smages til med stodt hvid peber

TILBEREDNING:

Tilbered salsaen: Vask persillen og purlgget og ter af. Hak
hvidlgget.

Hald yoghurt i en skdl, tilset urterne samt hvidlag, salt,
sukker og peber, og pisk blandingen, sa du far en blgd creme.
Sattes i kaleskab i mindst 30 min.

Indszet de flade plader, og st grillen til funktionen OVEN
GRILL. Reguler det nederste termostathandtag til 230° og det
gverste termostathandtag til 230°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar READY vises i displayet, anbringes laksefiletten, som er
smurt med olie, pd den nederste plade, og den gverste plade
lukkes ned i funktionen OVEN GRILL (i den position, der er
teettest pd maden, uden dog at rere den). Laksen steges i ca.
25-30 min. (for at opnd et bedre resultat vendes laksen efter
halvdelen af stegetiden 180°, s den bageste del af pladen er
teettest pa maden).

Nar stegningen er fuldfert, anbringes laksen pa et fad.
Serveres sammen med yoghurtsalsaen.



GRILLET BLAKSPRUTTE
INGREDIENSER:

400 g bleksprutte

1 citron

1 bundt persille
olivenolie efter behov
oregano efter behov
smages til med salt
chilipulver efter behov

TILBEREDNING:

Traek indvoldene ud af blaeksprutten, treek eller skeer hovedet
af. Fjern bruskpladen ud af kroppen, hiv finner og hinde af, og
skyl blaeksprutten under rindende vand.

Indset belgepladerne, og st grillen til funktionen
KONTAKTGRILL.

Reguler det nederste termostathandtag til 210° og det
gverste termostathandtag til 210°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar READY vises i displayet, anbringes blaksprutten, som er
smurt med olie, pa den nederste plade, og den gverste plade
presses ned. Steges i ca. 10-12 min.

Gor salsaen klar ved at blande olien med det hakkede persille,
citronsaft, lidt oregano, en smule salt og lidt chili.

Nar blaeksprutten er stegt, tages den af grille, og smages til
med salsaen.

Anret pa et fad. Serveres straks.

PANDEKAGE MED BANAN
INGREDIENSER:

1banan

229 (1helt g + 12ggehvide)
1,5 dI maelk

100 g mel

70 g smer

smages til med salt

1 spsk. sukker

16 g bagepulver

TILBEREDNING:

Skreel bananen, og mos den med en gaffel. Pisk 1 helt g med
sukkeret i en anden skal, og hald malken langsomt i under
omrering. Haeld derefter 50 g smeltet smer i, og sigt melet i
sammen med geer og lidt salt. Tilset og den mosede banan
i og ror alle ingredienserne godt sammen. Set blandingen i
keleskab i 10 minutter.

I mellemtiden piskes &eggehviden stift.

Tag blandingen ud af keleskabet, og vend den forsigtigt
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i den piskede ®ggehvide. Omrares forsigtigt nedefra og
opefter. Indsxt de glatte plader, og st grillen i funktionen
OPEN GRILL. Reguler det nederste termostathandtag il
200° og det pverste termostathdndtag til 200°. Tryk pd
tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nar READY vises i
displayet, smares pladerne med lidt smer, og haeld 1-2 spsk.
pandekagedej hurtigt pa overfladen, sa der dannes en cirkel.
Lad pandekagerne bage i ca. 2 minutter, indtil de bobler pa
hele pandekagens overflade, hvorefter de vendes og bages
i yderligere ca. 2 minutter. Pandekagerne kan serveres med
mange forskellige ting: chokoladecreme, ahornsirup, friske
blabaer, chokoladeflager, honning, fladeskum, sukker.

STEGTE ANANAS MED IS
INGREDIENSER:

1ananas

honning efter behov
rasukker efter behov
frisk mynte efter behov
flormelis efter behov
vaniljeis efter behov

TILBEREDNING:

Sker bladene og kernen af ananassen. Skar ananassen i
skiver pa ca. 1-2 cm, og strag rasukker pa begge sider af alle
skiverne. Indst belgepladerne, og st grillen til funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathdndtag
til 200° og det gverste termostathdndtag til 200°. Tryk pa
tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nar READY vises
i displayet, pensles ananassen pa begge sider med honning,
og skiverne lzegges pa grillen. Luk grillen, og steg i 5-6 min.
Leeg de tilberedte skiver pa et fad, og dekorer med frisk
mynte, drys sukker over, og server med is.



KLASSISKE VAFLER
RAKKER TIL: 8 vafler
TILBEREDNING: 10 min.
BAGETID: 10 min.

INGREDIENSER:

2 kopper mel/460 g

1tsk. salt

2tsk. bagepulver/10g

2 spsk. (30 g) hvidt sukker
2%g

1-2 kopper lun malk/345 ml
75 g smeltet smor

1 tsk. vaniljeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, bagepulver og sukker i en skal, og sat skalen
til side. Pisk ggene i en anden skdl. Tilsaet melk, smor og
vanilje. Held melet og de andre ingredienser i skalen med
malk og &g, og pisk blandingen. Forvarm vaffelpladen. Nar
READY vises i displayet, smores pladen, eller brug en spray,
hald derefter et malbager med dej i hvert hul pd pladen
evt. med en spiseske. Spred dejen ud med en grydeske eller
spatel. Bag vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5 min.).
Fortsaet, indtil vaffeldejen er brugt op. Serveres straks.

BELGISKE VAFLER
RAKKER TIL: 10-12 vafler
TILBEREDNING: 15min.
BAGETID: 15min.

INGREDIENSER:

2 kopper mel/460 g

Va tsk. salt

2 tsk. (5 g) bagepulver

2 spsk. (30 g) hvidt sukker
4q

2 kopper varm malk/460 g
70 g smeltet smar

Y2 tsk. vaniljeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt og bagepulver i en stor skal, og seet skalen til
side. Pisk 2ggeblommerne og sukkeret i en anden skal, indtil
det skummer.

Tils®t vaniljeekstrakten, det smeltede smor og malken
i ®ggeblandingen, og pisk blandingen. Hald indholdet
fra de to skale i, og pisk blandingen sammen. Pisk ikke for
meget. | en tredje skal piske @ggehviderne stive med et
elektrisk piskeris i 1-2 minutter. Med en gummispatel vendes
®ggehviderne forsigtigt i dejblandingen. Pisk ikke for meget.
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Forvarm vaffelpladen. Nar READY vises i displayet, smeres
pladen, eller brug en spray, hald derefter et malbager med
deji hvert hul pa pladen evt. med en spiseske. Spred dejen ud
med en grydeske eller spatel. Bag vaflerne, indtil de er gyldne
og sprade (5 min.).

Fortset, indtil vaffeldejen er brugt op. Serveres straks.

VAFLER MED CHOKOLADE 0G KANEL
RAKKERTIL: 8-10 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

BAGETID: 15min.

INGREDIENSER:

2 kopper mel/460 g
1tsk. salt

11sk. (3 g) bagepulver
170 g sukker

2&g

1-2 kopper lun maelk/345 ml
80 g smar

1 tsk. vaniljeekstrakt
140 g mork chokolade
60 g kakaopulver

6 g kanel

TILBEREDNING:

Hzeld chokolade og smerien skal, og st den i mikrobglgeovn
ved maks. effekt i 30 sekunder. Blandes, indtil chokoladen og
smorret er helt smeltet, og blandingen er jeevn og ensartet.
Afkoles let. £ggene piskes sammen med malken og vaniljen
i en stor skdl, og smer- og chokoladeblandingen haldes
forsigtigt . Sigt mel, sukker, kakao, kanel, bagepulver og salti
en stor skal. Tilseet melblandingen og de andre ingredienser i
&ggene, og pisk det hele sammen, indtil blandingen er jeevn
og ensartet. Forvarm vaffelpladen.

Nar READY vises i displayet, smares pladen, eller brug en
spray, hald derefter et malbaeger med dej i hvert hul pa
pladen evt. med en spiseske. Spred dejen ud med en grydeske
eller spatel. Bag vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5
min.). Fortset, indtil vaffeldejen er brugt op. Serveres straks.



