VIGTIGE ADVARSLER
Sikkerhedsadvarsler

A Fare!

Manglende overholdelse af advarslerne  kan fordrsage

livsfarlige personskader pga. elektrisk sted.

- For apparatet sttes i stikkontakten, bgr man
kontrollere:

o At netspendingen, der er angivet pd apparatets
typeskilt, stemmer overens med hjemmets el-
installationer.

o  Stikkontakten har jordforbindelse og en min. kapacitet
pa 16 A.

o Professionel brug af produktet, som er uegnet til
formdlet eller manglende overensstemmelse med
brugsanvisningen betyder, at producenten fritages for
ethvert ansvar.

- Serg for at stremledningen ikke
kommer i kontakt med apparatets
dele, som opvarmes under brug.
Defekte stramledninger skal udskiftes
af fabrikanten eller dennes tekniske
assistance for at forebygge enhver
risiko.

For apparatet sttes vk, eller stegepladerne fiernes,
og far hver rengering og vedligeholdelse, skal apparatet

slukkes ved at satte knappen i positionen o og tage
stikket ud af stikkontakten. Serg for, at apparatet er
kelet helt ned.

Brug ikke apparatet udendrs.

Kom ikke apparatet i vand.

- Apparatet md ikke fungere ved hjalp
af en ekstern timer eller et sarskilt
flernbetjeningssystem.

Anvend kun  forlengerledninger , der svarer til de
geldende sikkerhedskrav. Kontrollér, at de er i god
stand og med et passende tvaersnit.

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

A Givagt!

Manglende overholdelse af disse advarsler kan forarsage
personskader eller skader pa apparatet.
Renger stegepladen udvendigt med en blad svamp eller
en fugtig klud med opvaskemiddel.
Dette apparat er beregnet til at tilberede madvarer. Det
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ma derfor ikke anvendes til andre formdl eller pa nogen
made andres eller manipuleres.

Dette apparat er udelukkende
beregnet  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 samt til
varelsesudlejning.

Dette apparat kan anvendes af barn
med en alder pd 8 dr 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.
Rengering og  vedligeholdelse fra brugerens side ma
ikke udfares af bern, med mindre disse er over 8 &r og
holdes under opsyn.

Opbevar apparatet og ledningen udenfor bgrn under 8
ars rekkevidde.

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

Anvend ikke apparatet uden stegeplader.

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

& Fare for legemsskade!
Manglende overholdelse af denne advarsel kan forarsage
brandsar eller forbraendinger.

Ndr apparatet er i funktion, kan
temperaturen pa de udvendige
overflader blive meget hgj. Anvend
altid  handtaget (2) eller evt.
ovnhandsker.

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



m 0BS:

Dette symbol fremhaever anbefalinger eller vigtige

oplysninger til brugeren.

- Undga at stege madvarer, som er indpakket i plastfilm,
aluminium eller polyethylenposer for at undga risiko for
brand.

]
Dette apparat er i overensstemmelse med forordning

(EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til
kontakt med fadevarer.

Bortskaffelse af apparatet

Apparatet ma ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet, men skal afleveres til et

godkendt indsamlingscenter.

BESKRIVELSE
1. Base og lag: Fast struktur i rustfrit stal med
selvregulerende 1ag.

2. Handtag: Robust handtag i metal til regulering af
Idget pa basis af madvarens tykkelse.

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

4. Anordning til blokering/frigivelse af plade og
indstilling af hgjden pa den overste plade/lag

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

6. Indstiing af  hejden  for  pladen
“grillovnfunktion”: For atblokere den gverste plade/
Idget i den onskede hejde til klargering af retter, der ikke
kraever presning.

Kontrollampe for taending
Tast start/stop
Tast Time”+": til indstilling (forge) af stegetiden.

. TastTime”-"" il indstilling (formindske) af stegetiden.

. Termostatknap for den nederste plade: til
indstilling af temperaturen fra 60°C til 230°C eller til
slukning af den nederste plade.

12. Termostatknap den gverste plade: til indstilling af
temperaturen fra 60°C til 230°C eller til slukning af den
gverste plade.

13. Aftagelige plader: Med sliplet-belegning og vaskbare
i opvaskemaskine, nemme at renggre. ANTALLET AF
PLADER KAN VARIERE PA BASIS AF MODELLEN.

13a.Grillplade: Perfekt til grill af beffer, hamburgere,
kylling og grantsager.

13hb.Glat plade: Til at lave perfekte pandekager, &g, bacon
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og skaldyr.

13c. Overste vaffelplade: Til tilberedning af alle typer
vafler (kun CGH923D).

13d.Nederst vaffelplade: Til tilberedning af alle typer
vafler (kun CGH923D).

14. Kar til opsamling af fedt: Indbygget i apparatet og
kan tages ud for at gare det nemmere at renggre.

15. Doseringsenhed til vafler (kun CGH923D).

16. Forreste stottefadder, der kan reguleres.

IGANGSATNING FORSTE GANG

Fjern al emballagematerialet  og reklamemarkater 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 0BS: Inden brug rengeres basen, laget og
betjeningsknapperne med en fugtig klud for at flerne
stov, der har ophobet sig under transporten. Renger
stegepladerne og fedtopsamlingskarret grundigt. Pladerne
og fedtopsamlingskarret kan vaskes i opvaskemaskinen.

m 0BS: Forste gang apparatet tages i brug, kan der
fremkomme lidt lugt og en smule rag. Dette er helt normalt
og typisk for alle apparater med sliplet-belagning.

m 08BS: De aftagelige plader (grillplade og glat plade)
kan udskiftes med hinanden.

Indsatning af stegeplader
- Rbn apparatet helt (se fig. 1). St en plade i ad gangen.

- Hver plade kan bade iszttes i den gverste og nederste
holder (se fig. 2)



Udtagning af pladerne

Anbring apparatet pd en plan overflade.

Find knapperne til frigorelse af pladerne i venstre side af
apparatet (3) Tryk hérdt ind pa knappen for at skyde den
nederste plade ud. Hold pladen med begge hander og lad
den glide langs metalunderstottelsen for at traekke den af
basen. Tryk ogsd pa den anden frigarelsesknap for at fierne
den anden plade pa samme made.

AFare for legemsskade! Fjern eller udskift
stegepladerne, ndr apparatet er kolet ned.

Sat fedtopsamlingskarret pa plads

Under stegningen isettes fedtopsamlingskarret i den
relevante holderi hgjre side af apparatet. Overskudsfedtet fra
madvarerne vil lsbe hen mod pladens abning og ned i karret.

EOBS: Under stegningen kontrolleres
fedtopsamlingskarret med jeevne mellemrum. Traek det ud
for at undgg, at den flydende fedt lober over.

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

A Giv agt! Under stegningen skal man altid vaere meget
opmarksom.

Hold pa handtaget, som forbliver kold, for at abne apparatet.
Men til gengzeld bliver de trykstebte aluminiumsdele meget
varme, sd undga at rare dem under og lige efter stegning.
Inden andre handlinger pabegyndes, skal apparatet keles
af (i mindst 30 minutter). Apparatet ma kun bruges med
fedtopsamlingskarret isat. Fedtopsamlingskarret ma ikke
tommes, for apparatet er helt kold. Pas pd, nar du traekker
karret ud for at undga, at der spildes vasker.

APPARATETS ANVENDELSESSTILLINGER
Kontaktgrill (lukket position)

Den overste plade hviler pd den nederste plade. Dette
er startpositionen til stegning, ndr apparatet benyttes
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som kontaktgrill. Den gverste plade tilpasses automatisk
tykkelsen af madvaren, der er anbragt pa den nederste plade.
P& denne made vil madvaren blive stegt pd en ensartet made
pa begge sider.

Kontaktgrillen er ideel til tilberedning af hamburger, benftit
ked og tynde fileter, grantsager 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 pd begge
sider pd samme tid (se fig. 3).

Pladens riller og dbningen bag pé apparatet gor det muligt at
drane fedt fra madvaren og opsamle det i karret.

Apparatet er udstyret med et specielt handtag og et hangsel,
som gor det muligt at regulere den gverste plade 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, sdledes at ldget kan
placeres pd ensartet vis (gverste plade).

Grill ben

Den gvre plade vil vaere pa samme niveau som den nedre
plade. Den nedre plade og den gvre plade befinder sig pa
samme niveau og danner dermed en stor stegeflade. | denne
stilling kan apparatet anvendes bade i positionen barbecue
eller som grillplade eller glat plade. Til at regulere apparatet
i denne position benyttes grebet til frigorelse af hangslet i
hejre side. Tag fat i hdndtaget med venstre hand, og brug
hejre hand til at trykke pd grebet til frigarelse af hangslet
(sefig. 4).

Skub handtaget bagud, indtil ldget er dbnet helt i plan
position (se fig. 5).



Hvis man lofter hdndtaget lidt, inden man trykker pa
grebet til frigorelse, lettes trykket lidt fra haengslet, og selve
abningen bliver lettere.

Apparatet kan anvendes som barbecue til tilberedning af
hamburger, beffer, kylling og fisk. Funktionen barbecue er
den mest fleksible metode, hvorpd apparatet kan anvendes.
Pladerne befinder sig i &ben position og derfor er der dobbelt
sa stor overflade til radighed til stegning.

Det er muligt at tilberede flere madvarer pa separate plader
uden at blande smagsnuancerne, eller i stedet tilberede en
storre mengde af den samme madvare.

Positionen barbecue ger det muligt at grille flere kadstykker
med variabel tykkelse, sa hvert af dem far den @nskede
stegetid. | denne position er det nedvendigt at vende
madvaren under tilberedningen.

Apparatet kan ogsd bruges med de glatte plader ftil
tilberedning af pandekager, ost, &g og bacon til morgenmad
(sefig. 6).

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

Grillovn
Denne position (se fig. 7) er helt perfekt til at grille uden at
berare tykke madvarer, som kraver en langsom og ensartet
stegning.
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Ideelt til tilberedning af grantsager med et hgjt vandindhold,

da vandet kan fordampe.

Man kan ogsd bruge denne position til at tilberede

sandwiches og madvarer, som ikke kraever, at de presses

sammen.

- Legfedevarerne pd den nederste plade.

- Holdfastihandtaget, seenk den gverste plade ned over
maden (fig. A).

[86e JOT | [

- Placer anordningen til blokering/frigarelse (4) af
pladerne i positionen grill ved at flytte handtaget.

- Denoverste plade blokeres i position. Der er 5 forskellige
hejdeindstillinger (fig. B).

~

ANVENDELSE

Funktion

Nar apparatet er klar til brug, skal man veelge den gnskede
temperatur fra 60°C til 230°C for hver af de to plader (den
gverste og den nederste) ved hjeelp af termostatknapperne
1109 12). Tryk pd tasten start/stop. Lampen lyser.




| henhold til den valgte temperatur kan det tage nogle
f& minutter, for apparatet er helt varmt. Nar termostaten
har ndet den gnskede temperatur, udsender apparatet et
lydsignal og er Klar til brug. | displayet ses meddelelsen
“READY".

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

m 0BS: Apparatet er udstyret med 2 stgttefodder foran,
der kan reguleres (16), som gar det nemmere for olien at lsbe
ud i fedtopsamlingskarret.

Timerfunktion

Nar displayet viser meddelelsen "READY", veelges
stegepositionen (se afsnittet "stegeposition"). Laeg derefter
fodevarerne pa pladerne. Stegetiden kan veelges ved at
trykke pa knapperne Timer (9 og 10). N&r stegetiden er
afsluttet, vises "EMND" pd displayet. Apparatet forbliver teendt.
N&r maden er klar, slukkes apparatet ved at trykke pa tasten
Start/stop (8) eller ved at dreje termostatknappen (11 og 12)
i den relevante position.

m 0BS: Apparatet slukkes automatisk efter 90 minutters
drift.

Valg af temperaturskala
Temperaturenkanvisesi°Celler °F. For at eendre maleenheden

for temperaturen skal man trykke pd begge taster "+" og "~
(9-10) i nogle fa sekunder.

Funktionen Waffle (vaffel) (kun for model CGH923D)

- Iseet vaffelpladerne (13¢/13d) som vist i fig.1. Bemaerk,
at disse plader ikke er udskiftelige, og positionen heraf
skal vaere som angivet i fig. 8.

- Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade
ved henholdsvis 190°C og 200°C, og tryk pa tasten

Start/stop.

- Apparatet starter forvarmningsfasen. Nar termostaten
har ndet den enskede temperatur, udsender apparatet et
lydsignal og er klar til brug. | displayet ses meddelelsen
“READY".

- Smor pladerne med lidt smeltet smor

- Heeld et malbager i hver af pladens forme.

- Fordel dejen, og luk apparatet.

- Bagidentid, dererangivet i opskrifterne.

Hvis timeren indstilles, udsendes der tre bip ved
afslutning af bagetiden, timeren forsvinder, og i
displayet ses meddelelsen "END". - Til tilberedning af
andre vaffeltyper tilsettes den anden dejtype pd den
nederste plade, og handlingerne gentages.

Nér den sidste vaffel er klar, trykkes pa tasten start/stop
for at slukke apparatet.

A Giv agt! Brug aldrig kekkenredskaber af metal til
at flerne vaflerne fra pladerne, da de kan beskadige sliplet-
belagningen.

RENGORING 0G VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelse i hjemmet

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

- FEfterlad ikke redskaber i plastik i kontakt med de varme
plader.

- Mellem en tilberedning og den naste flernes
madresterne via dbningen til udlgb af fedt, og de samles
i det nedenstdende kar. Herefter rengares med et stykke
kekkenrulle, og tilberedningen fortsattes.

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

Renggring og pleje

m 0BS: For apparatet renggres bar man sikre sig, at det
er helt kolet af.

Nér stegningen er slut, slukkes apparatet, og stikket
frakobles stikkontakten. Lad apparatet kele af i mindst 30
minutter. Fiern eventuelle madrester fra pladerne. Tom
fedtopsamlingskarret. Fedtopsamlingskarret kan vaskes op i
handen eller sattes i opvaskemaskinen.

Tryk pa knapperne til frigerelse af pladerne (3) for at fierne
disse fra apparatet. For man rorer ved dem bgr man sikre
sig, at pladerne er helt afkelede. Stegepladerne kan vaskes
i opvaskemaskinen, men hyppige vask kan nedsette
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belzegningens egenskaber. Det anbefales derfor at renggre
stegepladerne udvendigt med en blgd svamp eller en fugtig
klud med lidt vand og opvaskemiddel.

Brug ikke genstande af metal til rengaring af pladerne.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER
Forsyningsspaending 230-240V/50-60 Hz

Effektforbrug 2000W
1600W (VAFFEL)
PROBLEML@SNING
Fejimeddelelse pa displayet BESKRIVELSE PROBLEM AFHJALPNING
Ingen  temperaturggning | Den elektronisk kontrol | Tag ledningen ud af
Eri‘ — ng pa en af kogepladerne. har registreret, at en af | vaegkontakten.
= kogepladerne ikke har | Kontrollér, at pladen er
() 3 ; ndet den indstillede | korrekt isat i holderen i
S temperatur. apparatet.
Hvis dette ikke loser
Pladen er ikke isat rigtigt i | problemet, kan det vere,
apparatet. at der er fundet en fejl i
apparatet.
Varmeelementet  inden | Kontakt kundeservice fra
i pladen kan vere | De'Longhi og fortel om
beskadiget. fejlen.
Tilslutningen af
varmeelementet kan vaere
beskadiget.
Den elektroniske kontrol
kan veere beskadiget.
Temperatursonden ~ har | Den elektroniske kontrol | Tag ledningen ud af
Frm udlost en fejl. har registreret en fejl i | veegkontakten.
- temperatursonden. Temperatursonden  skal

f\) Y udskiftes.

S Kontakt kundeservice fra
De'Longhi og forteel om
fejlen.

Temperatursonden ~ har | Den elektroniske kontrol | Tag ledningen ud af
Eqrm udlost en fejl. har registreret en fejl i | veegkontakten.
- ‘ temperatursonden. Temperatursonden  skal

Y : udskiftes.

7 O " Kontakt kundeservice fra
De'Longhi og forteel om
fejlen.

295




Apparatet teender ikke.

Kontrollér, at apparatets
stik er i veegkontakten.

St stikket i en anden
stikkontakt.

Kontrollér den
automatiske
sikkerhedsafbryder.
Hvis dette ikke lgser
problemet, kan det vere,
at der er fundet en fejl i
apparatet.

Kontakt et De' Longi
servicecenter.

Efter at du har trykket pa
tasten START/STOP, teendes
apparatet ikke.

Begge temperaturknap-
per til indstilling af tem-
peraturen er i postionen
0, og det gverste og ne-
derste display viser OFF.
Drej den @nske tempera-
turknap, og tryk derefter
pa tasten START/STOP.
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TABEL OVER STEGETIDER

OKSEK@D | TYKKELSE |  Ant. STEGNING | FUNKTION PLADER °C | MIN. GODE RAD
(cm) STYKKER
nederste | gverste
Bof 0,5-1 2 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 2-3 |brug rigeligt
GRILL med olie
Bof 0,5-1 4 Stegt GRILL GRILL GLAT | 230 | 5-6 |Brug rigeligt
ABEN med olie, vend
halvvejs
Filet 34 4 Radt KONTAKT- |  GRILL GLAT [ 230 | 4-5 |brug rigeligt
GRILL med olie
Filet 3-4 4 Mellem | KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 7-8 |brug rigeligt
GRILL med olie
Filet 3-4 4 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 10-11 | brug rigeligt
GRILL med olie
Entrecote 2-3 2 Mellem | KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 4-5 |brug rigeligt
GRILL med olie
Entrecote 2-3 2 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 7-8 |brug rigeligt
GRILL med olie
Entrecote 2-3 4 Mellem GRILL GRILL GLAT | 230 | 10-12 | Brug rigeligt
ABEN med olie, vend
halvvejs
Entrecote 2-3 4 Stegt GRILL GRILL GLAT | 230 | 14-16 | Brug rigeligt
RBEN med olie, vend
halvvejs
Burgere 2-3 6 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 810 |brug rigeligt
GRILL med olie
Spyd 6 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 13-15 | Brug rigeligt
GRILL med olie, vend
halvvejs
LAM | TYKKELSE Ant. STEGNING | FUNKTION PLADER °C | MIN. GODE RAD
(cm) STYKKER
nederste | gverste
Kotelet 1,5-3 6 Mellem | KONTAKT- GRILL GLAT | 230 | 10-12 | Brug rigeligt
GRILL med olie. Vend
Kotelet | 1,53 6 Stegt | KONTAKT- | GRILL | GLAT | 230 | 12-14 | koteletterne
GRILL halvvejs
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GRIS TYKKELSE Ant. FUNKTION PLADER ° MIN. GODERAD
(cm) STYKKER nederste | overste
Bof 1-2 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 7-9 | brugrigeligt med olie
GRILL
Bof 1-2 8 GRILL GRILL GLAT | 230 | 14-16 | Brug rigeligt med
KBEN olie, vend halvvejs
Svinekotelet <25 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 9-11 | Brug rigeligt med
GRILL olie, vend halvvejs
Svinekotelet <2,5 8 GRILL GRILL GLAT | 230 | 11-13 | Brug rigeligt med
RBEN olie, vend halvvejs
Svineribben 6-8 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 20-25 | vendes to-tre gange
GRILL
Flaesk 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 1-2
GRILL
Medisterpglse 8 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 16-18 | prik huller i pglserne
GRILL med en gaffel
Spyd 6 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 14-16 | brug rigeligt med
GRILL olie, og vend 1-2
gange
Polser 6 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 8-10
GRILL
KYLLINGE-/ | TYKKELSE Ant. FUNKTION PLADER ° MIN. GODE RAD
KALKUNK@D (cm) STYKKER
nederste | gverste
Kyllingebryst <1 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 3-4 | brug rigeligt med
GRILL olie
Kyllingelar 3 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 20-25 | Vendes to-tre gange
GRILL under stegningen
Kyllingevinger 6 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 14-16 | Vendes to-tre gange
GRILL under stegningen
1,5-2 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 6-8
GRILL
1,5-2 8 GRILLABEN | GRILL GLAT | 230 | 14-16 | vendes, ndr den er
halvt stegt
Spyd 6 KONTAKT- GRILL GLAT 230 11-13 Vendes to-tre gange
GRILL under stegningen
Polser 6 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 6-8
GRILL
Grillet kylling 1 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 40-45 | Vendes to-tre gange
med pikant GRILL under stegningen
sauce
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BR@D Ant. FUNKTION PLADER °C MIN. GODERAD
STYKKER nederste gverste
Toast/ 2 GRILLOVN GLAT GRILL 230 3-5 | Anbring den overste
sandwiches plade, sa den rorer bradet
uden at mase det
Sandwich 2 KONTAKTGRILL GRILL GLAT 230 23
Brodskiver 4 GRILL ABEN GLAT GRILL 230 4-5 | vendes, ndr den er halvt
stegt
GRONTSAGER Ant. FUNKTION PLADER ° MIN. GODERAD
STYKKER nederste | gverste
Auberginer i 1 KONTAKTGRILL GRILL GLAT 230 4-6 brug rigeligt med
skiver olie
Squash i skiver 2 KONTAKTGRILL GRILL GLAT 230 6-8 | brug rigeligt med
olie
Peberfrugter 2 KONTAKTGRILL GRILL GLAT 230 8-10 | brug rigeligt med
udskaret i fire olie
stykker
Tomatskiver 1 GRILL ABEN GLAT GRILL 230 5-7 brug rigeligt med
olie, vendes halv-
vejs
Log i skiver 2 KONTAKTGRILL GLAT GRILL 230 57 Brug rigeligt med
olie, ror hyppigt
rundt med en spa-
tel
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FISK MANGDE Ant. FUNKTION PLADER ° MIN. GODE RAD
STYKKER nederste | gverste
Hel fisk 2509 1 KONTAKT- |  GRILL GLAT 210 8-10 brug rigeligt med
GRILL olie
Filet 5009 1 GRILLOVN |  GLAT GRILL | 230 25-30 | Brug olie, og
anbring den
gverste plade, sa
den ligger hen over
maden uden af
rore den
Skive 4509 4 KONTAKT- |  GRILL GLAT 200 8-10 brug rigeligt med
GRILL olie
Spyd 5009 6 GRILL GRILL GLAT 230 10-12 | Brug rigeligt med
RBEN olie. omrores 2-3
gange
Blaeksprutter 4009 1-2 KONTAKT- | GRILL GLAT 200 10-12 | brug rigeligt med
GRILL olie
Kemperejer 4009 10-12 | KONTAKT- | GRILL GLAT 200 4-6 brug rigeligt med
GRILL olie
DESSERT Ant. | FUNKTION PLADER ° MIN. GODE RAD
STYKKER nederste | gverste | nederste | gverste
Pandekager 4 GRILL GLAT GRILL 200 200 4-5 Smer pladerne med
ABEN olie. Vend halvvejs
Vaffel 4 KONTAKT- | VAFFEL | VAFFEL 190 200 4-5 smor pladerne
GRILL
Ananasskiver 4 KONTAKT- |  GRILL GLAT 200 200 5-6 | smorpladerne
GRILL
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OPSKRIFTER

RORAG, BACON 0G TOAST
INGREDIENSER:

- 2%g

- 2skiver bacon

- 1spsk. malk

- saltog peber efter behov
- 2skiver toastbred

TILBEREDNING:

Pisk &ggene med maelk og salt, indtil blandingen er let og
luftig. Seet den glatte plade nederst og grillpladen gverst,
0g st apparatet pa funktionen ABEN GRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade
ved 230°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nér displayet viser meddelelsen “READY", haldes
&ggeblandingen i et af pladens hjgrner. Steges i 2-3 min.
Husk at omrgre med en traespatel, sa &ggeblandinger bliver
ensartet. Imens steges pd samme plade baconskiverne i
3-4 min. Omrares halvvejs. P4 den anden flade plade ristes
brgdet i 3-4 min. Omrores halvvejs. Anret pa fadet, og
servér straks.

CROSTINI MED AUBERGINEMOS
INGREDIENSER:

- Taubergine

- 100 g ricotta-ost

- hvidlggspulver efter behov

- persille efter behov

- 4spsk. olivenolie

- saltefter behov

- peber efter behov

- 1baguette

TILBEREDNING:

Vask auberginerne, skrae dem, og skaer dem i tykke skiver.
Set grillpladen nederst med den glatte plade overst,
og set apparatet pa funktionen KONTAKTGRILL. Indstil
temperaturen for den nederste og gverste plade ved
230°C, og tryk pd tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nar displayet viser meddelelsen “READY’, anbringes
aubergineskiverne pa den nederste plade. Steges i 8-10
min. indtil de er blevet blade.

Skaer auberginen i tykke skiver, og leg dem i en blender
sammen med ricotta-osten, et fed hvidleg og den
hakkede persille, lidt salt og peber samt olien. Fortst,
indtil blandingen er glat og finkornet. Dryp olivenolie pa
brgdskiverne, og rist dem ved 230°C pd de flade plader i
funktionen KONTAKTGRILL i 1-2 minutter, indtil de har faet

den gnskede farve.
Smer auberginecremen pa de ristede bradskiver, drys 2
spsk. olie over, og servér straks.

KODSALAT MED RUCOLA 0G CHERRYTOMATER
INGREDIENSER:

- 2skiver kalveked

- 100grucola

- 10-12 sma runde tomater

- 100 g revet parmesan

- salt efter behov

- olivenolie efter behov

TILBEREDNING:

Vask rucola og cherrytomater, og lg dem fil torre pa et
rent viskestykke. Skeer tomaterne i 4 dele. St grillpladen
nederst med den glatte plade overst, og st apparatet pa
funktionen KONTAKTGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade ved
230°C, og tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nér displayet viser meddelelsen “READY”, skal du anbringe
kedskiverne, som er smurt med olie, pa den nederste plade
og presse ned med den gverste plade og stege kedskiverne
i 2-3 min. ved den gnskede stegetemperatur. Sker kadet i
strimler, og leg strimlerne pd et leje af rucola og tomater.
Tilseet salt og parmesanost. Drys lidt olie ovenpa.

BOFFER TILSAT KAFFE
INGREDIENSER:

- oksebgffer (2a250g)
- olivenolie

TIL KAFFEBLANDINGEN:
- 2tsk. spidskommenfro
- 2tsk. kaffebgnner

- 1tsk.sad chili

- Ttsk. paprika

- 1tsk. groft salt

- Ttsk. peber

TILBEREDNING:

Klarger kaffeblandingen. Hzeld spidskommenfrgene og
kaffebsnnerne i en blender, og hak dem groft. Heeld
blandingen i en skal, tilszt de andre ingredienser, og rer
godt rundt. Haeld lidt olie pa kedet, og tilseet krydderierne.
Dk det hele til, og lad det hvile i ca. 30 minutter
ved stuetemperatur. Set grillpladen nederst i ovnen,
bagepladen ovenover, og st apparatet i funktionen



KONTAKTGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade ved
230°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nar displayet viser meddelelsen “READY”, skal du anbringe
kodet pa den nederste plade, presse ned med den
gverste plade og stege kedet i 6-8 min. ved den gnskede
stegetemperatur. Serveres varmt.

OKSEFILET MED SVAMPESAUCE
INGREDIENSER:

- 4oksefileter

- salt efter behov

- hele sorte peberkorn efter behov, der hakkes
- 2fedhvidleg

- 2tsk. dijonsennep

- 60gsmor

- olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SVAMPESAUCEN:
- 30gsmer

- Tspsk. gorgonzola

- 2skalottelog

- 300 g svampe

- 1/2lille glas whisky

- 2009 flede

- ditronsaft efter behov

- persille efter behov

TILBEREDNING:

Krydr kedet med salt og peber, og lad kedet hvile ved
stuetemperatur i ca. en time. Tilbered svampesaucen:
Smelt smorret i en pande, tilset skalottelogene, som er
skaret i skiver, og steg dem i 2-3 min. Tilseet svampene,
og steg videre i 5 min. Derefter tilszttes whiskyen, og der
steges videre i T min. Herefter tilsaettes et lille glas vand,
og der steges videre i ca. 1 minut. Tilseet floden, saften af 1
citron, persillen, gorgonzola-osten.

Bringes i kog og koges ind, indtil sovsen er tyk. Smag
til med salt og peber, og set svampesaucen ftil side.
Imens tilberedes marinaden til kadet, som pensles under
stegning. Haeld smer, sennep og hvidleg i en lille gryde.
Koges ved lavt blus, indtil smorret er smeltet. Holdes varmt.
Seet grillpladen nederst i ovnen, bagepladen ovenover, og
st apparatet i funktionen KONTAKTGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og overste plade ved
230°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Pensl filetterne med saucen pa begge sider. Nar displayet
viser meddelelsen “READY”, legges de pa den nederste
plade, og grillen lukkes. Steg i 6-8 min. i henhold til den

gnskede stegning og filetternes tykkelse. Til sidst tages
filetterne op, og de serveres med den faerdige svampesauce.

BURGER MED RISTET RUGBRAD
INGREDIENSER:

- 8skiver rugbrad

- 500 g hakket okseked af en god kvalitet
- 100 g emmentaler i skiver

- 2spsk. olivenolie

- 2legiskiver

- smor efter behov ved stuetemperatur
- 21tsk. worcestershire-sauce

- saltefter behov

- peber efter behov

- Yatsk. sukker

TILBEREDNING:

Klarger burgerne: | en skdl blandes det hakkede okseked
sammen med worcestershire-sauce, salt og peber. Ror
det hele godt sammen. Form 4 burgere med en tykkelse
pa ca. 2 cm. Anbring apparatet i position GRILL ABEN, og
iseet den glatte plade nederst og grillpladen gverst. Indstil
temperaturen for den nederste og gverste plade ved 230°C,
og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nér displayet viser meddelelsen “READY”, anbringes lagene,
som er dryppet med olivenolie og sukker, pd den nederste
plade. Bofferne steges i ca. 5-6 min. og vendes flere gange
med en spatel for at fa en jeevn stegning pd begge sider.
Samtidig pd den anden plade steges burgemne i ca. 12
min. og vendes efter 5-6 min. (stegetiden varierer iht.
kedets tykkelse). Nar logene er stegt, flernes de fra pladen.
Brodskiverne smares pa den ene side og den anden side
ristes i 1-2 minutter.

Leeg bradskiverne pa et skeerebreet med den ristede side
opad, drys med lgg, leg burgerne pd, og lg en skive ost
pa hver burger. Luk burgersandwichen med en bradskive,
hvor den ristede side vender nedad. Vent, indtil pladen er
varm igen, laeg toastbradene pa, og pres godt ned med den
gverste plade.

Steg i ca. 2-3 min. indtil man har faet den gnskede ristning.



LAMMMEKOTELETTER MED BALSAMICOEDDIKE 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

- 6lammekoteletter

- 10g hakket rosmarin

- 109 hakket hvidleg

- 100 ml balsamico-eddike

- 15gsukker

- saltefter behov

- peber efter behov

TILBEREDNING:

Bland alle ingredienser sammen i en stor skal. Daek den til,
og stil den i keleskab i 1-2 timer. Set grillpladen nederst i
ovnen, bagepladen ovenover, og set apparatet i funktionen
KONTAKTGRILL. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved 230°C, og tryk pa tasten START/STOP
for at forvarme grillen. Nar displayet viser meddelelsen
“READY”, anbringes lammekoteletterne pa den nederste
plade. Steg dem i ca. 11-13 min. i henhold il den gnskede
stegning og kotelettens tykkelse (det anbefales at vende
dem halvvejs, da benet forhindrer den gverste plade i at
komme i kontakt med kedet). | mellemtiden reduceres
marinaden i en gryde, der serveres som sauce pa de grillede
lammekoteletter.

KYLLINGESPYD MED HONNING- 0G LIMECREME
INGREDIENSER:
- 500 g kyllingebryst

INGREDIENSER TIL MARINADE:
- Ttsk. chili

- 1tsk. koriander

- 10dolivenolie

- 2smdlag

- 3fedhvidleg

- 1spsk. revet ingefeer
- 1tsk. sukker

- 1spsk. limesaft

- 1spsk. groft salt

- peber efter behov

INGREDIENSER TIL HONNING- 0G LIMECREME:
- 5dkaffeflade

- Yatsk. revet limeskal

- 1spsk. limesaft

- 1spsk. olivenolie

- 1spsk. honning

- saltefter behov
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TILBEREDNING:

Tilbered marinaden: Hzld alle ingredienserne i en
blender, og ker, indtil man far en ensartet blanding.
Leg kyllingeternerne (2 cm) i en dyb plade, og
tilset marinaden, og daek kyllingen til. Daek til med
husholdningsfolie, og mariner i 1-2 timer. Tilbered cremen
ved at blande alle ingredienserne sammen i en skdl, daek
skdlen med husholdningsfilm, og set skalen i keleskabet.
Seet kyllingestykkerne pa spyd. Szt grillpladen nederst i
ovnen, bagepladen ovenover, og sat apparatet i funktionen
KONTAKTGRILL. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved 230°C, og tryk pd tasten START/STOP
for at forvarme grillen. Nar displayet viser meddelelsen
“READY", skal du anbringe spydene pa den nederste plade,
presse ned med den gverste plade og stege kedet i ca.
11-13 min. Vendes 1-2 gange. Spydene serveres varme
sammen med honning- og limecremen.

KYLLINGELAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
- 3kyllingeldr (550 g)

INGREDIENSER TIL MARINADE:

- etlille glas tor hvidvin (25 cl)

- 4spsk. olivenolie

- 3spsk. sennepsfro

- 3spsk. hvidvinseddike

- 2spsk. provencalske krydderurter
- 2hakkede hvidlggsfed

- 2tsk. groftsalt

- 1tsk. cayennepeber

TILBEREDNING:

Bland alle ingredienser til marinaden i en skal. Lav snit i
kyllingeldrene flere steder, s de rode ked kan ses. Leg
kyllingeldrene i en skal, og haeld marinaden over. Marinér
i 2-3 timer. Set grillpladen nederst i ovnen, bagepladen
ovenover, og set apparatet i funktionen KONTAKTGRILL.
Indstil temperaturen for den nederste og everste plade
ved 200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nar displayet viser meddelelsen “READY”, legges
kyllingeldrene pd den nederste plade. Pres den gverste
plade ned over, og steg dem i 20-25 min. Vendes 2-3
gange. Nar kyllingeldrene er frdige, arrangeres de pd et
fad. Servér straks.



GRILLEDE KAMPEREJER
INGREDIENSER:
16-20 kaemperejer

INGREDIENSER TIL MARINADE:
persille efter behov

2 citroner

salt efter behov

peber efter behov

2 fed hvidleg

TILBEREDNING:

Tilbered marinaden: Hak hvidlgget og persillen fint, og
haeld citronsaften i. Tilsat salt, og drys lidt peber .

Skyl rejerne, tor dem godt af, og mariner dem i mindst 30
minutter.

Seet grillpladen nederst i ovnen, bagepladen ovenover, og
set apparatet i funktionen KONTAKTGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og overste plade ved
200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nar displayet viser meddelelsen “READY’, legges de
marinerede rejer pa den nederste plade. Pres den gverste
plade ned over, og steq i 4-6 min. Ved servering pyntes med
citronskiver, og der serveres en gren salat til.

GRILLET LAKS MED YOGHURTDRESSING
INGREDIENSER:

laksefilet, 500 g

olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL DRESSINGEN:
250 g graesk yoghurt

1 hakket hvidlegsfed

1tsk. salt

1 knivspids sukker

20 g purleg

persille efter behov

hvid peber efter behov

TILBEREDNING:

Tilbered dressingen: Vask persillen og purlgget, og skyl dem
godt af. Hak derefter hvidlgget.

Heeld yoghurtienskal, tilset krydderier, hvidleg, salt, sukker
0g peber, og pisk, indtil du far en smidig konsistens. Sattes
i keleskab i mindst 30 min. Iset den glatte plade nederst,
og grillpladen ovenover, og st apparatet pa funktionen
GRILLOVN. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved 230°C, og tryk pa tasten START/STOP for
at forvarme grillen. Nar displayet viser meddelelsen READY,
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anbringes fisken i olielagen péd den nederste plade, og den
gverste plade lukkes i positionen GRILLOVN (positionen
taettest pa maden uden at rare den). Fisken steges i ca. 25-
30 min. (for at f3 et bedre resultat anbefales det at dreje
laksen 180° halvvejs, fordi den bageste del af pladen er
taettest pd madvaren). Nar stegningen er afsluttet, placeres
laksen pd et fad. Serveres ssSmmen med yoghurtdressingen.

GRILLEDE BLAKSPRUTTER
INGREDIENSER:

stor blaeksprutte, 400 g

1 citron

1 bundt persille
olivenolie efter behov
oregano efter behov

salt efter behov
chilipulver efter behov

TILBEREDNING:

Rens blaksprutten, tag hovedet af, fiern benet, og vask
den grundigt. Seet grillpladen nederst i ovnen, bagepladen
ovenover, og set apparatet i funktionen KONTAKTGRILL.
Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade
ved 200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nar displayet viser meddelelsen “READY’, anbringes
blaeksprutten i olielage pa den nederste plade. Pres den
gverste plade ned over, og steg i ca. 10-12 min. | en skal
blandes olien sammen med hakket persille, citronsaft, en
knivspids oregano, lidt salt og chili.

Nar blaeksprutten er stegt, fjernes den fra grillen, og saucen
haeldes over. Anret pa fadet, og servér straks.

PANDEKAGER MED BANAN
INGREDIENSER:

1banan

2&g (1 helt g + 1 2ggehvide)
150 ml maelk

100 g mel af typen 00

70 g smer

salt efter behov

1 tsk. sukker

16 g bagepulver

TILBEREDNING:

Skreel bananen, og mos den med en gaffel. | en anden skal
slds 1 helt &g ud og piskes med sukker. Tilset maelken i
en tynd strale under omrering. Tilseet 50 g smeltet smer,
og hxld den siede mel i lidt efter lidt. Tilseet lidt salt og
bananmosen. Reralleingrediensergodt, og setblandingen



i keleskab i 10 minutter. Imens piskes &ggehviden, indtil
den er stiv. Tag blandingen ud af keleskabet, og rer den
stivnede @ggehvide i forsigtigt i nedefra og opefter. Sat
bagepladen nederst i ovnen og grillpladen ovenover, og szt
apparatet pa funktionen ABEN GRILL. Indstil temperaturen
for den nederste og gverste plade ved 200°C, og tryk pa
tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nar displayet
viser meddelelsen “READY”, smares pladerne med lidt smar,
og der haldes 1-2 spsk. dej pa pladerne. Segrg for, at dejen
hurtigt er i en cirkelform. Steg i ca. 2 minutter, indtil der
er bobler i pandekagens overflade, vend den om, og steg
videre i endnu ca. 2 minutter. Pandekagerne kan serveres
pd mange forskellige méder: med chokoladecreme,
ahornsirup, friske bldbar, chokoladespéner, honning,
fladeskum eller flormelis.

KUN HVIS DU HAR VAFFELPLADER

GRILLET ANANAS MED IS
INGREDIENSER:

1ananas

honning efter behov
rorsukker efter behov
frisk mynte efter behov
flormelis efter behov
vanilleis efter behov

TILBEREDNING:

Fjern blade fra ananassen, og skr skrllet af den. Skaer
ananassen i skiveri en tykkelse pa 1-2 cm, og drys rarsukker
pa begge sider af hver enkelt skive. Set grillpladen
nederst i ovnen, bagepladen ovenover, og st apparatet
i funktionen KONTAKTGRILL. Indstil temperaturen for den
nederste og gverste plade ved 200°C, og tryk pd tasten
START/STOP for at forvarme grillen. Nar displayet viser
meddelelsen “READY’, pensles ananassen pa begge sider
med honning, inden de lzgges pa grillen. Luk grillen, og
steg i 5-6 min. Nar ananasskiverne er feerdige, anbringes de
pa et fad, som dekoreres med sma mynteblade. Der drysses
med flormelis og serveres et par iskugler til.

Iseet vaffelpladerne i den korrekte position
KLASSISKE VAFLER

TIL: 12 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

STEGETID: 15 min.

INGREDIENSER:

- 2kopper (460 g) mel 00

1tsk. salt

10 g bagepulver (4 tsk.)

2 tsk. sukker (30 g)

22

11/2 kopper (345 ml) varm maelk
1/3 kop smeltet smer (75 )

- Ttsk. vaniljeekstrakt

TILBEREDNING:

| en stor skal blandes mel, salt, gaer og sukker. Szt skalen til side.
Slaaggene udien skal. Tilseet maelken, smorret og vaniljen. Held
melet og de andre ingredienser i skalen sammen med mzlken
0g ®ggene, og pisk blandingen sammen. Indstil temperaturen
for den nederste og gverste plade ved henholdsvis 190°C og
200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme dem. Nar
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displayet viser meddelelsen “READY", smare vaffelpladerne med
smeltet smor eller et ikke-klazbende madlavningsprodukt til at
sprajte pd, og haeld et malbaeger af dejblandingen i hver form pd
pladen evt. med ske. Spred blandingen ud med en spatel. Steg
vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5 min.). Gentag, indtil
hele dejblandingen er opbrugt.

Serveres straks.

BELGISKE VAFLER
TIL: 14-16 vafler
TILBEREDNING: 15 min.
STEGETID: 20 min.

INGREDIENSER:

2 kopper (460 g) mel til kager
atsk. salt

2 tsk. bagemel (5 g)

2 tsk. sukker (30 g)

4q

2 kopper (460 ml) varm maelk
1/3 kop smeltet smer (70 g)
Ya tsk. vaniljeekstrakt



TILBEREDNING:

| en stor skal blandes mel, salt og gaer. Szt skalen til side. |
en anden skal piskes ®ggeblommerne med sukker indtil en
lin blanding. Tilszt vaniljeekstrakten, det smeltede smar og
melken, og pisk med piskeris. Tilset nu mel i blandingen,
og pisk let. Ma ikke omrares for meget. | en tredje skal piskes
@ggehviderne hele stive med en elektrisk pisker i 1-2 minutter.
Bland ggehviderne forsigtigt i dejblandingen med en
gummispatel. M3 ikke omrares for meget. Indstil temperaturen
for den nederste og gverste plade ved henholdsvis 190°C og
200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme dem. Nar
displayet viser meddelelsen “READY”, smgre vaffelpladerne med
smeltet smor eller et ikke-klaebende madlavningsprodukt til at
sprajte pa, og haeld et malbaeger af dejblandingen i hver form pa
pladen evt. med ske. Spred blandingen ud med en spatel. Steg
vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5 min.). Gentag, indtil
hele dejblandingen er opbrugt. Serveres straks.

VAFFEL MED CHOKOLADE 0G KANEL
TIL: 10-12 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

STEGETID: 15 min.

INGREDIENSER:

2 kopper (460 g) mel 00
1tsk. salt

11tsk. bagemel (3 g)

3/4 kop sukker (170 g)
2&g

11/2 kopper (345 ml) varm maelk
80 g smer

1tsk. vaniljeekstrakt
140 g mark chokolade

1/4 kop kakaopulver (60 g)
2 tsk. stadt kanel (6 g)

TILBEREDNING:

Haeld chokolade og smer i en skal, og st den i mikrobalgeovn.
Opvarmes ved hgjest effekt i 30 sekunder. Omreres, indtil
chokoladen og smarret er helt smeltet sammen, og blandingen
er heltjevn. Lad blandingen kole af. £g, malk og vaniljen piskes
sammen i en stor skal, og den afkelede chokoladeblanding
haldes i og omrores, indtil blandingen er helt jevn. Si mel,
sukker, kakaopulver, kanel, bagepulver og salt i en stor skal.
Tilszet &ggene i melblandingen, og pisk med piskeris, indtil
blandingen er jaevn. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved henholdsvis 190°C og 200°C, og tryk pa tasten
START/STOP for at forvarme dem.

Nar displayet viser meddelelsen “READY’, smgre vaffelpladerne
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med smeltet smor eller et ikke-klaebende madlavningsprodukt
til at sprojte pa, og heeld et malbager af dejblandingen i hver
form pa pladen evt. med ske. Spred blandingen ud med en
spatel. Steg vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5 min.).
Gentag, indtil hele dejblandingen er opbrugt. Serveres straks.



