VAZNA UPOZORENJA

Sigurnosna upozorenja

A Opasnost!

Zbog nepridrzavanja ovog upozorenja moZe doci do strujnog
udara opasnog po Zivot.

Prije ukljucivanja uredaja u struju, provjerite sljedece:
Napon naveden na plocici s tehnickim podacima uredaja
mora odgovarati naponu elektricne mreZe;

Elektricna uticnica mora imati uzemljenje i jakost od
najmanje 16 A.

Ako se proizvod upotrebljava u profesionalne svrhe, u
svrhu kojoj nije namijenjen te na nacin koji nije u skladu
S uputama za uporabu, proizvodac je osloboden od
svake odgovornosti.

Provjerite da kabel za napajanje nije
u dodiru s dijelovima uredaja koji se
tijekom uporabe zagrijavaju. Ako je
kabel za napajanje ostecen, mora
ga zamijeniti proizvodac ili njegov
ovlasteni servisni centar kako bi se
izbjegla svaka opasnost.

Prije odlaganja uredaja ili uklanjanja ploca za pecenje
te prije bilo kojeg postupka ciS¢enja i odrzavanja, uredaj
treba iskljuiti i izvaditi utikaC iz uticnice. Provjerite je i
se uredaj potpuno ohladio.

Ne upotrebljavajte uredaj na otvorenom.
Nikada nemojte uranjati uredaj u vodu.

Uredaj se ne smije pokretati pomocu
vanjskog tajmeraili pomocu odvojenog
sustava za daljinsko upravljanje.

Upotrebljavati isklju¢ivo produzne kabele koji su u

skladu s primjenjivim sigurnosnim normama. Provjeriti
jesu li u dobrom stanju i odgovarajuci.

Nikada ne iskljucivati utika¢ iz uticnice povlacenjem
kabela.

& Oprez!

U slucaju nepridrzavanja ovih upozorenja postoji opasnost od

ozljeda ili o3tecenja uredaja.
Vanjski dio ploce za pecenje oistiti mekanom spuzvicom
ili krpom navlazenom vodom i blagim deterdzentom.
Ovaj je uredaj namijenjen za pripremu hrane. Stoga se
ne smije upotrebljavati u druge svrhe niti na bilo koji
nacin mijenjati ili izmjenjivati.

- Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo
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za uporabu u domacinstvu. Nije
predvidena uporaba u kuhinjskim
prostorijama za osoblje u trgovinama,
uredima i drugim radnim prostorima,
agroturistickim gospodarstvima,
hotelima, sobama za iznajmljivanje,

motelima i drugim smjestajnim
objektima.
- Ovaj uredaj smiju upotrebljavati

djeca od 8 ili vise godina starosti i
osobe smanjenih fizickih, osjetilnih
ili mentalnih  sposobnosti ili s
nedostatkom iskustva ili znanja, pod
uvjetom da ih se pazljivo nadzire ili
im se daju upute o sigurnoj uporabi
uredaja te da su svjesni povezanih
opasnosti. Djeca se ne smiju igrati
uredajem.

(iécenje i odrzavanje ne smiju provoditi djeca osim ako
su starija od 8 godina i ako su pod nadzorom.

Uredaj i kabel drZati dalje od dohvata djece mlade od 8
godina.

Uredaj drZati daleko od dohvata djece i ne ostavljatigau
funkdiji bez nadzora.

Nikada ne upotrebljavati uredaj bez ploca za pecenje.
Uredaj odloZiti tek kada se potpuno ohladio.

Uredaj ne premjestati tijekom uporabe.

A Opasnost od opeklina!

U slucaju nepridrzavanja ovog upozorenja moze doci do

opeklina.

- Tijekom rada uredaja vanjske povrsine
mogu postati jako vruce. Uvijek se
treba sluziti ruckom (2) ili, ako je
potrebno, rukavicama za pecnicu.

Ploe za pecenje izvadite ili zamijenite tek kada se
uredaj potpuno ohladi.

m Napomena:

Ovaj simbol oznacava vazne preporuke i informacije za
korisnika.
Ne pripremati hranu omotanu plasticnom ili
aluminijskom folijom ni hranu u polietilenskim
vrecicama kako bi se izbjegla opasnost od pozara.



]
Q H Ovaj je proizvod u skladu s Uredbom (EZ)
br. 1935/2004 koja se odnosi na materijale i predmete koji
dolaze u dodir s hranom.

OPIS

1. Postolje i poklopac: konstrukcija od nehrdajuceg

Celika sa samoregulirajucim poklopcem.

Rucka: cvrsta metalna rucka za regulaciju poklopca

ovisno o debljini hrane.

Tipke za vadenje ploce: pritisnuti za deblokiranje i

uklanjanje ploce.

Mehanizam za  blokiranje/deblokiranje

podesavanje visine gornje ploce / poklopca

Tipka za otpustanje spojnog zgloba: omogucava

potpuno otvaranje poklopca za pecenje u ravnom

poloZaju.

Podesavanje visine ploce s funkcijom ,rostilj

pecnice”: za blokiranje gornje ploce /poklopca na

Zeljenoj visini, za pripremu hrane koju nije potrebno

pritisnuti.

Lampica — uredaj ukljucen/iskljucen

Tipka Start/Stop

Tipka za reguliranje vremena ,,+": za reguliranje

(povecavanje) vremena za pripremu hrane.

Tipka za reguliranje vremena ,,~": za reguliranje

(smanjivanje) vremena za pripremu hrane.

Termostat donje ploce: za reguliranje temperature

0d 60 °Cdo 230 °Cili za iskljucivanje donje ploce.

Termostat gornje ploce: za reguliranje temperature od

60 °Cdo 230 °Cili za gasenje gornje ploce.

Ploce koje se mogu vaditi: neprianjajuce, perive u

perilici posuda, lako se iste. BROJ I VRSTA PLOCA OVISE

0 MODELU.

13a.Grill ploca: savrienaza pecenje odrezaka, hamburgera,
piletine i povrca.

13b.Glatka ploca: za savrsenu pripremu palacinki, jaja,
slanine i racica.

13¢. Gornja ploca za vafle: za pripremu svih vrsta vafla
(samo model CGH923D).

13d.Donja ploca za vafle: za pripremu svih vrsta vafla
(samo model CGH923D).

14. Plitica za skupljanje masti: umetnuta je u uredaj i
jednostavno se vadi radi ¢iscenja.

15. Dozator za vafle (samo CGH923D).

16. Podesive prednje nozice.

*

10.

1.

12

13.
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PRVA UPORABA

S ploce ukloniti svu ambalazu i promidzbene naljepnice.
Provjerite ambalazu prije nego je bacite da slucajno ne sadrzi
neke od dijelova novog uredaja. Preporuda se sacuvati kutiju
i ambalazu za ubuduce.

m Napomena: Prije uporabe vlaznom krpom oistiti
postolje, poklopac i regulatore da bi se uklonila prasina
nakupljena tijekom transporta. Detaljno oistiti ploce
za pecenje i pliticu za skupljanje masti. Ploce i plitica za
skupljanje masti mogu se prati u perilici posuda.

m Napomena: Prilikom prvog koristenja, uredaj moze
otpustati blagi miris i malo dima. To je normalno i zajednicko
svim uredajima sa slojem protiv prianjanja.

m Vazno: ploce koje se skidaju (grill i glatke plo¢e) mogu
se medusobno zamjenjivati.

Umetanje ploca za pecenje
Staviti uredaj u ravni polozaj (slika 1). Ploce umetati
jednu po jednu.

Obje ploce mogu se umetnuti u gornji ili donji polozaj
(slika 2).

Skidanje ploca

Uredaj staviti u ravni poloZaj.

Pronadi tipke za deblokiranje (3) ploca koje se nalaze s lijeve
strane. Cvrsto pritisnuti tipku za izbacivanje ploce iz baze.
Uzeti plo¢u objema rukama, povudi je duz metalnih vodilica
te je izvudi iz postolja. Pritisnuti i drugu tipku za vadenje



druge ploce te primijeniti isti postupak.

A Opasnost od opeklina! Plote za petenje mogu se
izvaditi il zamijeniti tek kada se uredaj potpuno ohladio.

Postaviti pliticu za skupljanje masti.

Tijelom pecenja plitica za skupljanje masti mora biti
umetnuta u predvideno mjesto na desnoj strani uredaja.
Mast iz hrane odvodi se kroz otvor na ploi i skuplja u plitici.

m Napomena: Tijekom pelenja redovito provjeravati
pliticu za skupljanje masti i izvaditi je kako bi se sprijecilo
izlijevanje tekuce masti.

Nakon pecenja na odgovarajuci nacin zbrinuti sakupljenu
mast. Plitica za skupljanje masti moze se prati u perilici
posuda.

A Oprez! Tijekom pecenja uvijek primijeniti najveci
oprez. Uredaj otvoriti pomocu rucke koja ostaje hladna.
Naprotiv, dijelovi od lijevanog aluminija jako se zagriju te ih
se ne smije dirati za vrijeme ili neposredno nakon pecenja.
Prije bilo kakvog rukovanja poklopcem, ostaviti uredaj da se
ohladi (najmanje 30 minuta).

Hranu pripremati samo s umetnutom pliticom za skupljanje
masti. Ne prazniti pliticu za skupljanje masti dok se uredaj
potpuno ne ohladi. Prilikom vadenja plitice paziti da se
sadrzaj ne izlije.

POLOZAJI ZA PECENJE

Kontaktni rostilj (ploce u zatvorenom polozaju)
Gornja ploca naslanja se na donju plocu. To je pocetni polozaj
i polozaj kada se uredaj upotrebljava kao grill ploca. Gornja
ploca automatski se prilagodava debljini hrane na donjoj
ploci. Na taj nacin hrana se podjednako pece s obje strane.
Kontaktni rostilj idealan je za pripremu hamburgera,
otkostenog i tanko narezanog mesa te povrca i sendvica.
Funkcija kontaktnog rostilja savrSena je za brzu i zdravu
pripremu hrane. Kada se upotrebljava funkcija kontaktnog
rodtilja, hrana se brzo priprema jer su obje ploe istovremeno
u dodiru s hranom (slika 3).
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Kanali¢i na plocama te otvor sa straznje strane uredaja
omogucavaju odvodenje te skupljanje masti u odgovarajucu
pliticu.

Uredaj ima posebnu rucku te spojni zglob koji omogucavaju
requlaciju gornje ploce ovisno o debljini namirnica. Ako
se istovremeno priprema viSe vrsta hrane na kontaktnom
rodtilju, namirnice trebaju biti iste debljine kako bi se
poklopac mogao podjednako zatvoriti (gornja ploca).

Otvoreni rostilj

Gornja ploca u istoj je ravnini s donjom plo¢om. Donja i gornja
ploca u istoj su ravnini te tako cine Siroku povriinu za pecenje.
U ovom poloZaju uredaj moZete upotrebljavati za rostiljanje
na grill plodi ili glatkoj ploci. Za postavljanje uredaja u ovaj
polozaj, prvo je potrebno pronaci tipku za deblokiranje
spojnog zgloba, koja se nalazi s desne strane. Primiti rucku
lijevom rukom, a desnom pritisnuti tipku za deblokiranje
spojnog zgloba (slika 4).

Rucku gurnuti unatrag dok se poklopac ne postavi u potpuno
ravni polozaj (slika 5).

Ako se rucka blago podigne prije nego $to se pritisne tipka
za deblokiranje, smanjuje se pritisak na spojni zglob pa je
postupak otvaranja jednostavniji.

Uredaj se moze upotrebljavati kao rostilj za pripremu
hamburgera, odrezaka, piletine i ribe. Funkcija rostilja
omogucava najraznovrsniju uporabu uredaja. Plote su u
otvorenom poloZaju, ¢ime je omogucena dvostruka povrsina
za pecenje.

Na plo¢ama se mogu pripremati razne namirnice, bez da im
se pomijeSaju okusi, ili se moZe pripremati veca kolicina iste



hrane. Funkcija rostilja omogucava pripremu raznih vrsta
mesa razli¢ite debljine, od kojih svaka moze biti pecena
prema vasem ukusu. Kada se priprema u ovom nacinu, hranu
treba okretati.

Uredaj se moze upotrebljavati i s glatkim plocama za
pripremu palacinki, sira, jaja i slanine za doruak (slika 6).

Siroka povriina za pecenje omogucava istovremenu pripremu
raznih namirnica ili vece kolicine iste hrane.

Rostilj pe¢nica

Ovaj je nain (slika 7) savrden za pecenje bez kontakta
namirnica velike debljine koje zahtijevaju polagano i
ujednaceno pecenje.

Idealan je za pripremu povrca s velikim sadrZajem vode jer
voda moze ispariti. Ovaj poloZaj pogodan je za pripremu
mekanih sendvica i hrane koju ne treba pritiskati.

Staviti hranu na donju plocu.

DrZeci rucku, spustiti gornju plou do visine blizu hrane
(sl. A).

P B
|8 VOO | [A]

Postaviti mehanizam za blokiranje/deblokiranje (4)
ploca u Zeljeni polozaj pecnice povlacenjem polugice.
Gornja ploca blokira se u tom poloZaju. Dostupno je 5
razlicitih visina (sl. B).
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UPORABA

Rad

Kada je uredaj na odgovarajuci nacin pripremljen te kada
je sve spremno za pripremu hrane, postaviti temperaturu u
rasponu od 60 °C do 230 °C za svaku od dvije ploce (gornju i
donju) s pomocu termostata 11 12).

Pritisnuti tipku Start/Stop (ukljuci/iskljuci). Ukljucit e se
lampica ON (uredaj ukljucen).

Ovisno o odabranoj temperaturi, potrebno je nekoliko
minuta da se uredaj zagrije. Kada termostat postigne Zeljenu
temperaturu, Cuje se zvudni signal i uredaj je spreman za
uporabu. Nazaslonu se pojavljuje poruka,READY” (spremno).
Temperaturu je moguce promijeniti bilo kada tijekom
kuhanja, ovisno o vrsti hrane koja se priprema.

m Napomena: uredaj ima dvije podesive prednje
nozice (16) koje olaksavaju praznjenje ulja u posudicu za
prikupljanje masti.

Funkcija tajmer

Kada se na ekranu pojavi poruka ,REALY", odabrati poloZaj
pecenja (vidjeti odjeljak,,PoloZaji za pripremu hrane”) i staviti
hranu na ploce. Vrijeme pecenje moZe se odabrati pritiskom
natipke tajmera (9i10); poisteku vremena pecenja na ekranu
se pojavljuje poruka /D" (kraj); uredaj ostaje ukljucen. Kad
je hrana pecena, ugasiti uredaj pritiskom tipke start/stop (8)
ili okretanjem termostata (111 12) u polozaj za iskljucivanje.

m Napomena: uredaj se automatski iskljucuje nakon
90 minuta rada.



Odabir prikaza temperature

Temperatura se moZze prikazivati u °C ili °F. Za promjenu

mjerne jedinice za temperaturu pritisnuti obje tipke ,+" i
=" (91 10) na nekoliko sekundi.

Nacin za pecenje vafla (samo model CGH923D)
Umetnuti ploce za vafle (13¢/13d) kako je prikazano na
sl. 1. Treba napomenuti da u ovom slucaju ploce nisu
medusobno zamjenjive te da svaku plocu treba postaviti
kako je prikazano na slici 8.

Postaviti temperaturu donje ploce na 190 °C, a gornje
ploce na 200 °Ci pritisnuti tipku start/stop.

Uredaj pokrece fazu zagrijavanja. Kada termostat
postigne Zeljenu temperaturu, Cuje se zvucni signal i
uredaj je spreman za uporabu. Na zaslonu se pojavljuje
poruka,READY” (spremno).

Ploce lagano premazati rastopljenim maslacem.

U svaki kalup na ploci uliti jednu mjericu.

Lagano rasiriti smjesu i zatvoriti uredaj.

Vrijeme pecenja prilagoditi receptu.

Ako se postavi tajmer, na kraju pecenja cut ce se tri
zvucna signala, tajmer Ce nestati, a na ekranu ce se
prikazati poruka,END". - Za pripremu novih vafla, dodati
smjesu na donju plocu i ponoviti postupak.

Kad se ispece zadnji vafl, pritisnuti tipku start/stop kako
bi se uredaj iskljucio.

A Oprez! Ne upotrebljavati metalni pribor za uklanjanje
vafla s ploca jer se moZe ostetiti neprianjajuci sloj.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Postupak odrzavanja koji provodi korisnik
Ne upotrebljavati metalni pribor jer se moze ostetiti
neprianjajuci sloj na plocama. Upotrebljavati drveni
pribor ili pribor od plastike otporne na toplinu.
Ne ostavljati plasticni pribor u dodiru s vru¢im plocama.
Izmedu dva pecenja ukloniti ostatke hrane kroz otvor
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za dijedenje masti te ih sakupiti u plitici koja se nalazi
s donje strane pa uredaj obrisati papirnatim ubrusom i
nastaviti sa sljedecim pecenjem.

Prije CiScenja ostaviti uredaj da se ohladi barem
30 minuta.

Ciscenjeinjega

m Napomena: Prije ciScenja uredaja provjerite je li se
potpuno ohladio.

Po zavrietku pecenja iskljuciti uredaj i iskopati utikac iz
uticnice. Ostaviti uredaj da se ohladi barem 30 minuta.
Ukloniti eventualne ostatke hrane s ploca. Isprazniti pliticu
za skupljanje masti. Plitica za skupljanje masti moze se prati
ruéno ili u perilici posuda.

Pritisnuti tipke za deblokiranje ploca (3) kako biste ih izvadili
iz uredaja. Prije rukovanja plocama provjeriti jesu i se
potpuno ohladile. Ploe za pecenje mogu se prati u perilici
posuda, ali se takvim Cestim pranjem mogu izgubiti svojstva
premaza. Stoga se preporucuje oistiti vanjski dio ploce za
pecenje mekanom spuzvicom ili krpom navlazenom vodom
i blagim deterdZentom.

Ne upotrebljavati metalne predmete za ¢iScenje ploca.

TEHNICKE KARAKTERISTIKE
Napon napajanja 230-240V /50 - 60 Hz
Ulazna snaga 2000W

1600W (VAFLI)




RJESAVANJE PROBLEMA

Poruka greske na ekranu OPIS PROBLEM RJESENJE
Jedna od ploca za pecenje | Elektronickom kontrolom | Iskopéati iz zidne

e — A0 se ne zagrijava. utvrdeno je da jedna ploca | uticnice.

- = J ne postize postavljenu | Provjeriti je li ploca
5 p o [ temperaturu. dobro  umetnuta u
L/ EiJl‘l i i
~ > Ly predvideno mjesto na

Ploca nije dobro umetnuta | uredaju.
u uredaj. Ako se time ne rijesi
problem,  vjerojatno
Mozda je ostecen grijac u | je doSlo do kvara na
ploci. uredaju.
Kontaktirati Sluzbu za
Mozda  je  oStecen | korisnike De’Longhi i
prikljucak grijaca. navesti tip greske.
Mozda je oStecena
elektronicka kontrola.
Neispravan rad | Elektronickom kontrolom | Iskopéati iz zidne

Eem H:—: temperaturne sonde. utvrden je kvar | uticnice.

- - == temperaturne sonde. Potrebno je zamijeniti
N [ Tu Il temperaturmnu sondu.
/= 1oy Kontaktirati Sluzbu za

korisnike De’Longhi i
navesti tip greske.
Neispravan rad | Elektronickom kontrolom | Iskopéati iz zidne
2o Aann temperaturne sonde. utvrden je kvar | uticnice.
Cri — L . .
=== temperaturne sonde. Potrebno je zamijeniti
Y — o temperaturmnu sondu.
. Q L Kontaktirati Sluzbu za
korisnike De’Longhi i
navesti tip greske.
Uredaj se ne ukljucuje. Provjeriti je li uredaj

ispravno  ukopéan u
zidnu uticnicu.

Ukopcati uredaj u drugu
strujnu uticnicu.

Provjeriti  automatski
sigurnosni prekidac.

Ako se time ne rijei
problem,  vjerojatno
je doslo do kvara na
uredaju.
Obratiti ~ se
De'Longhi.

servisu
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Nakon  pritiska ~ tipke | Oba termostata su u
START/STOP uredaj se ne | polozaju 0 te se na
ukljucuje. gornjem i donjem ekra-
nu prikazuje poruka
,OFF” (iskljuceno). Pode-
siti termostat na Zeljenu
temperaturu i zatim pri-
tisnuti tipku START/STOP.
TABLICA PECENJA
GOVEDINA | DEBLJINA Br. STUPANJ NACIN PLOCE °C | MIN. SAVIETI
(cm) | KOMADA | PECENJA
donja | gornja
Odrezak 0,5-1 2 Dobro KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 2-3 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mirnice.
Odrezak 05-1 4 Dobro OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 5-6 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mimnice,  okrenuti
na pola pecenja
File 3-4 4 Sirovo | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 4-5 | Dobro nauljiti na-
ROSTILJ mirnice.
File 34 4 Srednje | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 7-8 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTIL) mirnice.
File 3-4 4 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 10-11 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mirnice.
Odrezak s 2-3 2 Srednje | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 4-5 | Dobro nauljiti na-
kosti peceno ROSTILJ mirnice.
Odrezak s 2-3 2 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 7-8 | Dobro nauljiti na-
kosti peteno | ROSTILJ mirnice.
Odrezak s 2-3 4 Srednje | OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 10-12 | Dobro nauljiti na-
kosti peceno ROSTILJ mirnice,  okrenuti
na pola pecenja
Odrezak s 2-3 4 Dobro OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 14-16 | Dobro nauljiti na-
kosti peceno ROSTILJ mirnice,  okrenuti
na pola pecenja
Hamburger 23 6 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 8-10 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTIL) mirnice.
Raznji¢ 6 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 13-15 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mirnice,  okrenuti
na pola pecenja
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JANJETINA | DEBLJINA Br. STUPANJ NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
(cm) KOMADA | PECENJA
donja | gornja
Kotlet 1,5-3 6 Srednje | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 10-12 | Dobro nauljiti
peteno | ROSTIL) namirnice,
Kotlet 153 6 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 12-14 | Okrenuti kotle-
peceno | ROSTIL te na pola
pecenja.
SVINJETINA | DEBLJINA Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
(cm) KOMADA donja gornja
Odrezak 1-2 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 7-9 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice.
Odrezak 1-2 8 OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 14-16 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice, okrenuti na pola
pecenja
Odrezak <25 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 9-11 | Dobro nauljiti namir-
ROSTIL) nice, okrenuti na pola
pecenja
Odrezak <25 8 OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 11-13 | Dobro nauljiti namir-
ROSTIL nice, okrenuti na pola
pecenja
Svinjska rebra 6-8 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 | 20-25 | Okrenutidva do tri
ROSTILJ puta.
Slanina 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 [ 1-2
ROSTIL)
Kobasica 8 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 | 16-18 | Kobasice nekoliko puta
ROSTIL) probosti vilicom.
Raznji¢ 6 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 14-16 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice, okrenuti jedan do
dva puta.
Hrenovke 6 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 8-10
ROSTILJ
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PILE('E' | DEBLJINA Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
PURECE (cm) KOMADA . .
MESO donja gornja
Prsa <1 4 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 230 | 3-4 | Dobro nauljiti namir-
ROSTIL) nice.
Batak 3 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 200 | 20-25 | Okrenuti jedan do dva
ROSTIL) puta tijekom pecenja.
Krilca 6 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 200 | 14-16 | Okrenuti jedan do dva
ROSTILJ puta tijekom peenja.
1,5-2 4 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 230 6-8
ROSTIL)
1,5-2 8 OTVORENI |  GRILL GLATKA | 230 | 14-16 | Okrenuti na pola
ROSTILJ pecenja.
Raznji¢ 6 KONTAKTNI |  GRILL GLATKA | 230 | 11-13 | Okrenuti jedan do dva
ROSTIL) puta tijekom pecenja.
Hrenovke 6 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 230 | 6-8
ROSTILJ
LLeptir”pile 1 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 200 | 40-45 | Okrenuti jedan do dva
s rostilja ROSTIL) puta tijekom pecenja.
KRUHA Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
KOMADA donja gornja
Tost/sendvic 2 ROSTILJ | GLATKA GRILL 230 3-5 Gornju plocu  podesiti
PECNICA tako da dodiruje kruh bez
da ga pritisne.
Sendvic 2 KONTAKTNI |  GRILL GLATKA 230 2-3
ROSTILJ
Kriske kruha 4 OTVORENI | GLATKA GRILL 230 4-5 Okrenuti na pola pecenja.
ROSTILJ
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POVRCE Br. NACIN PLOCE ° MIN. SAVIETI
KOMADA donja gornja
PatlidZani na 1 KONTAKTNI GRILL | GLATKA 230 4-6 | Dobro nauljiti na-
krigke ROSTILJ mimice.
Tikvice na kriske 2 KONTAKTNI GRILL | GLATKA 230 6-8 | Dobro nauljiti na-
ROSTILJ mirnice.
Paprika na 2 KONTAKTNI GRILL | GLATKA 230 8-10 | Dobro nauljiti na-
Cetvrtine ROSTILJ mirnice.
Rajcica na kriske 1 OTVORENI GLATKA | GRILL 230 5-7 | Dobro nauljiti na-
ROSTILJ mirnice,  okrenuti
na pola pecenja
Luk na kriske 2 KONTAKTNI GLATKA | GRILL 230 5-7 | Dobro naulji-
ROSTILJ ti namirnice,
Cesto  promijesati
kuhacom.
RIBA TEZINA Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
KOMADA donja | gornja
U komadu 2509 1 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 210 8-10 | Dobro nauljiti namir-
ROSTIL) nice.
Fileti 5004 1 ROSTILJ GLATKA | GRILL | 230 | 25-30 | Nauljite namirnice
PECNICA te  gornju  plotu
postavite  tik uz
namirnicu, ali da je
ne dodiruje.
Filetirana 4509 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 8-10 | Dobro nauljiti namir-
riba ROSTIL) nice.
Raznji¢ 5009 6 OTVORENI GRILL | GLATKA | 230 10-12 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice, okrenuti dva do
tri puta.
Lignje 400g 1-2 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 10-12 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice.
Racidi 4009 10-12 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 4-6 Dobro nauljiti namir-
ROSTIL) nice.
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DESERT Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
KOMADA donja gornja | donja | gornja
Palacinke 4 OTVORENI | GLATKA GRILL | 200 200 4-5 | Ploe  premazati
ROSTILJ maslacem, okrenuti
na pola pecenja.
Vafli 4 KONTAKTNI | VAFLI VAFLI 190 200 4-5 | Ploce premazati ma-
ROSTILJ slacem
Kriske 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 200 5-6 | Ploce premazati ma-
ananasa ROSTILJ slacem
RECEPTI
KAJGANA, DIMLJENA SLANINA I TOST PRIPREMA:
SASTOJCI: Operite patlidZane, ogulite ih te ih nareZite na deblje kriSke.
- 2jaja Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku plocu u gornji
- 2kriske slanine poloZaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTIL.
- 1licamlijeka Podesite temperaturu donje i gornje plote na 230 °C i
- solipapar prema potrebi pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se
- 2kriske tost kruha na ekranu pokaze poruka,READY”, postavite patlidZane na
donju plocu i pecite 8 do 10 minuta dok ne omeksaju.
PRIPREMA: NareZite kriske pecenih patlidZzana na vece komade i stavite

Jaja tucite s mlijekom i solju dok ne dobijete prozratnu i
pjenastu smjesu. Umetnite glatku plocu u donji poloZaj,
a grill plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin
OTVORENI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 230 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se
na ekranu prikaZe poruka ,READY’, izlijte mjeSavinu jaja u
jedan ugao ploce i pecite 2 do 3 minute. Drvenom kuhacom
dobro promijesajte da bi se jelo ravnomjerno ispeklo. U
meduvremenu na istoj ploCi prepecite kriske slanine 3 do 4
minute, pazedi da ih na pola pecenja preokrenete. Na drugoj
ploci tostirajte kriske kruha 3 do 4 minute i preokrenite ih na
pola pecenja. Servirajte i posluZite.

HRSKAVI ZALOGAJI S KREMOM 0D PATLIDZANA
SASTOJCI:

1 patlidZan

100 g ricotta sira

Cesnjak u prahu prema potrebi

persin prema potrebi

4 7lice maslinovog ulja

sol prema potrebi

papar prema potrebi

1 francuski kruh
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ih u mikser zajedno s ricotta sirom, ceSnjem ce$njaka te
nasjeckanim perinom. Dodajte malo ulja, sol i papar.
Miksajte dok ne dobijete glatku smjesu. Kruh narezan
na kriske premaZite maslinovim uljem te ga prepecite na
230 °Cna plocama postavljenim na nacin rada KONTAKTNI
ROSTILJ 1 do 2 minute dok ne postignete Zeljenu zlatno
Zutu boju.

Prepeceni kruh namazite kremom od patlidZana, nakapajte
dvjema Zli¢icama ulja i posluZite.

SALATA OD MESA S RIKOLOM I CHERRY RAJCICAMA
SASTOJCI:

2 tanka teleca odreska

100 g rikole

10 do 12 cherry rajtica

100 g Grana Padano sira naribanog na listice

sol prema potrebi

maslinovo ulje prema potrebi

PRIPREMA:

Pripremite salatu od rikole i cherry rajcica — operite rikolu
i stavite je na Cistu krpu da se osusi pa nareZite rajcice na
Cetvrtine. Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku
plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI
ROSTIL). Podesite temperaturu donje i gornje ploce



na 230 °C i pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje
rostilja. Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY’, stavite
prethodno nauljene odreske na donju plocu, pritisnite ih
gornjom plo¢om i pecite 2 do 3 minute, ovisno o Zeljenom
stupnju pecenja.

Meso narezite na trakice, stavite na podlogu od rikole i
cherry rajcica, posolite i pospite listi¢ima sira Grana Padano.
Zacinite s malo ulja.

ODRESCI AROMATIZIRANI KAVOM
SASTOJCI:

govedi odresci (2 odreska od po 250 g)
maslinovo ulje

ZA PRELJEV OD KAVE:

2 Zlicice sjemenki kumina
2 Zlicice zrnaca kave

1 Zlicica slatke papricice
1Zlicica paprike

1 Zlicica krupne soli
1Zli¢ica papra

PRIPREMA:

Pripremite smjesu kave — sjemenke kumina i zmca kave
stavite u multipraktik te ih sameljite u prah, ali ne previse
sitno. Tako dobiveni prah stavite u zdjelicu, dodajte ostale
sastojke i dobro promijesajte.

Meso lagano nauljite te ga zacinite zacinima. Sve pokrijte
i ostavite na sobnoj temperaturi oko 30 minuta. Umetnite
grill plocu u donji polozaj, a glatku plo¢u u gornji polozaj i
postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje plo¢e na 230 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kada se na ekranu pojavi poruka ,READY”, stavite meso na
donju plocu, pritisnite ga gornjom plo¢om i pecite 6 do 8
minuta, ovisno o Zeljenom stupnju pecenja. PosluZite toplo.
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GOVEDI FILE S UMAKOM 0D GLJIVA

SASTOJCI:

4 goveda filea

sol prema potrebi

crni papar mljeven neposredno prije zaCinjavanja,
prema potrebi

2 Zlicice senfa Dijon
60 g maslaca
maslinovo ulje prema potrebi

SASTOJCI ZA UMAK OD GLJIVA:
30 g maslaca

11lica gorgonzole

2 luka kozjaka

300 g gljiva

1/2 &adice viskija

200 g vrhnja

limunov sok prema potrebi
persin prema potrebi

PRIPREMA:

Meso zacinite solju i paprom te ostavite da odstoji oko sat
vremena na sobnoj temperaturi. Pripremite umak od gljiva
— otopite maslac u posudi za kuhanje, dodajte luk kozjak
narezan na kolutove i przite 2 do 3 minute. Dodajte gljive
i kuhajte jo$ 5 minuta. Zatim dodajte viski, kuhajte jos
1 minutu, dodajte ¢asu vode i nastavite kuhati jos priblizno
minutu. Dodajte vrhnje za kuhanje, limunov sok, persin i
gorgonzolu i pustite umak da zavrije. Kuhajte dok umak
ne postigne odgovarajucu gustocu. Dodajte sol i papar i
stavite ga sa strane. U meduvremenu pripremite zacine za
meso kojima cete premazati filee tijekom pecenja. U manju
posudicu stavite maslac, senf i ¢e$njak. Kuhajte na laganoj
vatri dok se maslac ne rastopi. Cuvajte na toplom. Umetnite
grill plocu u donji polozaj, a glatku plocu u gornji poloZaj
i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ. Podesite
temperaturu donje i gornje plote na 230 °C i pritisnite
tipku START/STOP za zagrijavanje rotilja. PremaZite filee
umakom s obje strane, a zatim, kad se na ekranu prikaze
poruka ,READY”, stavite ih na donju plocu i zatvorite rostilj.
Pecite 6 do 8 minuta ovisno o Zeljenom stupnju pecenja
i debljini filea. Na kraju skinite filee s ploce i posluZite ih
prelivene umakom od gljiva koji ste prethodno pripremili.



HAMBURGER | TOSTIRANI RAZENI KRUH
SASTOJCI:

8 kriska razenog kruha

500 g mljevenog mesa prve kategorije
100 g kriski sira ementalera

2 Zlice maslinovog ulja

2 luka nasjeckana na ploskice

maslac sobne temperature, prema potrebi
2 7licice umaka Worcester

sol prema potrebi

papar prema potrebi

pola Zlicice Secera

PRIPREMA:

Pripremite hamburgere — u zdjeli pomije3ajte mljeveno
meso, Worcester umak, sol, papar te sve dobro izmijesajte.
Rukama oblikujte 4 hamburgera debljine oko 2 cm.
Postavite uredaj u nacin OTVORENI ROSTILJ i umetnite
glatku plocu u donji polozaj, a grill plocu u gornji polozaj.
Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 230 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY”, na donju plocu
stavite ploske luka zacinjene maslinovim uljem i Secerom i
pecite ih 5 do 6 minuta, Cesto mijesajuci kuhacom kako bi
se ujednaceno ispekle i omeksale. Istovremeno, na drugoj
plodi pecite hamburgere priblizno 12 minuta, pazedi da ih
preokrenete nakon 5 do 6 minuta pecenja (vrijeme pecenja
ovisi 0 debljini hamburgera). Cim su plogke luka pecene,
skinite ih s ploce i tostirajte kriSke kruha premazane
maslacem samo s jedne strane 1 do 2 minute.

Kriske kruha stavite na pladanj tostiranom stranom prema
gore, pospite kriskama luka, dodajte hamburgere te na
njih kridke sira. Zatvorite sendvi¢ drugom kriskom kruha,
tostiranom stranom okrenutom prema dolje. Pricekajte da
se plo¢a ponovno zagrije, a zatim stavite sendvice i dobro
pritisnite gornjom plocom.

Pecite 2 do 3 minute ovisno o Zeljenom stupnju pecenja.
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JANJECI KOTLETI S BALZAMICNIM OCTOM |
RUZMARINOM

SASTOJCI:

- 6janjecih kotleta

10 g nasjeckanog ruzmarina

10 g nasjeckanog ceSnjaka

100 ml balzami¢nog octa

15 g 3ecera

sol prema potrebi

papar prema potrebi

PRIPREMA:

U vecoj zdjeli pomijesajte sve sastojke, pokrijte zdjelu i
ostavite da se janjetina marinira u hladnjaku 1 do 2 sata.
Umetnite grill plo¢u u donji poloZaj, a glatku plo¢u u gornji
polozaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ.
Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 230 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se
na ekranu prikaze poruka,READY’, stavite kotlete na donju
plocu. Pecite 11 do 13 minuta, ovisno o Zeljenom stupnju
pecenja i o debljini kotleta (preporucujemo da ih okrenete
na pola pecenja jer zbog kosti gornja ploca nije u kontaktu
s mesom). U meduvremenu reducirajte marinadu u manjoj
tavi i prelijte je pri posluZivanju kao umak preko pecenih
janjecih kotleta.

PILECI RAZNJICI S KREMOM 0D MEDA I LIMETE
SASTOJCI:
500 g pilecih prsa

SASTOJCI ZA MARINADU:

1 Zlitica ljute papricice

1 licica korijandera

10 cl maslinovog ulja

2 mlada luka

1 Zlicica naribanog dumbira
1 Zlica Secera

1Zlica soka od limete

1 Zlicica krupne soli

papar prema potrebi

SASTOJCI ZA KREMU S MEDOM | LIMUNOM:
vrhnje za kuhanje 5

1/2 Zlicice naribane korice limuna

11Zlica soka od limete

1 Zlice maslinovog ulja

1Zlica meda

sol prema potrebi



PRIPREMA:

Priprema marinade — stavite sve sastojke u multipraktik i
miksajte dok ne dobijete jednoliku smjesu. U duboki tanjur
stavite piletinu narezanu na kockice Siroke 2 cm, dodajte
marinadu te prekrijte piletinu. Prekrijte tanjur plastichom
folijom te ostavite da se marinira 1 do 2 sata. Pripremite
kremu tako da u posudi za kuhanje pomijesate sve sastojke,
pokrijte plasticnom folijom i ¢uvajte u hladnjaku. Nanizite
kockice piletine na raznjice. Umetnite grill plocu u donji
poloZaj, a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj
u nacin KONTAKTNI ROSTIL). Podesite temperaturu donje
i gornje ploce na 230 °Cii pritisnite tipku START/STOP za
zagrijavanje rotilja. Kada se na ekranu prikaZe poruka
,READY’, stavite raznjice na donju plou, pritisnite gornjom
plocom i pecite 11 do 13 minuta. Raznjice tijekom pecenja
okrenite 1 do 2 puta. RaZnjice posluZite dok su topli
prelivene kremom od limuna i meda.

PILECI BATACI NA PROVANSALSKI
SASTOJCI:
3 pileca bataka (550 g)

SASTOJCI ZA MARINADU:

25 cl suhog bijelog vina

4 7lice maslinovog ulja

3 Zlitice senfa sa sjemenkama
3 Zlice octa od bijelog vina

2 Zlice provansalskih trava

2 #licica krupne soli

17Zlicica kajenskog papra

PRIPREMA:

Za pripremu marinade pomijeSajte sve sastojke u zdjeli.
03trim noZem na nekoliko mjesta zareZite meso bataka i
lagano ih rastvorite.

Stavite batake u posudu i ravnomjerno ih marinirajte.
Ostavite da stoje 2 do 3 sata. Umetnite grill plocu u donji
poloZaj, a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj
u nacin KONTAKTNI ROSTILJ. Podesite temperaturu donje
i gornje ploce na 200 °C i pritisnite tipku START/STOP za
zagrijavanje rostilja.

Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY", stavite pilece
batake na donju plocu, pritisnite gornjom plocom i pecite
20 do 25 minuta. Pilece batake tijekom pecenja okrenite 2
do 3 puta. Kada su peceni, izvadite ih na pladanj i posluzite.
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RACICI NA ROSTILIU
SASTOJCI:

- 16/20 komada racica
SASTOJCI ZA MARINADU:
persin prema potrebi

2 limuna

sol prema potrebi
papar prema potrebi

PRIPREMA:

Pripremite marinadu — sitno nasjeckajte ¢esnjak i persin i
dodajte limunov sok, posolite i poparite.

Operite racice, dobro ih osusite i ostavite da se mariniraju
najmanje pola sata. Umetnite grill plocu u donji poloZaj,
a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin
KONTAKTNI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 200 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kada se na zaslonu prikaze poruka ,READY, stavite racice
s kojih ste prethodno ocijedili marinadu na donju plocu,
pritisnite gornjom plo¢om i pecite 4 do 6 minuta. Za
posluZivanje ukrasite tanjur s nekoliko kriski limuna i
zelenom salatom.

LOSOS NA ROSTILJU S UMAKOM 0D JOGURTA
SASTOJCI:

500 g fileta lososa

maslinovo ulje prema potrebi

T0JCI ZA UMAK:
250 g grckog jogurta
1 ¢edanj CeSnjaka
1 Zlicica soli
1 prstohvat Secera
20 g vlasca
persin prema potrebi
papar prema potrebi

SAS

PRIPREMA:

Pripremite umak — dobro operite i osusite persin i vlasac te
nasjeckajte ceSnjak.

Jogurt izlijte u zdjelu, dodajte zaCine, ceSnjak, sol, Secer,
papar te miksajte dok ne dobijete podatnu kremu. Stavite
umak u hladnjak na barem 30 minuta. Umetnite glatku
plocu u donji polozaj, a grill plocu u gornji polozaj i stavite
uredaj u nacin ROSTIL) PECNICA. Podesite temperaturu



donje i gornje ploce na 230 °C i pritisnite tipku START/
STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se na ekranu prikaze
poruka ,READY”, prethodno nauljeni filet lososa stavite na
donju plocu, zatvorite gornju plocu u nainu rada ROSTILJ
PECNICA (u polozaju koji je najblizi samoj namirnidi, a da
je ne dodiruje) i pecite 25 do 30 minuta (za bolji rezultat
preporucujemo da na pola pecenja okrenete losos za 180°
jer je u straznjem dijelu ploca bliza namirnici). Po zavrietku
pecenja izvadite losos na pladanj i posluZite ga s umakom
od jogurta.

LIGNJE NA ROSTILJU

SASTOJCI:

velika lignja 400 g

1limun

1 vezica persina

maslinovo ulje prema potrebi
origano prema potrebi

sol prema potrebi

ljuta papricica u prahu prema potrebi

PRIPREMA:

Ocistite utrobu lignje, odvojite glavu, izvadite unutarnju
kost i dobro isperite. Umetnite grill plocu u donji polozaj,
a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin
KONTAKTNI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 200 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada
se na ekranu prikaZe poruka ,READY’, stavite lignju koju
ste prethodno nauljili na donju plocu, pritisnite gornjom
plocom i pecite 10 do 12 minuta.

U zdjeli pripremite preljev tako da pomijesate ulje i
nasjeckani perdin, limunov sok, malo origana, prstohvat
soli i ljute papricice.

Kada je lignja pecena, skinite je s ploce i prelijte preljevom.
Servirajte i posluZite.
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PALACINKE S BANANOM
SASTOJCI:

1banana

2jaja (1 cijelo + 1 bjelanjak)
150 ml mlijeka

100 g glatkog bra3na (tip 00)
70 g maslaca

sol prema potrebi

1Zlica Secera

16 g kvasca za kolace

PRIPREMA:

Ogulite bananu i zgnjecite je vilicom u pire. U drugoj zdjeli
istucite 1 cijelo jaje sa Secerom i polako dodajte mlijeko
cijelo vrijeme mijesajuci. Dodajte 50 g otopljenog maslaca,
a zatim polako dodajte prosijano brasno s kvascem,
prstohvat soli i pire od banane. Dobro promijesajte sve
sastojke i stavite smjesu u hladnjak na 10 minuta.

U meduvremenu istucite bjelanjak u ¢vrsti snijeg. lzvadite
smjesu iz hladnjaka i njezno mijeajuci od dna prema
povrsini smjese umijesajte snijeg od bjelanjka. Umetnite
glatku plocu u donji poloZaj, grill plocu u gornji poloZaj i
postavite uredaj u nacin OTVORENI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 200 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada
se na zaslonu prikaze poruka ,READY”, namastite ploce s
malo maslaca, izlijte 1 do 2 Zlicice smjese i brzo je rairite
po povrsini tako da dobijete krug.

Ostavite da se pece priblizno 2 minute dok se ne naprave
mjehurici cijelom povrsinom palacinke, zatim je okrenite i
pecite jos priblizno 2 minute.

Palacinke moZete posluziti na razliCite natine — s
Cokoladnom  kremom, javorovim sirupom, svjezim
borovnicama, listiima cokolade, medom, tucenim
vrhnjem, Secerom u prahu.



PECENI ANANAS SA SLADOLEDOM
SASTOJCI:

1ananas

med prema potrebi

smedi Secer prema potrebi

svjeZza menta prema potrebi

Secer u prahu prema potrebi
sladoled od vanilije prema potrebi

PRIPREMA:

Skinite listove i koru s ananasa. NareZite ga na kriske
debljine 1do 2 cm i svaku krisku obostrano pospite smedim
Secerom. Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku
plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI

SAMO ZA MODEL S PLOCAMA ZA VAFLE

ROSTILJ. Podesite temperaturu donje i gornje ploce na
200 °Ci pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.
Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY’, premazite
ananas medom s obje strane i stavite ga na plocu za
pecenje. Zatvorite rostilj i pecite 5 do 6 minuta. Kada su
kriske pecene, posloZite ih na pladanj i ukrasite listicima
svjeZe mente, pospite Secerom u prahu i posluZite s
kuglicama sladoleda.

Umetnuti ploce za vafle u odgovarajudi polozaj.
KLASICNI VAFLI

KOLICINA ZA: 12 vafla

PRIPREMA: 10min

VRIJEME PECENJA: 15min

SASTOJCI:

2 3alice glatkog brasna (tip 00) (460 g)
11licica soli

4 7licice kvasca (10 g)

2 7licice Secera (30 g)

2jaja

111/2 Salice toplog mlijeka (345 ml)
1/3 alice otopljenog maslaca (75 g)

1 Zlicica ekstrakta vanilije

PRIPREMA:

U vecoj zdjeli pomijesajte brasno, sol,kvasac, Secer te ostavite
sa strane. U drugoj zdjeli istucite jaja. Dodajte mlijeko, maslac i
vaniliju. Dodajte brasnoi ostale suhe sastojke u zdjelu s mlijekom
i jajima te pomijesajte pjenjacom. Postavite temperaturu donje
ploce na 190 °C, a gornje ploce na 200 °Ci pritisnite tipku START/
STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se na ekranu prikaze poruka
L,READY", premazite ploCu za vafle otopljenim maslacem ili
sprejem za kuhanje i ulijte mjericu smjese u svaki kalup na plodi,
s pomocu Zlicice ako je potrebno. Rairite smjesu s pomocu
kuhace. Pecite vafle dok ne pozlate i postanu hrskavi (5 min).
Ponavljajte postupak dok ne potrosite smjesu.

Odmah posluZite.
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BELGIJSKI VAFLI
KOLICINA ZA: 14 do 16 vafla
PRIPREMA: 15 min
VRIJEME PECENJA: 20 min

SASTOJCI:

2 3alice brasna za kolace (460 g)

1/2 Zlicice soli

2 #licice kvasca za kolace (5 g)

2 7licice Secera (30 g)

4jaja

2 3alice toplog mlijeka (460 ml)

1/3 Salice otopljenog maslaca (70 g)
1/2 Zlicice ekstrakta vanilije

PRIPREMA:

U vecoj zdjeli pomijeSajte brasno, sol i kvasac te ostavite sa
strane. U drugoj zdjeli tucite Zumanjke sa Secerom dok se Secer
potpuno ne otopi. Jajima dodajte ekstrakt vanilije, rastopljeni
maslac te mlijeko i sve pomijedajte pjenjacom. Laganim
mijeSanjem pomijesajte smjesu jaja i mlijeka sa smjesom
brasna. Nemojte predugo mijesati. U trecoj zdjeli elektricnim
mikserom tucite bjelanjke 1 do 2 minute dok ne dobijete Cvrsti
snijeg. Gumenom lopaticom pazljivo dodajte bjelanjke u smjesu
za vafle. Nemojte predugo mijesati. Postavite temperaturu
donje ploce na 190 °C, a gornje ploce na 200 °Ci pritisnite tipku
START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se na ekranu prikaze
poruka ,READY’, premaZite plocu za vafle otopljenim maslacem
ili sprejem za kuhanje i ulijte mjericu smjese u svaki kalup na
plodi, s pomocu Zlicice ako je potrebno. Rasirite smjesu s pomocu
kuhace. Pecite vafle dok ne pozlate i postanu hrskavi (5 min).
Ponavljajte postupak dok ne potrosite smjesu. Odmah posluZite.



VAFLIS COKOLADOM I CIMETOM
KOLICINA ZA: 10 do 12 vafla
PRIPREMA: 10min

VRUEME PECENJA: 15 min

SASTOJCI:

- 23alice glatkog brasna (460 g) (tip 00)
- 1ili¢icasoli

- 11liica kvasca za kolace (3 g)

- 3/43alice Secera (170 g)

- 2jaja

- 1i1/2 alice toplog mlijeka (345 ml)
- 80gmaslaca

- 1ilicica ekstrakta vanilije

- 140 g Cokolade za kuhanje

- 1/4alice kakaa u prahu (60 g)

- 27liice cimeta (6 g)

PRIPREMA:

Stavite Cokoladu i maslac u zdjelicu prikladnu za mikrovalnu
pecnicu te je u njoj zagrijte na 30 sekundi na maksimalnoj jacini.
Mijesajte dok se cokolada i maslac potpuno ne stope i dok ne
dobijete glatku smjesu. Pustite da se malo ohladi. U vecoj zdjeli
pjenjacom izmijeSajte jaja, mlijeko i vaniliju te pazljivo dodajte
ohladenu smjesu cokolade dok ne dobijete glatku smijesu.
Kroz sito, u vecu zdjelu, prosijte brasno, Secer, kakao u prahu,
cimet, kvasac i sol. Smjesu brasna i drugih suhih sastojaka
dodajte u smjesu s jajima te sve pomijeSajte pjenjacom dok ne
dobijete glatku smjesu. Postavite temperaturu donje ploce na
190 °C, a gornje ploce na 200 °Ci pritisnite tipku START/STOP za
zagrijavanje rostilja.

Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY", prematite plocu za
vafle otopljenim maslacem ili sprejem za kuhanje i ulijte mjericu
smjese u svaki kalup na plodi, s pomocu Zlicice ako je potrebno.
Rasirite smjesu s pomocu kuhace. Pecite vafle dok ne pozlate i
postanu hrskavi (5 min).

Ponavljajte postupak dok ne potrosite smjesu. Odmah posluZite.
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