WAZNE OSTRZEZENIA
Uwagi dotyczace bezpieczeristwa

ANiebezpieczeﬁstwo!

Nieprzestrzeganie tego ostrzezenia  moze spowodowac

obrazenia stwarzajace zagrozenie dla zycia, na skutek

porazenia pradem elektrycznym.
Przed podfaczeniem urzadzenia do gniazdka sprawdzic,
ay:

e napiecie sieci wskazane na tabliczce urzadzenia,
odpowiada napieciu instalacji elektrycznej;

o  (Gniazdko zasilajace wyposazone jest w uziemienie i ma
minimalne natezenie 16A.

o Profesjonalne uzytkowanie urzadzenia, uzytkowanie
niezgodne z przeznaczeniem lub z instrukcja obstugi
zwalnia producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

- Upewnic sie, Ze kabel zasilajacy nie
styka sie z cze$ciami, ktore nagrzewajq
sie podczas uzytkowania. W przypadku
uszkodzenia kabla, jego wymiany
powinien dokona¢ producent lub
jego Serwis Techniczny, aby zapobiec
wszelkiemu ryzyku.

Przed odstawieniem urzadzenia lub  wyciagnieciem
ptyt opiekajacych i przed czyszczeniem lub konserwacja,
nalezy wyfaczy¢ urzadzenie i wyciagna¢ wtyczke
z gniazdka. Odczeka¢ na catkowite schtodzenie
urzadzenia.

Nie korzysta¢ z urzadzenia na wolnym powietrzu.

- Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie.

- Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane
przy pomocy zewnetrznego regulatora
czasowego  lub  przy  pomocy
oddzielnego  urzadzenia zdalnego
sterowania.

Uzywactylko przedtuzaczy zgodnych z obowiazujacymi
normami bezpieczenstwa. Sprawdzi¢ ich stan oraz
adekwatnos¢ przekroju.

Nie wyciaga¢ wtyczki z gniazda, pociagajac za kabel
zasilajacy.

A Uwaga!

Niestosowanie sie do tych ostrzezeri powoduje ryzyko
obrazen ciata lub uszkodzen urzadzenia.
Zewnetrzne czedci ptyt czyéci¢ miekka gabka lub
Sciereczka zwilzong wodg i delikatnym detergentem.
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Urzadzenie przeznaczone jest do opiekania produktow
zywnosciowych. Nie nalezy uzywac go w innym celu,
jak réwniez nie dokonywac w nim jakichkolwiek zmian
azy przerébek.

- Urzadzenie  przeznaczone  jest
wytacznie do uzytku domowego.
Nie przewidziano jego uzycia w
pomieszczeniach przeznaczonych na
kuchnie dla pracownikow sklepdw,
biur i innych miejsc pracy, w
gospodarstwach  agroturystycznych,
hotelach, wynajmowanych pokojach i
innych obiektach rekreacyjnych.

- Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku powyzej 8
lat i przez osoby o ograniczonych
mozliwosciach psychicznych,
fizyaznych i ruchowych lub o
niewystarczajgcym  doswiadczeniu
i wiedzy, pod warunkiem, ze beda
uwaznie nadzorowane i zostang
pouczone przez osobe, ktdra jest za
nie odpowiedzialna, o bezpiecznym
uzytkowaniu urzadzenia i o ryzyku z
nim zwigzanym. Nalezy pilnowac, aby
dzieci nie bawity sie urzadzeniem.
(zyszczeniei konserwagja przez uzytkownika nie moze
by¢ wykonywana przez dzieci, chyba ze maja one ponad
8 lati s3 nadzorowane.

Trzymac urzadzenie i kabel zasilajacy z dala od dzieci w
wieku ponizej 8 lat.

Trzymac z dala od dzieci. Nie pozostawiac dziatajacego
urzadzenia bez nadzoru.

Nigdy nie uzywac urzadzenia bez ptyt opiekajacych.
Urzadzenie mozna odtozy¢ do przechowywania dopiero

po jego catkowitym schtodzeniu.
Nie przenosi¢ urzadzenia podczas jego uzytkowania.

& Ryzyko oparzen!!

Nieprzestrzeganie tego ostrzezenia moze spowodowac

ryzyko oparzen.

- W trakcie dziafania urzadzenia,
temperatura powierzchni
zewnetrznych  moze by¢ bardzo



wysoka. W  razie  koniecznosci
uzywa¢ uchwytéw (2) lub rekawic
ognioodpornych.

Pyty do opiekania mozna demontowac lub wymieniac
dopiero po catkowitym schtodzeniu urzadzenia.

m Zanotuj:

Ten symbol oznacza porady i informage wazne dla
uzytkownika.

Nie opieka¢ produktéw zawinietych w folie spozywcza
lub w plastykowych woreczkach, w celu unikniecia
ryzyka pozaru.

1l
Q H Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi Rozporzadzenia
(WE) nr 1935/2004, dotyczacego materiatdw i przedmiotéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Utylizacja urzadzenia
Urzadzenie nie moze by¢ utylizowane z odpadami
domowymi, lecz musi by¢ oddane do oficjalnego
mmmm 05700ka segregacji odpadow.

OPIS

1. Podstawa i pokrywa: solidna struktura ze stali
nierdzewnej z pokrywa samoregulujaca.

Uchwyt: solidny uchwyt z metalu do regulacji pokrywy
w zaleznosci od grubosci opiekanych produktow.
Przyciski zwolnienia plyty: nacisna¢ w celu
odblokowania i demontazu ptyty

Urzadzenie blokady/odblokowania i regulagji na
wysokos¢ ptyty gérnej/pokrywy.

Przycisk zwolnienia zawiasu: pozwala na catkowite
otwarcie urzadzenia, w celu opiekania w pozydji
otwartej

Regulacja na wysokos¢ ptyty w ,funkgji opiekacza
grillowego”: W celu zablokowania gdmej plyty/
pokrywy na zadanej wysokosci, w celu przygotowania
potraw, ktdre nie wymagaja dociskania.

Kontrolka wiaczenia.

Przycisk start/stop

Przycisk Time,,+": do regulowania (wydtuzania)
czasu opiekania.

Przycisk Time,,-": do regulowania (skracania) czasu
opiekania.

Pokretto termostatu ptyty dolnej: do regulowania
temperatury od 60°C do 230°C lub do wytaczania ptyty
dolnej.

12. Pokretto termostatu gornej plyty: do regulowania

*®

10.

11.
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temperatury od 60°C do 230°C lub do wytaczania ptyty

gornej.

Demontowane plyty: nieprzylegajace i nadajace sie

do mycia w zmywarce, tatwe do czyszczenia. LICZBA |

RODZAJ PYT MOZE SIE ZMIENIAC W ZALEZNOSCI OD

MODELU.

13a.Plyta grillowa: przeznaczona do grillowania stekéw,
hamburgerdw, kurczaka i warzyw

13b.Plyta gtadka: przeznaczona do przygotowywania
nalesnikow, jajek, boczku i owocéw morza.

13.

13c.Gérna  plyta gofrowa: przeznaczona do
przygotowywania wszystkich rodzajow gofréw (tylko
(GH923D).

13d.Dolna  plyta gofrowa: przeznaczona do

przygotowywania wszystkich rodzajow gofréw (tylko
(GH923D).

Zbiorniczek na ttuszcz: whudowana w urzadzenie i
demontowana w celu utatwienia czyszczenia.
Dozownik do gofréw (tylko CGH923D).

Przednie nézki regulowane.

14.

15.
16.

PIERWSZE WEACZENIE URZADZENIA

Usuna¢ caty materiat opakowaniowy i znajdujace sie na
ptycie etykiety promocyjne.

Przed wyrzuceniem materiatu opakowania nalezy upewnic
sie, czy z nowego urzadzenia zostaty wyciagniete wszystkie
czesci opakowania. Zaleca sie zachowanie pudetka i materiatu
opakowaniowego do kolejnego uzycia.

m Zanotuj: Przed uzyciem wyczysci¢ podstawe, pokrywe
oraz pokretfa sterujace za pomoca wilgotnej szmatki, aby
usunac kurz nagromadzony w czasie transportu. Doktadnie
wyczysci¢ ptyty opiekajace i zbiorniczek na ttuszcz. Phyty i
zbiorniczek na ttuszcz moga by¢ myte w zmywarce.

m Zanotuj: Przy pierwszym uzyciu urzadzenia moze
by¢ wyczuwalny niezbyt intensywny zapach i moze pojawi¢
sie staby dym. Jest to normalne zjawisko w urzadzeniach z
powierzchniami zapobiegajacymi przywieraniu.

m Uwaga: demontowane ptyty (grillowe i gfadkie)
mozna swobodnie wymieniac.

Montaz ptyt opiekajacych
Ustawic urzadzenie w pofozeniu otwartym (rysunek 1).
Whozy¢ po kolei ptyty.



Kazda ptyta moze zosta¢ umieszczona dowolnie w
gniezdzie gérnym lub dolnym (rysunek 2)

Demontaz ptyt

Ustawic urzadzenie w potozeniu otwartym.

Zlokalizowac po lewej stronie przyciski odblokowujace ptyty
(3). Nacisna¢ mocno przycisk w celu wyciagniecia ptyty z
podstawy. Chwyci¢ ptyte dwiema rekami, przesunac¢ wzdtuz
metalowych wspornikdw i wyciagnac z podstawy. Nacisnac
réwniez kolejny przycisk, w celu wyciagniecia drugiej ptyty,
powtarzajac opisang powyzej procedure.

Ryzyko oparzen!! Piyty do opiekania demontowac
lub  wymienia¢ dopiero po catkowitym schfodzeniu
urzadzenia.

Umieszczanie tacki na ttuszcz

Podczas opiekania tacke na ttuszcz nalezy wsunac do gniazda
znajdujacego sie po prawej stronie urzadzenia. Thuszcz
pochodzacy z zywnosci odprowadzany jest przez otwdr w
ptycie i zbierany na tacce.

m Zanotuj: Podczas opiekania czesto sprawdzac
zbiorniczek na thuszcz i wyciagnac go, by unikna¢ nadmiaru
ptynnego ttuszczu.

Po pieczeniu, usuna¢ odpowiednio thuszcz.
Tacke na ttuszcz mozna my¢ w zmywarce.

A Uwaga! Podczas opiekania zachowac szczegélng
0stroznosc.
Aby otworzy¢ urzadzenie, nalezy chwyc¢ za uchwyt,
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ktéry nie nagrzewa sie podczas pracy urzadzenia. (zesci
z odlewanego aluminium rozgrzewaja sie do wysokiej
temperatury. Nie nalezy dotyka ich w trakcie opiekania lub
po jego zakoriczeniu.

Przed wykonaniem jakiejkolwiek czynnosci w obrebie
urzadzenia, nalezy pozostawi¢ je do schtodzenia (na co
najmniej 30 minut).

Zywnos¢ opiekac wyfacznie po wsunigciu tacki na tuszcz. Nie
oprézniac zbiorniczka na ttuszcz dopdki urzadzenie nie bedzie
catkowicie schfodzone. Podczas wysuwania tacki zachowa¢
0stroznos¢, aby nie wyla¢ ptynéw.

POZYCJE UZYTKOWANIA URZADZENIA

Grill zamkniety (potozenie zamkniete)

-Gorna ptyta przylega do ptyty dolnej. Jest to poczatkowa
pozycja pieczenia, gdy uzywa sie urzadzania w funkgji
opiekacza. Gérna ptyta dostosowuje sie automatycznie do
grubosci produktow spozywczych umieszczonych na ptycie
dolnej. W ten sposob jedzenie opiekane jest réwnomiernie
po obu stronach.

Grill zamknigty przeznaczony jest do przygotowywania
hamburgerow, miesa bez kosci i pokrojonego w cienkie
plastry, warzyw i butek. Funkcja “dotykowa” przeznaczona
jestdo przygotowywania potraw w krétkim czasie i w zdrowy
sposob. Przy uzyciu grilla zamknietego produkty spozywcze
gotowe s3 w krétkim czasie, poniewaz opiekane s z dwdch
stron jednoczesnie (rysunek 3).

Rowki ptyty oraz otwor w tylnej czesci urzadzenia pozwalaja
na odprowadzanie i zbieranie wytopionego ttuszczu na
odpowiedniej tacce.

Urzadzenie wyposazone jest w specjalny uchwyt i zawias,
ktore pozwalaja na regulacje ptyty gérnej, w zaleznosci od
grubosci opiekanych produktéw spozywczych. Jesli mamy
zamiar przygotowac w grillu zamknietym kilka artykutow
w tym samym czasie, produkty powinny miec¢ taka sama
grubos¢, aby umozliwi¢ rownomierne domkniecie pokrywy
(ptyty gomej).



Grill otwarty

Gérna ptyta znajduje sie na tym samym poziomie co plyta
dolna. Dolna i gérna plyta znajduja sie na tym samym
poziomie, tworzac duzg powierzchnie pieczenia. W tej
konfiguracji urzadzenie moze by¢ uzywane w funkji grilla,
z ptytami grillowymi lub gtadkimi. Aby wyregulowa¢
urzadzenie w tym potozeniu, nalezy zidentyfikowac przycisk
odblokowania zawiasu, umieszczony po prawej stronie.
Chwyci¢ uchwyt lewa reka i jednoczesnie nacisnac prawa reka
przycisk odblokowania zawiasu (rysunek 4).

Uchwyt popchna¢ do tytu, do momentu catkowitego otwarcia
pokrywy i ustawienie w potozeniu otwartym (rysunek 5).

Jezeli uchwyt przed nacisnieciem przycisku odblokowania
zostanie lekko podniesiony, zmniejsza sie nacisk na zawias i
operacja otwierania staje sie fatwiejsza.

Urzadzenie moze by¢ uzywane jak grill do przygotowywania
hamburgerow, stekow, kurczaka i ryb. Tryb grilla jest
najbardziej  wszechstronnym  trybem  uzytkowania
urzadzenia. Ptyty znajduja sie w pozycji otwartej, podwajajac
powierzchnig pieczenia.

Na dwdch ptytach mozna przygotowa¢ wiele produktow
spozywezych, bez mieszania ich smakéw, lub tez przygotowac
wieksza ilos¢ tych samych produktow.

Otwarta pozyca grilla pozwala na grillowanie réznych
kawatkéw miesa o réznej grubosci, o réznych stopniach
wysmazenia. W trybie tym niezbedne jest obracanie
produktéw podczas ich grillowania.

Urzadzenie moze by¢ uzywane z ptytami gfadkimi, do
przygotowywania nalesnikow, serow, jajek i bekonu na
$niadanie (rysunek 6).
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Duza powierzchnia pieczenia pozwala na jednoczesne
przygotowanie roznych produktéw spozywczych lub
przygotowanie duzej ilosci tego samego produktu.

Opiekacz grillowy

Tryb ten (rysunek 7) przeznaczony jest do grillowania
artykutéw zywnosciowych o duzej grubosci, wymagajacych
wolnego i jednorodnego opiekania.

Przeznaczony jest do przygotowywania warzyw o duzej

zawartosci wody, poniewaz umotzliwia jej odparowanie.

Trybu tego mozna uzywac do przygotowywania miekkich

kanapek oraz zywnosci niewymagajacej dociskania.

- Utozy¢ artykuty spozywcze na ptycie dolnej.

- Obnizy¢ plyte gérng nad artykutami spozywczymi,
ciagnac ja za uchwyt (rys. A).

| 8e JOO | [A]

- Ustawi¢ urzadzenie blokady/odblokowania (4) ptyt w
z3danej pozydji grilla, poprzez przesuniecie dzwigni.

- Gorna plyta zostanie zablokowana w tym potozeniu.
Przewidziano 5 rdznych regulacji na wysokos¢ (rys. B).



UZYTKOWANIE

Dziatanie

Po prawidtowym przygotowaniu urzadzenia i przygotowaniu
artykutéw do opiekania, wybra¢ temperature pomiedzy 60°C
a230°C dla kazdej z dwdch ptyt (gornej i dolnej), za pomoca
pokretet 11i12.

Nacisnac przycisk Start/Stop. Wiaczy sie kontrolka ON.

W zaleznoéci od wybranej temperatury, nalezy odczekac
kilka minut na rozgrzanie sie urzadzenia. Gdy termostat
osiggnie wymagang temperature, urzadzenie wyemituje
sygnat dZwiekowy wskazujacy, ze jest gotowe do pracy.
Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY". Requlacje
temperatury mozna zmieni¢ w kazdym momencie pieczenia
w zaleznosci od rodzaju przygotowywanych produktow.

m Zanotuj: Urzadzenie wyposazone jest w 2 przednie
ndzki regulowane (16), ktére utatwiaja opréznienie
zbiorniczka na ttuszcz.

Funkcja regulatora czasowego

Gdy na wyswietlaczu zostanie wyswietlony komunikat
LREADY", wybra¢ konfiguracje opiekania (patrz paragraf
,Konfiguracje opiekania urzadzenia”), a nastepnie umiesci¢
artykuty zywnosciowe na ptytach. Czas pieczenia moze zostac
ustawiony przy pomocy przyciskdw regulatora czasowego (9
i 10); po uptywie czasu pieczenia na wyswietlaczu pojawi sie
napis,EN0"; urzadzenie pozostanie wtaczone. Kiedy potrawa
jest gotowa, wylaczy¢ urzadzenie poprzez naciéniecie
przycisku start/stop (8) lub poprzez przekrecenie pokretet
termostatu (111 12) na pozycje wytaczenia.
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m Zanotuj: Urzadzenie wylacza sie automatycznie po 90
minutach funkgjonowania.

Wybor skali temperatury

Temperatura moze by¢ wyswietlana w °C lub °F. W celu
zmiany jednostki miary temperatury, nacisna¢ oba przyciski
"1, (9-10) przez kilka sekund.

Tryb gofréw (tylko dla modelu CGH923D)

Wiozy¢ plyty do gofréw (13¢/13d), zgodnie ze
wskazaniami na rys.1. Nalezy pamieta¢, ze w tym
przypadku ptyt nie mozna miedzy soba zamienia¢;
pofozenie kazdej z ptyt powinno by¢ takie, jak na
rysunku 8.

Ustawi¢ temperature dolnej i gdrnej plyty,
odpowiednio na 190 200 °Ci nacisnac przycisk start/
stop.

Urzadzenie rozpocznie faze podgrzewania. Gdy
termostat osiagnie wymagana temperature, urzadzenie
wyemituje sygnat diwiekowy wskazujacy, ze jest
gotowe do pracy. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,READY".

Pyty posmarowac lekko rozpuszczonym mastem

Wia¢ jedng miarke ciasta do kazdej z form na
plycie.

Rozprowadzic lekko ciasto i zamkna¢ urzadzenie.

Piec przez czas podany w przepisie.

Jesli ustawia sie regulator czasowy, po uptywie czasu
pieczenia zostaje wydany potréjny sygnat dzwiekowy, a
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,,END".

Aby przygotowac kolejne gofry, wlewac kolejne
porgje ciasta na ptyte dolng i powtarza¢ wyzej opisane
zynnosci.

Po przygotowaniu ostatniego gofra nacisna¢ przycisk
start/stop w celu wytaczenia urzadzenia.



A Uwaga! Do zdejmowania gofrow z ptyty nie uzywac
metalowych narzedzi, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Konserwacja przeprowadzana
uzytkownika

Nie uzywa¢ metalowych narzedzi, ktére mogtyby
porysowac ptyty. Uzywac narzedzi drewnianych lub
z tworzywa sztucznego, odpornego na dziatanie
temperatury.

Nie pozostawiaC narzedzi z tworzywa sztucznego w
kontakcie z goracymi ptytami.

Miedzy jednym pieczeniem a drugim, usuna¢
pozostatosci pieczonych produktéw, uzywajac do tego
celu otworu odprowadzajacego tuszcze i zbiorniczka
na ttuszcz, nastepie przetrze¢ papierowym recznikiem i
przejs¢ do kolejnego pieczenia.

Przed wykonaniem jakiejkolwiek operacji czyszczenia,
pozostawi¢ urzadzenie do ochtodzenia (przynajmniej 30

przez

(Czyszczenie

m Zanotuj: Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia,
nalezy upewnic sie, Ze jest ono catkowicie zimne.

Po zakonczeniu opiekania wylaczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke z gniazda zasilajacego. Pozostawi¢ urzadzenie
do schtodzenia, na co najmniej 30 minut. Usunac¢ z piyt
ewentualne pozostatosci jedzenia. Oprozni¢ zbiorniczek na
thuszcz. Zbiorniczek na ttuszcz moze by¢ myty recznie lub w
Zmywarce.

Weisna¢ przyciski odblokowywania ptyt, aby wyciagnac
je z urzadzenia. Przed ich dotknieciem, upewnic sie, Ze s3
catkowicie schtodzone. Plyty opiekacza moga by¢ myte w
zmywarce, lecz nalezy pamietac, ze czeste mycie w zmywarce
moze zmniejszy¢ whasciwosc powtoki plyt. Zaleca sie czyscic
zewnetrzne czesci ptyt miekka gabka lub Sciereczka zwilzong
woda i delikatnym detergentem.

Nie uzywac metalowych przedmiotéw do czyszczenia pyt.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE

minut). Napiecie zasilania 230-240V/ 50-60 Hz
Pobierana moc 2000W
1600W (GOFRY)
Waga netto: (GH920D:5,2Kg
(GH923D:7,3Kg
ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
Komunikaty btedéw na OPIS PROBLEM ROZWIAZANIE
wyswietlaczu
Brak zwigkszenia | Kontrola  elektroniczna | Wyciagna¢ wtyczke z
e — A temperatury na jednej z | wykryla, ze jedna z plyt | gniazdka.
- = J ptyt opiekajacych do opiekania nie osigga | Sprawdzi¢ czy ptyta jest
N T =i ionei ; :
O C > — CIEIL: ustawionej temperatury. | prawidtowo wiozona do

Plyta nie zostata dobrze

zamontowana w
urzadzeniu.
Mozliwe uszkodzenie

grzatki w ptycie.

Pofaczenie elementu
grzewczego  moze  by¢
uszkodzone.

Mozliwe  uszkodzenie

kontroli elektronicznej.

swego gniazda.

Jesli nie rozwigze to
problemu, mozliwe ze
doszto do uszkodzenia
urzadzenia.
Skontaktowa¢  sie  z
Serwisem technicznym
firmy De’Longhi i podac
rodzaj btedu.
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Nieprawidtowe dziatanie | Kontrola elektroniczna | Wyciagna¢ wtyczke z

Frrm :— ' sondy temperatury. wykryfa  nieprawidtowe | gniazdka.

- —== dziatanie sondy | Sonda temperatury musi
Y M i temperatury. zosta¢ wymieniona.
L =gy Skontaktowa¢  sie  z

Biurem Obstugi firmy
De’Longhi i podac rodzaj
btedu.

Nieprawidtowe ~dziatanie | Kontrola elektroniczna | Wyciagna¢ wtyczke z

Err EEL “_: < || sondy temperatury. W)./kry’@ nieprawidtowe | gniazdka. .

dziafanie sondy | Sonda temperatury musi
Y __ N temperatury. zosta¢ wymieniona.
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Urzadzenie nie wiacza sie.

Sprawdzic czy urzadzenie
jest prawidtowo
podfaczone do gniazdka
zasilajacego.

Whozy¢ wtyczke
urzadzenia do innego
gniazdka zasilajacego

Sprawdzi¢  wyfacznik
automatyczny
bezpieczenstwa.

Jesli nie rozwigze to
problemu, mozliwe ze
doszto do uszkodzenia
urzadzenia.

Zwréci¢ sie do serwisu
technicznego firmy
De'Longhi.

Po naciénieciu przycisku
START/STOP urzadzenie nie
wiacza sie.

Oba pokretta regulacji
temperatury znajduja sie
w pozydji 0, a na gérnym
i dolnym wyswietlaczu
pojawia sie napis OFF.
Przekreci¢ pokretto na
zadang  temperature
i nastepnie nacisna¢
przycisk START/STOP.
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TABELA PIECZENIA

WOLOWINA | GRUBOSC | Nie. | STOPIEN| TRYB PEYTY °C | MIN. SUGESTIE
(em) KAWAL- | WYPIECZE- -
koW NIA dolna gérna
Stek 05-1 2 Dobrze wy- | GRILL ZA- | GRILL | GEADKA | 230 | 2-3 | artykuly posmaro-
pieczony | MKNIETY wacoliwa
Stek 05-1 4 Dobrze wy- | G R 1L L | GRILL | GEADKA | 230 | 5-6 | artykuly posmaro-
pieczony | OTWARTY wac oliwg, obrécic
w pofowie opiekania
Filet 3-4 4 Krwisty | GRILL ZA- | GRILL | GLADKA | 230 | 4-5 | artykuty posmaro-
MKNIETY wac oliwg
Filet 3-4 4 Sredniowy- | GRILL ZA- | GRILL | GEADKA | 230 | 7-8 | artykuty posmaro-
pieczone | MKNIETY wacoliwa
Filet 3-4 4 Dobrze wy- | GRILL ZA- | GRILL | GEADKA | 230 | 10-11 | artykuly posmaro-
pieczony | MKNIETY wac oliwg
Miesoz 2-3 2 Sredniowy- | GRILL ZA- | GRILL | GLADKA | 230 | 4-5 | artykuly posmaro-
koscia pieczone | MKNIETY wacoliwa
Mieso z 2-3 2 Dobrze wy- | GRILL ZA- | GRILL | GEADKA | 230 | 7-8 | artykuly posmaro-
koscia pieczcony | MKNIETY wac oliwg
Miesoz 2-3 4 Sredniowy- | G R I L L | GRILL | GLADKA | 230 | 10-12 | artykuly posmaro-
koscia pieczone | OTWARTY wac oliwg, obrécic
w pofowie opiekania
Mieso z 2-3 4 Dobrze wy- | G R I'L L | GRILL | GLADKA | 230 | 14-16 | artykufy posmaro-
koscia pieczcony | OTWARTY wac oliwg, obrdci¢
w potowie opiekania
Hamburgery 2-3 6 Dobrze wy- | GRILL ZA- | GRILL | GEADKA | 230 | 8-10 | artykuly posmaro-
pieczony | MKNIETY wac oliwg
Szasztyki 6 Dobrze wy- | GRILL ZA- | GRILL | GEADKA | 230 | 13-15 | artykufy ~posmaro-
pieczcony | MKNIETY wac oliwg, obrdci¢
w potowie opiekania
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JAGNIE- | GRUBOSC |  Nie. STOPIEN TRYB PEYTY °C MIN. SUGESTIE
CINA (em) KAWAL- | WYPIECZENIA
Kow dolna | gdrna
Kotlet 15-3 6 Srednio GRILL GRILL | GLADKA | 230 | 10-12 | artykuty posma-
wypieczone | ZAMKNIETY rowa¢  oliwa,
Kotlt | 15-3 | 6 Dobrze GRILL | GRILL | GLADKA | 230 | 12-14 | obrédc kotlety
wypieczony | ZAMKNIETY w pg%oww opte-
kania
WIEPRZOWINA | GRUBOSC |  Nie. TRYB PIYTY °C | MN. SUGESTIE
(cm) | KAWAL- dolna | gdrna
Kow
Stek 1-2 4 GRILL GRILL | GLADKA | 230 | 7-9 | artykuly posmarowac oliwg
ZAMKNIETY
Stek 1-2 8 GRILL GRILL | GEADKA | 230 | 14-16 | artykuty posmarowa¢ oliwa,
OTWARTY obréci¢ w potowie opiekania
Kotlety <25 4 GRILL GRILL | GEADKA | 230 | 9-11 | artykuty posmarowa¢ oliwg,
ZAMKNIETY obréci¢ w potowie opiekania
Kotlety <25 8 GRILL GRILL | GEADKA | 230 | 11-13 | artykuty posmarowa¢ oliwa,
OTWARTY obréci¢ w potowie opiekania
Teberka 6-8 GRILL GRILL | GLADKA | 200 | 20-25 | obrdci¢ dwa lub trzy razy
wieprzowe ZAMKNIETY
Boczek 4 GRILL GRILL | GLADKA | 230 | 1-2
ZAMKNIETY
Kiethasa 8 GRILL GRILL | GLADKA | 200 | 16-18 | kietbaski naktuc widelcem
ZAMKNIETY
Szasztyki 6 GRILL GRILL | GEADKA | 230 | 14-16 | posmarowal oliwg, obréci¢
ZAMKNIETY 1-2razy
Parowki 6 GRILL GRILL | GLADKA | 230 | 8-10
ZAMKNIETY

247




MIESO GRUBOSC Nie. TRYB PYTY °C MIN. SUGESTIE
KURCZAKA (cm) KAWAL- )
1INDYKA koW dolna gorna
Filet <1 4 GRILL GRILL | GEADKA | 230 | 3-4 | artykuly posmarowa oliwg
ZAMKNIETY
Udko 3 GRILL GRILL | GLADKA | 200 | 20-25 | podczas pieczenia obrdci¢ jeden
ZAMKNIETY lub dwa razy
Skrzydetka 6 GRILL GRILL | GLADKA | 200 | 14-16 | podczas pieczenia obrdci¢ jeden
IAMKNIETY lub dwa razy
15-2 4 GRILL GRILL | GLADKA | 230 | 6-8
ZAMKNIETY
15-2 8 GRILL GRILL | GLADKA | 230 | 14-16 | obrdci¢w potowie smazenia
OTWARTY
SZaSZ*yki 6 GRILL GRILL GtADKA 230 1M-13 podczas pieaenia Ob[éci('jeden
ZAMKNIETY lub dwa razy
Paréwki 6 GRILL GRILL | GEADKA | 230 | 6-8
ZAMKNIETY
Pikantny 1 GRILL GRILL | GLADKA | 200 | 40-45 | podczas pieczenia obrdci¢ jeden
kurczak ZAMKNIETY lub dwa razy
grillowany
CHLEBA Nie. TRYB POYTY °C MIN. SUGESTIE
KAWALKOW dolna géma
Tost/ 2 OPIEKACZ | GLADKA GRILL 230 3-5 umiesci¢ gorng ptyte w takim
kanapka GRILLOWY potozeniu, aby  dotykata
pieczywa bez zgniatania go
Butki 2 GRILL GRILL GEADKA 230 2-3
ZAMKNIETY
Kromki 4 GRILL GLADKA GRILL 230 4-5 obrdci¢ w potowie smazenia
chleba OTWARTY
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WARZYWA Nie. TRYB PEYTY °C MIN. SUGESTIE
KAWALKOW dolna gorna
Plastry 1 GRILL GRILL | GLADKA 230 4-6 | artykuly  posmarowac
baktazana ZAMKNIETY oliwg
Plastry 2 GRILL GRILL | GLADKA 230 6-8 |artykuty  posmarowal
cukinii ZAMKNIETY oliwg
Cwiartki 2 GRILL GRILL | GLADKA 230 8-10 | artykuty  posmarowal
papryki ZAMKNIETY oliwg
Plastry 1 GRILL GLADKA | GRILL 230 5-7 |artykuty  posmarowal
pomidoréw OTWARTY oliwg, obréci¢ w potowie
opiekania
Plastry 2 GRILL GLADKA | GRILL 230 5-7 | posmarowac dobrze oliwa,
cebuli ZAMKNIETY (zesto mieszac fopatka
RYBY ILoSC Nie. TRYB PEYTY ° MIN. SUGESTIE
KAWAL- dolna gérna
kow
W catosci 2509 1 GRILL GRILL | GLADKA | 210 8-10 | artykuly posmarowac
ZAMKNIETY oliwg
Filet 500g 1 OPIEKACZ | GLADKA | GRILL | 230 | 25-30 | artykuly posmarowac
GRILLOWY oliwg; umiescic
gorng ptyte w takim
pofozeniu, aby
znajdowata sie blisko
zywnosci, bez  jej
dotykania
Dzwonka 450 g 4 GRILL GRILL | GEADKA | 200 8-10 | artykuty posmarowac
ZAMKNIE- oliwg
TY
Szaszlyki 500g 6 GRILL GRILL | GLADKA | 230 | 10-12 | posmarowa¢  oliwg;
OTWARTY obrdci¢ dwa lub trzy
razy
Katamar- 400¢ 1-2 GRILL GRILL | GLADKA | 200 | 10-12 | artykuty posmarowal
nica ZAMKNIE- oliwg
TY
Krewetki 400g 10-12 GRILL GRILL | GEADKA | 200 4-6 | artykuty posmarowac
zerwone ZAMKNIE- oliwg
TY
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DESERY Nie. TRYB PEYTY °C MIN. SUGESTIE
KAWAL- dolna géma | dolna | gérna
kow
Pancake 4 GRILL GLADKA | GRILL | 200 | 200 4-5 | plyty posmarowa¢ ma-
OTWARTY stem, obrdci¢ w potowie
opiekania
Gofry 4 GRILL GOFRY | GOFRY | 190 | 200 4-5 | plyty posmarowa¢ ma-
ZAMKNIETY stem
Plastry 4 GRILL GRILL | GLADKA | 200 | 200 5-6 | plyty posmarowa¢ ma-
ananasa ZAMKNIETY stem
PRZEPISY

JAJECZNICA, WEDZONY BOCZEK I TOST
SKLADNIKI:

2jaja

2 plastry bekonu

11yzka mleka

s6l i pieprz do smaku

2 kromki chleba tostowego

PRZYGOTOWANIE:

Roztrzepac jaja z mlekiem i sol3, az do uzyskania lekkiej
i spienionej masy. Whozy¢ gtadka ptyte w dolne gniazdo
i ptyte grillowq w gdére gniazdo, nastepnie ustawic
urzadzenie na tryb GRILL OTWARTY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gornej pfyty na 230 °C i
nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,READY’, wyla¢ mase jajeczng w jednym rogu pyty i
smazyc przez 2 - 3 minuty, mieszajac starannie drewniang
topatka, aby zapewni¢ rownomiere Scinanie sie masy.
W miedzyczasie na tej samej ptycie usmazy¢ réwniez
plastry bekonu przez 3 - 4 minuty, obracajac je w potowie
smazenia. Na drugiej ptycie opiec chleb przez 3 - 4 min.,
obracajac go w potowie opiekania. Przetozy¢ wszystko na
talerzi podawac.
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GRZANKIZ PIANKA Z BAKLAZANOW
SKLADNIKI:

1 baktazan

100 g ricotty

zmielony czosnek wedtug uznania
natka pietruszki wedfug uznania
4tyzki oliwy z oliwek

s6l wedtug uznania

pieprz wedtug uznania

1 bagietka

PRZYGOTOWANIE:

Baktazany umy, obrac i pokroic na grube plastry.

Whozy¢ ptyte grillowa w dolne gniazdo i gtadka ptyte w
géme gniazdo, nastepnie ustawi¢ urzadzenie w trybie
GRILL ZAMKNIETY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej
ptyty na 230 °Ci nacisnac przycisk START/STOP w celu ich
wstepnego ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,READY”, utozy¢ plastry baktazana na ptycie
dolnej i opiekac przez ok. 8 - 10 minut, az beda miekkie.
Pokroi¢ z grubsza plastry baktazana i umiesci¢ w blenderze
razem z ricotta, zabkiem czosnku, posiekana natka
pietruszki, szczypta soli, szczypta pieprzu oraz oliwa.
Miksowa¢ az do uzyskania gfadkiej, drobno zmielonej
masy. Skropi¢ pieczywo (pokrojone na kromki) oliwg z
oliwek i opieka¢ w temp. 230°C na ptytach gfadkich w
trybie CONTACT GRILL przez 1 - 2 minuty, az do uzyskania
z73danego zrumienienia.

Rozsmarowac na grzankach krem z baktazana, pola¢ 2
fyzkami oliwy i podawac.



SAtATKA Z MIESAZ RUKOLA | POMIDORKAMI
SKEADNIKI:

- 2plastry cieleciny

- 100 g rukoli

- 10-12 matych pomidorkéw

- 100 g ptatkdw parmezanu

- 56l wedtug uznania

- oliwazoliwek wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac satatke z rukoli i pomidorkéw: rukole umy¢ i
pozostawi¢ do wyschniecia na czystej $ciereczce: pomidorki
przekroi¢ na 4 czedci. Wiozy¢ ptyte grillowa w dolne
gniazdo i gfadka ptyte w gérne gniazdo, nastepnie ustawic
urzadzenie w trybie GRILL ZAMKNIETY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 230 °C i
nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
L,READY’, utozy¢ posmarowane oliwg plastry miesa na
dolnej ptycie, docisna¢ gérna ptyta i opiekac [rzez 2-3 min,
w zaleznosci od pozadanego stopnia wypieczenia. Pokroic
mieso na plasterki i utozy¢ na rukoli i pomidorkach. Posolici
posypac ptatkami parmezanu. Polac oliwa.

KOTLETY Z KOSCIA AROMATYZOWANE KAWA
SKEADNIKI:

- kotlety wotowe z koscig (2 po 250 g kazdy)

- oliwazoliwek

ZAPRAWA KAWOWA:

- 2tyzeczki nasion kminu rzymskiego
- 2Myzeczki ziaren kawy

- Ttyika stodkiej papryczki

- Ttyzeczka papryki

- Tiyzeczka soli gruboziarnistej

- Tiyzeczka pieprzu

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac zaprawe kawowa: wsypac nasiona kminu
i ziarna kawy do robota kuchennego. Zmieli¢ na gruby
proszek. Wsypac proszek do naczynia, dodac pozostate
sktadniki i dobrze wymiesza¢. Mieso posmarowac oliwa,
posypac przyprawami. Catos¢ przykry¢ i pozostawic na ok.
30 min. w temperaturze otoczenia. Wtozy¢ ptyte grillowa
na dole i gtadka na gorze, nastepnie ustawi¢ opiekacz na
tryb GRILL ZAMKNIETY

Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 230 °C i
nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego

ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,READY’, utozy¢ mieso na dolnej ptycie, docisna¢ gorng
ptyta i opiekac [rzez 6-8 min, w zaleznosci od pozadanego
stopnia wypieczenia. Podawac gorace.

POLEDWICA WOLOWA Z SOSEM GRZYBOWYM
SKEADNIKI:

- 4plastry poledwicy wotowej

- s6l wedtug uznania

- Swiezo mielony czarny pieprz wedtug uznania

- 21z3bki czosnku

- 21yiki musztardy Dijone

- 60gmasta

- oliwazoliwek wedtug uznania

SKLADNIKI SOSU GRZYBOWEGO:
- 30gmasta

- Ttyzka gorgonzoli

- 2dymki

- 300ggrzybéw

- 1/2 szklaneczki whisky

- 200 g $mietany

- sokzcytryny wedtug uznania

- natka pietruszki wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Mieso przyprawi¢ sol3 i pieprzem i pozostawi¢ na ok.
godzine w temperaturze pokojowej. Przygotowac sos
grzybowy: na patelni rozpuscic masto, doda¢ dymke
pokrojona w krazki. Smazy¢ ok 2 - 3 min. Dodac grzyby i
podsmazac przez kolejne 5 min. Doda¢ whisky, gotowac
1 minute, dodac szklanke wody i gotowac przez kolejng
minute. Doda¢ plynng Smietane, sok z cytryny, natke
pietruszki, ser gorgonzola, nastepnie zagotowac. Gotowac
do momentu zgestnienia sosu; doprawic solg i pieprzem
i odstawi¢. W miedzyczasie przygotowac zaprawe do
smarowania poledwicy podczas opiekania: na niewielka
patelnie whozy¢ masto, musztarde i czosnek. Rozpusci¢ na
matym ogniu. Utrzymywac w cieple. Wtozy¢ ptyte grillowa
na dole i gtadka na gdrze, nastepnie ustawi¢ opiekacz
na tryb GRILL ZAMKNIETY Ustawi¢ temperature dolnej i
gornej ptyty na 230 °C i nacisna¢ przycisk START/STOP w
celu ich wstepnego ogrzewania. Posmarowac filety po obu
stronach sosem, nastepnie, gdy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,READY’, utozy¢ je na dolnej ptycie i zamkna¢
grill. Opiekac przez 6 - 8 minut, w zaleznosci od zadanego
stopnia wypieczenia. Na koniec zdja¢ poledwice i podawac
polana wczesniej przygotowanym sosem grzybowym.



HAMBURGER z OPIEKANYM CHLEBEM ZYTNIM

JAGNIECE KOTLETY Z KOSCIA W OCCIE

SKEADNIKI:

- 8kromek chleba zytniego

- 500 g miesa mielonego pierwszego gatunku
- 100 g ementalera w plastrach

- 2Myikioliwy z oliwek

- 2posiekane cebule

- masto o temperaturze pokojowej wedtug uznania
- 2tyzeczki sosu worcester

- s6l wedhtug uznania

- pieprz wedtug uznania

- plttyzeczki cukru

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢  hamburgery: w naczyniu  starannie
wymiesza¢ mielone mieso, sos worcester, sol i pieprz.
Uformowac dtorimi 4 hamburgery o grubosci ok. 2 cm.
Ustawic¢ urzadzenie na trybie GRILL OTWARTY i wtozy¢
gtadka ptyte w dolne gniazdo oraz ptyte grillowa w gérne
gniazdo. Ustawic temperature dolnej i gérnej ptyty na 230
°C i nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY”, na
dolnej ptycie umiesci¢ pokrojone cebule przyprawione
oliwg z oliwek i cukrem i opiekac przez ok.

5 - 6 minut, mieszajac starannie topatka, aby zapewni¢
réwnomierne opiekanie. Jednoczesnie na drugiej ptycie
opiec hamburgery przez ok. 12 minut, obracajac na druga
strone po ok. 5 - 6 min (czas opiekania zalezy od grubosci
hamburgeréw).

Po opieczeniu cebul usunac je z ptyty, nastepnie opiec przez
1 - 2 minuty kromki chleba posmarowana mastem, tylko z
jednej strony.

Utozy¢ kromki chleba na desce do krojenia, opieczona strong
do gory. Posypac cebula, potozy¢ na nich hamburgery i
przykry¢ serem.. Potozy¢ na gérze druga kromke chleba,
opieczong strong do dofu. Odczekac na ponowne rozgrzanie
ptyty. Potozy¢ na niej tosty i docisna¢ ptyta gorna.

Opieka¢ przez okoto 2-3 min, do uzyskania zadanego
stopnia opieczenia.
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BALSAMICZNYM | ROZMARYNIE
SKEADNIKI:

- 6jagniecych kotletéw z koscia

- 109 posiekanego rozmarynu

- 10g posiekanego czosnku

- 100 ml octu balsamicznego

- 15gcukru

- sl wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki w odpowiednio duzym
naczyniu. Przykry¢ i pozostawi¢ w lodéwce na co najmniej
1 - 2 godziny. Wtozy¢ plyte grillowg na dole i gtadkq
na gorze, nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL
ZAMKNIETY Ustawi¢ temperature dolnej i gornej ptyty na
230 °Cinacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania. Gdy na wySwietlaczu pojawi sie komunikat
L,READY”, utozy¢ kotlety na ptycie dolnej. Opiekac ok. 11-
13 minut, w zaleznosci od Zadanego stopnia wypieczenia
i grubosci kotletéw (zaleca sie obrdci¢ kotlety w potowie
opiekania, poniewaz ko$¢ nie pozwala ptycie gdrnej
na stykanie sie z miesem od géry). W miedzyczasie
zredukowa¢ marynate na patelni i podac jako sos do
grillowanych kotletow.

SZASZtYKI Z KURCZAKA W KREMOWYM SOSIE
MIODOWO-LIMONKOWYM

SKEADNIKI:

- 500 g piersi z kurczaka

SKLADNIKI NA MARYNATE:
- llyzeczka papryczki

- Ttyzeczka kolendry

- 10doliwy z oliwek

- 2dymki

- 3zabki czosnku

- llyzeczka startego imbiru
- ltyzka cukru

- Ttyzka soku z limonki

- Tiyzeczka soli gruboziarnistej
- pieprz wedtug uznania

SKEADNIKI NA KREMOWY SOS Z MIODU 1 ZIELONEJ
LIMONKI:

- 5dsSmietany

- 1/2tyzeczki skérki otartej z limonki



- Tyzka soku z limonki
- Ttyikioliwy z oliwek
- Ttyzka miodu

- s6l wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate: umiesci¢ wszystkie sktadniki w
robocie kuchennym i zmiksowa¢, do otrzymania jednolitej
masy. Umiesci¢ na gtebokim talerzu kurczaka pokrojonego
w kostke 2 cm, doda¢ marynate i doktadnie wymieszac.
Zakry¢ folig spozywcza i odstawi¢ na 1 - 2 godziny.
Przygotowac sos, mieszajac wszystkie sktadniki w naczyniu.
Zakry¢folig spozywcza i odstawic do lodéwki. Whi¢ kawatki
kurczaka na patyczki szasztykowe. Whozy¢ plyte grillowa
na dole i gtadka na gdrze, nastepnie ustawi¢ opiekacz na
tryb GRILL ZAMKNIETY Ustawi¢ temperature dolnej i gornej
ptyty na 230 °Ci nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich
wstepnego ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat ,READY", utozy¢ szasztyki na ptycie dolnej,
docisna¢ ptyta gérng i opiekac przez ok. 11 - 13 minut,
przekrecajac na druga strone 1- 2 razy. Szasztyki podawac
ciepte, razem z sosem z limonki i miodu.

UDKAZ KURCZAKA PO PROWANSALSKU
SKEADNIKI:
- 3udkazkurczaka (550 g)

SKLADNIKI NA MARYNATE:
25 cl biatego wina wytrawnego
- Ayikioliwy z oliwek
- 3tyzki musztardy francuskiej
- 3tyiki octu winnego biatego
- 2tyzeczka ziot prowansalskich
- 21zabki posiekanego czosnku
- 2fyzeczka soli gruboziarnistej
- Tyzeczki papryczki cayenne

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac marynate, mieszajac wszystkie sktadniki w
naczyniu. Ostrym nozem nacia¢ udka w kilku miesistych
miejscach, lekko rozwierajac. Whozy¢ udka do miski i
natrze¢ réwnomiernie marynaty, pozostawi¢ na 2-3
godziny w marynacie. Wtozy¢ plyte grillowa na dole i
gfadka na gdrze, nastepnie ustawic opiekacz na tryb GRILL
ZAMKNIETY Ustawic¢ temperature dolnej i gornej ptyty na
200 °Ci nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
L,READY", utozy¢ szasztyki na ptycie dolnej, docisnac ptyta

gorng i opieka¢ przez ok. 20 - 25 minut, obracajac na
druga strone 2 - 3 razy. Po upieczeniu przetozy¢ na talerz
i podawac.

KREWETKIZ GRILLA
SKEADNIKI:
- 16/20 szt. duzych krewetek

SKEADNIKI NA MARYNATE:

- natka pietruszki wedtug uznania
- 2c¢ytryny

- s6l wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

- 21z3bkiczosnku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac marynate: czosnek i natke pietruszki drobno
posiekac, dodac sok z cytryny, sol i szczypte pieprzu.
Krewetki umy¢, dobrze osuszy¢ i pozostawi¢ w marynacie
na co najmniej pét godziny.

Wtozyc ptyte grillowa na dole i gfadka na gdrze, nastepnie
ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY

Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 200 °C i
nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,READY’, utozy¢ osuszone z marynaty krewetki na dolnej
ptycie, docisna¢ gérna ptyta i piec przez 4 - 6 min. Podawac
z czastkami cytryny i przystawka z warzyw.

£0S0SZ GRILLA Z SOSEM JOGURTOWYM
SKEADNIKI:

- 500 g fileta ztososia

- oliwazoliwek wedtug uznania

SKLADNIKI NA SOS:

- 250gjogurtu greckiego

- 1zabek czosnku

- llyzeczka soli

- 1szczypta cukru

- 20gszczypiorku

- 20 g natki pietruszki

- pieprz biaty wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac sos: natke pietruszki i szczypiorek umyc i
dobrze osuszy¢ czosnek posiekac.

Jogurt przetozy¢ do naczynia, dodac przyprawy, czosnek,
s6l, cukier i pieprz. Wymiesza¢, az do otrzymania miekkiego



kremu. Pozostawi¢ w loddwce przez przynajmniej 30 min.
Wtozy¢ gfadka ptyte na dole i plyte grillowa na gérze,
nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb OPIEKACZ GRILLOWY.
Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 230 °C i
nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
L,READY”, utozy¢ posmarowane oliwa filety na ptycie dolnej.
G6rng ptyte zamknac w potozeniu OPIEKACZ GRILLOWY (jak
najblizej potrawy, ale bez jej dotykania) i opiekac przez ok.
25 - 30 min (dla uzyskania najlepszego efektu koricowego,
obrdcic¢fososia w potowie opiekania 0 180°, poniewaz ptyta
w tylnej czesci znajduje sie blizej potrawy). Po zakoriczeniu
opiekania przetozy¢ tososia na talerz. Serwowac z sosem
jogurtowym.

KALMARZ GRILLA

SKEADNIKI:

duzy kalmar, okoto 400 g
1cytryna

1 maty peczek natki pietruszki
oliwa z oliwek wedtug uznania
oregano wedfug uznania

s6l wedtug uznania

zmielona papryczka do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Z kalmara usuna¢ wnetrznodci, odcia¢ gtowe, usunac
wewnetrzng chrzastke i dokfadnie umy¢. Whozy¢ plyte
grillowa na dole i gtadka na gérze, nastepnie ustawic
opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY Ustawi¢ temperature
dolnej i gérnej ptyty na 200 °C i nacisna¢ przycisk
START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY",  utozy¢
posmarowanego olejem kalmara na ptycie dolnej, docisna¢
ptyta gérng i opiekac przez ok. 10 - 12 minut. W naczyniu
przygotowa¢ sos: wymiesza¢ oliwe z posiekang natka
pietruszki, sokiem z cytryny, szczypta oregano, szczypta soli
i papryczki.

Gdy kalmar bedzie upieczony, zdja¢ z grilla i polac
przygotowanym sosem. Przetozy¢ wszystko na talerz i
podawac.
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PANCAKE BANANOWE
SKEADNIKI:

1banan

2jaja (1 cate + 1 biatko)
150 ml mleka

100 g maki 00

70 g masta

s0l wedtug uznania
11yzka cukru

16 g proszku do pieczenia

PRZYGOTOWANIE:

Obrac banana i doktadnie rozgnies¢ widelcem na gtadka
mase. W drugiej misce roztrzepac cate jajko z cukrem ,
nastepnie wla¢ mleko caty czas mieszajac. Doda¢ 50 g
rozpuszczonego masta nastepnie dodawac porcjami make
przesiang z proszkiem do pieczenia i szczypty soli. Na
koniec dodac rozgniecionego banana i cato$¢ doktadnie
wymieszac.

Mase wtozy¢ do lodéwki na 10 minut. W tym czasie ubic
biatko jaja na sztywna piane. Wyjac mase z lodowki.
Wymieszac delikatnie z piang z biatek, w kierunku od dotu
do gory. Whozy¢ gtadka ptyte na dole i ptyte grillowa na
gorze, nastepnie ustawic opiekacz na tryb GRILL OTWARTY.
Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 200 °C i
nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY’,
posmarowac obie ptyty mastem, wla¢ 1-2 tyzki ciasta,
tworzac tyzka okragty ksztatt/ Piec przez okoto 2 minuty, do
momentu utworzenia sie na powierzchni ciasta babelkow,
nastepnie obrdcic¢ go i piec przez kolejne 2 minuty.

Pancake mozna serwowa¢ z kremem czekoladowym,
syropem  klonowym, S$wiezymi jagodami, widrkami
czekolady, miodem, bita Smietang lub posypane cukrem
pudrem.



ANANAS GRILLOWANY Z LODAMI
SKLADNIKI:

1ananas

midd wedtug uznania

cukier trzcinowy wedtug uznania
$wieza mieta wedtug uznania
cukier puder wedtug uznania
lody waniliowe wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

0Odcigc liscie i obrac ananasa. Owoc pokroi¢ na plastry o
grubosci ok. T -2 cm i posypac cukrem trzcinowym z obu
stron. Whozy¢ ptyte grillowa na dole i gtadka na gdrze,
nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY
Ustawi¢ temperature dolnej i gdérnej ptyty na 200 °C i
nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie
komunikat ,READY”, ananas posmarowa¢ z obu stron
miodem i utozy¢ na grillu. Zamknac grill i opiekac przez 5-6
min. Plastry po opieczeniu utozy¢ na talerzu. Udekorowac
listkami Swiezej miety, posypac cukrem pudrem i podawac
z gatkami lodow.

TYLKO JESLI POSIADA SIE PLYTY DO GOFROW

Wrozyc ptyty do gofrow w prawidtowej pozydji
GOFRY KLASYGZNE

PORCJA 12 gofrow

PRZYGOTOWANIE: 10min.

(ZAS PIECZENIA: 15min.

SKLADNIKI:

2 szklanki maki (460 g)

1tyzeczka soli

41yzeczki proszku do pieczenia (10 g)
2tyzeczki cukru (30 g)

2jaja

111/2 szklanki cieptego mleka (345ml)
1/3 szklanki rozpuszczanego masta (75 g)
11yzeczka aromatu waniliowego

PRZYGOTOWANIE:

W duzym naczyniu wymiesza¢ make, sdl, proszek do pieczenia
i cukier. Odstawi¢. Ubic jajka w osobnej misce. Dodac mleko,
masto i wanilie. Do miski z masa mleczno-jajeczng wsypac
make i pozostate sktadniki. Wymiesza¢ trzepaczka. Ustawic
temperature dolnej i gérnej ptyty, odpowiednio na 190 200 °Ci
nacisnac przycisk START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania.
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Kiedy na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,READY’,
posmarowac gofrownice rozpuszczonym mastem lub olejem
w sprayu i wlac jedna miarke ciasta do kazdej z form na plycie,
uzywajac w razie potrzeby tyzki.. Rozsmarowac mase topatka.
Piec gofry do momentu gdy stang sie ztote i chrupiace (5 min).
Powtdrzy¢ do wykoriczenia masy.

Podawac natychmiast.

.GOFRY BELGIISKIE”
PORCIA 14-16 gofrow
PRZYGOTOWANIE: 15 min.
(ZAS PIECZENIA: 20 min.

SKEADNIKI:

2 szklanki maki do pieczenia 460 g)

1/2 tyzeczki soli

2tyzeczka proszku do pieczenia (5 g)
2tyzeczki cukru (30 g)

4jaja

2 szklanki cieptego mleka (460 ml)

1/3 szklanki rozpuszczanego masta (70 g)
1/2 fyzeczki aromatu waniliowego



PRZYGOTOWANIE:

W duzym naczyniu wymiesza¢ make, sl i proszek do pieczenia.
Odstawi¢. W drugim naczyniu ubi¢ zéttka z cukrem do
catkowitego rozpuszczenia cukru.

Dodac aromat waniliowy, rozpuszczone masto, mleko i mase
jajeczna. Wymiesza¢ trzepaczka. Pofaczy¢ mase jajeczng z
mlekiem i maka i wymiesza¢ do pofaczenia. Nie mieszac
nadmiernie. W trzecim naczyniu ubi¢ biatka jaj na sztywna
piane za pomoca miksera elektrycznego przez 1 - 2 minuty. Za
pomoca gumowej fopatki wymieszac ostroznie piane z biatek z
ciastem na gofry. Nie miesza¢ nadmiernie. Ustawic temperature
dolnej i gornej ptyty, odpowiednio na 190 i 200 °C i nacisna¢
przycisk START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania. Kiedy
na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,READY", posmarowac
gofrownice rozpuszczonym mastem lub olejem w sprayu i wlac
jedng miarke ciasta do kazdej z form na plycie, uzywajac w
razie potrzeby tyzki.. Rozsmarowa¢ mase topatka. Piec gofry do
momentu gdy stang sie ztote i chrupiace (5 min). Powtdrzy¢ do
wykoriczenia masy. Podawac natychmiast.

GOFRY CZEKOLADOWE Z CYNAMONEM
PORUA 10-12 gofréw

PRZYGOTOWANIE: 10min.

(ZAS PIECZENIA: 15 min.

SKEADNIKI:

2 szklanki maki (460 g)

Ttyzeczka soli

11tyzeczka proszku do pieczenia (3 g)
3/4 szklanki cukru (170 g)

2jaja

111/2 szklanki cieptego mleka (345ml)
80 g masta

11tyzeczka aromatu waniliowego
140 g gorzkiej czekolady

1/4 szklanki kakao w proszku (60 g)
2tyzeczki cynamonu (6 g)

PRZYGOTOWANIE:

Wiozy¢ czekolade i masto do naczynia do kuchenek
mikrofalowych i podgrzewa¢ na maksymalnej mocy w kuchence
przez 30 sekund. Miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia
czekolady i masta i uzyskania gtadkiej masy. Zostawi¢ do
lekkiego schtodzenia. W duzym naczyniu wymieszac trzepaczka
jaja, mleko i wanilie, a nastepnie dodawac przestudzona
czekolade z mastem do uzyskania gtadkiej masy. Przesia¢ do
duzego naczynia make, cukier, kakao, cynamon, proszek do
pieczenia oraz s6l. Dodac do masy jajecznej mieszanke maki oraz
pozostate sktadniki. Wymieszac catosc trzepaczka, do uzyskania
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wystarczajaco gtadkiej masy. Ustawi¢ temperature dolnej i
gérnej ptyty, odpowiednio na 190 i 200 °C i nacisna¢ przycisk
START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania.

Kiedy na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,READY’,
posmarowac gofrownice rozpuszczonym mastem lub olejem
w sprayu i wla¢ jedn miarke ciasta do kazdej z form na pycie,
uzywajac w razie potrzeby fyzki.. Rozsmarowac mase topatka.
Piec gofry do momentu gdy stana sie ztote i chrupiace (5 min).
Powtdrzy¢ do wykoriczenia masy. Podawac natychmiast.



