AVERTISMENTE IMPORTANTE
Avertismente di securitate

APericol!

Nerespectarea acestui avertisment implica riscul de
electrocutare care pune viata in pericol.

Tnainte de a conecta aparatul la priza de curent, verificati
dacd:

Tensiunea de alimentare indicata pe pldcuta aparatului
corespunde tensiunii instalatiei dvs. electrice;

Priza este impamantata si are o capacitate minimd de
16A.

Utilizarea profesionald a produsului, necorespunzdtoare
si neconformd cu instructiunile de utilizare scuteste
producatorulde orice raspundere.

(ablul de alimentare nu trebuie sa
intre in contact cu parti ale aparatului
care se incalzesc in timpul utilizarii.
Daca cordonul de alimentare este
avariat, acesta trebuie sa fie inlocuit de
catre producator sau de catre serviciul
sdu de asistentd tehnica, astfel incat sa
se prevind orice pericole.

Tnainte de a depozita aparatul sau de a indepérta
placile de gatit, precum si inainte de orice operatiune
de curdtare si intretinere, opriti aparatul si extrageti
stecherul din priza de curent. Asigurati-vd cd aparatul
s-a racit complet.

Nu utilizati aparatul afara.

Nu introduceti aparatul in apa.

Aparatul nu trebuie pus sa functioneze
prin intermediul unui timer extern sau
printr-un sistem de comanda de la
distanta separat.

Utilizati doar prelungitoare in conformitate cu normele
de sigurantd in vigoare. Asigurati-vd ca sunt intr-o stare
bund si cd au o sectiune corespunzdtoare.

Nu deconectati stecherul din prizd tragand de cablu.

A Atentie!

Nerespectarea acestor avertismente atrage dupa sine riscul
de vatamari corporale sau de deteriorare a aparatului.
Curdtati partea exterioara a placilor cu un burete moale
sau 0 carpd umezita cu apa si detergent delicat.
Acest aparat este produs pentru gdtirea alimentelor.
Prin urmare, se interzice utilizarea in alte scopuri,
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modificarea sau umblarea la componentelor acestuia.
Acest aparat este destinat exclusiv
pentru uzul casnic. Nu este prevazuta
utilizarea  aparatului  in  spafii
amenajate ca bucatdrii  pentru
personalul magazinelor, in birouri
si alte spatii de lucru, in structuri
agroturistice, ~ hoteluri,  pensiuni,
moteluri si alte structuri de receptie.
Acest aparat poate fi utilizat de copii
care au peste 8 ani si de persoane cu
capacitati fizice sau fard experienta si
cunostinte, cu conditia ca acestea sa fie
supravegheate cu atentie si instruite
cu privire la utilizarea in siguranta
a aparatului si sa fie constiente de
riscurile aferente. Copiii nu trebuie sa
se joace cu aparatul.

Curdtarea si intretinerea din partea utilizatorului nu
trebuie sd fie executatd de copii, decat dacd acestia sunt
in vérstd de peste 8 ani si supravegheati.

Nu tineti aparatul si cablul laindemana copiilor mai mici
de 8 ani.

Nu tineti aparatul la indemana copiilor si nu il ldsati in
functiune fara a-| supraveghea.

Nu utilizati niciodatd aparatul fara pldcile de gatit.
Puneti deoparte aparatul doar atunci cdnd s-a rdcit
complet.

Nu mutati aparatul in timpul folosirii.

& Pericol de arsuri!!

Nerespectarea acestui avertisment poate cauza risc de arsuri

sau oparirl.

- Atundci cand aparatul este in functiune,
temperatura  suprafetei  externe
poate deveni foarte ridicatd. Utilizati
intotdeauna manerul (2) sau manusi
de bucdtarie daca este necesar.
Indepartati sau inlocuiti placile de gatit cand aparatul
s-a racit complet.

m Nota bene:

Acest simbol indicd recomandari si informatii importante
pentru utilizator



- Nu gdtiti alimente infasurate in peliculd de plastic,
de aluminiu sau in pungi de polietilen pentru a evita

pericolul de incendiu.

]

f Acest aparat este conform cu Regulamentul CEE
1935/2004 privind materialele si obiectele destinate sd vind
in contact cu alimentele.

Eliminarea aparatului
Nu aruncati aparatul impreund cu resturile menajere,
ci duceti-l la un centru de reciclare specializat.
—
DESCRIERE
1. Baza si capac: structurd solidd din otel inox cu capac cu
autoreglare.
Manerul: maner solid din metal pentru a regla capacul
in functie de grosimea alimentelor.
Butoane de desprindere ale placii: apasati pentru a
debloca si aindepdrta placa
Dispozitiv de blocare/deblocare si reglare in
inaltime placa superioara/capacul
Buton de eliberare balama: permite deschiderea
completd a aparatului pentru a gati in pozitie pland
Reglarea inaltimii placii "functie cuptor cu
gratar": pentru a bloca placa superioara/capacul la
inaltimea doritd, pentru a pregdti vase care nu necesita
presare.
Indicator de pornire.
Tasta Start/Stop
Tasta Time”+": pentru reglarea (cresterea) timpului
de gatire.
Tasta Time”-"" pentru reglarea (diminuarea) timpului
de gatire.
Buton rotativ termostat al placii inferioare:
pentru reglarea temperaturii intre 60°C si 230°C sau
pentru a inchide placa inferioara.
Buton termostat placa superioara: pentru reglarea
temperaturii intre 60°Csi 230°C sau pentru a inchide placa
superioara.
Placi detasabile: antiaderente si lavabile in masina
de spalat vase, usor de curatat. NUMARUL SI TIPUL
PLACILOR POT VARIA IN FUNCTIE DE MODEL.
13a.Placa Gratar: perfectd pentru prepararea fripturilor, a
hamburgerilor, carnii de pui si legumelor
13b.Placd neteda: pentru a pregdti in mod impecabil
clatite, oua, costitd si crustacee.
13c. Placa waffle superioara: pentru a pregati tot felul de
waffle (doar (GH923D).
13d.Placa waffle inferioara: pentru a pregati tot felul de
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waffle (doar (GH923D).

14. Recipient de colectare grasime: integrata in aparat
si detasabild pentru o curdtare usoard.

15. Dozator pentru waffle (doar CGH923D).

16. Picioare frontale reglabile.

PRIMA PORNIRE

Indepartati tot materialul de ambalare
promotionale de pe placa.

Mai fnainte de a arunca materialul de ambalare, asigurati-va
cd ati scos afard toate partile noului aparat. Se recomanda
pastrarea cutiei si a materialului de ambalare pentru utilizari
ulterioare.

si etichetele

m Nota bene: Inainte de utilizare, curatati baza, capacul
si butoanele rotative de control cu o carpa umedd pentru a
indepdrta praful acumulat in timpul transportului.

Curdtati bine plitele de frigere si recipientul de colectare a
grasimii. Plitele si recipientul de colectare a grasimii pot fi
spalate in masina de vase.

m Nota bene: La prima utilizare aparatul poate emana
un miros usor si putin fum. Acest lucru este normal si comun
tuturor aparatelor cu suprafete antiaderente.

m Nota bene: placile detasabile (de gratar si netede)
sunt perfect interschimbabile.

Montarea placilor de gatit
Asezati aparatul pe poxzitie plana (v. figura 1). Montati
cate o placa pe rand.

Fiecare placd poate fi introdusd atat in compartimentul
superior ct siin cel inferior (v. figura 2).



Pentru a indeparta placile

Asezati aparatul pe pozitie pland.

Identificati pe partea stangd butoanele de deblocare (3) ale
placilor. Apdsati ferm butonul pentru a scoate placa de la
baza. Prindeti ferm placa cu ambele maini, deplasati-o de-a
lungul suporturilor metalice si extrageti-o de la bazd. Apdsati
si celdlalt buton de deblocare pentru aindepdrta a doua placa
executand aceleasi operatiuni.

A Pericol de arsuri!! Indepartati sau fnlocuiti placile de
gatit dupd ce aparatul s-a rdcit complet.

Atasati tava pentru grasime

In timpul gatirii, tava pentru grisime se introduce in
compartimentul sdu de pe partea dreaptd a aparatului.
Grasimea din alimente se scurge prin deschiderea de pe placa
fiind colectatd in tava.

m Nota bene: In timpul gatitului, verificati frecvent tava
de scurgere a grasimii si scoateti-o pentru a evita excesul de
grasime lichida.

Dupd gatit, eliminati corespunzator grdsimea colectatd.
Tava pentru grdsime poate fi spalatd in masina de spalat vase.

A Atentie! n timpul prepararii alimentelor, fiti
intotdeauna extrem de atenti.

Pentru a deschide aparatul, prindeti ferm de manerul care
rimane rece. In mod contrar, partile din aluminiu turnat prin
presiune devin foarte calde; evitati sd le atingeti in timpul sau
imediat dupa folosirea aparatului.

Mai inainte de a efectua orice interventie asupra aparatului,
lasati-l sd se raceascd (cel putin 30 de minute).

Gatiti doar cu tava pentru grsime atasatd. Nu goliti tava
de scurgere a grasimii pana cand aparatul nu este complet
rece. Fiti atenti cand extrageti tava pentru a evita vdrsarea
lichidelor.

POZITII DE FOLOSIRE ALE APARATULUI

Gratar in contact (pozitie inchisa)

Placa superioara se sprijind pe placa inferioard. Este pozitia
initiala si de frigere atunci cdnd aparatul este utilizat ca
contact grill. Placa superioard se adapteaza automat la
grosimea alimentelor asezate pe placa inferioara. Tn acest
mod, alimentele se gatesc uniform pe ambele parti.

Gratarul cu contact este ideal pentru a gati hamburgeri, carne
dezosata si cu felii subtiri, lequme si sandviciuri. Caracteristica
,CU contact” este perfectd pentru a prepara alimentele intr-
un timp scurt sau intr-un mod sdndtos. La folosirea gratarului
Cu contact, mancarea se gdteste rapid tocmai pentru cd este
in contact cu pldcile de pe ambele parti in acelasi timp (vezi
figura3).

Striatiile placii si deschiderea pe partea posterioard a
aparatului permit scurgerea si colectarea grasimii in tava
corespunzatoare.

Aparatul este dotat cu un maner special si cu un sistem de
inchidere cu articulatie care permit reglarea pldcii superioare
in functie de grosimea alimentelor. Dacd se doreste
prepararea simultand a mai multor lucruri cu gratarul cu
contact, se recomanda ca acestea sd aibd aceeasi grosime
pentru a permite inchiderea uniformd a capacului (placa
superioard).

Gratar deschis

Placa superioard este la acelasi nivel cu placa inferioara. Placa
inferioard si cea superioard se afld pe acelasi plan, formand o
suprafata ampla de gatire. In aceastd pozitie, aparatul poate
fi utilizat in mod barbecue cu placa de gratar sau cu placa
neteda.

Pentru a regla aparatul in aceasta poxzitie, in primul rdnd
este necesar sd identificati butonul de eliberare a balamalei,
situat in dreapta. Apucati manerul cu ména stanga si apasati
butonul de eliberare a balamalei cu dreapta (v. figura 4).
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Impingeti méanerul in spate pana cand rasturnati complet
capacul in pozitie pland (vezi figura 5).

Daca ridicati manerul usor inainte de a apasa butonul de
deblocare, presiunea pe balama se reduce si operatiunea de
deschidere este mai simpld.

Aparatul poate fi utilizat ca barbecue pentru prepararea de
hamburgeri, fripturi, pui si peste. Modul barbecue este cel
mai versatil mod de utilizare a aparatului. Plitele se gdsesc
in pozitie deschisa, fiind astfel disponibild o suprafata dubla
de frigere.

Este posibil sd se prepare mai multe alimente pe placi
separate fard a amesteca aromele sau se poate prepara
acelasi tip de alimente intr-o cantitate mai mare.

Modul barbecue permite prepararea de gratare cu diverse
tipuri de carne de grosimi diferite, fiecare la gradul de gatire
pe care il preferati. In acest mod, este necesar sa intoarceti
alimentele in timpul prepardrii.

Aparatul poate fi utilizat si cu pldcile netezi pentru prepararea
de cldtite, branzd, oud si suncd pentru micul dejun (vezi figura
6).

Suprafata mare de gdtire permite prepararea simultand a mai
multor tipuri de alimente sau a aceluiasi tip de alimente in
cantitdti mai mari.

Forno Grill

Acest mod (vezi figura 7) este perfect pentru a prepara
gratare fard contact a alimentelor de grosimi mari, care
necesita o gdtire lentd si uniforma.

Este ideald pentru prepararea de legume cu un continut

ridicat de apa deoarece apa se poate evapora.

Puteti utiliza aceastd pozitie de gatit pentru prepararea de

sandviciuri moi si de alimente care nu necesitd presare.

- Asezati alimentele pe placa inferioara.

- Prinzand-o ferm de maner, coborati placa superioard in
apropierea alimentelor (fig. A).




- Asezati dispozitivul de blocare/deblocare (4) al placilor
in pozitia doritd a gratarului, glisand maneta.

- Placa superioard se blocheazad in pozitie. Existd 5 reglaje
diferite pe indltime (fig. B ).

UTILIZARE

Functionare

Odata ce aparatul a fost predispus corect si sunteti gata sa
incepeti sa il folositi, selectati temperatura intre 60°C si 230°C
pentru fiecare din cele doua placi (superioara si inferioard)
utilizénd butoanele termostat 11 si 12.

Apdsati butonul start/stop. Se aprinde indicatorul ON
(pornit).

In functie de temperatura selectatd, sunt necesare citeva
minute pentru incdlzirea aparatului. Cand termostatul atinge
temperatura doritd, aparatul emite un semnal acustic si este
gata de utilizare. Pe ecran apare mesajul “READY".

Este posibil sa modificati setarea temperaturii in orice
moment in timpul gatitului in functie de tipul de mancare
pregatitd.

m Nota bene: aparatul este echipat cu 2 picioare frontale
reglabile (16) care faciliteaza scurgerea uleiului in tava
pentru grasimi.

Functia temporizator

(Cand ecranul afiseazd "READY"selectati pozitia de gatire (a
se vedea paragraful ,pozitie de gdtire ale aparatului”) apoi
aranjati alimentele pe placi.

Timpul de gatire poate fi selectat apasand butoanele
temporizatorului (9 si 10); la sfarsitul timpului de gatire
se afiseazd afisajul "END"; aparatul rdmane pornit. Cand
mancarea este gatitd, opriti aparatul apasénd butonul start/
stop (8) sau rotiti butoanele termostatului (11 i 12) in pozitia
oprit.

m Nota bene: aparatul se opreste automat dupa 90 de
minute de functionare.

Selectarea scalei de temperatura

Temperatura poate fi afisatd in grade °C sau °F. Pentru a
schimba unitatea de mdsura a temperaturii, apasati ambele
taste"+" e "=" (9 - 10) timp de cateva secunde.

Modul waffle (doar pentru modelul CGH923D)

- Introduceti pldcile pentru waffle (13¢/13d) conform
indicatiilor din figura fig. 1. A se nota cd in acest caz
placile nu sunt interschimbabile, iar pozitia fiecdrei placi
trebuie sd fie cea indicata in figura 8.

- Setati temperatura inferioara si superioard a placii la
190 e 200 °Csi apdsati tasta start/stop.

- Aparatul porneste faza de preincalzire. Cand termostatul
atinge temperatura doritd, aparatul emite un semnal
acustic si este gata de utilizare. Pe ecran apare mesajul
“READY".

- Ungeti usor pldcile cu unt topit

- Varsati cate o doza de masurare in fiecare din
formele placii.

- Intindeti usor aluatul si inchideti aparatul.

- Gatiti atat timp cat este indicat in retete.

Dacd temporizatorul este setat, se emit trei bipuri la
sfarsitul ciclului de gatit, temporizatorul dispare si pe
ecran apare mesajul "END".

- Pentru a pregati alte waffle, addugati mai mult aluat pe
placa inferioard si repetati pasii.

Odata ce ultima vafa a fost pregatitd, apasati butonul
start/stop pentru a opri aparatul.

AAtentie! Nu utilizati instrumente metalice pentru a
indepdrta waffle de pe placa deoarece pot deteriora invelisul
antiaderent.

CURATAREA SI INTRETINEREA

intretinerea efectuata de utilizator

- Nu utilizati ustensile metalice care pot zgaria plitele
antiaderente. Utilizati, in schimb, instrumente din lemn
sau din plastic termorezistent.

- Nu lasati instrumentele din plastic in contact cu pldcile
calde.

- Intre o preparare si alta, eliminati reziduurile de
alimente prin deschiderea pentru drenarea grasimii si
colectati-le in recipientul de dedesubt, apoi curdtati cu
un servet de hartie si treceti la prepararea urmadtoare.

- Inainte de a executa orice operatie de curatenie, lasati
aparatul sa se raceasca (cel putin 30 de minute).




Curatarea si intretinerea

m Nota bene: Tnainte de a curata aparatul, asigurati-vi
(d s-a racit complet.

La sfarsitul gatirii, opriti aparatul si scoateti stecherul din
priza. Lasati aparatul sd se rdceascd timp de cel putin 30 de
minute. Indepartati resturile de alimente din farfurii. Goliti
recipientul de colectare a grasimii. Recipientul de colectare a
grasimii pot fi spalate de mand sau in masina de vase.
Apdsati pe butoanele de deblocare a plitelor (3) pentru a
le extrage din aparat. Inainte de a le atinge, asigurati-v
cd plitele sunt complet reci. Placile de gdtit pot fi spdlate in
masina de spdlat vase, desi spalarea frecventa poate reduce
proprietatile stratului de acoperire, de aceea se recomanda
curdtarea exteriorului pldcii de gdtit cu un burete moale sau o
Carpd umezita cu apa si un detergent usor.

Nu folositi obiecte metalice pentru curatarea pldcilor.

CARACTERISTICI TEHNICE

Tensiunea de alimentare

230-240V /50-60 Hz

Curent absorbit 2000W
1600W (WAFFLE)
SOLUTIONAREA PROBLEMELOR
Mesaj de eroare pe ecran DESCRIERE PROBLEMA REMEDIU
Nu creste temperatura pe | Controlul electronic | Deconectati-l de la priza

= g

==k
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una dintre placile de gatit.

a detectat cd dintre
placd de gatit nu atinge
temperatura setata.

Placa nu a fost bine
introdusd in aparat.

Elementul de incalzire din
interiorul placii ar putea fi
defect.

Conexiunea elementului
de incdlzie poate fi
deterioratd.

Controlerul electronic ar
putea fi defect.

de perete.

Verificati dacd placa a
fost introdusd corect in
locasul aparatului.

Dacd acest lucru nu
rezolva problema,
este posibil sa existe o
defectiune la aparat.

Contactati Serviciul
(lienti De'Longhi,
semnaland  tipul  de
eroare.
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Deconectati-l de la priza
de perete.

Sonda de temperaturd
trebuie inlocuita.

Contactati Serviciul
Clienti De'Longhi,
semnaldnd tipul de
eroare.

r

Controlul electronic  a
detectat o defectiune la
sonda de temperaturd.
Controlul  electronic a
detectat o defectiune la
sonda de temperatura.

Deconectati-l de la priza
de perete.

Sonda de temperatura
trebuie inlocuita.

Contactati Serviciul
(lienti De'Longhi,
semnaland  tipul  de
eroare.

Aparatul nu porneste.

Verificati dacd aparatul
este conectat corect la
priza de perete.

Conectati aparatul la o
altd priza.

Verificati intrerupdtorul
automat de sigurantd.

Dacd acest lucru nu
rezolva problema,
este posibil sa existe o
defectiune la aparat.
Contactati un centru
service De'Longhi.

Dupda apdsarea tastei
START/STOP  aparatul nu
porneste.

Ambele butoane de re-
glare a temperaturii sunt
in pozitia 0, si ecranele
superioare i inferioare
aratd OFF. Rotiti butonul
la temperatura dorita,
apoi apasati tasta START/
STOP.




TABEL DE FRIGERE

VITA GROSIME | Nr. | NIVEL DE | MODALITATE PLACI °C | MIN. SFATURI
(cm) | BUCATI | GATIT
inferior | superior
Fripturda | 0,5-1 2 Bine | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 2-3 | ungeti bine ali-
facut CONTACT mentele cu ulei
Biftec 05-1 4 Bine GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 5-6 |ungeti bine
facut DESCHIS alimentele  cu
ulei, intoarceti
la  jumdtatea
timpului de pre-
parare
File 3-4 4 Insinge | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 4-5 |ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
File 3-4 4 | Preparare | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 7-8 | ungeti bine ali-
medie CONTACT mentele cu ulei
File 3-4 4 Bine GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 10-11 | ungeti hine ali-
facut CONTACT mentele cu ulei
Antricot 23 2 | Preparare | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 4-5 | ungeti bine ali-
medie CONTACT mentele cu ulei
Antricot 2-3 2 Bine GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 7-8 | ungeti hine ali-
facut CONTACT mentele cu ulei
Antricot 23 4 | Preparare | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 10-12 | ungeti bine
medie DESCHIS alimentele  cu
ulei, intoarceti
la  jumatatea
timpului de pre-
parare
Antricot 23 4 Bine GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 14-16 | ungeti bine
facut DESCHIS alimentele  cu
ulei, intoarceti
la  jumdtatea
timpului de pre-
parare
Hamburger | 2-3 6 Bine | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 8-10 | ungeti bine ali-
facut CONTACT mentele cu ulei
Frigaruie 6 Bine | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 13-15 | ungeti bine
facut CONTACT alimentele  cu

ulei, intoarceti
la  jumdtatea
timpului de pre-
parare
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MIEL | GROSIME Nr. NIVEL DE | MODALITATE PLACI °C MIN. SFATURI
(cm) BUCATI GATIT
inferior | superior
Cotlet 1,53 6 | Preparare | GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 10-12 | ungeti  bine
medie CONTACT alimentele cu
Cotlet | 1,53 6 | Binefacut | GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 12-14 | Ulei. intoarcei
CONTACT cotletele  la
jumadtatea tim-
pului de pre-
parare
PORC GROSIME Nr. MOD PLACI °C | MN. SFATURI
(cm) BUCATI inferior |  superior
Friptura 1-2 4 | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 7-9 | ungeti bine alimentele
(] cu ulei
CONTACT
Biftec 1-2 8 GRATAR | GRATAR NETED 230 | 14-16 | ungeti bine alimentele
DESCHIS cu ulei, intoarceti la
jumdtatea timpului de
preparare
Cotlet <25 4 GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 9-11 | ungeti bine alimentele
W cu ulei, intoarceti la
CONTACT jumdtatea timpului de
preparare
Cotlet <25 8 | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 11-13 | ungeti bine alimentele
DESCHIS cu ulei, intoarceti la
jumatatea timpului de
preparare
Cotlet de porc 6-8 | GRATAR | GRATAR | NETED | 200 | 20-25 | intoarceti de doua-trei
(] ori
CONTACT
Slanina tdiata 4 GRATAR | GRATAR NETED 230 | 1-2
cubulete (1]
CONTACT
Carnati 8 | GRATAR | GRATAR | NETED | 200 | 16-18 | impungeti cirnatii cu o
(1] furculitd
CONTACT
Frigaruie 6 | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 14-16 | ungeti bine alimentele
W cu ulei, intoarceti de
CONTACT 1-2ori
Crenvursti 6 | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 8-10
dl]
CONTACT
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CARNE GROSIME Nr. MOD PLACI °C | MN. SFATURI
DEPUI I (cm) BUCATI o )
CURCAN inferior | superior
Piept <1 4 GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 3-4 | ungeti bine alimente-
CONTACT le cuulei
Coapsa 3 GRATARCU | GRATAR | NETED | 200 | 20-25 | rotiti o datd sau de
CONTACT doud ori in timpul
gatitului
Aripa 6 GRATARCU | GRATAR | NETED | 200 | 14-16 | rotiti o datd sau de
CONTACT doud ori in timpul
gatitului
1,5-2 4 GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 6-8
CONTACT
1,5-2 8 GRATAR| GRATAR | NETED | 230 | 14-16 | intoarcetilajumatatea
DESCHIS timpului de preparare
Frigaruie 6 GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 11-13 | rotiti o datd sau de
CONTACT doud ori in timpul
gatitului
Crenvursti 6 GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 6-8
CONTACT
Pollo alla 1 GRATAR CU | GRATAR | NETED | 200 | 40-45 | rotiti o datd sau de
diavola la CONTACT doud ori in timpul
gratar gatitului
PAINE Nr. MOD PLACI ° MIN. SFATURI
BUCATI inferior superior
Péine 2 FORNO | NETED GRATAR 230 3-5 pozitionati placa
prdjita/ GRILL superioard  astfel incat
sandvici sd atingd pdinea fdrd a o
strivi
Sandvici 2 GRATAR | GRATAR NETED 230 2-3
C U
CONTACT
Felii de 4 GRATAR | NETED | GRATAR 230 4-5 | intoarceti la jumdtatea
paine DESCHIS timpului de preparare

385




LEGUME Nr. MOD PLACI o MIN. SFATURI
BUCATI inferior | superior
Vinete felii 1 | GRATAR (U | GRATAR | NETED 230 4-6 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Dovlecel felii 2 | GRATAR  C(U| GRATAR | NETED 230 6-8 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Ardei in sferturi 2 | GRATAR  C(U| GRATAR | NETED 230 8-10 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Rosie felii 1T |GRATAR| NETED | GRATAR 230 5-7 | ungeti bine ali-
DESCHIS mentele cu ulei;
intoarceti la
jumatatea timpu-
lui de preparare
Ceapa felii 2 | GRATAR  CU| NETED | GRATAR 230 5-7 | ungeti bine
CONTACT alimentele,
amestecati des cu
o spatuld
PESTE CANTITATE | Nr. MOD PLACI °C MIN. SFATURI
BUCATI inferior | superior
Intreg 250¢g 1 GRATARCU | GRATAR | NETED | 210 8-10 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
File 5009 1 FORNO NETED | GRATAR | 230 25-30 | ungeti alimentele,
GRILL asezati placa
superioard  astfel
incat sd atinga
alimentul fard a-l
atinge
Felie 4509 4 | GRATARCU | GRATAR | NETED | 200 8-10 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Frigaruie 5009 6 GRATAR | GRATAR | NETED | 230 10-12 | ungeti bine ali-
DESCHIS mentele cu ulei;
intoarceti de 1-2 ori
Calamari 4004 1-2 | GRATARCU | GRATAR | NETED 200 10-12 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Creveti 4004 10-12 | GRATARCU | GRATAR | NETED | 200 4-6 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
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DESERT Nr. MOoD PLACI ° MIN. SFATURI
BUCATI inferior | superior | inferior | superior
Pancake 4 | GRATAR| NETED | GRATAR | 200 200 4-5 | ungeti placile cu unt,
DESCHIS rotiti la jumdtatea
timpului de preparare
Waffle 4 GRATARCU | WAFFLE | WAFFLE 190 200 4-5 | ungetiplacile cu unt
CONTACT
Felii de 4 | GRATARCU | GRATAR | NETED 200 200 5-6 | ungetiplacile cu unt
ananas CONTACT
RETETE
OMLETA, SLANINA SI PAINE PRAJITA PREPARARE:
INGREDIENTE: Spalati vinetele, curdtati-le de coajd si tdiati-le felii groase.
- oud2 Introduceti placa grdtarului in carcasa inferioard, placa
- sunca 3 felii netedd in carcasa superioara si puneti aparatul in modul

lapte 1 lingurd
sare si piper dupa gust
paine pentru toast 2 felii

PREPARARE:

Bateti oudle cu laptele si sarea pana se obtine un amestec
fin si spumos. Introduceti placa neteda in carcasa inferioara
si placa de gratar in carcasa superioara si puneti aparatul in
modul GRATAR DESCHIS.

Setati temperatura pldcii inferioare si superioare la 230°Csi
apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi grdtarul. Cand
ecranul afiseaza mesajul “READY”, vdrsati amestecul de
oud intr-un colt al pldcii si gatiti-l timp de 2-3 minute fiind
atenti sa amestecati bine cu o spatula de lemn pentru a le
géti uniform. Intre timp, pe aceeasi placd, gatiti si feliile de
sunca timp de 3-4 min, intorcandu-le la jumadtatea timpului
de gatire, in timp ce pe cealaltd placd plana prdjiti painea
timp de 3-4 min, rotind-o la jumdtatea timpului de gatire.
Adaugati pe farfurie si serviti.

TARTINE CU SPUMA DE VINETE
INGREDIENTE:

vinete 1

urdd de vaca 100 gr

usturoi praf, dupa gust
patrunjel, dupd gust

ulei de masline 4 linguri

sare, dupd gust

piper, dupd gust

bagheta, 1
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GRATAR DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si
superioare la 230°C si apdsati tasta start/stop pentru a
preincdlzi gratarul. Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”,
asezati vinetele pe placa inferioard si gatiti timp de 8 - 10
minute, pand cand se inmoaie.

Taiati feliile de vinete in mod grosolan si puneti-le intr-un
mixer cu urda, usturoiul si patrunjelul tdiat marunt, uleiul
si putina sare si piper. Mixati pand obtineti o pasta fard
cocoloase, cu consistentd find. Ungeti painea (tdiata felii)
cu ulei de masline si gatiti-o la 230°C, cu pldcile plane, in
modul CONTACT GRILL timp de 1-2 minute pand obtineti
rumenirea dorita.

Ungeti crema de vinete pe painea prajita, stropiti cu doua
linguri de ulei si serviti.

SALATA DE CARNE CU RUCOLA SI ROSII CHERRY
INGREDIENTE:

felii de carne de vitel 2

rucola 100 g

rosii cherry rotunde 10-12

fulgi de parmezan

sare, dupd gust

ulei de masline

PREPARARE:

Pregatiti salata de rucola si rosii cherry: spdlati rucola,
asezati-o pe un prosop curat ldsand-o sd se usuce,
tdiati rosiile in 4. Introduceti placa grdtarului in carcasa
inferioard, placa neteda in carcasa superioard si puneti
aparatul in modul GRATAR DESCHIS.



Setati temperatura placii inferioare si superioare la 230°Cssi
apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul. Cand
ecranul afiseazd mesajul “READY”, asezati feliile de carne
unse in prealabil cu ulei pe placa inferioard, presati cu placa
superioard si gatiti timp de 2-3 min in functie de gradul
de gatire dorit. Taiati carnea fasii si asezati-o pe patul de
rucola si rosii cherry, sarati si addugati fulgii de parmezan.
Condimentati cu putin ulei.

COTLETE AROMATIZATE CU CAFEA
INGREDIENTE:

cotlete de vitd (2 de 250 g bucata)
ulei de masline

PENTRU AMESTECUL CU CAFEA:
seminte de chimion, 2 lingurite
boabe de cafea, 2 lingurite
ardeiiute dulce, 1lingurd

boia, 1 lingurita

sare grunjoasa, 1linguritd
piper, 1 lingurita

PREPARARE:

Pregatiti amestecul cu cafea: varsati semintele de chimion
si cafeaua intr-un robot de bucatdrie si macinati-le grosier.
Varsati pudra obtinutd intr-un castron, addugati celelalte
ingrediente si amestecati bine. Ungeti usor carnea si
condimentati-o cu mirodeniile; acoperiti totul si ldsati la
temperatura camerei timp de aproximativ 30 de minute.
Introduceti placa gratarului dedesubt, placa neteda
deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR DESCHIS.
Setati temperatura placii inferioare si superioare la 230°Cssi
apdsati tasta start/stop pentru a preincalzi gratarul.

Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”, asezati carnea pe
placa inferioard, presati cu placa superioard si gatiti timp de
6-8 min, in functie de gradul de coacere preferat. Serviti-le
calde.
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FILE DE VITA CU SOS DE CIUPERCI
INGREDIENTE:

fileuri de vita, 4

sare, dupa gust

piper negru mdcinat pe loc, dupa gust
catei de usturoi 2

mustar Dijon, 2 linguri

unt, 60 g

ulei de masline

INGREDIENTE PENTRU SOSUL DE CIUPERCI:
unt,30g

brénza Gorgonzola, 1 lingurd

hasme, 2

ciuperci, 300 g

whisky, 1/2 pahare

smantand, 200 g

suc de lamadie, dupa gust

patrunjel, dupa gust

PREPARARE:

Condimentati carnea cu sare si piper si ldsati-o la
temperatura camerei aproximativ o ord. Pregatiti sosul de
ciuperci: topiti untul intr-o tigaie, addugati ceapa tdiata
rondele si gatiti-o timp de 2-3 min. Addugati ciupercile si
gatiti alte 5 min. In acest moment, amestecati cu whisky,
gatiti timp de 1 minut, addugati un pahar de apa si mai
asteptati aproximativ inca un minut. Addugati smantana
lichida, sucul unei lamai, patrunjelul, gorgonzola si dati in
fiert. Gatiti pana sosul este destul de gros; se condimenteaza
cu sare si piper si se lasd deoparte. Intre timp, pregtiti
condimentul pentru carne cu care veti unge fileurile in
timpul prepararii; intr-o tigaie mica addugati untul, telina
si usturoiul. Gatiti la foc mic pana cand se topeste untul.
Pastrati la cald. Introduceti placa gratarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si superioare
la 230°C si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul. Periati fileurile cu sosul pe ambele parti, apoi
cand pe ecran apare mesajul “READY”, plasati-le pe placa
inferioard si inchideti gratarul. Gatiti timp de 6-8 minute, in
functie de gradul de coacere dorit si de grosimea fileurilor.
La sfarsit, indepartati fileurile i serviti-le acoperite cu sosul
de ciuperdi pregatit anterior.



HAMBURGER CU PAINE DE SECARA PRAJITA
INGREDIENTE:

paine de secara, 8 felii

carne macinata de prima calitate, 500 g
Cascaval felii 100 g

ulei de masline 2 linguri

cepe feliate, 2

unt la temperatura camerei, dupa gust
sos Worcester, 2 lingurite

sare, dupd gust

piper, dupd gust

zahadr o jumadtate de lingurita

PREPARARE:

Pregatiti hamburgerii: amestecati bine intr-o terind carnea
madcinatd, sosul Worchester, sarea, piperul si amestecati
totul bine. Formati cu mdinile 4 hamburgeri de aproximativ
2 am grosime. Pozitionati gratarul pe modul GRIGLIA
APERTA si introduceti placa pland dedesubt si placa cu
ondulatii deasupra. Setati temperatura placii inferioare
si superioare la 230°C si apdsati tasta start/stop pentru a
preincalzi gratarul.

Cand pe ecran se afiseazd mesajul “READY”, asezati cepele
feliate si unse cu uleiul de masline si cu zahdrul pe placa
inferioard si gatiti-le circa 5-6 min amestecand des cu
o spatula pentru a le gdti in mod uniform si a le fragezi.
Intre timp, pe cealaltd placa, gatiti hamburgerii timp de
aproximativ 12 min intorcandu-i dupd 5-6 min (timpul de
gatitvariaza in functie de grosimea hamburgerilor). Imediat
ce ceapa este gata, luati-o de pe placa si prdjiti feliile de
paine unse cu unt pe o singurd parte, timp de 1-2 minute.
Asezai feliile de paine pe un fund de lemn cu partea prdjitd
in sus, acoperiti cu ceapa, addugati hamburgerii si acoperiti
cu branza. Inchideti sandviciul cu partea prijité a feliei
de paine in jos. Asteptati sd se incdlzeascd din nou placa,
dupd care asezati pinea prdjita si apasati bine cu placa
superioara.

Gatiti aproximativ 2-3 min pand se obtine gradul dorit de
prajire.
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COTLETE DE MIEL CU OTET BALSAMIC S| ROZMARIN
INGREDIENTE:

cotlete de miel, 6

rozmarin tocat, 10 g

usturoi tocat, 10 g

otet balsamic, 100 ml

zahdr, 15¢

sare, dupa gust

piper, dupd gust

PREPARARE:

Amestecati toate ingredientele intr-un recipient suficient
de mare; acoperiti i lasati mielul la marinat in frigider 1-2
ore. Introduceti placa gratarului dedesubt, placa neteda
deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR DESCHIS.
Setati temperatura placii inferioare si superioare la 230°C
si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul.
(Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”, asezati cotletele pe
placa inferioara. Gatiti timp de aproximativ 11-13 minute,
in functie de gradul de preparare dorit si de grosimea
cotletului (recomandam sd le intoarceti la jumatatea
timpului deoarece osul nu permite ca placa superioara sa
atinga carnea de sus). Intre timp, reduceti marinata intr-o
tigaie si serviti-o ca sos pe cotletele de miel la gratar.

FRIGARUI DE PUI CU CREMA DE MIERE SI LIME
INGREDIENTE:
piept de pui, 500 g

INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
ardei iute, 1 linguritd
coriandru, 1 lingurita

ulei de masline, 10 cl

ceapa verde, 2

catei de usturoi 3

ghimbir razuit 1 lingurita
zahdr, 1 lingurd

suc de ldméie verde, 1 lingurd
sare grunjoasd, 1lingurd
piper, dupd gust

INGREDIENTE PENTRU CREMA CU MIERE $I LAMAIE
VERDE

smantand de bucdtdrie, 5 dl

coajd de lamaie verde razuita, 1/2 lingurita

suc de ldmdie verde, 1 lingura

ulei de mdsline 1 linguri

miere, 1lingura

sare, dupd gust



PREPARARE:

Pregatiti marinata: addugati toate ingredientele intr-
un robot de bucatdrie si mixati pana obtineti o pastd
uniformd. Asezati intr-o farfurie cu fund plat carnea de
pui tdiatd cuburi de 2 cm latime, addugati marinata si
acoperiti carnea in mod uniform. Acoperiti cu o folie de
plastic si ldsati la marinat timp de 1-2 ore. Pregatiti crema
amestecand toate ingredientele intr-un castron, acoperiti
cu folie transparenta si puneti in frigider. Puneti bucatile
de pui pe frigdrui. Introduceti placa grdtarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
DESCHIS. Setati temperatura pldcii inferioare si superioare
la 230°C si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul. Cand ecranul afiseaza mesajul “READY”, asezati
frigaruile pe placa inferioard, apdsati cu cea superioara
si coacefi timp de 11-13 min aproximativ, intorcandu-le
de 1-2 ori. Serviti frigdruile calde, impreund cu crema de
|dmaie si miere.

COAPSE DE PUI iN STIL PROVENSAL
INGREDIENTE:
coapse de pui, 3 bucati (550 g)

INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
vinalb sec, 25 dl

ulei de masline 4 linguri

mustar cu seminte, 3 linguri

otet de vin alb, 3 linguri

ierburi de Provence, 2 linguri
usturoi tocat, 2 cdtei

sare grunjoasa, 2 lingurita

ardei iute Cayenne, 1 lingurita

PREPARARE:

Pregdtiti marinata amestecand toate ingredientele intr-
un castron. Cu o lama ascutitd, tdiati in mai multe puncte
partea cdrnoasa a coapselor deschizandu-le usor. Puneti
coapsele in castron si udati-le uniform cu marinata; se lasa
la marinat 2-3 ore. Introduceti placa gratarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
DESCHIS. Setati temperatura pldcii inferioare si superioare
la 200°C si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul. Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”, asezati
pulpele de pui pe placa inferioara, apasati cu cea superioara
si gatiti timp de 20-25 min aproximativ, intorcandu-le de
2-3 ori. Odatd preparate, asezati-le pe un platou si serviti.

390

CREVETI LA GRATAR
INGREDIENTE:

- creveti 16/20 bucati
INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
patrunjel, dupd gust

[dmai, 2 bucdti

sare, dupd gust

piper, dupd gust

catei de usturoi 2

PREPARARE:

Pregatiti marinata: tdiati mdrunt usturoiul si patrunjelul si
adaugati sucul de lamaie; adaugati sare si addugati putin
piper. Spalati crevetii, uscati-i bine si lasati-i la marinat cel
putin o jumatate de ora.

Introduceti placa gratarului dedesubt, placa neteda
deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR DESCHIS.
Setati temperatura placii inferioare si superioare la 200°C i
apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul. Cand
ecranul afiseaza mesajul “READY”, asezati crevetii scursi din
marinatd pe placa inferioard, apdsati cu cea superioard i
gatiti pentru 4-6 min. Cand sunteti gata de servit, decorati
farfuria cu cateva felii de ldmaie si salata verde.

SOMON LA GRATAR CU SOS CU IAURT
INGREDIENTE:

file de somon, 500 ¢

ulei de masline

INGREDIENTE PENTRU SOS:
faurt grecesc, 250 g
usturoi, 1 cdtel

sare, 1 lingurita

zahar, 1 prizd

arpagic frunze, 20 g
patrunjel, 20 g

piper alb, dupa gust

PREPARARE:

Prepararea sosului: spdlati si uscati bine pdtrunjelul si
arpagicul tocati usturoiul separat.

Varsati iaurtul intr-un castron, addugati condimentele,
usturoiul, sarea, zaharul, piperul si amestecati cu un mixer
pand obtineti o crema moale. Ldsati la frigider cel putin
30 de min. Introduceti placa neteda dedesubt, placa de
grdtar deasupra si puneti aparatul in modul FORNO GRILL.
Setati temperatura placii inferioare si superioare la 230°C



si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul.
(and ecranul afiseazd mesajul READY, asezati fileul uns
in prealabil cu ulei pe placa inferioara, inchideti placa
superioard in modul FORNO GRILL (in pozitia cea mai
apropiatd de aliment, fard a-I atinge) si gatiti aproximativ
25-30 min (pentru un rezultat mai bun, vd recomanddm
sa intoarceti somonul cu 180° la jumdtatea timpului de
preparare deoarece in partea posterioara placa este mai
aproape de aliment). Dupd preparare, asezati somonul pe
un platou si serviti-l impreund cu sosul cu iaurt.

CALAMAR LA GRATAR
INGREDIENTE:

- calamar mare 400 gr

- lamaie, 1 bucata

- patrunjel 1legdtura

- uleide masline

- oregano, dupd gust

- sare, dupd gust

- ardeiiute praf, dupd gust

PREPARARE:

Eviscerati calamarul, eliminati capul, indepartati osul intern
si spalati-l bine. Introduceti placa grdtarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si superioare
la 200°C si apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul.

Cand ecranul afiseaza mesajul “READY”, asezati calamarul
uns in prealabil cu ulei pe placa inferioard, apasati cu cea
superioara si gatiti aproximativ 10-12 min. Intr-un castron,
pregatiti condimentele amestecand uleiul cu patrunjelul
tdiat marunt, sucul de lamaie, o priza de oregano, o priza
de sare si de ardei iute.

Odata ce calamarul este preparat, scoateti-| de pe gratar si
condimentati-l cu acest sos. Addugati pe farfurie si serviti.

PANCAKE CU BANANA
INGREDIENTE:

- banane, 1

- oud, 2 (Tintreg + 1albus)

- lapte, 150 ml

- faind00,100¢

- unt,70g

- sare, dupd gust

- zahdr, 1lingurd

- drojdie pentru prdjituri, 16 ¢

PREPARARE:

Decojiti banana si pasati-o bine cu o furculitd. ntr-un alt
castron, bateti 1 ou intreg cu zahdrul si addugati laptele
incet, amestecand continuu. Addugati 50 g de unt topit,
apoi addugati treptat fdina cernuta cu praful de copt,
un praf de sare si piureul de banane. Se amestecd bine
toate ingredientele si se pune amestecul la frigider timp
de 10 minute. Tntre timp, bateti albusul spumd. Scoateti
amestecul din frigider si incorporati albusul bdtut cu
miscari usoare de jos in sus. Introduceti placa netedd
dedesubt, placa de gratar deasupra si puneti aparatul
in modul GRIGLIA APERTA. Setati temperatura placii
inferioare si superioare la 200°C si apdsati tasta start/stop
pentru a preincdlzi gratarul. Cand pe ecran apare mesajul
“READY”, ungeti pldcile cu putin unt si varsati 1-2 linguri
de aluat, intinzandu-| rapid pe suprafata pentru a obtine
un cerc. Lasati la fiert timp de aproximativ 2 minute pana
se formeazd bule pe intreaga suprafatd a clatitei, apoi
intoarceti-o si fierbeti incd aproximativ 2 minute. Cldtitele
pot fi servite in numeroase moduri: cu cremd de ciocolatd,
sirop de artar, afine proaspete, fulgi de ciocolatd, miere,
frisca, zahdr praf.

ANANAS LA GRATAR CU INGHETATA
INGREDIENTE:

- ananas, 1

- miere, dupad gust

- zahdr de trestie, dupd gust

- mentd proaspatd, dupa gust

- zahdr praf, dupd gust

- inghetata vanilie dupa gust

PREPARARE:

Scoateti frunzele si coaja de ananas. Taiati fructul in felii de
grosime de 1-2 cm si acoperiti fiecare felie pe ambele parti
cu zahdr de trestie. Introduceti placa gratarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR



DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si superioare
la 200°C si apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul. Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”, ungeti
ananasul pe ambele pdrti cu miere si asezati-l pe grdtar.
Inchideti gratarul si gétiti 5-6 min. Odata preparate, asezati
feliile pe un platou, decorati cu frunze de mentd proaspete,
presdrati cu zahar pudra si serviti cu lingurite de inghetata.

NUMAI DACA AVETI PLACI PENTRU WAFFLE

Introduceti placile pentru waffle in pozitia corecta
WAFFLE CLASICE

DOZE PENTRU: 12 waffle

PREPARARE: 10min.

TIMP DE GATIT: 15min.

REDIENTE:
féind 00 2 cani (460 g)
sare 1linguritd
drojdie 4 lingurite (10 g)
zahdr 2 lingurite (30 g)
oud 2
lapte cald 11/2 cani (345 ml)
unt topit 1/3 cand (75 g)
extract de vanilie, 1 linguritd

ING

PREPARARE:

Tntr-un castron incipator, amestecati fiina, sarea, drojdia si
zahdrul si puneti deoparte. Bateti oudle intr-un vas separat.
Tncorporati laptele, untul si vanilia. Varsati faina si celelalte
ingrediente in castronul cu laptele si oudle si amestecati cu
un tel. Setati temperatura pldcii inferioare si superioare la 190
e 200 °C si apasati tasta START/STOP pentru a le incdlzi. Cand
ecranul afiseaza mesajul “READY”, ungeti placa pentru waffle cu
unt topit sau spray de bucdtdrie antiaderent si varsati o lingurd
de mdsurare a amestecului in fiecare matritd a pldcii, folosind
0 linguré daci este necesar. Intindeti amestecul cu o spatuld.
Gatiti waffle pand devin aurii si crocante (5 min.). Repetati pana
se termind amestecul.

Serviti imediat.
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“WAFFLE” BELGIANA
DOZE PENTRU: 14-16 waffle
PREPARARE: 15 min.

TIMP DE GATIT: 20 min.

REDIENTE:
faind pentru prajituri 2 cani (460 g)
sare 1/2 lingurita
fdind pentru prajituri 2 lingurite (5 g)
zahdr 2 lingurite (30 g)
oud 4
lapte cald 2 cdni (460 ml)
unt topit 1/3 cand (70 g)
extract de vanilie 1/2 linguritd

ING

PREPARARE:

Tntr-un castron incapator, amestecati féina, sarea si drojdia si
puneti deoparte. Intr-un alt castron, bateti galbenusurile de ou
cu zahdrul pand cand zahdrul se topeste complet.

Addugati extractul de vanilie, untul topit si laptele in oud
si amestecati cu un tel. Addugati amestecul de ou si lapte
la amestecul de féind si bateti pand se amestecd usor. Nu
amestecati in exces. Intr-un al treilea castron, bateti albusurile
spuma cu un mixer electric timp de 1-2 minute. Cu o spatula
de silicon, incorporati cu grija albusurile i aluatul pentru vafe.
Nu amestecati in exces. Setati temperatura pldcii inferioare si
superioare la 190 e 200 °C si apdsati tasta START/STOP pentru
aleincdlzi. Cand ecranul afiseazé mesajul “READY", ungeti placa
pentru waffle cu unt topit sau spray de bucatrie antiaderent si
varsati o lingurd de mdsurare a amestecului in fiecare matritd a
plcii, folosind o lingura daca este necesar. Intindeti amestecul
cu o spatuld. Gatiti waffle pana devin aurii si crocante (5 min.).
Repetati pand se termind amestecul. Serviti imediat.



WAFFLE CU CIOCOLATA $I SCORTISOARA
DOZE PENTRU: 10-12 waffle

PREPARARE: 10min.

TIMP DE GATIT: 15 min.

INGREDIENTE:

- fdind 002 cani (460 g)

- sare1linguritd

- faind pentru prdjituri 1lingurite (3 g)
- zahdr3/4cand (170 q)

- oud?

- laptecald 11/2 cani (345 ml)
- unt80gqr

- extract de vanilie, 1linguritd
- docolatd fondantd 140 g

- cacao praf 1/4 cand (60 g)

- scortisoard 2 lingurite (6 g)

PREPARARE:

Puneti ciocolata si untul intr-un castron potrivit pentru cuptorul
cu microunde i incdlziti la putere maximd timp de 30 de
secunde. Amestecati pand cand ciocolata si untul s-au topit
complet, iar compoxzitia este uniformd. Lasati sa se rdceasca
usor. Amestecati cu un tel oudle, laptele si vanilia intr-un castron
incdpator si incorporati compozitia de ciocolata rcitd pand cand
obtineti un amestec omogen. Cerneti impreund fdina, zahdrul
si pudra de cacao, scortisoara, drojdia si sarea intr-un castron
incdpator. Addugati amestecul de fdind si celelalte ingrediente
la oud si amestecati totul cu un mixer pand cand compozitia
este suficient de uniformd. Setati temperatura placii inferioare
si superioare la 190 e 200 °C si apdsati tasta START/STOP pentru
aleincdlzi.

(Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”, ungeti placa pentru
waffle cu unt topit sau spray de bucdtdrie antiaderent si varsati
o lingurd de masurare a amestecului in fiecare matrita a pldcii,
folosind o lingurd daci este necesar. Intindeti amestecul cu o
spatuld. Gatiti waffle pand devin aurii si crocante (5 min.).
Repetati pana se termind amestecul. Serviti imediat.
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