DOLEZITE UPOZORNENIA
Zakladné bezpecnostné predpisy

A Nebezpecenstvo!

NedodrZanie upozorneni méze byt pricinou zésahov

elektrickym pradom s ohrozenim Zivota.

- Pred zapojenim spotrebica do sietovej elektrickej
zdsuvky skontrolujte, i:

o Napatie elektrickej siete zodpovedd napétiu uvedenému
na stitku s technickymi tdajmi o spotrebid;

o Sietovd elektrickd zasuvka je uzemnend a s poistkou na
prikon 16 A.

o Profesiondlne pouZitie vyrobku, nevhodné alebo
nezodpovedajiice pokynom v ndvode na poufitie
zbavuje vyrobcu akejkolvek zodpovednosti.

- Uistite sa, Ze napdjaci kabel nepride do
kontaktu s castami spotrebica, ktoré
sa pocas pouzivania zahrievajd. Ak je
privodny elektricky kabel poskodeny,
musite ho dat vymenit vyrobcovi alebo
v jeho stredisku technického servisu,
aby sa predislo akémukolvek riziku.
Pred odloZenim spotrebica alebo pred kazdym zésahom
Cistenia a Udrzby spotrebic vypnite a vytiahnite zdstrcku
z0 zasuvky elektrickej siete. Uistite sa, Ze spotrebic tipine
vychladol.

Spotrebic nepouZivajte vonku.
Spotrebic nepondrajte do vody.

- Spotrebi¢sanesmienechavat'vcinnosti
aktivovany vonkajsim casomerom, ani
samostatnym dialkovym ovldadacom.

Pouzivajte iba predizovacie elektrické kable, ktoré

zodpovedajd poziadavkdm platnych bezpecnostnych
predpisov. Skontrolujte, ¢i st v dobrom stave a ¢i maju
vhodny prierez.

Zastrcku zo sietovej zasuvky nevytahujte tahanim za
kabel.

A Pozor!

Nedodrzanie uvedenych upozorneni moze spdsobit osobné

zranenia alebo poskodenia spotrebica.

- Odporca sa cistit vonkajsok platni makkou $pongiou
alebo navihéenou handrickou a jemnym umyvacim
pripravkom.

Tento spotrebi¢ je navrhnuty na tepelnd pripravu jedal.
Nesmie sa pouzivat na iné tcely a nesmie sa ziadnym
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spdsobom menit ani modifikovat.

Tento spotrebi¢ je urteny na
pouzivanie iba v domdcnosti. Nie je
urceny na pouZitie v zamestnaneckych
kuchynkéch v obchodoch, kanceldridch
alebo na inych  pracoviskach,
na chatdch a chalupach, v hoteloch,
moteloch, penziénoch a ostatnych
ubytovacich zariadeniach.

Spotrebic smi pouzivat aj deti vo veku
nad 8 rokov a osoby s obmedzenymi
fyzickymi, ~ zmyslovymi  alebo
rozumovymi schopnostami, aj ked
nemaju dostatok znalosti a skusenosti
za podmienky, Ze st pod dohladom
a boli poucené o bezpetnom
pouZivani spotrebita a o moznych
nebezpecenstvach pri jeho pouZivani.
Deti sa so spotrebicom nesmd hrat.
Cistenie a udrZba, ktoré ma vykondvat pouZivatel,
nesmu robit deti, s vynimkou, Ze maju viac ako 8 rokov
a st pod dohladom.

Spotrebi¢ a privodny elektricky kdbel nenechdvajte v
dosahu deti, ak ich vek nedosiahol 8 rokov.

Spotrebi¢ nenechdvajte v dosahu deti a nenechdvajte ho
v prevddzke bez dozoru.

Spotrebic nikdy nepouZivajte bez platni na pecenie.
Spotrebic odloZte aZ po jeho Gplnom vychladnuti.
Spotrebic pocas pouzivania nikdy nepremiestiiujte.

A Nebezpecenstvo popdlenia!!

NedodrZanie tohto upozornenia méze znamenat riziko

popalenin.

- Pocas Cinnosti spotrebica mdze jeho
vonkajsi povrch  dosiahnut  velmi
vysokd teplotu. Podla potreby vidy

pouZivajte drzadlo (2) alebo ochranné
rukavice.

Platne na pecenie vyberte alebo vymerite az po Giplnom

vychladnuti spotrebica.

m Pozndmka:

Tento symbol upozoriuje na odporicania a informdcie
ddlezité pre pouZivatela.



Nepripravujte potraviny zabalené do plastovej félie, do
alobalu ani v polyetylénovych vreckdch, aby ste predisli
nebezpecenstvu poZiaru.

] )
Q f Tento spotrebi¢ spliia poZiadavky Nariadenia (ES) ¢
1935/2004 o materidloch a predmetoch urcenych na styk
S potravinami.

Likvidacia spotrebica
Spotrebi¢ sa nesmie likvidovat spolu s komunalnym
odpadom, ale musi sa odovzdat v zbernom stredisku
w1 S€Parovany zber odpadu.

OPIS
1. Zakladna a veko: pevnd Struktdra z nehrdzavejicej
ocele s vekom so automatickym nastavenim.

Rukovat: robustna kovova rukovat na regulciu veka

v zavislosti od hrdbky potravin.

Tlacidla na uvolnenie platne: stlatenim sa platia

uvolni.

Zariadenie na  zablokovanie/odblokovanie

aregulaciu vysky hornej platne/veka

Tlacidlo na uvolhenie zavesu: umoziiuje Upiné

otvorenie spotrebica na pecenie na plochej platni

Regulacia vysky platne ,funkcia rira s grilom”: ak

cheete zablokovat platiiu/horé veko v Zelanej vyske na

pripravu jedal, ktoré si nevyZaduju pritlacenie.

Kontrolka zapnutia.

Tladidlo Start/Stop

Tlagidlo Time,,+": na requléciu (predizenie) doby

pecenia.

Tlacidlo Time,,-”: na requldciu (skratenie) doby

pecenia.

Ovladac termostatu spodnej platne: na requlaciu

teploty od 60 °C po 230 °C alebo na vypnutie spodnej

platne.

Ovladac termostatu hornej platne: na reguldciu

teploty od 60 °C po 230 °C alebo na vypnutie hornej

platne.

Vyberatelné platne: proti pripdleniu a s moznostou

umyjvania v umyvacke riadu, lahko sa cistia. POCET

A TYP PLATNI SA MOZE MENIT V ZAVISLOSTI OD

MODELU.

13a.Platiia grilu:  idedlna na grilovanie biftekov,
hamburgerov, kurcata alebo zeleniny

13b.Hladka platfia: na pripravu dokonalych palaciniek,
vajicok, slaninky a makkysov.

13¢. Horna platiia na vafle: na pripravu vietkych typov
vafli (iba CGH923D).

13d.Spodna platiia na vafle: na pripravu vsetkych typov

*

10.

1.

12

13.
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vafli (iba CGH923D).

Tacka na zachytavanie tuku: zabudovand do
spotrehica, dd sa vybrat na ulahcenie Cistenia.
Davkovac pre vafle (iba C(GH923D).

Predné nastavovacie nozicky.

14.

15.
16.

PRVE UVEDENIE DO PREVADZKY

Odstrarite vietok obalovy materidl a reklamné Stitky z
platne. Pred vyhodenim obalového materidlu sa uistite, Ze ste
vybalili vetky diely nového spotrebica. Odportica sa odloZit'si
Skatulu a obalovy materidl pre dalSie pouZitie.

m Pozndmka: Pred pouZitim vycistite zékladiiu,
veko a ovlddace vihkou utierkou, aby ste odstranili prach
nahromadeny pocas prepravy. Dokladne umyte platne na
pecenie a tdcku na zachytdvanie tuku. Platne a tacku na
zachytdvanie tuku moZete umyvat v umyvacke riadu.

m Pozndmka: Pri prvom pouZiti moZe zo spotrebica
unikat slaby pach a trochu dymu. Je to normdlne a spoloné
pre v3etky spotrebice, na ktorych je povrch proti pripaleniu.

m Pozndmka: vyberatelné platne (gril a hladké) sa daju
vymienat.

VlozZenie platni na pecenie
Spotrebi¢ polozte na rovny povrch (pozri obrdzok 1).
Platne vlozte po jedne;.

Kazdu platiu mozete vloZit na miesto hore alebo dole
(pozri obrazok 2)




Vybratie platni

Spotrebic polozte na rovny povrch.

Na lavej strane vyhladajte tlacidla na odblokovanie (3)
platni. Rdznym stlatenim vysuiite platiu zo zékladne.
Platfiu uchopte dvoma rukami, posuiite ju pozdf? kovovych
drZiakov a vyberte ju zo zdkladne. Stlacte aj druhé tlacidlo na
odblokovanie druhej platne, dodrZte rovnaky postup.

& Nebezpecenstvo popdlenia!! Platne na pelenie
vyberte alebo vymeiite az po vychladnuti spotrebica.

Vlozte tacku na zachytavanie tuku

Pocas pecenia musite mat tdcku na zachytdvanie tuku
vsunutd na mieste na pravej strane spotrebica. Tuk z jedla
bude pretekat otvorom v platni a zachyti sa na tacke.

m Pozndmka: Pocas pecenia Casto kontrolujte tacku
na zachytdvanie tuku a vyberajte ju, aby ste zabrdnili
nadmernému nahromadeniu kvapalného tuku.

Po peceni zachyteny tuk zlikvidujte vhodnym spdsobom.
Tacku na zachytdvanie tuku mozete umyvat v umyvacke
riadu.

A Pozor! Pocas pecenia davajte vzdy velky pozor.

Ak chcete spotrebi¢ otvorit, uchopte rukovat, ktord ostane
studend. Naopak, casti z lisovaného hlinika sa velmi zohrejd,
preto sa ich ihned po peceni nedotykajte.

Pred akymkolvek Ukonom na spotrebi¢i ho nechajte
vychladndt (aspoii 30 mindt).

JedId pripravujte vyhradne s vsunutou tdckou na zachytavanie
tuku. Tacku na zachytdvanie tuku nevyprazdrujte, kym
spotrebi¢ dplne nevychladne. Pri vyberani tacky davajte
pozor, aby ste nevyliali kvapaliny.

POLOHY PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Kontaktny gril (zatvorena poloha)

Hornd platiia sa opiera o spodnd platiiu. Je to pociatocna
poloha a pri peceni, ked'sa spotrebic pouziva ako kontaktny
gril. Hornd platha sa automaticky prispdsobi hrdbke
jedla polozeného na spodnej platni. Takto sa jedno pecie
rovnomerne na oboch stranéch.

Kontaktny gril je idedlny na pecenie hamburgerov,
vykosteného mdsa a tenkych reziiov, zeleniny a hrianok.
Funkcia ,kontaktného pecenia” je idedIna na pripravu jedal v
krétkom case a zdravym spdsobom. Pouzivanim kontaktného
grilu sa jedlo pecie rychlo prave preto, Ze je v kontakte
s platfiami na oboch strandch stcasne (pozri obrazok 3).
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Drazky platne a otvor na zadnej strane spotrebica umoZznuji
odtok a zachytavanie tuku v prislusnej tacke.

Spotrebic je vybaveny Specidinou rukovétou a zdvesom, ktoré
umoziujd regulovat’ hornd platiu v zavislosti od hrdbky
jedal. Ak chcete pripravit pomocou kontaktného grilu viac
kusov sicasne, je vhodné, aby mali jedId rovnakd hribku, ¢o
umozni rovnomerné zatvorenie veka (hornd platnia).

Otvoreny gril

Hornd platia je na rovnakej drovni ako spodnd platiia.
Spodnd a hornd platiia sti na rovnakej vyske, ¢im tvoria velkd
plochu na pecenie. V tejto polohe sa spotrebi¢ dé pouZivat
ako barbecue s platiiou grilu alebo s hladkou platiou. Ak
chcete spotrebi¢ nastavit do tejto polohy, bude treba ndjst
predovietkym tlacidlo na odblokovanie zévesu na pravej
strane. Uchopte rukovit lavou rukou a pravou stlacte tlacidlo
na odblokovanie zavesu (pozri obrazok 4).

Posurite rukovét dozadu, aby sa veko Uplne prevrétilo do
plochej polohy (pozri obrdzok 5).

Ak rukovdt pred stlatenim tlacidla na uvolnenie mierne
nadvihnete, zmierni sa tlak na zaves a ulahi sa tym otvorenie



veka.

Spotrebi¢ sa d& pouzivat ako barbecue na pripravu
hamburgerov, biftekov, kuréata a ryb. Rezim barbecue
predstavuje univerzdlnejsi spdsob pouZivania spotrebica.
Platne si v otvorenej polohe a preto je k dispozicii
dvojndsobnd plocha na pecenie.

Na platniach sa daju pripravit rozne jedla bez toho, Ze by
sa miedali chute alebo sa dd pripravit vdcSie mnoZstvo
rovnakého jedla.

Rezim barbecue umoziiuje grilovanie kusov mdsa roznej
velkosti, pritom kazdy kus dosiahne dokonaly stupen
upecenia. V tomto rezime budete musiet jedlo pocas pecenia
obracat. Spotrebic sa dd pouZivat aj s hladkymi platiiami na
pripravu palaciniek, syra, vaji¢ok a slaninky na rafajky (pozri
obrézok 6).

Riras grilom
Tento rezim (pozri obrdzok 7) je idedlny na pomalé
a rovnomerné grilovanie vysokych jeddl bez kontaktu.

Idedlna na pripravu zeleniny s vysokym obsahom vody,
pretoZe voda sa moze odparit.

Tuto polohu mozZete pouzivat na pripravu makkych sendvicov
a jeddl, ktoré sa nemusia pritlacat.

Ulozte potraviny na spodnu platfiu.

Uchopte ju za rukovat, znizte hornd platiiu tak, aby sa
takmer dotykala jedla (obr. A).
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Ovldda¢ na zablokovanie/odblokovanie (4) platni
umiestnite do Zelanej polohy grilu posunutim packy.
Hornd platiia sa zablokuje na mieste. K dispozicii je
5 roznych nastaveni vysky (obr. B).

POUZITIE

Prevadzka

Po spravnej priprave spotrebica, ked'je pripraveny na pecenie,
zvolte teplotu z intervalu 60 °C az 230 °C pre kazd z dvoch
platni (hornd a spodnd), pouZite ovlddace termostatu 11
al2).

Stlacte tlacidlo Start/stop- Rozsvieti sa kontrolka ON.

V zavislosti od zvolenej teploty bude na zohriatie spotrebica
potrebnych niekolko mindt. Ked' termostat dosiahne Zeland
teplotu, spotrebi¢ vyda zvukovy signdl a bude pripraveny na
pouZzitie. Na displeji sa zobrazi hlésenie,READY".

Nastavenie teploty mdZete pocas pecenia kedykolvek zmenit,
v z4vislosti od typu pripravovaného jedla.

m Pozndmka: na spotrebici si 2 predné nastavitelné



noZicky (16), ktoré ulahcuji vyprézdnenie oleja z tacky na
zachytavanie tuku.

Funkcia casomera

Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY", zvolte polohu
pecenia (pozri odsek ,poloha pri peceni”), potom ulozte
potraviny na platne. Doba pecenia sa dé zvolit stlacanim
tlacidiel casomeru (9 a 10). Po ukonceni doby peeni sa na
displeji zobrazi ,EMND", spotrebic ostane zapnuty. Po upeceni
jedla spotrebi¢ vypnite stlacenim tlacidla Start/stop (8) alebo
otocte ovlddace termostatu (11 a 12) do polohy vypnutia.

m Pozndmka: spotrebi¢ sa vypne automaticky po 90
mindtach fungovania.

Vyber teploty

Teplota sa moZe zobrazovat v stupfioch °Calebo °F. Ak chcete
zmenit jednotku merania teploty, stlacte obe tlacidla ,+“ a
" (9-10) a podrzte ich niekolko sekiind.

Rezim vafle (iba pre model CGH923D)

Vlozte platne na vafle (13c/13d) podla postupu na obr.
1. Vsimnite si, Ze v tomto pripade sa platne nedaju
zamenit, kazdd platia musi byt viozena ako vidno na
obrézku 8.

Nastavte teplotu spodnej platne na 190 °Ca hornej na
200 °Ca stlacte tlacidlo Start/stop.

termostat dosiahne Zelanu teplotu, spotrebi¢ vyda
zvukovy signdl a bude pripraveny na pouZitie. Na
displeji sa zobrazi hldsenie,,READY".

Platne mierne namazte roztopenym maslom

Do kazdej formicky na platni vlejte obsah
odmerky na cesto.

Cesto mierne rozotrite a spotrebic zatvorte.

Pecte pocas doby uvedenej v receptoch.

Ak nastavite casomer, po ukonceni cyklu pecenia

Spotrebi¢ spusti fazu predbezného ohrevu. Ked
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spotrehic trikrdt pipne, casomer sa vypne a na displeji
sa zobrazi hlasenie ,END”. - Ak chcete pripravit dalSie
vafle, naneste na spodnd platfiu dalSie cesto a zopakujte
uvedeny postup.

Po priprave poslednej vafle stlacte tlacidlo $tart/stop,
¢im spotrebic vypnete.

A Pozor! Na vybratie vafli nepouZivajte kovové
pomdcky, pretoZe by mohli poskodit povlak proti pripaleniu.

CISTENIE A UDRZBA

Udriba zo strany pouZivatela

NepouZivajte kovové pomdcky, ktoré by mohli
poskriabat’ platne proti pripdleniu. Namiesto nich
pouzivajte drevené alebo plastové teplo odolné
pomacky.

Plastové pomdcky nenechdvajte v kontakte s horticimi
platfiami.

Medzi jednotlivymi cyklami pripravy jedla odstrarite
zvysky jedla cez otvor na odtok tukov a zachytte na
tdcku pod platiiou, nakoniec odistite papierovym
obrtskom a zacnite s pripravou dalsieho jedla.

Pred vykonanim akéhokolvek tkonu Cistenia spotrebi¢
nechajte vychladndt (aspor 30 mindt).

Cistenie a udriba

m Pozndmka: Pred (istenim spotrebica sa uistite, ze
Gplne vychladol.

Po ukonceni pecenia spotrehi¢ vypnite a vytiahnite zastrcku
70 zasuvky elektrickej siete. Spotrebi¢ nechajte vychladnit
aspon pocas 30 mindt. Z platni odstrafte pripadné zvysky
jedal. Vyprézdnite tdcku na zachytdvanie tuku. Tacka na
zachytdvanie tuku sa moze umyvat ru¢ne alebo v umyvacke
riadu.

Stlacte tlacidla na uvolnenie platni (3), aby ste ich vybrali
z0 spotrebica. Pred dotknutim sa platni sa uistite, ze
platne tplne vychladli. Platne na pecenie moZzete umyvat
v umyvacke riadu, no ¢asté umyvanie v umyvacke by mohlo
narusit vlastnosti povlaku. Preto sa odporuca istit vonkajsok
platne na pecenie mékkou Spongiou alebo navlhéenou
handrickou a jemnym umyvacim pripravkom.

Na Cistenie platni nepouzivajte kovové ndstroje.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napéjacie napdtie 230 —240V/50 — 60 Hz
Prikon 2000 W
1600W (VAFLE)



RIESENIE PROBLEMOV

Hlasenie chyby na displeji OPIS PROBLEM NAPRAVA
Ziadne  zvysenie tepla | Elektronicka kontrola | Spotrebi¢ odpojte od
e S na niektorej z platni na | zistila, Ze jedna z platni | elektrickej sietovej
C = MO . L ! .
pecenie. na pecenie nedosiahla | zasuvky.
(N =N nastavent teplotu. Skontrolujte, i je platiia
~ > =Lty spravne  vsunutd  do
Plathia nie je sprdvne | spotrebica.
vsunutd do spotrebica. Ak by sa tym problém
nevyriesil, je mozné,
Moze byt poskodeny | Ze sa vyskytla porucha
ohrevny  ¢ldnok vndtri | spotrebica.
platne. Kontaktujte servis pre
zékaznikov  spolocnosti
Moze byt  prerusené | De'Longhia ozndmte typ
pripojenie ohrevného | chyby.
¢lanku.
Moze byt poskodend
elektronicka kontrola.
Porucha teplotnej sondy. Elektronickd kontrola | Spotrebi¢ odpojte od
Err E:‘: zistila poruchu teplotnej | elektrickej sietovej
- == sondy. zasuvky.
v W e Treba vymenit' teplotnd
o =gy Sonduy P
Kontaktujte servis pre
zékaznikov  spolocnosti
De'Longhi a ozndmte typ
chyby.
Porucha teplotnej sondy. Elektronickd kontrola | Spotrebi¢ odpojte od
E-‘u‘ _Ijr“—: < zistila poruchu teplotnej eI’ektrickej sietovej
=== sondy. zasuvky.

Treba vymenit' teplotnd
sondu.
Kontaktujte servis pre
zékaznikov  spolo¢nosti
De'Longhi a ozndmte typ
chyby.
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Spotrebic sa nezapne.

Skontrolujte, & je
spotrebic spravne
zapojeny do elektrickej
sietovej zasuvky.

Spotrebic zapojte do inej
zasuvky elektrickej siete.

Skontrolujte
automaticky
bezpecnostny vypinac.

Ak by sa tym problém
nevyriedil, je mozné,
Ze sa vyskytla porucha
spotrebica.

PoZiadajte o pomoc
v servisnom  stredisku
spolocnosti De'Longhi.

Po stlaceni tlacidla START/
STOP sa spotrebi¢ nezapne.

Oba ovlddate na na-
stavenie  teploty st
v polohe 0 a na hornom
aj spodnom displeji sa
zobrazuje OFF. Otocte
ovlddac na Zelan teplo-
tu, potom stlacte tlacidlo
START/STOP.
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TABULKA PECENIA

HOVADZIE | HRUBKA | Nie. UROVEN REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
(cm) KUSOV |  PECENIA
spodnd | hornd
Biftek 05-1 2 Prepecené | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 2-3 | potraviny dobre
GRIL potrite olejom
Biftek 05-1 4 Prepetené | OTVORENY | GRIL | HLADKA | 230 | 5-6 | potraviny dobre
GRIL potrite  olejomv
polovic pecenia
obratte
Filé 3-4 4 Krvavé | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 4-5 | potraviny dobre
GRIL potrite olejom
Filé 3-4 4 Stredne | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 7-8 | potraviny dobre
prepecené GRIL potrite olejom
Filé 3-4 4 Prepecené | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 10-11 | potraviny dobre
GRIL potrite olejom
Rebierko | 2-3 2 Stredne | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 4-5 | potraviny dobre
prepecené GRIL potrite olejom
Rebierko 2-3 2 Prepecené | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 7-8 | potraviny dobre
GRIL potrite olejom
Rebierko | 2-3 4 Stredne | OTVORENY | GRIL | HLADKA | 230 | 1012 | potraviny dobre
prepecené GRIL potrite  olejomv
polovici pecenia
obrétte
Rebierko 2-3 4 Prepecené | OTVORENY | GRIL | HLADKA | 230 | 14-16 | potraviny dobre
GRIL potrite  olejomv
polovici pecenia
obrdtte
Hamburger | 2-3 6 Prepecené | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 8-10 | potraviny dobre
GRIL potrite olejom
Spiz 6 Prepetené | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 13-15 | potraviny dobre
GRIL potrite  olejomv
polovici pedenia
obrdtte
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JAHNACINA | HRUBKA | Nie. UROVEN REZIM PLATNE °C MIN. | ODPORUCANIA
(ecm) | KUSOV | PECENIA
spodnd | hornd
Kotleta 15-3 6 Stredne | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 10-12 | potraviny dob-
prepecené GRIL re potrite ole-
Kotleta | 15-3 | 6 | Prepecené | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 12— 14 | Jom. v polovic
GRIL pecenia kotlety
obrtte
BRAVCOVE | HRUBKA Nie. REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
(cm) KUSOV spodnd hornd
Biftek 1-2 4 KONTAKTNY |  GRIL HLADKA | 230 | 7-9 | potraviny dobre potrite ole-
GRIL jom
Biftek 1-2 8 OTVORENY | GRIL | HLADKA | 230 | 14—16 | potraviny dobre potrite ole-
GRIL jomv polovici pecenia obratte
Rezeit <25 4 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 911 | potraviny dobre potrite ole-
GRIL jomv polovici pecenia obratte
Rezeft <25 8 OTVORENY | GRIL | HLADKA | 230 | 11-13 | potraviny dobre potrite ole-
GRIL jomv polovici pecenia obratte
Bravéové 6-8 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 200 | 20-25 | dvakrat alebo trikrat obratte
rebierka GRIL
Slaninka 4 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 1-2
GRIL
Klobdska 8 KONTAKTNY |  GRIL HLADKA | 200 | 16-18 | klobésky prepichnite vidlic-
GRIL kou
Spiz 6 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 14—16 | potraviny npotrite olejom,
GRIL 1-2-krét obratte
Pérky 6 KONTAKTNY |  GRIL HLADKA | 230 | 8-10
GRIL
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MASOZ | HRUBKA | Nie. | REZM PLATNE TN ODPORUCANIA
KURCATAA | (cm) | KuUsOV , ,
MORKY spodnd horna
Prsia <1 4 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 230 | 3-4 | potraviny dobre potrite olejom
GRIL
Stehno 3 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 200 | 20-25 | pocas pecenia raz alebo dva-
GRIL krat obratte
Kridlo 6 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 200 | 14-16 | pocas pecenia raz alebo dva-
GRIL krdt obratte
15-2 4 KONTAKTNY GRIL HLADKA | 230 6-8
GRIL
15-2 8 OTVORENY |  GRIL HLADKA | 230 | 14-16 | vpolovici pecenia obratte
GRIL
§p|’Z 6 KONTAKTNY’ GRIL HLADKA 230 n-13 pofas pefenia raz alebo dva-
GRIL krat obratte
Parky 6 KONTAKTNY | GRIL HLADKA | 230 6-8
GRIL
Pikantné 1 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 200 | 40-45 | pocas pecenia raz alebo dva-
grilované GRIL krdt obrétte
kurca
CHLEBA Nie. REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
Kusov spodnd hornd
Hrianka/ 2 RURAS HLADKA GRIL 230 3-5 hornd platiu nastavte tak,
sendvi¢ GRILOM aby sa dotykala chleba, ale
nestlacala ho
Oblozeny 2 KONTAKTNY GRIL HLADKA 230 2-3
chlieh GRIL
Krajce 4 OTVORENY | HLADKA GRIL 230 4-5 | vpolovici pecenia obratte
chleba GRIL
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ZELENINA Nie. REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
KUsoV spodnd hornd
Platky baklazanu T |KONTAKTNY | GRIL HLADKA 230 4—6 | potraviny dobre po-
GRIL trite olejom
Platky cukety 2 | KONTAKTNY| GRIL HLADKA 230 6—8 | potraviny dobre po-
GRIL trite olejom
Paprika 2 | KONTAKTNY| GRIL HLADKA 230 8-10 | potraviny dobre po-
rozkrojend na GRIL trite olejom
Stvrtiny
Platky paradajky 1 | OTVORENYGRIL | HLADKA GRIL 230 5-7 | potraviny dobre po-
trite olejom; v polo-
vici pecenia obratte
Platky cibule 2 | KONTAKTNY | HLADKA GRIL 230 5-7 | potraviny dobre po-
GRIL trite olejom, casto
miesajte lopatkou
RYBY MNOZSTVO | Nie. REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
KUsov spodnd hornd
Vicelku 250 1 KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 210 | 8-10 | potraviny dobre po-
GRIL trite olejom
Filé 500¢ 1 RURAS HLADKA |  GRIL 230 | 25-30 | jedlo potrite olejom,
GRILOM horn platfiu nastav-
te tak, aby sa mierne
dotykala jedla, ale
nestlacala ho
Kusok 450¢g 4 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 200 | 8-10 | potraviny dobre po-
GRIL trite olejom
Spiz 5009 6 OTVORENY GRIL | HLADKA | 230 | 10-12 | potraviny potrite
GRIL olejom; raz alebo
dvakrét obratte
Kalamare 400¢ 1-2 | KONTAKTNY | GRIL | HLADKA | 200 | 10-12 | potraviny dobre po-
GRIL trite olejom
Raciky 4004 10-12 | KONTAKTNY | GRIL HLADKA | 200 4-6 | potraviny dobre po-
GRIL trite olejom
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DEZERT Nie. REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
KUSOv spodné homd | spodnd | hornd
Lievanec 4 OTVORENY | HLADKA | GRIL 200 | 200 | 4-5 | platne namate
GRIL maslom, v polovici
pecenia obratte
Vafle 4 KONTAKTNY |  VAFLE VAFLE 190 200 4-5 | platne namazte ma-
GRIL slom
Platky 4 KONTAKTNY |  GRIL | HLADKA | 200 | 200 | 5-6 | platne namaite ma-
anandsu GRIL slom
RECEPTY
PRAZENICA, UDENA SLANINKA A HRIANKA PRIPRAVA:

SUROVINY:

vajicka 2

slaninka 2 platky

mlieko 1lyZica

sol'a cierne korenie podla chuti
chlieb na hrianky 2 platky

PRIPRAVA:

Vajicka vyslahajte s mliekom a jemne mletou sofou, kym
nedosiahnete fahkd kyprd hmotu. Hladku spodnt platiiu
vlozte na svoje miesto a platfiu grilu na miesto hornej
platne a spotrebi¢ nastavte na rezim OTVORENY GRIL.
Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 230 °Ca stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked sa na
displeji zobrazi hldsenie,READY”, nalejte rozslahané vajicka
do rohu platne a pecte 2 — 3 min, pri¢om ddvajte pozor
a dobre ich miesajte, aby sa zmes rovnomerne prepiekla.
Medzitym na tej istej platni pecte aj platky slaninky pocas
3 —4min, a na druhej platni pocas 3 — 4 min. opecte krajce
chleba, v polovici pecenia krajce obratte. Nalozte jedno na
tanier a servirujte.

HRIANKY S BAKLAZANOVOU PENOU
SUROVINY:

baklazén 1

tvaroh 100 g

prelisovany cesnak podIa chuti
petrZlen podIa chuti

olivovy olej 4 lyzice

sol'podla chuti

Cierne korenie podla chuti

bageta 1
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Umyte baklazan, oSipte ho a nakréjajte na hrub3ie platky.
Grilovaciu spodnd platiiu vloZte na svoje miesto, na miesto
hornej platne vlozte hladku platiiu a spotrebic prepnite na
rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 230 °C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi hlésenie ,READY”,
ulozte pldtky baklazénu na spodnd platiu a pecte ich
priblizne 8 — 10 min, kym nezméknd.

Platky baklazanu pokrdjajte na vacsie kusy a vloZte ich do
mixéra spolu s tvarohom, stricikom cesnaku a pokrdjanym
petrzlenom, so Stipkou soli, cierneho korenia a s olejom.
Rozmixujte na jemno, aby ste ziskali hladkd hmotu.
Chlieb (nakrajany na krajce) potrite olejom a opecte ho pri
teplote 230 °C na plochych platniach v reZime KONTAKTNY
GRIL pocas 1 — 2 mindt, kym nedosiahnete Zelany stupen
zapecenia. Opecené krajce namazte penou z baklazanov,
pokropte dvoma lyZicami oleja a poddvajte.

MASOVY SALAT S RUKOLOU A CERESNOVYMI
PARADAJKAMI

SUROVINY:

platky telacieho mdsa 2

rukola 100 g

Cerednové paradajky 10-12

vlozke parmezénu 100 g

sol'podla chuti

olivovy olej podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte 3aldt z rukoly a paradajok. Umyte rukolu,
rozprestrite ju na Cistu utierku a nechajte ju osusit, paradajky
nakrdjajte na 4 dieliky. Grilovaciu spodnd platiu vlozZte na
svoje miesto, na miesto hornej platne vlozte hladku platiiu



a spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.

Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 230 °Ca stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked sa na
displeji zobrazi hldsenie ,READY”, ulozte predtym olejom
potreté platky mdsa na spodnd platiiu, pritlacte hornou
platfiou a pecte 2 — 3 min, podla Zelaného stupiia opecenia.
Méso pokrajajte na rezance, ulozte ich na podklad z rukoly
a paradajok, osolte a posypte vlotkami parmezanu.
Ochutte olejom.

REBIERKA AROMATIZOVANE KAVOU
SUROVINY:

hovddzie rebierka (2, kazdé 250 g)
olivovy olej

NA KAVOVU ZMES:

rasca 2 lyzicky

kévové zrnd 2 lyZicky
papricky 1lyZica
paprika 1lyZicka

hrubo mleté sol 1 lyZitka
Cierne korenie 1 lyZicka

PRIPRAVA:

Pripravte kdvovd zmes: vsypte rascu a kavu do mlynceka
a zomelte, nie velmi nahrubo. Ziskant mletd zmes vsypte
do misky, dopliite ostatné suroviny a dobre premiesajte.
M@so mierne potrite olejom a ochutte korenim; vietko
zakryte a nechajte pri teplote prostredia na priblizne 30
min. Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladkd hornt
platiiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.
Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 230 °Ca stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.

Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY”, ulozte platky
mésa na spodnu platiiu, pritlacte hornou platiiou a pecte
6 — 8 min, podla Zelaného stupfia opecenia. Poddvajte
teplé.

HOVADZIE FILE S HUBOVOU OMACKOU

SUROVINY:

hovddzie filé 4

sol'podla chuti

Cierne korenie podla chuti, pomliet tesne pred
poddvanim

striiciky cesnaku 2

dijonskd hortica 2 lyZice

maslo 60 g

olivovy olej podla chuti
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SUROVINY NA HUBOVU OMACKU:
maslo 30 g

gorgonzola 1lyZica

cibulky 2

huby 300 g

whisky 1/2 pohdrika

smotana 200 g

citrénovd Stava podla chuti
petrzlen podIa chuti

PRIPRAVA:

Maso ochutte sofou a Ciernym korenim a nechajte
odpocivat’ priblizne jednu hodinu pri izbovej teplote.
Pripravte hubovd omdcku: na panvici roztopte maslo,
pridajte cibulku nakrdjant na kolieska a osmazte pocas
2 -3 min. Pridajte huby a nechajte dusit dalich 5 minit.
Potom prilejte whisky, nechajte na miernom ohni 1 minttu,
prilejte pohdr vody a varte dalSiu mindtu. Pridajte tekutu
smotanu, citrénovu Stavu, petrzlen, gorgonzolu a privedte
do varu. Nechajte omdcku varit, aby sa zahustila, ochutte
solou a ¢iernym korenim a odloZte ju. Medzitym pripravte
zmes na ochutenie mdsa, ktorou budete potierat filé
pocas pecenia. Do malej panvicky vlozte maslo, pridajte
horcicu a cesnak. Varte na miernom ohni, kym sa maslo
neroztopi. Nechajte v teple. Do spotrebica vlozte grilovaciu
spodnd a hladkd hornd platiiu, spotrebi¢ prepnite na
rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 230 °C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali. Platky mdsa potrite oméackou na oboch
strandch, po zobrazeni hlasenia ,READY” na displeji ich
ulozte na spodnd platiiu a gril zatvorte. Pelte 6 — 8 min,
podla Zelaného stupfia opecenia a hridbky plétkov mdsa.
Po upeceni mdso vyberte a poddvajte ich poliate hubovou
omackou, ktoré ste pripravili vopred.

HAMBURGER S RAZNYM CHLEBOM
SUROVINY:

razny chlieb 8 platkov

kvalitné mleté méso 500 g

pltky ementélu 100 g

olivovy olej 2 lyZice

nakrdjand cibula 2

maslo s teplotou prostredia podla chuti
worchesterova omécka 2 lyZicky
sol'podla chuti

Cierne korenie podla chuti

cukor pol lyZicky




PRIPRAVA:

Pripravte hamburgery: v miske premiesajte mleté maso,
worchesterovi omdacku, sol, cierne korenie a vsetko
dobre spojte. Rukami vytvorte 4 hamburgery s hrdbkou
priblizne 2 cm. Prepnite spotrebi¢ na rezim OTVORENY
GRIL a vsurite hladkd platiu dolu a grilovaciu platiu
hore. Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 230 °C

a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked

sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY, uloZte nakrdjané
cibule, ochutené olivovym olejom a cukrom na spodni
platfiu a pecte ich priblizne 5 — 6 min, ¢asto ich miesajte
lopatkou, aby sa opiekli rovnomerne do mékka. Stcasne
na druhej platni nechajte piect hamburgery priblizne 12
minut, pricom ich po 5 — 6 mintach obrétte (doba pecenia
sa meni v zavislosti od hrdbky hamburgera). lhned' po
opeceni cibule ju zloZte z platne a 1 — 2 minty nechajte
opekat krajce chleba namazané maslom iba z jednej strany.
UloZte krajce chleba na lopdrik opecenou stranou nahor,
posypte cibulou, hore polozte hamburger a hamburger
prikryte syrom. Prikryte druhym krajcom chleba opecenou
stranou nadol. Pockajte, kym sa platia znovu nezahreje,
potom vlozte hrianku na gril a dobre pritlatte hornou
platfiou. Pecte priblizne 2 — 3 min, podla Zelaného stupia
opecenia.

JAHNACIE KOTLETY S BALZAMIKOVYM OCTOM A
ROZMARINOM

SUROVINY:

jahnacie kotlety 6

posekany rozmarin 10 g

posekany cesnak 10 g

balzamikovy olej 100 ml

cukor15¢

sol'podla chuti

Cierne korenie podla chuti

PRIPRAVA:

Vietky suroviny dobre premieSajte vo vdcSej nddobe;
zakryte a jahfiacinu nechajte marinovat' v chladnicke
1 — 2 hodiny. Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnu
a hladkd hornd platiu, spotrebi¢ prepnite na rezim
KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne nastavte
na 230 °C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste gril
predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi napis ,READY”, ulozte
kotlety na spodnd platiiu. Pecte priblizne 11 — 13 mindt,
v zdvislosti od Zelaného stupfia prepecenia a od hribky
kotlety (odporticame obrétit ich v polovici pecenia, pretoze
kost brani hornej platni v kontakte s masom). Medzitym
v malom kastréliku zahrejte marinddu a grilované jahfacie
kotlety poddvajte poliate touto oméackou.
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KURCACIE SPIiZy SO SMOTANOU OCHUTENOU
MEDOM A LIMETKOU

SUROVINY:

kuracie prsicka 500 g

SUROVINY NA MARINOVANIE:
Stiplavé papricky 1lyZicka
koriander 1 lyzitka
olivovy olej 10 ml

cibulky 2

strdciky cesnaku 3
strihany zazvor 1 lyZica
cukor 1lyZica

Stava z limetky 1lyZica
hrubo mletd sol 1 lyZica
Cierne korenie podla chuti

SUROVINY NA SMOTANOVY KREM S MEDOM
A LIMETKOU:

smotana 5 ml

strihand kora z limetky 1/2 lyZicky

Stava z limetky 1lyZica

olivovy olej 1 lyZice

med 1lyZica

sol'podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte marinddu: vietky suroviny vloZte do mixéra a
mixujte, kym neziskate homogénnu zmes. Do hlbokého
taniera vlozte kuracie mdso pokrdjané na kocky s velkostou
strany 2 cm, prilejte marinddu, dévajte pozor, aby ste poliali
vetky kusky kurcata rovnomerne. Zakryte potravindrskou
féliou a nechajte marinovat 1 — 2 hodiny. Zmiesanim
véetkych surovin v miske pripravte ochutent smotanu,
zakryte priesvitnou féliou a uchovajte v chladnicke. Kusky
kurcata napichajte na 3pizy. Do spotrebica vlozte grilovaciu
spodnti a hladkd hornd platiiu, spotrebi¢ prepnite na
rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 230 °C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY,
uloZte 3pizy na spodnu platiiu, pritlacte hornou platiiou
a pecte priblizne 11 — 13 min, pricom ich 1 — 2-krdt
otocte. Spizy podévajte teplé, poliate smotanou ochutenou
limetkou a medom.



PROVENSALSKE KURACIE STEHNA
SUROVINY:
- kuracie stehnd 3 (550 g)

SUROVINY NA MARINOVANIE:

- suchébiele vino 25 ml

- olivovyolej4 lyzice

- kremzskd horcica 3 lyZice

biely vinovy ocot 3 lyZice

- provensdlske bylinky 2 lyZica

- posekany cesnak 2 striciky

- hrubo mletd sol 2 lyZicka

- Stiplavé kayenské papricky 1 lyZitka

PRIPRAVA:

ImieSanim v3etkych surovin v miske pripravte marinddu.
Ostrym noZom na viacerych miestach narezte méso stehien
amierne ich otvorte. Vlozte stehnd do misky a rovnomerne
ich potrite marinddou a nechajte marinovat 2 — 3 hodiny.
Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnt a hladkd hornd
platiiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.
Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 200°C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked sa na
displeji zobrazi hldsenie ,READY, uloZte kuracie stehnd na
spodnd platiiu, pritlacte hornou platiiou a pecte priblizne
20 — 25 min, pricom ich 2 — 3-krdt otocte. Po upeceni ich
ulozte na servirovaciu misu a podavajte.

GRILOVANE RACIKY
SUROVINY:
- radiky 16/20 kusov

SUROVINY NA MARINOVANIE:
- petrZlen podla chuti

- (itrény 2

- sol'podla chuti

- Cerne korenie podla chuti

- strdciky cesnaku 2

PRIPRAVA:

Pripravte  marinddu jemnym nastrdhanim cesnaku
apetrzlenu, prilejte citronovd Stavu. Osolte a pridajte mleté
Cierne korenie.

Umyte rdciky, dobre ich osuste a nechajte ich asponi pol
hodiny marinovat.

Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnt a hladkd hornd
platfiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.
Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 200°C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.

Ked' sa na displeji zobrazi hlasenie ,READY”, ulozte raciky
odkvapkané z marinddy na spodnd platiu, pritlacte hornou
platiiou a pecte 4 — 6 min. Jedlo poddvajte ozdobené
niekolkymi platkami citronu a cerstvym Salatom.

LOSOS NA GRILE S JOGURTOVOU OMACKOU
SUROVINY:

- filélososa500 g

- olivovy olej podla chuti

SUROVINY NA OMACKU:

- gréckyjogurt250g

- cesnak 1 stracik

- sol'13tipka

- cukor 13tipka

- pazitka20g

- petrZlen20g

- biele korenie podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte omacku: umyte a dobre osuste petrZlen a pazitku,
samostatne posekajte cesnak.

Do misky vlejte jogurt, pridajte bylinky, cesnak, sol, cukor
a Cierne korenie a miesajte, kym neziskate jemny krém.
Nechajte v chladnicke aspori 30 min. Vlozte hladku platiiu
dolu, grilovaciu platriu hore a prepnite spotrebic do rezimu
RURA S GRILOM.

Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 230 °Ca stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.

Ked sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY", umiestnite
predtym naolejované filé na spodnd platfiu, zatvorte hornti
platiu v rezime RURA S GRILOM (v polohe ¢o najblizsie
k potravindm, ale tak, aby sa nedotykala potravin) a pecte
priblizne 25 — 30 mindt (na dosiahnutie lepsieho vysledku
obrétte v polovici pecenia o 180°, pretoze v zadnej casti je
platria blizSie ku potravindm).

Po upeceni uloZte lososa na servirovaciu misu a podavajte
s jogurtovou oméckou.



GRILOVANY KALAMAR

SUROVINY:

velky kalamdr 400 g

citron 1

petrzlen 1zvazok

olivovy olej podla chuti

oregano podla chuti

sol' podla chuti

mletd Stiplavé paprika podIa chuti

PRIPRAVA:

Vypitvajte kalamdra, odre7te hlavu, vyberte vndtornd
kost a dobre ho umyte. Do spotrebica vlozte grilovaciu
spodnt a hladkd hornd platiu, spotrebi¢ prepnite na
rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a homej platne
nastavte na 200°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie ,READY,
ulozte kuracie predtym naolejovaného kalamdra na
spodnd platiiu, pritlacte hornou platiiou a pecte priblizne
10 — 12 minut. V miske pripravte zmes na ochutenie
zmiesanim oleja s posekanym petrZlenom, so Stipkou
oregana, soli a pélivej papriky.

Po upeceni kalaméra ho zlozte z grilu a ochutte ho oméckou.
NaloZte jedno na tanier a servirujte.

BANANOVE LIEVANCE
SUROVINY:

banén 1

vajicka 2 (1 celé + 1 bielok)
mlieko 150 ml

hladkd muka 00 100 g
maslo70 g

sol' podla chuti

cukor 1lyZica

prasok do peciva 16 g

PRIPRAVA:

0O3tpte bandn, pretlacte ho vidlickou na pyré. V druhej
misticke vyslahajte 1 celé vajicko s cukrom a pomaly
prilievajte mlieko, vzdy miesajte. Pridajte 50 g roztopeného
masla, potom prisypte preosiatu miku s praskom do
peCiva, Stipku soli a pridajte bandnové pyré. Dobre
premiesajte vSetky suroviny a zmes vlozte do chladnicky
na 10 mindt. Medzitym vyslahajte bielok na tuhy sneh.
Imes vyberte z chladnicky a jemnymi pohybmi zhora
nadol do nej zamiesajte sneh z bielka. Do spotrebica viozte
hladkd spodnti a grilovaciu hornd platfiu a prepnite ho na
reZim OTVORENY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 200°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
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gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi hlésenie ,READY”,
namazte platne maslom a vlejte na platiu 1 — 2 lyZice
cesta, rychlo ho rozotrite, aby ste ziskali kruh. Nechajte
piect priblizne 2 minuty, kym sa nezacni tvorit bublinky
po celom povrchu lievanca, potom ho obratte a nechajte ho
piect dal3ie priblizne 2 mindty. Lievance mozete podavat
réznymi spdsobmi: s ¢okolddovym krémom, s javorovym
sirupom, s cCerstvymi Cucoriedkami, s cokolddovymi
vlockami, s medom, so $lahackou alebo posypané
praskovym cukrom.

GRILOVANY ANANAS SO ZMRZLINOU
SUROVINY:

anands 1

med podla chuti

trstinovy cukor podla chuti

Cerstvd mata podla chuti

praskovy cukor podla chuti

vanilkovd zmrzlina podla potreby

PRIPRAVA:

Odstrante listy a Supu anandsu. Ovocie pokrdjajte na
platky s hrdbkou 1 — 2 cm a kazdy platok posypte cukrom
a Skoricou po oboch strandch. Do spotrebica vlozte
grilovaciu spodnd a hladkd horn platfiu, spotrebic prepnite
na rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 200°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi hlésenie ,READY”,
potrite obe strany platkov anandsu medom a uloZte ich na
platiiu. Zatvorte gril a pecte 5 — 6 mindt. Po upeceni ulozte
platky anandsu na servirovaciu misu, ozdobte listkami
Cerstvej mty, posypte praskovym cukrom a podavajte so
zmrzlinou.



IBA AK MATE K DISPOZiClI PLETNE NA VAFLE

Vloite platne na vafle do spravnej polohy
KLASICKE VAFLE

DAVKA NA: 12 vafli

PRIPRAVA: 10 min.

DOBA PECENIA: 15 min.

SUROVINY:

- mka 00 2 Salky (460 g)

- sol TlyZicka

- praSok do peciva 4 lyzicky (10 g)

- cukor2lyzicky (30 g)

- vajicka 2

- vlainé mlieko 1 1/2 Salky (345 ml)
- roztopené maslo 1/3 Salky (75 g)

- vanilkovy extrakt 1lyzicka

PRIPRAVA:

Vo vacSej miske zmiesajte muku, sol, praSok do peciva a cukor
a odlozte. V samostatnej miske vyslahajte vajicka. Zamie3ajte
mlieko, maslo a vanilku. Vsypte mdku a ostatné suroviny do
misky s mliekom a vajickami a premiesajte metlickou. Teplotu
spodnej platne nastavte na 190 °C a hornej na 200 °C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby sa predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi
hlasenie,READY", namazte platfiu na vafle roztopenym maslom
alebo postriekajte sprejom na pecenie a nalejte na kazdd
formicku vafli jednu odmerku cesta, podla potreby pridajte
jednu lyZicu. Zmes rozotrite stierkou. Pecte vafle, kym nebudu
opecené do zlatista a chrumkavé (5 min.). Opakujte, kym
neminiete vietku zmes. Ihned'podévajte.

BELGICKE VAFLE
DAVKA NA: 14— 16 vafli
PRIPRAVA: 15 min.
DOBA PECENIA: 20 min.

SUROVINY:

- muka na kolace 2 Salky (460 g)

- sol, 172 lyzicky

- kypriaci pracok 2 lyzicky (5 g)

- cukor2lyZicky (30 g)

- vajickad

- vlainé mlieko 2 $alky (460 ml)

- roztopené maslo 1/3 Salky (70 g)
- vanilkovy extrakt 1/2 lyZicky

PRIPRAVA:

Vo vécSej miske zmieSajte muku, sol' a praSok do peciva a
odlozte. V' druhej miske vy$lahajte na penu Zltky s cukrom, kjm
sa lplne nerozpusti cukor. Pridajte vanilkovy extrakt, roztopené
maslo, mlieko k vajickam a premieSajte metlickou. Spojte zmes
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vajicok a mlieka ku zmesi muky a $lahajte, kym sa dobre nespoji.
Nemiesajte prilis. V tretej miske vyslahajte sneh z bielkov,
$lahajte 12 mindty elektrickym Sfahatom. Gumenou stierkou
zamiesajte sneh opatrne do zmesi na vafle. Nemiesajte prilis.
Teplotu spodnej platne nastavte na 190 °C a hornej na 200 °C
astlacte tlacidlo START/STOP, aby sa predhriali. Ked'sa na displeji
zobrazi hldsenie ,READY”, namazte platiiu na vafle roztopenym
maslom alebo postriekajte sprejom na pecenie a nalejte na
kazdu formicku vafli jednu odmerku cesta, podla potreby
pridajte jednu lyZicu. Zmes rozotrite stierkou. Pecte vafle, kym
nebudu opecené do zlatista a chrumkavé (5 min.). Opakuijte,
kym neminiete vSetku zmes. hned podavajte.

COKOLADOVE A SKORICOVE VAFLE
DAVKA NA: 10— 12 vaflf

PRIPRAVA: 10 min.

DOBA PECENIA: 15 min.

SUROVINY:

- mika 002 $alky (460 g)

- sol'lyZicka

- kypriadi pracok 1lyzicky (3 g)

- cukor3/4%3lky (170 g)

- vajicka2

- vlazné mlieko Ta1/2 $alky (345 ml)
- maslo80g

- vanilkovy extrakt 1lyZicka

- horka cokoldda 140 g

- prdSkovy cukor 1/4 $alky (60 g)
- Skorica 2 lyzicky (6 g)

PRIPRAVA:

Cokoladu a maslo vloZte do misky vhodnej do mikrovinnej riry
a rlru zapnite na maximalny vykon na 30 sekind. MieSajte az
do Gplného rozpustenia Cokolddy a masla, kym nedosiahnete
hladki zmes. Nechajte mierne vychladnit. Vo vécSej miske
vymiesajte metlickou vajicka, mlieko a vanilku a opatme
zamiesajte vychladnutd Cokoladovi zmes, aby ste dosiahli
hladkd zmes. Preosejte muku, cukor, kakaovy prasok, Skoricu,
prasok do peciva a sol’ do vacsej misky. Zmes muky s ostatnymi
surovinami primiesajte k vajickam, vietko dobre premiedajte
metlickou, kym nedosiahnete kyprd hladké zmes. Teplotu
spodnej platne nastavte na 190 °C a hornej na 200 °C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby sa predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi
hlésenie,READY’, namaZte platiiu na vafle roztopenym maslom
alebo postriekajte sprejom na pecenie a nalejte na kazdd
formicku vafli jednu odmerku cesta, podla potreby pridajte
jednu lyZicu. Zmes rozotrite stierkou. Pecte vafle, kjm nebudu
opecené do zlatista a chrumkavé (5 min.).

Opakujte, kym neminiete v3etku zmes. lhned podavajte.



