Viktiga anvisningar
Sakerhetsanvisningar

A Fara!

Om du inte foljer dessa anvisningar kan det leda till skador pa
grund av elstotar med risk for livet.

Kontrollera foljande innan du satter i stickproppen i
eluttaget:

Den nétspanning som anges pa apparatens etikett ska
motsvara den pa elsystemet;

Eluttaget ska ha kapacitet pa 16A och vara forsett med
jordledning.

En professionell anvéndning av produkten, som inte &r
riktig eller inte stammer dverens med instruktionerna
for anvandningen befriar tillverkaren frén allt ansvar.

Sakerstall att ndtkabeln inte kommer
i kontakt med delar av apparaten som
varms upp under anvandning. Om
ndtkabeln ar skadad ska den bytas
ut av tillverkaren, eller av dennes
tekniska kundtjanst sa att alla risker
undviks.

Innan apparaten stdlls undan eller kokplattorna tas
bort och fore all rengdring och underhallsatgérder,
slack apparaten och dra ur stickproppen fran eluttaget..
Sakerstall att apparaten svalnat helt.

Anvédnd inte apparaten utomhus.

Doppa inte apparaten i vatten.

Apparaten far inte sattas i funktion
med en utvandig timer eller med
separat fjarrkontroll.

Anvdnd endast forlangningar som dverensstammer
med gallande sakerhetsforeskrifter. Kontrollera att de ar
i gott skick och har lampligt tvarsnitt.

Draaldrigi sjlva sladden ndr du ska dra ur stickproppen
ur eluttaget.

& Varning!

Om du inte foljer dessa anvisningar kan fdljden bli skador pa
personer eller apparaten.
Denna apparat dr avsedd for matlagning. Den ska dérfor
inte anvandas i andra syften och inte modifieras eller
manipuleras pd ndgot satt. .

- Denna apparat ar endast avsedd
for hushdllsbruk. Den ska inte
anvandas i personalkok i affarer, pa
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kontor eller andra arbetsplatser, pa
bondgdrdshotell, hotell och motell
eller vid rumsuthyrning.

Denna apparat kan anvandas av barn
over 8 ars dlder och av personer med
reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk
formaga eller otillracklig erfarenhet
och kunskap under forutsattning att
de overvakas noga och instrueras
om saker anvandning av apparaten
och om de risker som anvandningen
medfor.

Se till att barn
apparaten.
Rengdring och underhdll far inte utforas av barn under 8
ars dlder. Aldre barn ska dvervakas noga.

Placera apparaten och sladden utom réckhall for barn
under 8 ars dlder.

Placera apparaten utom réckhall for barn och limna den
inte i funktion utan tillsyn.

Anvand aldrig apparaten utan kokplattorna.

Stéll undan apparaten forst nér den svalnat helt.
Flytta aldrig apparaten under anvandning.

& Fara for brdnnskador!
Om du inte foljer en sddan anvisning kan féljden bli
brénnskador.

- Nar apparaten ar i funktion kan de
utvdndiga ytornas temperatur bli hog.
Anvand alltid handgreppet (2) eller
grytvantarna vid behov.

Ta bort eller byt ut kokplattorna nér apparaten svalnat
helt.

m Mairk vil:

Denna symbol visar pd rekommendationer och upplysningar
som dr viktiga for anvandaren.
Koka inte livsmedel forpackade i plastfilm, aluminium
eller plastpasar for att undvika brandrisk.

inte leker med

11

f Denna produkt éverensstammer med Forordning (CE)
N. 1935/2004 om material och foremal som @r avsedda for
kontakt med livsmedelsprodukter.



Avfallshantering

ﬁKasta inte apparaten bland hushallssoporna utan
Idmna till en &tervinningscentral for sarskilt avfall.

—

BESKRIVNING

1. Bas och kapa: fast struktur i rostfritt stal med
sjdlvjusterande kapa.

2. Handgrepp: kraftigt handtag i gjutmetall for att

justera kdpan beroende pd livsmedlens tjocklek..
Lasknappar till grillplattan: tryck for att lasa upp
och ta bort grillplattan
Lasanordning for grillplattor
Lasspak for gangjarn: oppnar apparaten helt for att
koka i plant lage
Vridhantag for hdjdreglering: for att |dsa plattan/
dvre kdpan till dnskad hdjd, for kokning av livsmedel
som inte behdver pressas.
Kontrollampa.
Start-/Stoppknapp
Tidsinstallningsknapp ¥ : for att minska stektiden.
. Tidsinstallningsknapp A.: for att oka stektiden.
. Knapp for "sear" (tillslutning) av nedre plattan.
. Termostatratt for nedre grillplattan: for att reglera
temperaturen fran 60° C till 230° Celler for att stanga av
den nedre grillplattan.
Knapp for "sear" av ovre plattan.
Termostatratt for dvre grillplattan: for att reglera
temperaturen fran 60° C till 230° Celler for att stanga av
den dvre grillplattan.
Borttaghara plattor: ej vidhdftande, kan diskas i
diskmaskin, latta att rengdra. NUMRET OCH TYPEN AV
PLATTOR VARIERAR BEROENDE PA MODELLEN.
15a.Grillplattor:  perfekta for att grilla kottbitar,
hamburgare, kyckling och gronsaker.
15h.Slata plattor. for att bereda pannkakor, dgg, bacon
och skaldjur smidigt.
16. Fettuppsamlingsbricka: inbyggd i apparaten och kan
tas bort for enkel rengdring.
17. Redskap for rengdring: bidrar till rengdring av
plattor efter anvéndning.

13.
14.

15.

FORSTA ANVANDNINGEN

Ta bort allt forpackningsmaterial och reklametiketter fran
grillplattan.

Innan forpackningsmaterialet kastas, sakerstall att du har
tagit ur alla delar till den nya apparaten. Vi rekommenderar
att spara kartongen och forpackningsmaterialet for
efterfoljande anvandningar.
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m Mirk vil: Fore anvandningen ska basen, kapan och
reglagerattarna rengdras med en fuktig trasa for att ta bort
dammet som samlats under transporten.

Rengdr noga kokplattorna, fettuppsamlingsbrickan och
rengoringsredskapet. Plattorna, fettuppsamlingshrickan och
sleven kan diskas i diskmaskinen.

m Mark vdil: Vid forsta anvéndningen kan apparaten
avge ett latt os och lite rok.

Detta dr normalt och vanligt for alla apparater som inte har
vidhdftande ytor.

Apparaten dr forsedd med ett redskap for rengdring som
kan anvéndas for att rengora plattorna efter anvandning da
apparaten svalnat helt (efter minst 30 minuter). Redskapet
kan anvandas i ndgra sekunder under kokningen for att ta
bort matrester och fett.

Om redskapet anvands ldnge pa de dnnu varma plattorna,
kan plasten de dr gjorda av smalta.

m Mairk vil: de borttagbara plattorna (grill och sldta
plattor) kan bytas sinsemellan.

Insdttning av kokplattorna
Ordna apparaten i plant ldge (figur 1). Sdtt i en
grillplatta i taget.

Bada plattorna kan sattas i bade det dvre och det nedre
laget (figur 2).




Ta bort plattorna

Ordna apparaten i plant ldge. Lokalisera pa hdger sida
ldsknapparna (3) for plattorna. Genom att bestdmt trycka
pa knappen frigdrs grillplattan ur basen. Ta tag i grillplattan
med bdda handerna, lat den glida ldngs med metallhdllarna
och dra ut den ur basen. Tryck &ven pa den andra lasknappen
for att ta bort den andra grillplattan med samma atgérder.

A Risk for brdnnskador! Ta bort eller byt ut
kokplattorna ndr apparaten svalnat.

Placera fettuppsamlingsbrickan

Under kokning sétts fettuppsamlingshrickan in i sétet pa
baksidan av apparaten. Fettet fran maten som lagas tappas
ur genom dppningen pa grillplattan och samlas pa brickan.

m Mairk vdl: Kontrollera ofta fettuppsamlingsbrickan
under kokningen.

Kasta bort det uppsamlade fettet pa lampligt satt
efter kokningen. Fettuppsamlingshrickan kan diskas i
diskmaskinen.

A Varning! Var alltid ytterst uppmdrksam under
kokningen. For att Gppna apparaten, ta tag i handgreppet
som inte varms upp. Daremot blir delarna i gjuten aluminium
mycket varma, undvik att rora vid dem under eller
omedelbart efter kokning. Innan nagon som helst atgard
utfors pa apparaten, It den svalna (i minst 30 minuter).
Laga endast mat med fettuppsamlingsbrickan insatt. Tom
fettuppsamlingsbrickan forst nér apparaten svalnat helt. Se
upp nér brickan dras ur for att undvika att vatska rinner ut.

APPARATENS LAGEN FORKokNiNG

Kontaktgrill (sténgt lige)

Den dvre grillplattan vilar pa den nedre. Det ar kokningens
startldge, ndr apparaten anvands som kontaktgrill. Den dvre
grillplattan anpassar sig automatiskt till matens tjocklek
som lagts pa den nedre grillplattan. P detta satt blir maten
enhetligt kokt pa bada sidor.

Kontaktgrillen dr idealisk for att laga hamburgare, benfritt
kott och tunna skivor, gronsaker och smorgdsar.

Funktionen “kontakt” ar utmarkt for att tillreda mat pa kort
tid eller pd halsosamt satt. Genom att anvanda kontaktgrillen
kokas maten snabbt, for att den dr i kontakt med plattorna
pa bada sidor samtidigt (figur 3). Sparen pa grillplattan och
oppningen pa baksidan av apparaten tilldter att tappa av och
samla upp fettet pa brickan. Apparaten ar forsedd med ett
sarskilt handgrepp och gangjarn som tillater reglering av den

ovre grillplattan beroende pd livsmedlens tjocklek. Om man
onskar laga flera matratter samtidigt pa kontaktgrillen, &r
det ldmpligt att de olika livsmedlen har samma tjocklek for
att kdpan ska kunna sténgas enhetligt (vre grillplatta).

Plant lage (helt 6ppen)

Den dvre grillplattan &r inriktad pd samma niva som den
nedre. Den nedre grillplattan och den Gvre befinner sig pd
samma plan, och bildar en vid stekyta. | det hr laget kan
apparaten anvandas i barbecue-ldge med grillplatta eller
slat grillplatta. For att reglera apparaten i detta lage, maste
man framfor allt hitta lasspaken till gangjamet som sitter p
hdger sida. Ta tag i handgreppet med vénster hand och med
den hogra drar du uppat med ldsspaken (figur 4).
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Skjut handgreppet bakat tills den vre grillplattan tippar helt
i plant lage (figur 5).

Om det Iyfts latt innan lasspaken dras, lattar trycket pd
gangjarnet och det gar ldttare att dppna.

Apparaten kan anvéndas som grill/barbecue for att bereda
hamburgare, kdtthitar, kyckling och fisk. Grill/barbecue-



ldget &r det mest méngsidiga séttet att anvanda apparaten.
Grillplattorna sitter i Gppet lage och det finns alltsd en dubbel
stekyta. Det gdr att bereda olika livsmedel pa de separata
grillplattorna utan att blanda smaker, eller laga storre
madngder av samma matratt.

Grill/barbecue-laget tillater att grilla olika kdttstyckning
av varierande tjocklek, var och en med den stekgrad som
onskas. | detta ldge mdste maten vandas under kokningen.
Apparaten kan &ven anvindas med sléta grillplattor for att
gdra pannkakor, ost, &g och bacon till frukost (figur 6).

Den stora stekytan tillater att samtidigt laga olika livsmedel,
eller stdrre mangder av samma matratt.

Ugnsgrill

Detta ldge (figur 7) @r utmarkt for att grilla utan kontakt
matratter av storre tjocklek som kraver en ldngsam och
enhetlig kokning.

Idealisk for att laga gronsaker med hdg vattenhalt eftersom
vattnet kan avdunsta.

Ni kan anvanda detta kokldge for att géra mjuka smdrgasar
och mat som inte behdver pressas

Placera livsmedlen pa den nedre grillplattan.

Genom att ta tag i den med handgreppet, séank den dvre
grillplattan ndra maten (fig. A).

]
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Vrid vridhandtaget for hdjdreglering (6) pa E.VE: (fig. B).
Den gvre grillplattan laser sig pa plats. Det Tinns 4 olika
hdjdregleringar.

Genom att lyfta den dvre grillplattan ldser sig
regleringssystemet automatiskt (fig. C).
Da hojden stéllts in gar det att varierar regleringen

genom att dra ut vridhandtaget och valja ett nytt lage
(fig. D).

0]
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ANVANDNING

Funktion

Da apparaten forberetts korrekt och du dr klar att laga mat,
vélj en temperatur frén 60 °C till 230°C for var och en av de
bada plattorna (6vre och nedre) med hjalp av rattar 2 och 14).
Tryck pd start-/stoppknappen. Kontrollampan tands (ON).
Beroende pd den valda temperaturen, kan det behdvas
nagra minuter tills apparaten varms upp. Nar termostaten
uppnar dnskad temperatur, hors en ljudsignal fran apparaten
for att ange att den &r klar for anvéndning. Displayen visar
"RERDY".

Det gdr att variera regleringen av temperaturen nar som helst
under kokningen, beroende pa den typ av mat som bereds.

Timerns funktion

Nér displayen visar "READY", valj kokldge (se avsnitt
"apparatens kokningsldgen"”), ordna sedan maten pa
plattorna. DU kan vélja stektiden genom att trycka pa
knapparna (9 och 10) pa timem; i s fall sldcks apparaten
automatiskt ndr stektiden dr slut (displayen visar "ENG").
Genom att trycka pa start-/stoppknappen (8) tands
apparaten igen. Nar maten dr kokt, om du inte valt en
stektid, ska du for att sténga av apparaten trycka pa start-/
stoppknappen eller vrida ratten (12 och 14) pa OFF.

m Mairk vdl: - Om inte en tid stélls in pd timern, slécks
apparaten efter 90 minuter.

Funktionen "Sear" (tillslutning)

Denna funktion varme den dvre och/eller nedre grillplattan
vid en hdgre temperatur i ndgra minuter. Utmérkt for en
snabb plombering av maten i borjan av stekningen (idealiskt
for tjockare kottbitar). da start-/stoppknappen tryckts in for
att forvarma grillplattorna, tryck pd knappen "sear" (11 och
13). Under forvérmningen, blinkar "SEAR" pd displayen. Nar
termostaten uppndr dnskad temperatur, hérs en ljudsignal
fran apparaten och "5E£AR"visas med fast sken pa displayen.
Placera  omedelbart livsmedlen pa  grillplattorna.
Programmet slutfors pd nagra minuter, och "SEAR"
forsvinner fran displayen.

m Mairk vdl: du kan bara anvanda denna funktion en
gang per halvtimme. D& programmet avslutats, och du
trycker pa knappen "sear" innan de 30 minuterna gatt,
blinkar "SEAR" pa displayen och slacks sedan. Apparaten
godtar inte kommandot.
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Viffellige (endast om tillbehor for vaffelplattsset
innehas)

Satt i vaffelplattorna (15¢/15d) som fig. 1 visar.
Notera att grillplattorna i detta fall inte kan bytas ut
sinsemellan och |&get for vardera grillplattan ska vara
som fig. 8 visar.

D3 den nedre grillplattan satts i apparaten, visas
OO0 pa displayen.

Vrid temperaturrattarna for vafflor och tryck pa
knappen START/STOPP.

Apparaten bérjar forvrmningsfasen. Nér termostaten
ndr nddvandig temperatur, hors en ljudsignal fran
apparaten for att ange att den &r klar. Displayen visar
"READY".

Smarj grillplattorna latt med smalt smor

Hall ett litet matt i varje form pa grillplattan
Distribuera smeten och stdng apparaten.

Stek den tid som star i recepten.

Om timern stéllts in, hors tre ljudsignaler nar
stekprogrammet  avslutats.  Timern forsvinner frén
displayen medan "END" (slut) visas. Apparaten stangs
automatiskt av. Om inte timern stallts in, och den sista
véfflan stekts, tryck pa knappen "START/STOPP" for att
stanga av véfflan.

For att steka flera vafflor, tillsatt mer smet pa den nedre
grillplattan och upprepa ovanstdende atgarder.

A Varning! Anvénd inte metallverktyg for att ta
bort véffloma fran grillplattan darfor att de kan skada
ytbeldggningen.

RENGORING OCH UNDERHALL

Underhall som utfors av kunden

Anvdnd inte metallverktyg som kan repa
ytbeldggningen. Anvénd i stéllet verktyg i trd eller plast
som tal virme.

Ldmna inte plastverktyg i kontakt med varma vafflor,




inklusive det verktyg som medfdljer.

- Mellan en stekning och ndsta, ta bort rester av mat
genom dppningen for avtappning av fett och samla upp
pa brickan nedanfdr, rengdr sedan med en pappersduk
och gd dver till ndsta beredning.

- Lat apparaten svalna i minst 30 minuter innan den
rengors.

Rengéring och skotsel

m Mairk val: Sékerstdll att apparaten &r helt avsvalnad
innan den rengdrs.

Efter stekningen, stdng av apparaten och ta ur stickproppen
ur eluttaget. L&t svalna i minst 30 minuter. Anvand det
avsedda medfoljande verktyget for att ta bort eventuella
matrester fran grillplattorna.. Verktyget kan diskas for
hand eller i diskmaskinen. Tom fettuppsamlingsbrickan.
Fettuppsamlingshrickan kan diskas for hand eller i
diskmaskinen.

Tryck pd lasknapparna (3) for att 6ppna och ta ur grillplattorna
urapparaten. Se till att grillplattorna dr helt avsvalnade innan
de vidrdrs. grillplattorna kan diskas i diskmaskinen. Frekventa
diskningar kan minska ytbeldggningens egenskaper. Du bér
rengdra utsidan av grillplattorna med en mjuk svamp eller
fuktad trasa med vatten och milt diskmedel.

Anvdnd inte metallfdremal for att rengdra grillplattorna.

TEKNISKA EGENSKAPER
Nétspanning: 220240V ~50/60Hz
Upptagen effekt: 2000W
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PROBLEMLOSNING

att en av grillplattorna
inte uppnar den installda
temperaturen.

grillplattan &r inte insatt i
apparaten.

Resistansen i grillplattan

kan vara skadad.
Anslutningen av
resistansen  kan  vara
skadad.

Det elektroniska reglaget
kan vara skadat.

Felmeddelade som visas BESKRIVNING PROBLEM LOSNING
En av grillplattorna | Den elektroniska | Dra ur stickproppen ur
uppvarms inte: kontrollen har upptdckt | eluttaget.

Kontrollera att grillplattan
arvdl insatt pa sin plats.
Om den ldsning som
foresldas  inte  loser
problemet, dr apparaten
antagligen sonder.
Kontakta De’Longhi
kundcenter och meddela
typen av fel.

Den elektriska
resistansen matas i for
lang tid.

Det elektroniska reglaget
har upptdckt att den
elektriska resistansen
forblir tand for lange.

Dra ur stickproppen ur
eluttaget.

Undvik att laga mat som &r
for stora eller djupfrysta pa
grillplattorna, det kraver
for 1dng uppvarmningstid.
Det elektroniska reglaget
visar felmeddelandet i 5
sekunder, sedan sténgs
apparaten av.

Lat apparaten svalna innan
den anvands igen.

Felfunktion pd | Det elektroniska reglaget | Dra ur stickproppen ur
temperaturgivaren. har upptackt ett fel pa | eluttaget.
temperaturgivaren. Temperaturgivaren mdste
bytas ut.
Kontakta De'Longhi
kundcenter och meddela
typen av fel.
Felfunktion pa | Det elektroniska reglaget | Notera felets nummer.
temperaturgivaren. har upptdckt ett fel pa | Dra ur stickproppen
temperaturgivaren. ur eluttaget.

Temperaturgivaren
maste bytas ut. Kontakta
De’Longhi kundcenter och
meddela typen av fel.
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Apparaten tands inte.

Kontrollera att
stickproppen  sitter i
korrekt i eluttaget.

Sdtt i stickproppen i ett
annat eluttag.

Kontrollera dvérgbrytaren
eller jordfelsbrytaren, eller
sakringen.

Om den ldsning som
foresldas  inte  loser
problemet, dr apparaten
antagligen sonder.
Kontakta De'Longhi
kundcenter.

Da  knappen  START/
STOP trycks in, ténds inte
apparaten-

Valrattarna for temperatur
star pa 0. Den dvre och
nedre displayen visar OFF
(avstdngd). Vrid tempera-
turvalsratten i onskat lage
och tryck pd START/STOP.

Genom att trycka pa knap-
parna SEAR, blinkar texten
SEAR pa displayen och se-
dan stangs den av.

Funktionen SEAR ér endast
tillganglig en gang per 30
minuter. Om du forsoker
anvdnda den har funktio-
nen en andra gang innan
de 30 minuterna gatt, vag-
rar det elektroniska regla-
get denna dtgard. Vanta 30
minuter innan funktionen
"SEAR" anvands igen.
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KOKTABELL

KOTT TIOCKLEK | Antal STEK- SATT GRILLPLATTOR °C | SEAR | MIN. TIPS
OXE (cm) STYCK- NIVA "
Inf Ov
EN
Biff 0,5-1 2 Genom- | KONTAKT- | rafflad sldt 20 |V 2-3 | smorj vl
stekt GRILL med olja
Biff 0,5-1 4 Genom- | P L ANT| rifflad sldt 230 5-6 | smorj val
stekt LAGE med olja,
rotera efter
halva stek-
tiden
Filé 3-4 4 Blodig KONTAKT- | rafflad slat 230 |V 4-5 | smorj vl
GRILL med olja
Filé 3-4 4 Medium | KONTAKT- | rafflad slat 20 |V 7-8 | smorj vl
GRILL med olja
Filé 3-4 4 Genom- | KONTAKT- | rafflad sldt 20 |V 10-11 | smorj vl
stekt GRILL med olja
Revbens- | 2-3 2 Medium | KONTAKT- | rafflad slat 230 4-5 | smorj vl
spjall GRILL med olja
Revbens- | 2-3 2 Genom- | KONTAKT- | réfflad | slat | 230 7-8 | smérj vl
spjall stekt GRILL med olja
Revbens- | 2-3 4 Medium | P L AN T | rifflad sldt 230 10-12 | smorj  vél
spjall LAGE med olja,
rotera efter
halva  stek-
tiden
Revbens- | 2-3 4 Genom- | P L ANT| rifflad slat 230 14-16 | smorfj vl
spjall stekt LAGE med olja,
rotera efter
halva stek-
tiden
Hambur- | 2-3 6 Genom- | KONTAKT- | rafflad sldt 20 |V 8-10 | smorj val
gare stekt GRILL med olja
Spett 6 Genom- | KONTAKT- | rafflad slat 230 13-15 | smorj  val
stekt GRILL med  olja,
rotera efter
halva stek-
tiden
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LAMM- | TJOCKLEK | Antal STEK- SATT GRILLPLATTOR °C MIN. TIPS
KOTT (m) | STVCK- | NIVA Inf Oy
EN
Kotlett 1.5-3 6 Medium | KONTAKT- | réfflad | slat 230 10-12 | smérj val med
GRILL olja, rotera vand
Kotlett | 153 |6 Genom- | KONTAKT- | rifflad | st |230 | 12-14 | kotlettema efter
stekt GRILL halva stektiden
GRIS- | TJOCKLEK | Antal SATT GRILLPLATTOR °C | SEAR | MIN. TIPS
KGTT (cm) STYCKEN Inf by
Biff 1-2 4 KONTAKT- | réfflad slét 20 |+ 7-9 smrj vl med olja
GRILL
Biff 1-2 8 PLANT LAGE | rifflad slat 230 14-16 | smorj val med olja,
rotera  efter halva
stektiden
Kotlett <25 4 KONTAKT- | rdfflad slat 230 9-11 | smdrj val med olja,
GRILL rotera efter halva
stektiden
Kotlett <25 8 PLANT LAGE | réfflad slat 230 11-13 | smorj val med olja,
rotera efter halva
stektiden
revben 6-8 KONTAKT- | réfflad slat 200 20-25 | rotera 2-3 ganger
GRILL
Flask 4 KONTAKT- | rafflad slat 230 1-2
GRILL
Salsiccia 8 KONTAKT- | réfflad slat 200 16-18 | anvénd en gaffel for
GRILL att gora hal i salsiccian
Spett 6 KONTAKT- | rafflad slat 230 14-16 | smorj val med olja,
GRILL rotera 1-2 ganger
Korv 6 KONTAKT- | rafflad slat 230 8-10
GRILL
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KYCKLING | TJOCKLEK | Antal SATT GRILLPLATTOR °C | SEAR | MIN. TIPS
OCH (cm) STYCK- "
KALKON N Inf Ov

Brost <1 4 KONTAKTGRILL | réfflad slat | 230 | 3-4 smorj med olja

Lar 3 KONTAKTGRILL | rafflad slét 200 20-25 | rotera 1-2 ganger
under stekningen

Vinge 6 KONTAKTGRILL | rafflad slat 200 14-16 | rotera 1-2 ganger
under stekningen

Hambur- | 1.5-2 4 KONTAKTGRILL | réfflad slat [ 230 |V 6-8

gare

Hambur- | 1.5-2 8 PLANT LAGE réfflad sldt 20 | 14-16 | rotera efter halva

gare stektiden

Spett 6 KONTAKTGRILL | rafflad slat 230 11-13 | rotera 1-2 ganger
under stekningen

Korv 6 KONTAKTGRILL | rafflad sldt 230 6-8

Starkkryd- 1 KONTAKTGRILL | rafflad slat 200 40-45 | rotera 1-2 ganger

dad  kyck- under stekningen

ling

PANERADE | Antal SATT GRILLPLATTOR °C MIN. TIPS

STYCKEN Inf by
Toast/sand- | 2 UGNSGRILL | slat réfflad | 230 3-5 placera den dvre grillplattan sd att
wich den vidror brodet utan att krossa
det
Smorgas 2 KONTAKT- | rafflad slat 230 2-3
GRILL
Brodskivor | 4 PLANT LAGE | slat réfflad | 230 4-5 rotera efter halva stektiden
GRONSAKER Antal SATT GRILLPLATTOR °C | MIN. TIPS
STYCKEN Inf by

Skivor av dgg- | 1 KONTAKTGRILL | réfflad slat 230 | 4-6 | smorjval med olja

planta

Lucchiniskivor 2 KONTAKTGRILL | réfflad slat 230 | 6-8 | smorjval med olja

Fjdrdedelar  av |2 KONTAKTGRILL | réfflad slat 230 | 8-10 | smorjval med olja

paprika

Tomatskivor 1 PLANT LAGE slat rafflad 230 | 5-7 | smdrj val med olja; vand efter

halva stektiden
Lokskivor 2 KONTAKTGRILL | slat rafflad 230 | 5-7 | smorjval med olja, blanda ofta
med en slev
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FISK MANGD | Antal SATT GRILLPLATTOR °C | MIN. TIPS
STYCKEN Inf by
Hel 2509 1 KONTAKTGRILL | réfflad slat 200 [ 8-10 | smorj med olja
Filé 5009 1 UGNSGRILL sldt réfflad 230 | 25-30 | olja, placera den gvre
grillplattan s& att den
ndstan vidror maten
Stycke 450¢ 4 KONTAKTGRILL | réfflad slat 200 [ 8-10 | smorj med olja
Spett 5009 |6 PLANT LAGE réfflad slat 230 | 10-12 | olja fisken; vand 2-3
ganger
Blackfisk | 400¢ 1-2 KONTAKTGRILL | réfflad sldt 200 | 10-12 | smdrjmed olja
Havsrdkor | 400¢ 10-12 KONTAKTGRILL | réfflad slat 200 | 4-6 smorj med olja
DESSERT Antal SATT GRILLPLATTOR °C MIN. TIPS
STYCKEN Inf by
Pannkaka 4 OPEN GRILL slat rafflad 200 4-5 smorj  grillplattorna,
vand efter halva stek-
tiden
Vaffla 4 KONTAKTGRILL | VAFFLA 4-5 smorj grillplattorna
Ananasski- | 4 KONTAKTGRILL | rdfflad slat 200 5-6 smdrj grillplattorna
vor
RECEPT
AGGRORABACON OCH ROSTAT BRGD CROSTINI MED AGGPLANTSSKUM
INGREDIENSER: INGREDIENSER:
- 2dqg - Tdggplanta
- 2skivor bacon - 100 gricotta
- 2msk mjolk - vitlokspulver e.b.
- saltoch peppare.b. - persilja
- 2rostade brodskivor - 4mskolivolja
- salteb.
TILLREDNING: - peppare.b.
Vispa dggen med mjolken och saltet tills du fatt en ldtt och - 1baguette
skummig blandning. Sdtt i den sldta plattan i den nedre
delen och den réfflade i den dvre delen och stall grillen p& ~ TILLREDNING:

OPEN GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa 230°
och den dvre pd 230°. Tryck pa knappen START / STOP for
att forvérma grillen. Nar displayen visar texten READY, hall
i dggblandningen i ett horn av grillplattan och laga i 2-3
min. Blanda val for att dggroran ska stekas enhetligt.. Stek
under tiden pd samma plat ocksd baconskivorna i 3-4 min.
Vénd efter halva stektiden cirka, medan du i den andra sléta
grillplattan rostar brodet i 3-4 min. Vénd skivorna efter cirka
halva tiden. Lagg upp allt pa tallriken och servera.
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Tvdtta dggplantorna, skala och skar i tjocka skivor.

Sétt i den sldta plattan i den nedre delen och den réfflade i
den dvre delen och stall grilllen pd CONTACT GRILL. Reglera
den nedre termostatratten pa 230° och den dvre pa 230°.
Tryck pd knappen START / STOP for att forvarma grillen. Nar
displayen visar texten READY, placera dggplantorna pa den
nedre stekplattan och stek i cirka 8-10 min tills de dr mjuka.
Skar dggplantsskivorna i stora bitar och ldgg i en mixer med
ricotta, vitlok och skuren persilja, en nypa salt och en peppar,



forutom oljan. Mixa tills du fatt en sldt finkornig blandning.
Smarj brodet (skuret i skivor) med olivolja och grilla i 230°C
med plattorna pa CONTACT GRILL i 1-2 minuter tills de fatt
onskad férg. Bred dggplantekrdmen pé det rostade brodet,
hall ver tvd msk olja och servera.

KOTTSALLAD MED RUCOLA OCH SMATOMATER
INGREDIENSER:

2 skivor kalvkdtt

100 g rucola

10-12 runda smdtomater

100 g rivna parmesanfjall

salte.b.

olivolja e.b.

TILLREDNING:

Tillred salladen med rucola och smatomater: tvétta rucolan,
Idgg i torr duk och torka av, skar tomaterna i 4 delar. Satt i
den réfflade plattan i den nedre delen och den sldta i den
dvre delen och stall grillen pd CONTACT GRILL. Reglera den
nedre termostatratten pa 230° och den dvre pd 230°. Tryck pa
START / STOP-knappen for att forvérma grillen. Nar displayen
visar texten READY, placera kéttskivorna som oljats, pressa
med den Gvre grillplattan och stek i 2-3 min beroende pa
den stekgrad som dnskas. Skdr kottet i remsor och ldgg pa
rucolan och tomaterna, salta och tillsatt eventuellt rivna
parmesanfjall. Smaksatt med en aning olja.

REVBENSSPJALL SMAKSATTA MED KAFFE
INGREDIENSER:

revhensspjall av ndtkott (2 pd 250 g vardera)
olivolja

FOR KAFFEBLANDNINGEN:
2 tsk kumminfron

2 tsk kaffebdnor

1 msk s6t paprika

1tsk paprika

1 tsk grovsalt

1 tsk peppar

TILLREDNING:

Bered kaffeblandningen: hdll kumminfréna och kaffet i
en kdksmaskin och kor till inte alltfor fint pulver. Hll det
erhdllna pulvret i en skdl, tillsétt de andra ingredienserna
och blanda vél. Olja kdttet l&tt och smaksatt med kryddorna;
tack dver allt och [dmna i rumstemperatur i cirka 30 min. Sétt
i den rdfflade plattan i den nedre delen och den slata i den
dvre delen och stéll grillen pd CONTACT GRILL. Reglera den
nedre termostatratten pa 230° och den dvre pd 230°. Tryck pa
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START / STOP-knappen for att férvarma grillen och knappen
SEAR for bada grillplattorna. Nér texten SEAR slutar blinka pa
displayen, sétt kottet pa nedre grillplattan, pressa den dvre
grillplattan och stek i 6-8 min beroende pa den stekgrad som
onskas. Servera varmt.

OXFILE MED SVAMPSAS
INGREDIENSER:

4 oxfilébitar

salte.b.

svartpeppar, mals vid bordet e.b.
2 vitloksklyftor

2 msk Dijon-senap

60 g smor

olivoljae.b.

INGREDIENSER TILL SVAMPSASEN:
30 g smor

1 msk gorgonzola

2 |6kar

300 g svamp

1/2 glas whisky

200 g gradde

citronsaft e.b.

persilja

TILLREDNING:

Smaksdtt kottet med salt och peppar och &t vila i
rumstemperatur i cirka en timme.

Tillred svampsdsen: smalt smoret i en stekpanna, tillsétt
den skivade Ioken och stek i 2-3 minuter. Tillsdtt svampen
och stek i ytterligare 5 min. SIa pa whiskyn och |3t avdunsta,
stek 1 min, tillsdtt ett glas vatten och stek ytterligare cirka en
minut. Tillsdtt den flytande gradden, citronsaften, persiljan,
gorgonzolan och |&t sjuda

Koka tills sdsen dr vél tjock; justera med salt och peppar
och stall undan. Tillred under tiden smaksattningen av
kottet som ni penslar fileerna med under stekningen; ldgg
i en liten stekpanna smor, senap och vitlok. Koka sakta tills
smoret smalt. Forvara varmt. Satt i den rafflade plattan i den
nedre delen och den slata i den vre delen och stll grillen pd
CONTACT GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa 230°
och den dvre pd 230°. Tryck pd START / STOP-knappen for att
forvarma grillen och knappen SEAR for bada grillplattorna.
Nér texten SEAR slutar blinka pa displayen placeras fileerna
(som penslats innan med sdsen pd bada sidor) pa den nedre
grillplattan och stang grillen. Stek i 6-8 min beroende pd
den dnskade stekgraden och fileernas tjocklek. Ta sedan upp
fileerna och servera téckta med svampsasen som tillretts
innan.



HAMBURGARE MED ROSTAT RAGBRGD
INGREDIENSER:

8 ragbrodsskivor

500 g prima ntkottsfars
100 g skivor av emmenthal
2 msk olivolja

2 skivade lokar
rumstempererat smor e.b.
2 tsk worchestersas

salt e.b.

peppar e.b.

1/2 tsk socker

TILLREDNING:

Tillred hamburgarna: blanda i en skal kdttfdrsen,
worchestersasen, salt och peppar och blanda vél. Forma 4
hamburgare med cirka 2 cm tjocklek for hand. Stéll grillen
pd OPEN GRILL och sdtt den slata plattan i den nedre
delen och den réfflade i den dvre delen. Reglera den nedre
termostatratten pa 230° och den dvre pd 230°.

Tryck pd knappen START / STOP for att forvérma grillen.

Nér displayen visar texten READY, placera de skivade 6karna
smaksatta med olivolja och socker pd den nedre grillplattan
och steki cirka 5-6 min. Ror ofta med en slev sd att rétten steks
enhetligt och gronsakerna blir mjuka. Samtidigt lagas pa den
andra grillplattan hamburgarna i cirka 12 minuter. Efter cirka
5-6 min vands de (stektiden varierar beroende pd hur tjocka
hamburgarna &r). Sa snart I6karna &r férdigstekta, ta upp
dem ur grillplattan och rosta i 1-2 minuter brédskivorna dér
bara den ena sidan bretts smor pa.

Ldgg brodskivorna pa ett skarbrade med den rostade sidan
uppat, sprid 16k dver dem, 1dgg ner hamburgaren och tack
med ost. Tillslut brodet med brddskivan med den rostade
sidan vénd nerdt. Viénta tills grillplattan @r varm igen och sétt
sedan in det rostade brddet och pressa ordentligt med den
ovre grillplattan.

Stek i cirka 2-3 min tills brodet ar tillrackligt stekt.

LAMMKOTLETTER _MED _BALSAMVINAGER _OCH
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammkotletter

10 g hackad rosmarin

10 g hackad vitlok

100 ml balsamvindger

15 g socker

salte.b.

peppar e.b.
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TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en rétt stor behallare; tack dver
lammkdttet och Iat marinera i kylskdpet i minst 1-2 timmar.
Sétt i den rdfflade plattan i den nedre delen och den sléta i
den dvre delen och stall grillen pa CONTACT GRILL. Reglera
den nedre termostatratten pa 230° och den dvre pd 230°.
Tryck pa knappen START / STOP for att forvérma grillen. Nar
displayen visar texten READY, placeras kotletterna ovanpd
den nedre grillplattan. Steki cirka 11-13’ minuter beroende
pa den dnskade stekgraden och tjockleken pa kotletten (de
bor véndas efter halva stektiden eftersom benet inte tilldter
den dvre grillplattan att vidrora den dversta kéttbiten). Koka
in marinaden i en liten kastrull under tiden och servera som
sas pa de grillade lammkotletterna.

KYCKLINGSPETT GRON
CITRONKRAM

INGREDIENSER:

500 g kycklingbrost

HONUNGS-  OCH

INGREDIENSER FOR MARINADEN:
1tsk chilipeppar

1 tsk koriander

10 cl olivolja

2 smalokar

3 vitloksklyftor

1 msk riven ingefdra
1 msk socker

1 msk limesaft

1 msk grovsalt
peppar e.h.

INGREDIENSER FOR HONUNGS- OCH CITRONKRAMEN:
5 d matlagningsgradde

1/2 tsk rivet skal av lime

1 msk limesaft

1 msk olivolja

1 msk honung

salt e.b.

TILLREDNING:

Tillred marinaden: héll alla ingredienser i en kdksmaskin
och mixa tills blandningen & homogen. Lagg pa kycklingen
som skurits i 2 cm stora térningar pd en djup tallrik, tillsatt
marinaden och tdck dver hela kycklingen pa homogent satt.
Tack med en plastfilm och I&t marinera i 1-2 timmar. Tillred
krémen och blanda alla ingredienser i en skal. Tack Gver med
plastfilm och forvara i kylskapet. Stick kycklingtdrningarna
pa spett. Satt i den rdfflade plattan i den nedre delen och



den sldta i den dvre delen och stall grillen pa CONTACT GRILL.
Reglera den nedre termostatratten pd 230° och den dvre pa
230°. Tryck pa knappen START / STOP for att forvérma grillen.
Nér displayen visar texten READY, placeras spetten pa den
nedre grillplattan. Pressa ihop med den dvre grillplattan
och It steka cirka 11-13 min. Vrid dem 1-2 génger. Servera
spetten varma tillsammans med honungs- och citronkrémen.

KYCKLINGLAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
- 3 kycklinglar (550 g)

INGREDIENSER FOR MARINADEN:
- 25dtorrtvittvin

- 4mskolivolja

- 3msk senap med fron

- 3 mskvittvinsvindger

- 2msk provensalska drter

- 2vitloksklyftor

- 2mskgrovsalt

- Ttskcayennepeppar

TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en skal for att tillreda marinaden.
Med en skarp knivegg skérs kycklingldrens kdttiga del pa
flera punkter for att 6ppna dem létt. Lagg ldren i skalen med
marinad och vénd dem runtom pa alla sidor; 13t marinera i
2-3 timmar. Satt i den rafflade plattan i den nedre delen och
den sldta i den dvre delen och stall grillen pa CONTACT GRILL.
Reglera den nedre termostatratten pd 210° och den dvre pa
210°. Tryck pa START/STOP-knappen for att forvarma grillen.
N@r displayen visar texten READY, placeras kycklinglaren pa
den nedre grillplattan. Pressa ihop med den 6vre och |at steka
i 20-25 min cirka. Vénd dem 2-3 ganger runtomkring. Ldgg
dem pa ett serveringsfat da de dr stekta och servera.

GRILLADE HAVSRAKOR
INGREDIENSER:
- 16/20 st havsrakor

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
- persilja

- 2ditroner

- salteb.

- peppare.b.

- 2vitloksklyftor

TILLREDNING:
Hacka vitloken och persiljan fint for att tillreda marinaden,

tillsatt citronsaften; salta och pudra lite peppar over.

Skdlj havsrdkorna, torka val och It marinera i minst en
halvtimme.

Sétt i den rdfflade plattan i den nedre delen och den sléta i
den dvre delen och stéll grillen pd CONTACT GRILL.

Reglera den nedre termostatratten pa 210° och den &vre pd
210°. Tryck pa knappen START / STOP for att forvérma grillen.
Nér displayen visar texten READY, placeras havsrékorna, da
marinaden runnit av dem, pa den nedre grillplattan. Pressa
ihop med den dvre och I3t steka i cirka 4-6 min.

Dekorera tallriken med ndgra citronskivor och
gronsakstillbehdren fore serveringen.

GRILLAD LAX MED YOGHURTSAS
INGREDIENSER:
- 500 g laxfilé
- olivoljae.b.

INGREDIENSER TILL SASEN:
- 250 g grekisk yoghurt

- Tvitloksklyfta

- Ttsksalt

- Tnypasocker

- 20ggréslok

- 20g persilja

- vitpeppare.b.

TILLREDNING:

Tillred sdsen: skdlj och torka persiljan och graslgken val,
hacka vitloken.

Hall yoghurten i en skap, tillsdtt smakamnen, vitlok, salt,
socker och peppar och mixa till mjuk kram. Stéll i kylskdpet
attvilai minst 30 min.

Sétt i den sldta plattan i den nedre delen och den réfflade i
den dvre delen och stéll grillen pd OVEN GRILL.

Reglera den nedre termostatratten pa 230° och den &vre pd
230°. Tryck pé knappen START / STOP for att forvérma grillen.
Nar displayen visar texten READY, placeras filén som oljats
innan, pa den nedre grillplattan, stang den dvre grillplattan
pa OVEN GRILL (i ndrmaste ldge utan att vidrora maten) och
steki cirka 25-30 min (for att fa det optimalt slutresultat vand
laxen i 180°efter cirka halva stektiden darfor att pd den dvre
delen &r grillplattan ndrmast maten).

Nér stekningen ar férdig, placera laxen pa ett serveringsfat
och servera med yoghurtsdsen.



GRILLAD BLACKFISK
INGREDIENSER:

400 g stor blackfisk

1 citron

1litet knippe persilja
olivolja e..

oregano q.b.
salte.b.

chilipeppar e.b.

TILLREDNING:

Rensa blackfisken, skar av huvudet, ta bort det inre benet
och skdlj ordentligt. Sétt i den réfflade plattan i den nedre
delen och den sldta i den dvre delen och stall grillen pa
CONTACT GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa 210°
och den dvre pd 210°. Tryck pd START/STOP-knappen for att
forvarma grillen. Nar displayen visar texten READY, placeras
blackfisken som oljats innan pa den nedre grillplattan. Pressa
ihop med den dvre och 13t steka i cirka 10-12 min.

Tillred smakséttningen i en skal och blanda oljan med den
hackade persiljan, citronsaften, oregano, en nypa salt och
chilipeppar. Da bldckfisken &r kokt, ta bort den frén grillen
och smaksatt med den har sasen.

Ldgg upp allt pa tallriken och servera.

BANANPANNKAKA
INGREDIENSER:

1banan

2499 (1 helt + 1vita)
150 ml mjolk

100 g 00-mjol

70 g smor

salte.b.

1 msk socker

16 g bakpulver

TILLREDNING:

Skala bananen och pressa till puré med en gaffel. | en annan
behallare vispas det hela dgget med socker. Tillsétt forsiktigt
mjdlken och ror hela tiden; héll sedan i det smalta smoret
(50 g), och tillsétt sedan lite i taget av det silade mjolet
med bakpulver och en nypa salt. Tillsdtt dven de krossade
bananerna och blanda vél alla ingredienser. Satt blandningen
i kylskapet i 10 minuter.

Under tiden vispas dggvitan till hart skum.

Ta ut blandningen ur kylskdpet och tillsétt den vispade
dggvitan. Ror forsiktigt nerifran och upp. Satt i den slta
plattan i den nedre delen och den réfflade i den dvre
delen och stéll grillen pa OPEN GRILL. Reglera den nedre
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termostatratten pa 200° och den Gvre pa 200°. Tryck pa
knappen START / STOP for att forvérma grillen. Nér displayen
visar texten READY, smdrj grillplattorna med lite smér, hall
1-2 msk av smeten och sprid snabbt ut dver ytan sa att du
far en cirkel; 1t steka i cirka 2 minuter, tills du ser bubblor
over pannkakans hela yta. Vénd sedan &t andra sidan och I&t
steka ytterligare cirka 2 minuter. Pannkakorna kan serveras
pd manga sdtt: chokladkrdm, lonnsirap, farska blabér,
chokladfjall, honung, vispgrédde, florsocker.

GRILLAD ANANAS MED GLASS
INGREDIENSER:

Tananas

honung e.h.

strosocker e.h.

farsk mynta e.b.

florsocker e.h.

vaniljglass e.b.

TILLREDNING:

Ta ananasen, ta bort bladen och skalet. Skdr sedan frukten
i skivor om cirka 1-2 cm tjocklek och pudra strosocker pa
bada sidor av varje skiva. Satt i den réfflade plattan i den
nedre delen och den slata i den vre delen och stéll grillen pd
CONTACT GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa 200°
och den dvre pd 200°. Tryck pa knappen START / STOP for att
forvarma grillen. Nar displayen visar texten READY, pensla
ananasen pa bada sidor med honung och sétt pa grillen.
Stang grillen och stek i 5-6 min.

DA skivorna dr stekta Idggs de pa ett serveringsfat. Dekorera
med myntablad, florsocker och servera med glasskulor.



ENDAST OMTILLBEHOR FORVAFFELPLATTSSET INNEHAS
KLASSISKAVAFFLOR

DOS FOR: 8 vifflor

TILLREDNING: 10min

STEKTID: 10min

INGREDIENSER:

2 koppar mjol/460g

1tsk salt

41skjdst/10g

2 msk strosocker/30g

24gg

11/2 kopp ljummen mijolk/345 ml
75 g smalt smor

1 tsk vaniljextrakt

TILLREDNING:

Blanda i en stor skal mjol, salt, jast och socker och satt
undan den. Vispa dggen i en annan skal. Tills&tt mjolk, smor
och vaniljextrakt. Hall i mj6l och de andra ingredienserna i
skalen med mjdlk och dgg och blanda med en visp. Forvarm
grillplattan for vafflor. Nar texten ready visas pd displayen,
smorj grillplattan och hall darefter i varje form ett matt,
anvand en sked om det behovs; slata ut smeten med en slev.
Stek véfflorna tills de har fatt férg och @r krispiga (5 min).
Fortsatt tills smeten dr slut. Servera omedelbart.

BELGISKA VAFFLOR
DOS FOR: 10-12 véfflor
TILLREDNING: 15min
STEKTID: 15min

INGREDIENSER:

2 koppar kakmijol/460 g

1/2 tsk salt

21tskjdst/5g

2 msk strosocker/30g

4iigg

2 koppar ljummen mjolk/460 g
70 g smalt smor

1/2 tsk vaniljextrakt

TILLREDNING:

Blanda i en stor skal mjél, salt och jést och sdtt undan
den. Vispa i en annan skal dggulorna med sockret tills du
far en skummig kram. Tillsdtt vaniljextraktet, det smélta
smoret och mjolken med dggen och blanda med en visp.
Hall innehallet i de bada skalarna tillsammans och blanda
med en visp. Ror inte for mycket. Vispa i en tredje skal ihop
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dggvitorna till hart skum med en elektrisk visp i 1-2 minuter.
Anvand gummisleven for att blanda dggvitorna forsiktigt
med blandningen till vafflor. Ror inte for mycket. Forvarm
grillplattan for vafflor. Nér texten ready visas pd displayen,
smorj grillplattan och hall dérefter i varje form ett matt,
anvénd en sked om det behdvs; sldta ut smeten med en slev.
Stek vafflorna tills de har fatt férg och @r krispiga (5 min).
Fortsatt tills smeten &r slut. Servera omedelbart.

VAFFLOR MED CHOKLAD OCH KANEL
DOS FOR: 8 -10 véfflor

TILLREDNING: 10min

STEKTID: 15min

INGREDIENSER:

2 koppar mjdl/460g
1tsk salt
1tskjdst/3 g

170 g socker

2igg

11/2 kopp ljummen mijélk/345 ml
80 g smor

1 tsk vaniljextrakt
140 g blockchoklad
60 g kakaopulver

6 g kanel

TILLREDNING:

Ldgg choklad och smdr i en skal for mikrovagsugnen och
varm vid max effekt i 30 sekunder. Ror tills chokladen och
smoret smélt helt och blandningen &r slat. Lat svalna lite.
Rér med visp ihop dgg, mjdlk och vaniljextrakt i en stor skal
och blanda noga med smdr-chokladsmeten. . Sila mjolet,
sockret, kakaopulvret, kanel, jast och salt i en stor skal.
Tillsétt mjdlblandningen och de andra ingredienserna ftill
dggen och blanda allt med en visp tills smeten &r tillréckligt
slat. Forvarm grillplattan for véfflor. Nar texten ready visas pd
displayen, smorj grillplattan och hall darefter i varje form ett
matt, anvand en sked om det behovs; slata ut smeten med en
slev. Stek vafflorna tills de har fatt férg och ar krispiga (5 min).
Fortstt tills smeten &r slut. Servera omedelbart.



