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Panini Burger

mit Tomate und Mozzarella

Zutaten

1Stk Panini Brot
1Stk Tomate
100g Mozzarella

2 Scheiben Schinken
5EL Olivendl

Basilikum

Rucola

Zubereitung

1.

Das Panini Brot der L&dnge nach
durchschneiden, die Ober- und
Untferinnenseite mit Olivendl
betraufeln.

. Die Tomate und den Mozzarella

in Scheiben schneiden und
abwechselnd auf die Unterseite
des Brotes legen. Den Schinken
auf die Tomate und Mozzarella
legen.

. Den Rucola und das Basilikum

auf den Schinken legen und die
Oberseite darauf klappen.

. Das Panini in den

Multifunktionsgriller mit dem

BBQ Einsatz legen und den
Deckel schlieBen. Grillen Sie das
Panini fur ca. 3 Minuten. So ist es
auBen schén knusprig und innen
zerl&uft der Kase.



Gefiilltes Fleischlaibchen

mit Schafskase

1 Person

Zutaten

160 g gemischtes Hackfleisch

1Stk Zwiebel

10g frische Petersilie

18tk Ei

30g Paniermehl

60g  Schafskase

2 rote Paprika
Salz
Paprikapulver
Thymian

Tipp: Anstelle von Schafkdse
kénnen Sie jeden anderen Kdase,
wie z.B. Mozzarella, verwenden.

Zu diesem Gericht passt super ein
luftiges Krauter - KartoffelpUree,
Erbsenreis oder einfach nur ein
leckerer Tomatensalat

Zubereitung

1.

2.

Die Zwiebel schdlen und in feine
Waurfel schneiden.

Das Hackfleisch in eine Schissel
geben, die Zwiebeln, das Ei und
das Paniermehl zugeben und
grob durchkneten.

. Die Pefersilie fein hacken und

die Paprika in WUrfel schneiden
und beides zu der Fleischmasse
geben.

. Alles mit Salz, Paprika, Thymian

wulrzen und gut durchkneten.
Ein Fleischlaibchen formen,

in die Mitte eine Einbuchtung
dricken und dort den
Schafskdse eindricken. Alles
mit Fleischmasse umhullen und
festzudrlcken.

. Den Multifunktionsgriller mit

dem BBQ Einsatz aufheizen, das
Fleischlaibchen einlegen und
den Deckel schlieBen.

Grillen Sie das Laibchen ca. 8
Minuten. Wenn Sie méchten
braten Sie zusatzlich ein
Spiegelei.

Gegrillte Teriyaki Huihnerbrust

1 Person
Zutaten Zubereitung
180 g Huhnerbrust 1. Das Zitronengras in feine
40 ml Teriyaki Sauce Scheiben schneiden und in
1 Stk Zitronegras einen hohen Becher geben.
1 Stk frische Chilischote 2. Die Teriyaki Sauce, den

1 Stk Knoblauchzehe

Knoblauch, die Chilischote und
die Knoblauchzehe dazu geben
und mit einem Stabmixer fein
purieren.

3. Nun die Huhnerbrust der Ladnge
nach aufschneiden und mit der
Sauce rundherum einreiben.

4. Lassen Sie die Huhnerbrust
30 Minuten im Kuhlschrank
marinieren.

5. Grillen Sie die Huhnerbrust
im BBQ Grilleinsatz des
Multifunktionsgrillers 4 Minuten
bei geschlossenem Deckel.



Spinat Kase Omelett

1 Person
Zutaten Zubereitung
3 Stk Eier 1. Den Blattspinat waschen und
40g frischer Blattspinat grob schneiden, anschlieBend
3 Stk Kirschtomaten mit den Eiern in einer Schussel
30g  geriebener Kase verquirlen und mit einer Prise
1L Olivendl Salz abschmecken.
1 Prise Salz 2. Die Kirschtfomaten halbieren.

3. Den Multifunktionsgriller
aufheizen, das Olivendl in die
untere Schale geben und die
Ei - Spinatmischung eingieBen.
Den Deckel schlieBen und
ca. 1 Minute angaren. Nun
die Kirschfomaten in die leicht
angestockte Masse einlegen
und den Ké&se oben auf
verteilen. Das Omelett
3 Minuten bei geschlossenem
Deckel garen.




Gemaiuse Frittata

Zutaten

1Stk Zucchini

3 Stk Champignons
1Stk rofe Paprika
759 Frischkd&se

3 Stk Eier

1EL Olivendl
Salz
Petersilie

Zubereitung

1.

Zucchini, rote Paprika

und Champignons in
Streifen schneiden. Den
Multifunktionsgriller mit dem
Omelett Einsatz aufheizen.

. Die Eier, Petersilie und den

Frischk&se mit etwas Salz wlrzen
und mit Hilfe eines Stabmixers
durchmixen.

. Das Olivendl in die

untere Einsatzhdlfte des
Multifunktionsgrillers geben.

. Nun das geschnittene GemuUse

einlegen und ca. 1 Minute
bei geschlossenem Deckel
anbraten.

Den Deckel 6ffnen und

die Frischkdse -Eimischung
aufgieBen. Alles ca. 5 Minuten
bei geschlossenem Deckel
garen.

Arme Ritter

1 Person
Zutaten
1 Stk Ei
6 EL Milch
RIS Zucker
1 Prise Zimt
2 Scheiben Toast
209 Butter
Ahornsirup

Frische Beeren

Zubereitung

1.

Das Ei mit der Milch, dem Zucker
und dem Zimt verquirlen. Den
Toast in die Masse geben und
darin einmal wenden.

Den Multifunktionsgriller mit dem
Omeletfteinsatz aufheizen, die
Butter in die untere Einsafzhdlfte
geben und warten, bis sie
geschmolzen ist.

. Die Toastscheiben einlegen und

goldbraun bei geschlossenem
Deckel fur 1 Minute backen.

. Den Armen Ritter aus dem Griller

nehmen mit Ahornsirup und
frischen Beeren garnieren.



Belgische Waffeln

Zutaten Zubereitung

220 g weiche Butter 1. Die weiche Butter mit

120g  Zucker dem Zucker und dem

1Pck Vanillezucker Vanillezucker schaumig in einer

4 Stk Eier Klichenmaschine oder mit

350g Mehl einem Handmixer aufschlagen.

1 Pck  Backpulver 2. Die Eier nach und nach mit in

250ml- Milch den Teig rthren.

1 Prise  Salz 3. Das Mehl mit dem Backpulver
Ol mischen und in den Teig einrdhren.
Puderzucker

4. Zum Schluss die Milch einrUhren
und den Teig mit einer Prise Salz
wurzen.

5. Den Teig nun 15 Minuten
ruhen lassen.

6. Den Waffeleinsatz des
Multifunktionsgrillers aufheizen,
ein wenig Ol in die untere Seite
frépfeln und einen EL Teig in die
Form geben.

7. Den Deckel schlieBen und die
Waffeln goldbraun fur ca. 3
Minuten backen.

8. Die Waffeln aus dem Griller
nehmen und mit Puderzucker
bestauben.

Tipp: Zu den Waffeln passen super
Kirschen und Schlagsahne oder
nach Saison frische Beeren.



Kartoffelwaffeln

Zutaten

300 g mehlig kochende
Kartoffeln

2S5tk Eier

2 EL Speisestarke

2 Stk FrUhlingszwiebeln

1 Pck Backpulver

50 g Reibekase
Muskatnuss
Salz
o]

Tipp: Zu den Waffeln passt super
frischer Kr&uterquark oder ein
Tomatensalat.

Zubereitung

1. Die Karfoffeln sché&len und
mit einer Kichenreibe in feine
Streifen in eine Schussel reiben.
Sofort die Eier dazugeben,
damit die Kartoffeln nicht braun
werden.

2. Die Fruhlingszwiebeln in dinne
Scheiben schneiden und mit
den restlichen Zutaten unter
die Kartoffel / E-Masse heben.
Den Teig mit Salz und Muskat
abschmecken.

3. Den Waffeleinsatz des
Multigrillers aufheizen, etwas Ol
eintr&ufeln und einen groBen
Essloffel voll Teig in den Griller
geben.

4. Die Waffeln bei geschlossenem
Deckel 3 Minuten goldbraun
backen.

Low Carb Zucchini Waffeln

Zutaten

180 g Huhnerbrust

40 mi Teriyaki Sauce

1 Stck Zitronegras

1 Stck frische Chilischote
1 Stck Knoblauchzehe
50 mi Kokosmilch

Tipp: Zu den Waffeln passt
ausgezeichnet Humus, frische
Tomaten und Basilikum

Zubereitung

1. Die Zucchini waschen und die
Enden abschneiden. Mit Hilfe
des Livington Slice & Dice in
feine Streifen schneiden oder
eine Kuchenreibe verwenden.

2. Die Zucchini leicht salzen, 5
Minuten ziehen lassen, in ein
Tuch geben und den Saft
auspressen.

3. Die Zwiebel in feine Wurfel
schneiden.

4. Alle Zutaten einer Schussel zu
einem Teig zusammen mischen.

5. Den Waffeleinsatz des
Multifunktionsgrillers aufheizen.
Etwas Ol in den Waffeleinsatz
geben, ein EL Waffelteig in
die Form geben, den Deckel
schlieBen und die Waffeln ca. 3
Minuten backen.



Donuts

Zutaten Zubereitung

260g Mehl 1. Den Zucker mit den Eiern in einer
130g  Zucker Kichenmaschine schaumig
1Pck.  Vanillezucker schlagen, das Mehl mit dem

250 ml Milch Backpulver mischen und mit

3 Stk Eler den restlichen Zutaten unter die
1 Pck. Backpulver Ei-Zucker-Mischung rthren.

SEL Ol 2. Den Multiufunktionsgriller mit

Puderzucker zur Dekoration den Donuteinsatz aufwarmen

und den Teig bis zur Hdlffe des
unteren Einsatzes fullen.

3. Den Deckel schlieBen und die
Donuts ca. 4 Minuten backen.

4. Die Donuts aus dem Griller
nehmen, etwas abkuhlen lassen
und mit Puderzucker bestreuen
oder die Oberseite in dunkle
Glasur tauchen.

JETZT GLEICH BACKPLATTEN

Fur Cak )
RS CICDORE BESTELLEN!

Donuts, Mini-Kichlein




Italienische Cake-Pops Schokoladen Chip Cake Pops

1 Person 1 Person

Zutaten Zubereitung Zutaten Zubereitung

250g Mehl 1. Das Mehl, die Milch, Salz, 100 g Mehl 1. Das Mehl, die Haferflocken und

1 Pck Trockenhefe Zucker und Trockenhefe in eine 809 Haferflocken das Backpulver mischen.

100 ml warme Milch Klchenmaschine geben und 100 g Zucker 2. Das Ei mit der Milch, dem

1TTL Zucker mit einem Knethaken 3 Minuten 1 Pck Backpulver Zucker, Vanillezucker und der

1 Prise  Salz durchkneten. 1 Pck Vanillezucker flussigen Butter mischen in einer

S0ml  Olivendl 2. Das Olivend! und das Ei unter 1Stck.  H Kuchenmaschine mischen.

20g  getrocknete Tomaten den Teig knefen und diesen 1209 Chocolate Chips 3. Nun die Mehlmischung in

15tk Ei . h zugedeckt 30 Minuten an einen 250 ml M.”C.h die Flussigkeit rihren bis ein

509 Relbek.ose warmen Ort stehen lassen. 809 fldssige Butter schoner Teig entstanden ist. Zum

509 Salami R 3. In der Zwischenzeit die Salami Schluss die Chocolate Chips mif

getfrocknete Italienische . s
KaGTor und die getrockneten Tomaten einrdhren.
in feine Streifen schneiden. 4. Den Cakepop Einsatz im
4. Nach der Garzeit die Multifunktionsgriller aufheizen
geschnittene Salami und und bis zur Halfte mit dem Teig
Tomaten sowie die restlichen fullen, den Deckel schlieBen und
Zutaten unter den Teig kneten die Pops ca. 4 Minuten backen.
und nochmals 20 Minuten 5. Sie kdnnen die Pops gleich
gehen lassen. 5o essen oder in flUssige
5. Den Teig nun in 15 g schwere Schokolade tauchen und kleine

Stlcke teilen und zu kleinen Schokokugeln daraus machen.
Kugeln formen. 6. Der Teig eignet sich auch super

6. Jetzt den Multigriller mit dem Pop
Einsatz aufheizen, die Kugeln
in die Formen legen und den
Deckel schlieBen. Backen Sie die
Cake-Pops ca. 7 Minuten.

fUr unseren Kucheneinsatz!



Panini burger paradicsommal
és mozzarellaval

Osszetevok Elkészités

1db panini kenyér 1. A panini kenyeret hosszdban

1 paradicsom elvagjuk, tetejét és aljat

100 g mozzarella olivaolajjal &titatjuk.

2 szelet  sonka 2. A paradicsomot és a

5ek. olivaolaj mozzarelldt felszeleteljlk, és
bazsalikom a kenyér aljdra helyezzUk.
rukkola RétesszUk a sonkdt a mozzarellds

paradicsomra.

3. A sonka tetejére rendezzUk a
rukkola és bazsalikom leveleket,,
maijd raboritjuk a kenyér felsé
részét.

4. A paninit betesszik a
tobbfunkcids grillsutébe a BBQ
betéttel és lecsukjuk a fedelét.
A Paninit kb. 3 percig grillezzlk,
hogy kivulrél ropogds legyen, és
a sajt beltl megolvadjon.




Toltott husgomboc

juhsajttal
Hozzavaldk 1 adaghoz Hozzavaldk 1 adaghoz

Osszetevok Elkészités Osszetevok
150 g vegyes vagdalt hus 1. A hagymdt meghdmozzuk, 180 g csirkemell
1db hagyma féloevagjuk és felkockdzzuk. 40 mi Teriyaki szész
109 friss petrezselyem 2. A dardlt hiast egy talba tesszk, 1db citromfl
1db tojds hozzdadjuk a hagymdt, a tojdst 1db friss chili
30g zsemlemorzsa és a zsemlemorzsdt, majd 1db fokhagymagerezd
60g juhsajt kénnyedén dsszegyUrjuk. S0 ml kokusztej
2 piros paprika 3. A petrezselymet finomra vagjuk,

s& a paprikat kockdkra vagjuk

paprikapor és mindkettét hozzdadjuk a

kakukkf hdsmasszdhoz.

4. Séval, paprikéval, kakukkflvel

Tipp: Juhsajt helyett barmilyen

mds sajtot haszndlhatunk, példdul 5.

mozzarelldt.

Grillezett Teriyaki csirkemell

izesitjlk, és jol dsszegyurjuk.
Husgombdcot formdlunk,

a kézepén mélyedést
készittink, és belenyomjuk a
juhsajtot, majd lefedjuk az
egészet husmasszaval és jol
&sszenyomkodjuk.

. Felmelegitjuk a tobbfunkcids

grillstitét a BBQ betéttel,
beletesszUk a husgombdcot és
lezdarjuk a fedelet.

A gombécot kb. 8 percig
GrillezzUk.

Ehhez oz ételhez

nagyszerGen illik egy konnyU
flszeres burgonyapUré vagy egy
finom paradicsomsaldta.

Elkészités

1. A citromf(t felapritjuk és egy
magas pohdrba tesszuk.

2. Hozz&adjuk a Teriyaki szdszt,
a fokhagymagerezdet, a chili
paprikdt és botmixerrel pUrésitjik.

3. Most felszeleteljlk a csirkehdst
hosszirdnyban, és beddrzsodljuk a
martdssal.

4. A csirkemellet 30 percig pdcoljuk
a hitészekrényben.

5. Majd a tdbbfunkcids grillsttd
BBQ betétjében 4 percig, lezart
fedél alatt sutjlk.

il



Spenotos sajtos omlett

Osszetevok

3db tojds

40 g friss leveles spendt
3db koktélparadicsom
309 reszelt sajt

11tk olivaolaj

1 csipetnyi  s&

Elkészités

1. A leveles spendfot megmossuk,
durvan 6sszevagjuk, majd egy
télban elkeverjuk a tojdsokkal, és
csipetnyi séval izesitjuk.

2. A koktélparadicsomokart
félbevagjuk.

3. A tébbfunkcids grillsttdt
felmelegitjik, az olivaolajat
az alsé edénybe ontjuk és
beledntjlk a tojds-spendt
keveréket. A fedelet lezdrjuk, kb.

1 percig fézzUk, majd beletesszlk
a koktélparadicsomot az enyhén
besirlsddott masszdba, és
rdszérjuk a sajtot. Az omlettet
fovdbbi 3 percig lezart fedél alatt
készre sutjlk.



Zoldséges Frittata

Osszetevok
1db  cukkini
3 fej gomba
1db  piros paprika
759 friss sajt
3db tojds
1ek.  olivaolgj
o)
petrezselyem

Elkészités

1.

Csikokra vagjuk a cukkinit, a
pirospaprikdt és a gombdt.
Felmelegitjuk a tébbfunkcids
grillsttét az omlettbetéttel.

A tojdst, a petrezselymet és

a krémsajtot egy kevés sdval
osszekeverjlk és robotgéppel
kikeverjuk.

. Az olivaolajat a tébbfunkcids

grillstté aljdra ontjlk.

. BeletesszUk a szeletelt

z6ldségeket és kortlbelll 1
percig lezart fedél alatt piritjuk.
Maijd kinyitjuk a fedelet és
beledntjuk a friss krémsajt

keveréket. Lezdrt fedél alaft k. 5

percig sutjuk.

Bundaskenyér

Osszetevok

1db tojds

6 ek. tej

11tk cukor

1 csipet  fahéj

2 szelet  szendvicskenyér
209 vaj

juharszirup
friss erdei bogydk

Elkészités

1.

Osszekeverjlk a tojdst a

tejjel, a cukorral és a fahéjjal.
BeletesszUk a szendvicskenyeret
a keverékbe, és megforgatjuk
benne egyszer.

Felmelegitjuk a tébbfunkcids
grillstitét az omlettbetéttel,
beletesszUk a vajat a betét

alsé felébe és megvarjuk, amig
megolvad.

. BeletesszUk a szendvicskenyér

szeletet és lezart fedél alatt
percig aranybarndra sutjuk.

. KivesszUk a bunddskenyeret

a rdcsrdl, és juharsziruppal
meglocsolva, friss erdei
bogydkkal talaljuk

13



Osszetevok Elkészités

260 g liszt 1. A cukrot a tojasokkal egy

130 g cukor robotgépben habosra keverjuk, ,
1 csomag  vaniliés cukor hozzdadjuk sttéporos lisztet és a
250 ml tej tébbi hozzavaldt,

3db tojas 2. Felmelegftjtik a tébbfunkcids

1 csomag  sutépor grillstitét a fankbetéttel, és a
Sek. olaj betétet félig toljuk a tésztdval.

Porcukor a diszitéshez Lecsukjuk a fedelet, és kb. 4

percig sutjuk a fankot.

3. KivesszUk a fankot a grillsttébdl,
hagyjuk kissé kihdini, megszérjuk
porcukorral, vagy sotét mazba
martjuk a fetejét.

Cakepops-hoz,
Fankokhoz, kis siteményekhez

RENDELJEN MOST !




Olasz siitinyaloka
(cake pop)

Osszetevok

250 g liszt

1 csomag szdraz élesztd

100 ml meleg tej

1tk cukor

1 csipetnyi s6

50 ml olivaolaj

20g szarftott paradicsom

1db tojds

50 g reszelt sajt

50g szaldmi
szaritott olasz
flszerndvények

Elkészités

1. A lisztet, a tejet, a sét, a cukrot és
a szdraz élesztét egy robotgépbe
tesszUk, és 3 percig keverjuk a
dagasztdszarral.

2. Majd hozzdadjuk az olivaolajat,
majd, lefedjuk és 30 percig
meleg helyen tartjuk.

3. Kdzben finom csikokra vagjuk

a szaldmit és a szdritott
paradicsomot.

4. A kelési id6 elteltével

belekeverjuk a szeletelt szaldmit
és a paradicsomot, valamint
a tébbi hozzavaldt, és még 20
percig pihentetjlk.
5. A tésztdt 15 grammos darabokra
osztjuk és kis golydkkd formdljuk.
6. FelmelegitjUk a multifunkcids
grillsttét a cake pop betéttel,
belehelyezzlk a golydkat a
formdkba, és lezdrjuk a fedelet.
A popokat kb. 7 percig sutjuk.

Csokoladé chips siitinyaloka

(cake pop)

Osszetevok

100 g liszt

809 zabpehely

100 g cukor

1 csomag sUtépor

1 csomag vaniliés cukor

1 db. tojds

120 g csokolddé chips
250 ml fej

809 olvasztott vaj

Elkészités

1. A lisztet, a zabpelyhet és a
sUtéport dsszekeverjuk..

2. A tojdst, a tejet, a cukrof,

a vanilids cukrot és a
megolvasztott vajat kikeverjuk
robotgéppel.

3. Hozzdadjuk a lisztes keveréket
a folyadékhoz, majd tovabb
keverjUk,, amig egyenletes,
szép tésztat nem kapunk. Végul
hozzdkeverjuk a csokolddé
chipset.

4. Felmelegitjuk a cake popbetétet
a tdbbfunkcids grillsttében,
és félig megtoljuk a tésztaval,
lezdrjuk a fedelet és kb. 4 percig
sUtjUk a sutinyaldkdkat.

5. Akdr igy is fogyaszthaték a
popok, vagy belemerithetjuk
folyékony csokolddéba, és
kis csokolddégolydkat is
készithetunk beldle.

6. A tészta kivaldan alkalmas
sttemények készitésére is!

15



Belga gofri Alacsony szénhidrattartalmu

cukRini gofri

Osszetevok Elkészités Osszetevok Elkészités

2209 lagy vaj 1. A puha vajat a cukorral és 1 darab cukkini 1. Megmossuk a cukkinit, &s

120 g cukor a vanilids cukorral habosra 2 darab Ujihagyma levdgjuk a végeit. Livington

T csomag  vanilids cukor keverjuk kézi vagy gépi 1db tojas Slice & Dice szeletelégéppel

4 fojds habverével. 1csomag  sutépor vagy reszelével vékony csikokra

3509 liszt 2. Egyesével a tésztdba keverjik a 1 tedskandl krémsajt vAgjuk..

1 csomag  sttGpor tojasokat. 60g reszelt sajt . Enyhén sézzuk a cukkinit,

250 m tej 3. Osszekeverjlk a lisztet a 509 hajdinaliszt 5 percig dlini hagyjuk, egy

1 csipet S sUtéporral és hozzdadjuk a S0 kenddébe fessziik, és kinyomjuk
olq masszahoz. olaj a levét,
porcukor

Tipp: A gofrihoz kivald a cseresznye
és a tejszinhab vagy a friss bogyds
gyumolcsdk.

4. Végul hozzdkeverjUk a tejet, és
csipetnyi séval izesitjuk a tésztat.

5. 15 percig pihentetjUk.

6. Felmelegitjlk a multifunkcios
grillstté ostyabetétjét, kevés
olajat 6ntlink az alsé oldaldra,
és egy evékandl tésztdt dntlink a
formdba.

7. Lecsukjuk a fedelet, és kb. 3
percig sutjuk a gofrit, addig,
amig aranybarna nem lesz.

8. Kivesszuk a gofrit a grillodl és
megszdrjuk porcukorral.

Tipp: A gofrihoz kivaldan illik a
humusz, a friss paradicsom és a
bazsalikom

. Apré kockdra vagjuk a hagymdat.
. Egy tdlban &sszekeverjuk a

hozzdvaldkat.

. Felmelegitjuk a multifunkcios

grillsité ostyabetétjét. Kevés
olajat 6ntlink az ostyabetétbe,
egy evékandl tésztat dntink a
grillbe, lezarjuk a fedelét és kb.
3 percig sUtjuk a gofrikat.



Panini burger s rajcetem a
mozzarellou

Prisady Priprava

1Stk chléb na panini 1. Chléb na panini podéiné

1Stk rajce rozkrojte a vnitfek horni i spodni

100g mozzarelly Casti pokapte olivovym olejem.

2 plétky Sunky 2. Rajce a mozzarellu nakrdjejte

5 polévkovyché Izic olivového oleje na pldtky a stfidavé jimi oblozte
bazalka spodni ¢dst chleba. Na rajce s
rukola mozarellou polozte plétky Sunky.

3. Na Sunku poloZte rukolu a
bazalku a pfiklopte horni Edsti
chleba.

4. Polozte panini na multifukéni gril
s BBQ ndstavcem a zavrete viko.
Panini grilujfe cca 3 minuty tak,
aby byl zvendi pékné kiupavy a
Vv jeho vnittku se roztavil syr.
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Plnény masovy bochanek

s ovéim syrem

Prisady

150 g smiseného mletého masa

1Stk cibule

10g Cerstvé petrzele

1Stk vejce

30g strouhanky

60g  ovciho syra

2 Cervené papriky
sal
paprika v prasku
tymidn

Tip: Ov&i syr mazete nahradit
jakymkoli jinym syrem, napt.
mozzarellou.

Priprava

1.

2.

5.

Prisady

Oloupejte cibuli a nakrdjejte jina 180 g kurecich prsou

drobné kostky. 40 ml omdAcky teriyaki

Viozte do misy mleté maso, 1 Stk citronové trévy

pridejte cibuli, vejce a 1 Stk lusk cerstvé chilli papricky
strouhanku a vée nahrubo 1 Stk strouzek Gesneku

prohnétte.

Jemné nasekejte petrzel a
nakrdjejte na kostky papriku a
oboje pridejte do masové smési.

. V8e dochutte soli, paprikou a

tymidnem a dobfe prohnéfte.
Vytvarujte masovy bochdnek,
uprostted v ném vytvorte
prohluben a vtlacte do ni ovei
syr. Ve prekryjte masovou
hmotou a pfitlacte ji.

. Na multifukénim grilu nechte

nahidt BBQ ndstavec, viozte
masovy bochdnek a zaviete
viko.

Bochdnek grilujte cca 8 minut.
Pokud chcete, mUzete si navic
usmazit volské oko.

. K tomutfo pokrmu se skvéle hodi

kyprd bylinkova bramborova
kase, hrédskovd ryze nebo prosté i
jen chutny rajc¢atovy salét

Grilovana teriyaki Rureci prsa

Priprava

1. Nakrdjejte citronovou travu
na jemné platky a viozte ji do
vysoké Cise.

2. Pridejte omdacku teryaki, chilli
papricku a strouzek Cesneku a
tyCovym mixérem vie rozméinéte
na jemnou kasi.

3. Nyni podéIné roziiznéte kureci
prsa a celé je potiete omdackou.

4. Poté nechte kureci prsa 30 minut
marinovat v chladnicce.

5. Kufeci prsa grilujte na grilovacim
BBQ ndstavei multifunkénino
grilu pfi zavieném viku po dobu
4 minut.



Omeleta se Spenatem a syrem

Prisady Priprava

35Stk vejce 1. Spendtové listy umyjte a

40g  Cerstvého listového Spendtu nahrubo nakrdjejte, nace? je v
3Stk  cherry rajcata mise rozslehejte s vejci a ochutte
30g strouhaného syra Spetkou soli.

1&ajovd IZicka olivového oleje 2. Rozptiite cherry rajéata.

1 $petka  soli 3. Nechte nahfat multtifunkeni gril,

do spodni misky dejte olivovy
olej a nalijte smés vajec a
Spendtu. Zaviete viko a cca 1
minutu poduste, poté do mirné
nabylé hmoty viozte cherry
rajcata a navrchu rozprostiete
syr. Omeletu duste 3 minuty pfi
zavieném viku.




Zeleninova frittata

Prisady

1ks cuketa

3 ks Zampiony

1ks Cervend paprika

759 nezrajiciho meékkého syra

3 ks vejce

1 polévkovd IZice olivového oleje
stl
petrzel
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Priprava

1. Oteviete viko a zaliffe smési s
mékkym syrem. Nechte nahtat
multifunkeni gril s ndstaveem
na omelety.

2. Vejce, petrzelku a nezrajici
meékky syr mimeé osolte a
promichejte pomoci tyEového
mixéru.

3. Do spodni poloviny ndstavce
multifunkéniho grilu nalijte
olivovy olej.

4. Nyni vloZte nakrdjenou zeleninu
a pfi zavieném viku ji cca 1
minutu restujte.

5. Otevrete viko a zaliffe smési
snezrajicim mékkym syrem.
Povafte vie cca b minut pfi
zavieném viku.

Francouzské toasty

Prisady

1 vejce

6PL  mléka

1 1Zicku cukru

1 Spetka skofice
2 pldtky toastu
20g mdsla

Javorovy sirup
Cerstvé bobulové ovoce

Priprava

1. Rozslehejte vejce s miékem,
cukrem a skofici. Vliozte do
hmoty toast a jednou jej obrafte.

2. Rozehftejte mulfifunkeni gril s
formou na omeletu ,do spodni
poloviny formy dejte mdslo a
pockejte, az se rozpusti.

3. Vlozte platky toastu a pfi
zavieném viku pecte 1 minufu
do zlatohnéda.

4. Vyberte toasty z grilu a ozdobte
je javorovym sirupem a cerstvymi
jahodami.



Belgické vafle

Prisady

220g mékkého masla
120g cukru
1 baleni vanilkového cukru
4 ks vejce
350 g mouky
1 baleni présku do peciva
250 ml mléka
1 $petka soli

olej

prdskovy cukr

Tip: K vafiim se skvéle hodi tfe$né
a $lehacka nebo, podle sezény,
Cerstvé bobulové plody.

Priprava

1. V kuchyriském robotu nebo
pomoci ruéniho mixéru
vyslehejte do pény mékké mdslo
spolecné s cukrem a vanilkovym
cukrem.

2. Vejce postupné vmichdavejte do
tésta.

3. Mouku smichejte s préskem do
peciva a smeés vmichejte do
tésta.

4. Nakonec vmichejte mléko a
dochutte tésto §petkou soli.

5. Tésto nyni nechejte po dobu 15
minut odpocinout.

6. Na multifuk&nim grilu nechte
nahidt vaflovaci ndstavec, na
spodni stranu nakapejte tfrochu
oleje a dejte do formy jednu
polévkovou IZici tésta.

7. Zaviete viko a vafle pecte cca 3
minuty do zlatova.

8. Vyjméte vafle z grilu a posypte je
préskovym cukrem.
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Bramborové vafle Cuketové vafle low carb

Prisady Priprava Prisady Priprava

300g moucnych varnych 1. Oloupejte brambory a na 180 g cuketa 1. Umyjte cuketu a odfiznéte jeji
brambor kuchyriském struhadle je do misy 2 ks jarni cibulky konce. Nakrdjejte na jemné

2ks  vejce nastrouhejte na jemné prouzky. 1 vejce prouzky krdjecem Livington Slice

2 polévkovd IZice
potravindiského skrobu

2ks  jarni cibulky

Ihned pridejte vejce, aby
brambory nezhnéedly.

1 baleni. prdsku do peciva
1 Eajova IZicka tvarohového syra
60g strouhaného syra

& Dice nebo poufzijte kuchyriské
struhadlo.

2. Nakrdjejte jarni cibulku na tenké 2. Cuketu mimé osolte, nechte ji 5
1 baleni prasku do peciva plétky a spole&né se zbyvajicimi 909 pohankové mouky minut macerovat, poté ji zabalte
50g  syranasfroundni ingrediencemi je piimichejte sl do utérky a vymackejte z ni
muskatovy ofisek do bramborovo-vajecné hmoty. ole) stavu.
sul F Tésto ochutte soli a musk&tovym 3. Nakrdjejte cibulku na drobné
olej ofiskem. Tipp: K vaflim se vyte&né hodi kostky.

Tip: K vaflim se skvéle hodi Cerstvy
bylinkovy tvaroh nebo raj¢atovy
salat.
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. Na multiftukénim grilu nechte

nahtét vaflovaci ndstavec,
pokapte ho pdr kapkami oleje a
na gril vioZte velkou polévkovou
IZici plnou tésta.

. Pii zavieném viku pecte vafle

cca 3 minuty do zlatova.

humus, Cerstvd raj¢ata a bazalka

4. Vsechny ingredience smichejte

dohromady v mise a vytvorte z
nich tésto.

. Na multiftuk&nim grilu nechte

nahidt vaflovaci ndstavec.
Do vaflovaciho ndstavce
nalifte trochu oleje, naplrite
formu jednou polévkovou IZici
vaflového tésta, zavfete viko a
vafle pecte cca 3 minuty.



Prisady

260g mouky

130g cukru

1 baleni. vanilkovy cukr
250 ml mléka

3 KS vejce

1 baleni. présku do peciva
5 polévkovych Izic oleje
Mouckovy cukr na ozdobeni

Na cakepops,
donuty, mini-koldcky

Priprava

1. V kuchyriském robotu vyslehejte
do pény cukr s vejci, smichejte
mouku s praskem do peciva
a spolecné se zbyvajicimi
ingrediencemi ji vmichejte do
smeési vajec s cukrem.

2. Nechte nahidt multiufunkeni
gril s ndstaveem na donuty
a naplrite té&stem spodni cast
ndstavce az do poloviny. Zaviete
viko a donuty cca 4 minuty
pecte.

3. Vyjméte donuty z grilu, nechte
je mimé vychladnout a poté je
posypte mouckovym cukrem
nebo jejich vrehni East namodte
do tmavé polevy.

OBJEDNEJTE S| VLOZKY NA
PECENI HNED TED!
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Italské cake pops

Prisady
250 g mouky
1 baleni suseného drozdi

100 ml teplého mléka
1 Eajova IZicka cukru
13petka  soli

50 mi olivového oleje
209 susenych rajcat

1 vejce

50¢g syra na strouhdni
50¢g saldmu

susené italské bylinky
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Priprava

1. Mouku, mléko, sul, cukr a susené
drozdi viozte do kuchynského
robotu a nechte vse prohnist
hnétacim hdkem po dobu 3
minut.

2. Do tésta vmichejte olivovy olej a
vejce a nechte zakryté tésto stat
30 minut na teplém misté.

3. Mezitim si nakrdjejte saldm
a susend rajcata na jemné
prouzky.

4. Po uplynuti doby kynuti
nakrdjené prouzky saldmu a
rajcat a zbyvajici pfisady vhnétte
do tésta a nechte ho kynout
dalsich 20 minut.

5. Nyni rozdélte té€sto na kousky po
16 g a vytvarujte z nich kulicky.

6. Nyni nechte na multifukénim
grilu nahfét ndstavec na cake
pops, viozte kulicky do forem a
zaviete viko. Cake pops pecte
cca 7 minut.

Pecené cake pops s
c¢okRoladovymi chipsy

Prisady Priprava

100 g mouky 1. Smichejte mouku, ovesné viocky
80g ovesnych viocek a prések do peciva.

100g cukru 2. V kuchynském robotu

1 baleni  prdsku do peciva smichejte vejce s miékem,

1 baleni  vanilkového cukru cukrem, vanilkovym cukrem a

1ks. \fejce/ . e rozpusténym mdslem.

120 g COlfC)'OdOWCh chipsu 3. Mou&nou smé&s nyni vmichdvejte
250ml mieka y do tekuté smési, dokud

809 rozpusténého masla

nevznikne pékné tésto. Na zavér
vmichejte rovnéz ¢kokolddové
chipsy.

4. Nechte na mulfifuk&nim grilu
nahidt ndstavec na cake pops,
naplite ho do poloviny téstem,
zavrete viko a pecte cake pops
cca 4 minuty.

5. Cake pops muizete jist hned,
nebo je muzete namocit do
rozehiaté cokolddy a vytvorit z
nich malé ¢okolddové kulicky.

6. Toto tésto se rovnéz skvele hodi
pro nds koldcovy ndstavec!



Panini burger s paradajkou a

mogzzarellou

Prisady
1 panini chlieb
1 paradajka

100g  mozzarelly

2 platky Sunky

5PL olivového oleja
Bazalka
Rukola

Priprava

1.

Panini chlieb prekrojte po dizke,
vrchnd a spodnu vnutornd stranu
pokvapkajte olivovym olejom.

. Paradajku a mozzarellu

nakrdjajte na pldtky a striedavo
ukladajte na spodnu stranu
chlebu. Sunku dajte na
paradajku a mozzarellu.

. Na Sunku dajte rukolu a bazalku

a burger zakoncite polozenim
vrchnej strany chlebu.

. Vlozte panini do multifunkéného

grilu s grilovacou formou a
zatvorte kryt. Grilujte panini cca 3
minudty, aby bolo zvonka pekne
chrumkavé a aby sa vnutri
rozpustil syr.
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Plnené fasirky Grilované Ruracie prsia TeriyakRi

Prisady Priprava Prisady Priprava

150 g miesaného mletého mdasa 1. Cibul'u olUpte a nakrdjajte 180 g kuracich pfs 1. Citrénovud trdvu nakrdjajte

1 ks cibule nadrobno. 40 ml omdacky Teriyaki na jemné platky a viozte do

10g  &erstvého petrzlenu 2. Vlozte mleté maso do misky, 1 ks citrénovej travy vysokého pohdra.

1 vajce pridajte cibulu, vajce a 1 ks Cerstvej Cili papriCky 2. K tomu pridaijte Teriyaki omdacku,

30g strdhanky strdhanku a nahrubo premieste. 1 ks stracika cesnaku cesnak, &ili papricku a stradik

60g ovcieho syra 3. Najemno nasekajte petrzlen a cesnaku a ty¢ovym mixérom

2 Cervenej papriky nakrdjajte papriku na kocky a rozmixujte na jemnu kasu.
Sol obe prisady pridajte do mdsovej 3. Teraz kuracie prsia nakrdjajte
Miletd paprika hmoty. po dizke a dookola nattite
Tymian 4. Cell zmes okorente solou, omdckou.

Tip: Namiesto ov&ieho syra mbzete
pouzit lubovolny iny syr, ako napr.
mozzarellu.
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paprikou, tymianom a dobre
premieste.

. Vyformujte jednu fasirku, v strede

urobte dierku a vtlac¢te do nej
oVCi syr. Celé to obalte mdasovou

zmesou a pevne pritlacte k sebe.
. Rozohrejte multifunk&ny gril s

grilovacou formou, viozte fasirky
a zatvorte kryt.

Fasirky grilujte cca 8 mindt.
Podl'a chuti mézete ako prilohu
usmazit jedno volské oko.

. K tomuto pokrmu sa perfekine

hodia lahké prilohy - zemiakova
kasa, hrdskova ryza alebo
jednoducho len lahodny
paradajkovy salét

. Kuracie prsia nechajte 30 minut

marinovat v chladnicke.

. Kuracie prsia grilujte v grilovacej

forme multifunk&ného grilu 4
minuty pri zatvorenom veku.



Spenatovo-syrova omeleta

Prisady

3 vajcia

409 Cerstvého listového spendtu
3 ks cherry paradajok

30g strdhaného syra

1CL  olivového oleja

1 §tipka soli

Priprava

1. Umyte listovy Spendt a nakrdjajte
nahrubo, ndsledne roz$lahajte
s vajciami v jednej miske a
dochutte §tipkou soli.

2. Nakrdjajte cherry paradajky na
polovice.

3. Rozohrejte multifunkény gril, do
spodnej formy pridajte olivovy
olej a nalejte zmes z vajec a
Spendtu. Zatvorte veko a povarte
cca 1 mindtu, potom do mierne
zrazenej hmoty viozte cherry
paradajky a hore posypte syrom.
Omeletu varte cca 3 mindty pri
zatvorenom veku.
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Zeleninova frittata

Prisady

1ks cuketa

3 ks Sampindny

1ks Cervend paprika
759 mdakkého syra

3 ks vajcia

1 polievkovd lyzica
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olivového oleja
Sol
Petrzlen

Priprava

1. Cuketu, Cervenud papriku a

Sampindny nakrdjajte na pldatky.

Nechajte nahriat multifunk&ny
gril s ndstavcom na omelety.

2. Vajcia, petrzlenovd viaf a
mdakky syr mierne osolte a
rozmixujte pomocou tycového
mixéra.

3. Do spodnej polovice ndstavca
multifunkéného grilu nalejte
olivovy olej.

4. Teraz viozte nakr&janu zeleninu
a pri zatvorenom veku ju cca 1
minUtu restujte.

5. Otvorte veko a zalejte zmesou s
mdakkym syrom. Povarte vietko
cca 5 mindt pri zatvorenom
veku.

Francuzske toasty

Prisady

1 vajce
6 PL mlieka
1CL -~ -cukru

1 $tipka $korice
2 platky toastov
209 masla
Javorovy sirup
Cerstvé bobul'ové ovocie

Priprava

1. Rozslahajte vajce s mliekom,
cukrom a $koricou. Pridajte
do hmoty toast a raz ho v nej
obratte.

2. Rozohrejte multifunk&ny gril
s formou na omeletu a do
spodnej polovice formy dajte
maslo a pockajte, az sa rozpusti.

3. Vlozte platky toastov a pri
zatvorenom veku pecte 1 mindtu
do zlatohneda.

4. Vyberte francUzske toasty z
grilu a ozdobte ich javorovym
sirupom a Cerstvymi jahodami.



Belgické vafle

Prisady Priprava
2209 makkého masla 1. Makké maslo rozslahajte s
120 g cukru cukrom a vanilkovym cukrom
1 balenie vanilkového cukru na penu v kuchynskom robote
4 vajcia alebo ty&ovym mixérom.
350g  muky 2. Vajcia postupne vmiesajte do
1 balenie prasku do peciva cesta.
25v0 mi miieka 3. Zamiedajte muku s pradkom do
1 Sfipka soli- pe&iva a vmieiaijte do cesta.
G el 4. Nakoniec vmiesajte mlieko a do

Praskovy cukor cesta pridajte stipku soli.

5. Cesto feraz nechajte pracovat

Tipp: K vafliom sa perfektne hodia

Ceredne a §lahacka, alebo podia
sezony Cerstvé bobulové ovocie.

15 minut.

6. Rozohrejte formu na vafle na

spodnu stranu nakvapkajte
trochu oleja a do formy pridajte
jednu PL oleja.

. Zatvorte veko a pecte vafle cca

3 mindty do zlatohneda.

. Vyberte vafle z grilu a posypte

préskovym cukrom.
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Zemiakoveé vafle

Prisady

3009 mucnych zemiakov

2 vajcia

2 PL Skrobu

2 ks jarnych cibuliek

1 balenie prdsku do peciva

50¢g strdhaného syru
Muskdatovy orech
Sol
Olej

Tipp: K vafliam sa perfektne hodi
Cerstvy bylinkovy tvaroh alebo
paradajkovy saldt.
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Priprava

1. OlUpte zemiaky a kuchynskym
strihadlom ich nastrdhajte na
jemné prazky do misky. Hned'
pridajte vajcia, aby zemiaky
nezhnedli.

2. Jarné cibulky nakrdjajte na
tenké pldatky a s ostatnymi
prisadami vmiesajte do
zemiakovo-vajecnej hmoty.
Dochutte cesto solou a
muskatovym orechom.

3. Rozohrejte formu na vafle
nakvapkajte frocha oleja a
do grilu pridajte jednu velkd
polievkovu lyZicu plnd cesta.

4. Pri zatvorenom veku pecte vafle
3 mindty do zlatohneda.

Nizkosacharidové cuketové vafle

Prisady
1 ks cukety
2 ks jarnej cibulky
1 vajce
1 balenie pr&sku do peciva
1<k tvarohu
60g strthaného syra
50¢g pohdnkovej muky
Sol
Olej

Tipp: K vafliam sa skvele hodia
hummus, cerstvé paradajky a
bazalka.

Priprava

1. Umyte cuketu a odrezte konce.
Pomocou pristroja Livington
Slice & Dice nakrdjajte na jemné
prdzky alebo pouzite kuchynské
strthadlo.

2. Cuketu mierne osolte, nechajte
odstat 5 mindt, viozte do $atky a
vytlacte stavu.

3. Cibul'u nakrdjajte nadrobno.

4. 70 vietkych prisad v jednej miske
vymiesajte cesto.

5. Rozohrejte formu na vafle
mulfifunkéného grilu. Dajte do
formy na vafle frocha oleja,
do formic¢ky vlozte jednu PL
vaflového cesta, zatvorte veko a
vafle pecte cca 3 mindty.



Prisady Priprava

260 g muky 1. Cukor s vajcami roz§lahajte v
130 g cukru kuchynskom robote na penu,

1 balenie vanilkového cukru zmiesajte muku s praskom do
250 ml mlilekO pediva a so zvydnymi prisadami
3 vajcia vmiesajte do zmesi z vajec a

1 balenie prdasku do peciva cukru.

SPL oleja 2. Rozohrejte multifunk&ny gril s

Praskovy cukor na ozdobenie formou na §isky a cesto naplrite

do polovice spodnej formy.
Zatvorte veko a pecte §isky cca
4 mindty.

3. Vyberte $§iSky z grilu, nechajte
trocha vychladnut a pospyte
praskovym cukrom alebo vrchnd
stranu namocdte do tmavej
polevy.

Pre cakepops, OBJEDNAJTE SI VLOZKY NA
sisky, mini-kolaciky PECENIE HNED TERAZ!




Talianske Cake-Pops na palicke

Prisady

250 g muky

1 balenie suchého drozdia
100 ml teplého mlieka

1 ElL cukru

1 8tipka  soli

50 ml olivového oleja
209 susenych paradajok
1 vajce

50¢g strthaného syru
509 salamy

Susené talianske bylinky
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Priprava

1.

Muku, mlieko, sol, cukor a suché
droZdie viozte do kuchynského
robota a miesiacim hdkom
mieste 3 minuty.

. Olivovy olej a vajce vmieste do

cesta a nechajte ho prikryté
odstat 30 mindt na teplom
mieste.

. Saldmu a susené paradajky

medzitym nakrdjajte na jemné
prazky.

. Po vykysnuti vmieste do cesta

nakrdjanu saldmu, paradajky a
zvy$né prisady a znova nechajte
odstaf 20 mindt.

Teraz cesto nakrdjajte na 15 g
kusky a vyformujte z nich malé
Qul'6Eky.

. Rozohrejte multifunk&ny gril

s formou na kol&ce, vioZte
gulécky do formiciek a zatvorte
veko. Koldce pecte cca 7 minut.

Cake-Pops na palicke 2
c¢okoladovych kvapiek

Prisady

80¢g ovsenych vioc¢iek

100 g cukru

1 balenie prdsku do peciva
1 balenie vanilkového cukru

1 vajce

120 g Cokolddovych kvapiek
250 ml mlieka

80¢g tekutého masla

Priprava

1.

2.

Zmiesajte muku, ovsené viocky a
présok do peciva.

Vajce s mliekom, cukrom,
vanilkovym cukrom a tekutym
maslom zmiesajte v kuchynskom
robote.

MUEnu zmes teraz miesajte

do tekutého stavu, az kym
nevznikne pekné cesto.
Nakoniec vmiesajte Cokolddové
kvapky.

. Rozohrejte formu na koldce v

multifunk&nom grile a naplnte
spolovice cestom, zatvorte veko
a pecte koldce cca 4 mindty.
Koldce mozete hned jest alebo
ich ponorit do rozpustenej
Cokolddy a vytvorif z nich malé
Cokolddové guldcky.

. Cesto sa tiez perfektne hodi pre

nasu formu na zakusky.



Burger Panini cu rosii

§i mogzzarella

Ingrediente

1 bucatd pd&ine Panini

1 rosie

100 g Mozzarella

2 felii suncd

5 lingurife ulei de masline
Busuioc
Rucola

Preparare

1.

Taiati pe lungime pdinea Panini,

picurati ulei de mdasline pe
ambele jumdatdti.

. TGiafi felii rosia si mozzarella le

asezati alternativ pe jumdatatea
de jos a pdainii. Asezafi sunca pe
rosiile cu mozzarella.

. Asezati rucola si busuiocul

pe suncd, deasupra puneti

jumatatea de sus a painii Panini.
. Incalziti accesoriul pentru BBQ

in gr&tarul multifunctional,
asezati Panini in accesoriu si
inchideti capacul. Prgjifi Panini
aproximativ 3 minute, in acest
fel pe exterior devine crocant,
in fimp ce in interior brénza se
topeste.
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Chiftelute din carne umplute
cu branza de oaie

Piept de pui TeriyakRi la gratar

Ingrediente Preparare Ingrediente Preparare
1560 g amestec de carne tocatd 1. Curdfafi si tiafi ceapa cubulefe.  180g  piept de pui 1. Taiafi fin IGmaita si se introduce
1 buc. ceapd 2. Infroduceti carnea tocatd intr- 40ml  sos Teriyaki intr-un pahar inait.
10g  pdtrunjel proaspét un vas, adéugati ceapa, oul Tbuc 1dmMaitd (cunoscutd si 2. Se adaugd sosul Teryaki, ardeiul
1 ou pesmetul si frdmantati usor. sub denumirea de roinifd, Chili si c&telul de usturoi si cu un
30g pesmet 3. Tocati marunt patrunjelul tdiati iarba stupilor) mixer vertical se face piure.
60g  branza de oadie ardeiul gras cubulete si le 1 buc.  ardei chilli proaspdt 3. Se taie pe lungime pieptul de
5 Ardei rosu gras addugati la camea tocatd. Ibuc. cdfel de usturoi pui si se unge de jurimprejur
Sare 4. Condimentati fotul cu sare, boia, CU SOS.
Boia de ardei cimbru si amestecati bine. 4. L&sati pieptul de pui la marinat
Cimbru 5. Formati chiftelele, facefi in in frigider pentru 30 de minute.

sfat: In loc de branzd de oaie,
puteti folosi orice altd brénzd,
ca de exemplu mozzarella.
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mijloc o adanciturd in care
puneti brénza de oaie, dupd
care acoperifi cu carneanea
tocatd pentru a inchide bréanza
n mijlocul chiftelei si strdngefi
pentru ca brédnza s nu iasd
afard in fimpul prdjitului.

. Incalziti accesoriul pentru BBQ in

gratarul multifunctional, asezati
chiftelele si inchideti capacul.

. Prgjiti chiftelele circa 8 minute,

sau mai mult, dupd gustul
dumneavoastrd.

. La acest preparat se potriveste

foarte bine un piure de cartofi
usor condimentat cu mirodenii,
sau pur si simplu o salatd
delicioasd de rosii

. In accesoriul pentru BBQ all

gratarului prdjiti pieptul de pui
timp de 4 minute cu capacul
inchis.



Omelta cu branza si spanac

Ingrediente
3 oud
40 g spanac proaspdt

3 buc rosii cherry
309 brénza rasd
1 lingurita ulei de mdsline

1 varf de cufit sare

Preparare

1. Se spald frunzele de spanac
se taie mare, intr-un vas
se amestecd cu oudle, se
condimenteazd cu un varf de
cufit de sare (un praf de sare).
2. Rosiile cherryse faie In jumdatdti.
3. Incalziti grétarul multifunctional,
addugati ulei de masline
in modulul de jos si turnati
amestecul de ou cu spanac.
inchideti capacul si gatiti circa
1 minut, addugati apoi rogiile-
cherry in amestecul usor ingrosat
si presarati deasupra brdnza.
L&sati omleta pentru incd 3
minute cu capacul inchis.
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Frittata cu legume

Ingrediente Preparare

1buc. dovlecel 1. TGiafi in f&sii zucchinii,

3buc. ciuperci Champignons ardeiul gras rosu si ciupercile

1buc.  ardei gras rosu champignon. incalzifi grétarul

759 branza proaspatd multifunctional cu atasamentul

3 oud (accesoriul) pentru omletd.

1 lingura LS“ei de mdsline 2. Incalziti accesoriul pentru omletd
are

in gratarul multifunctionat, puneti
untul in jumdtatea de jos a
accesoriului si asteptati pand
cand s-a topit.

3. Agezati apoi felile de pdine
toast. Se prdjesc cu capacul
inchis timp de 1 minut pand
prind o culoare aurie.

4. Scoateti “Frigdnelele” din gratar
si servifi cu sirop de artar si/sau
fructe de pddure proaspete.

5. Deschideti capacul si addugati
amestecul cu branzd proaspdtd.
Prdjifi totul pentru circa 5 minute
cu capacul acoperit.

pdtrunjel
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Friganele
(Paine prajita cu ou si lapte)

Ingrediente Preparare

1 ou 1. Amestecati oul cu laptele,
6linguri  lapte zahdrul si scorfisoara. Introduceti
1 lingurifad zahar pdinea toast in masd si

1 varf de cutit scortisoard infoarceti-o o datd.

2 felii Toast 2. Incailziti grétarul muttifunctionat
209 unt cu forma pentru omletd si puneti

Sirop de arfar
Fructe de pddure
proaspete

untul in jJumdtatea de jos a
formei si asteptati pdnd cand
s-a fopit.

3. Infroducseti felile de p&ine foast
si coaceti-le auriu cu capacul
acoperit timp de 1 minut.

4. Scoateti “Cavalerul sarac” din
grarat si ornati cu sirop de arfar
si fructe de pddure proaspete.



Gofre (Vafe) belgiene

Ingrediente
2209 unt moale
120 g zahdar
1 plic zahdr vanilat
4 oud
350 g faind
1 plic praf de copt
250 ml lapte
1 varf de cutit sare

Ulei

Zahdr pudrd

Sfat: Gofrele se potrivesc cu cirese
si friscd sau, in functie de sezon, cu
fructe de pddure proaspete.

Preparare

1.

Zaharul, untul si zahdrul vanilat
se bat spuma cu un robot de
bucdatdrie sau cu un mixer.

. Se adaugd si se amestecd pe

r&nd oudle n aluat.

. Se amestecd faina cu praful de

copt si se adaugd in aluat.

. La final addugati laptele si

condimentati aluatul cu un vérf
de cufit de sare.

. Lasati aluatul s& se odihneascd

timp de 15 minute.

. Incalziti accesoriul pentru gofre

in gratarul multifunctioanal,
picurati putin ulei in partea de
jos si addugati o lingurd de aluat
in forma (formele sa fie umplute
pand la jumdatate cu aluat).

. Inchideti capacul si coaceti

gofre pentru circa. 3 minute
p&nd cand devin aurii.

. Scoatefi gofre din gratar, se lasd

sA se rdceascd putin, apoi se
presard cu zahdr pudrd
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Gofre cu cartofi Gofre (Vafe) din dovlecei cu

cont,inut scazut de carbohidrat;.i

Ingrediente pentru 1 portie:

Ingrediente Preparare Ingrediente Preparare
3009 cartofi fainosi pentru fiert 1. Cartofii se curdfd si se rad pe 1 buc. Dovlecel 1. Spdlati dovlecelul si tdiati
2 oud rdzGtoarea find. Imediat se 2 buc. fire ceapd verde capetele. Cu ajutorul Livington
2 fire amidon alimentar adaugd oudle pentru a nu 1 ou Slice & Dice t&iati in f&sii subfiri
2 bucdfi ceapd verde deveni carfofii maronii, 1 plic praf de copt sau folosifi o réz&toare.
Tplic  praf de copt 2. Ceapa verde se faie felii Tlingurd  brénza proaspatd 2. Sarati usor felile de doviecel,
509 branza rasd subtiri si se amestecd cu restul 60g brénza rasa |&sati s& stea pentru 5 minute,
Nucsoard ingredientelor si amestecul de 50g faind de hriscd asezati-le pe un prosop si
a‘ﬁ; carfofi/oud. Se condimenteazd fJ(Ijer? stoarceti sucul.

Sfat: Gofre se poftrivesc bine cu
cremd proaspdtd de brénzd cu
mirodnii sau cu salatd de rosii.
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aluatul cu sare si nucsoard.

3. Incdlzifi accesoriul pentru gofre

in gr&tarul multifunctioanal,
picurafi putin ulei si addugati o
lingurd mare de aluat in formad.

4. Coaceti gofre cu capacul inchis

3 minute p&nd cand devin aurii.

Sfat: Gofrele sunt excelent cu
humus, rosii proaspete si busuioc

3.
4.

5.

Taiati ceapa in cubulete.
Amestecati toate ingredientele
intr-un vas panad se formeazd un
aluat.

Incalziti accesoriul pentru gofre
in gra&tarul multifunctioanal.
Puneti putin ulei in forma de
gofre, puneti o lingurd de aluat
de gofre in formd, inchideti
capacul si coacefi gofrele
aprox. 3 min.



Donuts (Gogosi americane)

Ingrediente Preparare

260 gr f&ind 1. Bateti spumad zahdrul si oudle
130 gr zahar cu un robot de bucdtdrie,

1 plic Zahar vanilat amestecati fdina cu praful

250 m lapte de opt, adaugati restul de

3 buc. oud ingrediente si amestecati cu

1 plic praf de copt spuma din oud si zahdr.

5 linguri ulei 2. incalzifi accesoriul pentru donuts

Zahdr pudrd pentru ornat in gr&tarul multifunctional si

umplefi partea de jos a formei
pand la mijloc cu aluat. inchideti
capacul si coaceti donuts circa
4 minute.

3. Scoateti donuts din gratar, Iasafi
sA se rdceascd putin, presArati
deasupra zahdr pudrd sau
cufundati partea superioard in
glazura preferata.

Pentru Cake Pops (Acdele),
Donuts (Gogosi americane), COMANDATI ACUM $I

Mini-Kuchen (Prgjituri mini) SETUL CU FORME DE COPT




Cake-Pops (acadele) italiene Chip Cake Pops cu ciocolata

Ingrediente Preparare Ingrediente Preparare

250 g faind 1. Infroduceti faina, laptele, sarea, 100 g faind 1. Amestecati faina, fulgii de ovaz
1 plic drojdie uscata zahdrul si drojdia uscatd intr-un 80g fulgi de ovaz si praful de copt.

100 ml lapte cald robot de bucatdrie si framantati 1009 zahar 2. Infr-un robot de bucatdrie, se
Tlinguritd  zahdr 3 minute cu accesoriul de 1 plic praf de copt bat oul, laptele, zahdrul, zah&rul
1 varf de cutit sare frdsmantat. 1 pachefel zahdr vanilat vanilat si untul topit.

50 ml ulei de masline 2. Framantati uleiul de masline si 1 buc. ou 3. Se adaugd amestecul de f&ind
209 rosii uscate oul sub aluat si I8sati- acoperit 120 g Chocolate Chips si se amestecd pand cand se

! e timp de 30 de minute intr-un loc 290 ™! ST formeazd un aluat frumos. La
509 bronzq rqso cald. 809 unt topit final se adaugd chipsurile de
509 salam italian

uscat mirodenii
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. Intre-imp taiati felii subfiri

ciocolatd.

salamul si rosiile uscate. 4. Incalziti atasamentul Cakepop in
4. Dupd timpul de dospire, gratarul multifunctional si umpleti
amestecati in aluat salamul si pPand la jumdtate cu aluat,
rosiile t&iate precum si restul inchideti capacul si coaceti
ingredientelor si IGsati-l s& stea Pops aprox. 4 minute.
incd o datd 20 de minute. 5. Putefi servi Pops imediat asa
5. Porfionati acum aluatul in bucdti cum sunt sau sa le cufundati
de 15 g si formati bile mici. in ciocolatd lichidd si s& facefi
6. Incdlziti accesoriul Pop in bilufe de ciocolatd.
gratarul multifunctional, punefi 6. Aluatul se potriveste foarte bine

bilele in forme si inchideti
capacul. Coaceti cake-pops
circa 7 minute.

si pentru atasamentul



