Tefal

OptiGrile@®
eSO




SOMMARY  SPIS TRESCI TARTALOM
COJIEPYKAHUE SHRNUTI SADRZA]
3MICT OBSAH CUPRINS

GRILLED RIB EYE STEAKS WITH CHIMICHURRI SAUCE 2
SALMON WITH DILL CREAM SAUCE 3
GRILLED EGGPLANT 4
Find-on tefal.com all the OptiGrill recipes

PUBAIA CTEK C COYCOM YMMUYYPPU )

m J10COCb B CMETAHHOM COYCE C YKPOMNOM 6
BAKNAXAHbI HA FTPUNE 7
Bce peuentbi gnsa OptiGrill Ha tefal.com.

PUBAN CTEMK 3 COYCOM YIMIYYPI 8
m NIOCOCb Y CMETAHHOMY COYCI 3 KPOMOM 9

BAKNAMAHU HA TPUI 10

Bci peuenTtu gna OptiGrill gueitbca Ha tefal.com

GRILLOWANY ANTRYKOT W SOSIE CHIMICHURRI 11
£OSOS W SOSIE SMIETANOWO-KOPERKOWYM 12

GRILLOWANY BAKLAZAN 13

Wiecej przepiséw na potrawy przyrzadzane za pomoca
urzadzenia OptiGrill dostepne sa pod adresem: tefal.com

GRILOVANE ,RIB EYE* STEAKY S OMACKOU CHIMICHURRI 14
a LOSOS SE SMETANOVOU OMACKOU S KOPREM 15

GRILOVANY LILEK 16

Vsechny recepty pro OptiGrill naleznete na tefal.com

GRILOVANE STEAKY ENTRECOTES S OMACKOU CHIMICHURRI 17
m LOSOS SO SMOTANOVOU OMACKOU A KOPROM 18

GRILOVANY BAKLAZAN 19

Vsetky recepty pre OptiGrill ndjdete na stranke tefal.com

SULT OLDALAS CHIMICHURRI MARTASSAL yA\)
m LAZAC TEJSZINES-KAPROS MARTASSAL 21

GRILLEZETT PADLIZSAN 22

Az OptiGrillhez tartozé valamennyi receptet megtalalja a tefal.com oldalon

ENTRECOTE ODRESCI S GRILA U UMAKU CHIMICHURRI 23
m LOSOS S UMAKOM OD VRHNJA | KOPRA 24

PATLIDZAN S GRILA 25

Na stranici tefal.com pronadite sve recepte OptiGrill

ANTRICOT LA GRATAR CU SOS CHIMICHURRI 26
m SOMON CU SOS DE SMANTANA SI MARAR 27

VINETE LA GRATAR 28

Pe site-ul tefal.com gasiti toate retetele OptiGrill



Ingredients

+ 2 tbsp (30 ml) red wine vinegar

+1tbsp (15 ml) fresh lemon juice

« 4 garlic cloves, very finely chopped

«1tsp (5 ml) each salt and pepper,
divided

+1/2 tsp (2 ml) hot pepper flakes

+ 1 bay leaf

+ 3 tbsp (45 ml) olive oil

+1/2 cup (125 ml) very finely
chopped fresh parsley

« 2 rib eye steaks, about 6 0z (175 g)
each

® @

RARE MEDIUM WELL-DONE

GRILLED RIB EYE STEAKS
WITH CHIMICHURRI
SAUCE

2 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

1. Stir the vinegar with the lemon juice, garlic, half of the salt and pepper, the hot pepper
flakes and bay leaf. Whisk in the olive oil until well combined; stir in the parsley. Let stand for
at least 15 minutes; discard the bay leaf.

2. Meanwhile, pat the steaks dry with a paper towel. Sprinkle the remaining salt and pepper
over both sides of each steak.

3. Turn the grill on. Select the program and press . Lightly grease the cooking plates
with cooking spray. Once the purple indicator light has stopped flashing, place the steaks
on the grill and close the lid.

4., Cook until the indicator light has changed to the color of desired doneness; yellow for rare,
orange for medium or red for well done. Transfer the steaks to a plate and tent with foil.
Rest for 5 minutes. Serve the steaks with the chimichurri sauce on the side or drizzled over
the top.

Tips

« Enjoy a late summer harvest inspired supper by serving the steaks with corn on the cob and
sliced fresh tomatoes.
- Substitute any premium beef such as strip loin for the rib eye steaks if preferred.



Ingredients

+3/4 cup (175 ml) chopped fresh dill

+1/4 cup (50 ml) chopped green
onion

« 2 tbsp (30 ml) fresh lemon juice

+2tsp (10 ml) finely grated lemon
zest

« 1 garlic clove, minced

+3/4 tsp (4 ml) each salt and pepper,
divided

+1/4 cup (50 ml) olive oil

+1/2 cup (125 ml) light sour cream

+4 salmon fillets, about 4 oz
(125 g) each

RARE

SALMON WITH DILL
CREAM SAUCE

4 Servings / Preparation Time: 15 min.

Program:

1. Place the dill, green onion, lemon juice, lemon zest, garlic and 1/2 tsp (2 ml) each salt and
pepper in a food processor. Pulse until finely chopped. With the motor running, slowly
pour in the oil until well combined. Divide the mixture in half. Stir one portion with the
sour cream; set aside. Season the salmon with the remaining salt and pepper. Brush the
remaining dill mixture over the salmon.

2. Tum the grill on. Select the program and press . Lightly grease the cooking plates
with cooking spray. Once the purple indicator light has stopped flashing, place the salmon
on the grill and close the lid.

3. Cook until the indicator light has changed to yellow. Serve the salmon with the reserved
sour cream mixture on the side.

Tips

+ Removing the salmon during the yellow stage of cooking results in a restaurant quality salmon
fillet with a slightly coral and moist center.

- For an elegant dinner, serve the salmon with steamed baby potatoes and wilted leafy greens
such as Swiss chard or spinach.

EN
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GRILLED EGGPLANT

4 Servings / Preparation Time: 10 min.
Program:

1. Tunthe grill on. Select the @ program, select the orange color setting and press .

2. Clean the eggplant and cut into slices that are 2to 3 cm in thickness.

di Spread each side of the slices with some olive oil (About ¥z tbsp). Spread each side with

Ingre ients some pesto salt and pepper.

 Fresh eggplant cleared with skin 3. When grill is done preheating, open it up and place your eggplant on the gill,
g;” on | close the grill. Cook them 3 to 5 minutes. Serve hot or cold.

- Olive oi

- Fresh pesto
- Salt and pepper to taste

Tips

Q - Use the grilled eggplant as an antipasti.
MEDIUM - Pour some balsamic vinegar on top, some goat cheese, fresh herbs, mix gently and enjoy.
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PUBAU CTEHUK C COYCOM
YUMUYYPPU

2 nopyuu / Bpema npuzomoeneHus: 15 muH.
lMpozpamma:

S

1. cwewairre YKCYC C JIMMOHHbIM COKOM, YECHOKOM, COMbi0, YePHbBIM U KaleHCKVM MepLiem
NaBPOBbIM INCTOM. HaneiiTe 0nMBKOBOE Macno, nepemMeluaiiTe, 3aTeM 06aBbTe NETPYLLKY.
[JlaiiTe NOCTOATbL Kak MUHUMYM 15 MUHYT, 3aTeM AOCTaHbTE IaBPOBbIN NIUCT.

2- Tem BpemMeHemM MPOMOKHUTe CTenKn 6yMa>KHbIM nonoteHuem. lMoconute un nonepuyute

I/IHFpEAl/IEHTbI KaXfblil U3 HIX C 0Benx CTOPOH.
* 2 puaii CTeiika NpubNN3NTeNbHO 3. BbibepuTe nporpammy ©) waxmmre ©K.Crerka cmaxete nnacTiHbl pacTUTENbHbIM
no 175 1 Kaxablit macnom. Koraa ¢p1oneTosblil MHANKATOP NepecTaHeT MUraTh, NONIOXKMTE MACO Ha FPUMb 1
+ 2 CT. JIOXKM BUHHOTO YKCyca ONyCTUTE  KPBILLIKY.
« 1 CT. nOXKa NMMOHHOTO COKa
+ 4 3y6unka YeCHOKa, MenKo 4, [oToBbTE, MOKa CBETOBOW WHAMKATOp He OyfeT yKasblBaTb Ha >Kenaemylo cTeneHb
Hapy6neHHoro NPOXAPKI: XKENTbI - C KPOBbIO, OPaHXKEBbIV - CPeLHAA NPOXKapKa UM KPacHbIN - XOPOLLO
- Conb, nepey 3 NpoXapeHHbliA. Mepenoxute MACO Ha TapenKy; Hakpoiite ero ¢onbroi. OctaBbTe Ha
+ T LWenoTKa MONOTOro KaleHCKoro 5 muHyT. TlofaBaiTe CTelKM C COYCOM UMMMYYPPW.
nepua

+ 1 naBpoBbIN NNCT
+ 3 CT. TOXKM ONMBKOBOrO Macna
+ 1 Ny4OK MenKo Hape3aHHOM

I'IeprLLIKI/I
CoBeThnl
p 6 . I'IonaBaVlTe C MoYyaTkom KyKypy3bI nnn ceeXnmn nommaopami.
CKPOBbIO CPEQHE XOPOLLO « Bbl MOXXeTe 3ameHNTb pubali Mo cBoemy BKyCY ApYrvMM OTPYy6aMu1 roBAAMHLI, HaNpUMep

MPOMAPKM MPOXAPEHHbIV TOHKMM duneem.
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HHrpesueHTsl

+4 Kycka ¢une nococano 1251

+ 1/4 nyuka ykpona

- 1/2 6enoii nyKoBwLibl, MENKO
Hape3aHHOM

+ 2 CT. NIOXKa IMMOHHOTO COKa

- Llenpa ogHoro numoHa

+ 1 nopy6neHHas [oNbKa YecHoKa

- Conb, nepewy

+ 50 mn onnBKOBOro Macna

+ 125 M HEXMPHOI CMeTaHbI

CKPOBbIO

JIOCOCb B
CMETAHHOM COYCE
C YKPOIIOM

4 nopyuu / Bpema npuzomoeneHus: 15 muH.

lMpozpamma:

1. JlobaBbTe yKpON, CBEXWIA NYK, IMMOHHBIA COK, LieipY, YECHOK 1 MONOBUHY CONM 1 nepLia
(no 1/2 vaitHo noxku) B 6neHaep. CmelLuBaliTe, Noka Bce He byaeT mMenko nopy6neHo.
Korna 6reHpaep paboTaeT, MeffIeHHO BrieliTe pacTUTENbHOE Maco TaknM 06pa3om, UTobbl
noayunnacb oAHOpoAHaA cMecb. Paspenute cmech Ha fge vacTw. Cmeluaite nepsyto
MOJIOBMHY CO CMETaHOA, a 3aTeM OTNOXUTe ee. [pnUnpaBbTe I0COCH OCTABLUMMCA NEPLEM U
CONblo, 3aTeM HaMaX<bTe ero OCTaBLUENCA NOMOBMHON COyca C YKPOMOM.

B

BbibepuTe nporpammy 1 HaXmuTe . Cnerka cmaxbTe MIACTUHbI PacTUTENbHBIM
macrnom. Korga ¢proneToBblit MIHAMKATOP NepecTaHeT MUraTb, MONOXNTE Pbiby Ha rpusb 1
OMnyCTUTE KPbILLKY.

w

[oTOBbTE, NOKa VNHANKATOP HEe CTAHET XeNTbIM. lMopasarTe nococa ¢ coycom, KOTOprl7I Bbl
OTNOXWUnn.

CoBeThl

+ Ecnv cHATb 10COCh C rprns Npu XXenTom MHAUKATOPE, TO Bbl MOMyYMTe BapyaHT Nogaum pbibbl B
pecTopaHe: KOpoUKa CBEPXY U PO30BOE BAAKHOE MACO BHYTPY.

- CepBrpPOBaTb PbibY MOXHO MaNIEHbKIM KapTopenem 1 3efieHbIMy INCTbAMU (Hanprumep,
LINVHATOM).



HHrpesueHTsl

« baknaxaHbl C KoXuLen
- OnmBKkoBOE Mac/o

- CBeXui necto

- Conb, nepewy

CPE[IHEM
MPOXKAPKU

BAKJIA’KAHDbI HA T'PAJIE

4 nopyuu / Bpema npuzomoeneHus: 10 muH.
lMpozpamma:

temp

control

1. Bkntounte rpunb. Bbibepute pyyHoil pexum , HECKOMbKUMY HAXaTUAMU  KHOMKI
OpPaHXeBbIN LBET U HaxmmTe

2 + BbIMoiiTe BaknakaHbl 1 HapeXXbTe KosbLiaMy TOSLUMHON OT 2 A0 3 cM.HaHecuTe Ha Kaxayto
CTOPOHY 6aKnaxaHa OIMBKOBOE Mac/o (0Kono 1/2 CT. n.), NecTo, conb 1 nepeLl.

3. NocneTorokak rpYb HarpeeTCs, OTKPOITE Ero v NMOOXKNTE NTOMTUKM 6aKnaxaHa, 3akpoiite
rpunb. fotoBbTe 3-5 MUHYT. [ofaBalite 6aknaaHbl FOPAYNMY NN XONOAHBIMU.

CoBeThl

- [opaBante 6aKnakaHbl Ha rpune B Ka4eCTBe 3aKyCKW.
- Bbl MOXKeTe BbINOXUTb Ha GakaxaH CMecb 6anb3amMmyeckoro YKCYCa, KO3bero cbipa 1 cBEXen
3eJIeHNn.

RU



UK

InrpeaienTn

+ 2.¢T. n. (30 MN) YePBOHOTO BUHHOTO OLTY

+ 1 c1.n. (15 Mn) CBIXOro NMMOHHOTO
COKY

+ 4 3ybKa YacCHIKY, fiye ApibHO
nopisatu

« Cinb, nepeup

+ 1 IpibKa MeneHoro KalieHCbKoro
nepuio

+ 1 naBpoBWN NCT

+ 3 cT. 1. (45 mn) onnBKOBOI Al

+ 1 Ny4yoK Ayxe ApibHO HapisaHoi
CBIXKOI NETPYLLKM

+ 2 pubaii cTeiika Npubnm3HoO nNo
1751 KOXHWIA

® e
3 KPOB'IO CEPEJHE JIOBPE
MPOCMAXKEHU ~ MPOCMAMEHWA

PUBAM CTEHUK 3
COYCOM YIMIYYPI

2 nopyii/ Yac comyeaHHs: 15 xe.
lMpozpama:

1. 3MmiwanTe ouUeT 3 NMMMOHHUM COKOM, YaCHUKOM, Ciffio, YOPHUM Ta KaleHCbKUM nepLem
11 NaBpoBMM NINCTOM. HanwuiiTe onnBkoBy onito, NepemiliaiiTe, NOTIM AoAaNTe METPYLKY.
[lante noctoAT! AK MiHiMym 15 XBMAWH, NOTIM AiCTaHbTe NaBPOBMWIA NUCT.

2. TM Yacom NPOMOKHITb CTelKM NanepoBMM PYLUHWKOM Hacyxo. [oconiTb i monepuitb
KOMXHMIA 3 060X CTOPIH.

3. O6epiTb nporpamy 1 HaTUCHITb . 3nerka 3macTiTb NAaCTUHWN POCIUHHOIO ONI€l0.
Konu dioneToBuin inavkaTop nepectaHe 6aMmati, NOKNALiTb CTENKM Ha FPWAb i 3aKpuiiTe
KPULLIKY.

4, [oTyiiTe, NOKW iHAMKATOP He 3MiHiTb Konip Ha 6aXaHWUi CTyNiHb MPOCMAXKEHHSA: XKOBTUI
- 3 KPOB'lo, OPaHXEeBUI1 — CEPeHE MPOCMAXKEHUI, YePBOHUI — AOOPe NPOCMaXXeHWIA.
Mepeknagitb CTENMKK Ha Tapifky 1 HakpuiiTe Gonbroto. 3anuwTe Ha 5 xBunuH. Mopasaiite
CTEMKM 3 COYCOM YiMiuypi, BUKNaAeHUM 360Ky abo nonuTim 3Bepxy.

Ilopaagn

+ HaconopitbcA nopoto 36rpaHHA BpoXato HanpUKiHLi fliTa — NPUroTyTe CTeliKKM 3 KyKypyA3Oto Ha
KayaHi i Nopi3aH1MI CBIXKMMI MOMIZOPaMU.
« K0 GaxxaeTe, prbai MoXKHa 3aMiHUTI Ha BYAb-AKNIA AKICHUI GiNeiHNI LUMATOK AN0BUYMUHMW.



UK
JIOCOCb Y CMETAHHOMY
COYCI 3 KPOIIOM

4 nopyii/ Yac comyeaHHa: 15 xe.

lMpozpama:

1. [opaiite Kpin, cBiXy LuOYynio, NUMOHHWIA CiK, LeApy, YaCHWK i MOMOBMHY coni i mepLio
(no 1/2 vaitHoi noxkw) B 6neHaep. 3milLyiTe, Nokn Bce He byae ApibHO nopy6aHo. Konn
6neHaep NpaLoe, NOBINbHO BANITE POCAVHHY ONilo TaKMM YMHOM, o6 BUILLAA OAHOpIAHA
cymil. Po3ainiTb cymiw Ha ABi YaCTUHW. 3MilLaiiTe nepLly NONOBUHY 3i CMETAHOIO, & NOTIM

s BiAKNaAiTh ii. MpunpasTe nococa nepuem i Cinio, WO 3aNUWKMANCL, NOTIM HaMaXTe oro

IHI‘pEAlGHTI/I MOJIOBMHOIO COYCY 3 KPOMOM.

+ 1/4 nyuka kpony

+ 1/2 ppibHO Hapi3aHoi binoi
LMOYNMHM

+ 2 CT. 1. IUMOHHOTO COKY

- Llenpa opHoro nnmoHa

+ 1 3y60K YacHuKyY, nopybatn

- Cinb, nepeub

+ 50 mn onuBKoBOI onil

+ 125 M HEXMPHOI CMeTaHn

4 dine nococano 125

2. Obepitb nporpamy 1 HaTUCHITb . 3nerka 3macTiTb MAACTVHN POCIMHHOIO ORiEL0.
Konu dionetosnii iHgnkatop nepectaHe 6nmmaty, NOKNagiTb 1OCOCA Ha rpuib i 3aKpuiiTe
KpULLKY.

3. [oTyWTe, BOKM IHAMKATOP He 3MIHWUTb KOMip Ha XO0BTWI. [TogaBaiiTe NOCOCA 3i CMeTaHHUM
COYCOM, IO 3anuLWMBCA.

IMopaau

- AKLWO AicTaT NOCOCH, KONV iIHAMKATOP CBITUTLCA XKOBTUM, B/ OTPUMAETE BapiaHT Nofayi pnbw B
3KPOB'IO pecTopaHi: CKoprHKa 3Bepxy Ta poxeBe Bofore M'ACO BCepeayHi.
- CepBipyBaTi pnby MOXHa ManeHbKo KapTomneto | 3eneHM MCTAM (HanpuKnag, WMHATOM).
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BAKJIA’KAHU HA TPHUJII

4 nopyii/ Yac 2comyeaHHA: 10 xe.
lMpozpama:

1. Beimkuims rpunb. O6epith pyuHNit pe>K|/|M, BCTAHOBITb HaNALITYBaHHA MOMapaHYeBOro
KOMbOPY M HAaTUCHITb (OK

I . 2. MomuiiTe GaknaxaHu i MOpiXKTe KiNbLAMM TOBLUMHOW 2 - 3 CM. 3MacTiTb CKUOOUKM
HFpeAIGHTH 3 KOXHOro 6OKY ONMBKOBOIO Ofli€to (6n13bKo Y2 cT. 11.). HaTpiTb 3 KoXXHOro 60Ky necro,
cinmo 1 nepuem.

- baknaxaHu 3i WKipkoio
- OnuBKosa onis 3 Konu rpusb nporpieTbes, BigKpuiiTe NOro N NOKMALiITb Ha HbOro GaknaxaHu, 3aKpuiiTe

. C!Si)K!/IVI necto Kpuwky. foTyiiTe 3 - 5 xBunuH. Mopasaiite rapaumMmmn abo XonogHUMMU.
- Cinb i nepewb 3a CMakom

Ilopagn

p - BrkopucToByiiTe 6aknaxaHu-rpusb K 3aKycKy.
- - MonuiiTe 3Bepxy HEBENMKOLO KibKiCTIO 6aib3amiyHOrO OL{TY, MOKAAITh TPILLKM KO3AYOro Chpy,
T CBIKUX TPaB, 06ePeKHO NepemilLaiiTe i HACONOAXKYNTECh.



Skladniki

« 2 antrykoty o wadze ok. 175 g
kazdy

« 2 tyzki octu winnego

« 1 tyzka soku z cytryny

« 4 zabki drobno posiekanego
czosnku

«Soli pieprz

« 1 szczypta pieprzu cayenne

« 1 i$¢ laurowy

« 3 tyzki oliwy

+ 1 peczek drobno posiekanej
pietruszki

KRWISTY SREDNIO WYSMAZONY
WYSMAZONY

GRILLOWANY ANTRYKOT
W SOSIE CHIMICHURRI

2 osoby / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

1. Wymieszaj ocet z sokiem z cytryny, czosnkiem, sola, pieprzem, pieprzem cayenne i lisciem
laurowym. Dodaj oliwe, wstrzasnij, nastepnie dodaj pietruszke. Odstaw na minimum
15 minut, po czym wyciagnij lis¢ laurowy.

2. W tym czasie osusz mieso przy uzyciu papierowego recznika. Oprész mieso z obu stron
pieprzem i sola.

3. Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptytki grilla niewielkg iloscig oleju. Kiedy
fioletowa lampka przestanie miga¢, umies¢ mieso na grillu i opus¢ pokrywe.

4, Opiekaj do momentu zapalenia sie lampki sygnalizacyjnej oznaczajacej pozadany stopien
wysmazenia: z6ttej dla miesa krwistego, pomaranczowej dla Srednio wysmazonego i
czerwonej dla wysmazonego. Umie$¢ mieso na talerzu; przykryj folig aluminiowa. Odstaw
na 5 minut. Antrykoty podawaj z sosem chimichurri.

Porady

« Podawaj z satatkq z pomidoréw i bazylii.
« Mozesz zastapic antrykoty innym miesem wotowym, na przyktad poledwica.

PL



£0S0S W SOSIE SMIE-
TANOWO-KOPERKOWYM

4 osoby / Czas przygotowania: 15 min.

Program:

1. W mikserze umies¢ koperek, cebule, sok i skérke z cytryny, czosnek i potowe soli i pieprzu
(po 1/2tyzeczki). Miksuj do uzyskania drobno posiekanej mieszanki. Do pracujacego
miksera dolewaj delikatnie oliwe do uzyskania jednolitej masy. Podziel mase na dwie czesci.
Wymieszaj jedna cze$¢ ze Smietang, odstaw. Przypraw tososia pozostatg iloscig soli i pieprzu,

Skladniki nastepnie posmaruj druga czescig sosu koperkowego.

2. Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptytki grilla niewielka iloscig oleju. Kiedy
fioletowa lampka przestanie miga¢, umies¢ tososia na grillu i opus¢ pokrywe.

- 4 filety z tososia po 125 g kazdy

+ 1/4 peczka koperku
+ 1/2 drobno posiekanej biatej cebuli 3. Opiekaj do momentu zapalenia sie z6ttej lampki sygnalizacyjnej. tososia podawaj z
2 tyzki soku z cytryny przyrzadzonym  sosem.

- Skdrka z jednej cytryny

- 1 posiekany zabek czosnku

- Sl i pieprz

+ 50 ml oliwy z oliwek

+ 125 ml $wiezej $mietany o Sredniej
zawartosci ttuszczu

Porady

- Podawaj ze $wiezym szpinakiem.
KRWISTY



Skladniki

- Bakfazan ze skorka
- Oliwa z oliwek

- Swieze pesto

- Sl i pieprz

SREDNIO
WYSMAZONY

GRILLOWANY BAKEAZAN

4 osoby / Czas przygotowania: 10 min.
Program:

)

tem
control

1. Wihacz grilla. Wybierz program , wybierz kolor pomararniczowy i naciénij .

2. Umyj baktazana i pokréj w plastry o grubosci okoto 2-3 cm. Posmaruj plastry z kazdej
strony oliwa (okofo 1/2tyzki), pesto, solg i pieprzem.

3. Po rozgrzaniu grilla otwérz go i utéz plastry baktazana, zamknij grilla. Piecz przez 3 do
5 minut. Baktazana podawaj na ciepto lub na zimno. Smacznego!

Porady

- Grillowanego baktazana podawaj jako przystawke.
- Mozesz posmarowac baktazana mieszankg z octu balsamicznego, koziego sera i Swiezych ziot.

PL
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Suroviny

+ 2 rib eye’ steaky, kazdy asi 175 g

+ 2 PLvinného octa

« 1 PL citronové Stavy

« 4 strouzky Cesneku, nasekané na
velmi jemno

«Sul a pept

+ 1 Spetka kajenského pepre (na
$picku noze)

+ 1 bobkovy list

+ 3 PL olivového oleje

+ 1 svazek petrzelky nasekané
najemno

® e
KRVAVY STREQNE . PROPECENY
PROPECENY

GRILOVANE ,RIB EYE’
STEAKY S OMACKOU
CHIMICHURRI

pro 2 osoby / doba p¥ipravy: 15 min.
Program

1. Smichejte ocet s citronovou Stavou, cesnekem, soli, pepfem, kajenskym pepfem a
bobkovym listem. Déle prilijte olivovy olej, zamichejte a poté pridejte petrzelku. Nechte
odstét alesport 15 minut, a poté odstrarite bobkovy list.

2. Mezitim otfete steaky papirovou utérkou. Z obou stran je posypejte soli a pepfem.

3. zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potfete olejem plotynky. Jakmile
prestane kontrolka fialové blikat, polozte maso na gril a zaviete viko.

4., Nechte maso péct, dokud se barva kontrolky nezméni podle vami poZzadovaného stupné
Upravy: na zlutou, chcete-li steak krvavy, na oranzovou, ma-li byt stfedné propeceny, nebo
na Cervenou pro dobfe propeceny. Pfendejte steaky na talif a prekryjte je alobalem. Nechte
je 5 minut odpocivat. Omécku chimichurri ddvejte samostatné s podavanymi steaky.

Tipy

+ Poddvejte s dobrym rajc¢atovym saldtem s bazalkou.
+ Rib eye’ steak mlzete nahradit podle svych pozadavkd jinym hovézim masem, napiiklad
rosténcem.



1.

Suroviny

2.

- 4 filety lososa, kazdy asi 125 g
+ 1/4 svazku kopru

+ 1/2 bilé cibule nakrajené najemno 3 .
« 2 PL citronové Stavy

- Citronova kura

+ 1 nasekany strouzek ¢esneku

- Sil a pepf

+ 50 ml olivového oleje

+ 125 ml lehké zakysané smetany

Tipy

LOSOS SE SMETANOVOU
OMACKOU S KOPREM

pro 4 osoby / doba p¥ipravy: 15 min.

Program

Vsypte kopr, ¢erstvou cibuli, citronovou $tavu, kdru, ¢esnek a polovinu soli a pepfe (1/2 CL
od kazdého) do mixéru. Smés mixujte, dokud neni vie nadrobno nasekané. Do zapnutého
mixéru pomalu vlévejte olej, aZ se vie dobre propoji. Smés rozdélte na poloviny. Prvni
polovinu smichejte se zakysanou smetanou a poté si ji odlozte stranou. Zbyvajici soli a
pepiem ochutte lososa, a poté jej potiete zbyvajici polovinou koprové smési.

Zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky. Jakmile
prestane kontrolka fialové blikat, poloZte lososa na gril a zaviete viko.

Nechte rybu péct, dokud se barva kontrolky nezméni na Zlutou. Lososa podavejte s
omackou, kterou jste si odlozili stranou.

- Poddvejte lososa s Cerstvym Spendtem.

KRVAVY

CS
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Suroviny

+ Lilek se slupkou
- Olivovy olej

- Cerstvé pesto

- Sil a pepf

STREDNE
PROPECENY

GRILOVANY LILEK

pro 4 osoby / doba p¥ipravy: 10 min.
Program

1. Zapnéte gril. Zvolte program , zvolte oranzovou barvu a stisknéte tlacitko .

2. Omyjte lilek a nakrdjejte jej na platky o tloustce 2 az 3 cm. Kazdou stranu lilku potiete
olivovym olejem (zhruba 1/2 PL), pestem, soli a pepfem.

3. Jamile gril dokonci piedehfivani, oteviete jej, vlozte platky lilku a zaviete gril. Pecte asi
3 az 5 minut. Podévejte lilky teplé nebo studené. Dobrou chut!

Tipy

- Podavejte grilovany lilek jako predkrm.
- Lilek mlzete potfit smési octa balsamico, koziho syra a cestvych bylin.



SK

GRILOVANE STEAKY
ENTRECOTES S
OMACKOU CHIMICHURRI

pre 2 osoby/doba pripravy: 15 min.
Program:

1. Zmiesajte vinny ocot s citronovou $tavou, cesnakom, so sofou, s mletym ciernym korenim a
listkom vavrinu. Do zmesi pridajte olivovy olej a premiesajte. Napokon pridajte petrzlenovu
viat. Nechajte odpocivat aspon po dobu 15 mindt a potom vyberte vavrin.

2. Medzitym utrite steaky dosucha papierovou utierkou. Potom ich z oboch strdn posypte

Surovmy solou a mletym ciernym korenim.
+ 2 steaky entrecotes, kazdy po asi 3. zvotte program (&) a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked fialové kontrolka
1759 prestane blikat, polozte steaky na gril a prikryte ich pokrievkou.
+ 2 PLvinneho octu
+ 1 PLcitronovej Stavy 4., Nechaite ich piect dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nezafarbi na vami pozadovany
+ 4 velmi najemno nakrajanych stupen Upravy: ZIta pre krvavy, oranZové pre stredne prepeceny alebo Cervend pre dobre
stracikov cesnaku prepeceny steak. Prelozte steaky na tanier a prikryte ich alobalom. Odstavte na 5 min.
+ Sol'a mleté Cierne korenie Omécku chimichurri podavajte k steakom osobitne.
+ 1 $picka noza mletého kajenského
korenia

+ 1 listok vavrinu

+ 3 PL olivového oleja

+ 1 najemno nakrajany zvazok
petrzlenovej viate

Tipy

o 6 « Poddvajte s paradajkovym saldtom s bazalkou.
KRVAVY STREDNE  PREPECENY - Steaky moZzete nahradit inym hovadzim méasom - napr. faloSnou svieckovou.
PREPECENY



LOSOS SO SMOTANOVOU
OMACKOU A KOPROM

pre 4 osoby/doba pripravy: 15 min.

Program:

1. Kopor, cibulu, citrénovd stavu a koru, cesnak a polovicu soli a mletého Cierneho viozte do
mixéra. Mixujte dovtedy, kym nebude vietko najemno nakréjané. Do mixéra pomaly vlejte
olivovy olej a nechajte mixér bezat, kym sa nevytvori jednoliata zmes. Zmes rozdelte na dve
Casti. Prvu polovicu zmiesajte so smotanou a zmes odlozte nabok. Zvysnou sofou a mletym
c¢iernym korenim posypte lososa, potom ho potrite druhou polovicou kdprovej zmesi.

Suroviny

2. Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked' fialové kontrolka

- 4filety lososa, kazdy po 125 g prestane blikat, polozte lososa na gril a prikryte ho pokrievkou.

+ 1/4 vetvicky kopru
+ 1/2 najemno nakréjanej cibule 3. Pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti nazlto. Lososa podavajte so
+ 2 PL citronovej Stavy smotanovou omackou, ktoru ste odlozili nabok.

- Citronova kora

« 1 stracik nakrajaného cesnaku
- Sol'a mleté ¢ierne korenie
+50 ml olivového oleja

+ 125 ml nizkotu¢nej smotany

Tipy

- Lososa podavajte s cerstvym $penatom.
KRVAVY



Suroviny

- Baklazan so Supkou

- Olivovy olej

- Cerstvé pesto

- Sol a mleté ¢ierne korenie

STREDNE PREPECENY

GRILOVANY BAKLAZAN

pre 4 osoby/doba pripravy: 10 min.
Program:

=)

tem
control

1. Zapnite gril. Zvolte program (8 ), nastavte oranzovt farbu a stlacte .

2. Baklazén umyte a nakréjajte ho na pésiky s hribkou 2 az 3 cm. Potrite baklazén z kazdej
strany olivovym olejom (asi 1/2 PL), pestom, sofou a mletym ciernym korenim.

3. Ked sa gril predhreje, otvorte ho, vlozte don pésiky baklazdnu a napokon ho

uzavrite. Pecte po dobu 3az 5 minut. Baklazan podavajte bud' teply alebo studeny.
Dobrt chut!

Tipy

- Grilované baklazany mozete podavat aj ako jednohubky.
- Baklazan mozete potriet zmesou balzamikového octu, kozieho syra a ¢erstvych byliniek.

SK
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Hozzavalok

+ 2 db, egyenként 175 g-os oldalas

+ 2 ev6kanal borecet

+ 1 evékanal citromlé

« 4 gerezd finomra szeletelt
fokhagyma

+S6 és bors

+ 1 késhegynyi 6rolt cayenne bors

+ 1 babérlevél

+ 3 evékanal olivaolaj

« 1 csokor finomra vagott
petrezselyem

® e
VERESEN KOZEPESEN  JOL ATSUTVE
20

SULT OLDALAS
CHIMICHURRI
MARTASSAL

2 fére/ Elkészitési idé: 15 perc.
Program:

1. Keverje Gssze az ecetet a citromlével, a fokhagymaval, a séval, a borssal, a cayenne borssal
és a babérlevéllel. Ontse hozza az olivaolajat, keverje el, majd adja hozza a petrezselymet.
Hagyja allni 15 percig, majd tavolitsa el a babérlevelet.

N

Ezalatt torl6kenddvel tordlje szérazra az oldalast. A szeletek mindkét oldalat fliszerezze
séval és borssal.

w

Vélassza ki a(z) programot és nyomja meg a(z) . gombot. Olajozza meg kissé a
stit6lapokat. Ha a lila jelzé6fény mér nem villog, helyezze a husokat a grillstitébe és zérja ra
a tetejét.

=~

Suisse addig, mig a jelz6fény a kivant mérték siitést nem jelzi: sarga - véresen, narancssarga
- kdzepesen, vagy piros - jol atsuitve. Vegye ki a hust egy tanyérra, és takarja le aluféliaval.
Hagyja 5 percig pihenni. Az oldalast talalja a chimichurri martéssal.

Tippek

- Talalja bazsalikomos paradicsomsalataval.
« Az oldalast izlés szerint helyettesitheti a marha egyéb részeivel is, példaul hatszinnel.



Hozzavalok

+4 db, egyenként 125 g-os szelet
lazac

« 1/4 csokor kapor

- 1/2 finomra vagott fehér hagyma

- 2 ev6kandl citromlé

- Citromhéj

- 1 gerezd apritott fokhagyma

+S6 és bors

+ 50 ml olivaolaj

+ 125 ml zsirszegény tejszin

VERESEN

LAZAC TEJSZINES-
KAPROS MARTASSAL

4 fére/ Elkészitési idé: 15 perc.

Program:

1. Tegye a kaprot, a friss hagymat, a citromlevet, a citromhéjat, a fokhagymat, valamint a s6 és
a bors felét (kb. 1/2-1/2 tedskanal) egy apritdba. Apritsa az egészet finomra. Adagolja hozza
apranként az olajat, és keverje homogén allagura. Ossza a keveréket két részre. Az egyik
felét keverje el a tejszinnel, majd tegye félre. izesitse a lazacot a maradék séval és borssal,
majd forgassa meg a kapros keverék masik felében.

2. Valassza ki a2 programot és nyomja meg a(z) gombot. Olajozza meg kissé a
stitélapokat. Ha a lila jelzéfény mér nem villog, helyezze a lazacot a grillsiitébe és zarja ré a
tetejét.

3. Suisse, amig a jelzéfény sarga nem lesz. A lazacot a félretett martassal télalja.

Tippek

- A lazacot talalja friss spenottal.

21
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Hozzavalok

- Padlizsan (a héjaval egylitt)
- Olivaolaj

« Friss pesto

+ S0 és bors

KOZEPESEN
22

GRILLEZETT PADLIZSAN

4 fére/ Elkészitési idé: 10 perc.
Program:

1. Kapcsolja be a grillsiitot. Valassza ki a(z) | & ) programot és a narancssérga jelzéfényt, majd
nyomja meg a(z) (0K) gombot.

2. Mossa meg a padlizsant, majd vagja 2-3 cm vastagsagu darabokra. A padlizsdnszeletek
mindkét oldaldt kenje meg olivaolajjal (kb. 1/2 ev6kanal) és pestoval, majd sézza és
borsozza.

3.Ha a grillsiité felmelegedett, nyissa ki és helyezze bele a padlizsanszeleteket,
majd zarja vissza. Susse 3-5percig. A padlizsant talalhatja hidegen és melegen is.
Jo étvagyat!

Tippek

- A grillezett padlizsant talalhatja eléételként.
- Tehet ra balzsamecetet, kecskesajtot és friss fliszernovényeket is.



HR

ENTRECOTE ODRESCI
S GRILA U UMAKU
CHIMICHURRI

2 osobe / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

1. Pomijesajte ocat s limunovim sokom, ¢esnjak, sol, papar, kajenski papar i lovorov list. Zatim
ulijte maslinovo ulje, promijesajte pa dodajte persin. Pustite da odstoji barem 15 minuta, a
zatim izvadite lovorov list.

= = 2. zato vrijeme obrisite odreske visenamjenskom krpom. Zacinite soli i paprom obje strane
SaStO] C1 svakog odreska.
+ 2 entrecote odreska, otprilike 1759 3. odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta lampica
SV?!“ . prestane treperiti, stavite meso na gril i spustite poklopac.

+ 2 Zlice vinskog octa
+1Zlicalimunovog soka 4. pustite da se pece dok boja indikatorske lampice ne bude odgovarala Zeljenoj razini
-4 cesnja Cednjaka, sitno nasjeckana pecenja: Zuto za krvavo, narancasto za srednje peceno i crveno za jace peceno. Premjestite
+Solipapar . meso u tanjur; pokrijte tanjur aluminijskom folijom. Pustite da odstoji 5 minuta. Posluzite
+ 1 vriak noZa mljevenog kajenskog odreske s umakom chimichurri sa strane.

papra
+ 1 lovorov list

« 3 Zlice maslinovog ulja

« 1 strucak sitno nasjeckanog persina

ravnog lista
Korisni savjeti
- 6 « Posluzite sa salatom od rajcice s bosiljkom.
KRVAVO SREDNJE JACE - Umjesto entrecote odrezaka moZzete upotrijebiti i druge dijelove juneceg mesa kao sto su ostali

PECENO PECENO dijelovi juneceg hrpta. 2



HR
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Sastojci

-4 fileta lososa, svaki od 125 g

+ 1/4 strucka kopra

+ 1/2 glavice sitno nasjeckanog luka
srebrenca

« 2 Zlice limunovog soka

+ Korica jednog limuna

« 1 nasjeckani cesanj ¢esnjaka

- Sol i papar.

+ 50 ml maslinovog ulja

+ 125 ml nemasnog svjezeg vrhnja

KRVAVO

LOSOS S UMAKOM OD
VRHNJA I KOPRA

4 osobe / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

1. stavite kopar, mladi luk, limunov sok, limunovu koricu, ¢eSnjak i polovicu soli i papra
(1/2 ¢ajne Zlicice svakog) u sjeckalicu. Sjeckajte dok sve ne bude sitno nasjeckano. Dok
sjeckalica radi, lagano dodajte ulje dok smjesa ne postane homogena. Podijelite smjesu na
dva dijela. Pomijesajte prvu polovicu s kiselim vrhnjem, a zatim je stavite sa strane. Zacinite
losos ostatkom soli i papra, a zatim ga premazite drugom polovicom smjese umaka s
koprom.

2. Odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta lampica
prestane treperiti stavite losos na gril i spustite poklopac.

3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane zuta. Losos posluzite s umakom koji ste stavili
sa strane.

Korisni savjeti

- Losos posluZite sa svjezim Spinatom.



Sastojci

- PatlidZan s kozom
+ Maslinovo ulje

- SvjeZi pesto umak
- Sol i papar

SREDNJE
PECENO

PATLIDZAN S GRILA

4 osobe / Vrijeme pripreme: 10 min
Program:

p

tem
control

1. Upalite gril. Odaberite program , izaberite narancastu boju i pritisnite .

2. Operite patlidzan i nareZite ga na ploske debljine 2 do 3 cm. Na svaku stranu ploski
patlidZzana stavite maslinovo ulje (otprilike 1/2 jusne Zlice), pesto umak, sol i papar.

3. Kad se gril zagrije, otvorite ga i stavite ploske patlidzana pa zatvorite gril. Pustite da se
pece 3 do 5 minuta. PatlidZzan posluzite topao ili hladan. Dobar tek!

Korisni savjeti

- Patlidzan s grila posluzite za grickanje.
- Na ploske patlidzana mozete staviti smjesu balzamickog octa, kozjeg sira i svjezeg zacinskog
bilja.

HR
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Ingrediente

« 2 antricoate, fiecare de aproximativ
1759

+ 2 linguri de otet de vin

+ 1 lingurd de zeamd de lamaie

+ 4 catei de usturoi tocati marunt

- Sare si piper

+ 1 varf de boia

« 1 frunza de dafin

« 3 linguri de ulei de masline

« 1 legdtura de pétrunjel tocat
marunt

® e
iN SANGE MEDIU BINE

FACUT
26

ANTRICOT LA GRATAR CU
SOS CHIMICHURRI

2 persoane / Timp de preparare: 15 min.
Program:

1. Amestecati otetul cu zeama de lamaie, usturoiul, sarea, piperul, praful de boia si frunza
de dafin. Apoi addugati uleiul de mdsline, amestecati, puneti patrunjelul. Lasati sa se
odihneasca amestecul minimum 15 minute, apoi scoateti frunza de dafin.

2. intre timp, tamponati antricoatele cu prosoape de hartie. Condimentati-le pe fiecare parte
Cu sare Si piper.

3. Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupd ce
indicatorul violet nu mai clipeste, puneti carnea pe gratar si inchideti capacul.

4, Lasati-o pana cand indicatorul luminos arata gradul dorit de preparare: galben = in sange,
portocaliu = mediu, rosu = bine facut. Puneti carnea pe o farfurie si acoperiti-o cu folie de
aluminiu. Lasati-o sa se odihneasca 5 minute. Serviti antricoatele cu sosul chimichurri langa
ele.

Sfaturi

« Serviti-le cu o salata de rosii cu busuioc.
- Dupa preferinte, puteti inlocui antricoatele cu alte bucdti de carne de vitd, de exemplu cu
vrabioare.



Ingrediente

- 4 fileuri de somon, fiecare de
aproximativ 1259

+ 1/4 de legatura de marar

- 1/2 de ceapa alba, tocatd marunt

+ 2 linguri de zeama de lamaie

- Coaja de lamaie

« 1 cdtel de usturoi tocat

- Sare si piper

+ 50 ml de ulei de mésline

+ 125 ml de smantana degresata

IN SANGE

1.

W

SOMON CU SOS DE
SMANTANA SI MARAR

4 persoane / Timp de preparare: 15 min.

Program:

Puneti mdrarul, ceapa verde, zeama de lamaie, coaja, usturoiul si jumdtate din cantitatea de
sare si piper (1/2 de lingurita din fiecare) intr-un blender. Tineti in functiune blenderul pana
cand totul este tocat marunt. Avand blenderul in functiune, turnati usor uleiul pana cand se
omogenizeaza totul. impartiti in dous amestecul. Amestecati prima jumétate cu smantana,
puneti-o deoparte. Condimentati somonul cu restul de piper si sare, apoi ungeti-l cu
cealalta jumdtate de sos.

Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupd ce
indicatorul violet nu mai clipeste, puneti somonul pe gratar si inchideti capacul.

Lasati-le pana cand indicatorul luminos este galben. Serviti somonul impreuna cu sosul pe
care |-ati pastrat.

Sfaturi

- Serviti somonul cu frunze de spanac proaspete.

27
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VINETE LA GRATAR

4 persoane / Timp de preparare: 10 min.
Program:

1. Porniti gratarul. Selectati programul , alegeti culoarea portocalie si apdsati butonul .

2. Spalati vanata si tdiati-o in felii de 2-3 cm grosime. Ungeti feliile pe fiecare parte cu ulei de
masline (cam 1/2 de lingurad) si sos pesto, presarati-le cu sare si piper.

Ingrediente

o N 3 Dupad ce gratarul s-a preincélzit, deschideti capacul si puneti felile de vanata,
- O vanata cu coaja inchideti capacul. Ldsati-le 3-5minute. Serviti felile de vanatd calde sau reci.
« Ulei de masline Pofta buna!

» Sos pesto proaspat
- Sare si piper

Sfaturi
Q - Serviti feliile de vanata ca aperitiv.
MEDIU « Puteti servi pe feliile de vanata un amestec de otet balsamic, branza de capra si verdeata

28 proaspata.
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