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OptiGrill & Bake XL

Baking Tray XL
Accessory

TOBE USED WITH OPTIGRILL MANUAL MODE, FROM REHEAT TO HIGH TEMPERATURE

WIRD MIT DEM MANUELLEN MODUS DES OPTIGRILLS VERWENDET, VOM AUFWARMEN
BIS ZUM BACKEN BEI HOHER TEMPERATUR

AUTILISER AVEC OPTIGRILL EN MODE MANUEL, POUR DU RECHAUFFAGE A DE LA CUISSON
HAUTE TEMPERATURE

& TEMPETATURE SETTINGS / TEMPERATUREINSTELLUNGEN / NIVEAUX DE TEMPERATURES
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VEGETABLE GRATIN STACK

400 g courgettes - 400 g aubergines that are the same size as the courgettes - 4 tomatoes - Salt and

pepper -4 thsp tomato sauce - 1 clove of garlic, chopped - 3 tbsp olive oil - Your choice of oregano, cumin,

pesto and basil

1. Cut the vegetables into around 3 mm slices.
2. Mix the seasoning ingredients. Season with salt and pepper.

3. Layer the aubergine, courgette and tomatoes alternately in the baking accessory. Season with
salt and pepper.

4. Pour the sauce over it and distribute evenly with a brush.

5. Place the accessory containing the preparation in your OptiGrill before turning it on. Turn on the
grill. Select Manual Program, select the red setting and press OK. Cook for 25 minutes.

Tips: Add slices of goat cheese to the stack.

FRENCH FRIES

800 g of frozen fries

1. Place the baking tray accessory in your OptiGrill.

2.Turn on the grill. Select Manual Program, select the red setting and press OK. Preheat for
6-8 minutes.

3. Open the grill and place the fries. Cook for 30 minutes. Turn halfway through cooking.
Increase by 5-10 minutes depending on the desired browning.

SALMON AND GREEN ASPARAGUS

4 salmon fillets - %2 tsp curry powder - Chopped chives (optional) - 1 tsp soy sauce - 1 tbsp
olive oil - 12 green asparagus, peeled and cut into pieces - 125 g fresh small Paris mushrooms
-300 g sweet potato, peeled and cut into 1.5 cm cubes - Y2 tbsp fresh coriander, chopped - Pinch
of chilli powder - 1 tbsp olive oil

1. Mix the first five ingredients on the list and put them on one side of the baking accessory.
2. Mix the other ingredients in a bowl and put them on the other side of the baking accessory.

3. Place the accessory containing the preparations in your OptiGrill before turning it on. Turn on
the grill. Select Manual Program, select the red setting and press OK. Cook for 15 to 20 minutes.

Tip: Swap the olive oil for sesame oil.

APPLE AND RASPBERRY CRUMBLE

7 apples, peeled, de-seeded and diced - 150 g fresh or frozen raspberries - 95 g flour - 65 g ground
almonds - 65 g softened butter - Vanilla extract

1.In a bowl, roughly mix the butter, flour, ground almonds and vanilla together with your
fingertips until you have a crumbly dough.

2. Put the fruit in the bottom of the baking accessory.
3. Cover the fruit with crumble.

4. Place the accessory containing the preparation in your OptiGrill before turning it on. Turn on
the grill. Select Manual Program, select the orange setting and press OK. Cook for 20 minutes.

Tip: Swap the raspberries for cherries or blueberries.
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TIAN DE LEGUMES

400 g de courgettes - 400 g d'aubergines de la méme taille que la courgette - 4 belles tomates - Sel,
poivre - 4 cuilléres a soupe de sauce tomate - 1 gousse d'ail hachée - 3 cuilléeres a soupe d’'huile
d'olive - Origan, cumin, pesto, basilic au choix

1. Coupez les légumes en rondelles de 3 mm environ.
2. Mélangez les ingrédients de I'assaisonnement. Assaisonnez de sel et de poivre.

3. Dans l'accessoire de cuisson, disposez en alternance aubergines, courgettes et tomates.
Assaisonnez de sel et de poivre.

4. Versez la sauce dessus et répartissez avec un pinceau.

5. Placez I'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Sélectionnez le Mode Manuel, sélectionnez le réglage de
couleur rouge et appuyez sur OK. Faites cuire pendant 25 minutes.

Astuce : Ajoutez des rondelles de fromage de chévre dans le tian.

FRITES

800g de frites surgelées

1. Placez I'accessoire four dans votre OptiGrill.

2. Mettez le grill en marche. Sélectionnez le Mode Manuel, sélectionnez le réglage de couleur
rouge et appuyez sur OK. Préchauffez pendant 6-8 minutes.

3. Ouvrez le grill et déposez les frites. Faites cuire pendant 30 minutes. Retournez les frites a
mi-cuisson. Attendez 5-10 minutes supplémentaires selon le résultat souhaité.

SAUMON ET ASPERGES VERTES

4 beaux pavés de saumon - Yz cuillére a café de curry en poudre - Ciboulette ciselée (optionnel) - 1 cuillere a
café de sauce soja - 1 cuillére a soupe d'huile d'olive - 12 asperges vertes épluchées et coupées en troncons
- 125 g de petits champignons de Paris frais - 300 g de patate douce épluchée et coupée en dés de
1,5 cm -Yacuillere a soupe de coriandre fraiche hachée - 1 pointe de couteau de piment en poudre - 1 cuillere
a soupe d'huile d'olive

1. Mélangez les 5 premiers ingrédients de la liste et les mettre sur un c6té dans I'accessoire de
cuisson.

2. Mélangez les autres ingrédients dans un bol et versez sur l'autre coté de I'accessoire de cuisson.

3. Placez I'accessoire contenant les préparations dans votre OptiGrill avant de le mettre en marche.
Mettez le gril en marche. Sélectionnez le Mode Manuel, sélectionnez le réglage de couleur rouge
et appuyez sur OK. Faites cuire pendant 15 a 20 minutes.

Astuce : Remplacez I'huile dolive par de I'huile de sésame

CRUMBLE AUX POMMES ET FRAMBOISES

7 pommes épluchées, épépinées et coupées en cubes - 150 g de framboises fraiches ou surgelées
-95 g de farine - 65 g de poudre d'amandes - 65 g de beurre mou - Extrait de vanille

1. Dans un saladier, mélangez grossierement du bout des doigts le beurre, la farine, la poudre
d'amandes et la vanille jusqu’a obtenir une pate sableuse.

2. Mettez les fruits dans le fond de I'accessoire de cuisson.
3. Recouvrez les fruits de crumble.

4. Placez 'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Sélectionnez le Mode Manuel, sélectionnez le réglage de
couleur orange et appuyez sur OK. Faites cuire pendant 20 minutes.

Astuce : Remplacez les framboises par des cerises ou des myrtilles



GEMUSEGRATIN

400 g Zucchini - 400 g Auberginen in der gleichen GréRe wie die Zucchini - 4 Tomaten - Salz und Pfeffer
- 4 EL Tomatensauce - 1 Knoblauchzehe, gehackt - 3 EL Olivendl - Wahlweise zum Wirzen Oregano,
Kreuzkimmel, Pesto und Basilikum

1. Schneiden Sie das Gemdse in ca. 3 mm dicke Scheiben.
2. Mischen Sie die Gewdirzzutaten. Wirzen Sie das Gemise mit Salz und Pfeffer.

3. Legen Sie die Auberginen, Zucchini und Tomaten abwechselnd in die Backschale. Wiirzen Sie
das Gemduse mit Salz und Pfeffer.

4. Giel3en Sie die Sof3e dartiber und verteilen Sie sie gleichmaRig mit einem Pinsel.

5. Setzen Sie die geflillte Backschale in Ihren OptiGrill ein. Schalten Sie den Grill ein. Auswahlen
Sie Manuellen Modus , wahlen Sie die rote Stufe aus und driicken Sie auf OK. 25 Minuten garen.

Tipps: Geben Sie Ziegenkasescheiben auf das geschichtete Gemdise.

POMMES FRITES

8009 gefrorene Pommes frites

1. Setzen Sie die Backschale in Ihren OptiGrill ein.

2. Schalten Sie Ihren OptiGrill ein. Auswahlen Sie Manuellen Modus , wahlen Sie die rote Stufe
aus und dricken Sie auf OK. Lassen Sie Ihren OptiGrill vorheizen (Dauer ca. 6-8 Minuten).

3. Offnen Sie Ihren OptiGrill und fillen Sie die Pommes frites hinein. 30 Minuten garen. Etwa
nach der Halfte der Garzeit die Pommes einmal durchmischen. Je nach gewtinschter Braunung
um 5-10 Minuten langer garen.

LACHS MIT GRUNEM SPARGEL

4 Lachfilets - Y2 TL Currypulver - Gehackter Schnittlauch (optional) - 1 TL Sojasauce - 1 EL Olivendl
- 12 Stangen griner Spargel, geschélt und in Stlcke geschnitten - 125 g frische, kleine Zucht-
Champignons - 300 g StRkartoffeln, geschalt und in 1,5 cm groBe Wirfel geschnitten - Y2 EL frischer
Koriander, gehackt - Eine Prise Chilipulver - 1 EL Olivendl

1. Mischen Sie die ersten finf Zutaten auf der Liste und geben Sie sie auf eine Seite der Backschale.

2. Mischen Sie die anderen Zutaten in einer Schissel und geben Sie sie auf die andere Seite der
Backschale.

3. Setzen Sie die gefullte Backschale in Ihren OptiGrill ein. Schalten Sie den Grill ein. Auswahlen
Sie Manuellen Modus , wahlen Sie die rote Stufe aus und drticken Sie auf OK. 15 bis 20 Minuten
garen.

Tipps: Ersetzen Sie das Olivendl durch Sesamal.

APFEL- UND HIMBEERSTREUSELKUCHEN

7 Apfel, geschalt, entkernt und gewdirfelt - 150 g frische oder gefrorene Himbeeren -= 95 g Mehl
- 65 g gemahlene Mandeln - 65 g weiche Butter - Vanilleextrakt

1.Vermischen Sie in einer Schissel die Butter, das Mehl, die gemahlenen Mandeln und die Vanille
grob mit den Fingerspitzen, bis Sie einen kriimeligen Teig haben.

2. Fullen Sie den Boden der Backschale mit dem Obst.
3. Bedecken Sie das Obst mit Streuseln.

4. Setzen Sie die geflillte Backschale in Ihren OptiGrill ein. Schalten Sie den Grill ein. Auswéhlen Sie
Manuellen Modus , wahlen Sie die orangene Stufe aus und drticken Sie auf OK. 20 Minuten garen.

Tipps: Ersetzen Sie die Himbeeren durch Kirschen oder Heidelbeeren
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GEGRATINEERDE GROENTEN IN LAAGJES

400 g courgettes - 400 g aubergines van dezelfde grootte als de courgettes - 4 tomaten - Zout en peper - 4 el
tomatensaus - 1 teentje knoflook, fijngehakt - 3 el olijfolie - U kunt kiezen uit oregano, komijn, pesto en basilicum

1. Snijd de groenten in plakjes van ongeveer 3 mm.
2. Meng de kruiden goed door elkaar. Breng op smaak met zout en peper.

3. Leg de aubergine, courgette en tomaten afwisselend in laagjes in de bakaccessoire. Breng op
smaak met zout en peper.

4. Verdeel de saus er gelijkmatig met een kwastje overheen.

5. Plaats de gevulde bakaccessoire in de OptiGrill alvorens deze aan te zetten. Schakel de grill in.
Selecteer de handmatige modus, selecteer de rode instelling en druk op OK. Bak gedurende
25 minuten.

Dicas: Bedek de laagjes tot slot met plakjes geitenkaas.

[RZANVANE

800 g bevroren frieten

1. Plaats het bakplaataccessoire in uw OptiGrill.

2. Schakel de grill in. Selecteer de handmatige modus, selecteer de rode instelling en druk
op OK. Verwarm gedurende 6-8 minuten voor.

3. Open de grill en zet de frieten erin. Bak gedurende 30 minuten. Keer ze halverwege de baktijd
om. Bak 5 tot 10 minuten langer tot het gewenste bruiningsniveau is bereikt.

ZALM MET GROENE ASPERGES

4 zalmfilets - Y2 tl kerriepoeder - Gehakte bieslook (optioneel) - 1 tl sojasaus - 1 el olijfolie
- 12 groene asperges, geschild en in stukjes gesneden - 125 g verse champignons - 300 g zoete
aardappel, geschild en in blokjes van 1,5 cm gesneden. - ¥z el verse koriander, fijngehakt - Snufje
chilipoeder - 1 el olijfolie

1.Meng de eerste vijf ingrediénten van de lijst en leg ze aan één kant van de bakaccessoire.
2.Meng de andere ingrediénten in een kom en leg ze aan de andere kant van de bakaccessoire.

3. Plaats de gevulde accessoire in uw OptiGrill voordat u het apparaat inschakelt. Schakel de grill in.
Selecteer de handmatige modus, selecteer de rode instelling en druk op OK. Bak gedurende 15 tot
20 minuten.

Tip: Vervang de olijfolie door sesamolie

CRUMBLE MET FRAMBOZEN EN APPEL

7 appels, geschild, ontdaan van klokhuis en in blokjes gesneden - 150 g verse of bevroren frambozen
-95 g bloem - 65 g gemalen amandelen - 65 g zachte boter - Vanille-extract

1. Meng in een kom de boter, bloem, gemalen amandelen en vanille grof met uw vingertoppen
tot een kruimelig deeg.

2. Leg het fruit op de bodem van de bakaccessoire.
3. Bedek het fruit met het kruimeldeeg.

4. Plaats de gevulde bakaccessoire in de OptiGrill alvorens deze aan te zetten. Schakel de grill in.
Selecteer de handmatige modus, selecteer de oranje instelling en druk op OK. Bak gedurende
20 minuten.

Astuce : Remplacez les framboises par des cerises ou des myrtilles



GRATINADO DE VERDURAS

400 g de calabacin - 400 g de berenjena, que sera del mismo tamano que el calabacin - 4 tomates - Sal
y pimienta - 4 cucharadas soperas de salsa de tomate - 1 diente de ajo picado - 3 cucharadas soperas de
aceite de oliva - Puedes optar por orégano, comino, pesto y albahaca

1. Corta las verduras en rodajas de unos 3 mm.
2. Mezcla los ingredientes para condimentar. Sazona con sal y pimienta.

3. Coloca la berenjena, el calabacin y el tomate en capas alternativamente en el accesorio para
hornear. Sazona con sal y pimienta.

4.Vierte la salsa por encima y distribuyela uniformemente con un pincel.

5. Coloca el accesorio con la preparacion en tu OptiGrill antes de encenderlo. Enciende el grill.
Seleccione el modo manual, selecciona el ajuste rojo y pulsa OK. Cocina durante 25 minutos.

Consejos: Afade rodajas de queso de cabra entre las capas de verduras.

PATATAS FRITAS

800 g de patatas fritas congeladas

1. Coloca el accesorio para hornear en tu OptiGrill.

2. Enciende el grill. Seleccione el modo manual, selecciona el ajuste rojo y pulsa OK. Precalienta
durante 6-8 minutos.

3. Abre el grill y coloca las patatas fritas. Cocina durante 30 minutos. Dales la vuelta a la mitad de
la coccion. Aumenta el tiempo de coccién unos 5-10 minutos en funcién del dorado deseado.

SALMON Y ESPARRAGOS VERDES

4 filetes de salmon - Y2 cucharada de postre de curry en polvo - Cebollino picado (opcional)
-1 cucharada de postre de salsa de soja - 1 cucharada sopera de aceite de oliva - 12 espdarragos
verdes pelados y cortados en trozos - 125 g de champinones pequenos frescos - 300 g de boniato
peladoy cortado en dados de 1,5 cm - %2 cucharada sopera de cilantro fresco picado - Una pizca de
chile en polvo - 1 cucharada sopera de aceite de oliva

1. Mezcla los cinco primeros ingredientes de la lista y coldcalos en un lado del accesorio para hornear.
2.Mezcla los demés ingredientes en un recipiente y colécalos en el otro lado del accesorio para hornear.

3. Coloca el accesorio con la preparacion en tu OptiGrill antes de encenderlo. Enciende el grill.
Seleccione el modo manual, selecciona el ajuste rojo y pulsa OK. Cocina de 15 a 20 minutos.

Consejos: Sustituye el aceite de oliva por aceite de sésamo

CRUMBLE DE MANZANA Y FRAMBUESA

7 manzanas peladas, sin corazén y cortadas en dados - 150 g de frambuesas frescas o congeladas - 95 g de
harina - 65 g de almendras molidas - 65 g de mantequilla blanda - Extracto de vainilla

1. En un recipiente, mezcla la mantequilla, la harina, las almendras molidas y la vainilla con los
dedos hasta formar una masa con aspecto de migas de pan.

2. Coloca la fruta en el fondo del accesorio para hornear.
3. Cubre la fruta con la masa.

4. Coloca el accesorio con la preparacién en tu OptiGrill antes de encenderlo. Enciende el grill.
Seleccione el modo manual, selecciona el ajuste naranja y pulsa OK. Cocina durante 20 minutos.

Consejos: Cambia las frambuesas por cerezas o arandanos
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MIL-FOLHAS DE LEGUMES GRATINADOS

400 g de curgetes - 400 g de beringelas do mesmo tamanho das curgetes - 4 tomates - Sal e pimenta
-4 colheres de sopa de molho de tomate - 1 dente de alho picado - 3 colheres de sopa de azeite - Orégéos,
cominhos, pesto e manjericdo

1. Corte os legumes em rodelas de cerca de 3 mm.
2. Misture os condimentos. Tempere com sal e pimenta.

3. Coloque alternadamente a beringela, a curgete e os tomates no tabuleiro. Tempere com sal
e pimenta.

4. Deite o molho por cima e distribua-o uniformemente com um pincel.

5. Coloque o tabuleiro com o preparado no OptiGrill antes de o ligar. Ligue o grelhador.
Selecione o modo manual, selecione a definicao vermelha e prima OK. Cozinhe durante
25 minutos.

Dicas: Adicione fatias de queijo de cabra aos legumes.

BATATAS FRITAS

800 g de batatas fritas congeladas

1. Coloque o acessorio do tabuleiro de cozedura no OptiGrill.
2. Ligue o grelhador. Selecione 0 modo manual, selecione a definicdo vermelha e prima OK.
Pré-aqueca durante 6-8 minutos.

3. Abra o grelhador e coloque as batatas fritas. Cozinhe durante 30 minutos. Vire a meio do
tempo de cozedura. Aumente 5-10 minutos, consoante o grau de dourado pretendido.

SALMAQO E ESPARGOS VERDES

4 lombos de salméo - ¥2 colher de ché de caril em pé - Cebolinho picado (opcional) - 1 colher de cha de
molho de soja - 1 colher de sopa de azeite - 12 espargos verdes, descascados e cortados em pedagos
- 125 g de cogumelos Paris pequenos e frescos - 300 g de batata doce descascada e cortada em cubos de
1,5 cm - %2 colher de sopa de coentros frescos, picados - Pitada de malagueta em p6 - 1 colher de sopa de azeite

1. Misture os primeiros cinco ingredientes da lista e coloque-os num dos lados do tabuleiro.
2. Misture os outros ingredientes numa taca e cologue-os no outro lado do tabuleiro.

3. Coloque o tabuleiro com os preparados no OptiGrill antes de o ligar. Ligue o grelhador.
Selecione o0 modo manual, selecione a definicado vermelha e prima OK. Cozinhe durante
15 a 20 minutos.

Dicas: Troque 0 azeite por 6leo de sésamo

CRUMBLE DE MACA E FRANMBOESA

7 magas descascadas, sem carogos e cortadas em pedacos - 150 g de framboesas frescas ou congeladas
- 95 g de farinha - 65 g de améndoas moidas - 65 g de manteiga amolecida - Extrato de baunilha

1. Numa taga, misture grosseiramente a manteiga, a farinha, as améndoas moidas e a baunilha
com as pontas dos dedos até obter uma massa areada.

2. Coloque a fruta no fundo do tabuleiro.
3. Cubra a fruta com o crumble.

4. Coloque o tabuleiro com o preparado no OptiGrill antes de o ligar. Ligue o grelhador. Selecione
o modo manual, selecione a definicéo laranja e prima OK. Cozinhe durante 20 minutos.

Dicas: Troque as framboesas por cerejas ou mirtilos
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TORRE DI VERDURE GRATINATE

400 g di zucchine - 400 g di melanzane di dimensioni simili alle zucchine - 4 pomodori - Sale e pepe
- 4 cucchiai di salsa di pomodoro - 1 spicchio d'aglio, tritato - 3 cucchiai di olio d'oliva - Origano, cumino,
pesto o basilico a scelta

1. Tagliare le verdure a fette di circa 3 mm.
2. Mescolare i condimenti. Aggiungere sale e pepe.

3. Creare degli strati alternando le melanzane, le zucchine e i pomodori nell'accessorio da forno.
Aggiungere sale e pepe.

4. Versare sopra la salsa e distribuirla uniformemente con l'aiuto di un pennello.

5. Posizionare I'accessorio contenente la preparazione nell'Optigrill prima di accenderlo.
Accendere la griglia. Selezionare la modalita manuale, selezionare la modalita di colore rosso e
premere OK. Cuocere per 25 minuti.

Suggerimenti: Aggiungere le fette di formaggio di capra alla torre creata.

RZANVANNN| =

800 g di patatine surgelate

1. Posizionare l'accessorio da forno nell'OptiGrill.

2. Accendere la griglia. Selezionare la modalita manuale, selezionare la modalita di colore rosso
e premere OK. Preriscaldare per 6-8 minuti.

3. Aprire la griglia e posizionare le patatine. Cuocere per 30 minuti. Girare a meta cottura.
Aumentare il tempo di cottura di 5-10 minuti a seconda della doratura desiderata.

SALMONE E ASPARAGI VERDI

4 filetti di salmone - ¥%2 cucchiaino di curry in polvere - Erba cipollina tritata (facoltativo) - 1 cucchiaino
di salsa di soia - 1 cucchiaio di olio d'oliva - 12 asparagi verdi, pelati e tagliati a pezzi - 125 g di piccoli
champignon freschi- 300 g di patata dolce, sbucciata e tagliata a cubetti da 1,5 cm - %2 cucchiaio di
coriandolo fresco, tritato - Un pizzico di peperoncino in polvere - 1 cucchiaio di olio d'oliva

1. Mescolare i primi cinque ingredienti nell'elenco e posizionarli su un lato dell'accessorio da forno.
2. Mescolare gli altri ingredienti in un recipiente e posizionarli sull'altro lato dell'accessorio da forno.

3. Posizionare I'accessorio contenente le preparazioni nell'Optigrill prima di accenderlo.
Accendere la griglia. Selezionare la modalita manuale, selezionare la modalita di colore rosso e
premere OK. Cuocere per 15-20 minuti.

Suggerimenti: [ possibile sostituire [olio doliva con olio di sesamo.

CRUMBLE DI MELE E LAMPONI

7 mele, sbucciate, private dei semi e tagliate a dadini - 150 g di lamponi freschi o surgelati - 95 g di farina
- 65 g di mandorle tritate - 65 g di burro ammorbidito - Estratto di vaniglia

1.In un recipiente, mescolare grossolanamente con le dita il burro, la farina, le mandorle tritate e la
vaniglia fino a ottenere un impasto friabile.

2. Mettere la frutta sul fondo dell'accessorio da forno.
3. Coprire la frutta con limpasto friabile.

4. Posizionare I'accessorio contenente la preparazione nellOptigrill prima di accenderlo.
Accendere la griglia. Selezionare la modalita manuale, selezionare la modalita di colore arancione
e premere OK. Cuocere per 20 minuti.

Suggerimenti: £ possibile sostituire i lamponi con ciliegie o mirtilli.
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AQYQVIKA YKPATEV

400 g kohokUBAKIa - 400 g PeNITCAVEG TTOU €XOUV TO (510 HEYEDOC E Ta KONOKUBAKIA - 4 VTOUATEC
- ANGTL KAl TITEPL - 4 K.0. OANTOO TOPATAG - 1 okeAiba okopdo, PINOKOUUEVN - 3 KOUTAAIEG TNG COUTIAG
eAalohado - Piyavn, KOUIVO, TIEGTO Kal BACIAIKO, 600 BéNeTe

1. KOUTe Ta Aaxavika o€ QETeC TrEpimou 3 mm.
2. AVOKOTEWTE TA LKA YIal KOPUKEUPA. MpooBEoTe ahdTL KAl TITTEL.

3. 2TpWOTE TIG ENTCAVEG, TO KOAOKUBAKI KAl TIG VIOUATEG EVAMAE 0TO £60pTNUA WNOIATOG.
[MpooBéote aNdTt Kal TépL

4. Pi€te Tn 0dAtoa ammd TAvw Kal KATAVEIIETE OUOIOUOPPA LE £V TIIVEAO.

5. TOMOBETAOTE TO EEAPTNUA TIOU TTEPIEXEL TO Uelyua oTo OptiGrill moiv To evepyoroloeTe.
AVATE TN CUCKeL. EMAECTE TN XelpoKivnTn Asitoupyia, EMAEETE TV KOKKIVN pUBHION Kat
riatriote OK. Mayelpéyte yia 25 Aemta.

Npoétaon: [pocHEoTe PETEC KATOIKIOIO TUPI 0N oToIRA.

TNYQVITEG TIATATEG

800 g KATEYUYHEVEC TNYAVITEG TTATATEG

1. TomoBetrioTe To Tai yia Yrioipo oto OptiGrill.

2. Avate Tn ouoKeur). EMAEETE TN XelpokivnTn A&rtoupyia, EMAEETE TNV KOKKIVN pUBUIoN Kal
natrjote OK. MpoBepuaveTe yia 6 €wg 8 Aemtd.

3. AVOIETE TN OUOKELN Kal TOTTOBETAOTE TIC TNYAVITEC TTATATEC. Mayelpéte yia 30 Aerrtd. Tuplote
TIC OTN HEON TOU HAYEIPEUATOG. MTTOPE(TE VA AUEHTETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC KaTd 5-10
AETTTE, avéloya pe To emBuunTd POSIoHA.

>0NopOG HE TIPAaiva oTrapdyyla

4 PINETA 0ONOHOU - Y2 K. OoKOVN KAPU - YINOKOUEVO OXOIVOTIPACO (MPOAIPETIKA) - 1 K. OAATOa 00YIaC
-1 k.0. ehalvrado - 12 mpdoiva omapdyyla, Ee@AOLSICUEVA KAl TEHAXIOUEVA O KOUUATIA
- 125 g ppéoka pavitapla - 300 g YAUKOTIATATES, EEPAOUBIOEVEG Kal KOpHEVEG O KUROUG 1,5 cm - Y2 K.0.
PPETKOG KOMAVOPOG, WINOKOUHEVOG - Mia Tipéla TofAL og OKOVN - T KOUTAALE TN oourag eAatdAado

1. AVOKOTEWTE TA TIPWTA TTEVTE UAIKA TNG NOTAG KAl TOMOBETAOTE Ta 0TN Wi Aeupd Tou
€€aPTALATOC YNoIUaToC.

2. AvaKaTEYTE Ta UTTONOITTA UNIKA OE €val TN KAl TOTIOBETAOTE Ta OTNV AN TTAEUPA TOU
€€aPTALATOC YNoiUaToC.

3. ToroBetoTe To €€ApTNUA TTOU TIEPIEXEL TO Welypa oto OptiGrill mpwv To evepyorolroeTe.
AVAYTE TN OUOKELH. ETMAECTE TN XELPOKIVNTN AETOUPYIQ, EMAEETE TNV KOKKIVN pUBUION Kat
natrote OK. Mayeipéte yia 15 éwg 20 Aertd.

MpoéTaon: AVTIKATAOTACTE TO EAAOAASO [E ONOAPENAIO

KPAMIMA ME MHAO KAI XMEOYPA

7 uiha, Eeploudiopéva, xwpic KoukoUTola, KOUHEVa Og KUBoUC - 150 g gpéoKa i KaTEYuypéva
opéoupa - 95 g alelpl - 65 g Tpipéva apuySala - 65 g pahako Boutupo Bepuokpaoiac dwuatiouv
- EkxONopa Bavihiag

1. 2€ éva UmmoA, avakaTéPTe KaAd To BoUTupo, To aAelpl, Ta aplydaha kai Tn Bavilia Je Tig
AKPEC TwV SAKTUAWV 0a, HéEXPL va dnplovpynBel pia Upn o€ HoP®r) TOIUHATWY.

2. ToroBeTAOTE T PPOUTA OTO KATW PEPOG TOU EEAPTHHATOC YNOIUATOC.
3. KaAOTe Ta @poUTa e TO KOAUTTIA.

TomoBeToTE TO E6APTNIA TIOU TIEPIEXEL TO pelypa oTo OptiGrill mpv To evepyomolioeTe. Avapte
TN OUOKeUN). EMAEETE TN XElpOoKIvNTN AETOUPYIQ, EMAEETE TNV TTOPTOKAAL PUBLION Kal
niatrjote OK. Mayeipéte yia 20 Aemtd.

Mpoétacn: AVTIKATAOTACTE Ta OUEOUPA e KepAola iy Batdpoupa 10
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GRENTSAGSGRATIN

400 g squash - 400 g auberginer, der er samme stgrrelse som squashene - 4 tomater - Salt og peber - 4 spsk.
tomatsovs - 1 fed hvidlag, hakket - 3 spsk. olivenolie - Dit valg af oregano, spidskommen, pesto og basilikum

1. Skaer grentsagerne i stykker pa 3 mm.

2. Bland krydderiingredienserne. Smag til med salt og peber.

3. Leeg aubergine, squash og tomat i lag i fadet. Smag til med salt og peber.
4.Heeld sovsen over det, og fordel den jeevnt med en pensel.

5. Anbring fadet med din ret i din OptiGrill, inden du taender den. Teend grillen. Veelg den
manuelle funktion, veelg den rede indstilling, og tryk pa OK. Tilbered i 25 minutter.

Tips: Tilfoj skiver af gedeost til retten.

FRITTER

800 g frosne pommes frites

1. Anbring bagepladen i din OptiGrill.

2.Teend grillen. Veelg den manuelle funktion, vaelg den rede indstilling, og tryk pa OK. Forvarm
i 6-8 minutter.

3. Abn grillen, og anbring fritterne. Tilbered i 30 minutter. Vend dem, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet. @g med 5-10 minutter afhaengigt af den @nskede grad af bruning.

LAKS OG GRONNE ASPARGES

4 laksefileter - ¥2 tsk. karrypulver - Hakket purleg (valgfri) - 1 tsk. sojasovs - 1 spsk. olivenolie
- 12 grenne asparges, skreellede og skdret i stykker - 125 g friske champignon - 300 g s@de kartofler,
skraellede og skaret i tern pa 1,5 cm - Ya spsk. frisk koriander, hakket - En knivspids chilipulver
-1 spsk. olivenolie

1. Bland de ferste fem ingredienser pa listen, og anbring dem pa den ene side af fadet.
2.Bland de andre ingredienser i en skal, og anbring dem pa den anden side af fadet.

3. Anbring fadet med din ret i din OptiGrill, inden du teender den. Teend grillen. Veelg den
manuelle funktion, vaelg den rede indstilling, og tryk pa OK. Tilbered i 15 til 20 minutter.

Tips: Skift olivenolien ud med flade.

SMULDREKAGE MED A£BLE OG HINDBAR

7 xbler, skrellede, udkernede og skéret i tern - 150 g friske eller frosne hindbeer - 95 g mel - 65 g hakkede
mandler - 65 g blgdgjort smer - Vaniljeekstrakt

1. Find en skal frem, og bland med dine fingrespidser smer, mel, hakkede mandler og vanilje
sammen til en dej.

2. Anbring frugten i fadet.
3.Tildaek frugten med dejen.

4. Anbring fadet med din ret i din OptiGrill, inden du teender den. Teend grillen. Veelg den manuelle
funktion, veelg den orange indstilling, og tryk pa OK. Tilbered i 20 minutter.

Tips: Skift hindbzer ud med kirsebaer eller bldbaer.
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GRONSAKSGRATANG

400 g zucchini - 400 g aubergin av samma storlek som zucchinin - 4 tomater - Salt och peppar - 4 msk
tomatsas - 1 vitloksklyfta, hackad - 3 msk olivolja - Valj mellan oregano, spiskummin, pesto och basilika

1. Skdr gronsakerna i cirka 3 mm stora skivor.

2. Blanda kryddorna. Krydda med salt och peppar.

3. Ldgg aubergine, zucchini och tomater vaxelvis i baktillbehoret. Krydda med salt och peppar.
4. Hall sésen 6ver gronsakerna och fordela den jamnt med en pensel.

5. Placera tillbehoret med forberedelsen i OptiGrill innan du slar pa grillen. SIa pa grillen. Valj
manuellt 1dge, valj den réda installiningen och tryck pa OK. Tillaga i 25 minuter.

Tips: Lagg skivor av getost ovanpa gratangen.

POMMES FRITES

800 g frysta pommes frites

1. Placera bakplaten i din OptiGirill.

2.5l pa grillen. Vélj manuellt Iage, valj den réda instéliningen och tryck pa OK. Forvarm
i 6-8 minuter.

3. Oppna grillen och ldgg dit pommes fritesen. Tillaga i 30 minuter. Vand nér halva
tillagningstiden har gatt. Oka med 5-10 minuter beroende pa hur bruna du vill att de ska bli.

LAX OCH GRON SPARRIS

4 |axfiléer - Ya tsk currypulver - Hackad graslok (valfritt) - 1 tsk soja - 1 msk olivolja - 12 stjélkar gron sparris,
skalade och skurna i bitar - 125 g farska sma champinjoner - Y2 msk farsk koriander, hackad - En nypa
chilipulver - 1 msk olivolja - 300 g sétpotatis, skalad och skuren i 1,5 cm stora térningar

1. Blanda de fem forsta ingredienserna pé listan och ldgg dem pé ena sidan av baktillbehoret.
2.Blanda de 6vriga ingredienserna i en skal och lagg dem pa den andra sidan av baktillbehoret.

3. Placera tillbehdret med forberedelserna i OptiGrill innan du slar pa grillen. SIa pa grillen. Valj
manuellt ldge, vélj den roda installningen och tryck pa OK. Tillaga i 15 till 20 minuter.

Tips: Byt ut olivoljan mot sesamolja

APPEL- OCH HALLONSMULPAJ
n

7 dpplen, skalade, urkdrnade och tarnade - 150 g farska eller frysta hallon - 95 g mjol - 65 g mald mandel
- 65 g mjukt smor - Vaniljextrakt

1. Blanda sm&r, mjol, mald mandel och vanilj i en skal med fingertopparna tills du har en
smuldeg.

2.Lagg frukten i botten av baktillbehoret.
3.Tack frukten med smuldegen.

4. Placera tillbehoret med forberedelsen i OptiGrill innan du slér pa grillen. SIa pa grillen. Valj
manuellt ldge, vélj den orange instéllningen och tryck pa OK. Tillaga i 20 minuter.

Tips: Byt ut hallon mot korsbar eller blabar
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GREBNNSAKSGRATENGSTABEL

400 g squash - 400 g auberginer i samme starrelse som squashene - 4 tomater - Salt og pepper
- 4 ss tomatsaus - 1 fedd hvitlek, hakket - 3 ss olivenolje - Du kan velge mellom oregano, spisskummen,
pesto og basilikum

1. Skjeer grennsakene i skiver pa ca. 3 mm

2.Bland krydderingrediensene. Smak til med salt og pepper.

3. Legg auberginen, squashen og tomatene vekselvis i baketilbehgret. Smak til med salt og
pepper.

4. Hell sausen over, og fordel den jevnt med en pensel.

5. Plasser tilbeharet som inneholder tilberedningen i OptiGrill, fer du slar den pa. Sla pa grillen.
Velg manuell modus, velg den rade innstillingen og trykk pa OK. La det steke i 25 minutter.

Tips: Legg skiver med geitost pa stabelen.

POMMES FRITES

800 g frosne pommes frites

1. Plasser tilbehgret til stekebrettet i OptiGirill.
2.5la pa grillen. Velg manuell modus, velg den rede innstillingen, og trykk pa OK. Forhandsvarm
i 6-8 minutter.

3. Apne grillen og legg inn pommes frites. La dem steke i 30 minutter. Snu dem nér steketiden
er kommet halvveis. @k steketiden med 5-10 minutter avhengig av gnsket farge.

LAKS OG GRUNN ASPARGES

4 |aksefileter - Y2 ts karripulver - Hakket gresslak (valgfritt) - 1 ts soyasaus - 1 ss olivenolje - 12 grenne
asparges, skrelt og skéret i biter - 125 g ferske, sma sjampinjong - 300 g sgtpotet, skrelt og delt i
terninger pa 1,5 cm - Ya ss frisk koriander, hakket - Klype chilipulver - 1 ss olivenolje

FI

KERROSTETTU KASVISGRATIINI

400 g kesdkurpitsoja - 400 g munakoisoja, jotka ovat samankokoisia kuin kesdkurpitsat - 4 tomaattia -
Suolaa ja pippuria - 4 rkl tomaattikastiketta - 1 valkosipulin kynsi, leikattuna - 3 rkl oliiviéljyé - Oreganoa,
juustokuminaa, pestoa ja basilikaa maun mukaan

1. Pilko vihannekset noin 3 mm:n viipaleiksi.
2. Sekoita mausteseos. Mausta suolalla ja pippurilla.

3. Levitd munakoisoa, kesakurpitsaa ja tomaattia vuorotellen kerroksittain paistovuokaan.
Mausta suolalla ja pippurilla.

4. Kaada pdalle kastike ja levita se tasaiseksi sudilla.

5. Aseta vuoka OptiGrillin ennen virran kytkemista. Kdynnista grilli. Valitse manuaalinen tila-
valitse punainen asetus ja paina OK. Paista 25 minuuttia.

Vinkkeja: Lisaa kerroksiin vuohenjuustosiivuja.

RANSKALAISET

800 g pakasteranskalaisia

1. Bland de fem farste ingrediensene pa listen, og legg dem pa den ene siden av baketilbehgret.
2.Bland de andre ingrediensene i en bolle, og legg dem pa den andre siden av baketilbeharet.

3. Plasser tilbehgret med tilberedningene i OptiGrill for du slar den pa. SIa pa grillen. Velg manuell
modus, velg den rade innstillingen og trykk pd OK. Stek i 15 til 20 minutter.

Tips: Bytt fra olivenoljen til sesamolje

SMULDREPAI MED EPLE OG BRINGEBZAR

7 epler, skrelte, skaret i terninger og uten frg - 150 g friske eller frosne bringebaer - 95 g mel - 65 g malte
mandler - 65 g romtemperert smer - Vaniljeessens

1. Bland smeret, melet, mandlene og vaniljeessensen sammen i en bolle med fingertuppene til du
har en smuldrete deig.

2. Ha frukten i bunnen av baketilbeharet.
3. Dekk frukten med smuldredeig.

4. Plasser tilbehgret som inneholder tilberedningen i OptiGrill, fer du slér den pa. Sla pa grillen. Velg
manuell modus, velg den oransje innstillingen og trykk pa OK. La det steke i 20 minutter.

Tips: Bytt fra bringebaer til kirsebaer eller blabaer.
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1. Aseta leivinpelti OptiGrilliin.

2. Kdynnista grilli. Valitse Valitse manuaalinen tila ja punainen asetus ja paina sitten OK-painiketta.
Esilammitd 6-8 minuuttia.

3. Avaa grilli ja aseta ranskalaiset sisdan. Paista 30 minuuttia. Kd&nna paistamisen puolivélissa.
Paista 5-10 minuuttia pidempaan halutun paistoasteen mukaan.

LOHTA JAVIHREAA PARSAA

4 |ohifileetd - ¥2 tl curryjauhetta - Pilkottua ruohosipulia (valinnainen) - 1 tl soijakastiketta -
1 rkl oliividljya - 12 vihredé parsaa, kuorittuna ja paloiteltuna - 125 g tuoreita pienid herkkusienia
- 300 g bataattia, kuorittuna ja leikattuna 1,5 cm:n kuutioiksi - Yz rkl tuoretta korianteria, hienonnettuna
- Ripaus chilijauhetta - 1 rkl oliivitljya

1. Sekoita ensimmaiset viisi ainesosaa ja aseta ne paistovuoan toiseen padhan.
2. Sekoita muut ainekset kulhossa ja aseta ne paistovuoan toiseen padhan.

3. Aseta vuoka OptiGrilliin ennen virran kytkemistd. Kdynnista grilli. Valitse manuaalinen tila-
valitse punainen asetus ja paina OK. Paista 15-20 minuuttia.

Vinkkeja: Korvaa oliividljy seesamioljylla.

OMENA-VADELMAPAISTOS

7 omenaa, kuorittuna, siemenet poistettuna ja kuutioituna - 150 g tuoreita tai pakastevadelmia
-95 g jauhoja - 65 g jauhettuja manteleita - 65 g pehmeda voita - Vaniljauutetta

1. Sekoita voi, jauhot, mantelijauhe ja vanilja kasin kulhossa, kunnes tuloksena on murenevainen
taikina.

2. Laita hedelmat ja marjat paistovuoan pohjalle.
3. Kuorruta murutaikinalla.

4. Aseta vuoka OptiGrilliin ennen virran kytkemista. Kdynnista grilli. Valitse manuaalinen tila-
valitse oranssi asetus ja paina OK. Paista 20 minuuttia.

Vinkkeja: Korvaa vadelmat kirsikoilla tai mustikoilla.
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ZAPIEKANKA Z WARZYWAMI

400 g cukinii - 400 g bakfazana takiej samej wielkosci jak cukinia - 4 pomidory - SOl i pieprz - 4 tyzki sosu
pomidorowego - 1 posiekany zabek czosnku - 3 tyzki oliwy z oliwek - Dodatki takie jak oregano, kmin
rzymski, pesto i bazylia

1. Pokréj warzywa na plasterki o grubosci okoto 3 mm.
2. Wymieszaj sktadniki do przyprawienia. Dopraw solg i pieprzem.

3.W akcesorium do pieczenia utdéz baktazan, cukinie i pomidory naprzemiennie warstwami.
Dopraw solg i pieprzem.

4. Polej danie sosem i rozprowadz réwnomiernie za pomocg pedzla.

5. Witéz akcesorium zawierajace przygotowane danie do urzadzenia, a nastepnie wiacz OptiGrill.
Wiacz grill. Wybrac tryb reczny, wybierz czerwone ustawienie i nacisnij przycisk OK. Grilluj przez
25 minut.

Porady: Roztéz na wierzchu plasterki koziego sera.

FRYTEK

800 g mrozonych frytek

1. Umies¢ ptyte do pieczenia w OptiGrillu.
2. Wiacz grill. Wybrac tryb reczny, wybierz czerwone ustawienie i nacisnij przycisk OK.
Rozgrzewaj przez 6-8 minut.

3. Otworz grill i wiéz do niego frytki. Piecz przez 30 minut. Przewrdc frytki po uptywie potowy
czasu. Czas mozna wydtuzy¢ o 5-10 minut w zaleznoéci od pozadanego poziomu zarumienienia.

£OSOS | ZIELONE SZPARAGI

4 filety z tososia - Y2 tyzeczki curry w proszku - Posiekany szczypiorek (opcjonalnie) - 1 tyzeczka
sosu sojowego - 1tyzki oliwy z oliwek - 12 zielonych szparagéw, obranych i pokrojonych na kawatki
- 125 g Swiezych matych pieczarek - 300 g stodkich ziemniakéw, obranych i pokrojonych w 1,5 cm
kostke - V2 tyzeczki Swiezej, posiekanej kolendry - Szczypta chili w proszku - 1 tyzka oliwy z oliwek

1. Wymieszaj pie¢ pierwszych sktadnikow z listy i umies¢ je po jednej stronie akcesorium do
pieczenia.

2. Wymieszaj pozostate sktadniki w misce i umiesc je po drugiej stronie akcesorium do pieczenia.

3. Wtdz akcesorium zawierajace przygotowane danie do urzadzenia, a nastepnie wigcz OptiGrill.
Wiacz grill. Wybrac tryb reczny, wybierz czerwone ustawienie i nacisnij przycisk OK. Piecz przez
15 do 20 minut.

Porady: Mozesz zamienic oliwe z oliwek na olej sezamowy

DESER JABEKOWO-MALINOWY Z KRUSZONKA

7 obranych jabtek, bez pestek, pokrojonych w kostke - 95 g maki - 65 g mielonych migdatow
- 65 g zmiekczonego masta - Ekstrakt waniliowy - 150 g swiezych lub mrozonych malin

1.W misce wymieszaj palcami masto, make, mielone migdaty i wanilie, az do uzyskania kruchego ciasta.
2. Roztéz owoce na dnie akcesorium do pieczenia.
3. Pokryj owoce kruszonka.

4. W16z akcesorium zawierajace przygotowany deser do urzadzenia, a nastepnie wigcz OptiGrill.
Wiacz grill. Wybrac tryb reczny, wybierz pomaraficzowe ustawienie i nacisnij przycisk OK. Piecz
przez 20 minut.

Porady: Mozesz zamieni¢ maliny na wisnie lub jagody.
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DILIMLENIP DIZILMIS SEBZE GRATEN

400 g kabak - Kabaklarla ayni boyutta 400 g patlican - 4 domates - Tuz ve karabiber - 4 yemek kasigi
domates sosu - 1 dis sarimsak, kiyilmis - 3 yemek kasigi zeytinyadi - Tercih ettiginiz mercankésk, kimyon,
pesto ve feslegen

1. Sebzeleri yaklasik 3 mm'lik dilimler halinde kesin.
2. Baharat malzemelerini kanstirin. Uzerlerine tuz ve karabiber serpin.

3. Patlican, kabagi ve domatesleri firnlama aksesuarina sirayla ekleyin. Uzerlerine tuz ve
karabiber serpin.

4. Sosu Uzerine dokun ve bir fircayla esit sekilde dagrtin.

5. Hazirhgin bulundugu aksesuari, agmadan 6nce OptiGrille'e yerlestirin. Izgarayi agin. Manuel
modu secin kirmizi ayari secin ve OK tusuna basin. 25 dakika pisirin.

ipuglari: Sebzelerin (isttine keci peyniri dilimleri ekleyin.

PATATES KIZARTMASI

800 g dondurulmus patates

1. Pisirme tepsisi aksesuarini OptiGrill'inize yerlestirin.
2.1zgarayr acin. Manuel modu segin kirmizi ayari secin ve OK tusuna basin. 6- 8 dakika 6n pisirme yapin.

3.1zgarayi agin ve patatesleri yerlestirin. 30 dakika pisirin. Pisirme isleminin yarisinda ters cevirin.
Pisirme suresi, istenen kizartma seviyesine gore 5-10 dakika artirilabilir.

SOMON VE YESIL KUSKONMAZ

4 somon fileto - Y2 cay kasigi kori tozu - Dogranmis frenk sogani (istege bagl) - 1 cay kasigi soya sosu
-1 yemek kasigi zeytinyadi - 12 adet soyulup parcalara ayrilmis yesil kuskonmaz - 125 g taze kiiguk Paris
mantari - 300 g soyulmus ve 1,5 cm'lik kipler halinde kesilmis tatli patates - ¥2 yemek kasigr dogranmis
taze kisnis - Bir tutam aci toz biber - 1 yemek kasigi zeytinyadi

1. Listedeki ilk bes malzemeyi karistirin ve firinlama aksesuarinin bir tarafina koyun.
2. Diger malzemeleri bir kasede karistirin ve firinlama aksesuarinin diger tarafina koyun.

3. Hazirliklar iceren aksesuari, agmadan 6nce OptiGrill'e yerlestirin. Izgarayr acin. Manuel modu
secin kirmizi ayari secin ve OK tusuna basin. 15 ila 20 dakika arasinda pisirin.

ipuclari: Zeytinyagini susam yagi ile degistirin

ELMA VE AHUDUDULU TART

7 soyulmus, cekirdekleri ayiklanmis ve dogranmis elma - 150 g taze veya dondurulmus ahududu
-95 g un-65g badem tozu - 65 g yumusatiimis tereyadi - Vanilya 6zu

1. Bir kasede tereyad, un, 6guttlmus badem ve vanilyayi, parmak uclarinizla ufalama bir hamur
elde edene kadar karistirin.

2. Meyveleri firnlama aksesuarinin altina koyun.
3. Meyveleri kirntilarla kaplayin.

4. Hazirhgin bulundugu aksesuari, agmadan 6nce OptiGrille'e yerlestirin. Izgarayi agin. Manuel
modu secin turuncu ayari se¢in ve OK tusuna basin. 20 dakika pisirin.

ipuglari: Bogirtlen ve yaban mersinini ahududu ile degistirin.
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OBOLLUHOW FPATEH 113 LIYKHW 1 BAKITAXKAHOB

400 r LyK1HY - 400 1 OaKaxxaHOB TOrO Ke Pasmepa, UTo v LyK1HY - 4 nomuaopa - Conb 1 nepeLy - 4 CT. 1.
TOMaTHOro coyca - 1 M3MenbyYeHHbI 3y6UnK YeCHOKa - 3 CT. 1. ONMBKOBOrO Macha - OperaHo, TMVH, NecTo
1 6a3unKK Ha Bal BbIGOP

1. HapexbTe 0BOLWM KOMbLiaMM TOALMHOM MPUMEPHO 3 MM.
2. CmeLwanTe npunpasbl. [prnpassTe Conbio 1 nepLem.

3. MooyepeaHo knaguTe Baknaxasl, LKUHM 1 TOMUAOPS! B MPOTUBEHB /1A 3aneKaHus.
MpunpassTe COMbIO M MEPUEM.

4. CBepxy HaneTe Coyc 1 pacripefenunte ero paBHOMePHO NPV MOMOLLM KCTOUKM.
5. lomecTnTe NpoTvBeHb C uHrpeaneHTamy 8 OptiGrill nepes BkntoueHviem. Bkiounte rpmsb.

BbibepuTe pyUHON pexum, BoibepyTe KpacHyio HacTPOVKy v HaxxmiTe OK. [oToBbTe B TeUeHe
25 MVHYT.

CoBeTtbl: R[106aBbTE NTOMTUKM KO3bETO CbiPa MEX/y OBOLIAMM.

KAPTOOENA OGPV

800 r 3aMOpOXKeHHOro KapTodena dbpu

1. MomecTnTe NpoTHBeHb AnA 3anekaHua B OptiGrill.

2. BkntouuTe rpunb. Bolbepute pyuHon pexiimv, BolbeprTe KpacHbIi MHAVKATOP CaMOoii BbICOKO
Temnepatypbl 1 HaxxmmuTe OK. BoiNonHWTe NpeaBapuUTeNbHbIA NPOrpeB B TeUeHMe 6—-8 MUHYT.

3. OTKpoiiTe rpunb 1 NonoxmTe kaptodenbs dpu. [oTossTe B TeueHne 30 MUHYT. [epeBepHuMTe
VHIPeaVeHTbI MO UCTeUYEHU NONOBVHBI BDEMEH MPUrOTOBEHNA. YBENMYbTE BpEMA
NPYroTOBAEHNA Ha 5—10 MUHYT B 3aBMUCMOCTM OT XeNaemol CTeneHn NPUroToBeHNA.

CEMTA C 3EJIEHOM CMAPXEWN

4 duine cemryi - Y2 4. 1. NOPOLLKA Kappu - VI3MenbueHHbI WHUTT-NYK (Heoba3aTenbHo) - 1 4. 1. COeBOTO
coyca - 1 CT. /1. OfIMBKOBOTO Macsa - 125 F CBEXMX WaMnUHbOHOB - 300 1 6aTaTa, OUMLEHHOTO U1
Hape3aHHoro Kybukamu pasmepom okono 1,5 cM - Y2 CT. 1. CBEXXEro M3MeNbYeHHOro KopuaHapa -
lllenoTka nopouwka yvnu - 1 CT. 1. 0NMBKOBOro Macna

1. CMeLLaiiTe NepBble MATb UHMPEANEHTOB 13 CMIUCKA W MOMOXKNMTE UX Ha OfHY CTOPOHY NPOTUBHA
[N1A 3aNeKaHnA.

2. CmelwaiiTe OCTanbHble UHIPeaVeHTbl B MUCKE M MONOXKITE X Ha APYTYI0 CTOPOHY NPOTVBHA 41A
3aneKaHua.

3. MomecTnTe NpoTUBeHb C MHrpeamerTammn B OptiGrill nepen BknoueHnem. BkntoumTe rpunb.
BbibepuiTe pyuHON pexxum, BblbepuTe KpacHyo HaCTPOIKy 1 HaxmumTte OK. [oToBbTe B TeueHre
15-20 MPHYT.

CoBeTbl: [1pV1 >KeNaHNM ONIMBKOBOE MACIIO MOXHO 3aMEHWTb Ha KyHXXYTHOE.

ABNOYHO-MAJIMHOBBIV KPAMBIT

7 A0NOK, OYMLLEHHDBIX OT KOXKYPbl U CEMAH 1 Hape3aHHbIX Ky6MKaMl/l =150 r CBEXMX 1IN 3aMOPOXEHHBIX ArOf
ManviHbl - 95 1 MYKW - 65 r MONOTOro MHAaNA -65r PasMAr4YeHHOro CsIMBOYHOro macsa - BKCTpaKT BaHWIN

1. B yalue cveLLanTe CIMBOYHOE Macho, MyKY, MOJIOTbIN MUHTAMb 1 BaHWb KOHYMKaMM NanbUes,
MOKa He Nosy4nTe KOMKOBATOE TeCTO.

2. MonoxuTe GpyKTbl Ha HO NPOTVBHA A/1A 3aneKkaHuA.
3. Beinoxwite Tecto nosepx GpyKToB.

4. TomecTuTe NpoTnBeHb C nHrpeaveHTamu B OptiGrill nepen skntoueHnem. Bkntouute rpmsb.
Bribepuite pyuHOi pexyiv, BbibeprTe OpaHKeBylo HaCTPOMKY 1 Haxmite OK. [oToBbTe B TeyeHme
20 MUHYT.

CoBeTbi: [1py xenaHnm MasiMHY MOXHO 3aMEeHUTb Ha BULLHIO U YEPHKIKY.
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OBOYEBWW [PATEH

400 r kabaukis - 400 r 6aknaxxaHiB TOro  po3mipy, Wo 1 kabaukw - 4 nomigopn - Cinb i nepelb - 4 CT. N.
TOMATHOTO COYCY - 1 3yOUnK UYaCHUKY, NOAPIOHEHWNI - 3 CT. N. OMBKOBOI onii - OperaHo, KMyH, NecTo Ta
6a3unnik Ha BubIip

1. HapixTe 0BouUi CKMOOYKaMM 3aBTOBLLKM OAM3BKO 3 MM.

2. 3millanTe iHrpeaieHTV And 3anpasku. JloganTe cinb i nepelb.

3. Buknaaits 6aknaxaty, Kabaukn i nomigopy no yepsiy dopmy ana 3anikaHHs. Jogarite cinb i nepewp.
4. MNonuiTe coycom i PIBHOMIPHO PO3MOAINITH MO0 NEH3AMKOM.

5. Mepen yBiMkHeHHAM rpuna OptiGrill NOMICTiTb y HbOro Gopmy 3 TICTOM. YBIMKHITb rpWb.
BunbepiTb pyuHuit pexmm BUOepiTb HanalLTyBaHHs YePBOHOTO KOMbOPY Ta HaTUCHITL OK.
[oTyinTe 25 XBUAVH.

Mopagu: MNoknaaits 3Bepxy CKMOOUKIN KO3AUOTO CHPY.

KAPTOMII OPI

800 r 3aMopOoXKeHOoi KapTonni ¢ppi

1. MowmicTiTe akcecyap Ana fexa 8 OptiGrill.

2. YBIMKHITb rpusib. BUOepiTh pyUHNiA pexiiM BUOEPITb HanaluTyBaHHA YePBOHOTO KOMbOPY 11
HaTncHITL OK. Posirpisalite 6-8 XBUAWIH.

3. Binkpuiite rpunb i noknagite kaptonnio ¢pi. [oTyiTe 30 XBUUH. [epeBepHiTb Ha cepeayHi LmKy
npuroTyBaHHaA. 36inbLTe Yac Ha 5-10 XBUAMH 3aNeXHO Bif 6axaHOro CTyneHA NigpymAHIOBaHHA.

JIOCOCb I3 3EJIEHOIO CMAPXEIO

4 dine nococs - ¥2 CT. N NOPOLWKY Kapi - Hapi3aHa Umbyna-Tpubynbka (3a 6axaHHaM) - 1 4. 1. COEBOro
coycy - 1 CT. 1. OIMBKOBOT ONiT - 12 WT. 3e/1€HOT Cnapxi, O4nLEeHOl Ta NOPI3aHOl Ha WMaTOYKK
- 125 r CBIXMX WaMMiHbIOHIB HEBENNKOro Po3mipy - 300 F CONOAKOT KapToni, OUMLIEHOT Ta HapizaHol
KyOrKamu po3mipom 1,5 CM - Y2 CT. NOXKM CBIXOro KopiaHApy, noapibHeHoro - Linka nopolwky yuni
-1 CT. 1. 0MBKOBOT O

1. 3MilWwaiiTe nepui N'ATb IHFPeRIEHTIB 3i CNMCKY Ta MOKMAAITh iX 3 OAHOrO BoKy dopmm Ana
3aniKaHHA.

2. 3miLLaiiTe iHWi iHrpeieHTV B MUCL Ta MOKNAZITh iX 3 iHWOro 60Ky GopMM ANA 3aniKaHHS.

3. MNepen yBiMKHeHHAM rpuna OptiGrill nomicTiTb y Hboro popmy 3i CTPaBoIO. YBIMKHITb rpmsb.
BrbepiTh pyuHWin pexim BUOEPITh HaNaLWTyBaHHA YEPBOHOTO KOMbOPY 1 HAaTUCHITL OK. foTyiiTe
npoTArom 15-20 XBUANH.

Mopapu: OnvBKOBY ONil0 MOKHA 3aMIHWTY Ha KyHXKY THY.

ABNYYHO-MAUHOBUI KPAMBI

7 A6NyK, OUMLIEHMX BiA WKIPKM 1 HACIHHA Ta Hapi3aHUx Kyoukamu - 150 I CBixoi abo 3aMOpoxeHOT
ManuHu - 95 r 6opolHa - 65 r MeneHoro Murganio - 65 r MAKOro BepWKOBOro Macna - EKCTpakT BaHini

1. Y Mu1cUi peTenbHO nepemillaiTe KiHuMKamm nanbLiB Macno, GOPOLLHO, MeNeHi MUrhans i
BaHisb 10 OTPUMAHHA TICTa KPYXKOI TEKCTYPM.

2. Buknagite GpyKTM Ha AHO GOPMM ANA 3aniKaHHA.
3. Mocunte TicTo Ha GPYKTU.

4. MNepep ysimkHeHHAM rpuna OptiGrill noMicTiTb y HbOro GopMy 3 TICTOM. YBIMKHITL rpusb.
B1OEpITh PyUHMIA PEXIM BUOEPITb HanalTyBaHHA MOMapPaHUYeBOro KONbopy Ta HaTUCHITb OK.
[otynTe 20 XBUNKH.

Mopaan: Manley MOXHa 3aMIHWTV Ha BULLHIO abo YOpHULIO



cs

GRATINOVANA ZELENINA

400 g cukety - 400 g lilku stejné velikosti jako cukety - 4 raj¢ata - SUl a pepf - 4 |Zice rajského protlaku
- 1 strouzek ¢esneku, nasekany - 3 IZice olivového oleje - Dle vasi chuti oregano, kmin, pesto a bazalka

1. Nakrajejte zeleninu na pfiblizné 3mm platky.

2. Smichejte kofeni. Ochutte soli a peprem.

3. Do prislusenstvi pro pecenti stiidaveé pokladejte lilek, cuketu a raj¢ata. Ochutte soli a pepfem.
4. Prelijte omackou a stétcem ji rovnomérné rozprostiete.

5. Pred zapnutim Optigrillu do néj viozte prislusenstvi pro pecenf s pfipravenym pokrmem.
Zapnéte gril. Zvolte manudlni rezim, zvolte Cervené nastaven( a poté stisknéte tlacitko OK.
Pfipravujte dalich 25 minut.

Rada: MUzete pfidat i platky koziho syra.

HRANOLKY

800 g mraZenych hranolk

1.Vlozte pfislusenstvi v podobé pekace do systému OptiGrill.

2. Zapnéte gril. Zvolte manudlni rezim, zvolte Cervené nastaveni a poté stisknéte tlacitko OK.
Predehrivejte po dobu 6 az 8 minut.

3. Oteviete gril a vlozte hranolky. Pecte dalsich 30 minut.V poloviné peceni hranolky otocte.
Podle toho, jak zlatavé hranolky chcete, prodluzte dobu peceni o 5 az 10 minut.

LOSOS SE ZELENYM CHRESTEM

4 filety z lososa - Yz IZicky kari kofen( - Nasekana pazitka (volitelné) - 1 IZicka s6jové omécky - 1 IZice
olivového oleje - 12 chfestovych stonkd, oloupanych a nakrdjenych na kousky - 125 g cerstvych
malych pafizskych hub - 300 g batatd, oloupanych a nakrdjenych na kosticky o velikosti asi 1,5 cm
- Ya |zice cerstvého koriandru, nakrajeného - Spetka mletého chilli - 1 IZice olivového oleje

1. Smichejte prvnich pét pfisad ze seznamu a rozprostrete je na jednu stranu pfislusenstvi pro
pecent.
2. Ostatni prisady smichejte v mise a rozprostiete je na druhou stranu prislusenstvi pro peceni.

3. Pred zapnutim Optigrillu do néj vlozte piislusenstvi pro peceni s pripravenym pokrmem.
Zapnéte gril. Zvolte manualnf rezim, zvolte Cervené nastaven( a poté stisknéte tlacitko OK. Pecte
15 az 20 minut.

Rada: Olivovy olej mizete nahradit sezamovym olejem.

JABLECNY DROBENKOVY KOLAC S MALINAMI

7 jablek, oloupanych, zbavenych jadfinct a nakrajenych na kosticky - 150 g Cerstvych nebo mrazenych malin
- 95 g mouky - 65 g mletych mandli - 65 g zméklého masla - Vanilkovy extrakt

1.V misce rukama smichejte maslo, mouku, mleté mandle a vanilku tak, aby vznikla drobenka.
2. Na dno pfislusenstvi pro peceni rozprostiete ovoce.
3. Na ovoce rozprostiete drobenku.

4. Pred zapnutim Optigrillu do néj vioZte pfislusenstvi pro peceni s pfipravenym pokrmem.
Zapnéte gril. Zvolte manudlni rezim, vyberte oranzové nastaveni a stisknéte tlacitko OK. Pfipravujte
dalsich 20 minut.

Rada: Misto malin mUzete pouzit tfesné nebo borvky.
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ZELENINOVE GRATINOVANE HROMADKY

400 g cukiet - 400 g baklazanov rovnakej velkosti ako cukety - 4 paradajky - sol a ¢ierne korenie
- 4 PL paradajkovej omécky - 1 strucik cesnaku, nasekany - 3 PL olivového oleja - korenie podla vasho
vyberu: oregano, rasca, pesto, bazalka

1. Zeleninu nakrdjajte na platky s hribkou priblizne 3 mm.
2. Zmiesajte prisady na dochutenie. Posypte sofou a ¢iernym korenim.

3. Striedavo ukladajte vrstvy baklazanu, cukety a paradajok do zapekacieho prislusenstva.
Posypte solou a c¢iernym korenim.

4. Nalejte navrch omécku a rovnomerne ju rozotrite pomocou kefky.

5. Pred zapnutim vlozte do grilu OptiGrill prislusenstvo s pripravenymi prisadami. Zapnite gril.
Zvolte manudlny rezim, vyberte Cervené nastavenie a potom stlacte OK. Pripravujte 25 minut.

Rada: Do hromddky pridajte platky kozieho syra.

HRANOLIEK

800 g mrazenych zemiakovych hranoliek

1. Do grilu OptiGrill viozte plech na pecenie.

2. Zapnite gril. Zvolte manudlny rezim, vyberte Cervené nastavenie a potom stlacte OK. Nechajte
gril predhriat po dobu 6 — 8 minut.

3. Otvorte gril a vlozte hranolky. Pripravujte 30 minut.V polovici pripravy ich pootécajte. Doba
pripravy sa méze zvysit o 5 - 10 minut v zavislosti od Zelaného opecenia.

LOSOS SO ZELENOU SPARGLOU

4 filé 7 lososa - %2 CL karf korenia - nasekana pazitka (volitelné) - 1 CL s6jovej oméacky - 1 PL olivového
oleja - 12 ks zelenej $pargle, olUpanej a nakrajanej na kusky - 125 g cerstvych malych sampinénov
-300 g batatov, o3Upanych a nakrédjanych na priblizne 1,5 cm kocky - %2 PL ¢erstvého koriandra, posekaného
- Stipka ¢ili korenia v prasku - 1 PL olivového oleja

1. Zmiesajte prvych pét prisad na zozname a polozte ich na jednu stranu zapekacieho
prislusenstva.

2. Ostatné prisady zmiesajte v miske a polozte ich na druht stranu zapekacieho prislusenstva.

3. Pred zapnutim vlozte do grilu OptiGrill prislusenstvo s pripravenymi prisadami. Zapnite gril.
Zvolte manuélny rezim, vyberte cervené nastavenie a potom stlacte OK. Pripravujte 15 az 20 minut.

Rada: Vymente olivovy olej za sezamovy olej

JABLKOVO-MALINOVY MRVENICKOVY KOLAC

7 jablk, osupanych, bez semienok a nakréajanych na kocky - 150 g cerstvych alebo mrazenych malin
-95 g muky - 65 g mletych mandli - 65 g zmaknutého masla - vanilkovy extrakt

1.V miske koncekmi prstov nahrubo zmiesajte maslo, muku, mleté mandle a vanilku, az kym
nevznikne drobivé cesto.

2. Ovocie polozte do spodnej Casti zapekacieho prislusenstva.

3. Ovocie posypte mrvenickou.
4. Pred zapnutim vlozte do grilu OptiGrill prislusenstvo s pripravenymi prisadami. Zapnite gril.
Zvolte manualny rezim, vyberte oranzové nastavenie a potom stlacte OK. Pripravujte 20 minut.

Rada: Vymerite maliny za Ceresne alebo ¢ucoriedky
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CSOBEN SULT ZOLDSEGEK duw Sl Wilglpazdl Gilals diiis

400 g cukkini-400 g padlizsan, a cukkinivel azonos méret - 4 paradicsom - S6, bors - 4 ek. paradicsomszosz wasé - ablalll dalio e 88 Gedlo ¥ - Jaldg ado - eblakll o Bl € - dugSIl sz puitis OlzodWl g0 _az €40 - dugSIl 5o oz €
-1 gerezd fokhagyma apritva - 3 ek olivaolaj - Oregénd, komény, pesto és bazsalikom izlés szerint Obuyly siumdly 030Slg gilou oVl e ehlias - gi I )y o ObyeS Olidsle - ogyhe A>lg sgd

1.Vagja a zoldségeket kb. 3 mm-es szeletekre. Lo ¥ pzen s Jl Ll =k A

2. Keverje 6ssze a fliszerkeveréket. [zesitse soval és borssal. Jalally glall el - Jugidl GligSa ol ¥

E). A paldlizsa'nt, a cukkinit és a paradicsomot felvéltva tegye a siitétartozékra. [zesitse séval és Jalidly bl gl 5l gnde 3 ULty abolalally dugSlly 0laisWl o Ol s .Y
orssal. ¥ ¥ 7

4. Ontse r4 a szészt, és egyenletesen oszlassa el rajta. OLyd plusinly sl lasciss ladyd dalall Sl €

5. Miel6tt bekapcsolnd, helyezze a sttétartozékot a rajta lévé hozzavaldkkal egyditt az OptiGrill Shaeyl e3> 9l mogll yis dlgddl Juiy o9 gt Ju8 OptiGrill dlgas & Baanall CligSall e gimn Gl gardoll > .0

készulékbe. Kapcsolja be a grillsitét. Valassza ki a kézi lzemmaodot vélassza ki a piros beallitast, «dad> Y0 ba) bl . OK e Ja2oly el

majd nyomja meg az OK gombot. 25 percig susse.
Tipp: Tegyen egy szelet kecskesajtot a halomra.

800 g fagyasztott burgonya ozl dydaall Uoladl o EA-

ozl ) selall dber o 28l il - il

s . LA el Lol OptiGrill dlgd & 33l diwo & 5.
1. Helyezze a sutétalca tartozékot az OptiGrill készlékre. 2 el OptiGHll 453 § 7l ive golo 22

2. Kapcsolja be a grillsiitét. Valassza ki a kézi Gzemmadot vélassza ki a vords bedllitast, és nyomja A9 T 0 Butad Grmmall il 280K e baddl s asVl gl sglos g1 Shacl 3029 sl sl s ilgll i 081
meg az OK gombot. Melegitse el6 6-8 percig. FEEEN
3. Nyissa ki a grillt és helyezze be a burgonyat. Stsse 30 percig. A sttés felénél forgassa meg. pnsd i §3183 19 0 0 )l B0 ) . plall il Cvatio § LBl . digds Y Bute) sl . diall ol @B ol pusdl ¥
A pirulds kivant mértékétdl figgden novelheti a stitési id6t 5-10 perccel. Lsgéyall pasasll
LAZAC ES ZOLD SPARGA a3 Hadally Hgelud! Elaw
4 lazacfilé - Y2 tk currypor - Apritott metéléhagyma (izlés szerint) - 1 tk szdéjaszdsz - 1 ek olivaolaj V- bgall dalo pe 8usly brsuo disle - (5)li1) 2ojhe 263 - SIS Ggorme vo Brsuo daslo V2 - gl s 2l g0 polnal €
- 12 hdmozott és darabokra vagott zold sparga - 125 g friss, kisméret( csiperke gomba - 300 g iz V0= 3l sall Gl il 5oz WO - ko J] dsaing 8o ¢y Oslall vo L WY - g3l Lo o 8 dbimlo
hamozott és kb. 1,5 cm-es kockakra vagott burgonya - %2 evékanal apritott, friss koriander - Csipetnyi 0l Jalall Ggorune 0 dly - dag el dz3llall 83501 o 8yuS dislo V- s 10 a2 Sliso dalaiog b cdgloll bl o
chilipor - 1 ek olivaolaj A3l 833501 (30 8ysS il V2 - _aus 150 ooy LS U] dizlaiing 8ydie cbolodl Wlladl o o Yor -3 3)l sy ro By 8,08 dimla
S5l ) 30 By e dimle -yl Jalall Ggmmus (30 dity - dagyiaall
1. Keverje 6ssze a listan szereplé els6 6t hozzavaldt, és tegye a siitétartozék egyik oldalara. 53l Ele 00 a2ly il e Lawsg il e S dusadl SligSell ks )
2. Keverje 6ssze a listan szereplé tobbi hozzavaldt egy edényben, és tegye a stitétartozék masik 53l Bk o Yl Caladl e gy sleg § 63Vl ligSall Jalsl .Y
oldalra. ) )
s . x ) s i ; o lacyl Wl ool i ol Juiny eod lahiis Jud OptiGHll dlos § 8ramall ligSell i Gl Godoll s ¥
3. Miel6tt bekapcsolnd, helyezze a sttétartozékot a rajta 1évé hozzavaldkkal egyutt az OptiGrill el g gl pogll i Aol ki e lelehd Jid OptiGH ngﬁ' d \mﬁﬁf&w IL;&'D:)JI
készulékbe. Kapcsolja be a grillstitét. Valassza ki a kézi izemmadot vélassza ki a piros bedllitast, o g R § »
majd nyomja meg az OK gombot. 15-20 percig sisse. psadl a3 O o) il - il

Tipp: Az olivaolaj helyett haszndljon szezdmolajat.

7 db kimagozott és kockéara szeletelt alma - 150 g friss vagy fagyasztott malna - 95 g liszt - 65 g 6rolt mandula 00 82 10- G 5o o> 90 - dazmall sl 23l ooVl gl (o w2 10° -limSa J] dmbaiag )9l degiies 8k latll o li> ¥
- 65 g lagy vaj - Vanilia kivonat LLolall kst - )l 853l o _az 10 - gmxbaall ol
) o ) ) o o N ’ e dimne e Jhasd g dlsubol Wbl doasiue ok sleg § Wilally gsdanll 39Ul5 G.8ully Sas3ll Ll )
1. Egy télban keverje 6ssze a vajat, a lisztet, az érolt mandulat és a vaniliat az ujjaival, amig v " ) v
morzsolddod tésztat nem kap. 2530l Gdo Jaul § dgsall o Y
2. Helyezze a gylimolcsot a sutétartozék aljara. ol oSl Jhé ¥
3.Takarja le a gyimolcsot a morzsolddo tésztaval. )

Slacyl g3a=> g9l gogll s dlgddl Juseiity 008 lahis2is Jud OptiGrill dilgds § Sgzmall WligSall e gizn Ul Goholl 2o €

4. Miel6tt bekapcsolnd, helyezze a stitétartozékot a rajta 1évé hozzavalokkal egyditt az OptiGrill 85 V- 5ol Lghal .OK e Jnidly Uil
készUlékbe. Kapcsolja be a grillstitét. Vélassza ki a kézi izemmaddot vélassza ki a narancssarga
bedllitést, majd nyomja meg az OK gombot. 20 percig susse. G 3l 51 3,3 505l g3l Yl - il

Tipp: A malna helyett hasznalhat cseresznyét vagy afonyat is.
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GRATINIRANO POVRCE

400 g tikvica - 400 g patlidzana iste veli¢ine kao tikvice - 4 paradajza - So i biber - 4 kasike pirea od paradajza
-1 cesanj bijelog luka, isjeckan - 3 kasika maslinovog ulja - Origano, kumin, pesto i bosiljak po izboru

1. Povrce izrezite na kriske od oko 3 mm.
2. Pomijesajte sastojke za zacinjavanje. Zacinite solju i biberom.

3. Naizmjeni¢no posloZite patlidzan, tikvice i paradajz na dodatak za pecenje. Zacinite solju i
biberom.

4. Prekrijte sosom i ravnomjerno ga razmazite kistom.

5. Stavite dodatak za pecenje sa pripremljenim sastojcima u OptiGrill prije ukljucivanja. Ukljucite
rostilj. Pritisnite PGM, odaberite crvenu postavku i pritisnite OK. Kuhajte 25 minuta.

Savjet: Dodajte kriske kozjeg sira.

POMFRIT

800 g zamrznutog p

1. Stavite pleh za pecenje u OptiGrill.
2. Ukljucite rostilj. Odaberite ru¢ni nacin, izaberite crvenu postavku i pritisnite OK. Zagrijavajte
6 -8 minuta.

3. Otvorite gril i ubacite pomfrit. Kuhajte 30 minuta. Okrenite na pola pecenja. Povecajte za
5 - 10 minuta zavisno od Zeljenog nivoa zapecenosti.
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4 filea lososa - %2 kasike curry praha - Sjeckani vlasac (po zelji) - 1 kasike soja sosa - 1 kasike
maslinovog ulja - 12 zelenih $paroga, oguljene i izrezane na komade - 125 g svjezih malih $ampinjona
- 300 g batata, oguljen i izrezan na kockice oko 1,5 cm - V2 kasike svjezeg korijandera, sjeckanog -
Prstohvat ¢ili praha - 1 kasika maslinovog ulja

1. Pomijesajte prvih pet sastojaka na listi i stavite ih na jednu stranu dodatka za pecenje.
2. Pomijesajte ostale sastojke na listi i stavite ih na drugu stranu dodatka za pecenje.

3. Stavite dodatak za pecenje sa pripremljenim sastojcima u OptiGrill prije ukljucivanja. Ukljucite
rostilj. Pritisnite PGM, odaberite crvenu postavku i pritisnite OK. Kuhajte 15 do 20 minuta.

Savjet: Zamijenite maslinovo ulje sezamovim uljiem

DROBLJENAC OD JABUKA | MALINA

7 jabuka, oguljenih, ociscenih i izrezanih na kockice - 150 g svjezih ili zamrznutih malina - 95 g
brasna - 65 g mljevenih badema - 65 g omeksanog putera - Ekstrakt vanilije

1. U posudi prstima lagano pomijesajte maslac, brasno, mljevene bademe i vaniliju dok ne
dobijete prhko tijesto.

2. Stavite voce na dno dodatka za pecenje.
3. Pokrijte vo¢e mrvicama.

4. Stavite dodatak za pecenije sa pripremljenim sastojcima u OptiGrill prije ukljucivanja. Ukljucite
rostilj. Pritisnite PGM, odaberite narandzastu postavku i pritisnite OK. Kuhajte 20 minuta.

Savjet: Maline zamijenite treSnjama il borovnicama.
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GRATINIRANO POVRCE

400 g tikvica - 400 g patlidzana iste veli¢ine kao tikvice - 4 rajcice - Sol i papar - 4 Zlice umaka od rajcice -
1 ¢edanj Cesnjaka, nasjeckan - 3 Zlica maslinovog ulja - Po izboru origano, kumin, pesto i bosiljak

1. Povrée narezite na kriske od oko 3 mm.
2. Pomijesajte sastojke sa zacinima Zacinite solju i paprom.

3. Patlidzan, tikvicu i raj¢icu naizmjeni¢no posloZite u nastavak za pecenje. Zacinite solju i
paprom.

4. Prelijte umakom i ravnomjerno ga razmazite ¢etkom.

5. Stavite nastavak za pecenje s pripremljenim sastojcima u OptiGrill prije nego $to ga ukljucite.
Ukljucite rostilj. Pritisnite PGM, odaberite crvenu postavku i pritisnite OK . Kuhajte 25 minuta.

Savjeti: Na naslagano povrce dodajte kozji sir.

KRUMPIRICI

800 g zamrznutih krumpirica

1. Stavite nastavak pekaca u svoj OptiGrill.

2. Ukljucite rostilj. Vélassza ki a kézi Gzemmaodot, odaberite crvenu postavku i pritisnite OK.
Zagrijavajte 6 — 8 minuta.

3. Otvorite rostilj i dodajte krumpirice. Pecite 30 minuta. Okrenite krumpiri¢e na pola vremena
pecenja. Produzite za 5 — 10 minuta ovisno o Zeljenoj razini zapecenosti.

LOSOS | ZELENE SPAROGE

4 fileta lososa - ¥z Zlicice curry praha - Sjeckani vlasac (po zelji) - 1 Zli¢ica sojinog umaka - 1 Zlice
maslinovog ulja - 12 zelenih $paroga, oguljenih i narezanih na komade - 125 g svjezih malih $ampinjona
- 300 g batata, oguljenog i narezanog na kockice od oko 1,5 cm - %2 Zlice svjezeg korijandera,
nasjeckanog - Prstohvat ¢ili praha - 1 zlica maslinovog ulja

1. Pomijesajte prvih pet sastojaka s popisa i stavite ih na jednu stranu nastavka za pecenje.
2. Ostale sastojke pomijesajte u posudi i stavite na drugu stranu dodatka za pecenje.

3. Stavite nastavak za pecenje s pripremljenim sastojcima u OptiGrill prije nego $to ga ukljucite.
Ukljucite rostilj. Pritisnite PGM, odaberite crvenu postavku i pritisnite OK . Kuhajte 15 do 20
minuta.

Savjeti: Maslinovo ulje zamijenite sezamovim uljem.

DROBLJENAC OD JABUKA | MALINA

jabuka, oguljenih, ocis¢enih i narezanih na kockice - 150 g svjezih ili zamrznutih malina - 95 g
brasna 65 g mljevenih badema - 65 g omeksanog maslaca - Ekstrakt vanilije

1. U posudi prstima lagano pomijesajte maslac, brasno, mljevene bademe i vaniliju tako da ne
dobijete mrvicasto tijesto.

2. Stavite voce na dno dodatka za pecenje.
3. Prekrijte voce drobljencem.

4. Stavite nastavak za pecenje s pripremljenim sastojcima u OptiGrill prije nego $to ga ukljucite.
Ukljucite rostilj. Pritisnite PGM, odaberite narancastu postavku i pritisnite OK. Kuhajte 20 minuta.

Savjeti: Zamijenite maline treSnjama il borovnicama.
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ZAPECENA MUSAKA OD POVRCA

400 g tikvica - 400 g patlidzana iste veli¢ine kao tikvice - 4 paradajza - So, biber - 4 supene kasike sosa
od paradajza - 1 ¢en belog luka, iseckan - 3 supene kasike maslinovog ulja - Po izboru: origano, kumin,
pesto, bosiljak

1. Isecite povrce na kriske veli¢ine oko 3 mm.
2. Pomesajte zacine. Posolite i pobiberite.

3. Naizmenic¢no redajte slojeve patlidZana, tikvica i paradajza u dodatku za pecenje. Posolite i
pobiberite.

4. Prelijte sos i ravnomerno ga rasporedite ¢etkom za premazivanje.

5. Stavite dodatak sa pripremljenom smesom u OptiGrill pre nego sto ga ukljucite. Ukljucite rostilj.
Pritisnite PGM i izaberite crvenu postavku, pa pritisnite OK . Pecite 25 minuta.

Saveti: Dodajte kriske kozijeg sira u musaku.

800 g smrznutog pomfrita

1. Stavite posudu za pecenje u OptiGirill.
2. Ukljucite rostilj. Izaberite ru¢ni rezim, izaberite crvenu postavku i pritisnite OK. Zagrevajte
6 -8 minuta.

3. Otvorite rostilj i dodajte pomffrit. Pecite 30 minuta. Okrenite na polovini viemena pecenja.
Povecajte za 5 do 10 minuta u zavisnosti od Zeljenog stepena zapecenosti.

LOSOS SA ZELENOM SPARGLOM

4 fileta lososa - %2 kafene kasicice karija u prahu - Seckani vlasac (opcionalno) -
1 kafena kasic¢ica sojinog sosa - 1 supene kasike maslinovog ulja - 12 zelenih
$pargli, oljustenih i isecenih na komade - 125 g svezih manjih belih Sampinjona
-300 g batata, oljustenog i isecenog na kockice veli¢ine oko 1,5 cm - Y2 supene kasike svezeg korijandera,
iseckanog - Prstohvat ¢ilija u prahu - 1 supena kasika maslinovog ulja

1. Pomesajte prvih pet sastojaka sa spiska i stavite ih na jednu stranu dodatka za pecenje.
2. U posudi pomesajte ostale sastojke i stavite ih na drugu stranu dodatka za pecenje.

3. Stavite dodatak sa pripremljenom smesom u OptiGrill pre nego $to ga ukljucite. Ukljucite rostilj.
Pritisnite PGM i izaberite crvenu postavku, pa pritisnite OK . Podesite vreme na 15 do 20 minuta.

Saveti: Umesto maslinovog, koristite susamovo ulje.

MRVICASTI KOLAC S JABUKAMA | MALINAMA

7 jabuka, oljustenih, ocis¢enih od semenki i isecenih na kockice - 150 g g svezih ili smrznutih malina
-95 g brasna - 65 g mlevenih badema - 65 g omeksalog maslaca - Ekstrakt vanile

1. Vrhovima prstiju grubo umesajte maslac, brasno, mleveni badem i vanilu u posudi tako da
dobijete mrvicasto testo.

2. Stavite voce na dno dodatka za pecenje.
3. Prekrijte voc¢e mrvi¢astom smesom.

4. Stavite dodatak sa pripremljienom smesom u OptiGrill pre nego $to ga ukljucite. Ukljucite
rostilj. Pritisnite PGM i izaberite narandzastu postavku, pa pritisnite OK. Pecite 20 minuta.

Saveti: Umesto maling, koristite tresnje ili borovnice.

26



3EJIEHYYKOB OTPETEH

400 g TVIKBUYKM - 400 g NaTnakaHy CbC CbLUMA PasMep KaTo TUKBMUKKTE - 4 fomaTta - Con 1 yepeH
nvnep - 4 C.1. fOMaTeH CocC - 1 CKUAMAKa YeChH, HaKbALaHa - 3 C.J1. 3eXTWH - o Baw n36op puraH, KUMUOH,
necTo v bocunek

1. HapexeTe 3eneHuyumnTe Ha Cnancose okono 3 mm.
2. CmeceTe CbCTaBKWTe 3a 0BKycABaHe. OBKyCeTe CbC COM W YepeH nunep.

3. PepyBaliTe pes natnamaH, TMKBMUKa 1 JOMaTV B akcecoapa 3a nevere. OBKyceTe CbC COM 1
uepeH nunep.

4. /13cunete coca 1 ro [pasHeceTe PaBHOMEPHO C YeTKa.

5. MocTaBeTe akcecoapa CbC 3arotoBkata B OptiGrill, npean fa ro Bknioyute. Bntoyete rpuna.
HatrcHeTe PGM, 136epeTe uepseHaTa HacTpoiika v HaTvicHeTe OK. [oTBeTe 25 MUHYTU.

CbBeTu: [[06aBeTe CnalicoBe Ko3e CpeHe KbM OrpeTeHa.

MbPXXEHU KAPTOOU

800 g 3aMpa3seHn KapTodu 3a NbpxKeHe

1. MocTaBeTe TaBata 3a neveHe 8b8 Bawwa OptiGrill.
2. BknioueTe rpuna. V136epeTe pbueH pexum, n3bepeTe yepBeHata HacTpolika v HaticHeTe OK.
3arpenTe npefBapuTenHo 3a 6 — 8 MUHYTH.

3. OTBOpETE rpKna v nocTaseTe kapTtodute. [oTBeTe 30 MUHYTH. OBbpHETE NO CpefaTa Ha
roTBeHeTO. YBenunyeTe BpemeTo € 5 — 10 MUHYTU B 3aBUCHMOCT OT »KEMaHOTO HUBO Ha M3M1YaHe.

CbOMTA W 3ENTEHU ACMEPXW

4 drneta cbomra - Y2 U.N. KbpU Ha Npax - HakbALaH AvB NyK (N0 xenaHue) - 1 u.n. coes coc - 1 C.N. 3eXTUH
- 12 3eneHun acnep:xu, obeneHn 1 HapAsaHu Ha napyeta - 125 g NPECHN Manku KynTUBMpPaHu rvou
- 300 g cnagku Kaptodu, obeneHn 1 HapasaHu Ha KybyeTta oT 1,5 cm - Y2 C.1. MpeceH KopuaHabp,
HakbauaH - Wunka niot uepseH nunep - 1 C.N. 3eXTHH

1. CmeceTe MbpBuWTE NET CbCTABKM OT CMUCHKA W TV CIOXKETE OT efjHaTa CTPaHa Ha akcecoapa 3a neveHe.
2. CveceTe oCTaHanmTe CbCTaBKM B Kyna 1 r CnoXeTe OT ApyraTa CTpaHa Ha akcecoapa 3a neveHe.

3. MocTaBeTe akcecoapa CbC 3arotoskwTe 8 OptiGrill, npeay fa ro Bkntoyute, Bkntouete rpuna.
HaTtucHete PGM, 136epeTe YepBeHaTa HacTpoiika 1 HatvicHeTe OK. loTeeTe 15 fo 20 MUHYTH.

CobBetut: CveHeTe 3exTVHa CbC CyCaMOBO 0o

KPAMBBJ1 OT ABBJIKMA U MATTHWA

7 6 A0bAKY, 06eneHu, 6e3 ceMeHa U HapA3aHu Ha KybyeTa - 150 g CBEXM WK 3aMpazeHn ManuHu -
95 g 6pallHO - 65 g cCMeHn 6agemn - 65 g OMEKHANO MAcIo - BaHWUNOB eKCTpaKkT

RO

TURN DE LEGUME GRATINATE

400 g dovlecei - 400 g vinete de aceeasi dimensiune cu dovleceii - 4 rosii - Sare si piper - 4 linguri de sos de
rosii - 1 cdtel de usturoi, tocat - 3 linguri de ulei de masline - La alegere oregano, chimen, pesto sau busuioc

1. Téiati legumele in felii de aproximativ 3 mm.

2. Amestecati condimentele. Condimentati cu sare si piper.

3. Asezati in straturi vinetele, dovleceii si rosiile In accesoriul pentru copt. Condimentati cu sare
si piper.

4. Turnati sosul peste acestea si distribuiti-l uniform cu o pensula.

5. Puneti accesoriul care contine preparatul in OptiGrill inainte de a-I porni. Porniti grillul. Apasati
PGM, selectati setarea rosie si apdsati OK. Gatiti 25 minute.

Sugestii: Adaugati felii de branza de capra peste straturi.

CARTOFI PRAJITI

800 g cartofi congelati

1. B Kyna rpy6o cMeceTte MaciioTo, 6palHOTO, CMeHWTe Gafemn 1 BaHUAMATA C NPBCTH, AOKATO
Ce Nonyur POHAMBO TECTO.

2. CnoxeTe NNofoBeTe Ha AbHOTO Ha akcecoapa 3a nevexe.
3. lNokpwiTe NnoaoseTe C Kpambba.

4. MocTaseTe akcecoapa Cbe 3arotoBkata B OptiGrill, npean aa ro BknounTe. BrioyeTe rpuna.
HatvcHete PGM, n3bepeTe opaHKeBaTa HacTpowKa 1 HaTucHeTe OK. [oTBeTe 20 MUHYTH.

CobBeTut: CveHeTe ManvHmTe C vepeLu nm 60pOBl/IHKl/I
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1. Asezati tava de copt in OptiGrill.

2. Porniti gratarul. Selectati modul manual, selectati setarea rosie si apasati OK. Preincdlziti timp
de 6-8 minute.

3. Deschideti gratarul si puneti cartofii. Gatiti 30 minute. Intoarceti la jumadtatea intervalului de
gatire. Cresteti timpul cu 5-10 minute, in functie de preferinta de rumenire.

SOMON CU SPARANGHEL VERDE

4 fileuri de somon - Y2 lingurita de praf de curry - Arpagic tocat (optional) - 1 linguritd de sos
de soia - 1 lingurd de ulei de masline - 12 fire de sparanghel verde, curatate si taiate in bucati. -
125 g ciuperci de Paris mici proaspete- 300 g cartofi dulci, decojiti si tdiati in cuburi de
aproximativ 1,5 cm - %2 lingura de coriandru proaspat, tocat - Un praf de boia de ardei iute -
1 lingurd de ulei de mésline

1. Amestecati primele cinci ingrediente de pe lista si puneti-le pe o parte a accesoriului pentru copt.
2. Amestecati celelalte ingrediente intr-un bol si puneti-le pe cealaltd parte a accesoriului pentru copt.

3. Puneti accesoriul care contine preparatele in OptiGrill inainte de a-I porni. Porniti grillul.
Apadsati PGM, selectati setarea rosie si apasati OK. Gatiti 15-20 minute.

Sugestii: Puteti schimba uleiul de mdsline cu ulei de susan

CRUMBLE DE MERE SI ZMEURA

7 mere, decojite, curdtate de seminte si taiate cubulete - 150 g zmeurd proaspdta sau congelatd -
95 g faind - 65 g migdale macinate - 65 g unt moale - Extract de vanilie

1. Intr-un bol, amestecati untul, faina, migdalele macinate si vanilia cu degetele pan cand
obtineti un aluat sfaramicios.

2. Puneti fructele la baza accesoriului pentru copt.
3. Acoperiti fructele cu aluatul sfaramicios.

4. Puneti accesoriul care contine preparatul in OptiGrill inainte de a-l porni. Porniti grillul. Apdsati
PGM, selectati setarea portocalie si apasati OK. Gatiti 20 minute.

Sugestii: Puteti schimba zmeura cu cirese sau afine.
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GRATINIRANA ZELENJAVA

400 g buck - 400 g jajcevcey, ki so enake velikosti kot bucke - 4 paradizniki - Sol in poper - 4 jedilne Zlice
paradiznikove omake - 1 strok nasekljanega ¢esna - 3 jedilni Zlici olj¢nega olja - Origano, kumina, pesto
in bazilika po izbiri

1. NareZite zelenjavo na rezine velikosti priblizno 3 mm.

2. Zmesajte zacimbe. Posolite in popoprajte.

3. Jajcevce, bucke in paradiznike izmenicno poloZite v dodatek za peko. Posolite in popoprajte.
4. Prelijte z omako in enakomerno porazdelite s ¢opicem.

5. Preden vklopite napravo OptiGrill, vstavite vanjo dodatek s sestavinami. Vklopite Zar. Pritisnite
PGM, izberite rdeco nastavitev in nato pritisnite OK. Pecite 25 minut.

Nasveti: Dodajte rezine kozjega sira.

KROMPIRCKA

800 g zamrznjenega krompircka

1. Pekac vstavite v OptiGrill-aparat.

2. Vklopite zar. Izberite ro¢ni nacin, izberite rdeco nastavitev in pritisnite OK. Predhodno
segrevajte od 6 do 8 minut.

3. Aparat odprite in vanj dajte krompircek. Pecite 30 minut. Na polovici ¢asa pecenja krompircek
obrnite. Pecenje lahko podaljsate za 5 do 10 min, odvisno od Zelene stopnje zapecenosti.

LOSOS Z ZELENIMI SPARGLII

4 fileja lososa - Y2 zlicke karija v prahu - Nasekljan drobnjak (po izbiri) - 1 Zlicka sojine omake - 1 jedilne
Zlice olj¢nega olja - 12 zelenih Spargljev, olupljenih in narezanih na koscke - 125 g svezih majhnih
sampinjonov- 300 g sladkega krompirja, olupljenega in narezanega na 1,5 cm velike kocke - %2 Zlicke
svezega nasekljanega koriandra - S¢epec ¢ilija v prahu - 1 jedilna Zlica olj¢nega olja

1. Zmesajte prvih pet sestavin na seznamu in jih dajte na eno stran dodatka za peko.
2. Ostale sestavine zmesajte v skledi in jih dajte na drugo stran dodatka za peko.

3. Preden vklopite napravo OptiGrill, vstavite vanjo dodatek s sestavinami. Vklopite Zar. Pritisnite
PGM, izberite rdeco nastavitev in nato pritisnite OK. Pecite od 15 do 20 minut.

Nasveti: Olj¢no olje zamenjajte s sezamovim oljem.

DROBLJENEC Z JABOLKI IN MALINAMI

7 jabolk, olupljenih, brez sredice in narezanih na kocke - 150 g svezih ali zamrznjenih malin - 95 g
moke - 65 g mletih mandljev - 65 g zmehcanega masla - Izvlecek vanilje

1. S konicami prstov v skledi grobo zmesajte maslo, moko, mlete mandlje in vaniljo, da dobite
testo, podobno drobljencu.

2. PoloZite sadje na dno dodatka za peko.
3. Prekrijte sadje z drobljencem.

4. Preden vklopite OptiGrill, vstavite vanj dodatek s sestavinami. Vklopite Zar. Pritisnite PGM,
izberite oranzno nastavitev in nato pritisnite OK. Pecite 20 minut.

Nasveti: Maline zamenjajte s ceSnjami ali borovnicami.
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AEDVILJAGRATAAN

400 g suvikorvitsat - 400 g baklazaani, sarnase suurusega nagu suvikorvits - 4 tomatit - Sool ja pipar - 4 spl
tomatikastet - 1 hakitud kiiislaugukiits - 3 spl oliividli - Omal valikul oreganot, virtskdomneid, pestot voi basiilikut

1. Loigake aedviljad u 3 mm paksusteks viiludeks.

2. Segage tomatikaste kiilslaugu ja oliividliga. Maitsestage soola ja pipraga.

3. Laduge baklazaan, suvikérvits ja tomatid kihiti kipsetustarvikusse. Maitsestage soola ja
pipraga.

4.Valage peale kaste ja madrige pintsliga Uhtlaselt laiali.

5. Asetage ettevalmistatud toiduainetega kiipsetustarvik OptiGrilli enne selle sisseltlitamist.
Lulitage grill sisse. Vajutage nuppu PGM, valige punane reziim ja vajutage nuppu OK . Kipsetage
25 minutit.

Noéuanded: Lisage kihtidele viilutatud kitsejuustu.

FRIIKARTULID

800 g stgavkulmutatud friikartuleid

1. Asetage OptiGrilli kipsetusaluse tarvik.

2. Lulitage grill sisse. Valige kasireziim, valige punane reZiim ja vajutage nuppu OK .
Eelsoojendage 6-8 minutit.

3. Avage grill ja lisage friikartulid. Kipsetage 30 minutit. Pé6rake poole valmistusaja méddudes
Umber. Olenevalt soovitud pruunistusastmest pikendage 5-10 minuti vorra.

LOHE JA ROHELINE SPARGEL

4 |6hefileed - %2 tl karripulbrit - Hakitud murulauk (valikuline) - 1 tl sojakastet - 1 spl
oliivioli - 12 rohelist sparglit, kooritud ja tikeldatud - 125 g vdikeseid Sampinjone
- 300 g bataati, kooritud ja I6igatud 1,5 cm kuubikuteks - %2 spl hakitud koriandrit - Ndpuotsatais
tsillipulbrit - 1 spl oliivioli

1. Segage omavahel viis esimest koostisosa ja asetage need kipsetustarviku thele poolele.
2. Segage kausis Ulejaanud koostisosad ja asetage need kipsetustarviku teisele poolele.

3. Asetage ettevalmistatud toiduainetega kiipsetustarvik OptiGrilli enne selle sissellitamist.
Lulitage grill sisse. Vajutage nuppu PGM, valige punane reziim ja vajutage nuppu OK. Kiipsetage
15-20 minutit.

Noéuanded: Oliivioli asemel voite kasutada seesamioli.

OUNA JA VAARIKA PURUKOOK

7 duna, kooritud, eemaldatud seemnetega ja tikeldatud - 150 g vérskeid voi kilmutatud vaarikaid
-95 g jahu - 65 g mandlijahu - 65 g pehmet void - Vanilliekstrakt

1. Segage voi, jahu, mandlijahu ja vanilliekstrakt kausis sérmedega kokku rabedaks taignaks.
2. Laotage dunad ja marjad kipsetustarviku pohjale.
3. Raputage peale taignapuru.

4. Asetage ettevalmistatud toiduainetega kiipsetustarvik OptiGrilli enne selle sisselulitamist. Lilitage
grill sisse. Vajutage nuppu PGM, valige oranz reziim ja vajutage nuppu OK. Kiipsetage 20 minutit.

Nouanded: Vaarikate asemel voite kasutada kirsse voi mustikaid.
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SLUOKSNIUOTY DARZOVIY GRATINAS

400 g cukinijy - 400 g baklazany, tokio pat dydzio kaip ir cukinijos - 4 pomidorai - Druskos ir pipiry -
4 valgomieji Saukstai pomidory padazo - 1 skiltelé cesnako, susmulkinta - 3 valgomasis saukstas alyvuogiy
aliejaus - Savo nuozidra — raudonéliy, kmyny, pesto ir baziliko

1. Darzoves supjaustykite mazdaug 3 mm griezineliais.
2. Sumaidykite prieskoniy sudedamasias dalis. Pagardinkite druska ir pipirais.

3. Kepimo priede pakaitomis susluoksniuokite baklazanus, cukinijas ir pomidorus. Pagardinkite
druska ir pipirais.

4. Uzpilkite padaza ir tolygiai paskirstykite Sepetéliu.

5. Pries jjungdami,OptiGrill” j[dékite prieda su paruostu kepti patiekalu. Jjunkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite raudong nustatyma ir spustelékite OK. Kepkite 25 minutes.

Patarimai: Sluoksniuodami jdékite ozky pieno sario griezinéliy.

BULVYCIY

800 g g saldyty bulvyciy

1. |dékite kepimo skardos prieda j savo,OptiGrill”
2. [junkite kepsnine. Pasirinkite rankinj rezima, pasirinkite raudong nustatyma ir spustelékite OK.
6-8 minutes leiskite jkaisti.

3. Atidarykite kepsnine ir jdékite bulvytes. Kepkite 30 minutes. Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
Pridékite 5-10 minuciy priklausomai nuo norimo apskrudimo.

LASISA IR ZALIEJI SMIDRAI

4asisos filé - 2 Saukstelio kario milteliy - Susmulkinty laiskiniy ¢esnaky (nebatina) - 1 saukstelis sojy padazo - 1 valgomojo
sauksto alyvuogiy aliejaus - 12 zaliy smidry, nulupty ir supjaustyty gabaléliais - 125 g SvieZiy nedideliy pievagrybiy
-300 g saldziyjy bulviy, nulupty ir supjaustyty 1,5 cm dydzio kubeliais - Y2 valgomojo Sauksto $viezios kalendros,
susmulkintos - Ziupsnelis aitriosios paprikos milteliy - 1 valgomasis $aukstas alyvuogiy aliejaus

1. Sumaisykite ir vienoje kepimo priedo puséje sudékite pirmasias penkias sarase nurodytas
sudedamasias dalis.
2. Dubenyje sumaisykite ir kitoje kepimo priedo puséje sudékite likusias sudedamasias dalis.

3. Pries jjungdami,OptiGrill” jdekite prieda su paruostu kepti patiekalu. [junkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite raudona nustatymg ir spustelékite OK. Kepkite 15-20 minuciy.

Patarimai: Alyvuogiy aliejy pakeiskite sezamy aliejumi

TRAPUSIS OBUOLIY IR RABARBARY PYRAGAS

7 obuoliai, nulupti, be sékly ir supjaustyti kubeliais - 150 g Svieziy arba saldyty avieciy - 95 g milty-
65 g malty migdoly - 65 g minksto sviesto - Vanilés ekstrakto

1. Dubenyje pirsty galiukais stambiai sumaisykite sviesta, miltus, maltus migdolus ir vanile, kol
sumaisysite trupancia tesla.

2. Kepimo priedo dugne sudékite vaisius.

3. Ant vaisiy sudékite tesla.

4. Pries jjungdami,OptiGrill” jdékite prieda su paruostu kepti patiekalu. Jjunkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite oranzinj nustatyma ir spustelékite OK. Kepkite 20 minuciy.

Patarimai: Avietes pakeiskite vysniomis arba mélynémis
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DARZENU GRATENA KARTOJUMS

400 g cukini - 400 g baklazanu, tada pasa izméra ka cukini - 4 tomati - Sals un pipari - 4 édamkarotes
tomatu mérces - 1 daivina kiploka, sasmalcinata - 3 édamkarotes olivellas - Péc jasu izvéles oregano,
kumins, pesto un baziliks

1. Sagrieziet darzenus aptuveni 3 mm biezas $kélés.
2. Sajauciet garsvielas. Pievienojiet sali un piparus.

3. Izkartojiet baklazanus, cukini un tomatus pamisus ceps$anas piederuma. Pievienojiet sali un
piparus.

4. Parlejiet mérci un vienmérigi izklajiet ar birstiti.

5. Piederumu ar cepsanai sagatavoto produktu ievietojiet OptiGrill, pirms to ieslégt. lesledziet grilu.
Nospiediet PGM, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 25 mindtes.
Padomi: Kartojumam pievienojiet kazas siera skélites.

FRI KARTUPELI

800 g saldéti fri kartupeli

1. levietojiet gatavosanas paplati OptiGrill.

2. leslédziet grilu. lestatiet manualo rezZimu, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK.
Uzkarséjiet 6-8 minates.

3. Atveriet grilu un ielieciet kartupelus. Gatavojiet 30 minUtes. Apgrieziet péc puses no gatavosanas
laika. Palieliniet gatavosanas laiku par 5-10 minttém atkariba no vélama apbraninajuma.

LASIS UN SPARGELI

4 lasa filejas - Y2 téjkarotes karija pulvera - Sasmalcinati maurloki (péc izvéles) - 1 téjkarote sojas mérces
- 1 édamkarotes olivellas - 12 spargeli, nomizoti un sagriezti gabalos - 125 g svaigu Sampinjonu
- 300 g saldo kartupelu, nomizoti un sagriezti 1,5 cm kubinos - ¥2 édamkarotes svaiga koriandra,
sasmalcinata - Skipsna ¢ili pulvera - 1 édamkarote olivellas

1. Sajauciet pirmos piecas saraksta esosos produktus un novietojiet viena cepsanas piederuma pusé.
2. Sajauciet paréjos produktus bloda un izvietojiet cep$anas piederuma otra pusé.

3. levietojiet piederumu ar sagatavoto produktu sava OptiGrill, pirms to ieslégt. leslédziet grilu.
Nospiediet PGM, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 15 lidz 20 mindtes.

Padomi: Aizstajiet olivel|u ar sezama ellu.

ABOLU UN AVENU DRUMSTALU DESERTS (KRAMBLS)

7 aboli, nomizoti, ar iznemtiem kauliniem un sagriezti kubinos - 150 g svaigu vai saldétu avenu -
95 g miltu - 65 g maltu mandel|u - 65 g miksta sviesta - Vanilas ekstrakts

1. Bloda samaisiet sviestu, miltus, maltas mandeles un vanilu, izmantojot pirkstus, lidz izveidojas
drumstalu mikla.

2. Uzlieciet auglus un ogas uz cepsanas piederuma.
3. Parklajiet ar drumstalu miklu.

4. Piederumu ar cepsanai sagatavoto produktu ievietojiet OptiGrill, pirms to ieslégt. leslédziet
grilu. Nospiediet PGM, izvélieties oranzo iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 20 mindtes.

Padomi: Aizstajiet avenes ar kirsiem vai melleném.
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