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NI CHEESE
For 4 servings | F

250 g (2 Ib) macaroni - 45 g (3 thsp) butter - 45 g (6 tbsp) plain flour - 700 ml (3 cups) milk-225 g

(2 cups) grated mature Cheddar cheese - 50 g (V2 cup) grated Parmigiano Reggiano cheese - 1 pinch of
ground nutmeg (optional) - 1 pinch ground paprika (optional) - Salt and freshly ground black pepper -
20 g (3tbsp) grated mature Cheddar cheese, for the top

1. Cook macaroni according to the package directions. Drain.

2.1n a saucepan, melt butter over medium heat. Stir in the flour, then cook, stirring constantly,
for 1 min on low heat to make a roux. Remove the pan from heat. Gradually add milk to the
roux slowly. Bring to the boil stirring constantly. Stir in cheeses, and cook over low heat until
cheese is melted. Check the seasoning and add the ground nutmeg and paprika. Put macaroni
in the baking accessory, and pour the sauce over the macaroni. Stir well. Sprinkle some grated
cheddar cheese on top.

3. Place the accessory with the preparation into your OptiGrill before turning it on. Turn the
grill on. Press ﬁ to select orange colour setting (see the table on p. 4 of the manual) and
then press OK button. Cook for about 30 minutes or until piping hot.

Tip: You can add some peas and bacon to this recipe.

FRESH HOME A
aration Time: 10 min

300 g (10 ounces) fresh pizza dough (homemade or chilled) - Plain flour, to roll out the dough -
100 g (3 ounces) pizza sauce topping - 100 g (3 ounces) mozzarella (made from cow’s milk),
sliced - 50 g (1 of cup) sliced black olives - 4 to 5 sliced mushrooms - 2 slices cooked ham, diced -
Y2 green pepper, deseeded and sliced - Fresh basil leaves - Salt and freshly ground black pepper

1.On a floured work surface, roll out the dough 12 to 15 mm (2 inch) thickness to fit oven
accessory size. Place in the baking accessory.

2. Spread the pizza sauce on top of the dough. Top with the sliced mozzarella, olives,
mushrooms, ham and green pepper. Season with salt and pepper.

3. Place the accessory with the preparation into your OptiGrill before turning it on. Turn the grill
on. Press (§]to select red colour setting (see the table on p. 4 of the manual) and then press OK
button. Cook for about 15 minutes or until the pizza is cooked.

Y CHEESECAKE
For 4 serving | Prep

For the biscuit base: 140 g (1 cup) plain flour- 100 g (2 cup) caster sugar - 80 g (Y5 cup) butter,
at room temperature - 2 tablespoons milk - For the cheesecake: 200 g (7 cup) Philadelphia
style cream cheese - 100 g (72 cup) soured cream - 125 g (2 cup) natural cottage cheese -

85 g (Y5 cup) light soft brown sugar - 3 eggs - 250 g (1 cup) fresh blueberries

For the biscuit base:

1. Mix flour and caster sugar in a bowl, add the cold butter in pieces and rub together using
your fingertips until the mixture resembles fine breadcrumbs.

2. Add the milk to make a dough, then spread it in the buttered oven accessory.

3. Place the accessory with the preparation into your OptiGrill before turning it on. Turn the grill
on. Press (3] to select yellow colour setting (see the table on p. 4 of the manual) and then press
OK button. Cook for 15 minutes.

For the cheesecake:

1.In a bowl, whisk together the cream cheese with the soured cream, cottage cheese and
brown sugar. Add the eggs one by one.

2. Pour this mixture over the biscuit base and place the blueberries on top.

3. Bake 30 minutes in the oven accessory.

Tip: Out of season you can use 250 g frozen blueberries instead. There is no need to defrost them first.
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ONI AU FROMAGE
4 personnes |

240 g de macaronis - 220 g de fromage cheddar rapé - 50 g de fromage parmesan rapé - 750 ml de
lait - 45 g (6 cuilleres a soupe) de farine - 45 g (3 cuilleres a soupe) de beurre - 1 pincée de paprika -

1 pincée de noix de muscade moulue (facultatif) - Sel et poivre - 20 g (3 cuilléres a soupe) de cheddar
rapé pour finir les macaronis au fromage

1. Cuisez les macaronis selon les indications du paquet. Egouttez-les.

2. Dans une casserole, faites fondre le beurre a feu moyen. Incorporez la farine pour faire un
roux. Retirez la casserole du feu. Ajoutez progressivement le lait au roux. Portez a ébullition

en remuant constamment. Incorporez les fromages et faites cuire a feu doux jusqu'a ce que

le fromage soit fondu. Vérifiez 'assaisonnement et ajoutez la muscade moulue. Mettez les
macaronis dans 'accessoire de cuisson, et versez la sauce sur les macaronis. Mélangez bien.
Saupoudrez un peu de fromage cheddar rapé sur le dessus du gratin.

3. Placez I'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Appuyez sur (§), sélectionnez le réglage de couleur orange (cf.
tableau p.4 de la notice) et appuyez sur OK. Faites cuire durant 30 minutes.

Astuce : \Vous pouvez ajouter quelques petits pois et du lard a cette recette.

PIZZA FRAICHE
préparation : 1

300 g de pate a pizza fraiche - Farine pour rouler la pate - 100 g de sauce tomate - 100 g de mozzarella
fraiche, en tranches - 50 g d'olives noires, émincées - 4 a 5 champignons, émincés - 2 tranches de
jambon cuit - Y2 poivron vert, épépiné et coupé - Feuilles de basilic frais - Sel et poivre

1. Sur une table farinée, roulez la pate sur une épaisseur de 12 a 15 mm et placez-la au fond de
I'accessoire de cuisson.

2.Versez un peu de sauce tomate sur la pate. Disposez les tranches de mozzarella, toutes les
garnitures et le basilic. Salez et poivrez.

3. Placez I'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Appuyez sur ( § ), sélectionnez le réglage de couleur rouge (cf.
tableau p4 de la notice) et appuyez sur OK. Faites cuire durant 15 minutes ou jusqua ce que la pizza
soit bien cuite.

CHEE AUX MYRTILLES
nes | Temps de

200 g de fromage a la creme - 125 g de fromage cottage - 100 g de créme sure - 3 ceufs - 85 g de
sucre brun - 250 g de myrtilles fraiches - Pour la base de biscuit : 140 g de farine - 100 g de sucre -
80 g de beurre mou - 2 cuilleres a soupe de lait

Préparation de la base de biscuit

1. Mélangez la farine et le sucre en poudre dans un bol, ajoutez le beurre froid en morceaux et
remuez avec le bout des doigts.

2. Ajoutez le lait pour obtenir une pate, puis étalez-la dans le fond beurré de I'accessoire de cuisson.

3. Placez I'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Appuyez sur (), sélectionnez le réglage de couleur jaune
(cf. tableau p.4 de la notice) et appuyez sur OK. Faites cuire pendant 15 minutes.

Cheesecake

1. Dans un bol, fouettez le fromage a la créme avec la créeme sure, le fromage cottage et le sucre
brun. Ajoutez les ceufs un par un.

2.Versez ce mélange sur le fond de biscuit et répandez les myrtilles sur le dessus.
3. Faites cuire pendant 30 minutes dans l'accessoire de cuisson.
Astuce : Hors saison, vous pouvez utiliser des myrtilles congelées, sans les décongeler avant



| UND KASE
Fiir 4 Personen | Zu

240 g Maccaroni - 220 g geriebener Cheddar-Kése - 50 g geriebener Parmesankase - 750 ml Milch -
45 g (6 EL) Mehl - 45 g (3 EL) Butter - 1 Prise Paprikagewdirz - 1 Prise gemahlene Muskatnuss (optional)
- Salz und Pfeffer - 20 g (3 EL) geriebener Cheddar zum Uberbacken der Kdsemakkaroni

1. Die Makkaroni nach Anleitung kochen. Abgief3en.

2. Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Das Mehl unterriihren, um eine
Mehlschwitze herzustellen. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen. Langsam und allméhlich
Milch in die Mehlschwitze geben. Zum Kochen bringen und dabei ununterbrochen umrihren.
Die Kasesorten einriihren und bei schwacher Hitze kochen lassen, bis der Kase geschmolzen
ist. Mit Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken und die geriebene Muskatnuss dazugeben. Die
Makkaroni in die Grill- und Backschale fillen und die Sauce tber die Makkaroni verteilen. Gut
umrihren. Den Nudelauflauf oben mit etwas geriebenem Cheddar-Kése bestreuen.

3.Vor dem Einschalten das Zubehér mit der Zubereitung in Ihren OptiGrill geben. Schalten Sie

den Grill ein. Driicken Sie (g}, wéhlen Sie die orangene Farbeinstellung (siehe Tabelle auf S. 4 der
Bedienungsanleitung) und driicken Sie OK. Etwa 30 Minuten lang garen oder so lange bis das
Gargut sehr heif3 ist.

Tipps: Das Rezept konnen Sie mit Erbsen und Schinken verfeinern.

FRISCHE HAU PIZZA
bereitungsdauer: 10

300 g frischer Pizzateig - Mehl zum Ausrollen des Teigs - 100 g Tomatensauce - 100 g frischer
Mozzarella, in Scheiben geschnitten - 50 g in Scheiben geschnittene schwarze Oliven - 4 bis 5in
Scheiben geschnittene Pilze - 2 Scheiben gekochter Schinken - %2 entkernte griine Paprika, in Streifen
geschnitten - Frische Basilikumblatter - Salz und Pfeffer

1. Eine Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen und den Teig 12 bis 15 mm dick fur die Grill- und
Backschale ausrollen. Teig hineinlegen.

2. Die Tomatensauce auf dem Teig verteilen. Die Mozzarellascheiben, das Gemuse, den
Schinken, alle Gewtrze und das Basilikum verteilen. Am Schluss mit Salz und Pfeffer wirzen.

3.Vor dem Einschalten das Zubehor mit der Zubereitung in Ihren OptiGrill geben. Schalten
Sie den Grill ein. Drucken Sie () wahlen Sie die rote Farbeinstellung (siehe Tabelle auf S. 4
der Bedienungsanleitung) und driicken Sie OK. Etwa 15 Minuten lang garen oder so lange
bis die Pizza fertig gebacken ist.

KASEKUCHEN
Fur 4 Personen | Zu

200 g Frischkdse - 125 g Hittenkdse - 100 g saure Sahne - 3 Eier - 85 g brauner Zucker - 250 g frische
Blaubeeren - Fiir den Biskuitboden: 140 g Mehl - 100 g Zucker - 80 g weiche Butter - 2 EL Milch

Biskuitboden zubereiten

1. Mehl und den Kristallzucker in einer Schiissel mischen, die kalte Butter stlickweise zufligen
und durchkneten.

2. Alles mit der Milch zu einer zdhen Masse verarbeiten und diese in die gefettete Grill- und
Backschale geben.

3.Vor dem Einschalten das Zubehor mit der Zubereitung in Ihren OptiGrill geben. Schalten Sie
den Grill ein. Driicken Sie , wahlen Sie die gelbe Farbeinstellung (siehe Tabelle auf S. 4 der
Bedienungsanleitung) und driicken Sie OK. 15 Minuten lang garen.

Kasekuchen

1. Den Frischkédse mit der sauren Sahne, dem Huttenkase und dem braunen Zucker in einer
Schissel mixen. Nacheinander die Eier zugeben.

2. Die Mischung auf dem Biskuitboden und die Blaubeeren darlber verteilen.
3.30 Minuten backen.

Tipps: AuRerhalb der Saison kdnnen Sie Tiefkiihl-Blaubeeren verwenden. Die Blaubeeren
vorher nicht auftauen.

6



NL

NI MET KAAS
Voor 4 porties | E

240 g elleboogmacaroni - 220 g (2 kopjes) geraspte Cheddarkaas - 50 g (V2 kopje) geraspte
Parmezaanse kaas - 750 ml (3 kopjes) melk - 45 g (6 el) bloem - 45 g (3 €l) boter - 1 snufje paprika -

1 snufje nootmuskaat (optioneel) - Zout en peper - 20 g (3 el) geraspte Cheddar om de macaroni met
kaas af te werken

1. Kook de macaroni volgens de aanwijzingen op de verpakking. Voer het water af.

2. Smelt de boter in een sauspan op een matig vuur. Roer er de bloem onder om een roux te
bereiden. Haal de pan van het vuur. Voeg de melk langzaam aan de roux toe. Breng aan de
kook en blijf roeren. Doe er de kazen al roerend bij en kook op een laag vuur totdat de kaas

is gesmolten. Breng op smaak met de kruiden en doe er de gemalen nootmuskaat bij. Doe
de macaroni in de schaal en giet de saus over de macaroni. Roer grondig. Strooi geraspte
Cheddarkaas over het gegratineerde gerecht.

3. Plaats eerst het accessoire met de bereiding in de OptiGrill. Zet vervolgens de grill aan.

Druk op ﬁ om de oranje kleurinstelling te selecteren (zie de tabel op p.4 van de handleiding) en
druk op de knop OK. Laat ongeveer 30 minuten in de grill, of totdat het gerecht kokend heet is.

Tips: U kunt erwten en spek aan dit recept toevoegen.

VERSE ZELFGE 1ZZA
idingstijd: 10 min | B

300 g vers pizzadeeg - Bloem om het deeg te rollen - 100 g tomatensaus - 100 g verse mozzarella,
in plakjes - 50 g (% kopje) zwarte olijven, in schijfies - 4 tot 5 champignons, in schijfjes - 2 plakjes
gekookte ham - %2 groene paprika, ontpit en in reepjes - Verse basilicumblaadjes - Zout en peper

1. Rol het deeg uit tot een dikte van 12 tot 15 mm op een tafel bedekt met bloem. Plaats het
deeg in de schaal.

2. Giet tomatensaus over het deeg. Leg de plakjes mozzarella, alle garnering en de basilicum op
de tomatensaus. Breng tenslotte op smaak met peper en zout.

3. Plaats eerst het accessoire met de bereiding in de OptiGrill. Zet vervolgens de grill aan.
Druk op (§) om de rode kleurinstelling te selecteren (zie de tabel op p.4 van de handleiding) en
druk op de knop OK. Laat de pizza ongeveer 15 minuten in de grill, of totdat deze gaar is.

CHE ET BOSBESSEN
porties | Bereidingst

7/ kopje roomkaas (200 g) - ¥2 kopje kwark (125 g) - ¥2 kopje zure room (100 g) - 3 eieren - ¥s kopje
bruine suiker (85 g) - 1 kopje verse bosbessen (250 g) - Voor de biscuit: 1 kopje bloem (140 g) -
Y2 kopje suiker (100 g) - ¥s kopje zachte boter (80 g) - 2 el melk

De biscuit bereiden
1.Vermeng de bloem en de griessuiker in een kom. Doe er de koude boter in stukjes bij.

2. Doe er de melk bij om een beslag te krijgen. Spreid het beslag vervolgens in de beboterde
schaal uit.

3. Plaats eerst het accessoire met de bereiding in de OptiGrill. Zet vervolgens de grill aan.
Druk op {§) om de gele kleurinstelling te selecteren (zie de tabel op p.4 van de handleiding)
en druk op de knop OK. Laat 15 minuten in de grill.

Kwarktaart

1. Klop de roomkaas samen met de zure room, de kwark en de bruine suiker in een kom op.
Doe er de eieren één voor één bij.

2. Giet dit mengsel over de biscuit en leg de bosbessen er verspreid op.
3. Laat 30 minuten in de schaal bakken.

Tips: Buiten het seizoen kunt u bevroren bosbessen gebruiken zonder deze eerst te ontdooien
7



RONES CON QUESO
Para 4 racione

240 gr (2 Ib) de coditos (macarrones) - 220 gr (2 tazas) de queso cheddar rallado - 50 gr (¥ taza)

de queso parmesano rallado - 750 ml (3 tazas) de leche - 45 gr (6 cucharadas) de harina - 45 gr (3
cucharadas) de mantequilla - 1 pizca de pimentén - 1 pizca de nuez moscada molida (opcional) - Sal y
pimienta - 20 gr (3 cucharadas) de cheddar rallado para cubrir los macarrones con queso

1. Cocine los macarrones siguiendo las instrucciones del envase. Escurralos.

2. En un cazo, derrita la mantequilla a fuego medio. Afada la harina y remueva la mezcla
hasta formar un roux. Aparte el cazo del fuego. Afiada la leche al roux poco a poco. LIévelo
a ebullicién removiendo constantemente. Afada los quesos sin dejar de remover y cocine a
fuego lento hasta que se derritan. Compruebe la sazén y anada la nuez moscada. Ponga los
macarrones en el accesorio de hornear y vierta la salsa sobre los macarrones. Remueva bien.
Esparza un poco de queso cheddar rallado por encima para el gratinado.

3. Coloque el accesorio junto con el preparado dentro de su OptiGrill antes de encenderlo.
Encienda la parrilla. Presione ﬁ seleccione la configuracion de color naranja (consulte la tabla
en la p. 4 del manual) y presione OK. Cocine durante aproximadamente 30 minutos o hasta que
esté bien caliente.

Consejos: Silo desea, puede afadir guisantes y panceta a esta receta.

PIZZA CASERA
0 de preparacio

300 gr (10 onzas) de masa fresca para pizza - Harina para estirar la masa con el rodillo - 100 gr

(3 onzas) de salsa de tomate - 100 gr (3 onzas) de mozzarella fresca en rodajas - 50 gr (V4 taza) de
olivas negras en rodajas - 4 0 5 champifiones en rodajas - 2 lonchas de jamén cocido - %2 pimiento
verde despepitado y cortado en rodajas - Hojas frescas de albahaca - Sal y pimienta

1. En una mesa espolvoreada con harina, estire la masa con el rodillo hasta que tengade 12 a
15 mm (% pulgadas) de grosor y la forma del accesorio de hornear. Introduzcala.

2. Vierta un poco de salsa de tomate encima de la masa. Distribuya la mozzarella, todos los
ingredientes y la albahaca. Sazénela por encima con sal y pimienta.

3. Coloque el accesorio junto con el preparado dentro de su OptiGrill antes de encenderlo.
Encienda la parrilla. Presione Q seleccione la configuracion de color rojo (consulte la tabla en
la p. 4 del manual) y presione OK. Cocine durante aproximadamente 15 minutos o hasta que la
pizza esté lista.

DE QUESO CON AR [BYA\N[@]S]
ara 4 raciones |

78 taza de queso crema (200 g) - ¥2 taza de requesén (125 g) - Y2 taza de crema agria (100 g) - 3 huevos -
Y3 taza de azlicar moreno (85 g) - 1 taza de ardndanos frescos (250 g) - Para la base de galleta: 1 taza
de harina (140 g) - Y2 taza de azucar (100 g) - ¥5 taza de mantequilla blanda (80 g) - 2 cucharadas de leche

Preparacion de la base de galleta
1. Combine la harina'y el aziicar en un bol, afada la mantequilla troceada y las galletas trituradas.

2. Ahada la leche para obtener la pasta y extiéndala por el accesorio de hornear untado con
mantequilla.

3. Coloque el accesorio junto con el preparado dentro de su OptiGrill antes de encenderlo.
Encienda la parrilla. Presione (§ ) seleccione la configuracion de color amarillo (consulte la tabla
en la p.4 del manual) y presione OK OK. Cocine durante 15 minutos.

Pastel de queso

1.En un bol, bata el queso crema con la crema agria, el requesén y el azicar moreno. Afada los
huevos uno a uno.

2. Vierta la mezcla sobre la base de galleta y distribuya los ardndanos por encima.
3. Deje hornear durante 30 minutos en el accesorio de hornear.

Consejos: Fuera de estacion, puede utilizar ardndanos congelados sin necesidad de
descongelarlos previamente.
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RAO E QUEIUO
Para 4 pessoa

240 g de massa macarrao - 220 g de queijo ralado - 50 g de queijo parmeséo ralado - 750 ml de
leite - 45 g de farinha - 45 g de manteiga - 1 pitada de paprica - 1 pitada de noz-moscada moida
(opcional) - Sal e pimenta - 20 g de queijo ralado para a finalizagao

1. Cozinhe a massa de acordo com as instru¢des na embalagem. Escorra-a.

2.Numa cacarola, derreta a manteiga em lume médio. Incorpore a farinha para fazer um

roux. Retire a cagarola do lume. Adicione lenta e gradualmente o leite. Deixe ferver, enquanto
mexe constantemente. Adicione os queijos e mexa, cozinhando em lume brando até que o
queijo derreta. Verifique o tempero e adicione a noz-moscada moida. Cologue o macarrao no
acessorio e deite o molho sobre 0 macarrao. Mexa bem. Polvilhe com queijo ralado.

3. Cologue 0 acessério com o preparado no seu OptiGrill, antes de o ligar. Ligue o grelhador.
Prima () selecione o nivel de cozedura cor-de-laranja (consulte a tabela na pagina 4 do manual)
e prima OK. Deixe cozinhar durante cerca de 30 minutos ou até que esteja bem quente.

Dicas: Pode adicionar algumas ervilhas e bacon nesta receita.

PIZZA CASEIRA
de preparacdo:

300 g de massa fresca para pizza - Farinha para estender a massa - 100 g de molho de tomate -
100 g de mozzarella fresca, fatiada - 50 g de azeitonas pretas fatiadas - 4 a 5 cogumelos laminados -
2 fatias de presunto - ¥2 pimento verde sem sementes, cortado - Folhas de manjericéo frescas -

Sal e pimenta

1. Numa mesa polvilhada com farinha, estenda a massa até ficar com 12 a 15 mm de espessura.
Forre 0 acessério com a massa.

2. Deite algum molho de tomate por cima da massa. Coloque a mozzarella fatiada, todos os
ingredientes e o manjericdo. Tempere com sal e pimenta.

3. Coloque 0 acessorio com o preparado no seu OptiGrill, antes de o ligar. Ligue o grelhador.
Prima () selecione o nivel de cozedura vermelho (consulte a tabela na pagina 4 do manual) e
prima OK. Deixe cozinhar durante cerca de 15 minutos ou até que a pizza esteja cozinhada.

CHEE DE MIRTILOS
ssoas | Tempo ¢

200 g de queijo creme - 125 g de queijo fresco - 100 g de creme azedo - 3 ovos - 85 g de agucar
mascavado - 250 g de mirtilos frescos - Para a base de biscoito: 140 g de farinha - 100 g de acucar
- 80 g de manteiga amolecida - 2 colheres de sopa de leite

Preparacao da base de biscoito

1. Misture a farinha e agticar num recipiente, adicione a manteiga fria em pedacos e misture
com a ponta dos dedos.

2. Adicione o leite para obter uma massa, depois espalhe no fundo do acessorio untado.

3. Cologue 0 acessorio com o preparado no seu OptiGrill, antes de o ligar. Ligue o grelhador.
Prima é selecione o nivel de cozedura amarelo (consulte a tabela na pagina 4 do manual) e
prima OK. Deixe cozinhar durante 15 minutos.

Cheesecake

1. Num recipiente, bata o queijo creme com creme azedo, o queijo fresco e o agucar
mascavado. Adicione os ovos um a um.

2. Deite esta mistura sobre a base de biscoito e espalhe os mirtilos por cima.
3. Coza durante 30 minutos no acessorio para o forno.

Dicas: Fora da época, pode usar mirtilos congelados, ndo sendo necessario descongeld-los
previamente.
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) DI MACCHERONI E FORMAGGIO
4 porzioni | Te

240 g (2 Ib) di maccheroni - 220 g (2 tazze) di formaggio cheddar grattugiato - 50 g (V> tazza) di
formaggio parmigiano grattugiato - 750 ml (3 tazze) di latte - 45 g (6 cucchiai) di farina-45 g

(3 cucchiai) di burro - 1 pizzico di paprica - 1 pizzico di noce moscata macinata (facoltativo) - Sale e
pepe - 20 g (3 cucchiai) di formaggio cheddar grattugiato per guarnire

1. Cuocere i maccheroni seguendo le istruzioni sulla confezione. Scolarli.

2.1n una padella sciogliere il burro a fuoco medio. Aggiungere la farina per addensare.
Rimuovere la padella dal fuoco. Aggiungere il latte alla miscela, gradualmente e lentamente.
Portare a ebollizione, mescolando costantemente. Aggiungere i formaggi e cuocere a

fuoco basso finché non si sciolgono. Aggiungere i condimenti e la noce moscata. Trasferire i
maccheroni nell'accessorio da forno e ricoprirli di salsa. Mescolare completamente. Spolverare
con del formaggio cheddar grattugiato.

3. Posizionare I'accessorio con la preparazione allinterno del vostro OptiGrill prima di accenderlo.
Accendere il grill. Premere ﬁ selezionare limpostazione arancione (consultare la tabella a pagina
4 del manuale) e premere OK. Cuocere per circa 30 minuti o finché non é ben bollente.

Suggerimenti: £ possibile aggiungere piselli e pancetta alla ricetta.

PIZZA FATTA |
di preparazione: 1

300 g (10 07) di pasta fresca per pizza - Farina per stendere la pasta - 100 g (3 0z) di salsa di
pomodoro - 100 g (3 0z) di mozzarella fresca affettata - 50 g (% tazza) di olive nere affettate -Da4a 5
funghi affettati - 2 fette di prosciutto cotto - ¥2 peperone verde, privato dei semi e affettato - Foglie di
basilico fresco - Sale e pepe

1. Su un tavolo infarinato, stendere la pasta fino a raggiungere uno spessore di 12-15 mm (% in)
e una grandezza corrispondente all'accessorio da forno. Trasferirla sull'accessorio da forno.

2.Versare della salsa di pomodoro sopra la pasta. Cospargere con la mozzarella a fette, tutte le
guarnizioni e il basilico. Infine, spolverare con sale e pepe.

3. Posizionare 'accessorio con la preparazione all'interno del vostro OptiGrill prima di accenderlo.
Accendere il grill. Premere ( § ] selezionare limpostazione rossa (consultare la tabella a pagina 4 del
manuale) e premere OK. Cuocere per circa 15 minuti o finché la pizza non ¢ cotta.

AKE Al MIRTILLI
porzioni | Temp

7s tazza di formaggio spalmabile (200 g) - Y2 tazza di fiocchi di latte (125 g) - Y2 tazza di panna acida (100 g) -
3 uova - ¥a tazza di zucchero di canna (85 g) - 1 tazza di mirtilli freschi (250 g) - Per la base biscottata:
1 tazza difarina (140 g) - Y2 tazza di zucchero (100 g) - ¥s tazza di burro morbido (80 g) - 2 cucchiai di latte

Preparazione della base biscottata

1. Mescolare la farina e lo zucchero superfino in una scodella, aggiungere il burro freddo a pezzi
avendo cura di infarinare leggermente le mani.

2. Aggiungere il latte per formare un impasto, quindi disporlo sull'accessorio da forno imburrato.

3. Posizionare l'accessorio con la preparazione all'interno del vostro OptiGrill prima di
accenderlo. Accendere il grill. Premere (§) selezionare I'impostazione gialla (consultare la
tabella a pagina 4 del manuale) e premere OK. Cuocere per 15 minuti.

Cheesecake

1.In una scodella, sbattere il formaggio spalmabile con la panna acida, i fiocchi di latte e lo
zucchero di canna. Aggiungere le uova, una alla volta.

2.Versare la miscela sulla base biscottata e cospargerla di mirtilli.
3. Cuocere nell'accessorio da forno per 30 minuti.
Suggerimenti: Fuori stagione & possibile usare mirtilli surgelati, senza scongelarli.
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EL

E MAKAPONIA KAITYPI
Ma 4 pepideg

240 yp. (V2 Ib) kKoPTO pakapovakl - 220 yp. (2 AT{Avia) KOPUATIAoUEVO TUP( TOévTap - 50 yp.

(V2 @ATCAVY) Tpiupévn mappelava - 750 ml (3 phitavia) yaha - 45 yp. (6 K.0.) akelpl - 45 yp. (3 K.0))
Boutupo - 1 mpéla mdmpika - 1 mEéla LooXOoKAPLUSO O OKOVN (MPOAIPETIKO) - ANATL Kal THTTEPL - 20 YP.
(3 K.0.) KOHUATIOOPEVO TOEVTAP YIA VA ONOKANPWOETE TO GOUPAE

1. MayeIpEYTE TO UAKAPOVAKI CULPWVA LE TIC 08NYIEC 0T CUOKEUAOIA. STPAYYIOTE.

2. 3€ éva KATOAPOAAK|, AOTE TO BoUTUPO OF LETPIA GWTIA. AVOKATEWTE TO OAEVPL VIO VA KAVETE
0U. ATIOUAKPUVETE TO OKEVOC amd To PATL MNpooBéote oTadlakd Kat apyd yaha oTo pou.
BpdoTe avakaTeLOVTAG CUVEXWG. AVAUEETE TA TUPIA KL HAYEIPEWTE OE XaunAr) Beppokpacia,
£W¢ OTOU TO TUPI AWOEL EAEYETE TNV KAPUKEUON Kat TPOGBECTE TO HooXokApudo. BaATE TO
HOKAPOVAKL OTO OKEVOC (POUPVOU Kal XUOTE TN GAATOA TIAVW ATTO TO OKAPOVAKL AVAKATEPTE
KaAd. MaomaNoTe Aiyo TRIIUEVO TOEVTAP EMAVW OTO COUPAE.

3. ToroBeTOTE TO £APTNUA HE TO TIapaokevaoua péoa oto OptiGrill, mpiv To BéoeTe oe Aertoupyia.

©¢oTe 10 YK O Aertoupyia. MNatrote (§ ) emAéETe Tnv mopToko pubuion (BA. mivaka otn oeA. 4 Twv
odnylwv) katméate OK. WroTe yia mepimou 30 AETTTa 1 péx ot val Yivel KauTo.

MNpoétaon: Mmopeite va TPoCOETETE Aiyo Apakd Kal UIEIKOV O QUTH TN CLVTAYH.

OPEZKIA ZMITIKH [T
TIPOETOIHAO

300 yp. (10 ouyKI£Q) ppEokia Cupn TiToag - AAeUPL yla TO Amwpa TNG (VKNG - 100 yp. (3 OLYKIES)
odAToa TopATag - 100 yp. (3 OUYKIES) PPEOKO TUPT HOTOPENQ, OE PETEG - 50 yp. (V4 pAitCaviov)
KOUUEVEG OE QETEC HAUPEG ENEG - 4 £WC 5 paviTdpla 0 QETEC - 2 PETEC BpacTd (aumov - Y2 mpdaoivn
THTEPIA XWPIC OTTIOPOUC, O PETEC - Dpéoka GUANA Bacthikol - ANATL Kal THTépL

1. X éva aleLpWHEVO TIAYKO amAWOTE Tn (VKN Og TTIAXOG 12 €wg 15 XIA. (V2 (vtoa). ToroBetrioTe
OTO OKEVOG (POVUPVOU HIE TO QVTIOTOIKO HEYEDOG.

2. Bhte Aiyo 04AToa TOUATAG OTO EMAVW UEPOC TNG CUUNG, TOTTOBETHOTE TNV KOUWEVN
OTOAPENT, ONEC TIC YOPVITOUPEC Kal TO BactAiké. KAPUKEVOTE amod eMAvVW E QAGTL KAl TITTEQL

3. ToroBetroTe To £€APTNUA LE TO TTAPACKeVaopa Yeéoa oto OptiGrill, v to Béoete o
Aerroupyia. O£0Te To YK\ oe Aertoupyia. Matrote (§ ) emAé&Te Tnv kdKkkivn puBuion (BA. mivaka
0Tn OeA. 4 Twv 0dnylwv) kat Méote OK. WHAOTE yia mePImou 15 AemTé 1) péxpt va Ynei n mitoa.

T>I1ZKE VAV
Beg | Xpdvog i

78 ATCaVIOU KPEUWSEC TUP (200 yp.) - Y2 pAitCavi Tupl koTat (125 yp.) - Y2 ATCavi Eivr Kpépa

(100 yp.) - 3 auyd - ¥a pAitCaviot pavpn Caxapen (85 yp.) - 1 eAT{avi péoka pupTiAa (250 yp.) - Miatn
Baon pmokotou: 1 PAtlavi alelpt (140 yp.) - Y2 eAtCavi (axapn (100 yp.) - ¥a eAITCaviol Hahako
Boutupo (80 yp.) - 2 kKOUTAAIEC coUTag Yaha

MNposetopacia Tng Baong UmMoKoToU

1. AVaKaTEWTE TO aAeVpL Kal TNV PIAr) {axapn o€ éva Ummoh, TPooBEaTe To KpUo BouTupo oe
KOPUATIA KAl BpUUHATIOTE PE Ta OAXTUAQL.

2. MpocBéaTe T YaAa yia va SnuioupynBei COun, KATomv JOIPACTE OTO BOUTUPWHEVO OKEVOG
(POUPVOU.

3. TomoBEeTAOTE TO £6APTNUA LE TO TTAPACKEVAOUA UECA OTO OptiGriII TPV To BéoeTe o€
}\EITOUleCl ©£0TE TO YKPW OF }\EITOUleCl Matrote é eMAEETE TNV Kitpvn puBHIon (BA.
Tivaka otn oeA. 4 Twv odnylwv) kai méate OK. WAOTE yia 15 AemTd.

Toilkeik

1. 2 éva UImoA XTUTTAOTE TO KPEUWAES TUPL e TNV v KpEua, TO Tupi KOTATd Kal TN pavpen
(axapn. MNpooBéote Ta auyd Sladoxika.

2. XUoTe auTd TO pelypa mévw amod Tn BACN UMOKOTOU Kal HOIPACTE TA HUPTIAG artd EMAVW.
3. YRote yia 30 Aemtd 0To OKEVOC OUPVOU.

NpoTaon: EKTOG EMOXNC UMTOPELTE VA XPNOILOTIOIEITE KATEYUYUEVA LUPTIAG, XWPIG va Ta
AMOYUEETE TIPONYOUUEVWC. 1M



DA

ONI OG OST
Til 4 portionel

240 g makaroni - 220 g (2 kopper) cheddarost revet i strimler - 50 g (/2 kop) revet parmesanost -
750 ml (3 kopper) meelk - 45 g (6 tsk.) mel - 45 g (3 tsk.) smer - 1 knivspids paprika - 1 knivspids malet
muskatned (valgfrit) - salt og peber - 20 g (3 tsk.) cheddarost revet i strimler for at gare retten feerdig

1. Kog makaronien ifglge vejledningen pa pakken. Haeld vandet fra.

2. Smelt smerret i en gryde pa mellemvarme. Rer mel i og lav en opbagning. Fjern gryden

fra varmen. Tilfgj gradvist meelk til opbagningen. Bring opbagningen i kog under konstant
omrering. Rer ost i, og varm pa svag varme, indtil osten er smeltet. Tilfgj krydderier og den
malede muskatned. Haeld makaronien i ovnbakken, og hzeld saucen over makaronien. Rer godt
rundt. Drys revet cheddarost oven pa gratinen.

3. Seet tilbeheret med tilberedningen ind i din OptiGirill, fer du teender for den. Teend for grillen.
Tryk pa (§) veelg den orange farveindstilling (se tabellen pa s. 4 i vejledningen), og tryk pa OK.
Tilbered Tca. 30 minutter eller indtil det er rygende varmt.

Tips: Du kan tilfgje eerter og bacon til denne opskrift.

FRISK HJEMMEL/ ZA
estid: 10 min |

300 g frisk pizzadej - mel til at rulle dejen i - 100 g tomatsauce - 100 g frisk mozzarella, skaret i skiver -
50 g (4 kop) skiveskdret sorte oliven - 4-5 skiveskaret svampe - 2 skiveskdret kogt skinke - ¥2 gran
peberfrugt med kernerne taget ud og skaret i skiver - basilikumblade - salt og peber

1. Rul dejen til en tykkelse pad 12-15 mm pa et melet bord. Laeg dejen i ovnbakken.

2. Heeld tomatsauce oven pa dejen. Fordel mozzarellaosten, basilikummen og andet tilbeher pa
toppen. Krydr med salt og peber.

3. Seet tilbeharet med tilberedningen ind i din OptiGirill, fer du teender for den. Teend for grillen.
Tryk pa () veelg den rede farveindstilling (se tabellen pa s. 4 i vejledningen), og tryk pa OK.
Tilbered i ca. 15 minutter eller indtil pizzaen er feerdigbagt.

E MED BLABZR
|I 4 portioner |

7 kop fladeost (200 g) - Y2 kop hytteost (125 g) - ¥2 kop cremefraiche (100 g) - 3 aeg - ¥a kop brun farin
(85 @) - 1 kop friske blabaer (250 g) - Til kagebunden: 1 kop mel (140 g) - ¥2 kop sukker (100 g) - ¥s kop
bladt smer (80 g) - 2 spsk. maelk

Forberedelse af kagebunden
1. Bland mel og sukker i en skal, tilsaet koldt smer i stykker og smuldr med fingrene.
2.Tilseet maelken, s& du far en dej, og spred den ud i ovnbakken, smurt med smer.

3. Seet tilbeharet med tilberedningen ind i din OptiGirill, fer du teender for den. Teend for grillen.
Tryk pa .vaelg den gule farveindstilling (se tabellen pa s. 4 i vejledningen), og tryk pa OK.
Tilbered i 15 minutter.

Ostekagen

1. Pisk fladeost med cremefraiche, hytteost og farin i en skal. Tilsaet 2eggene et ad gangen.
2.Haeld blandingen over kagebunden og spred bldbaerrene pa toppen.

3.Bages i 30 minutter i ovnbakken.

Tips: Uden for saesonen kan du bruge frosne blabaer, uden at te dem op farst.
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sv

30ONER OCH OST
For 4 portio

240 g vanliga makaroner - 220 g (5 dl) strimlad cheddarost - 50 g (1,25 dl) riven parmesanost -
7,5 dI mjolk - 45 g (6 msk) mjol - 45 g (3 msk) smor - 1 nypa paprikapulver - 1 nypa riven muskot
(valfritt) - salt och peppar - 20 g (3 msk) strimlad cheddarost

1. Koka makaronerna enligt instruktionerna pa forpackningen. Hall av vattnet.

2. Smalt smoret i en kastrull pd medelvarme. Vispa ner mjoljet for att skapa en redning. Ta bort
kastrullen fran varmen. Tillsdtt mjolken i redningen langsamt och lite i taget. Koka upp under
standig omrdrning. Ror i osten och koka pa svag varme tills osten smalt. Smaka av med paprika,
salt och peppar och tillsétt ev. riven muskot. Hall ner makaronerna i ugnstilloehoret och hall
sasen ¢ver makaronerna. Ror om ordentligt. Stré lite riven cheddarost ovanpa gratangen.

3. Placera gratdngen i din OptiGrill innan du startar den. Starta grillen. Tryck pa (§) och vélj
orange farginstallning (se tabellen pa sidan 4 i bruksanvisningen). Tryck pa OK. Tillaga i omkring
30 minuter eller tills gratangen ar kokhet.

Tips: Du kan tillsdtta artor och bacon i det har receptet.

FARSK HEMMAC PIZZA
edelsetid: 10

300 g farsk pizzadeg - mjol till kavling av degen - 100 g tomatsas - 100 g farsk mozzarellaost, skivad -
50 g (4 kopp) skivade svarta oliver - 4 till 5 skivade champinjoner - 2 skivor kokt skinka - ¥2 gron
paprika, utan fron, skivad - farska basilikablad - salt och peppar

1. Kavla ut degen till 12-15 mm tjocklek pa ett mjolat bord. Ldgg den pa ugnstillbehdret.

2. Hall lite tomatsas ovanpa degen. Tillsatt osten, oliverna, champinjonerna, skinkan, paprikan
och basilikan. Krydda med salt och peppar.

3. Placera pizzan i din OptiGrill innan du startar den. Starta grillen. Tryck pa och valj rod
farginstélining (se tabellen pa sidan 4 i bruksanvisningen). Tryck p& OK. Tillaga i omkring 15
minuter eller tills pizzan dr genomgraddad.

BLAB ESECAKE
ioner | Forbert

200 g cream cheese (farskost) - 125 g keso - 100 g graddfil (1,25 dl) - 3 4gg -
85 g farinsocker - 250 g farska blabér - Till kakbotten: 2,5 dl mjol (140 g) -
1,25 dl socker (100 g) - 80 g mjukt smor - 2 msk mjolk

Kakbotten

1. Blanda mjolet och strosockret i en skal, tillsatt smoret i bitar och blanda sedan till en smulig
massa med fingertopparna.

2. Tillsatt mjolken och blanda till en deg. Tryck ut degen i det smorda ugnstillbehoret.

3. Placera kakbotten i din OptiGrill innan du startar den. Starta grillen. Tryck pa ﬁ och gul
farginstélining (se tabellen pa sidan 4 i bruksanvisningen). Tryck sedan pa OK. Tillaga i 15
minuter.

Fylining

1. Vispa cream cheesen med graddfilen, keson och farinsockret i en skal. Tillsdtt ett 4gg i taget.
2. Hall blandningen 6ver kakbotten och férdela bldbéren dver.

3. Gradda 30 minuter i ugnstillbehoret.

Tips: Under vintern kan du anvanda frysta blabdr, utan att behdva tina upp dem.
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NO

)G MAKARONIGRATENG
4 porsjoner |

240 g makaroni - 220 g (2 kopper) revet jarlsberg- eller cheddarost - 50 g (V2 kopp) revet parmesanost -
750 ml (3 kopper) melk - 45 g (6 ss) hvetemel - 45 g (3 ss) smer - 1 klype paprikapulver - 1 klype malt
muskat (valgfritt) - salt og pepper - 20 g (3 ss) revet jarlsberg- eller cheddarost som garnityr

1. Kok makaroni etter instruksjonene pa pakken. Hell av vannet.

2. Smelt smer i en kasserolle pa middels varme. Rar inn mel til en jevn blanding. Ta kasserollen
av varmen. Tilsett melk i melblandingen litt etter litt. La det koke opp under konstant omrering.
Rer inn ost, og la det koke pé svak varme til osten er smeltet. Smak til med krydder og malt
muskat. Legg makaronien i ovnsinnsatsen, og hell sausen over. Rgr godt. Dryss litt revet ost pa
toppen av gratengen.

3. Sett inn ovnsinnsatsen med maten i OptiGrill for du slar den pa. SI& pé grillen. Trykk pa
og velg den oransje fargeinnstillingen (se tabellen pa side 4 i hdndboken). Trykk pa OK. Stek i
ca. 30 minutter, eller til det er rykende varmt.

Tips: Du kan tilsette erter og bacon i denne oppskriften.

NYLAGET OG H AKT PIZZA
stid: 10 min. | Ti

300 g fersk pizzadeig - mel til & kjevle deigen i- 100 g tomatsaus - 100 g fersk mozzarella, i skiver -
50 g (4 kopp) svart oliven i skiver - 4 til 5 sampinjong i skiver - 2 skiver kokt skinke - ¥2 grenn paprika,
rensket for frg og skaret i skiver - friske basilikumblader - salt og pepper

1. Dryss litt mel pa et bord, og kjevl ut deigen til den er 12 til 15 mm tykk, slik at den passer il
ovnsinnsatsen. Legg deigen i ovnsinnsatsen.

2. Hell noe av tomatsausen over deigen. Legg sa pa skivet mozzarella, alt av garnityr og
basilikum. Krydre med salt og pepper.

3. Sett inn ovnsinnsatsen med maten i OptiGrill for du slar den pa. SIa pa grillen. Trykk pa og
velg den rede fargeinnstillingen (se tabellen pa side 4 i handboken). Trykk pa OK. Stek i ca. 15
minutter, eller til pizzaen er stekt.

OSTEKAKE
porsjoner | Tilb

200 g kremost - Y2 kopp cottage cheese (125 g) - Y2 kopp remme (100 g) - 3 egg - ¥s kopp brunt sukker
(85 g) - 1 kopp friske blabzer (250 g) - Ingredienser til kakebunn: 1 kopp hvetemel (140 g) - 2 kopp
sukker (100 g) - 80 g mykt smar - 2 ss melk

Kakebunn
1. Bland mel og sukker i en bolle, tilsett kaldt smer i biter og smuldre med fingrene.
2. Tilsett melk for a fa en deig som du s& knar og kjevler ut i smurt ovnsinnsats.

3. Sett inn ovnsinnsatsen med maten i OptiGrill for du slar den pa. Sla pa grillen. Trykk pa @og
velg den gule fargeinnstillingen (se tabellen pa side 4 i handboken). Trykk pa OK. Stek i ca. 15
minutter.

Ostefyll

1. Ha kremost, remme, cottage cheese og brunt sukker i en bolle og rgr godt. Tilsett ett egg om
gangen.

2. Hell blandingen over kakebunnen, og fordel bldbaerene pa toppen.

3. Stekes 30 minutter i ovnsinnsatsen.

Tips: Utenfor sesongen kan du bruke frosne blabaer uten a tine dem farst.
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Fl

AKARONI (MAC’'N CHEESE)
4 annosta | Valm

240 g sarvimakaroneja - 200 g (2 kupillista) raastettua cheddarjuustoa - 50 g (%2 kupillista) raastettua
parmesaanijuustoa - 750 ml (3 kupillista) maitoa - 45 g (6 rkl) vehndjauhoja - 45 g (3 rkl) voita -

1 hyppysellinen paprikajauhetta - 1 hyppysellinen jauhettua muskottipahkinga (valinnainen) - suolaa
ja pippuria - 20 g (3 rkl) raastettua cheddaria paistoksen paalle

1. Keitd makaroni pakkauksen ohjeen mukaan. Valuta vesi pois.

2. Sulata voi paistinpannulla keskilammolld. Sekoita siihen vehndjauhot. Ota pannu pois levylta.
Lisad maito hitaasti voijauhoseokseen. Anna kuumentua kiehuvaksi koko ajan sekoittaen.
Sekoita joukkoon juustot ja keitd matalalla [dmmalld, kunnes juusto on sulanut. Tarkista
mausteet ja lisda jauhettu muskottipdahkina. Laita makaronit uunivuokaan ja kaada kastike
makaronien paalle. Sekoita hyvin. Ripottele gratiinin pinnalle raastettua cheddarjuustoa.

3. Laita uunivuoassa oleva seos OptiGrill-grillin ennen kuin kytket grillin paalle. Kdynnista
grilli. Paina ﬁ valitse oranssi variasetus (katso taulukkoa kayttdoppaan sivulla 4) ja paina OK.
Kypsennd noin 30 minuuttia tai tulikuumaksi.

Vinkkeja: \Voit lista herneitd ja pekonia.

KOTITEKOINE
gika: 10 min | Paistoai

300 g tuoretta pizzataikinaa - vehndjauhoa taikinan kaaviloimiseen - 100 g tomaattisosetta -
100 g mozzarellaa viipaleina - 50 g (% kupillista) mustia oliiveja viipaloituina - 4-5 viipaloitua sientd -
2 viipaletta keittokinkkua - ¥2 vihred paprika viipaloituna - tuoretta basilikaa - suolaa ja pippuria

1. Kaaviloi taikina jauhotetulla alustalla 12-15 mm:n paksuiseksi ja kaytettavan alustan
kokoiseksi. Siirra taikina paistoalustalle.

2. Kaada tomaattikastike taikinan paalle. Asettele viipaloitu mozzarella ja kaikki ainekset seka
basilika pizzan paalle. Mausta lopuksi suolalla ja pippurilla.

3. Laita uunivuoka OptiGrill-grillin ennen kuin kytket grillin palle. Kéynnista grilli. Paina
valitse punainen variasetus (katso taulukkoa kdyttdoppaan sivulla 4) ja paina OK. Kypsenna noin
15 minuuttia tai kunnes pizza on kypsé.

MU STOKAKKU
osta | Valmisteluaika: 2

78 kupillista tuorejuustoa (200 g) - Y2 kupillista raejuustoa (125 g) - %2 kupillista smetanaa (100 ) - 3 munaa -
¥s kupillista fariinisokeria (85 g) - 1 kupillinen tuoreita mustikoita (250 g) - Keksipohjaan: 1 kupillinen
vehnéjauhoja (140 g) - Y2 kupillista sokeria (100 g) - ¥s kupillista pehmedé voita (80 g) - 2 rkl maitoa

Keksipohjan valmistaminen
1. Sekoita vehndjauhot ja hienosokeri kulhossa, liséd kylmé voi paloina ja nypi sormin.
2. Lisda maito ja levita taikina voidellulle paistoalustalle.

3. Laita uunivuoassa oleva seos OptiGrill-grilliin ennen kuin kytket grillin paalle. Kdynnista
grilli. Paina valitse keltainen variasetus (katso taulukkoa kayttdoppaan sivulla 4) ja paina OK.
Kypsenna 15 minuuttia.

Juustokakku
1. Sekoita tuorejuusto, raejuusto ja fariinisokeri kulhossa. Lisdd munat yksitellen.
2. Kaada tdmd seos keksipohjan paalle ja ripottele mustikat paalle.
3. Paista uunialustassa 30 minuuttia.
Vinkkeja: Voit my6s kayttad pakastemustikoita, eika niita tarvitse sulattaa
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PL

NKA Z MAKARONU | SERA
Dla 4 oséb | Cz

240 g makaronu typu rurki - 220 g tartego sera cheddar - 50 g tartego parmezanu - 750 ml mleka -
45 g maki - 45 g masta - szczypta papryki - szczypta zmielonej gatki muszkatotowej (opcjonalnie) - sol
i pieprz - 20 g tartego sera cheddar do posypania zapiekanki

1. Ugotowac makaron zgodnie z zaleceniami na opakowaniu. Odcedzi¢.

2. Roztopi¢ masto w rondlu na $rednim ogniu. Rozmieszac¢ z maka i zrobi¢ zasmazke. Zdjac
rondel z ognia. Powoli i stopniowo dodawac do zasmazki mleko. Doprowadzi¢ do wrzenia caty
czas mieszajac. Dodac ser i gotowac na matym ogniu az ser catkowicie sie rozpusci. Doprawic¢
do smaku, mozna doda¢ mielonej gatki muszkatotowej. Wiozy¢ makaron do foremki i zala¢
sosem. Dobrze wymiesza¢. Posypac tartym serem cheddar.

3. Umies¢ akcesorium z przygotowanym produktem na grillu OptiGrill przed wigczeniem
urzadzenia. Wiaczy¢ grill. Nacisna¢ przycisk ﬁ wybrac ustawienie kolor pomarafczowy
(por. tabela na str. 4 instrukgji) i nacisna¢ przycisk OK. Gotowa¢ przez okoto 30 minut lub do
momentu wrzenia.

Porady: W razie potrzeby mozna dodac zielony groszek i bekon.

DOMOWA PIZZ
owania: 10 min |

300 g $wiezego ciasta na pizze - maka pod watkowane ciasto - 100 g sosu pomidorowego - 100 g
Swiezej mozzarelli w plasterkach - 50 g czarnych oliwek w plasterkach - 4, 5 pieczarek w plasterkach -
2 plasterki szynki gotowanej - ¥2 zielonej papryki bez pestek pokrojonej na plasterki - listki $wiezej
bazylii - sél i pieprz

1. Na posypanym maka blacie lub stolnicy rozwatkowac ciasto na grubos¢ 12-15 mm i na ksztatt
odpowiadajacy foremce grilla. Wiozy¢ ciasto do foremki.

2. Polac ciasto sosem pomidorowym. Roztozy¢ plasterki mozzarelli, reszte sktadnikéw i bazylie.
Posypac sola i pieprzem.

3. Umiesci¢ akcesorium z przygotowanym produktem na grillu OptiGrill przed wiaczeniem
urzadzenia. Wigczy¢ grill. Nacisna¢ przycisk ﬁ wybrac ustawienie kolor czerwony (por.

tabela na str. 4 instrukgji) i nacisna¢ przycisk OK. Gotowac przez okoto 15 minut lub do czasu
upieczenia pizzy.

JAGODAMI
Dla 4 osob | Czas

200 g serka kremowego - 125 g serka wiejskiego - 100 g kwasnej smietany - 3 jajka - 85 g cukru
trzcinowego - 250 g $wiezych jagod - Spod sernika: 140 g maki - 100 g cukru - 80 g miekkiego masta -
2 tyzki stofowe mleka

Przygotowanie spodu sernika
1. W misce wymieszac¢ make i cukier, doda¢ masto w kawatkach i rozrobi¢ palcami.
2. Dodac mleko, aby otrzymac konsystencje ciasta i roztozy¢ w wysmarowanej mastem foremce.

3. Umiesci¢ akcesorium z przygotowanym produktem na grillu OptiGrill przed wiaczeniem
urzadzenia. Wiaczy¢ grill. Nacisnac przycisk wybrac ustawienie kolor zétty (por. tabela na str.
4 instrukcji) i nacisnac przycisk OK. Gotowac przez 15 minut.

Masa serowa

1.W misce wymieszac serek kremowy z kwasna smietang, serkiem wiejskim i cukrem
trzcinowym. Dodac po kolei jajka.

2.Wyla¢ mase na spdd sernika i posypac jagodami.
3. Piec 30 minut.

Porady: Poza sezonem mozna uzy¢ mrozonych jagéd bez uprzedniego rozmrazania.
16
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I MAKARNA
4 porsiyon | H

240 gr (2 Ib) dirsek makarna - 220 gr (2 su bardagi ) rendelenmis cedar peyniri - 50 gr (V4 su bardagi)
rendelenmis parmesan peyniri - 750 ml (3 su bardagi) sut - 45 gr (6 yemek kasigi) un -

45 gr (3 yemek kasig)) tereyadi - 1 tutam kirmizi piber - 1 tutam ¢ekilmis muskat (istege bagl) - Tuz ve
karabiber - Peynirli makarnanin Ustd icin 20 gr (3 yemek kasigi) rendelenmis cedar peyniri

1. Paketin Uzerindeki talimatlara gore makarnayi pisirin. SGzun.

2. Bir tencerede tereyagini eritin. Besamel sosunu yapmak icin unu ilave edin. Tencereyi ocaktan
alin. Besamel sosuna yavas yavas stt ekleyin. Strekli karistirarak kaynatin. Peynirleri ilave edin ve
peynir eriyene kadar kisik ateste pisirin. Baharatini kontrol edin ve ¢ekilmis muskati ekleyin. Firin
aksesuarina makarnayi koyun ve makarna tizerine sosu dékiin. lyice karistinin. Gratenin Uzerine
biraz rendelenmis cedar peyniri serpin.

3. Optigrill'i calistirmadan 6nce aksesuari icinde karisimla birlikte cihaza yerlestirin. Izgaray:
calistinin. () ddgmesine basin, turuncu renkli yari secin ( kilavuzun 4. sayfasindaki tabloya bakin)
ve OK'e basin. Yaklasik 30 dakika pisirin.

ipuglari: Bu tarife biraz bezelye ve pastirma ekleyebilirsiniz.

TAZE EV YAPRI
ama suresi: 10 d

300 gr (10 ons) taze pizza hamuru - Hamuru agmak i¢in un - 100 gr (3 ons) domates sosu -

100 gr (3 ons) taze mozarella, dilimlenmis - 50 gr (V4 su bardagi) dilimlenmis siyah zeytin -4, 5 adet
dilimlenmis mantar - 2 dilim pismis jambon - ¥2 yesil biber, cekirdekleri ¢cikariimis, dilimlenmis - Taze
feslegen yapradi - Tuz ve karabiber

1. Unlanmis bir masanin Gstiinde hamuru firin aksesuarinin ebatina gére 12 ila 15 mm (%2 ing)
kalinliginda agin. Igine koyun.

2.Hamurun Ustiine biraz domates sosu dékun. Dilimlenmis mozzarella, tim garniturler ve
feslegeni koyun. Uzerine tuz ve biber serpin.

3. Optigrill'i calistirmadan 6nce aksesuari icinde karisimla birlikte cihaza yerlestirin. Izgaray:
calistinn. (§) dugmesine basin, kirmizi renkli yari secin ( kilavuzun 4. sayfasindaki tabloya bakin)
ve OK'e basin. Yaklasik 15 dakika, pizzaniz olana kadar pisirin.

YABA NLI CHEESECAKE
on | Hazirlama st

7 su bardagi (200 g) krem peynir - %2 su bardagi (125 g) stizme peynir - Y2 su bardagi (100 g) eksi
krema - 3 yumurta - ¥ su bardagi (85 g) esmer seker - 1 su bardagi (250 g) taze yaban mersini- Bisktivi
tabaniicin: 1 su bardagdi (140 g) un - %2 su bardagi (100 g) seker - ¥ su bardagi (80 g) yumusamis
tereyadi - 2 yemek kasigi stt

Biskiivi tabanin hazirlanmasi

1. Bir kapta un ve pudra sekerini karistirin, soguk tereyagini parcalar halinde ekleyin ve
parmaklarinizin arasinda ovalayin.

2. Daha sonra, bir hamur elde etmek icin sttl ekleyin ve ardindan bunu yaglanmis firin
aksesuarina yayin.

3. Optigrill'i calistirmadan énce aksesuar icinde karisimla birlikte cihaza yerlestirin. Izgaray!
calistirin. (3] digmesine basin, sari renkli yari secin ( kilavuzun 4. sayfasindaki tabloya bakin) ve
OK'e basin. 15 dakika pisirin.

Cheesecake

1. Bir kapta, eksi krema, peynir ve esmer seker ile krem peyniri ¢irpin. Yumurtalari teker teker
ekleyin.

2. Bisktvi tabanin Gzerine bu karisimi dokin ve Ustiine yaban mersinlerini yayin.
3. Firin aksesuarinda 30 dakika pisirin.

ipuglari: Mevsimi degilse, 5nceden ¢oézdirmeden dondurulmus yaban mersini de
kullanabilirsiniz. 17



RU

DHbl C CbIPOM
4 nopuwv | Bp

240 r MakapOH-POXKOB - 220 F (2 CTakaHa) TepToro ceipa Yepaep - 50 r (V2 cTakaHa) TepToro coipa
Mapme3saH - 750 mn (3 cTakaHa) Monoka - 45 1 (6 CT. 1) Myku - 45 1 (3 CT. N1.) CIMBOYHOIO Macna -

1 wenoTka nanpuky - 1 LWenoTka MOOTOro MyckaTHOro opexa (Mo »enaxwo) - Conb 1 nepew - 20 F (3 ¢T. 1)
TepToro chipa Yenaep Ana NpUCHINKM

1. [pUroToBbTEe MakapOHbI COrNacHO NHCTPYKUMW Ha yraKOBKe. Cnente BOL4Y.

2. B kacTptone pactonuTe CMBOYHOE MAcNo Ha cpeaHem orHe. [lobasbTe Myky, UTobbl CAenaTb
3anpaBky. YMeHbLUKTe TemnepaTypy. [1ocTeneHHo fobasbTe MOOKO B 3anpasky. [loseauTe

110 KMMeHNA, NOCTOAHHO NomeLnBas. [lobasbTe Cbipbl ¥ rOTOBLTE Ha C/Ia00M OrHe, NMoKa Cbip
He pacnnasuTca. [lobasbTe cneumm v MONOTbINA MyCKaTHbIV opeX. BbinoxiTe MakapoHb! Ha
NPOTUBEHD MPUAIA 1 3aNeiTe KX NPUrOTOBNEHHBIM COYCOM. XOPOLLO nepemeluaite. Mocbinste
cBepxy TepTbiM Cbipom Yeaaep.

3. Mpexae yem BrMounTb OptiGrill ycTaHOBUTE B HETO HYKHBIN akcecCyap C MOATOTOBNAEHHbIM
6nronom. BkntoumTe rprsb. C MOMOLLbIO KHOMKK ﬁ BblOEpUTE HACTPOMKY OPaHXEBOrO

uBeTa (CM. Tabnuuly Ha CTp. 4 MHCTPYKUMK) 1 HaxmuTe OK. foToBbTe 0KoNo 30 MVHYT UK A0
HeobXoAMMOro Nporpesa.

CoBeTbl: K peuenty MOXHO 106aBUTb ropouexk n 6EKOH.

CBEXAA JOMA LIA
0BKY: 10 MVH. |

300 r csexero TecTa Ana nuuLbl - Myka Ana packatkun Tecta - 100 r tomatHoro coyca - 100 r csexeit
Hape3aHHoW Mouapennbl - 50 r (V4 cTakaHa) Hape3aHHbIX MacinH - 4, 5 Hape3aHHbIX LWaMNUHbOHOB -
2 IOMTUKA BETYMHbI - Y2 HApe3aHHOTO 3eN1eHoro 60Arapckoro nepua 6e3 cemaH - JIncTba ceexero
6a3wvnuka - Conb 1 nepey

1. Ha nocbinaHHOM MyKOW NOBEPXHOCT pacKaTaiiTe TeCTO 40 TONWMHbI 12-15 MM 1 pa3mepa
MPOTUBHA rPUNA. BbiNoxuTe TeCTo Ha NPOTUBEHD.

2. HaneiiTe TOMaTHbIN COYC Ha TECTO. BbinoxwmTe NOMTVKM MoLUapennbl, BCe MHIPeaneHTbI 1
6a3vnuik. Moconute 1 nonepumTe No BKYyCY.

3. NMpexpe uem BKounTb OptiGrill ycTaHOBKTE B HETO HY»KHBIN akceccyap C NOArOTOBIEHHbIM
6niogom. Bkntouwte rpunb. C NOMOLLbIO KHOTMKY ( § ), BbIGEpUTE HACTPOIKY KPacHOro LiBeTa (CM.
TabnuLy Ha CTp. 4 UHCTPYKUMK) 1 HaxxmmTe OK. TOTOBETE OKOO 15 MUHYT MAM 4O FOTOBHOCTM
nmyubl.

bl YHNSKEMK
nopuwu | Bpel

/s CTakaHa CMBOYHOrO Chipa (200 r) - Y2 cTakaHa TBopora (125 1) - Y2 cTakaHa cmeTanbl (100 T) - 3 Aiua -
Y3 CTakaHa KOPUYHEBOTO caxapa (85 ) - 1 cTakaH cBexeit yepHukn (250 1) - Aina 6uckBuTa: 1 ctakaH
MyKw (140 1) - Y2 cTakaHa caxapa (100 r) - ¥s cTakaHa pa3maryeHHoro macna (80 r) - 2 CT. NOXKM MOMOKa

MpuroroBneHne 6UcKBUTa

1. CmewanTe MYKY 1 CaxapHYto NyAPY B MUCKE, ﬂO6aBbT€‘ XonogHoe CsIMBOYHOE Maco
KyCO4YKamMn 1 nepeMeLual?lTe, npocensand CKBO3b Masiblibl.

2. [lobaBbTe MOJIOKO B TECTO, 3aTEM PACTIPEAESMTE €0 MO CMa3aHHOMY MAC/IOM MPOTUBHIO.

3. Mpexae yem BkMounTb OptiGrill ycTaHOBUTE B HETO HYKHBIN akcecCyap C MOATOTOBNEHHbIM
6nopom. Brniouute rpunb. C NOMOLLbIO KHOMKM (), BEIGEpUTE HACTPOVIKY XenToro LipeTa (CM.
TabNMLYy Ha CTP. 4 UHCTPYKLMM) 1 HaxmumTe OK. [OTOBbTE OKONO 15 MUHYT.

Yuskenk

1. B MK1CKe B36€TE CIMBOUHBIN CbIP CO CMETAHOW, TBOPOT U KOPUYHEBLIN caxap. 1o ouepean
nobasbTe AnLa.

2. Bbinelite cmech Ha OVCKBWT, CBEPXY BbIIOKUTE YEPHMIKY.
3. 3anekante 30 MUHYT.

CoBeTbl: BHe ce30Ha MOXHO MCMONb30BaTb 3aMOPOXKEHHYIO UEPHVIKY 6e3 NpeaBapuUTenbHO
Pa3MOPO3KH.

18



UK

113 CUPOM
[inA 4 nopuin |

240 r MakapOoHiB-PiXKKIB - 220 F (2 YawkK) noapibHeHoro cnpy venaep - 50 r (V2 yawku) TepToro
napmesaHy - 750 ma (3 CKNAHKM) MOSOKa - 45 1 (6 cT.1.) bopoluHa - 45 T (3 CT.N.) BEPLUKOBOro Macha -
1 winka nanpwkw - 1 Wwinka MeneHoro MyckaTHoro ropixa (Heobos'askoso) - Cinb i nepeLb -

20 (3 cT.n1.) noapibHeHoro cupy Yeanep, Wob JONOBHWUTU MaKapOHH i3 CUPOM

1. 3BapiTb MaKapoHK BIANOBIAHO A0 BKA3iBOK Ha yNakoBL. 3nuiiTe Bogy.

2.Y KacTpyni po3ToniTh BEPLLKOBE MAC/IO Ha CepeiHbOMY BOTHi. [omiLLyiouw, AoAaiiTe 60poLLHa,
1106 3p0OWTY 3aNPaBKy AN1A COYCY. 3HIMITb KaCTPYAIO 3 BOTHIO. [10CTYNOBO NOBINbHO A0AABaNTe
MONOKO [0 3anpasKku. [JoBeAiTb A0 KMNiHHA, NOCTINHO nomilyoun. lofanTe cvpw Ta rotyimte

Ha NOBINIbHOMY BOTHI, AOKM CUP He po3nnaBmTbCA. [epesipTe npunpasy i 4oAanTe MeneHuni
MyCKaTHWI ropix. [oknaaitTe MakapoHW B akcecyap ANA BUNIKaHHA | 3an1iiTe MakapOHM COYCOM.
[lobpe nepenwiwaite. [NocunTe 3anikaHKy 3BepXy TEPTUM CHPOM Yefiiep 3BEPXY.

3. Nepuw Hix BBiMKHYTV OptiGrill po3miCTiTb B HbOMY NOTPIOHWI akcecyap 3 NiAroTOBIEHO
CTPaBoto. BBIMKHITL rpunb. HaTuCHiTL ﬁ BCTAHOBITb IHAMKATOP Ha MOMapaHyeBwin Konip (avB.
Tabnmuto Ha cTop. 4 IHCTPYKLU;i) Ta HaTUCHITL «OK. [oTyiiTe NprbnwsHo 30 xBunnH abo go
NOTPIOHOrO MPOCMAKEHHS.

Mopagu: Bu MoxeTe aoaaT ropoLLOK | 6eKOH A0 LT CTpaBu.

CBI?KA IOMA
oToBKY: 10 X8. | Ya

300 r csixoro TicTa ANA Niuy - BOPOLWHO A4NA PO3KOUYyBaHHA TicTa - 100 F TOMaTHOro Coycy -

100 r CBiXOi MOL@peny, NopizaHoi Ha CKMOKM - 50 T (V4 YaluKw) HapizaHWX MaciuvH - 4, 5 HapizaHux
rpubiB - 2 CKMOOYUKM BAPEHOT WMHKK - Y2 3eN1€HOro 601rapcbkoro nepuio, 0YMLWEHOro Bif HACiHHA i
HapizaHoro - Cixe nucTta 6asuniky - Cinb i nepeub

1. Ha nocrnaHomy 60poLWHOM CTOMI po3KayaiiTe TICTO TOBLWMHOW 12—15 MM 33 PO3MIPOM
aKcecyapa aAnAa BunikaHHA. [NoKNagits Noro BcepeamnHy.

2. MonuiiTe TiCTO TOMATHUM COYCOM. BUKNaiTb HapizaHy MoLaperty, BCo HaumMHKy i 6asuik.
3Bepxy NpunpasTe Cinto i nepLem.

3. Mepuw Hix BBIMKHYTK OptiGrill po3miCTiTe B HBOMY NOTPIOHWIA akcecyap 3 NiAroToBNEHO
CTPaBoio. BBIMKHITL rpunb. HaTucHiTL ﬁ BCTAHOBITb IHAMKATOP Ha YePBOHWIA KOMIP (AVB.
Tabnmuto Ha cTop. 4 IHCTPYKUi) Ta HATUCHITL «OK. [oTyiTe 6am3bko 15 xBUAMH abo Ao
FOTOBHOCTI NiLyN.

4HOP IBKEMK
opLirt | Yac nigrotc

78 YalLKy BepLUKOBOro c1py (200 1) - Y2 yallkin AOMaLLHBOrO cupy (125 1) - Y2 Yawkm cmeTann (100 1) - 3 anua -
V3 yallKn KOPUUHEBOTO LyKpy (85 ) - 1 vaLlika CBixoT YopHMUi (250 1) - AAnA 6icKBiTHOT OCHOBM: 1 uallKa
6opotHa (140 1) - Y2 yawkn uykpy (100 ) - Y yawwkn m'akoro macna (80 ) - 2 CTONOBI NTOXKM MOJOKa

MigroToBKa 6icKBiTHOI OCHOBM

1. 3milaiiTe 6OPOWHO i LlyKPOBY NyApy B MACL, AOAAMTE XONOAHE Macso, NopisaHe Ha
LUIMATOYKM.

2. lopatvi MONOKO, OO OTpUMAaTK TICTO, @ MOTIM NOKA3AITL MOro Y 3MaLLEeHMM MAc/IoM akcecyap
ONA BUNIKAHHA.

3. Mepuw Hix BBiMKHY TV OptiGrill po3micTiTb B HBOMY NOTPIOHWI akcecyap 3 NiArOTOBIEHO
CTPaBO0. BBIMKHITb rpuib. HaTUCHITH ﬁ BCTAHOBITb IHAVKATOP Ha »KOBTUI KOMIP (AVB. TabnMLI0
Ha CTOp. 4 IHCTPYKLi) Ta HaTUCHITb «OK>. [oTyiiTe 6NM3bKO 15 XBUIMH.

Yizkenk

1.Y mucLi 36uiiTe BEPLIKOBUIA CUP 3i CMETaHO, AOMALLHIM CUPOM | KOPUYHEBVIM LIyKDOM.
[lopante ANLUA NO OGHOMY.

2. BunwiiTe Lito Cymil Ha GICKBITHY OCHOBY i lofjaiiTe YOpHULIi 3BepXy.

3. Bunikawte 30 xBWAvH B akcecyapi 1A BUMIKaHHA.

Mopagu: No3a ce30HOM BM MOXKETE BUKOPUCTOBYBATH 3aMOPOXKEHI Arofan YopHULL, be3
nonepeaHbOro PO3MOPOXKYBaHHS. 19
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cSs

Y SE SYREM
Pro 4 porce | Dok

250 g makarond - 45 g (3 polévkové Izice) masla - 45 g (6 polévkovych IZic) hladké mouky - 700 ml

(3 3alky) mléka - 225 g (2 3élky) strouhaného zralého syru cedar - 50 g (1/2 34lku) strouhaného syru
Parmigiano Reggiano - 1 $petka mletého muskatového ofisku (nepovinné) - 1 Spetka mleté papriky
(nepovinné) - stil a cerstvé mlety cerny pepf - 20 g (3 polévkové IZice) strouhaného zralého syru ¢edar,
na povrch

1. Uvarte makarény podle ndvodu na obalu. Nechte okapat.

2.V hrnci rozpustte mdslo na stfednim plamenu. Zamichejte mouku a pak varte za stalého
michanf po dobu 1 minuty na mirném ohni, aby se vytvofila jiska. Sundejte hrnec z ohné.
Postupné a pomalu pridavejte mléko do jisky. Privedte k varu za stalého michéani. Zamichejte
syry a varte na mirném ohni, dokud se syr neroztavi. Zkontrolujte kofenti a pfidejte mletou
papriku a muskatovy ofisek. Dejte makarony do peciciho pfislusenstvi a zalijte omackou. Dobfe
promichejte. Povrch posypte trochou strouhaného syra ¢edaru.

3. Pfed zapnutim umistéte pfislusenstvi s obsahem do OptiGrillu. Zapnéte gril. Stisknéte ,
vyberte oranZové nastaveni (viz tabulka na str. 4 pfirucky) a stisknéte OK. Vafte po dobu asi 30
minut, nebo dokud nebudou téstoviny horké.

Rada: MUizete pfidat trochu hrasku a slaniny k tomuto receptu.

CERSTVA DO
ffpravy: 10 min | Cas

300 g (10 07) Cerstvého tésta na pizzu (doméci nebo chlazené) - hladka mouka pro rozvinuti tésta -
100 g (3 0z) omackové polevy na pizzu - 100 g (3 0z) mozzarelly (z kravského mléka), plétky - 50 g

(- hrnku) krajenych cernych oliv - 4-5 nakrajenych hub - 2 platky vafené Sunky, nakréjené na kosticky -
1/2 zelené papriky, bez seminek a platky - Cerstvé listy bazalky - sdl a Cerstvé mlety cerny pepf

1. Na pomouceny val rozvirite tésto na 12 az 15 mm (1/2 palca) tloustky tak, aby se veslo do
trouby. Umistéte na pecici pfislusenstvi.

2. Rozetfete pizza omacku na povrch tésta. Pak poloZte platky mozzarelly, olivy, Zampiony, Sunku
a zelenou papriku. Ochutte soli a peprfem.

3. Pfed zapnutim umistéte pfislusenstvi s obsahem do OptiGrillu. Zapnéte gril. Stisknéte ,
vyberte ¢ervené nastaveni (viz tabulka na str. 4 prirucky) a stisknéte OK. Vatte po dobu asi 15
minut, nebo dokud nebude pizza upecena.

Y KOLAC
Pro 4 porce | Doba

Pro zaklad ze susenek: 140 g (1 3dlek) hladké mouky - 100 g (1/2 3alku) mouckového cukru - 80 g
(1/3 34lku) mésla, pti pokojové teploté - 2 polévkové IZice mléka - Pro tvarohovy kolad¢: 200 g (7/8 sélku)
smetanového syru Philadelphia - 100 g (1/2 3alku) zakysané smetany - 125 g (1/2 3alku) pfirodniho
tvarohu - 85 g (1/3 sélku) svétle hnédého cukru - 3 vejce - 250 g (1 sélek) cerstvych bortvek

Pro zaklad ze susenek:

1. Smichejte mouku a cukr do misy, pfidejte studené maslo pokrajené na kousky a trete
dohromady pomoci koneckd prstt, dokud se smés nepodobd jemné strouhance.

2. Pridejte mléko pro vytvoreni tésta, pak ho rozprostrete do maslem vytfeného peciciho
prislusenstvi.

3. Pfed zapnutim umistéte pfislusenstvi s obsahem do OptiGrillu. Zapnéte gril. Stisknéte ,
vyberte Zluté nastaveni (viz tabulka na str. 4 pfirucky) a stisknéte OK. Vafte 15 minut.

Pro kolaé:

1.V misce rozslehejte spolu smetanovy syr se zakysanou smetanou, tvarohem a hnédym
cukrem. Pridejte vejce jedno po druhém.

2. Wlijte tuto smés na zaklad ze susenek a navrch dejte bordvky.
3. Pecte 30 minut v pecicim prislusenstvi.

Rada: Mimo sezénu mizete pouzit 250 g mrazenych borlvek. Nemusite je nejprve rozmrazit.

22



SK

Y SO SYROM
Pre 4 porcie | Do

250 g makarénov - 45 g (3 polievkové lyzice) masla - 45 g (6 polievkovych lyzic) hladkej muky - 700
ml (3 Sélky) mlieka - 225 g (2 Salky) strihaného zrelého syru ¢edar - 50 g (1/2 3alky) strihaného syru
Parmigiano Reggiano - 1 stipka mletého muskatového oriesku (nepovinné) - 1 stipka mletej papriky
(nepovinné) - sol a cerstvo zomleté cierne korenie - 20 g (3 polievkové lyZice) strihaného zrelého syru
Cedar, na povrch

1. Uvarte makarény podla ndvodu na obale. Nechajte odkvapkat.

2.V hrnci rozpustte maslo na strednom plameni. Zamiesajte muku a potom varte za staleho
miesania 1 mindtu na miernom ohni, aby sa vytvorila zaprazka. Zlozte hrniec z ohna. Postupne
a pomaly pridavajte mlieko do zaprazky. Privedte k varu za stdleho miesania. Zamiesajte syry a
varte na miernom ohni, pokym sa syr neroztavi. Skontrolujte korenie a pridajte mletd papriku
a muskatovy oriesok. Dajte makarény do prislusenstva na pecenie a zalejte omackou. Dobre
premiesajte. Povrch posypte trochou strihaného syra cedar. -

3. Pred zapnutim umiestnite prislusenstvo s pripravkom do OptiGrillu. Zapnite gril. Stlaéte,
vyberte oranzové nastavenie (pozrite si tabulku na str. 4 v ndvode) a stlacte OK. Varte asi 30 minut,
alebo pokym nebudu cestoviny hortice.

Rada: MoZete pridat trochu hrasku a slaniny k tomuto receptu.

CERSTVA DO
pripravy: 10 min | Cas

300 g (10 02) Cerstvého cesta na pizzu (domdce alebo chladené) - hladkd muka pre rozvinutie cesta
-100 g (3 0z) oméckovej polevy na pizzu - 100 g (3 0z) mozzarelly (z kravského mlieka), platky -

5049 (1/2 hrnceka) krajanych ciernych oliv - 4-5 nakrdjanych hub - 2 platky varenej Sunky, nakréjané na
kocky - 1/2 zelenej papriky, bez semienok a platky - cerstvé listy bazalky - sol a ¢erstvo zomleté cierne
korenie

1. Na pomucent dosku rozvirite cesto na 12 az 15 mm (1/2 palca) hribku tak, aby sa voslo do
rury. Polozte do prislusenstva na pecenie.

2. Roztrite pizza omacku na povrch cesta. Potom polozte platky mozzarelly, olivy, Sampinony,
Sunku a zelenu papriku. Ochutte solou a korenim.

3. Pred zapnutim umiestnite prislusenstvo s pripravkom do OptiGrillu. Zapnite gril. Stlacte ,
vyberte ¢ervené nastavenie (pozrite si tabulku na str. 4 v ndvode) a stlacte OK. Varte asi 15 minut,
alebo pokym nebude pizza upecena.

cuc KOLAC
vorcie | Doba pripra

Pre zaklad zo susienok: 140 g (1 34lka) hladkej muky - 100 g (1/2 3alky) praskového cukru - 80 g

(1/3 $éalky) masla, pri izbovej teplote - 2 polievkové lyZice mlieka - Pre tvarohovy kolac: 200 g (7/8 alky)
smotanového syru Philadelphia - 100 g (1/2 $élky) kyslej smotany - 125 g (1/2 3alky) prirodného tvarohu
- 85 g (1/3 3alky) svetlo hnedého cukru - 3 vajcia - 250 g (1 $dlka) Cerstvych ¢ucoriedok

Pre zaklad zo susienok:

1.V miske zmiesajte muku a cukor, pridajte studené maslo pokrajané na kusky a zmiesajte
dohromady pomocou koncekov prstov, pokial sa zmes nebude podobat jemnej strihanke.

2. Pridajte mlieko pre vytvorenie cesta, potom ho rozlozte do maslom vytreného prislusenstva
na pecenie.

3. Pred zapnutim umiestnite prislusenstvo s pripravkom do OptiGrillu. Zapnite gril. Stlacte ,
vyberte ZIté nastavenie (pozrite si tabulku na str. 4 v ndvode) a stlacte OK. Varte 15 minut.

Pre kolac:

1.V miske rozslahajte smotanovy syr spolu s kyslou smotanou, tvarohom a hnedym cukrom.
Pridajte vajce jedno po druhom.

2. Wylejte tuto zmes na zaklad zo susienok a navrch dajte ¢ucoriedky.
3. Pecte 30 minut v prislusenstve na pecenie.

Rada: Mimo sezdény mozete pouzit 250 g mrazenych cucoriedok. Nemusite ich najprv
rozmrazit.
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AKARONI
4 fore | El6készités

250 g (1/2 Ib) makardni - 45 g (3 tk) vaj - 45 g (6 tk) sima liszt - 700 ml (3 pohar) tej - 225 g (2 pohar)
reszelt cheddar sajt - 50 g (1/2 pohar) reszelt parmezan sajt - 1 csipet érolt szerecsendio (nem kotelezo) -
1 csipet 6rolt paprika (nem kételezd) - s6 és frissen érolt bors - 20 g (3 tk) reszelt cheddar sajt a tetejére

1. Fézze meg a makaroni tésztat a csomagolason lévé utasitasok szerint. Csépdgtesse le.

2. Egy szdszos serpenydben kdzepes hémérsékleten olvasszon meg vajat. Tegye hozza a lisztet,
folyamatosan keverje 1 percig alacsony hémérsékleten, hogy rantast készitsen beldle. Vegye
le a serpeny6t a gdzrdl. Lassan, fokozatosan adja hozza a tejet a rantdshoz. Folyamatos keverés
mellett forralja fel. Keverje bele a sajtot, és fézze alacsony hdmérsékleten, amig a sajt fel nem
olvad. Ellendrizze az izesitést, és tegye bele a szerecsendiot és paprikat. Tegye a makaronit
stutéedénybe, és toltse rd a szdszt a makaronira. JOl keverje el. Szérjon reszelt cheddar sajtot a
tetejére.

3. Helyezze az edényt az étellel az OptiGrill-be, mielétt bekapcsolna. Kapcsolja be a grillt.
Nyomja meg a(2) (§) gombot a narancssarga szin bedllitas kivalasztasahoz (Idsd az Utmutaté 4.
oldalan lévé tabldzatot), majd nyomja meg az OK gombot. Stsse kdrilbelll 30 percig vagy
amig tlzforrd nem lesz.

Tipp: Tehet bele borsét és szalonnat.

FRISS HAZI K ZA
6: 10 perc | Sutési id6: 1

300 g (10 uncia) friss pizza tészta (hazi készitésl vagy hiitott) - liszt, hogy ezen ki tudja nyujtani a
tésztat - 100 g (3 uncia) pizza szosz feltét - 100 g (3 uncia) mozzarella sajt (tehéntejbdl készilt) - 50 g
(pohar) szeletelt fekete olivabogyd - 4-5 szeletelt gomba - 2 szelet sult sonka, kockara vagott - 1/2 zéld
paprika, magtalanitott és szeletelt - friss bazsalikom levél - s6 és frissen 6rolt fekete bors

1. Lisztezett fellleten nydjtsa ki a tésztat 12-15 cm-es (hivelyk) vastagsagura a tepsi méretének
medgfelel6en. Tegye ré a tepsire.

2. Locsoljon pizza szoszt a tészta tetejére. Majd a szeletelt mozzarelldt, olivabogydt, gombat,
sonkat és zold paprikat. Fliszerezze séval és borssal.

3. Helyezze az edényt az étellel az OptiGrill-be, miel6tt bekapcsolnd. Kapcsolja be a grillt.
Nyomja meg a(z) ﬁ gombot a piros szin bedllités kivalasztasdhoz (Idsd az Utmutatd 4. oldalan
|évé tabldzatot), majd nyomja meg az OK gombot. Stsse kortlbelll 15 percig vagy amig a pizza
meg nem sul.

SAJTTORTA
4 fére | El6készitési ic

A kekszes alaphoz: 140 g (1 pohar) liszt - 100 g (1/2 pohar) kristalycukor - 80 g (1/3 pohar)
szobahémérséklet( vaj - 2 evokandl tej - A sajttortahoz: 200 g (7/8 pohar) Philadelphia tipusd krémsajt -
100 g (1/2 natur) tejfél - 125 g (1/2 pohar) natur turé - 85 g (1/3 pohar) vilagosbarna cukor - 3 tojas - 250 g
(1 pohar) friss afonya

A kekszes alaphoz:

1. Keverje 0ssze a lisztet és a kristalycukrot, adja hozza a hideg vajat darabokban, és kézzel
morzsolja szét, amig a keverék morzsaszer(i nem lesz.

2. Adja hozza a tejet, majd szdrja a kivajazott tepsibe.

3. Helyezze az edényt az étellel az OptiGrill-be, mielétt bekapcsolna. Kapcsolja be a grillt.
Nyomja meg a(z) gombot a sarga szin bedllitas kivalasztasahoz (Idsd az Utmutaté 4. oldalan
lévé tablazatot), majd nyomja meg az OK gombot. Stisse 15 percig.

A sajttortahoz:

1. Egy talban keverje 6ssze a krémsajtot a tejfollel, turéval és barna cukorral. Tegye bele
egyesével a tojdsokat.

2. Ezt a keveréket Ontse a kekszes alapra, és tegye a tetejére az afonyat.

3.SUsse 30 percig a stitében.

Tipp: Ha nincs szezonja, akkor hasznéljon 250 g fagyasztott &fonyat. Elétte nem kell kiolvasztani.
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