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vam k zakoupeni vaseho nového kontaktniho grilu GR 8012.




Vas kontaktni gril GR 8012 je spojenim dokonalého provedeni a inovativnich
funkci.

Inspirovali jsme se myslenkou, Ze zdravé a nizkotu¢né pokrmy mohou chutnat
skvéle.

Kontaktni gril GR 8012 byl proto navrzen tak, aby vam co
nejvice zjednodusil pfipravu zdravych a pfitom chutnych
pokrmd.

Pri vytvareni tohoto navodu bylo nasim cilem poskytnout vam
co nejvice informaci o vyhodach vaseho nového kontaktniho
grilu GR 8012. Doufame, ze kazda stranka tohoto navodu
k obsluze vam pfinese jedinec¢né potéseni z ptipravy zdravych
a zaroven chutnych pokrm.

Radi bychom vam podékovali a popfali....

mnoho piijemnych zazitka s vasim novym kontaktnim
grilem.




Uvédomujeme si, jak dlleZita je bezpecnost, a proto jiz od pocatecniho konceptu az po samotnou vyrobu myslime predev$im na vasi bezpecnost.
Presto vas ale prosime, abyste pfi pouziti elektrickych zafizeni byli opatrni a dodrzovali nasledujici pokyny:

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY TYKAJICi SE VASEHO KONTAKTNIHO GRILU GR 8012

Pred uvedenim do provozu si prectéte vsechny
pokyny a ulozte si je pro pfipadné dalsi pouziti.
Pred pouzitim zcela odvirite napajeci kabel.
Pfed prvnim pouzitim odstrarite z grilu
veskeré obaly, reklamni Stitky/etikety.
Kontaktni gril nestavte na okraj pracovni

desky nebo stolu. Ujistéte se, Ze je povrch,
na ktery gril umistite, rovny, isty a suchy.

Nenechavejte napéjeci kabel viset pres
okraj stolu nebo pracovni desky, dotykat se
horkého povrchu ani se zamotat.

Nestavte kontaktni gril na horky plynovy nebo
elektricky sporak ani do jeho blizkosti, pripadné
do mist, kde by se dotykal horké trouby.

Kontaktni gril nepouzivejte v blizkosti stén,
polic, zaclon a jinych vznétlivych materiald,
nebo pod nimi.

Pfi pouziti kontaktniho grilu musi byt
zajistén dostatecny prostor pro cirkulaci
vzduchu po vsech jeho stranach.

Kontaktni gril nepouzivejte na povrchu,
ktery by se mohl teplem poskodit. V pfipadé,
Ze jej budete pouzivat na takovém povrchu,
umistéte pod néj teplovzdornou podlozku.
Pred pouzitim se ujistéte, Ze je kontaktni gril
spravné slozen.

Pfi nastavovani vysky horni desky
kontaktniho grilu budte opatrni.

Béhem provozu nenechavejte kontaktni gril
bez dozoru.

Na kontaktni gril neodkladejte zadné predméty.

Pokud nebudete kontaktni gril pouzivat ¢i
chystate-li se ho vycistit, presunout, ulozit
na jeho misto, vzdy ho nejdrive odpojte od
zdroje energie.

Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby jej
pouzivaly malé déti nebo nemohouci osoby
bez odpovidajiciho dozoru.

Malé déti by mély byt pod dozorem, aby si
s pristrojem nehraly.

Neponotujte napajeci kabel, zastr¢ku ani
pfistroj do vody nebo jiné tekutiny.

Pristroj je urcen pouze k domacimu pouziti.
Nepouzivejte tento pristroj k jinému

ucelu, nez k némuz je urcen. Nepouzivejte
ho v pohybujicim se vozidle ani na lodi.
Nepouzivejte ho venku.

V zdjmu zvyseni bezpecnosti pii pouziti
elektrickych zafizeni doporucujeme instalaci
proudového chranice (ochranny vypinac). Je
vhodné nainstalovat do elektrického obvodu, ke
kterému je zafizeni pfipojené, ochranny vypinac
s kapacitou neprekracujici 30 mA rezidudlniho
proudu. Kontaktujte svého elektrikare.

Jakakoliv jind udrzba, nez je ¢isténi, by méla
byt provadéna pouze autorizovanym servisem.
Nepokladejte nic na horni kryt kontaktniho
grilu, pokud je zavfeny, pokud je v provozu,
pokud je ulozeny.

Pokud nebudete kontaktni gril pouzivat ¢i
chystate-li se ho vycistit, pfesunout, ulozit na
jeho misto, vzdy ho nejdrive vypnéte, odpojte
od zdroje energie a nechte vychladnout.
Vnéjsi povrch a grilovaci desky udrzujte cisté.
Dodrzujte presné pokyny pro péci a cisténi.
Pravidelné kontrolujte napajeci kabel, zastrcku
a cely pfistroj, zda nejsou poskozené. Pokud

by doslo k poskozeni, okamzité prestarite
autorizovaného servisu k prozkoumani, opravé
nebo vyméné poskozenych casti, aby se
zabranilo vzniku nebezpecné situace.



/& UPOZORNENI: Horky povrch

Teplota pristupného kovového povrchu se miize zahfat na vyssi
teplotu pfri pouziti pristroje.

Tento pfristroj neni urcen k tomu, aby jej pouzivaly malé déti nebo
nemohouci osoby bez odpovidajiciho dozoru.

Mladsi déti by mély byt pod dozorem, aby si s pfistrojem nehraly.
Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly pouceny o pouzivani spotiebi¢e bezpecnym zplisobem a rozumi
pfipadnym nebezpecim.

Déti se spotrebic¢em nesméji hrat.

Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotrebice a jeho privodu.



SEZNAMTE SE SE SVYM KONTAKTNIM GRILEM GR 8012

Neptfilnavy povrch Quantanium
odolny proti poskrabani

< 4

Prostor pro ulozeni napéjeciho kabelu

Zamek

Horni deska
s nastavitelnou vyskou

Patentované
nastaveni vysky
horni desky

Stylovy nerezovy
design

Zebrovana horni Drzadlo

deska s nepfilnavym
povrchem

Plocha spodni
deska s nepfilnavym
povrchem

Nastaveni
teploty

Vyjimatelna miska 15 minutovy ¢asovac

na odkapavani stavy
atuku

Nastaveni sklonu spodni desky

Prikon 2400 W

Cerveny indikétor zahtivani desek

Vypinac (I - zapnuti/0 — vypnuti)

M KONTAKTNIM GRILEM GR 8012




Pouziti



Pfed pouzitim odstrarite z kontaktniho grilu
veskeré reklamni Stitky/etikety a obalové
materialy. Zkontrolujte, Ze jsou grilovaci desky
kontaktniho grilu ¢isté. V pfipadé potreby je
otfete vlhkou utérkou.

Pi prvnim pouziti vaseho kontaktniho grilu
muzete zaznamenat nepatrny kout. To je

zpUsobeno prvnim zahratim nékterych soucasti.

Nemusite se znepokojovat.

POUZITi OTEVRENEHO KONTAKTNIHO GRILU

1. Zastrcku napdjeciho kabelu zapojte do
elektrické zasuvky 230/240 V. Vypinac
prepnéte do polohy zapnuto, I Rozsviti
se Cerveny indikator zahtivani grilovacich
desek.

2. Zkontrolujte, ze je spravné pfipevnéna
vyjimatelna miska na odkapavani stavy
a tuku (viz obr. 1).

3. Zkontrolujte, ze je horni deska pfiklopend,
aby bylo predehfivani efektivnéjsi.

4. Pomociovladace na predni strané
kontaktniho grilu nastavte sklon zakladni
desky do rovné polohy.

5.

K rychlému zahtati grilovacich desek otocte
ovlada¢ teploty do polohy,Sear”.

Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, miizete zacit

s grilovanim.

Zkontrolujte, Ze je ovladac nastaveni

vysky horni desky nastaven v pozici OPEN
(otevieno). Pokud chcete uvolnit zamek,
musi byt kontaktni gril Uplné zavreny.
Zamek kontaktniho grilu na jeho levé boc¢ni
strané otocte do vertikalni polohy oznacené
OPEN GRILL (viz obr. 2) a uchopenim drzadla
otevfete horni desku (viz obr. 3) tak, ze bude
ve vodorovné poloze stejné jako spodni
deska.



Na jednu nebo obé grilovaci desky polozte
maso nebo jiné potraviny vhodné ke
grilovani.

Jakmile je pokrm hotovy, sundejte

ho z grilovaci desky pomoci plastové
obracecky. Nikdy nepouzivejte kovové
klesté, obracecky, niiz nebo jiné ostré
kovové kuchynské nacini, mohly by poskodit
nepfilnavy povrch grilovacich desek.

POUZITi ZAVRENEHO KONTAKTNIHO GRILU

1. Zastrcku napdjeciho kabelu zapojte do
elektrické zasuvky 230/240 V. Vypinac
prepnéte do polohy zapnuto ,I”. Rozsviti
se cerveny indikator zahfivani grilovacich
desek.

2. Zkontrolujte, Ze je spravné pfipevnéna
vyjimatelna miska na odkapévani stavy
a tuku (viz obr. 1).

3. Zkontrolujte, Ze je horni deska pfiklopend,
aby bylo predehfivani efektivnéjsi.

4, Zakladni desku nastavte do pozadovaného
sklonu nebo do rovné polohy.

5. Krychlému zahrati grilovacich desek otocte
ovlada¢ teploty do polohy,Sear”.

6. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mizete zacit
s grilovanim.

Pomoci drzadla oteviete horni desku do 90°
Uhlu.

Na spodni desku polozte maso nebo jiné
potraviny.

Pomoci drzadla horni desku zavrete.
Unikatni systém zavéseni horni desky
umoznuje rovnomérné pfitisknuti horni
desky na potraviny. Ovladac¢ nastaveni vysky
na pravé strané kontaktniho grilu slouzi

k uzplsobeni vysky horni desky kontaktniho
grilu dle tloustky potravin. Madlo na

pravé strané horni desky mizete pouzit

k vyrovnani sklonu horni desky (viz obr. 4).
Pokud chcete dosahnout zebrovaného vzoru
na grilovaném pokrmu, ovlada¢ nastaveni
vysky horni desky musi byt nastaven v pozici
LOW (nizké). Horni deska tak bude spocivat
na mase ¢i jiné potraving, kterou grilujete.



10. Jakmile je pokrm hotovy, pomoci drzadla

oteviete horni desku. Pokrm sundejte

z grilovaci desky pomoci plastové
obracecky. Nikdy nepouzivejte kovové
klesté, obracecky, ndiz nebo jiné ostré
kovové kuchynské nacini, mohly by poskodit
nepfilnavy povrch varnych desek.

PRIPRAVA SENDVICU

1.

Zastr¢ku napéjeciho kabelu zapojte do
elektrické zasuvky 230/240 V. Vypinac
prepnéte do polohy zapnuto,,I”. Rozsviti
se Cerveny indikator zahfivani grilovacich
desek.

Zkontrolujte, Ze je spravné pfipevnénd
vyjimatelna miska na odkapéavani stavy

a tuku.

Zkontrolujte, Ze je horni deska priklopena,
aby bylo predehtivani efektivnéjsi.
Zakladni desku nastavte do rovné polohy.

Ovladac teploty nastavte do polohy
,Sandwich”.

Nechte grilovaci desky predehftat. Jakmile
zhasne cerveny indikator zahfivani
grilovacich desek, muzete zacit se
zapékanim sendvicd.

Mezitim si pfipravte sendvic(e). Sendvic(e)
vzdy poklddejte do zadni ¢asti spodni desky.
Pomoci drzadla horni desku priklopte.
Unikatni systém zavéseni horni desky
umoziuje rovhomeérné pfitisknuti horni
desky na sendvié(e). Pomoci ovladace vysky
na pravé strané kontaktniho grilu nastavte
vysku horni desky dle tloustky sendvice(().
Vyrovnavaci madlo na pravé strané horni
desky muzete pouzit k vyrovnani sklonu
horni desky.

Zapékani trva asi 5 az 8 minut. Pfesny
Cas zapékani zalezi na vasi chuti, na typu
pouzitého chleba a naplné.

. Jakmile je sendvi¢ hotovy, pomoci

drzadla oteviete horni desku. Sendvic
sundejte z grilovaci desky pomoci plastové
obracecky. Nikdy nepouzivejte kovové
klesté, obracecky, ndiz nebo jiné ostré
kovové kuchynské nacini, mohly by poskodit
neptilnavy povrch grilovacich desek.

UPOZORNENI: PRED POUZITIM ZCELA ODVINTE NAPAJECI KABEL Z ULOZNEHO PROSTORU.



POUZITi NASTAVITELNE VYSKY HORNI DESKY
GRILU

Vas kontaktni gril je vybaveny funkci, ktera
umoziuje zajistit horni desku v ur¢ité vysce nad
spodni deskou.

Mzete tedy svij gril pouZit jako otevieny
opékac topinek, idedIni pro rozpékani
jednostrannych sendvicu. Diky této funkci

Ize pouzit vas kontaktni gril také ke grilovani
kiehkych potravin jako napf. ryb nebo peciva
na hamburgery, aniz by na né byla horni deska
pfitisknuta.

1. Nechte gril pfedehfat. Jakmile zhasne
cerveny indikator, muzete zacit s grilovanim.

2. Vybrané potraviny polozte na spodni desku.

3. Pomoci posuvného ovladace nastaveni
vysky nastavte horni desku do pozadované
vysky (viz obr. 5). Pfi nastavovani vysky si
horni desku pfizvednéte pomoci drzadla.
Vysku Ize nastavit od LOW (nizka) po HIGH
(vysoka).

4, Pomoci drzadla pfiklopte horni desku
a pomoci vyrovnavaciho madla na horni
pravé strané horni desky, mlzete upravit jeji
sklon (viz obr. 6).

5. Horni deska pak rozpusti pouzité pfisady,
napf. syr, nebo je lehce opece.

NASTAVENi SKLONU SPODNi DESKY

1. Sklon spodni desky muzete upravit
jednoduse otacenim ovladace sklonu spodni
desky proti sméru hodinovych rucicek. Vétsi
sklon spodni desky je zejména vhodny pro
odvadéni vypeceného tuku v pfipadé, ze je
gril pouzivan zavieny.

2. Zakladni desku vyrovnate opét oto¢enim
ovladace sklonu spodni desky, tentokrat
ve sméru hodinovych rucicek, az se spodni
deska srovna do roviny. Takova poloha
spodni desky je vhodna pro grilovani parka,
klobas, pfipravu palacinek, sdzenych vajec
apod., kdy je nutné, aby deska byla v roviné
a potraviny z desky nesklouzavaly. Pokud
chcete pouzivat kontaktni gril otevieny,
musi byt spodni deska v rovné poloze.



ELEKTRONICKY OVLADAC TEPLOTY

Kontaktni gril GR 8012 je vybaveny variabilnim
ovlddanim teploty, které umoznuje pfipravu
rznych druhl pokrmu. Staci zvolit teplotu
vhodnou pro vami zvoleny pokrm.

Nastaveni ovladace do polohy ,Sear” je vhodné
pro grilovéni masa a jinych potravin.

Nastaveni ovladace do polohy,Sandwich” je
vhodné pro zapékani sendvicu.

15 MINUTOVY CASOVAC

Kontaktni gril GR 8012 je vybaveny

15 minutovym c¢asovacem, ktery umoznuje
monitorovat béhem piedehfivani nebo grilovani
uplynuly ¢as. Casova¢ nastavite jednoduse jeho
Uplnym otocenim ve sméru hodinovych rucic¢ek
a potom zpét proti sméru hodinovych rucicek na
pozadovany ¢as. Po uplynuti nastaveného ¢asu
se ozve zvukovy signdl (cinknuti). Gril se viak
nevypne, bude i nadale hat.




TIPY PRO DOSAZENI NEJLEPSICHVYSLEDKU - Ksundavani rybiho masa pouzijte plochou

PRI GRILOVANI MASA a teplu odolnou umélohmotnou obrace¢ku.
Pro dosazeni nejlepsich vysledku grilovani +  Pokud budou parky predvaiené nemusite je
pouzijte platky masa tak silné, aby na nich horni pred grilovani propichovat.

deska spocivala, kdyz je kontaktni gril zavieny.

DOPORUCENE DRUHY MASA

Hovézi ro$téna, zadni, vysoky rosténec,
fizek

Skopové steaky z jehnédi kyty, fizek,

panenka, platky nebo kostky

Vepiové rosténec, zebirka, steak z kyty,
fizky, kostky

+ Mduzete pouzit také tuzsi maso jako hovézi
plec, steak z horniho $4lu nebo skopovou
krkovic¢ku. Pokud chcete maso zjemnit,
nechte ho par hodin nebo pfes noc
marinovat ve viné nebo octu.

«  Pred grilovanim maso nesolte. Stl by
vysusila $tavu a maso by bylo tuzsi.

«  Nezzacnete s grilovanim marinovaného
masa, nejdiive ho zbavte prebytecné
marinady a otfete kuchyriskym papirem.
Nékteré marinady obsahuji vysoké mnozstvi
cukru, ktery by se pfi pec¢eni mohl ptipéct na
desky kontaktniho grilu.

«  Nevysusujte maso pfilis dlouhym
grilovanim, zvlasté veprové je lepsi podavat
uvnitf rizové a Stavnaté.

«  Nepropichujte maso vidlickou béhem
grilovani. ZpUsobite tim vytékani stavy
a maso pak bude tuzsi a sussi.



PRUVODCE GRILOVANIM

Grilovani je zdravy a efektivni zpUsob vareni. Uvedené doby pfipravy jsou \
pfiblizné a budou se lisit v zavislosti na tloustce jednotlivych potravin. POZNAMKA
Nedoporucujeme pouzivat tento kontaktni gril ke grilovani masa se Uvedené doby piprav odpovidaji pripravé pokrmi na zavieném
silnymi kostmi, napfiklad kotlety s kosti. grilu a v kontaktni poloze.
J
POTRAVINY DOBA PRIPRAVY
Hovézi
« rosténec 3 minuty (stfedné propeceny)
5-6 minut (dobte propeceny)
« steak jako minutka 1-2 minuty
- hamburgery 4-6 minut
Veprové
« steaky z panenky 4-6 minut
- platky (na fizky)
Jehnéci
« panenka 3 minuty
« platky 4 minuty
- steaky z kyty 4 minuty
Kureci
« prsni fizky 6 minut, nebo az budou propecené
- stehenni fizky 4-5 minut, nebo az budou propecené
Klobasy / parky
« tenké 3-4 minuty
- silnéjsi 6-7 minut
Sendyvi¢ nebo focaccia 3-5 minut, nebo do zlatova
Zelenina nakrajena na platky o sile 1 cm
- lilek
« cuketa 3-5 minut
- sladké brambory
Mof'ské plody
« rybi filety 2-4 minuty
- platek z ryby 3-5 minut
« chobotnice (o¢isténé) 3 minuty
« krevety 2 minuty
« musle 1 minuta

POUZITI VASEHO KONTAKTNIHO GRILU GR 8012






PECE A CISTENI
Pred cisténim kontaktni gril vypnéte vypinacem
do polohy vypnuto (0), odpojte od zdroje
energie a nechte jej vychladnout. Grilovaci desky
se vam budou lépe cistit, pokud budou jesté
mirné vlazné.
Po kazdém pouziti grilovaci desky dikladné
vycistéte, abyste zabranili vrstveni pfipecenych
zbytk jidla na jejich povrchu.
Desky vycistéte navlh¢enou mékkou textilii.
V pfipadé, Ze na povrchu desek zUstaly
pfipecené zbytky potravin, pokapejte tato mista
teplou vodou s jemnym cisticim prostfedkem
a potom je ocistéte mékkou cistou houbickou.

-~

POZNAMKA

Desky maji nepfilnavou povrchovou
Upravu, proto k jejich ¢isténi
nepouzivejte ostré predméty nebo
brusné cistici prostredky.

~

Nepouzivejte natéry ve spreji pro
vytvoreni dalsi vrstvy nepfilnavého
povrchu na deskéch, znehodnotite
tim originalni nepfilnavy povrch desek
kontaktniho grilu.

- J

CISTENI MISKY NA ODKAPAVANI STAVY
ATUKU

Po kazdém pouziti misku vyjméte a umyjte

v teplé vodé s kuchynskym saponatem.
Nepouzivejte hrubé houbicky nebo brusné
Listici prostredky, protoze by mohly poskodit jeji
povrch.

Potom ji oplachnéte a osuste cistou, suchou
utérkou a nasadte zpét.

NEPRILNAVY POVRCH QUANTANIUM
ODOLNY PROTI POSKRABANI

Vas kontaktni gril GR 8012 je opatien specialnim
nepfilnavym povrchem odolnym proti
poskrabani, ktery umoznuje pouziti i kovového
kuchynského nacini (vyjma ostrych kovovych
predmét(i) béhem grilovani.

Bez ohledu na tento fakt doporucujeme,

aby jste byli opatrni pfi pouzivani kovového
kuchyniského nacini.

Nepouzivejte ostré predméty ani nekrajejte
potraviny piimo na grilovaci desce.
Neodpovidame za poskozeni povrchové Upravy
zplsobené nespravnym pouzivanim kovového
kuchyniského nécini.

Priprava pokrmu na neptilnavém povrchu
minimalizuje potiebu oleje, potraviny se
neptichytavaji a Cisténi je snadnéjsi.

Jakakoliv zména barevnosti povrchu grilovacich
desek, ke které muze dojit, ma vliv pouze na
vzhled, nikoli na funk¢nost.

K ¢isténi povrchu grilovacich desek nepouzivejte
draténky (nebo jiné brusné houbicky). Grilovaci
desky otrete jemnou textilii navih¢enou v teplé
vodé s kuchynskym saponatem. Pripecené
zbytky potravin odstrarite jemnou houbickou
nebo nylonovym kartacem.

VAROVANI! DBEJTE NA TO, ABY ZADNA CAST VASEHO KONTATKNIHO GRILU GR 8012 NEBYLA PONO-

RENA DO VODY NEBO JINE KAPALINY.

n e



Ulozeni
UlozZeni vaseho kontaktniho grilu GR 8012.

1. Ujistéte se, Ze jste kontaktni gril vypnuli pomoci vypinace a odpojili
od zdroje energie.

2. Jsou-li grilovaci desky jiz vychladlé, vycistéte je dle vyse uvedenych
pokynt pro péci a cisténi.

3. Horni desku pfiklopte na spodni desku grilu a ovlada¢ nastaveni
vysky posurite smérem k drzadlu do UZAMCENE polohy (LOCK), aby
kontaktni gril zlstal uzavieny. Nyni nelze horni desku samostatné
zdvihnout.

4. \Vyjimatelnou misku na odkapavani stavy a tuku vratte zpét na misto.
5. Do prostoru pro ukladani napajeciho kabelu smotejte kabel
6. Vas kontaktni gril skladujte na rovném a suchém povrchu.




POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odlozte na misto ur¢ené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI
Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt
E pridany do bézného komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na uréena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich muZete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
EEEE ckvivalentniho nového produktu.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich
dopadll na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dal$i podrobnosti si vyzadejte od

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zpusobu
likvidace od mistnich Ufadud nebo od svého prodejce.

c € Tento vyrobek splfiuje veSkeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuiji.

Zmény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez pfedchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo na jejich zmeénu.

Copyright © 2011, Fast CR, a.s. Revision 11/2011



Recepty



OBSAH BROZURY S RECEPTY
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OBSAH BROZURY S RECEPTY



AUSTRALSKY BURGER (4 porce)

500 g mletého hovéziho masa

1 Salek cerstvé strouhanky

1 mala cibule, oloupana a nakrajena najemno
1 Izicka rozmackaného ¢esneku

1 Izice susené petrzelové naté

1 vejce, rozklepnuté

Opecte a podavejte s:

4 platky slaniny

4 ks peciva na hamburgery nebo celozrnné
Zzemle

1 ks 250 g konzervy platkd cervené repy, slité
2 zrala rajcata, nakrajena na tenké platky
kecup

4 platky ¢edaru

1/4 nakrajeného ledového salatu

1. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mlzete zacit
s grilovanim.

2. Ve vétsi mise smichejte vechny pfisady
a dobte promichejte. Z mletého masa
vytvarujte 4 placicky.

3. Placi¢ky polozte na spodni desku grilu
a horni desku pfiklopte. Nastavte vysku

grilu dle sily placi¢ek. Grilujte je 4-5 minut.

4. Na spodni desku polozte slaninu.
Rozpulené zemle lehce potiete maslem
nebo margarinem.

5. Na pulku zemle polozte opecenou placicku,
na ni slaninu, fepu, rajce, syr a pokapte
kecupem. Pak pfidejte ledovy saldt
a priklopte druhou pulkou zemle.

Ihned podavejte.

MARINOVANY STEAK NEW YORK (4 porce)
4 steaky z rosténé - 3 cm vysoké

1 salek ¢erveného vina

2 |Zice olivového oleje

1 Izice hoic¢ice (Dijon)

1 IZicka drceného ¢esneku

1.V nadobég, ktera je opatfena uzaviratelnym
vickem, smichejte vino, olej, hoicici
a cesnek. Nadobu uzaviete a dobfe
protiepejte. Vlozte steaky do mélké misy,
nedoporucujeme z plastu nebo hliniku,
a zalijte marinadou.

2. Nechte marinovat pfi pokojové teploté
30 az 60 minut.

3. Grilovaci desky nechte pfedehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mlzete zacit
s grilovanim.

4. Steaky vyjméte z marinddy a polozte na
spodni desku grilu a horni desku pfiklopte.

5.  Grilujte 3 minuty, aby byly stfedné
propecené.

6. Podavejte s bramborovou kasi a cerstvym
kifupavym saldtem.



SALAT S HOVEZIM NA CHILLI A S KESU
ORISKY (4 porce)

5009 rump steaku nebo steaku ze svickové
3 jemné cervené chilli papricky, nakrajené
2 |Zice s6jové omacky

1 IZicka drceného zézvoru

1/2 1zitky drceného cesneku

zeleny saldt

Podavejte s:

1/2 $alku nasekanych ofiskl kesu a séjovou
omackou

1. Steak nakrajejte na tenké prouzky
a smichejte s nakrajenymi chilli paprickami,
séjovou oméckou, zazvorem a cesnekem.
Nechte 20 minut marinovat.
2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mlzete zacit
s grilovanim.
Do servirovacich misek vlozte zeleny salat.
4, Pomociovladace sklonu nastavte spodni
desku do rovné polohy. Oteviete gril
a hovézi grilujte 1-2 minuty z kazdé strany.
5. Grilované maso polozte na salat, posypejte
kesu ofisky a zalijte séjovou omackou.

w



JEHNECi KEBAB S OREGANEM (4 porce)

500 g vykosténého jehnéciho masa, nakrijejte
na 3 cm kostky

1 Izice olivového oleje

1 Izice citronové stavy

1 Izice suseného oregana

1 Izicka drceného cesneku

Cerstvé mlety cerny pepf

1. Ve vétsi mise smichejte olej s citronovou
stadvou a cesnekem. Do smési vlozte jehnéci
maso a nechte 30 minut marinovat.

2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mlzete zacit
s grilovanim.

3. Marinované maso napichnéte na Spejle.
Z 500 g jehnéc¢iho masa pfipravite celkem
4 kebaby. Kazdy kebab dobfe opepfrete
a polozte na spodni desku grilu a horni
desku pfiklopte tak, aby se masa jen zlehka
dotykala.

4.  Grilujte 4-5 minut.

Podavejte s ope¢enym chlebem a feckym
saldtem ze zeleného salatu, oliv a syru feta.

JEHNECi STEAKY NA CERVENEM ViNE
A ROZMARYNU (8 porci)

8 ks 125¢g jehnécich steakl
2 |Zice rozmarynu

1/3 $élku cerveného vina
Cerstvé mlety cerny pepf
1/4 1zicky drceného ¢esneku

Podavejte se:

zelenymi fazolkami varenymi v pare

1. Steaky vlozte do mélké nadoby. Smichejte
rozmaryn, vino, pepf a ¢esnek a smési
zalijte steaky. Nechte marinovat minimalné
20 minut.

2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, miizete zacit
s grilovanim.
Pomoci ovladace sklonu nastavte spodni
desku do rovné polohy. Zamek kontaktniho
grilu na jeho levé bo¢ni strané otocte do
vertikalni polohy a uchopenim drzadla
oteviete horni desku tak, aby byla ve
vodorovné poloze. Pokud chcete uvolnit
zamek, musi byt kontaktni gril dplné
zavfeny. Pfipravené steaky polozte na
Zebrovanou desku a grilujte z kazdé strany
3 minuty, anebo podle vasi chuti. Podavejte
se zelenymi fazolkami vafenymi v pare.

JEHNECi KOTLETY S THAJSKYM ZELENYM
KARI (4 porce)

1 Izice thajské zelené kari pasty
3 IZice kokosové pasty

1 IZice nasekaného koriandru

12 jehnécich kotlet, vykosténych

Podavejte s:

vafenou ryzi a listovou zeleninou

1. Smichejte kari pastu, kokosovou pastu
a koriandr. Smési potrete kotlety a nechte je
20 minut marinovat.

2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mizete zacit
s grilovanim.

3. Pomoci ovladace sklonu nastavte spodni
desku do rovné polohy. Zamek kontaktniho
grilu na jeho levé bo¢ni strané otocte do
vertikalni polohy a uchopenim drzadla
otevrete horni desku tak, aby byla ve
vodorovné poloze. Pokud chcete uvolnit
zdmek, musi byt kontaktni gril uplné
zavieny. Kotlety polozte na zebrovanou
desku a grilujte 3 minuty z kazdé strany,
anebo dle vasi chuti.



KURECI RIZKY TERIYAKI (4 porce)

4 pulky kurecich prsou

1 IZice ochucovadla Mirin
2 |zice s6jové omacky

2 Izicky cukru krupice

2 |zicky saké na vareni

Podavejte s:
meésicky citronu
ryzi vafenou v pare
zelenymi listy salatu

1. Smichejte ochucovadlo Mirin, séjovou
omacku, cukr a saké. Kureci prsa vlozte
do nerezové misy a zalijte pfipravenou
marinadou. Nechte 30 minut marinovat.

2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mlzete zacit
s grilovanim.

3. Kufeci prsa poloZte na spodni desku grilu
a horni desku pfiklopte. Nastavte vysku grilu
tak, aby horni deska spocivala na grilovaném
masu.

4. Grilujte 4-5 minut, dokud nebudou kureci
prsa fadné propecena.

5. Kureci prsa sundejte z grilu a nechte pied
podavanim 5 minut odstat nez je budete
podavat s porci ryze. Ozdobte mésicky
citronu a zelenymi listy salatu.

KURECI SPiZY V CITRONU A MEDU (4 porce)

500 g fizk( z kufecich prsou

2 |Zice citronové stavy

2 |zice medu

2 |zicky sezamovych seminek

1 Izicka strouhaného zazvoru
drevéné Spejle, namocené ve vodé

Podavejte s:

varenou ryzi basmati
listovou zeleninou vafenou v pare

1. Grilovaci desky nechte predehrat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mUZete zadit
s grilovanim.

2. Kufe nakrajejte na tenké prouzky
a napichejte na 8 $pejli. Spizy polozte na
spodni desku grilu a pfiklopte horni desku.
Grilujte 3 minuty, nebo dokud nebude maso
fadné propecené.

3. Zatimco se Spizy griluji, smichejte
citronovou $tavu, med, sezam a zazvor.
Spizy podavejte na vafené ryzi basmati,
zalité omackou z citronu a medu a s listovou
zeleninou vafenou v pare.

GRILOVANE KURE NA CITRONOVEM TYMIANU
(4 porce)

4 platky kurecich prsou

2 Izicky olivového oleje

2 Izicky drceného cesneku

2 |Zice listkl citronového tymianu
1 Izi¢ka strouhané citronové klry
2 |Zice citronové stavy

drceny cerny pepf

Podavejte s:
mésicky citronu
salatem z kifupavé listové zeleniny

1. Kureci prsa vlozte do vétsi mélké nadoby.
Smichejte olej, ¢esnek, citronovy tymidn,
citronovou kiru a $tavu, pepf a dobie
promichejte. Pfipravenou smési zalijte kureci
prsa. Nechte 15 minut marinovat.

2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mlzete zacit
s grilovanim.

3. Pomoci ovladace sklonu nastavte
spodni desku do rovné polohy. Zédmek
kontaktniho grilu na jeho levé boc¢ni strané
otocte do vertikélni polohy a uchopenim
drzadla oteviete horni desku tak, aby
byla ve vodorovné poloze. Pokud chcete
uvolnit zamek, musi byt kontaktni gril
uplné zavieny. Kufeci platky polozte na
zebrovanou desku a grilujte 3 minuty
z kazdé strany, anebo dle vasi chuti. Prsa
diagondlné nakrajejte na platky a podavejte
s mésicky citronu a saldtem z listové
zeleniny.



ROLKY S PECENYM KURETEM, RAJCATY
A ROKETOU (4 porce)

4 platky chleba pita

6 IZzic majonézy

250 g na platky nakrdjeného nebo nasekaného
peceného kurete

1 Salek polosusenych rajcat, nakrajenych
nahrubo

1 svazek listd rokety (nebo rukoly), natrhanych
Cerstvé mlety cerny pepf a morska sul

1. Grilovaci desky nechte pfedehfat (nastaveni
- Sandwich). Jakmile zhasne ¢erveny
indikator, mUzete zacit s grilovanim.

2. Chléb pita polozte na rovnou pracovni
desku. Potfete majonézou (vdechny pfisady
polozte na jeden konec platku), rozdélte
kufeci maso mezi jednotlivé platky pita
chleba a ozdobte rajcetem a roketou.

3. Dochutte pepfem a soli. Potom chléb pevné
srolujte, ale prilis neutahujte. Polozte rolky
na gril a jemné na né priklopte horni desku.

4. Opékejte do zlatova.

Rolky sundejte z grilu a ihned podavejte,

nebo je rozkrojte naptl a kazdou z pllek
zabalte do ubrousku a podavejte.



CHOBOTNICKY NA CHILLI A CESNEKU
(4 porce)

750 g malych chobotnicek, ocisténych
2 |zice olivového oleje

1 Izice thajské sladké chilli omacky
Stava a kdra z jedné limetky

1 Izicka rozmackaného c¢esneku

Ozdobte:

mésicky limetky
svazek koriandru

Podavejte s:
varené nudle vermicelli

1. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mizete zacit
s grilovanim.

2. Ve vetsi mise smichejte chobotni¢ky
s olejem, chilli oméackou, kiirou a stavou
z limetky a ¢esnekem. Dobfe promichejte
a dochutte pepiem.

3. Chobotnicky polozte na predehiatou spodni
desku grilu a pfiklopte horni desku.

4.  Grilujte 3 minuty.
Chobotnicky sundejte z grilu a podavejte
v misce na nudlich vermicelli, ozdobte
limetkou a koriandrem.

STEAKY Z ATLANTSKEHO LOSOSA V OBALU
Z ESTRAGONU A PEPRE (4 porce)

4 steaky z atlantského lososa - vaha kazdého
steaku priblizné 180 g

2 |Zice olivového oleje

2 |Zice suseného estragonu

Cerstvé mlety cerny pepf

Ozdobte:
meésicky limetky nebo citronu

Podavejte s:
hranolkami nebo bramborami vafenymi v pare

1. Grilovaci desky nechte predehrat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mizete zacit
s grilovanim.

2. Smichejte olej s estragonem a vétsim
mnozstvim nahrubo namletého ¢erného
pepre.

3. Lososa potiete z obou stran piipravenou
smési a polozte na spodni desku
kontaktniho grilu.

4. Vysku horni desky grilu upravte tak, aby se
ryby jen zlehka dotykala.

5. Grilujte 2 minuty nebo déle, pokud mate
radéji rybu vice propecenou.

6. Steaky sundejte z grilu a ihned podavejte.

LOSOS MARINOVANY V CITRONU A SOJOVE
OMACCE (4 porce, podavejte jako predkrm)

300 g porce lososa, bez klize
2 |Zice s6jové omacky

1 Izi¢cka pasty wasabi

2 |Zice citronové stavy

2 Izicky sezamového oleje

Podavejte s:

nalozenym zazvorem
orestovanym $pendtem

1. Lososa nakrdjejte na 1 cm silné platky.
Smichejte séjovou omacku, pastu wasabi,
citronovou $tavu a sezamovy olej. Lososa
smési zalijte a nechte 20 minut marinovat.

2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mizete zacit
s grilovanim.

3. Pomoci ovladace sklonu nastavte spodni
desku do rovné polohy. Zdmek kontaktniho
grilu na jeho levé bo¢ni strané otocte do
vertikalni polohy a uchopenim drzadla
otevrete horni desku tak, aby byla ve
vodorovné poloze. Pokud chcete uvolnit
zamek, musi byt kontaktni gril uplné
zavieny. Lososa polozte na Zebrovanou
desku a grilujte 20 az 30 sekund z kazdé
strany, nebo dokud nebude spravné
opeceny. Lososa poddvejte se Spendtem
a zazvorem.



OSTRE ZAZVOROVE KREVETY (4 porce)

1 kg zelenych kralovskych krevet, vyloupanych
s ocasky

1 IZicka drceného cesneku

1/4 $alku séjové omacky

1/4 $lku suchého bilého vina

1 Izice najemno nastrouhaného zazvoru

350 ml thajskeé sladké chilli omacky

dievéné Spejle, namocené ve vodé

Podavejte s:

vafenou jasminovou ryzi
orestovanou cinskou brokolici

1. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mlizete zacit
s grilovanim.

2. Napichejte krevety na namocené drevéné
Spejle — vzdy asi 4 krevety na jednu Spejli.

3. Smichejte zbyvajici ptisady, dobfre je
promichejte a zalijte jimi krevety. Krevetové
Spizy polozte na predehratou spodni desku
grilu a priklopte vrchni desku. Grilujte po
dobu 1 minuty, nebo do rdzova a do mékka.
Podavejte s varenou ryzi a brokolici.



GRILOVANE MLADE CiNSKE ZELi BOK CHOY
S USTRICOVOU OMACKOU

4 mlada cinska zeli bok choy (kazdé 50 g)
2 |zice sojové omacky

1 Izice Ustficové omacky

2 |Zice citronové stavy

2 |zicky hnédého cukru

1. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
zhasne cerveny indikator, mlzete zacit
s grilovanim.

2. Odstrante vnéjsi listy zeli bok choy, hlavku
rozpulte a dobie omyjte. Grilovaci desky
predehfejte na stfedni teplotu.

3. Pomociovladace sklonu nastavte spodni
desku do rovné polohy. Otevrete gril
a polozte zeli roztiznutou stranou dold na
spodni desku a grilujte 2 minuty, anebo do
mékka.

4. Ustficovou omacku pripravite smichanim
sojové a ustficové omacky, citronové stavy
a cukru.
Zeli podavejte pokapané pfipravenou
omackou.



BAGEL S UZENYM LOSOSEM A CAPARI
(4 porce)

4 bagely - rozkrojené

4 |zice krémového syru

8 platkd uzeného lososa

6 Salotek, oloupanych a podélné nakrajenych na
tenké platky

1 Izice capari, slitych a nasekanych

1 citron

Cerstvé mlety cerny pepf

1. Grilovaci desky nechte predehfat (nastaveni
- Sandwich). Jakmile zhasne cerveny

indikdtor, mlzete zacit se zapékanim bagel.

2. Rozfiznutou stranu jedné pulky bagelu
potfete syrem. PolozZte na ni platky lososa,
alotku, posypejte capari a pokapejte
citronovou stavou. Opepfiete a navrch
polozte druhou pllku bagelu. Stejnym
postupem pfipravte ostatni bagely.

3. Takto pfipravené bagely polozte na
spodni desku grilu a jemné priklopte horni
desku, vysku horni desky upravte pomoci
posuvného ovladace na pravé strané
kontaktniho grilu.

4. Nechte zapékat asi 1 a 1/2 minuty, nebo dle
vasi osobni chuti. Zapec¢ené bagely sejméte
z grilu a ihned podavejte.

BAGEL S UZENYM KRUTIM MASEM,
BRUSINKAMI A CAMEMBERTEM (4 porce)

4 bagely - rozkrojené

maslo nebo margarin

4 platky uzenych kratich prsou - rozpulenych
3 Izice brusinkové omacky

1 salek hrachovych klick

1 maly camembert, nakrajeny na tenké platky
Cerstvé mlety cerny pepf

1. Grilovaci desky nechte predehrat (nastaveni
- Sandwich). Jakmile zhasne cerveny

indikdtor, mGzete zacit se zapékanim bagel.

2. Rozfiznutou stranu jedné pulky bagelu
potiete maslem nebo margarinem. Na
ni polozte pllku kratiho platku. Potiete
jej brusinkovou omackou. Posypejte
hrachovymi klicky, pfidejte platek
camembertu a navrch pfidejte druhou palku
kratiho platku. Opepfete a navrch polozte
druhou pUlku bagelu. Stejnym postupem
pfipravte ostatni bagely.

3. Takto pfipravené bagely poloZte na
spodni desku grilu a jemné pfiklopte horni
desku, vysku horni desky upravte pomoci
posuvného ovladace na pravé strané
kontaktniho grilu.

4. Nechte zapékat asi 1 a 1/2 minuty, nebo dle
vasi osobni chuti. Zapecené bagely sejméte
z grilu a ihned podavejte

SENDVIC SE SUNKOU Z KYTY A HORCICI
(4 porce)

8 velkych krajicli celozrnného chleba
maslo nebo margarin

4 platky Sunky z kyty

3 Izice hoi¢ice

1 avokado, oloupané a nakrajené na tenké
platky, pokapané citronovou stavou

1 zralé rajské jablko, nakrajené na platky

6 az 8 vnitfnich listd hlavkového salatu,
natrhanych

1. Grilovaci desky nechte predehrat (nastaveni
- Sandwich). Jakmile zhasne cerveny
indikator, mGzete zacit se zapékanim
sendvica.

2. Krajic chleba lehce potfete maslem nebo
margarinem. PoloZte na néj Sunku a potrete
ji hoi¢ici. Navrch polozte platky avokada,
rajského jablka a nakonec saldtové listy.
Priklopte dalsim krajicem chleba. Stejnym
postupem pripravte ostatni sendvice.

3. Sendvice polozte na spodni desku, lehce
pfiklopte horni deskou a opecte do zlatova.

4. Kontaktni gril otevrete, sendvice z ngj
sejméte a rozkrojte na pulky. Ihned
podavejte.



SENDVIC S UZENYM KURETEM, BAZALKOU
A CERSTVYM MANGEM (4 porce)

8 velkych krajici celozrnného chleba
maslo nebo margarin

250 g platkd uzeného kurete

1 stfedné velké zralé mango, oloupané
a nakrdjené na platky

3-4 Izice vaje¢né majonézy

1a 1/2 §élku listkd bazalky, natrhanych
Cerstvé mlety cerny pepf

1. Grilovaci desky nechte pfedehfat (nastaveni
- Sandwich). Jakmile zhasne ¢erveny
indikator, mlzete zacit se zapékanim
sendvica.

2. Jeden krajic chleba lehce potfete méslem
nebo margarinem. Na krajic polozte
kufeci platky, na né platek manga. Navrch
pridejte majonézu a ozdobte listky bazalky.
Opeprete.

3. Priklopte druhym krajicem chleba. Stejnym
postupem pfipravte ostatni sendvice.

4. Sendvice poloZte na spodni desku, lehce
ptiklopte horni deskou a opecte do zlatova.

5. Kontaktni gril otevrete, sendvice z néj

sejméte a rozkrojte na pulky. lhned
podavejte.

ARMENSKY CHLEB S KREVETAMI, LIMETKOU
A MAJONEZOU (4 porce)

4 platky arménského chleba

6 Izic majonézy

500 g stredné velkych kralovskych krevet,
vyloupanych, s odstranénou hibetni tepnou
a nahrubo nakrdjenych

1 kosik vyhonk vojtésky

6-8 vnitinich listh hlavkového salatu,
nakrajenych na prouzky

stava z 1 limetky

Cerstvé mlety cerny pepf

1. Grilovaci desky nechte predehrat (nastaveni
- Sandwich). Jakmile zhasne cerveny
indikator, mUZete zacit se zapékanim
sendvich.

2. Chléb polozte na rovnou pracovni desku.
Potfete majonézou (vSechny pfisady polozte
na jeden konec platku) a rozdélte krevety
mezi jednotlivé platky chleba, ozdobte
vojtéskou a salatem. Pokapejte citronovou
stavou a opeprete.

3. Chléb pevné srolujte, ale pfilis ho
neutahujte. Polozte rolky na gril a jemné na
né priklopte horni desku.

4. Opékejte do zlatova.

5. Rolky sundejte z grilu a ihned podavejte,
nebo je rozkrojte napll a kazdou z pllek
zabalte do ubrousku a podavejte.

PASTRAMI NA TURECKY ZPUSOB
S HORCICNOU MAJONEZOU (6 porci)

1 turecky chléb nakrajeny na 6 stejnych dild
maslo nebo margarin

18 platka pastrami*

6 IZic hof¢i¢né majonézy

2 zrald rajskd jablka, nakrdjend na platky

2 salky mladych $penatovych listl

12 platkd Svycarského syra

Cerstvé mlety cerny pepf

1. Grilovaci desky nechte predehrat (nastaveni
- Sandwich). Jakmile zhasne ¢erveny
indikator, mGzete zacit se zapékanim
sendvica.

2. Kazdy dil tureckého chleba rozkrojte
uprostied a pulku kazdého dilu odlozte
stranou. Jednu pulku chleba lehce potiete
maslem nebo margarinem. Potom na
néj polozte platky pastrami a potfete je
horci¢nou majonézou.

3. Navrch polozte platky rajcat, Spenatové
listy a platky syra. Priklopte druhou ptlkou
chleba. Stejnym postupem pfipravte ostatni
sendvice.

4. Sendvice polozte na gril a jemné na né
priklopte horni desku.

5. Sendvice zapékejte, dokud nebude mit
chléb svétle hnédou barvu a nezac¢ne se
roztékat syr. Sendvice sundejte z grilu
aihned podavejte.

* Pastrami jsou platky hovéziho hrudi nalozené ve smési

soli a kofeni, Cesneku a pepre, které se vyudi a nakonec

uvari na pare.



TURECKY CHLEB SE SALAMEM, KOSTKAMI
MASA A PESTEM (6 porci)

1 turecky chléb nakrajeny na 6 stejnych dilt
maslo nebo margarin

18 platku italského nebo Spanélského salamu
6 kousk( masa z gulase, nakrajenych na platky
1 kosik cherry rajcat, rozpllenych

1 Sélek pesta

1. Grilovaci desky nechte pfedehfat (nastaveni
- Sandwich). Jakmile zhasne ¢erveny
indikator, mlzete zacit se zapékanim
sendvica.

2. Kazdy dil tureckého chleba rozkrojte
uprostred a pulku kazdého dilu odlozte
stranou. Jednu pulku chleba lehce potiete
maslem nebo margarinem. Na néj polozte
platky salamu, maso z gulase a nakrajend
cherry raj¢atka. Navrch pridejte I1zicku pesta
a priklopte druhou ptlkou chleba.

Stejnym postupem pfipravte ostatni
sendvice.

3. Sendvice polozte na gril a jemné na né
priklopte horni desku.

4.  Grilujte, dokud chléb nezezlatne. Sendvice
sundejte z grilu a ihned podavejte.









CONTACT
GRILL

Z davodu neustalého zdoko-
nalovani designu a dalsich
vlastnosti se mlze vami za-
koupeny vyrobek mirné lisit
od vyrobku uvedeného na
obrazcich v tomto navodu.

Z dévodu neustaleho zdoko-
nalovania dizajnu a dalsich
vlastnosti sa moze vami za-
kapeny vyrobok mierne lisit
od vyrobku uvedeného na
obrazkoch v tomto navode.

A kivitel és mas jellemzék fo-
lytonos fejlesztése miatt az
On altal megvasarolt termék
kissé eltérhet e Utmutatod ké-
pein abrazolt terméktdl.

WWW.CATLER.EU

ZAKAZNICKY SERVIS « ZAKAZNICKY SERVIS « UGYFELSZOLGALAT

INFO@CATLER.EU





