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GRILLED RIB EYE STEAKS
WITH CHIMICHURRI
SAUCE

2 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

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

2. Meanwhile, pat the steaks dry with a paper towel. Sprinkle the remaining salt and pepper

Ingredlents over both sides of each steak.

+ 2 thsp (30 ml) red wine vinegar 3. Turn the grill on. Select the (59 program and press (OK). Lightly grease the cooking plates
o1 tbsp (15 ml) fresh lemon juice with cooking spray. Once the purple indicator light has stopped flashing, place the steaks
« 4 garlic cloves, very finely chopped on the grill and close the lid.
+ 1 tsp (5 ml) each salt and pepper,

divided 4., Cook until the indicator light has changed to the color of desired doneness; yellow for rare,
+ 1/2 tsp (2 ml) hot pepper flakes orange for medium or red for well done. Transfer the steaks to a plate and tent with foil.
+ 1 bay leaf Rest for 5 minutes. Serve the steaks with the chimichurri sauce on the side or drizzled over
+ 3 tbsp (45 ml) olive oil the top.
+1/2 cup (125 ml) very finely

chopped fresh parsley
« 2 rib eye steaks, about 6 0z (175 g)

each

Tips
- 6 + Enjoy a late summer harvest inspired supper by serving the steaks with corn on the cob and
RARE MEDIUM  WELL-DONE sliced fresh tomatoes.

) - Substitute any premium beef such as strip loin for the rib eye steaks if preferred.



Ingredients

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

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

+ 2 tbsp (30 ml) fresh lemon juice

+ 2 tsp (10 ml) finely grated lemon
zest

+ 1 garlic clove, minced

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

+1/4 cup (50 ml) olive oil

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

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

RARE

SALMON WITH DILL
CREAM SAUCE

4 Servings / Preparation Time: 15 min.

Program:

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

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

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

Tips

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

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

EN



GRILLED EGGPLANT

4 Servings / Preparation Time: 10 min.
Program:

temp

control

1. Tumthe grill on. Select the (& ) program, select the orange color setting and press .

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

. Spread each side of the slices with some olive oil (About % tbsp). Spread each side with
IngFEdlentS some pesto salt and pepper.
- Fresh eggplant cleared with skin 3. When grill is done preheating, open it up and place your eggplant on the grill
still on close the grill. Cook them 3 to 5 minutes. Serve hot or cold.
- Olive oil
« Fresh pesto
- Salt and pepper to taste

Tips

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

2 nopyuu /Bpemsa npuzomoesnieHus: 15 MuH.
lpozpamma:

S

1. CmeLuaiTe YKCyC C IMMOHHBIM COKOM, YECHOKOM, COJTbiO, YEPHBIM 1 KaleHCKVM NepLem v
NaBpoBbIM NMCTOM. HaneiiTe 0f1MBKOBOE Macso, mepemelLlaiiTe, 3aTeM Job6aBbTe NETPYLLKY.
[anTe nocToATb Kak MUHUMYM 15 MIHYT, 3aTeM JOCTaHbTE N1aBPOBbIVA JIUCT.

2- Tem BPEMEHEM NMPOMOKHUTE CTENKN 6yMa)KHbIM nonorteHuem. Moconute n nonepyurte

I/IHPpeAI/IeHTbI KaXmplil U3 HUX C 06enx CTOpPOH.
* 2 pubaii cTeiika NpubNN3UTENbHO 3. Bbibepute nporpammy Hamue (OK\Cnerka cmabTe MAACTUMHbI PaCcTUTENbHbIM
no 175 1 kaxapiin macnom. Koraa GproneTosbili MHANKATOP NepecTaHeT MIUraTh, MONOXMUTE MACO Ha FPUAb
+ 2 CT. IOXKKM BUHHOTO YKCyca OnyCTUTE KPbILLKY.
+ 1 CT. NOXKa IMMOHHOTO COKa
+ 4 3y6uMKa YECHOKA, MENKO 4., [oTOBbTE, MOKa CBETOBOV MHAMKATOP He OyAeT YyKa3blBaTb Ha >Kelaemyl CTeneHb
HapybneHHoro MPOXKapKW: XXeNTblif - C KPOBbIO, OPaHKEBBIV - CPEAHAA MPOXKapKa UMM KPaCHbIN - XOPOLLO
« Conb, nepety . NpOoXXapeHHbI. Mepenoxute MACO Ha TapesKy; HakpoiTe ero donbroi. OcTaBbTe Ha
+ 1 LenoTka MoJIOTOro KalieHCKoro 5 MuHyT. opaBaiiTe CTeliKW C COYCOM UMMUYYPPU.
nepua

+ 1 NaBpOBbIV INCT
* 3 CT. JIOXKM O/IMBKOBOrO Macsia
+ 1 Ny4OK MeNKO Hape3aHHOW

NeTpyLLKN
CoBeThnI
- 6 - [opaBaiiTe € MOYATKOM KYKypY3bl UM CBEXMMMU MOMUA0PAMI.
C KPOBbIO CPE,EI,HEI;I XOPOLLO « Bbl MOXeTe 3aMeHUTb pV|6a|7| no CBOEMy BKycy }J,pyl'l/IMI/I Opr6aMI/I roBAfuHbI, Hanpumep

MPOXAPKIA  MPOXXAPEHHIVA TOHKUM duneem. i



HUHrpeaveHThl

+ 4 Kkycka dune nococano 125

+ 1/4 nyuka ykpona

+ 1/2 6enoii nyKoBWLibl, MENKo
Hape3aHHoW

+ 2 CT. JIOXKa JIMMOHHOTO COKa

+ Lleapa ogHoro nnmoHa

- 1 nopy6neHHas fonbKa YecHOKa

- Conb, nepey,

+ 50 M1 0IMBKOBOrO Macsia

+ 125 MA1 HEXMPHOM CMETaHbI

CKPOBbIO

JIOCOCb B
CMETAHHOM COYCE
C YKPOIIOM

4 nopyuu / Bpemsa npuzomosesieHusa: 15 MuH.

lpozpamma:

1. [lo6aBbTe yKpON, CBEXWIA YK, IMMOHHBIN COK, Liefipy, YeCHOK 11 MOJIOBMHY COMM 1 NepLa
(no 1/2 vaiiHon noxku) B 6neHpep. CMelwnBaiTe, Noka Bce He GyaeT Menko nopybneHo.
Korpa 6neHaep paboTaeT, MeaneHHO BrieiiTe PacTUTENIbHOE MAC/Io TaKUM 06pa3oM, UToGb
nonyynnacb OAHOPOAHaA cMmecb. Pasgenute cmecb Ha Aee yactu. CmelwaiiTe nepayio
MOJOBUHY CO CMETAHOIA, @ 3aTeM OTNOXMTE ee. [prunpaBbTe N0COCA OCTABLUMMCA NEPLEM 1
COJIblo, 3aTeM HaMaXKbTe ero OCTaBLLENCA MONOBUHON COoyca C YKPOMOM.

s

Bblbepute nporpammy 1 HaxXmuTe . Cnerka cmaxbTe NIacTUHbI PacTUTENbHbIM
macnom. Koraa ¢proneToBblii MHAMKATOP NepecTaHeT MuraTb, MONOXNTE Pbiby Ha rpusb 1
OMyCTUTE KPbILLKY.

i

[oTOBbTE, MOKa NHOVKATOP He CTaHEeT »KeNnTbiM. I'Iog1a3a|7|Te J10C0CA C coycom, KOTOprIZ Bbl
OTNOXNUNN.

CoBeThl

« Ecnu cHATb 10COCh C rpUAA NpY XXeNTOM UHANKATOPE, TO Bbl MOAYYMTE BapWUaHT nogaum pbiobl B
pecTopaHe: KopouKa CBEPXY 11 PO30BOE BNAXHOE MACO BHYTPU.

- CepBUpOBaTb PblbY MOXKHO ManEHbKIM KapTodenem 1 3e1eHbIMI IMCTbAMM (Hanpumep,
LIMUHATOM).



BAK/IA/KAHBI HA T'PUJIE

4 nopyuu / Bpemsa npuzomoeneHusa: 10 MuH.
lpozpamma:

mp

tel
control

1. Bkntounte rpunb. Bbibepute pyyHoi pexim , HECKONbKUMI HaXXaTUAMU KHOMKW
OpaHXeBbI LBET U HaxmuTe @

2. BbimoliTe 6aknakaHbl M HapeXKbTe KosbLiaMu TOMLUMHON OT 2 Ao 3 cM.HaHecuTe Ha Kaxayto

I/IHFP €ANEHTbI CTOpoHY 6aknaxaHa onrBKoBoe Macno (okono 1/2 cT. f1.), necTo, Conb 1 NepeLl.
- baknaxaHbl ¢ KoxuLei 3 » [locne Toro Kak rpusb HarpeeTca, OTKPOWTE €ro 1 NONOXKMUTE TOMTUKM 6aknaXaHa, 3akponTe
- OnnBKoBoE Macno rpunb. [oToBbTE 3-5 MUHYT. [oAaBaliTe 6aknaaHbl FOPAYMMY NN XOOAHbBIMU.

- CBeXWUIn necto
- Conb, nepey,

CoBeThl

- - MopaBaiiTe 6aknaxaHbl Ha rpuNe B KaYeCTBe 3aKyCKU.

CPE[IHEN + Bbl MOXeTe BbIIOXITb Ha 6aknaxaH cMecb 6anb3amMnyeckoro YKCYyCa, KO3bero Cbipa 1 cBexen
MPOXAPKU 3e/1eHN.



PUBAU CTEHUK 3
COYCOM YIMIYYPI

2 nopyii/Yac 2comyeaHHs: 15 xa.
lMpozpama:

S

1. 3MmilwaiTe OuUeT 3 NMMOHHUM COKOM, YaCHUKOM, Ciffio, YOPHUM Ta KaleHCbKUM nepLem
11 NaBpPOBMM NIMCTOM. HanuinTe onunBKoBY onito, MepemillanTe, NOTiM AoAaNTe NETPYLIKY.
[lanTe nocToATM AK MiHIMym 15 XBWIUH, NOTIM [iCTaHbTE NaBPOBUN JIUCT.

2. TM Yacom NPOMOKHITb CTEeNKM NanepoBMM PYLIHMKOM Hacyxo. [Moconitb i monepyitb

IHFpEAlGHTI/I KOXHUIA 3 060X CTOPIH.
* 2.¢1.1. (30 Mn) YePBOHOTO BUHHOTO OLyTY 3. Obepitb Nporpamy it HaTucHiTb (OK) . 3nerka 3macTiTb NIACTUHN POCAMHHOIO OMliEl.
+ 1ct.n. (15 M) CBIXOTO IMMOHHOTO Konu ¢ioneTosuii iHgukatop nepectaHe 6a1matii, MOKNadiTb CTEMKM Ha rpub i 3aKpuiiTe
CORY) , KPULLIKY.
+ 4 3ybKa YacHUKy, Ayxe [pibHO
nopisatu 4., [oTyinTe, NOKM iHAMKATOP He 3MiHITb Konip Ha 6aKaHUi CTyMiHb MPOCMAXKEHHS: XXOBTUN
'Clﬂb5 nepewb $ - 3 KpOB'to, OPaHXEBUN — CEpPeHE MPOCMaXeHUI, YePBOHUIN — [OOPE MPOCMAKEHWIA.
+ 1 ApibKa MeneHoro KareHCbKoro Mepeknagitb CTeiiKM Ha TapinKy 1 HakpuiTe Gonbroto. 3anuwTe Ha 5 xBunuH. MogasariTe
nepo CTeliKN 3 CoycoMm YiMiuypi, BUKNafeHnm 360Ky abo MonnuTAM 3BepXy.

+ 1 naBpoBuWN NUCT

+ 3 cT. 1. (45 mn) onuBKOBOI onii

+ 1 nyyoK Ay»e ApibHO HapizaHoi
CBIXOI NeTPYLLKY

+ 2 pubaii cTeiika NpubnnsHo no
175 T KOXHWIA

Ilopagu

® © | 5 g
N\ « Haconopitbca nopoto 361paHHs BPOXato HaNpUIKiHLi fliTa — NPUroTyiiTe CTEKN 3 KyKypya30io Ha
3KPOB'IO CEPEIHE [OBPE KayuaHi 1 mopisaHUMI CBXKUMI NMOMIZOPamMu.
8 MPOCMAXEHWN  TTPOCMAXEHIN « AKL40 GaxkaeTe, prbail MOXHa 3aMIHUTU Ha 6yb-AKNI AKICHINA GINEHII LWUMATOK STIOBUYNHIA.



IHrpeaienTu

+ 1/4 nyuka kpony

« 1/2 ppi6HO Hapi3aHoi binoi
LM6YnMHI

* 2 CT. J1. IMMOHHOTO COKY

+ Lleapa ogHoro numoHa

+ 1 3yboK YacHUKy, nopy6atu

» Cinb, nepeup

+ 50 Mn onvBKoBOI onil

+ 125 Mn HEXMPHOI CMeTaHN

+4 dine nococano 1251

3KPOB'I0

UK

JIOCOCb Y CMETAHHOMY
COYCI 3 KPOIIOM

4 nopyii/Yac 2comyeaHHs: 15 xa.

lMpozpama:

1. [opaiite Kpin, cBiXy UmOymio, TMMOHHWIA CiK, LeApy, YacHWK i MONOBMHY coni i nepuo
(no 1/2 yvaiiHoi noxKw) B 6GneHaep. 3milyiiTe, MoKy Bce He byne ApibHO nopybaHo. Konu
6neHaep NpaLtoe, MOBIIbHO BAMIATE POCTMHHY ONit0 TaKM Y/HOM, LO6 BUMLLa OAHOPIAHA
cymiww. Po3ainite cymil Ha ABi YaCTUHW. 3MilLaiTe nepLuy NMOa0BMHY 3i CMETaHOo, a NOTiM
BigKnagiTb ii. MpunpasTe nococa nepuem i Cinnio, Wo 3aNULWKNANCD, MOTIM HaMaXTe oro

MOJIOBMHOIO COYCY 3 KPOMOM.

2 ObepiTb nporpamy " HaTWCHITb . 3nerka 3MacTiTb MAACTVHW POCSMHHOIO OJIELD.
Konu ¢ionetoBuin ingnkatop nepectaHe 6aMmati, MOKMALiTh IOCOCA Ha FpWnb i 3aKkpuiiTe
KPULLKY.

3. [oTyiTe, [OKM iHAVKATOP He 3MIHWTb KOnip Ha X0BTUI. [TofaBaiiTe OCOCA 3i CMETaHHUM
COYCOM, LU0 3aMMLIMBCA.

Ilopaau

« KWL AiCTaTV N0COCS, KON iIHAMKATOP CBITUTBLCA XXOBTUM, BV OTPUMAETE BapiaHT Nnoaadi prbu B
pecTopaHi: CKOpMHKa 3BepXy Ta pOXKeBe BOore M'ACO BCepeayiHi.
- CepBipyBaTi p1by MOXHa ManeHbKOK KapTon/Ieko i 3ef1eHM INCTAM (HanpuKnag, WMHAToOM).



BAKJ/IAXKAHU HA I'PIJII

4 nopyii/Yac 2comyeaHHs: 10 xa.
lMpozpama:

mp

tel
control

1 = BBIMKHITb rpub. O6eb PYYHUN pexunm| @ ), BCTaHOBITb HaNlaLUITYBaHHA MOMAapaHYeBOoro

KONbOpY i HATUCHITb

l > 2 MomuniiTe GaknaXkaHW 1N MOPIKTe KiNbLAMM TOBLUMHOW 2 — 3 CM. 3MacTiTb CKMOOUKM
HFpeZUGHTPI 3 KOXKHOro 60Ky OnrBKOBOIO ofli€to (6m13bKo %2 CT. 1.). HaTpiTb 3 KoXHOro 60Ky mecto,
cinmo 1 nepuem.

- BaknaxaHu 3i Wkipkoto

0 OJ'I'VIBKf)Ba onist 3 Konu rpunb nporpieTbes, BigkpuiiTe 10ro i1 NOKNaAiTb Ha HbOro 6aknaxaHu, 3aKpuiite
+ Caixuit necto KpuLky. [oTyiite 3 — 5 xunuH. Mofasaiite rapAunMu abo Xono[HUMM.
« Cinb i nepeLb 3a CMakom

Ilopaau

- - BukopucToByiiTe 6aKknaxaHu-rpuib AK 3aKycKy.
- MonwiiTe 3Bepxy HEBEMKOIO KiNbKiCTIO 6anb3amiyHOro oLTy, MOKNagAiTh TRILLKW KO3AYOTrO C1py,
npoccEn:E\%m CBIKMX TpaB, 06epeXHO NepeMilLaiTe il HaCONOIXKYMNTECH.



Skiadniki

« 2 antrykoty o wadze ok. 175 g
kazdy

« 2 tyzki octu winnego

« 1 tyzka soku z cytryny

« 4 zabki drobno posiekanego
czosnku

+S6l i pieprz

« 1 szczypta pieprzu cayenne

« 1 lis¢ laurowy

« 3tyzki oliwy

+ 1 peczek drobno posiekanej
pietruszki

® e
KRWISTY SREDNIO WYSMAZONY
WYSMAZONY

GRILLOWANY ANTRYKOT
W SOSIE CHIMICHURRI

2 osoby / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

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

2. W tym czasie osusz mieso przy uzyciu papierowego recznika. Oprdsz mieso z obu stron

pieprzem i sola.

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

4, Opiekaj do momentu zapalenia sie lampki sygnalizacyjnej oznaczajacej pozadany stopien
wysmazenia: zo6ttej dla miesa krwistego, pomarariczowej dla Srednio wysmazonego i
czerwonej dla wysmazonego. Umies¢ mieso na talerzu; przykryj folig aluminiowa. Odstaw
na 5 minut. Antrykoty podawaj z sosem chimichurri.

Porady

« Podawaj z satatka z pomidoréw i bazylii.
+ Mozesz zastapic antrykoty innym miesem wotowym, na przykfad poledwica.

PL



£0SOS W SOSIE SMIE-
TANOWO-KOPERKOWYM

4 osoby / Czas przygotowania: 15 min.

Program:

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

Skla dnlkl nastepnie posmaruj drugg czescig sosu koperkowego.

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

- 4filety z fososia po 125 g kazdy

+ 1/4 peczka koperku
+ 172 drobno posiekanej biatej cebuli 3. Opiekaj do momentu zapalenia sie z6ttej lampki sygnalizacyjnej. tososia podawaj z
+ 2 tyzki soku z cytryny przyrzadzonym  sosem.

- Skorka z jednej cytryny

- 1 posiekany zabek czosnku

- Sol i pieprz

+50 ml oliwy z oliwek

+ 125 ml Swiezej $mietany o sredniej
zawartosci ttuszczu

Porady

- Podawaj ze Swiezym szpinakiem.
KRWISTY



Skladniki

- Baktazan ze skorka
- Oliwa z oliwek

- Swieze pesto

+ SOl i pieprz

-
$REDNIO
WYSMAZONY

GRILLOWANY BAKLAZAN

4 osoby / Czas przygotowania: 10 min.
Program:

temp

control

1. Wiacz grilla. Wybierz program , wybierz kolor pomarafczowy i nacisnij .

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

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

Porady

- Grillowanego baktazana podawaj jako przystawke.
- Mozesz posmarowac bakfazana mieszanka z octu balsamicznego, koziego sera i swiezych ziét.

PL
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Suroviny

« 2 rib eye’ steaky, kazdy asi 175 g

+2 PLvinného octa

« 1 PL citronové Stavy

« 4 strouzky Cesneku, nasekané na
velmi jemno

+ Sl a pepr

+ 1 $petka kajenského pepre (na
Spicku noze)

+ 1 bobkovy list

+3 PL olivového oleje

« 1 svazek petrzelky nasekané
najemno

|

® O

KRVAVY STRED_NE , PROPECENY
PROPECENY

GRILOVANE ,RIB EYE’
STEAKY S OMACKOU
CHIMICHURRI

pro 2 osoby / doba pfipravy: 15 min.
Program

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

2. Mezitim otiete steaky papirovou utérkou. Z obou stran je posypejte soli a peprem.

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

4., Nechte maso péct, dokud se barva kontrolky nezméni podle vami pozadovaného stupné
Upravy: na zlutou, chcete-li steak krvavy, na oranZzovou, mé-li byt stfedné propeceny, nebo
na cervenou pro dobfe propeceny. Pfendejte steaky na talif a prekryjte je alobalem. Nechte
je 5 minut odpocivat. Omacku chimichurri davejte samostatné s podavanymi steaky.

Tipy

« Podavejte s dobrym rajcatovym saldtem s bazalkou.
+ Rib eye’ steak mUzete nahradit podle svych poZadavk jinym hovézim masem, napfiklad
rosténcem.



1.

Suroviny

2

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

- 1/2 bilé cibule nakréajené najemno 3.
+ 2 PL citronové $tavy

- Citronova kdra

« 1 nasekany strouzek ¢esneku

- Sul a pepf

- 50 ml olivového oleje

+ 125 ml lehké zakysané smetany

Tipy

LOSOS SE SMETANOVOU
OMACKOU S KOPREM

pro 4 osoby / doba pripravy: 15 min.

Program

Vsypte kopr, &erstvou cibuli, citronovou 3tavu, kiiru, ¢esnek a polovinu soli a pepre (1/2 CL
od kazdého) do mixéru. Smés mixujte, dokud neni vse nadrobno nasekané. Do zapnutého
mixéru pomalu vlévejte olej, az se vse dobre propoji. Smés rozdélte na poloviny. Prvni
polovinu smichejte se zakysanou smetanou a poté si ji odlozte stranou. Zbyvajici soli a
peprem ochutte lososa, a poté jej potiete zbyvajici polovinou koprové smési.

Zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potrete olejem plotynky. Jakmile
prestane kontrolka fialové blikat, polozte lososa na gril a zavrete viko.

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

- Podavejte lososa s cerstvym Spenatem.

KRVAVY

CS



Suroviny

« Lilek se slupkou
- Olivovy olej

- Cerstvé pesto

- Sul a pepi

®

STREDNE
PROPECENY

GRILOVANY LILEK

pro 4 osoby / doba pripravy: 10 min.
Program

temp

control

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

94 Omyjte lilek a nakrajejte jej na platky o tloustce 2 az 3 cm. Kazdou stranu lilku potrete
olivovym olejem (zhruba 1/2 PL), pestem, soli a peprem.

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

Tipy

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



SK

GRILOVANE STEAKY
ENTRECOTES S
OMACKOU CHIMICHURRI

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

1 Zmiesajte vinny ocot s citronovou Stavou, cesnakom, so solou, s mletym ciernym korenim a
listkom vavrinu. Do zmesi pridajte olivovy olej a premiesajte. Napokon pridajte petrzlenovu
vnat. Nechajte odpocivat aspon po dobu 15 mintt a potom vyberte vavrin.

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

SUFOVlny solou a mletym ciernym korenim.
+ 2 steaky entrecttes, kazdy po asi 3. zvolte program (&) a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked' fialova kontrolka
1759 prestane blikat, polozte steaky na gril a prikryte ich pokrievkou.
+ 2 PL vinneho octu
ol PL'citrénovej Stavy 4' Nechajte ich piect dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nezafarbi na vami pozadovany
+ 4 velmi najemno nakrajanych stupen Upravy: ZIta pre krvavy, oranzova pre stredne prepeceny alebo ¢ervena pre dobre
striicikov cesnaku prepeceny steak. PreloZte steaky na tanier a prikryte ich alobalom. Odstavte na 5 min.
- Sol'a mleté Cierne korenie Omécku chimichurri podévajte k steakom osobitne.
« 1 $picka noza mletého kajenského
korenia

« 1 listok vavrinu
+ 3 PL olivového oleja
+ 1 najemno nakrdjany zvazok

petrzlenovej viate
Tipy
- 6 « Podavajte s paradajkovym 3aldtom s bazalkou.
KRVAVY STREDNE . PREPECENY - Steaky mozete nahradit inym hovéadzim masom - napr. falosnou svieckovou.

PREPECENY



LOSOS SO SMOTANOVOU
OMACKOU A KOPROM

pre 4 osoby/doba pripravy: 15 min.

Program:

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

Suroviny

o Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'fialova kontrolka

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

« 1/4 vetvicky kopru
+ 1/2 najemno nakréjanej cibule 3. pecte dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti nazlto. Lososa podavajte so
*2 PL citronovej stavy smotanovou oméckou, ktorG ste odloZili nabok.

- Citrénova kora

« 1 strucik nakréjaného cesnaku
- Sol'a mleté cierne korenie
+50 ml olivového oleja

+ 125 ml nizkotucnej smotany

Tipy

- Lososa podavajte s cerstvym Spenatom.
KRVAVY



Suroviny

- Baklazan so Supkou

- Olivovy olej

- Cerstvé pesto

- Sol'a mleté Cierne korenie

®

STREDNE PREPECENY

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

temp

control

1. Zapnite gril. Zvolte program , nastavte oranzovu farbu a stlacte .

2. Baklazan umyte a nakrajajte ho na pasiky s hrubkou 2 az 3 cm. Potrite baklazan z kazdej
strany olivovym olejom (asi 1/2 PL), pestom, solou a mletym ciernym korenim.

3. Ked sa gril predhreje, otvorte ho, vlozte don pasiky baklazénu a napokon ho

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

Tipy

- Grilované baklazany moézete podavat aj ako jednohubky.
- Baklazén moézete potriet zmesou balzamikového octu, kozieho syra a cerstvych byliniek.

SK



SULT OLDALAS
CHIMICHURRI
MARTASSAL

2 fére/ Elkészitési id6: 15 perc.
Program:

5

Keverje Ossze az ecetet a citromlével, a fokhagymaval, a soval, a borssal, a cayenne borssal
és a babérlevéllel. Ontse hozzé az olivaolajat, keverje el, majd adja hozzé a petrezselymet.
Hagyja allni 15 percig, majd tavolitsa el a babérlevelet.

e

z V4 Ezalatt torl6kenddvel tordlje szarazra az oldalast. A szeletek mindkét oldalat fliszerezze
Hozzaval()k soval és borssal.

+2db, egyenkent 175 g-os oldalas 3. Valassza ki a(2) programot és nyomja meg a(z) (OK). gombot. Olajozza meg kissé a
+ 2 evokanal borecet stit6lapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, helyezze a husokat a grillsiitébe és zarja ra
« 1 evékanal citromlé a tetejét.
« 4 gerezd finomra szeletelt

quhagyma 4., sisse addig, mig a jelzéfény a kivant mértékd siitést nem jelzi: sarga - véresen, narancssarga
- 50 £ bors g - kdzepesen, vagy piros - jol atslitve. Vegye ki a hust egy tanyérra, és takarja le aluféliaval.
+ 1 késhegynyi 6r6lt cayenne bors Hagyja 5 percig pihenni. Az oldalast talalja a chimichurri mértassal.

« 1 babérlevél

« 3 evékanal olivaolaj

« 1 csokor finomra vagott
petrezselyem

Tippek

o 6 - Talalja bazsalikomos paradicsomsalataval.
VERESEN  KOZEPESEN JOL ATSUTVE + Az oldalast izlés szerint helyettesitheti a marha egyéb részeivel is, példaul hatszinnel.

20



Hozzavalok

-4 db, egyenként 125 g-os szelet
lazac

+ 1/4 csokor kapor

- 1/2 finomra vagott fehér hagyma

- 2 ev6kanal citromlé

- Citromhéj

- 1 gerezd apritott fokhagyma

+S6 és bors

+ 50 ml olivaolaj

+ 125 ml zsirszegény tejszin

VERESEN

LAZAC TEJSZINES-
KAPROS MARTASSAL

4 fére/ Elkészitési id6: 15 perc.

Program:

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

2 Vélassza ki a(z) programot és nyomja meg a(z) gombot. Olajozza meg kissé a
sutélapokat. Ha a lila jelz&fény mér nem villog, helyezze a lazacot a grillstitébe és zarja ra a
tetejét.

3. Siisse, amig a jelz6fény sarga nem lesz. A lazacot a félretett martéssal télalja.

Tippek

- A lazacot télalja friss spenéttal.

21
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Hozzavalok

- Padlizsan (a héjaval egyiitt)
- Olivaolaj

» Friss pesto

+S6 és bors

\
KOZEPESEN
2

GRILLEZETT PADLIZSAN

4 fére/ Elkészitési id6: 10 perc.
Program:

temp

control

1. Kapcsolja be a grillsiitét. Valassza ki a(z) \ 8 J programot és a narancssarga jelzéfényt, majd
nyomja meg a(z) (0K)gombot.

2. Mossa meg a padlizsant, majd vagja 2-3 cm vastagsagu darabokra. A padlizsanszeletek

mindkét oldaldt kenje meg olivaolajjal (kb. 1/2 evékanal) és pestoval, majd sézza és
borsozza.

3. Ha a grillsiité felmelegedett, nyissa ki és helyezze bele a padlizsdnszeleteket,
majd zdrja vissza. Susse 3-5percig. A padlizsant télalhatja hidegen és melegen is.
J6 étvagyat!

Tippek

- A grillezett padlizsant talalhatja eléételként.
- Tehet ré balzsamecetet, kecskesajtot és friss fliszernovényeket is.
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ENTRECOTE ODRESCI
S GRILA U UMAKU
CHIMICHURRI

2 osobe / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

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

2. 7ato vrijeme obrisite odreske visenamjenskom krpom. Zacinite soli i paprom obje strane

SaStO] C1 svakog odreska.
+ 2 entrecote odreska, otprilike 175 g 3. Odaberite program i pritisnite (OK). Lagano nauljite ploe. Kad ljubicasta lampica
svaki prestane treperiti, stavite meso na gril i spustite poklopac.
« 2 Zlice vinskog octa
o %“Sa.“”jUPQVOg spka : 4, Pustite da se pece dok boja indikatorske lampice ne bude odgovarala Zeljenoj razini
-4 cesnja cesnjaka, sitno nasjeckana pecenja: Zuto za krvavo, narancasto za srednje peceno i crveno za jace peceno. Premjestite
« Sol pEfoklr = - , meso u tanjur; pokrijte tanjur aluminijskom folijom. Pustite da odstoji 5 minuta. PosluZite
+ 1 vr$ak noza mljevenog kajenskog odreske s umakom chimichurri sa strane.

papra
+ 1 lovorov list

+ 3 Zlice maslinovog ulja

« 1 strucak sitno nasjeckanog persina

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

PECENO PECENO dijelovi juneceg hrpta. 5



LOSOS S UMAKOM OD
VRHNJA I KOPRA

4 osobe / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

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

Sastoi Ci Loosr())rsocrﬁ.tatkom soli i papra, a zatim ga premazite drugom polovicom smjese umaka s

- 4fileta lososa, svaki od 125 g

+ 1/4 strucka kopra

+ 1/2 glavice sitno nasjeckanog luka
srebrenca

- 2 Zlice limunovog soka

« Korica jednog limuna

- 1 nasjeckani ¢esanj ¢eSnjaka

- Sol i papar.

+ 50 ml maslinovog ulja

- 125 ml nemasnog svjezeg vrhnja

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

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

Korisni savjeti

- Losos posluzite sa svjezim Spinatom.
KRVAVO
2



Sastojci

- Patlidzan s kozom
+ Maslinovo ulje

- Svjezi pesto umak
+Sol i papar

-
SREDNJE
PECENO

4 osobe / Vrijeme pripreme: 10 min
Program:

temp

control

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

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

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

Korisni savjeti

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

25
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Ingrediente

« 2 antricoate, fiecare de aproximativ
1759

+ 2 linguri de otet de vin

+ 1 lingura de zeama de lamaie

« 4 catei de usturoi tocati marunt

» Sare si piper

« 1 varf de boia

« 1 frunzd de dafin

+ 3 linguri de ulei de masline

« 1 legdtura de patrunjel tocat
marunt

® O

IN SANGE MEDIU BINE
FACUT

ANTRICOT LA GRATAR CU
SOS CHIMICHURRI

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

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

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

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

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

Sfaturi

+ Serviti-le cu o salatd de rosii cu busuioc.
- Dupa preferinte, puteti inlocui antricoatele cu alte bucéti de carne de vitd, de exemplu cu
vrabioare.



Ingrediente

- 4 fileuri de somon, fiecare de
aproximativ 125 g

- 1/4 de legdturd de marar

+ 1/2 de ceapa alba, tocatd marunt

- 2 linguri de zeamd de ldmaie

- Coaja de ldmaie

- 1 cdtel de usturoi tocat

- Sare si piper

+ 50 ml de ulei de mdsline

+ 125 ml de smantand degresata

IN SANGE

SOMON CU SOS DE
SMANTANA SI MARAR

4 persoane / Timp de preparare: 15 min.

Program:

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

e

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

o

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

Sfaturi

- Serviti somonul cu frunze de spanac proaspete.

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

temp

control

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

s 4 Spalati vanata si taiati-o in felii de 2-3 cm grosime. Ungeti feliile pe fiecare parte cu ulei de
masline (cam 1/2 de lingurd) si sos pesto, presdrati-le cu sare si piper.

Ingrediente

Fror i 3. Dupd ce grdtarul s-a preincélzit, deschideti capacul si puneti felile de vandta,
- O vanata cu coaja inchideti capacul. Lasati-le 3-5minute. Serviti felile de vandtd calde sau reci.
- Ulei de masline Pofta buna!

» Sos pesto proaspat
- Sare si piper

Sfaturi

- - Serviti feliile de vanata ca aperitiv.
MEDIU - Puteti servi pe feliile de vanata un amestec de otet balsamic, branza de capra si verdeatd
proaspata.



