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DESCRIERE




Placa de grill

Placa calda

Elementul de incalzire
Controlul temperaturii
Spatula

Tavita cu maner
Suport tavita cu maner
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Suport spatula



INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE PENTRU MODELUL 48765

DATE TEHNICE

Putere nominala: 1,100 W 230 V~, 50 Hz
Greutate: Aprox. 5.4 kg
Dimensiuni: Aprox. 48.0x 20.0 x 13.0 cm RO H Sl

Lungime cablu:  Aprox. 100 cm

Placa grill: Aprox. 40,0 x 20,0 cm
Caracteristici: Control al temperaturii infinit variabil, demontabil pentru curatare
usoara, suport integrat pentru cleste, lampa de control
Accesorii: 8 tavite cu maner, 8 spatule din plastic, instructiuni de folosire cu retete,

placa din granit, placa pentru grill

Caracteristicile echipamentului, tehnologia, culorile si designul pot fi schimbate fara
preaviz. Erorile si omisiunile sunt exceptate.

EXPLICAREA SIMBOLURILOR

Acest simbol indica un pericol potential care ar putea provoca rani sau
ar putea deteriora aparatul.

atenti aici.

:! Acest simbol indica un pericol potential de ardere. Fiti in permanenta

PRECAUTII IMPORTANTE

Va rugam sa cititi instructiunile urmatoare si sa le tineti la indemana pe consultare
ulterioara.

1. Acest aparat poate fi folosit de catre copii in varsta de 8 ani si mai mari si de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheate sau au primit instructiuni
referitoare la folosirea in siguranta a aparatului si au inteles pericolele pe care le
implica. Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul. Curatarea si operatiunile de
intretinere efectuate de utilizator nu vor fi facute de copii nesupravegheati.

2. Copiii mai mici de 3 ani trebuie tinuti la distanta de aparat daca nu sunt
supravegheati continuu.

3. Copiii cu varste cuprinse intre 3 si 8 ani pot numai sa porneasca si sa opreasca
aparatul in conditiile in care a fost asezat sau instalat in pozitia sa normala de
functionare si acestia sunt supravegheati sau au fost instruiti referitor la
folosirea in siguranta a aparatului si au inteles pericolele implicate. Copiii cu
varste cuprinse intre 3 si 8 ani nu vor introduce in priza, regla si curata aparatel,



nici nu vor executa lucrari de intretinere.

4.
5.
6.

7.

Supravegheati copiii pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.

Nu lasati aparatul la indemana copiilor.

Conectati aparatul numai la o sursa de curent alternativ (CA) avand tensiunea
indicata pe placuta nominala.

Nu actionati aparatul prin intermediul unui temporizator extern sau a unui

sistem cu comanda de la distanta.

8.

9.

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Nu introduceti niciodata aparatul sau cablul de alimentare in apa sau in alte
lichide.

Nu curatati baza de incalzire sau cablul de alimentare in masina de spalat vase.
Baza nu trebuie sa vina in contact cu apa sau alte lichide. Daca acest lucru se
intampla, asigurati-va ca aparatul este complet uscat inainte de a-I refolosi.

Nu atingeti aparatul sau cablul de alimentare cu mainile ude.

Acest aparat a fost creat pentru a fi folosit in gospodarie si pentru aplicatii
similare, cum ar fi:

m zone de bucatarie pentru personal in magazine, birouri si alte medii de lucru;
m ferme;

m de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte medii de lucru;

m medii de tip bed and breakfast (pensiuni cu mic dejun inclus)

Din motive de securitate, nu asezati niciodata aparatul pe suprafete fierbinti, o
tava din metal sau o suprafata umeda.

Nu agezati aparatul sau cablul de alimentare in apropierea unei flacari deschise,
in timpul functionarii.

Folositi intotdeauna Raclette pe o suprafata plana, neaglomerata si rezistenta la
caldura.

Asigurati-va ca cablul nu atarna peste marginea suprafetei de lucru sau a mesei,
deoarece aceasta poate duce la accidente, de exemplu daca copiii trag de cablu.
Daca folositi un prelungitor, asigurati-va ca acesta este intact si potrivit pentru
consumul de putere al aparatului; Tn caz contrar exista posibilitatea
supraincalzirii.

Cablul de alimentare sau prelungitorul trebuie asezat astfel incat stecherul sa nu

poata fi scos din priza si nimeni sa nu se poata impiedica de el.

19.
20.

21.

22.
23.

24.

Folositi Raclette numai in casa.

Cand este in functiune, nu acoperiti placa de grill cu folie de aluminiu sau alte
materiale care ar putea duce la supraincalzirea aparatului.

Nu atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului in timpul functionarii — risc de
arsuri! Pentru a atinge aparatul folositi manerele si clestele de grill.

Nu miscati aparatul in timpul functionarii, pentru a impiedica ranirea.

Pentru a Tmpiedica deteriorarea, nu folositi aparatul cu accesorii de la alti
producatori.

Deconectati aparatul de la priza dupa utilizare si Thainte de a-l curata. Nu lasati

niciodata aparatul nesupravegheat cand este in priza.

25.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

26. Verificati in mod regulat aparatul, stecherul si cablul pentru uzura s3u



27.

deteriorari. Daca componentele sau cablul sunt deteriorate, trimiteti aparatul
sau baza aparatului la serviciul nostru clienti pentru inspectare si reparatii. (vezi
adresa n “conditii de garantie”).

Reparatiile necorespunzatoare pot cauza pericole considerabile pentru
utilizatori si vor anula garantia.

Aparatul se incalzeste foarte tare in timpul functionarii!

A Nu deschideti niciodata carcasa aparatului. Pericol de electrocutare.

Producatorul nu este raspunzator in cazul asamblarii incorecte, folosirii
necorespunzatoare sau incorecte sau daca reparatiile au fost executate de terte
persoane neautorizate.

PRIMA UTILIZARE

1.

4.

fnainte de a asambla aparatul, indepdrtati toate materialele folosite la
impachetare.

Stergeti aparatul cu o carpa umeda. Asigurati-va ca apa nu poate patrunde in
carcasa.

Stergeti partile mobile cu o carpa umeda (placa grill, farfurii, furculite, spatule)
cu exceptia elementului de incalzire, cu apa calda cu sapun si uscati-le cu
atentie.

Ungeti cu ulei placa si clestele de grill Tnainte de a le utiliza, folosind ulei de

cocos sau alt ulei rezistent la caldura.

5.

Preincalziti aparatul timp de aprox. 30 de minute la nivelul cel mai ridicat inainte
de a-l folosi pentru prima data, pentru a indeparta eventualele reziduuri din
productie de pe tdvi. In perioada de incdlzire deschideti fereastra. L3sati
aparatul sa se raceasca dupa incalzirea initiala. Dupa incalzirea initiala veti
observa cateva decolorari dar acestea nu vor afecta functionarii aparatului si nu
reprezinta motive pentru reclamatii.

Q Piatra fierbinte este foarte grea. Mutati aparatul inainte de a monta

piatra.

FOLOSIREA APARATULUI

1.

Pentru frigerea la gratar/raclette puneti aparatul in mijlocul mesei. Daca nu

sunteti sigur ca masa este rezistenta la caldura, puneti placa nemetalica
8



rezistentd la cadldurd sub aparat. Tnainte de a fincepe, pregétiti toate
ingredientele, puneti-le in boluri mici si asezati-le pe masa.

2. Montati placa de grill pe aparat.

3. Asigurati-va ca selectorul de caldura este in pozitia MIN. Introduceti stecherul in
priza.

4. Porniti aparatul rotind discul selectorului de caldura la nivelul de caldura dorit.
Becul de control se aprinde si incepe incalzirea. Gradul selectat este indicat pe
scald. Tn timpul functionarii, becul de control se va aprinde si se va stinge
alternativ in functie de starea actuala a elementului de incalzire, acesta fiind un
rezultat normal al procesului de incalzire.

5. Recomandam sa preincalziti aparatul timp de 10-15 minute Thainte de a incepe
sa pregatiti alimentele.

6. Tavitele cu maner ar trebui scoase din aparat in timpul preincalzirii.

7. Pentru raclette recomandam un nivel de incalzire mediu, pentru frigerea la
gratar un nivel ridicat. Aplicati un strat subtire de ulei vegetal, de ex. ulei de
cocos, pe placa grill-ului si pe tavile de gatit.

8. Daca alimentele sau branza se incalzesc sau se rumenesc prea repede, reduceti

caldura.

9. Dupa utilizare, rotiti discul selectorului de caldura in pozitia MIN pana cand
discul se blocheaza si scoateti stecherul din priza.

10. Lasati aparatul sa se raceasca.

Respectati si informatiile generale furnizate impreuna cu retetele.

OBSERVATII GENERALE

4.

5.

Ingredientele pentru retetele raclette sunt pentru 1 persoand. Inmultiti
cantitatile cu numarul de musafiri.

Este nevoie de aprox. 200 g de cartofi fierti si 150 g de branza Raclette pentru o
persoana.

Nu puneti prea multe ingrediente in tavitele cu maner, deoarece branza se poate
arde si celelalte ingrediente s-ar putea sa nu se gateasca.

Preincalziti farfuriile deoarece branza topita s-ar putea sa se intdreasca pe
farfuriile reci.

Sosurile si branza se rumenesc foarte repede, din acest motiv fiind necesar sa

verificati des tavile si sa controlati prepararea.

6.

10.

Nu adaugati prea multa sare deoarece majoritatea branzeturilor tari sunt deja
sarate.

Cartofii, taiteii sau orezul ar trebui sa fie calde cand sunt puse in tavi pentru a
scurta timpul de gatire.

Pregatiti toate ingredientele in bucati de dimensiunea unei inghitituri, in boluri
mici si aranjati-le pe masa in jurul aparatului.

Preincalziti aparatul aprox. 15 minute la nivelul cel mai ridicat.

Taiati carnea (de ex. piept de rata) in bucati de 1 cm grosime pentru a scurgta



11.
12.

timpul de gatire.

Ungeti carnea cu ulei sau marinati-o.

Pentru frigerea la gratar folositi nivelul cel mai ridicat.

Pentru raclette cu carne cruda sau peste, recomandam un nivel mediu de
incalzire, la fel si pentru branza cu continut scazut de grasimi.

Pentru branza cu continut ridicat de grasimi recomandam un nivel de incalzire
ridicat, pentru a pastra la cald, un nivel redus de caldura.

10



CURATAREA

Rotiti cadranul selectorului de caldura in pozitia MIN si scoateti
stecherul din priza.

ATENTIE: Piatra fierbinte pdstreaza caldura timp indelungat si necesita o
perioada mai mare de rdcire.

c Lasati aparatul sa se rdceascad inainte de a-I demonta si de a-I curata.

=

Tndepartati tava grill-ului.

Nu introduceti aparatul in apa sau in orice al lichid. Daca este cazul, stergeti

elementul de incalzire cu o carpa umeda. Asigurati-va ca umezeala nu patrunde

in carcasa.

3. Toate partile mobile pot fi curatate in apa calda cu sapun, cu un detergent de
spalare usor.

4. 1n cazul incrustatiilor, umeziti placa fierbinte din piatra sau alte componente (ce
exceptia incalzitorului) in apa calda, cu un detergent de spalare moale.

5. Pentru curatarea pietrei fierbinti va recomandam sa folositi racleta, care se
potriveste perfect in santurile placii de piatra. Retineti ca piatra este un produs
natural, care se poate decolora in timpul folosirii.

6. Nu folositi niciodata substante abrazive cum ar fi bureti de vase abrazivi, bureti
din sarma, prafuri de curatare. Exista riscul sa deteriorati aparatul.

7. Toate componentele trebuie uscate inainte de a reasambla aparatul.

g

RACLETTE

Reteta Raclette originala este formata din cartofi, branza raclette si castraveti murati.
Astazi, fantezia ne permite o varietate de ingrediente si variatii. Pe langa cartofi si
branza puteti pune in tavitele cu maner carne, carnati, vanat, pasare, peste, fructe si
legume proaspete, chiar si dulciuri. Si, daca nu va plac cartofii, incercati paine alba,
macaroane sau orez. in loc de branza raclette puteti folosi orice altd branza care se
topeste greu, de ex. Gouda, Greyerzer, Cheddar sau Appenzeller. Chiar si
branzeturile moi, de tip Roquefort si Gorgonzola sunt delicioase. Branza untoasa si
Camembert dau un gust placut. Foarte moale si cremoasa este Mozzarella. Cand
preparati raclette, branza trebuie numai sa se moaie, dar sa nu se arda.

Recomandare

Oferiti musafirilor dvs. o gama variata de ingrediente pentru a le permite sa-si umple
tavile dupa gust. Cateva sugestii: (oferiti aprox. 100-200 g de topping suplimentar
per persoana, lista de mai jos mai poate fi completata inca)

11




Legume

Hribi uscati, ciuperci proaspete tadiate felii, varza de Bruxelles fiarta la aburi, dovlecei,
rosii, vinete, praz, ceapa, porumb, asparagus, Scortonera neagra sau MOrcovi
(prefierti), arpagic, spanac (prefiert), Frunze de rucola sau sfecla, pastai de mazare.

Carne si pasare

Pui fript sau gatit sau fileuri de curcan feliate sau cuburi; sunca gatita, ficat fript de
vitel, spate de iepure fript, fara oase si taiat felii, carnaciori mici fripti, chiftelute mici
fripte, fileuri mici fripte, piept fript de rata.

Peste si fructe de mare
Somon afumat, file de pastrav, calcan fiert, ton (conservat), limba de mare fiarta in
aburi sau file de cod, creveti, carne de crab.

Fructe
Banane, mango, papaya, cdpsuni, ananas, pere, mere, mure (proaspete sau
congelate).

1. Pentru a prepara raclette tava grill-ului trebuie asezata pe aparat (vezi si Prima
(utilizare).

2. Umpleti tavile grill-ului cu ingrediente dupa gust sau conform retetelor noastre si

asezati tavile pe suportul aparatului. Gratinati pana cand se inmoaie branza.

2. Cand s-a topit branza, scoateti tava din aparat si puneti alimentele in farfurie.
Daca acestea se lipesc de tava, folositi o spatula pentru a le desprinde.

3. Daca nu folositi tava, asezati-o pe suportul de tava de sub suportul pentru
spatule.

ATENTIE!

& Tavitele cu maner se infierbanta in timpul functionarii, folositi
manerele izolatoare din plastic pentru a le scoate din aparat.
Tavitele cu maner sunt prevazute cu un strat antiaderent. Nu
utilizati niciodata cutite, furculite sau alte ustensile din metal
pentru a indeparta mancarea lipita deoarece zgarieturile
deterioreaza stratul antiaderent.

RETETE PENTRU RACLETTE

Urmé&toarele retete sunt pentru o persoand. Inmultiti cantitatea cu numarul de
oaspeti.

Cartofi, branza si .... Raclette originala
Ingrediente:
200 g cartofi fierti in coaja 12



150 g branza raclette in felii de aprox. 3 mm
100 g mix de muraturi
ulei sau unt pentru a unge tavitele cu maner

Preparare:

Curatati cartofii si taiati-i in felii subtiri, ungeti cu unt tavitele cu maner, adaugati
niste felii de rosie in tavitele cu maner, adaugati 1 lingura de castraveciori, si
acoperiti-l cu o felie de branza, apoi gratinati.

n loc de branza puteti folosi si sosuri ca s& gratinati:

Sos de lamaie

100 g branza smantana cu grasime, % lingurita de coaja de lamaie proaspat rasa, 1
lingura de suc de lamaie, 1 varf de cutit de nucsoara, 3 linguri de lapte, 30 g de branza
Parmezan rasa, sare, piper. Amestecati toate ingredientele (de ex. cu un blender de
mana).

Sos de portocale

Aceleasi ingrediente ca pentru sosul de lamaie, insa in loc de suc si coaja de lamaie
folositi suc si coaja de portocala. Adaugati pana la % lingurita de pudra de curry
pentru gust.

Sos de ghimbir

100 g branza crema cu procent mare de grasime, % lingurita de ghimbir proaspat ras,
1 lingurita de sos de soia, 1 strop de boia de ardei, 2 lingurite de suc de lamaie, 2
linguri de suc de mere, 30 g de branza Parmezan rasa, sare. Amestecati toate
ingredientele (de ex. cu un blender de mana).

13



Sos de migdale

25 g migdale cojite, 100 g branza Feta, 2 linguri de smantana, 1 catel de usturoi, sare,
piper. Frigeti migdalele intr-o tigaie si lasati-le sa se raceasca, apoi taiati sau radeti
migdalele de ex. cu un blender de mana. Amestecati toate ingredientele cu un
blender de mana. Recomandare: Adaugati fistic, alune sau castane in loc de migdale.

Sos de iaurt

100 g iaurt crema, 50 g branza Gouda rasa. Amestecati toate ingredientele (de ex. cu
un blender de mana). Sos cremos de hrean 100 g branza crema cu continut mare de
grasimi, 3 linguri de smantana , 1 ou, 1 lingurita de hrean ras, piper. Amestecati
toate ingredientele (de ex. cu un blender de mana).

Sos de piper

50 g branza crema cu continut mare de grasimi, 2 linguri de smantana, 50 g de branza
Gouda rasa, sare, 1 lingurita de piper verde murat. Amestecati toate ingredientele
(de ex. cu un blender de mana), adaugati piperul verde la urma.

Sos de tomate

100 g branza crema cu continut mare de grasimi, 1 lingura de smantana, 1 rosie
uscata in ulei de masline, 1 catel de usturoi, piper rosu, sare, piper. Amestecati
branza crema cu continut mare de grasimi si smantana, taiati rosiile in bucatele mici,
de ex. cu blenderul de mana ESGE-Zauberstab®, la fel si catelul de usturoi, apoi
amestecati cu crema de branza. Asezonati cu piper rosu, piper si sare.

Sos de usturoi

1 capatana de usturoi intreaga, 100 g branza crema cu continut mare de grasimi, 3
linguri de smantand, % legdtura de patrunjel, sare, piper. inveliti toatd cipatana de
usturoi intr-o hartie umeda de bucatarie si puneti-o in cuptorul cu microunde timp de
4-5 minute, pana cand cateii sunt moi. Lasati usturoiul sa se raceasca un pic, apoi
cojiti-l. Amestecati usturoiul cu celelalte ingrediente cu un blender de mana (de ex.
cu ESGE-Zauberstab® si ESGE-Zauberette®).

Recomandare: Daca se gaseste usturoi proaspat salbatic, adaugati 2 legatura de
frunze taiate fin.

Sos dulce

100 g branza crema cu continut mare de grasimi, 1 lingurita de zahar vanilat, 7%
lingura de miere de albine, 3 linguri de smantana. Amestecati toate ingredientele (de
ex. cu un blender de mana).

14



Tncercati urmitoarele retete cu sosuri

Peste rosu cu sos de lamaie

150 g cartofi curatati de coaja si fierti, 150 g fileuri subtiri de peste rosu, 1 rosie, 1
lingura de praz verde, toate asezate in cerc, sare, piper, unt, suc de [amaie.

Feliati cartofii si rosiile, taiati pestele rosu in bucati mici. Ungeti tavitele cu maner cu
niste unt topit, adaugati niste felii de cartof si niste bucati de peste rosu. Asezonati
pestele cu suc de lamaie, sare si piper si puneti deasupra 1-2 felii de rosii, stropiti cu
sos de lamaie. Puneti tavitele cu maner in aparat si gatiti timp de 6-8 minute.

Pui cu sos de portocale

150 g taitei fierti, 100 g carne de pui fiarta, sos de portocale, unt, sare, praf de curry.
Ungeti tavitele cu maner cu niste unt topit, adaugati niste taitei si carne, asezonati cu
curry, sare si piper. Acoperiti cu sos de portocale si gatiti timp de 3—4 minute.

Piept de rata cu sos de ghimbir

150 g de piept de rata, 150 g orez fiert, 2 lingurite de sos de soia, 2 lingurite de jeleu
de lamaie, sos de ghimbir, unt.

Taiati pieptul de rata in felii de % cm si frigeti-l pe platoul grill-ului timp de aprox. 2
minute, avand grija sa il intoarceti din cand in cand. Ungeti tavitele cu maner cu niste
unt topit, adaugati niste orez cu jeleu de lamaie, asezonati-l cu sos de soia si sos de
ghimbir, gatiti 3—4 minute.

Spanac cu sos de migdale

100 g frunze de spanac (congelat), %2 ceapa, 1 catel de usturoi, 1 lingurita de unt, 150
g cartofi decojiti si fierti, sare, piper, nucsoara, unt.

Decojiti ceapa si usturoiul si taiati-le, prajiti-le in unt, apoi adaugati spanacul congelat
si amestecati pana cand spanacul este decongelat si fierbinte. Ungeti tavitele cu
maner cu niste unt topit, adaugati niste felii de cartofi, asezonati spanacul cu sare,
piper si nucsoara, asezati niste spanac peste cartofi si acoperiti-l cu sos de migdale,
gatiti 3-4 minute.

Somon afumat cu sos crema de hrean

150 g bucati de asparagus (prefiert), 100 g somon afumat, unt.

Ungeti cu unt tavitele cu maner, adaugati deasemenea cateva bucati de asparagus in
tigai, adaugati niste somon afumat si acoperiti-l cu sos cremos de hrean. Gatiti timp
de aprox. 5-7 minute. Serviti cu paine alba prajita.

Cartofi, dovlecei, sunca cu sos de piper

100 g cartofi decojiti si fierti, 100 g dovlecei mici taiati felii, 100 g sunca fiarta taiata
felii, niste unt, sare, piper.

Ungeti cu unt tavitele cu maner, frigeti dovleceii felii pe platoul grill-ului timp de
aprox. 2 minute pe ambele parti, adaugati niste cartofi si dovlecei felii in tavitele cu
maner. Asezati sunca deasupra, asezonati si acoperiti cu sos de piper, gatiti timp fﬁ



aprox. 3—4 minute.

Creveti cu sos de rosii

100 g creveti fierti, 100 g dovlecei in felii, niste ulei de masline, 100 g orez fiert, sos de
rosii.

Frigeti crevetii si dovleceii felii pe platoul uns cu ulei al grill-ului timp de 2 minute,
intorcandu-i din cand in cand. Apoi adaugati niste orez in tavitele cu maner unse cu
unt, adaugati niste dovlecei si creveti, acoperiti cu sos de rosii si gatiti timp de aprox.
3—4 minute.

Cartofi cu sos de usturoi

200 g cartofi decojiti si fierti, sos de usturoi, unt

Umpleti pe jumatate cu cartofi felii tavitele cu maner unse cu unt, acoperiti cu sos de
usturoi si gatiti timp de 3—4 minute.

Fructe cu sos dulce — un desert delicios

150 g fructe de sezon, tdiate mici, suc de lamaie, sos dulce

Asezati niste bucati de fructe in tavitele cu maner, asezonati cu niste suc de lamaie si
acoperiti cu sos dulce. Gatiti timp de aprox. 3—4 minute.

Variatii de Raclette
Dupa cum s-a observat deja, practic nu exista limite in ceea ce priveste alegerea
ingredientelor, asa ca urmatoarele retete sunt doar o mica selectie.

Rosii umplute

3 rosii mici, 2 ciuperci button, 1 paine feliata, 2 linguri de busuioc proaspat taiat, 2
ramurele de patrunjel proaspat, 50 g sunca fiarta, 2 linguri de smantana , 1 lingurita
de pasta de tomate sarata, piper, 100 g Mozzarella, unt

Frigeti painea prajita si taiati cu ciupercile si sunca folosind un blender de mana.
Adaugati busuioc, patrunjel, smantana si pasta de tomate, amestecati si asezonati cu
sare si piper, amestecati iar, apoi umpleti rosiile cu acest amestec. Ungeti cu unt
tavitele cu maner. Asezati 2 jumatati de rosie in fiecare tava, puneti Mozzarella feliata
deasupra si gratinati circa 6-8 minute.

Ciuperci button umplute

4 ciuperci button mari, 1 felie de paine prajita, 1 lingura de patrunjel proaspat taiat, 1
ou fiert tare, 50 g somon afumat, 2 linguri de smantana, 1 lingurita de mustar dulce,
% lingurita de hrean ras, sare, piper, 100 g Mozzarrella, unt

Curatati ciupercile, indepartati piciorul. Pastrati palariile. Pregatiti picioarele
ciupercilor si toate celelalte ingrediente dupa cum s-a descris la rosii umplute.
Umpleti cu acest amestec ciupercile. Ungeti cu unt tavitele cu maner. Asezati 2
ciuperci in fiecare tava, puneti Mozzarella taiata felii deasupra si gratinati timp de
aprox. 4—6 minute.
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Salam cu ardei

150 g cartofi decojiti fierti, 100 g ardei marinati facuti la gratar, 50 g de salam felii,
120 g branza raclette felii, boia de ardei, unt

Ungeti cu unt tavitele cu maner, adaugati niste cartofi felii, taiati ardeii felii, adaugati
niste felii la cartofi, salam si branza raclette. Gratinati timp de aprox. 3—4 minute,
asezonati cu niste boia de ardei.

Camembert si afine

150 g taitei fierti, 1 lingura de afine,

100 g Camembert moale, unt

Ungeti cu unt tdvitele cu maner, adaugati niste taditei in tavi, adaugati afine si
Camembert feliat, gratinati timp de aprox. 4-5 minute.

Busuioc cu rosii Crostini

1 rosie mare, 2 linguri de busuioc proaspat, 12 masline verzi, sare, piper, 100 g
Mozzarella, 6 felii subtiri de paine alba frantuzeasca, ulei de masline

Taiati rosia, taiati busuiocul Tn suvite subtiri si maslinele in rondele, frigeti 1 felie de
paine pe platoul grill-ului. Ungeti tavitele cu maner, asezati painea in tavitele cu
maner, apoi rosiile, busuiocul si maslinele pe paine, asezonati cu sare si piper,
acoperiti painea cu Mozzarella si gratinati timp de aprox. 4—6 minute.

FRIGEREA LA GRATAR

1. Placa de grill neaderenta trebuie unsa inainte cu un ulei rezistent la caldura, de
ex. ulei de cocos.

2. Preincalziti aparatul la nivelul cel mai mare.

3. Agsezati alimentele pe platoul grill-ului si intoarceti-le din cand in cand, pana

cand s-au facut. Frigeti la nivelul cel mai ridicat. Daca se fac prea repede, reduceti

caldura.

ATENTIE:
Aparatul este foarte fierbinte in timpul functionarii!

RETETE PENTRU FRIGEREA LA GRATAR

Pizza burger

100 g carne tocata, 1 catel de usturoi si 2 ceapa, ambele taiate, 1 ou, 2 linguri de

pesmet, 50 g Gouda, 50 g sunca fiarta, 2 lingurite de pasta de tomate, % lingurita de

condiment pentru pizza, sare si piper (daca mai e cazul),

1 burger bun, 2 foi de salata verde, 1 lingura de maioneza, 1 lingura de ketchup, 2 felii

de rosii, 2 felii de ceapa

Amestecati carnea, usturoiul si ceapa, ou, pesmet, branza rasa, sunca taiata, pasta de
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tomate si condiment pentru pizza intr-un aluat, formati 2 burgeri plati. Ungeti placa
grill-ului si frigeti burgerii timp de 6-8 minute, intorcandu-i din cand in cand.

Taiati chiflele vertical si prdjiti-le putin pe platoul grill-ului. Tntindeti niste maioneza
pe chifle, spalati frunzele de salata si asezati-le pe maioneza, apoi asezati un burger
deasupra, ungeti burgerul cu ketchup, apoi adaugati al doilea burger, rosii si ceapa
deasupra. Acoperiti cu a doua jumatate de chifla.

Creveti la frigare

4 creveti, 4 salote, niste ulei de chimen, 1 bat de lemn uns cu ulei

Puneti crevetii si salotele pe bat, ungeti cu ulei de chimen sau cu usturoi si frigeti la
gratar timp de 8-10 minute.

Chiftele grecesti

100 g carne de miel tocata, 1 catel de usturoi, 2 ceapa, 1 ou, 2 linguri de pesmet, 10
masline verzi, sare, piper, 50 g branza feta

Amestecati carnea cu usturoiul si ceapa taiate, ou, pesmet, masline taiate, branza
feta taiata, sare si piper.

Ungeti platoul grill-ului, formati 3 chiftele din carne si frigeti-le la gratar pe ambele
parti timp de 6-8 minute, serviti cu paine si salata de varza.

Frigarui picante

200 g carne de pui, 3 linguri de sos de soia, 2 varfuri de cutit de pasta de chili, %2
lingurita de ghimbir ras proaspat, niste ulei, 3 frigarui din lemn

Congelati putin fileul de pui si taiati-I in felii foarte subtiri, amestecati sos de soia cu
chili si ghimbir. Marinati carnea timp de 2-3 ore in frigider. Ungeti platoul grill-ului si
frigaruile. Puneti carnea in frigarui in forma de valuri. Frigeti timp de aprox. 10
minute, rasucind din cand in cand.

Frigarui de carnaciori

2 carnati, 100 g rosii cherry, niste ulei, 2 frigarui din lemn unse cu ulei.

T&iati carnatul in bucati de 4 cm. Infigeti carnatul si rosiile pe frigarui, ungeti-le si
frigeti-le la gratar timp de aprox. 6-8 minute.

Frigarui de sunca cu prune

4 felii de sunca, 4 prune uscate moi, 4 salote, 1 mar, niste ulei, 2 frigarui din lemn
unse cu ulei

fnveliti o pruna intr-o felie de suncd, decojiti marul si tdiati-l In sferturi, curdtati
salotele si infigeti salotele, bucatile de mar si sunca cu prune pe frigarui, frigeti timp
de aprox. 6—-8 minute.

Frigarui de ficat
150 g ficat de vitel, sare, piper, alte ingrediente listate la frigaruile de sunca cu prune,
cu exceptia prunelor.
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Taiati ficatul in 4 bucati, inveliti bucatile in sunca, apoi continuati asa cum s-a descris
mai sus, frigeti aprox. 8—10 minute, asezonati cu sare dupa frigerea la gratar (pentru a
evita ca ficatul sa se intareasca).

Rulouri de curcan

1 un snitel subtire de curcan, sare, piper, 1 lingurita de mustar, 1 salota, 3 felii de
sunca, 3 scobitori unse cu ulei

Snitelul trebuie sa fie foarte subtire, asezonati cu sare, piper si mustar, taiati in 3
bucati. Taiati salotele in rondele subtiri si asezati-le pe carne, apoi adaugati 1 felie de
sunca. Rulati carnea si prindeti-o cu o scobitoare, ungeti rulourile cu ulei si frigeti-le la
gratar timp de 10-12 minute.

TIMPUL DE FRIGERE LA GRATAR

Va recomandam sa tadiati carnea in felii de 1 cm grosime pentru a reduce timpul de
gatit. Ungeti sau marinati carnea inainte de sa o puneti pe gratar. Timpii de mai jos
sunt timpi medii ce depind de grosimea, calitatea si prepararea carnii si pot fi mai
lungi sau mai scurti.

Alimentul Preparare Minute
File de vita 200 g 10-12 min.
Friptura carne de vita 20-24 min.
Mici (congelati) ]&:;;aé'grlmla decongelat, puneti pe 10-12 min.
Carnati n functie de grosime 6—10 min.
Carne, 1 cm grosime 3—-4 min.
Carne frigarui 8-12 min.
Friptura de porc 200 g 20-25 min.
Pui fillet felii de 1 cm, intoarceti periodic 4-6 min.
Piept de curcan felii de 1 cm, intoarceti periodic 4—-6 min.
Piept de rata felii de 1 cm, intoarceti periodic 4—6 min.
Spate de iepure fara oase felii de 1 cm, intoarceti periodic 5-8 min.
Chiftele de miel 12-15 min.
Sardine 6—8 min.
File de pastrav 5-8 min.
File de somon 10-15 min.
Creveti decojiti 8-10 min.
Dovlecei felii de 1 cm, intoarceti periodic 3-5 min.
Mar felii de 1 cm, intoarceti periodic 3-5 min.
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PREPARAREA CLATITELOR

1. Aparatul este ideal pentru prepararea clatitelor.
2. Intoarceti platoul din metal al grill-ului cu suprafata find in sus.

ATENTIE!
A Daca ati facut mancare la gratar sau ati pregatit clatite inainte,

lasati aparatul sa se raceasca inainte de a porni platoul grill-ului!

Preincalziti aparatul la nivel mediu de caldura timp de 10-15 min.

Preparati un aluat de clatite intre timp si lasati-l aprox. 30 min.

Puneti un polonic mic de aluat in mijlocul platoului pentru clatite.

Cand aluatul s-a curbat, intoarceti clatita folosind o spatula.

Apoi adaugati toppingul dorit si gatiti-l cu clatita sau gatiti clatita separat,
luati-o de pe platou si umpleti-o dupa gust.

Nowubkw

Clatite si Galette

Clatitele si galettele sunt specialitati britanice. Traditional, clatitele se servesc cu o
umplutura dulce sau se dau prin zahar pudra, galettele picante din hrisca cu
umpluturd picanta. ins3 acestea sunt doar sugestii, dvs. alegeti ce va place.

Reteta de baza pentru clatite

175 g faina, 1 ou, 3 galbenusuri de ou, 1/8 | smantana, 1 varf de cutit de sare, apa
minerala carbogazoasa, unt

Puteti folosi lapte in loc de smantana. Cu cat e mai grasa smantana sau laptele, cu
atat mai moale va fi aluatul.

Reteta de baza pentru galette

Tnlocuiti 75 g de fdind cu fdind de hrisca.

Puteti folosi si f3ind din grau integral. Tn acest caz trebuie s§ mériti cantitatea de ap3.
Faceti un aluat cu toate ingredientele si lasati-l % ora. Ungeti platoul de clatite cu
niste unt clarificat, incalziti-l si adaugati 2-3 linguri de aluat pe platou, intindeti-l cu o
spatula. Lasati aluatul sa se ingroase si intoarceti-l cu o spatula din lemn. Apoi, fie
adaugati umplutura ce urmeaza a fi gatita cu clatita sau gatiti clatita, o luati de pe
platou si adaugati toppingul dorit.

Clatitele deja preparate pot fi pastrate calde in cuptor la 100 °C, acoperite cu o folie.

Clatite Suzette

100 g unt, 100 g zahar, suc de la 1/2 de portocald, 1 pahar mic de Curacao, 1 reteta
de baza de clatite

Preparati clatitele, reduceti laptele si folositi suc de portocale si un strop de Curacao.
Topiti untul si zaharul pana la caramelizare intr-o tigaie, adaugati sucul de portocale.
Tmpéturiti clititele de doud ori, puneti-le in tigaie, turnati deasupra lichior de

portocale si aprindeti cu rom. 20



Clatite cu ciuperci si ficat

250 g chanterelles/ciuperci button, 150 g ficat de vitel, 40 g unt, 4 felii de sunca, 100
ml smantand, 2 linguri de Parmezan, 1/2 ceapad tdiata marunt, 1 varf de cutit de
nucsoara, sare si piper, 1 reteta de baza de clatite

Frigeti ceapa in unt, adaugati ciupercile taiate si fierbeti inabusit aprox. 10 min.
Adaugati ficatul taiat marunt si fierbeti inabusit 3 min. Pregatiti clatite sarate sau
galettes si asezati 1/2 felie de sunca pe fiecare clatita. Apoi adaugati umplutura de
ciuperci si rulati clatitele. Asezati rulourile intr-un platou uns cu unt, turnati smantana
peste rulouri si intindeti branza deasupra. Gratinati in cuptor la 230 °C.

Clatite cu sunca si branza

8 felii de sunca fiarta, 8 felii de branza, 40 g unt, mustar, 1 reteta de baza de clatite
sau galettes

Pregatiti clatite sau galettes. Ungeti clatitele usor cu mustar, adaugati cate o felie de
branza si sunca pe fiecare. impéturiti clititele, asezati-le intr-un platou, addugati unt
topit deasupra si gratinati in cuptor la 250 °C timp de aprox. 10 min.

Clatite Gourmet

5 ficati de pui, 200 g pancreas de vitel, 40 g unt, sare si piper, niste vin alb

Pentru sosul Béchamel: 50 g unt, 50 g faina, 1/2 | lapte, sare, piper, nucsoara, 1 reteta
de baza de clatite

Taiati pancreasul de vitel in felii subtiri si frigeti-l in unt. Adaugati ficatul de pui taiat.
Fierbeti Tnabusit cateva clipe, asezonati si adaugati vinul alb. Pentru sos topiti unt,
apoi adaugati faina in timp ce amestecati. Adaugati lapte si continuati sa amestecati.
Gatiti aprox. 5 min. Asezonati sosul, adaugati jumatate din sos la umplutura. Pregatiti
clatitele. Umpleti clatitele cu umplutura si rulati-le. Asezati rulourile intr-un platou
uns cu unt, turnati sosul ramas deasupra, adaugati fulgi de unt si gratinati in cuptor la
230 °C.

Topping-uri de la dulce la picant
Dulci
Acoperiti cu gem, rulati clatitele si puneti zahar pudra. Umpleti cu fructe si smantana.
Umpleti cu smantana refrigerata, adaugati sos de ciocolata fierbinte.
Ungeti clatitele cu marmelada de portocale, adaugati tangarine, rulati clatitele si
serviti-le cu sos de vanilie.

Picante

Umpleti cu asparagus si maioneza.

Umpleti cu tocana fina. Dupa ce le intoarceti, adaugati un ou crud si gatiti-o pe
galette pana cand se ingroasa. Addugati rosii taiate cu verdeturi tdiate (patrunjel,
busuioc).
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