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vam k zakoupeni vaseho nového kontaktniho grilu GR 4011.

- GRATULUJEME



Uvédomujeme si, jak dlezita je bezpecnost, a proto jiz od pocatecniho konceptu az po samotnou vyrobu myslime
predevsim na vasi bezpec¢nost.
Presto vas ale prosime, abyste pii pouziti elektrickych zafizeni byli opatrni a dodrzovali nasledujici pokyny:

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY TYKAJICi SE VASEHO KONTAKTNIHO GRILU GR 4011

Pred uvedenim do provozu si prectéte vsechny pokyny
a ulozte si je pro pripadné dalsi pouziti.

Pred pouzitim zcela odvinte 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, Cisty 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, pfipadné do mist, kde by se
dotykal horké trouby.

Kontaktni gril nepouzivejte v blizkosti stén, polic,
zaclon a jinych vznétlivych materialGi, nebo pod nimi.
Pfi pouziti kontaktniho grilu musi byt zajistén
dostatecny prostor pro cirkulaci vzduchu po viech
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.

Pfed pouzitim se ujistéte, Ze je kontaktni gril spravné
slozen.

Pri 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, pfesunout, ulozit na jeho misto, vzdy
ho nejdfive odpojte od zdroje energie.

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

Malé déti by mély byt pod dozorem, aby si

s pfistrojem nehraly.

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

Pristroj je ur¢en pouze k domacimu pouziti.
Nepouzivejte tento pfistroj k jinému Gcelu, nez

k némuz je urcen. Nepouzivejte ho v pohybujicim se
vozidle ani na lodi. NepouZzivejte ho venku.

V zajmu zvyseni bezpecnosti pii pouZiti elektrickych
zafizeni doporucujeme instalaci proudového chranice
(ochranny vypinac). Je vhodné nainstalovat do
elektrického obvodu, ke kterému je zafizeni pripojené,
ochranny vypinac s kapacitou neprekracujici 30 mA
rezidualniho proudu. Kontaktuijte svého elektrikére.
Jakékoliv jind udrzba, nez je cisténi, by méla byt
provadéna pouze autorizovanym servisem.
Nepokladejte nic na horni kryt kontaktniho grilu,
pokud je zavieny, 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
nejdiive vypnéte, odpojte od zdroje energie a nechte
vychladnout.

Vnéjsi povrch a grilovaci desky udrzujte Cisté.
Dodrzujte pfesné pokyny pro péci a ¢isténi.
Pravidelné kontrolujte napajeci kabel, zastrcku a cely
pristroj, zda nejsou poskozené. Pokud by doslo

k poskozeni, okamzité prestarite pristroj pouzivat

k prozkouméni, opravé nebo vyméné poskozenych casti,
aby se zabranilo vzniku nebezpecné situace.



/& UPOZORNENI: Horky povrch

Teplota pristupného kovového povrchu
se mUze zahiat na vyssi teplotu pfFi 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 pristrojem nehraly.

Tento spotrebi¢ 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
spotrebice bezpecnym zplisobem a rozumi
pfipadnym nebezpedim.

Déti se spotrebicem nesméji hrat.

Cidténi a udrzbu provadénou uzivatelem
nesmeéji 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 SVYM KONTAKTNIM GRILEM GR 4011

Horni deska s nastavitelnou vyskou

Stylovy nerezovy design
Kontrolky zapnuti a pfipravenosti

Elektronicky
ovladac teploty

Zamek/

Nastaveni
vysky horni
desky

Ptikon 2200 W

Vyklapéci nozky
k nastaveni sklonu
spodni desky

Prostor pro uskladnéni

Vyjimatelna miska
na odkapavani

Stavy napajeciho kabelu
Nepfilnavy povrch Quantanium — Jebrovana horni deska
odolny proti poskrabani s nepfilnavou povrchovou Upravou

Zebrovana spodni deska s nepfilnavou
povrchovou Upravou

NAMTE SE SVYM KONTAKTNIM GRILEM GR 4011



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

GRILOVANI

1. Zapojte napajeci kabel do zasuvky
230/240V. Rozsviti se Cervend kontrolka
zapnuti,On’.

2. Krychlému zahfati grilovacich desek

nastavte ovladac teploty do polohy ‘Steak

Sear’.

3. Grilovaci desky nechte predehrat. Jakmile

se rozsviti zelena kontrolka pfipravenosti
‘Ready;, mUzete zacit s grilovanim.

4. Na spodni desku umistéte maso nebo
jinou potravinu vhodnou ke grilovani.

5. Pomoci drzadla pfiklopte horni desku.
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.

6. Jakmile je pokrm hotovy, oteviete horni
desku pomoci drzadla. Pokrm sundejte
pomoci umélohmotné obracecky.
Nepouzivejte kovové klesté, obracecky,
nuz nebo jiné ostré kovové kuchynské
nacini, mohly by poskodit nepfilnavou
povrchovou Upravu grilovacich desek.

PFi prvnim pouziti vaseho kontaktniho grilu
muZzete zaznamenat nepatrny kouft. To je
zpUsobeno prvnim zahfatim nékterych
soucésti. Nemusite se znepokojovat.

PRIPRAVA SENDVICU

1. Zapojte napdjeci kabel do zasuvky
230/240V. Rozsviti se cervend kontrolka
zapnuti,On’.

2. Nastavte ovladac teploty do polohy
‘Sandwich’

3. Grilovaci desky kontaktniho grilu nechte
predehfrat.

4. Béhem predehfivani desek pripravte
sendvic(e) a jakmile se rozsviti zelena
kontrolka, mUzete polozit sendvi¢(e) na
spodni desku. Vzdy pokladejte sendvice
do zadni ¢asti spodni desky.

5. Pomoci drzadla pfiklopte horni desku.
Unikatni systém zavéseni horni desky
umoznuje rovhomérné pritisknuti horni
desky na sendvic(e). Aby byly sendvice
spravné zapecené, ovladac nastaveni
vysky horni desky musi byt nastaven
v pozici LOW (nizké).

6. Zapékani trva asi 5-8 minut. Pfesna doba
zapékani se lisi podle chuti. Zavisi také na
druhu pouzité naplné.

7. Jakmile jsou sendvice hotové, oteviete
horni desku pomoci drzadla. Sendvic(e)
sundejte pomoci umélohmotné
obracecky. Nepouzivejte kovové klesté,
obracecky, nGz nebo jiné ostré kovové
kuchynské nacini, mohly by poskodit
nepfilnavou povrchovou Upravu
grilovacich desek.



NASTAVENI VYSKY HORNI DESKY

Vas kontaktni gril je vybaveny funkci, ktera
umoznuje zajistit horni desku v urcité vysce
nad spodni deskou.

Diky této funkci Ize pouzit vas kontaktni gril
ke grilovéani kifehkych potravin jako napf. ryb
nebo peciva na hamburgery, aniz by na né
byla horni deska pfitisknuta.

1. Zapojte napdjeci kabel do zasuvky
230/240V. Rozsviti se ¢ervend kontrolka
zapnuti,On" Ovladac¢ teploty nastavte
do pozadované polohy. Grilovaci desky
kontaktniho grilu nechte predehfrat.

2. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pfipravenosti‘Ready;, umistéte potraviny,
které chcete grilovat, na spodni desku.

3. Pomoci drzadla pfizvednéte horni
desku a posunutim ovladace nastaveni
vysky dopfedu nebo dozadu nastavte
pozadovanou vysku (viz Obr. 1). Vyska
Ize nastavit od LOW (nizkd) po HIGH
(vysoka).

4. Pomoci drzadla ptiklopte horni desku,
az se zastavi v poloze, kterd je nastavena
pomoci posuvného ovladace nastaveni
vysky.

5. Horni deska bude lehce opékat potraviny.

POUZITi VYKLAPECICH NOZEK

Vas kontaktni gril GR 4011 je vybaven
vyklapécimi nozkami, které zajisti takovy
sklon spodni desky, aby z ni nesklouzavaly
napt. parky, pficemz je stale zajisténo
odkapavani maximalniho mnozstvi tuku.
Jednoduse nozky vyklopte a zajistite tak
mensi sklon spodni desky. Tato poloha je
rovnéz vhodna pro zapékani sendvica.

|
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Obr. 2.



ELEKTRONICKY OVLADAC TEPLOTY
Vas kontaktni gril GR 4011 je vybaven

ovladacem teploty, které umoznuje pfipravu

rdznych druh@ pokrmd.

Nastaveni,Steak Sear’ (viz obr. 3) je vhodné

pro grilovani masa a jinych potravin.

Nastaveni,Sandwich’ (viz obr. 4) je vhodné
pro zapékani sendvica.

Variabilni ovladani teploty vdm umoziuje

zvolit si teplotu vhodnou pro grilovani vami

vybranych potravin.

Obr. 3.

Obr. 4.

TIPY PRO DOSAZENI NEJLEPSICH
VYSLEDKU PRI GRILOVANI MASA

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd grilovani
pouzijte platky masa tak silné, aby na nich
horni deska spocivala, kdyz je kontaktni gril

zavieny.
DOPORUCENE DRUHY MASA
Hovézi rosténd, zadni, vysoky rosténec,

fizek

Skopové  steaky z jehnéci kyty, fizek,

panenka, platky nebo kostky

Vepfové  rosténec, Zebirka, steak z kyty,

fizky, kostky

MuiZete pouzit také tuzsi maso jako
hovézi plec, steak z horniho $alu nebo
skopovou krkovic¢ku. Pokud chcete maso
zjemnit, nechte ho par hodin nebo pres
noc marinovat ve viné nebo octu.

Pfed grilovanim maso nesolte. Sul by
vysusila Stdvu a maso by bylo tuzsi.

NeZ zac¢nete s grilovanim marinovaného
masa, nejdfive ho zbavte prebytecné
marinady a otrete kuchyriskym papirem.
Nékteré marinady obsahuji vysoké
mnozstvi cukru, ktery by se pfi peceni
mohl pfipéct 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.

K sundéavéni rybiho masa pouzijte
plochou a teplu odolnou umélohmotnou
obracecku.

Pokud budou parky predvafené nemusite
je pred grilovanim propichovat.



Grilovani je zdravy a efektivni zplisob vareni. Uvedené doby pfipravy jsou pfiblizné a budou se

lisit v zavislosti na tloustce jednotlivych potravin.

Nedoporucujeme pouzivat tento kontaktni gril ke grilovdni masa se silnymi kostmi, napfiklad

kotlety s kosti.

POTRAVINY

DOBA PRIPRAVY

Hovézi
- rosténec

3 minuty (stfedné propeceny)
5-6 minut (dobfe propeceny)

- prsni fizky
- stehenni fizky

- steak jako minutka 1-2 minuty
- hamburgery 4-6 minut
Veprové
« vysoky rosténec 4-6 minut
- steaky z panenky
« platky (na tizky)
Jehnédi
« panenka 3 minuty
« platky 4 minuty
- steaky z kyty 4 minuty
Kureci

6 minut, nebo az budou propecené
4-5 minut, nebo az budou propecené

Klobasy / parky
- tenké
« silnéjsi

3-4 minuty
6-7 minut

Sendvic nebo focaccia

3-5 minut, nebo do zlatova

Zelenina nakrajena na platky o sile 1 cm
- lilek

3-5 minut
« cuketa
« sladké brambory
Moiské plody
- rybi filety 2-4 minuty
- platek z ryby 3-5 minut
- chobotnice (ocisténé) 3 minuty
« krevety 2 minuty
» musle 1 minuta




JAK SPRAVNE PRIPRAVIT STEAK

Umeéni spravné pripraveného steaku spociva
jen v nékolika malo krocich a pomoci

nize uvedenych postupu tak budete moci
kdykoliv pfipravit ten pravy steak, ktery méte
Vy nebo Vasi pratelé radi.

Rare (Krvavy)

V zavislosti na vysce steaku opékejte ho na
kazdé strané vzdy jen nékolik minut. Otocte
pouze jednou. Opékejte, dokud nebude
steak velmi mékky. K tomu pouzijte dfevénou
nebo plastovou obracecku. Pokud pouzivate
teplomér na maso, méla by se teplota
krvavého steaku pohybovat v rozmezi od

55 -60°C.

Medium Rare (Stfedné krvavy)

Opékejte na jedné strané, dokud se steak
na povrchu nezacne tvofit viditelna vihkost.
Poté otocte a opékejte stejnym zpUsobem
na druhé strané. Steak bude hotovy, az
bude po doteku dievénou nebo plastovou
obraceckou mékky. Pfi pouziti teploméru na
maso, méla by se teplota stfedné krvavého
steaku pohybovat v rozmezi od 60 -65°C.

Medium (Stfedné propeceny)

Opékejte na jedné strané, dokud vlhkost
nezacne unikat ze steaku. Poté obratte

a opékejte stejnym zpusobem na druhé
strané. Steak bude hotovy, jakmile bude
po doteku dfevénou nebo plastovou
obracec¢kou pruzny na povrchu. Pfi pouziti
teploméru na maso, méla by se teplota
stfedné krvavého steaku pohybovat

v rozmezi od 65 - 70°C.

Medium Well (Dobfe propeceny)
Opékejte na jedné strané, dokud vlhkost
nezacne unikat ze steaku. Poté obratte

a opékejte stejnym zpUsobem na druhé
strané. Nyni snizte teplotu a opékejte dal,
dokud nebude steak po doteku dievénou
nebo plastovou obracec¢kou pevny na
povrchu. Pfi pouZziti teploméru na maso,
méla by se teplota stfedné krvavého steaku
pohybovat v rozmezi od 70 - 75°C.

Well Done (Velmi dobie propeceny)
Opékejte na jedné strané, dokud vlhkost
nezacne unikat ze steaku. Poté obratte

a opékejte stejnym zpUsobem na druhé
strané. Nyni snizte teplotu a opékejte dal,
dokud nebude steak po doteku dievénou
nebo plastovou obracec¢kou velmi pevny
na povrchu. Pfi pouziti teploméru na maso,
méla by se teplota stfedné krvavého steaku
pohybovat v rozmezi od 75 - 85°C.



TIPY NA PRIPRAVU SENDVICE

Chléb

Vétsina typl chlebt je vhodna k pfipravé
sendvicu, napt. bily, celozrnny, Zitny,
pohankovy atd. Souc¢asné je gril GR 4011
hodny k zapékani foccacia, tureckého chleba,
baget a dalSich. Ovocny chlebicek, briosky
nebo jiné druhy sladkého chleba je také
mozné pouzit, nicméné z dlivodu vyssiho
obsahu cukru mohou rychleji zhnédnout.

Naplné

Pouzivejte predevsim konzervované nebo
predvarené ovoce nebo zeleninu, jelikoz
Cerstvé ovoce nebo zelenina obsahuji vysoké
mnozstvi vody, kterd se béhem ohfevu muize
uvolnit. Pfi konzumaci sendvicu se syrovou
nebo rajcatovou néplni budte opatrni, jelikoz
také naplné mohou zUstat delsi dobu teplé
nez ostatni naplné.

Opékani chleba

Jedinec¢ni design grilovacich desek umoznuje
opékat rdzné druhy chlebll samostatné.
Vyzkousejte namisto bézného chleba

s maslem a marmelddou opeceny turecky
chleba. Uvidite, jak baje¢né chutna.

Dietni svaciny

Diky nepfilnavému povrchu grilovacich
desek nebude potiebovat olej, maslo ani
margarin. Pfipravite tak opravdu zdravou
a dietni svacinu pro sebe i Vase blizké.



Pred ¢isténim odpojte kontaktni gril od
zdroje energie a nechte jej vychladnout.
Grilovaci desky se vdm budou Iépe Cistit,
pokud budou jesté mirné vlazné.

Po kazdém pouziti grilovaci desky dlikladné
vycistéte, abyste zabranili vrstveni
piipecenych zbytkd jidla na jejich povrchu.
Desky vycistéte navih¢enou mékkou textilii.
V pfipadé, Ze na povrchu desek zlstaly
pfipecené zbytky potravin, pokapejte tato
mista teplou vodou s jemnym ¢isticim
prostiedkem a potom je ocistéte mékkou
cistou houbickou.

CISTENI MISKY NA ODKAPAVANI STAVY
Po kazdém pouziti misku vyjméte a umyjte

v teplé vodé s kuchyrniskym saponatem.
Nepouzivejte hrubé houbicky nebo brusné
Cistici prostfedky, 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 4011 je opatien
specidlnim nepfilnavym povrchem odolnym
proti poskrabani, ktery umoziuje 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
kuchynského nécini.

Nepouzivejte ostré pfedméty ani nekrdjejte
potraviny pfimo na grilovaci desce.
Neodpovidame za poskozeni povrchové
Upravy zpUsobené nespravnym pouzivanim
kovového kuchyrského nacini.

Priprava pokrm0 na nepfilnavém povrchu
minimalizuje potfebu oleje, potraviny se
nepfichytdvaji a isténi je snadnéjsi.
Jakakoliv zména barevnosti povrchu
grilovacich desek, ke které muaze 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 textilif navlhéenou v teplé vodé

s kuchyniskym saponatem. Pfipecené zbytky
potravin odstrarite jemnou houbi¢kou nebo
nylonovym kartd¢em.

Vysoce kvalitni

Nanipun

Nepfilnavy povréh odolny proti poskrabani

*Vrchni vrstva s nepil

* Stfedni vrstva zp




ULOZENI
Ulozeni vaseho kontaktniho grilu GR 4011.

1.

Ujistéte se, Ze je kontaktni gril odpojeny
od zdroje energie.

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

Horni desku pfiklopte na spodni desku
grilu a ovladac¢ nastaveni vysky posurite
smérem k drzadlu do UZAMCENE polohy
(LOCK), aby desky zlstaly uzaviené. Nyni

nelze horni desku samostatné zdvihnout.

Pozn.: Pro odemceni grilovacich desek
posurite ovladac nastaveni vysky do
OTEVRENE polohy (OPEN).

Vyjimatelnou misku na odkapdavani stavy
vratte zpét na misto.

Do prostoru pro ukladani napajeciho
kabelu smotejte kabel.

Vas kontaktni gril skladujte na rovném

a suchém povrchu.



POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odloZte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI
Tento symbol na produktech anebo v pravodnich dokumentech znamena, Ze pouzité
Ef elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na ur€ena sbérna mista.
EEEE  Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich mizete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadl na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Urfadu nebo nejblizSiho sbérného mista.
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 ufad nebo od svého
prodejce.

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

Zmeény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez predchoziho upozornéni
a vyhrazujeme si pravo na jejich zménu.

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






OBSAH BROZURY S RECEPTY

R2  Pokrmy z hovéziho masa
R3  Pokrmy z kufeciho masa a jehnéc¢iho masa

R4  Pokrmy z ryb a moiskych plodd

OBSAH BROZURY S RECEPTY



AUSTRALSKY BURGER (4 porce)

500 g mletého hovéziho masa

1 8alek 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
zemle

1 ks 250 g konzervy platkl cervené fepy, slité
2 zrala raj¢ata, nakrajend na tenké platky
kecup

4 platky ¢edaru

1/4 nakrdjeného ledového salatu

1. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
se rozsviti zelend kontrolka pfipravenosti
‘Ready; mUzete zacit s grilovanim.

2. Ve vétsi mise smichejte vsechny pfisady
a dobfe promichejte. Z mletého masa
vytvarujte 4 placicky.

3. Placi¢ky polozte na spodni desku grilu
a horni desku pfiklopte. Nastavte vysku
grilu dle sily placicek. Grilujte je 4-5
minut.

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

5. Na pulku zemle polozte opecenou
placi¢ku, na ni slaninu, fepu, rajce, syr
a pokapte kecupem. Pak pridejte ledovy
salat a priklopte druhou pulkou zemle.

Ihned podavejte.

MARINOVANY STEAK NEW YORK (4 porce)

4 steaky z rosténé - 3 cm vysoké
1 $alek cerveného vina

2 |zice olivového oleje

1 IZice hof¢ice (Dijon)

1 1Zicka drceného ¢esneku

1. Vnadobég, kterd je opatiena
uzaviratelnym vickem, smichejte vino,
olej, hoi¢ici a ¢esnek. Nadobu uzavrete
a dobfe protiepejte. Vlozte steaky do
mélké misy, nedoporucujeme z plastu
nebo hliniku, a zalijte marinddou.

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

3. Desky grilu nechte predehftat. Jakmile se
rozsviti zelena kontrolka pfipravenosti
‘Ready;, mlzZete zacit s grilovanim.

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

5. Grilujte 3 minuty, aby byly stfedné
propecené.

6. Podavejte s bramborovou kasi a ¢erstvym
kfupavym salatem.



KURECI RIZKY TERIYAKI (4 porce)

4 pllky kufecich prsou

1 IZice ochucovadla Mirin
2 Izice s6jové omacky

2 |zi¢ky cukru krupice

2 |Zi¢cky saké na vareni

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

1. Smichejte ochucovadlo Mirin, séjovou
omacku, cukr a saké. Kureci prsa vilozte
do nerezové misy a zalijte pfipravenou

marinadou. Nechte 30 minut marinovat.

2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
se rozsviti zelena kontrolka pfipravenosti

‘Ready;, mlizete zacit s grilovanim.

3. Kufreci 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 fddné propecena.

5. Kureci prsa sundejte z grilu a nechte pred
poddavanim 5 minut odstat, nez je budete

podavat s porci ryze. Ozdobte mésicky
citronu a zelenymi listy salatu.

JEHNECi KEBAB S OREGANEM (4 porce)

500 g vykosténého jehnéciho masa,
nakrdjejte 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
stavou a ¢cesnekem. Do smési vlozte
jehnéci maso a nechte 30 minut
marinovat.

2. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
se rozsviti zelena kontrolka pfipravenosti
‘Ready, mlizete zacit s grilovanim.

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

Grilujte 4-5 minut.

5. Podavejte s opecenym chlebem a feckym
salatem ze zeleného salatu, oliv a syru
feta.



CHOBOTNICKY NA CHILLI A CESNEKU
(4 porce)

750 g malych chobotnicek, ocisténych
2 Izice olivového oleje

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

1 Izicka rozmackaného ¢esneku

Ozdobte:
mésicky limetky
svazkem koriandru

Podavejte s:

varenymi nudlemi vermicelli

1. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
se rozsviti zelena kontrolka pfipravenosti
‘Ready;, mlizete zacit s grilovanim.

2. Ve vetsi mise smichejte chobotnicky
s olejem, chilli omackou, kiirou a stavou
z limetky a ¢esnekem. Dobfe promichejte
a dochutte peprem.

3. Chobotni¢ky polozte na predehfatou
spodni desku grilu a pfiklopte horni
desku.

4. Grilujte 3 minuty.

5. 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 - véaha kazdého
steaku pfiblizné 180 g

2 Izice olivového oleje

2 |zice suseného estragonu

Cerstvé mlety cerny pepf

Ozdobte:
mésicky limetky nebo citronu

Podavejte s:
hranolkami nebo brambory varené v pére

1. Grilovaci desky nechte predehfat. Jakmile
se rozsviti zelena kontrolka pfipravenosti
‘Ready, mlizete zacit s grilovanim.

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

3. Lososa potrete z obou stran pripravenou
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.



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

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

A kivitel és mas jellemz6k fo-
lytonos fejlesztése miatt az
On altal megvasarolt termék
kissé eltérhet e Gtmutatd ké-
pein abrazolt terméktél.

WWW.CATLER.EU

ZAKAZNICKY SERVIS « ZAKAZNICKY SERVIS « UGYFELSZOLGALAT

INFO@CATLER.EU



