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CLASICUL HAMBURGER
DE CASA

6 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

1 Amestecati pesmetul cu laptele, ierburile de Provence, sarea, piperul, oudle,
branza si usturoi. Adaugati carnea de vitd. Amestecati pana cand totul se uni-
formizeaza. Apoi formati 6 hamburgeri de aceeasi grosime.

2. Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile.
Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti bucétile
pe gratar si inchideti capacul.

Ingrediente Qi e e _ : Sy
. Lasati-le pana cand indicatorul luminos devine rosu. Puneti sosurile sau
- 50 g de pesmet condimentele dorite pe jumdtatile de chifla de hamburger si asezati o bucatd
- 75 ml de lapte de carne pe ele. Puneti garniturile dorite pe hamburgeri si asezati cele doua
- lerburi de Provence, sare si piper jumétati de chifld una peste alta.

- 3 oud batute

- 75 g de branza rasa

- 2 catei de usturoi tocati marunt

- 350 g de carne tocata de vita

- 6 chifle de hamburger, tdiate pe
jumatate

- Castraveti murati

- Mustar de Dijon, maioneza

Sfaturi

6 - Adaugati ciuperci sotate, ceapa si ardei gras pentru a obtine un hamburger si mai savuros.

- Serviti hamburgerii cu o salata Cezar.

- Puteti sa folositi doar carne de vita sau sa faceti un amestec din carne de vit3, vitel, porc etc.,
daca doriti, pentru a obtine un hamburger la fel de delicios.

BINE FACUT
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ANTRICOT LA GRATAR CU
SOS CHIMICHURRI

3 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

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

2 « Intre timp, tamponati antricoatele cu prosoape de hartie. Condimentati-le pe
fiecare parte cu sare si piper.

Ingredlente 3. Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa

- 3 antricoate, fiecare de ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti carnea pe gratar
aproximativ 175 g si inchideti capacul.

+ 3 linguri de otet de vin
« 2 linguri de zeama de lamaie 4, Lasati-o pana cand indicatorul luminos aratd gradul dorit de preparare: galben
« 6 catei de usturoi tocati marunt = putin facut, portocaliu = mediu, rosu = bine facut. Puneti carnea pe o farfurie
+ 2 lingurite de sare si piper si acoperiti-o cu folie de aluminiu. Lasati-o sa se odihneasca 5 minute. Serviti
+ 1 lingurita de praf de boia antricoatele cu sosul chimichurri langa ele.

- 2 foi de dafin
+ 4 linguri de ulei de masline
- 1 legaturd de patrunjel tocat

marunt
Sfaturi
® © .- R
> - Serviti-le cu o salata de rosii cu busuioc.
PUTIN MEDIU  BINE FACUT - Dupa preferinte, puteti inlocui antricoatele cu alte bucati de carne de vita, de exemplu cu

92 FACUT vrabioare.



PANINI PICANTE CU
LEGUME LA GRATAR

6 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

=

1. Amestecati uleiul, carnea, sarea, piperul si usturoiul. Adaugati dovlecelul,
ardeiul gras si ceapa, apoi amestecati totul pentru a omogeniza continutul.

2. Selectati programul , alegeti culoarea portocalie si apdsati butonul .
Ungeti cu putin ulei placile. Dupd ce gratarul s-a preincalzit, deschideti capacul
si puneti legumele. inchideti capacul gratarului.

Ingrediente 3. C?ace’;i Iegumelfa in mai multe serii, timp de 35 minutg, cat Sé. fie moi si bine
patrunse. Ungeti cu sos pesto cele 4 felii de paine. Apoi puneti legumele
+ 6 panini tdiate pe jumatate in deasupra, impreuna cu ardeii si branza. Puneti peste felia de paine ramasa.
Lulpgimg e S Apoi, cu grija, stergeti pldcile cu un prosop de hartie.

« 5 linguri de ulei de masline
-3 Iingurite de otet balsamic 4, Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
« 1 lingurita de sare si piper ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti trei sandviciuri
- 4 catei de usturoi tocati marunt si inchideti capacul. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este portocaliu sau
+ 11/2 dovlecel taiat in rondele de rosu, in functie de gradul dorit de preparare. Procedati la fel pentru restul de

1 cm grosime
-1 1/2 ardei gras rosu tdiat in fasii
« 1 ceapa rosie mica tdiata rondele
de 1 cm grosime
« 5 linguri de sos pesto cu busuioc
« 75 g de ardei iuti marinati
» 250 g de mozzarella rasa

trei sandviciuri.

Sfaturi

N\ 6 « Pentru sandviciuri si mai picante puneti mai multi ardei iuti si chiar cateva felii de salami italian
picant, ori dimpotriva, scoateti ardeii iuti pentru a obtine o reteta mai dulce.

- Schimbati gustul de fiecare data, folosind un alt tip de branza. Incercati cu bucati taiate de
bocconcini, parmezan ras, emmental, branza de caprd sau chiar gorgonzola.

MEDIU  BINE FACUT
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CARNATI UMPLUTI
CU MERE SI BRANZA
CHEDDAR

6 portii / Timp de preparare: 15 min.
Program:

ay

k. Amestecati pesmetul cu merele si ceapa verde, mustarul si sosul pentru gratar
pana cand se omogenizeaza. Taiati carnatii pe jumatate, in lungime. Apoi
puneti pe carnati in strat uniform amestecul.

2 Selectati programul si apasati butonul . Ungeti din abundenta cu ulei
pldcile. Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti grdtarul, puneti
carnatii si inchideti capacul.

Ingrediente B e : o :

« Lasati-i pand cand indicatorul luminos este rosu. Luati cu grija de pe gratar
+ 6 carnati Bratwurst carnatii si presarati peste ei branzd cheddar rasa. Serviti cu mustar langa.
150 g de pesmet
+ 225 g de mere (golden etc.)

taiate cuburi

+ 1 1/2 ceapa verde tocata marunt
+ 1 1/2 lingura de mustar de Dijon
+11/2 lingura de sos pentru grdtar
+ 120 g de branza comté rasa

Sfaturi

6 « Serviti carnatii cu o salata de varza.

BINE FACUT
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SOMON CU SOS DE
SMANTANA SI MARAR

6 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

%

1. Puneti mararul, ceapa verde, zeama de ldmaie, coaja, usturoiul si jumatate din
cantitatea de sare si piper intr-un blender. Tineti in functiune blenderul pana
cand totul este tocat marunt. Avand blenderul in functiune, turnati usor uleiul
pana cand se omogenizeaza totul. impartiti in doud amestecul. Amestecati pri-
ma jumdtate cu smantana, puneti-o deoparte. Condimentati somonul cu restul
de piper si sare, apoi ungeti-l cu cealaltd jumatate de sos.

Ingrediente 2. Selectati programul \&J si apasati butonul ) Ungeti cu putin ulei plicile. Dupa
ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti somonul pe

- 6 fileuri de somon, fiecare de . S
gratar si inchideti capacul.

aproximativ 125 g
» 1/2 de legatura de marar 3. Lasati-l pana cand indicatorul luminos este galben. Serviti somonul impreuna
- 3/4 de ceapa alb4, tocata marunt cu sosul pe care I-ati pastrat.

+ 4 linguri de zeama de lamaie :
- 2 lingurite de coaja de lamaie

- 1 catel de usturoi tocat

- 2 lingurite de sare si piper

- 60 ml de ulei de masline

- 125 ml de smantana degresata

Sfaturi

- Serviti somonul cu frunze de spanac proaspete.

PUTIN
FACUT 95



ARIPI DE PUI LA GRATAR
IN STIL BUFFALO

750 g/ Timp de preparare: 5 min.
Program:

=

1. Amestecati faina cu boia, sare si piper intr-o punga mare pentru congelare.
Addugati aripile de pui si amestecati pana cand sunt acoperite bine cu faina si
boia. Puneti aripile intr-un bol de salata si stropiti-le cu ulei. Amestecati pana
cand sunt unse uniform.

e Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
% ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti aripile de pui pe
Ingredlente gratar si inchideti capacul, apasand bine astfel incat aripile sa fie in contact cu
placile.

+ 750 g de aripi de pui
- 100 g defaind 3. Din cand in cand, intoarceti aripile si l3sati-le pana cand indicatorul luminos
+ 2 linguri de boia este rosu. Intre timp, amestecati untul topit, sosul de rosii si tabasco intr-un bol

oz I!ngur!te de sare si pi_per de salatd. Puneti aripile calde si amestecati pand cand sunt acoperite bine in sos.
+ 2 linguri (15 ml) de ulei vegetal

+ 2 linguri (30 ml) de unt topit

+ 2 linguri (30 ml) de sos de rosii
- Tabasco
Sfaturi
6 + Puneti langa aripi morcovi si tije de telina.
BINE FACUT - Pentru aripi mai putin picante, nu puneti untul si sosul picant, ci inlocuiti-le cu sos pentru

9% gratar, sos cu usturoi si miere sau serviti-le fard sos, cu sferturi de ldmaie langa.



RO

4-6 portii/ Timp de preparare: 10 min.
Program:

ER

Amestecati vinul, zeama de lamaie, hasma, usturoiul, sarea si piperul intr-un vas
mic, pe care il puneti apoi la foc mediu. Dati in fiert, apoi reduceti amestecul
pana obtineti aproape 2 linguri (30 ml). Luati de pe foc si ldsati sa se raceasca

1 minut. Addugati cuburile de unt treptat, pana obtineti un amestec omogen.
Tineti sosul la cald.

Asezati fiecare coadd de homar pe parte plata, apoi introduceti un cutit mare
de bucétarie la baza cozii. Apasati puternic pentru a taia carapacea, pana la trei
sferturi din carne. Desfaceti cozile ca pe o carte. Asezonati homarul cu sare si

6 cozi de homar s
60 ml de vin alb RRED

45 ml de zeama d? lamaie Selectati programul \&J sj apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa

g h:a§n.'13 tocate marunt ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti homarul pe
ga;el .evustur0| to.ca.';l Mgl gratar si inchideti capacul.

1 lingurita de sare si piper g i

170 g de unt proaspat taiat Lasati-l pana cand indicatorul luminos este galben. Serviti homarul cu sosul

cuburi cald, cu sferturi de l1dmaie al&turi.
Sferturi de lamaie

Puteti sa adaugati smantana la sosul de unt.

PUTIN
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COTLETE DE PORC
CU ANANAS SI ARDEI
AFUMATI

6 portii/ Timp de preparare: 10 min.

Program:
Eetg)

k. Amestecati ketchupul cu zahar, ardei afumat, sos Worcestershire, chimen si
usturoi. Incalziti amestecul la microunde la putere maxima timp de 2 minute.
Se sareaza si se pipereaza cotletele pe ambele pdrti. Ungeti-le cu sosul pregatit.

2% Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti cotletele pe
gratar si inchideti capacul.

Ingrediente o ; ) :
3. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este portocaliu. Puneti cotletele pe o

-6 cotIeFe de porc (ﬁgcare de farfurie si acoperiti-le cu folie de aluminiu. Lasati-le sa se odihneascd 5 minute.

175 g 5i 2,5 cm grosime) Intre timp, puneti un pic din sosul cu ketchup rdmas pe ananas.
-9 linguri de ketchup
- 3 linguri de zahar brun 4, Selectati modul manual 8 si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile.
- 2 linguri de sos Worcestershire Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti ananasul
- 2 lingurite de chimen macinat pe gratar si inchideti capacul.
- 2 catei de usturoi tocati marunt
- 1 lingurita de sare si piper 5 Lasati-I 5 minute, pana cand este pdtruns bine. Puneti rondelele de ananas pe
- 6 rondele de ananas cotletele de porc si turnati peste restul de sos. Presarati coriandru si serviti cu
- coriandru proaspat tocat sferturi de lamaie verde.

- Sferturi de lamaie verde
- 1 lingura (15 ml) de ardei
afumati tocati

Sfaturi

P 6 - Reteta se poate prepara cu ananas proaspdt sau din conserva.

MEDIU  BINE FACUT
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SALATA CEZAR CU BACON
LA GRATAR

6 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

2

1. Pentru crutoane
Porniti gratarul. Selectati programul si apasati butonul .
Amestecati uleiul de masline cu usturoiul. Pastrati niste usturoi pentru sos
(optional). Ungeti painea cu uleiul cu usturoi.
Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti painea si
inchideti capacul. Lasati-o pana cand indicatorul luminos este portocaliu.

lngredlente 2 Prepararea baconului
- 2 ldptuci spalate si taiate Selectati programul & si apasati butonul )
Pentru crutoane Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti feliile de
- 2 felii de paine. i bacon si inchideti capacul. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este porto-
+ 2 linguri de ulei de masline el
- 1 catel de usturoi tocat
Pentru asezonare 3. Pentru asezonare
A gélbepug de O s Amestecati intr-un vas galbenusurile de ou, parmezanul ras, zeama de lamaie,
+ 2 linguri de zeama de lamaie usturoiul (optional) si sosul Worcestershire. Batand cu telul continuu, incorpo-

+ 2 linguri de sos Worcestershire

; ; ; L rati usor uleiul de masline si uleiul de rapita.
+ 2 linguri de ulei de rapita

+4 linguri de parmezan ras A S e rierire
- SIS I[IE( Amestecati salata verde cu vinegreta si cateva crutoane.
PentrH finisare Puneti peste salata feliile de bacon si presdrati parmezan.
- 8 felii de bacon de 0,4 cm

grosime

« 6 linguri de parmezan proaspat Sfaturi

\. C + Puteti inlocui baconul cu bucati de piept de pui sau chiar le puteti asocia pe amandoua.

PUTIN MEDIU  BINE FACUT
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Ingrediente

- Cartofi fierti (1-2 cartofi
de persoana)
+ 4 linguri de ulei de masline
- 1 catel de usturoi zdrobit
- 2 linguri de condimente cajun
- 11/2 ceapa tocata
- Sare si piper
Optional: coriandru proaspat/
smantana peste cartofi

PUTIN
FACUT

CARTOFI LA GRATAR

6 portii/ Timp de preparare: 10 min.
Program:

o 5 Dupa ce ati fiert cartofii (cateva minute), lasati-i sa se raceasca
si scurgeti-i de apa. Taiati-i in doud cu tot cu coaja.

2. Porniti grdtarul. Selectati programul , alegeti culoarea galbena si apdsati
butonul .
Amestecati cartofii cu usturoi, sare, piper, condimente, ceapa si ulei de masline.

3. Dupa ce grdtarul s-a preincalzit, deschideti capacul, puneti cartofii si inchideti
capacul.

4., Dupa ce cartofii s-au facut bine la grdtar si sunt patrunsi, scoateti-i.

Sfaturi

- Pentru cartofi mai patrunsi, puteti sa ii lasati mai mult timp pe gratar.
- Adaugati smantana peste cartofi pentru mai multa savoare.





