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MACARONI CHEESE

250 g (2 Ib) macaroni - 45 g (3 thsp) butter - 45 g (6 tbsp) plain flour - 700 ml (3 cups) milk-225 g

(2 cups) grated mature Cheddar cheese - 50 g (V> cup) grated Parmigiano Reggiano cheese - 1 pinch of
ground nutmeg (optional) - 1 pinch ground paprika (optional) - Salt and freshly ground black pepper -
20 g (3tbsp) grated mature Cheddar cheese, for the top

1. Cook macaroni according to the package directions. Drain.

2.1n a saucepan, melt butter over medium heat. Stir in the flour, then cook, stirring constantly,
for 1 min on low heat to make a roux. Remove the pan from heat. Gradually add milk to the
roux slowly. Bring to the boil stirring constantly. Stir in cheeses, and cook over low heat until
cheese is melted. Check the seasoning and add the ground nutmeg and paprika. Put macaroni
in the baking accessory, and pour the sauce over the macaroni. Stir well. Sprinkle some grated
cheddar cheese on top.

3. Place the accessory with the preparation into your OptiGrill before turning it on. Turn the
grill on. Press ﬁ to select orange colour setting and then press OK button. Cook for about
30 minutes or until piping hot.

Tip: You can add some peas and bacon to this recipe.

FRESH HOMEMADE PIZZA

300 g (10 ounces) fresh pizza dough (homemade or chilled) - Plain flour, to roll out the dough -
100 g (3 ounces) pizza sauce topping - 100 g (3 ounces) mozzarella (made from cow’s milk),
sliced - 50 g (% of cup) sliced black olives - 4 to 5 sliced mushrooms - 2 slices cooked ham, diced -
Y2 green pepper, deseeded and sliced - Fresh basil leaves - Salt and freshly ground black pepper

1.0n a floured work surface, roll out the dough 12 to 15 mm (%2 inch) thickness to fit oven
accessory size. Place in the baking accessory.

2. Spread the pizza sauce on top of the dough. Top with the sliced mozzarella, olives,
mushrooms, ham and green pepper. Season with salt and pepper.

3. Place the accessory with the preparation into your OptiGrill before turning it on. Turn the grill
on. Press (3] to select red colour setting and then press OK button. Cook for about 15 minutes or
until the pizza is cooked.

BLUEBERRY CHEESECAKE

For the biscuit base: 140 g (1 cup) plain flour- 100 g (' cup) caster sugar - 80 g (Y5 cup) butter,
at room temperature - 2 tablespoons milk - For the cheesecake: 200 g (7 cup) Philadelphia
style cream cheese - 100 g (2 cup) soured cream - 125 g (Y2 cup) natural cottage cheese -

85 g (Y5 cup) light soft brown sugar - 3 eggs - 250 g (1 cup) fresh blueberries

For the biscuit base:

1. Mix flour and caster sugar in a bowl, add the cold butter in pieces and rub together using
your fingertips until the mixture resembles fine breadcrumbs.

2. Add the milk to make a dough, then spread it in the buttered oven accessory.

3. Place the accessory with the preparation into your OptiGrill before turning it on. Turn the grill
on. Press (3] to select yellow colour setting and then press OK button. Cook for 15 minutes.

For the cheesecake:

1.In a bowl, whisk together the cream cheese with the soured cream, cottage cheese and
brown sugar. Add the eggs one by one.

2. Pour this mixture over the biscuit base and place the blueberries on top.
3. Bake 30 minutes in the oven accessory.
Tip: Out of season you can use 250 g frozen blueberries instead. There is no need to defrost them first.
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MACARONI AU FROMAGE

240 g de macaronis - 220 g de fromage cheddar rapé - 50 g de fromage parmesan rapé - 750 ml de
lait - 45 g (6 cuilleres a soupe) de farine - 45 g (3 cuilleres a soupe) de beurre - 1 pincée de paprika -

1 pincée de noix de muscade moulue (facultatif) - Sel et poivre - 20 g (3 cuilléres a soupe) de cheddar
rapé pour finir les macaronis au fromage

1. Cuisez les macaronis selon les indications du paquet. Egouttez-les.

2. Dans une casserole, faites fondre le beurre a feu moyen. Incorporez la farine pour faire un
roux. Retirez la casserole du feu. Ajoutez progressivement le lait au roux. Portez & ébullition
en remuant constamment. Incorporez les fromages et faites cuire a feu doux jusqu'a ce que
le fromage soit fondu. Vérifiez I'assaisonnement et ajoutez la muscade moulue. Mettez les
macaronis dans |'accessoire de cuisson, et versez la sauce sur les macaronis. Mélangez bien.
Saupoudrez un peu de fromage cheddar rapé sur le dessus du gratin.

3. Placez I'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Appuyez sur ﬁ sélectionnez le réglage de couleur orange et
appuyez sur OK. Faites cuire durant 30 minutes.

Astuce : \ous pouvez ajouter quelques petits pois et du lard a cette recette.

PIZZA FRAICHE MAISON

300 g de pate a pizza fraiche - Farine pour rouler la pate - 100 g de sauce tomate - 100 g de mozzarella
fraiche, en tranches - 50 g d'olives noires, émincées - 4 a 5 champignons, émincés - 2 tranches de
jambon cuit - %2 poivron vert, épépiné et coupé - Feuilles de basilic frais - Sel et poivre

1. Sur une table farinée, roulez la pate sur une épaisseur de 12 a 15 mm et placez-la au fond de
I'accessoire de cuisson.

2.Versez un peu de sauce tomate sur la pate. Disposez les tranches de mozzarella, toutes les
garnitures et le basilic. Salez et poivrez.

3. Placez I'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Appuyez sur (3 ), sélectionnez le réglage de couleur rouge et
appuyez sur OK. Faites cuire durant 15 minutes ou jusqu’a ce que la pizza soit bien cuite.

CHEESECAKE AUX MYRTILLES

200 g de fromage a la créme - 125 g de fromage cottage - 100 g de créme sure - 3 ceufs - 85 g de
sucre brun - 250 g de myrtilles fraiches - Pour la base de biscuit : 140 g de farine - 100 g de sucre -
80 g de beurre mou - 2 cuilléres a soupe de lait

Préparation de la base de biscuit

1. Mélangez la farine et le sucre en poudre dans un bol, ajoutez le beurre froid en morceaux et
remuez avec le bout des doigts.

2. Ajoutez le lait pour obtenir une pate, puis étalez-la dans le fond beurré de I'accessoire de cuisson.

3. Placez I'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Appuyez sur (), sélectionnez le réglage de la couleur jaune et
appuyez sur OK. Faites cuire pendant 15 minutes.

Cheesecake

1. Dans un bol, fouettez le fromage a la créme avec la créme sure, le fromage cottage et le sucre
brun. Ajoutez les ceufs un par un.

2.Versez ce mélange sur le fond de biscuit et répandez les myrtilles sur le dessus.
3. Faites cuire pendant 30 minutes dans l'accessoire de cuisson.
Astuce : Hors saison, vous pouvez utiliser des myrtilles congelées, sans les décongeler avant.



MAKKARONI UND KASE

240 g Maccaroni - 220 g geriebener Cheddar-Kése - 50 g geriebener Parmesankase - 750 ml Milch -
45 g (6 EL) Mehl - 45 g (3 EL) Butter - 1 Prise Paprikagewdirz - 1 Prise gemahlene Muskatnuss (optional)
- Salz und Pfeffer - 20 g (3 EL) geriebener Cheddar zum Uberbacken der Kdsemakkaroni

1. Die Makkaroni nach Anleitung kochen. Abgief3en.

2. Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Das Mehl unterriihren, um eine
Mehlschwitze herzustellen. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen. Langsam und allméhlich
Milch in die Mehlschwitze geben. Zum Kochen bringen und dabei ununterbrochen umrthren.
Die Kasesorten einriihren und bei schwacher Hitze kochen lassen, bis der Kase geschmolzen
ist. Mit Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken und die geriebene Muskatnuss dazugeben. Die
Makkaroni in die Grill- und Backschale fillen und die Sauce tber die Makkaroni verteilen. Gut
umrihren. Den Nudelauflauf oben mit etwas geriebenem Cheddar-Kése bestreuen.

3.Vor dem Einschalten das Zubehor mit der Zubereitung in Ihren OptiGrill geben. Schalten
Sie den Grill ein. Driicken Sie ﬁ um die orangene Farbeinstellung zu wahlen und dricken Sie
anschlieBend auf OK. Etwa 30 Minuten lang garen oder so lange bis das Gargut sehr heil3 ist.

Tipps: Das Rezept kénnen Sie mit Erbsen und Schinken verfeinern.

FRISCHE HAUSGEMACHTE PIZZA

300 g frischer Pizzateig - Mehl zum Ausrollen des Teigs - 100 g Tomatensauce - 100 g frischer
Mozzarella, in Scheiben geschnitten - 50 g in Scheiben geschnittene schwarze Oliven - 4 bis 5in
Scheiben geschnittene Pilze - 2 Scheiben gekochter Schinken - ¥2 entkernte griine Paprika, in Streifen
geschnitten - Frische Basilikumblatter - Salz und Pfeffer

1. Eine Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und denTeig 12 bis 15 mm dick fir die Grill- und
Backschale ausrollen. Teig hineinlegen.

2. Die Tomatensauce auf dem Teig verteilen. Die Mozzarellascheiben, das Gemuse, den
Schinken, alle GewUrze und das Basilikum verteilen. Am Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3.Vor dem Einschalten das Zubehor mit der Zubereitung in Ihren OptiGrill geben. Schalten
Sie den Grill ein. Driicken Sie um die rote Farbeinstellung zu wahlen und driicken

Sie anschlieBend auf OK. Etwa 15 Minuten lang garen oder so lange bis die Pizza fertig
gebacken ist.

BLAUBEER-KASEKUCHEN

200 g Frischkdse - 125 g Hittenkdse - 100 g saure Sahne - 3 Eier - 85 g brauner Zucker - 250 g frische
Blaubeeren - Fiir den Biskuitboden: 140 g Mehl - 100 g Zucker - 80 g weiche Butter - 2 EL Milch

Biskuitboden zubereiten

1. Mehl und den Kristallzucker in einer Schiissel mischen, die kalte Butter stlickweise zufligen
und durchkneten.

2. Alles mit der Milch zu einer zahen Masse verarbeiten und diese in die gefettete Grill- und
Backschale geben.

3.Vor dem Einschalten das Zubehdr mit der Zubereitung in Ihren OptiGrill geben. Schalten
Sie den Grill ein. Driicken Sie (§), um die gelbe Farbeinstellung zu wahlen und driicken Sie
anschlieBend auf OK. 15 Minuten lang garen.

Kdsekuchen

1. Den Frischkdse mit der sauren Sahne, dem Huttenkase und dem braunen Zucker in einer
Schussel mixen. Nacheinander die Eier zugeben.

2. Die Mischung auf dem Biskuitboden und die Blaubeeren dartiber verteilen.
3.30 Minuten backen.

Tipps: AuBerhalb der Saison konnen Sie Tiefkiihl-Blaubeeren verwenden. Die Blaubeeren
vorher nicht auftauen.
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MACARONI MET KAAS

240 g elleboogmacaroni - 220 g (2 kopjes) geraspte Cheddarkaas - 50 g (V2 kopje) geraspte
Parmezaanse kaas - 750 ml (3 kopjes) melk - 45 g (6 el) bloem - 45 g (3 el) boter - 1 snufje paprika -

1 snufje nootmuskaat (optioneel) - Zout en peper - 20 g (3 el) geraspte Cheddar om de macaroni met
kaas af te werken

1. Kook de macaroni volgens de aanwijzingen op de verpakking. Voer het water af.

2. Smelt de boter in een sauspan op een matig vuur. Roer er de bloem onder om een roux te
bereiden. Haal de pan van het vuur. Voeg de melk langzaam aan de roux toe. Breng aan de
kook en blijf roeren. Doe er de kazen al roerend bij en kook op een laag vuur totdat de kaas
is gesmolten. Breng op smaak met de kruiden en doe er de gemalen nootmuskaat bij. Doe
de macaroni in de schaal en giet de saus over de macaroni. Roer grondig. Strooi geraspte
Cheddarkaas over het gegratineerde gerecht.

3. Plaats eerst het accessoire met de bereiding in de OptiGrill. Zet vervolgens de grill aan.
Druk op ﬁ om de oranje kleurinstelling te selecteren en druk op de knop OK. Laat ongeveer
30 minuten in de grill, of totdat het gerecht kokend heet is.

Tips: U kunt erwten en spek aan dit recept toevoegen.

VERSE ZELFGEMAAKTE PIZZA

300 g vers pizzadeeg - Bloem om het deeg te rollen - 100 g tomatensaus - 100 g verse mozzarella,
in plakjes - 50 g (% kopje) zwarte olijven, in schijfjes - 4 tot 5 champignons, in schijfjes - 2 plakjes
gekookte ham - %2 groene paprika, ontpit en in reepjes - Verse basilicumblaadjes - Zout en peper

1. Rol het deeg uit tot een dikte van 12 tot 15 mm op een tafel bedekt met bloem. Plaats het
deeg in de schaal.

2. Giet tomatensaus over het deeg. Leg de plakjes mozzarella, alle garnering en de basilicum op
de tomatensaus. Breng tenslotte op smaak met peper en zout.

3. Plaats eerst het accessoire met de bereiding in de OptiGrill. Zet vervolgens de grill aan.
Druk op () om de rode kleurinstelling te selecteren en druk op de knop OK. Laat de pizza
ongeveer 15 minuten in de grill, of totdat deze gaar is.

CHEESECAKE MET BOSBESSEN

/s kopje roomkaas (200 g) - V2 kopje kwark (125 g) - Y2 kopje zure room (100 g) - 3 eieren - ¥3 kopje
bruine suiker (85 g) - 1 kopje verse bosbessen (250 g) - Voor de biscuit: 1 kopje bloem (140 g) -
Y2 kopje suiker (100 g) - ¥5 kopje zachte boter (80 g) - 2 el melk

De biscuit bereiden
1.Vermeng de bloem en de griessuiker in een kom. Doe er de koude boter in stukjes bij.

2. Doe er de melk bij om een beslag te krijgen. Spreid het beslag vervolgens in de beboterde
schaal uit.

3. Plaats eerst het accessoire met de bereiding in de OptiGrill. Zet vervolgens de grill aan.
Druk op (§) om de gele kleurinstelling te selecteren en druk op de knop OK. Laat 15 minuten
in de grill:

Kwarktaart

1. Klop de roomkaas samen met de zure room, de kwark en de bruine suiker in een kom op.
Doe er de eieren één voor één bij.

2. Giet dit mengsel over de biscuit en leg de bosbessen er verspreid op.
3. Laat 30 minuten in de schaal bakken.
Tips: Buiten het seizoen kunt u bevroren bosbessen gebruiken zonder deze eerst te ontdooien.



MACARRONES CON QUESO

240 gr (2 Ib) de coditos (macarrones) - 220 gr (2 tazas) de queso cheddar rallado - 50 gr (V2 taza)

de queso parmesano rallado - 750 ml (3 tazas) de leche - 45 gr (6 cucharadas) de harina - 45 gr (3
cucharadas) de mantequilla - 1 pizca de pimentén - 1 pizca de nuez moscada molida (opcional) - Sal y
pimienta - 20 gr (3 cucharadas) de cheddar rallado para cubrir los macarrones con queso

1. Cocine los macarrones siguiendo las instrucciones del envase. Escurralos.

2. En un cazo, derrita la mantequilla a fuego medio. Anada la harina y remueva la mezcla
hasta formar un roux. Aparte el cazo del fuego. Afiada la leche al roux poco a poco. LIévelo
a ebullicién removiendo constantemente. Afada los quesos sin dejar de remover y cocine a
fuego lento hasta que se derritan. Compruebe la sazén y anada la nuez moscada. Ponga los
macarrones en el accesorio de hornear y vierta la salsa sobre los macarrones. Remueva bien.
Esparza un poco de queso cheddar rallado por encima para el gratinado.

3. Coloque el accesorio junto con el preparado dentro de su OptiGrill antes de encenderlo.
Encienda la parrilla. Pulse () para seleccionar el ajuste en color naranja y a continuacion pulse el
boton OK. Cocine durante aproximadamente 30 minutos o hasta que esté bien caliente.

Consejos: Si lo desea, puede anadir guisantes y panceta a esta receta.

PIZZzA CASERA

300 gr (10 onzas) de masa fresca para pizza - Harina para estirar la masa con el rodillo - 100 gr

(3 onzas) de salsa de tomate - 100 gr (3 onzas) de mozzarella fresca en rodajas - 50 gr (V4 taza) de
olivas negras en rodajas - 4 0 5 champifones en rodajas - 2 lonchas de jamén cocido - %2 pimiento
verde despepitado y cortado en rodajas - Hojas frescas de albahaca - Sal y pimienta

1. En una mesa espolvoreada con harina, estire la masa con el rodillo hasta que tengade 12 a
15 mm (%2 pulgadas) de grosor y la forma del accesorio de hornear. Introduzcala.

2. Vierta un poco de salsa de tomate encima de la masa. Distribuya la mozzarella, todos los
ingredientes y la albahaca. Sazénela por encima con sal y pimienta.

3. Coloque el accesorio junto con el preparado dentro de su OptiGrill antes de encenderlo.
Encienda la parrilla. Pulse (§) para seleccionar el ajuste en color rojo y a continuacion pulse el
botén OK. Cocine durante aproximadamente 15 minutos o hasta que la pizza esté lista.

PASTEL DE QUESO CON ARANDANOS

78 taza de queso crema (200 g) - Y2 taza de requeson (125 g) - Yz taza de crema agria (100 g) - 3 huevos -
¥ taza de azlcar moreno (85 g) - 1 taza de ardndanos frescos (250 g) - Para la base de galleta: 1 taza
de harina (140 g) - Y2 taza de azucar (100 g) - ¥5 taza de mantequilla blanda (80 g) - 2 cucharadas de leche

PT

MACARRAO E QUEIJO

240 g de massa macarrao - 220 g de queijo ralado - 50 g de queijo parmeséao ralado - 750 ml de
leite - 45 g de farinha - 45 g de manteiga - 1 pitada de paprica - 1 pitada de noz-moscada moida
(opcional) - Sal e pimenta - 20 g de queijo ralado para terminar o Macarrao e Queijo

1. Cozinhe a massa de acordo com as instru¢des na embalagem. Escorra-a.

2.Numa cacarola, derreta a manteiga em lume médio. Incorpore a farinha para fazer um

roux. Retire a cacarola do lume. Adicione lenta e gradualmente o leite. Deixe ferver, enquanto
mexe constantemente. Adicione os queijos e mexa, cozinhando em lume brando até que o
queijo derreta. Verifique o tempero e adicione a noz-moscada moida. Cologue o macarrao no
acessorio e deite o molho sobre 0 macarrdo. Mexa bem. Polvilhe com queijo ralado por cima do
gratinado.

3. Cologue o acessério com a preparagao no seu OptiGrill, antes de o ligar. Ligue o grelhador.

Prima () para selecionar a definicao de cor laranja e, em seguida, prima o botao OK. Deixe
cozinhar durante cerca de 30 minutos ou até que esteja bem quente.

Dicas: Pode adicionar algumas ervilhas e bacon nesta receita.

PIZzZzA CASEIRA FRESCA

300 g de massa fresca para pizza - Farinha para estender a massa - 100 g de molho de tomate -
100 g de mozzarella fresca, fatiada - 50 g de azeitonas pretas fatiadas - 4 a 5 cogumelos laminados -
2 fatias de presunto - %2 pimento verde sem sementes, cortado - Folhas de manjericao frescas -

Sal e pimenta

Preparacion de la base de galleta
1. Combine la harinay el azticar en un bol, afiada la mantequilla troceada y las galletas trituradas.

2. Ahada la leche para obtener la pasta y extiéndala por el accesorio de hornear untado con
mantequilla.

3. Coloque el accesorio junto con el preparado dentro de su OptiGrill antes de encenderlo.
Encienda la parrilla. Pulse (§) para seleccionar el ajuste en color amarillo y a continuacién pulse
el botén OK. Cocine durante 15 minutos.

Pastel de queso

1.En un bol, bata el queso crema con la crema agria, el requesén y el azicar moreno. Ahada los
huevos uno a uno.

2. Vierta la mezcla sobre la base de galleta y distribuya los ardndanos por encima.
3. Deje hornear durante 30 minutos en el accesorio de hornear.

Consejos: Fuera de estacion, puede utilizar ardndanos congelados sin necesidad de
descongelarlos previamente.
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1.Numa mesa polvilhada com farinha, estenda a massa até ficar com 12 a 15 mm de espessura.
Forre 0 acessério com a massa.

2. Deite algum molho de tomate por cima da massa. Coloque a mozzarella fatiada, todos os
ingredientes e o manjericdo. Tempere com sal e pimenta.

3. Cologque o acessério com a preparacao no seu OptiGrill, antes de o ligar. Ligue o grelhador.
Prima (3 ) para selecionar a definicdo de cor vermelha e, em seguida, prima o botao OK. Deixe
cozinhar durante cerca de 15 minutos ou até que a piza esteja cozinhada.

CHEESECAKE DE MIRTILOS

200 g de queijo creme - 125 g de queijo fresco - 100 g de coalhada - 3 ovos - 85 g de aguicar
mascavado - 250 g de mirtilos frescos - Para a base de biscoito: 140 g de farinha - 100 g de aclcar
- 80 g de manteiga amolecida - 2 colheres de sopa de leite

Preparacao da base de biscoito

1. Misture a farinha e agticar num recipiente, adicione a manteiga fria em pedagos e misture
com a ponta dos dedos.

2. Adicione o leite para obter a massa, depois espalhe no fundo do acessorio untado.

3. Cologque o acessério com a preparagao no seu OptiGrill, antes de o ligar. Ligue o grelhador.
Prima ﬁ para selecionar a definicao de cor amarela e, em seguida, prima o botdo OK. Deixe
cozinhar durante 15 minutos.

Cheesecake

1. Num recipiente, bata o queijo creme com a coalhada, o queijo fresco e o aguicar mascavado.
Adicione os ovos um a um.

2. Deite esta mistura sobre a base de biscoito e espalhe os mirtilos por cima.
3. Coza durante 30 minutos no acessério para o forno.

Dicas: Fora da época, pode usar mirtilos congelados, ndo sendo necessario descongela-los
previamente.
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TORTINO DI MACCHERONI E FORMAGGIO

240 g (2 Ib) di maccheroni - 220 g (2 tazze) di formaggio cheddar grattugiato - 50 g (V> tazza) di
formaggio parmigiano grattugiato - 750 ml (3 tazze) di latte - 45 g (6 cucchiai) di farina-45 g

(3 cucchiai) di burro - 1 pizzico di paprica - 1 pizzico di noce moscata macinata (facoltativo) - Sale e
pepe - 20 g (3 cucchiai) di formaggio cheddar grattugiato per guarnire

1. Cuocere i maccheroni seguendo le istruzioni sulla confezione. Scolarli.

2.1n una padella sciogliere il burro a fuoco medio. Aggiungere la farina per addensare.
Rimuovere la padella dal fuoco. Aggiungere il latte alla miscela, gradualmente e lentamente.
Portare a ebollizione, mescolando costantemente. Aggiungere i formaggi e cuocere a

fuoco basso finché non si sciolgono. Aggiungere i condimenti e la noce moscata. Trasferire i
maccheroni nell'accessorio da forno e ricoprirli di salsa. Mescolare completamente. Spolverare
con del formaggio cheddar grattugiato.

3. Posizionare I'accessorio can la preparazione allinterno del vostro OptiGrill prima di accenderlo.
Accendere il grill. Premere  § ] per selezionare limpostazione arancione e successivamente
premere il pulsante OK. Cuocere per circa 30 minuti o finché non e ben bollente.

Suggerimenti: £ possibile aggiungere piselli e pancetta alla ricetta.

PIZZA FATTA IN CASA

300 g (10 07) di pasta fresca per pizza - Farina per stendere la pasta - 100 g (3 0z) di salsa di
pomodoro - 100 g (3 0z) di mozzarella fresca affettata - 50 g (% tazza) di olive nere affettate -Da4a 5
funghi affettati - 2 fette di prosciutto cotto - ¥2 peperone verde, privato dei semi e affettato - Foglie di
basilico fresco - Sale e pepe

1. Su un tavolo infarinato, stendere la pasta fino a raggiungere uno spessore di 12-15 mm (% in)
e una grandezza corrispondente all'accessorio da forno. Trasferirla sull'accessorio da forno.

2.Versare della salsa di pomodoro sopra la pasta. Cospargere con la mozzarella a fette, tutte le
guarnizioni e il basilico. Infine, spolverare con sale e pepe.

3. Posizionare I'accessorio can la preparazione allinterno del vostro OptiGrill prima di accenderlo.
Accendere il grill. Premere ( § ) per selezionare limpostazione rossa e successivamente premere il
pulsante OK. Cuocere per circa 15 minuti o finché la pizza non é cotta.

CHEESECAKE Al MIRTILLI

7s tazza di formaggio spalmabile (200 g) - Y2 tazza di fiocchi di latte (125 g) - Y2 tazza di panna acida (100 g) -
3 uova - ¥a tazza di zucchero di canna (85 g) - 1 tazza di mirtilli freschi (250 g) - Per la base biscottata:
1 tazza difarina (140 g) - Y2 tazza di zucchero (100 g) - ¥s tazza di burro morbido (80 g) - 2 cucchiai di latte

Preparazione della base biscottata

1. Mescolare la farina e lo zucchero superfino in una scodella, aggiungere il burro freddo a pezzi
avendo cura di infarinare leggermente le mani.

2. Aggiungere il latte per formare un impasto, quindi disporlo sull'accessorio da forno imburrato.
3. Posizionare I'accessorio con la preparazione all'interno del vostro OptiGrill prima di

)

accenderlo. Accendere il grill. Premere (§] per selezionare I'impostazione gialla e
successivamente premere il pulsante OK. Cuocere per 15 minuti.

Cheesecake

1.In una scodella, sbattere il formaggio spalmabile con la panna acida, i fiocchi di latte e lo
zucchero di canna. Aggiungere le uova, una alla volta.

2. Versare la miscela sulla base biscottata e cospargerla di mirtilli.
3. Cuocere nell'accessorio da forno per 30 minuti.
Suggerimenti: Fuori stagione & possibile usare mirtilli surgelati, senza scongelarli.
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>OYDAE ME MAKAPONIA KAITYPI

240 yp. (V2 Ib) ko@TO pakapovakl - 220 yp. (2 MTAvVIa) KOPUATIAoUEVO TUP( TOévTap - 50 yp.

(1> eATCaVY) Tpippévn mappeCava - 750 ml (3 pAitdvia) yaha - 45 yp. (6 K.0.) ahelpl - 45 yp. (3 K.0.)
Boutupo - 1 mpéla mampika - 1 mPéla HoOXOKAPUSO O€ OKOVN (TPOAIPETIKO) - ANATL Kal TITEPL - 20 Yp.
(3 K.0.) KOMUATIOOUEVO TOEVTAP YIA VO ONOKANPWOETE TO COUPAE

1. MayeIpEWTE TO UAKaPOVAKI CULPWVA LE TIC 0dNnYieC 0TN CUOKEUAOIA. STPAYYIOTE.

2. 5 éva KAaToOpOAAKL, MWOTE TO BOUTUPO O LETPIA PWTIA. AVAKATEPTE TO AAEVUPL YIa VA KAVETE
POU. ATTOHIOKPUVETE TO OKEVOG amd To ATl [pooBéote otadlakd Kat apyd yaha oTo pou.
Bpdote avakatelovTag cuveXWE. AVOLEIETE TA TUPLA Kal MAYEIREWTE OE XaunAr) Beppuokpaocia,
£WG OTOU TO TUPI MWOEL EAEYETE TNV KapUKeLon Kal TPOOBEDTE TO POOXOKAPLOO. BAATE TO
HOKaPOVAKL OTO OKEVOG (POUPVOU KAl XUOTE T OAATOA TIAVW Ao TO PAKAPOVAKL. AVAKOTEPTE
KaAd. MaomaNoTe Aiyo TRIIUEVO TOEVTAP EMAVW OTO COUPAE.

3. TomoBeToTe To £€GPTNLA LE TO TapAgKeUaoua péoa oto OptiGrill, mowv to Béoete oe Aertoupyia.
©¢oTe T0 YK Ot Aertoupyia. MNatrote ﬁ YI0 Va ETMAEEETE TN PUBLLON TTOPTOKAA! XPWHATOG KAl OTN
ouvéyela atrioTe To Koupri OK. Wrote yia mepimou 30 AeTTTd 1y XL va Yivel KauTo.

Npoétaon: Mrmopeite va TPoCOECETE Aiyo apakd Kat UITEIKOV OE auTr TN OLVTAYN.

OPEZKIA XMITIKH MITXA

300 yp. (10 ouYKI£Q) ppEokia Cuun Titoag - AAeUPL yla To Amwia TNG CUUNG - 100 yp. (3 OLYKIEG)
odAtoa TopaTag - 100 yp. (3 OUYKIEG) PPETKO TUPL HOTOOPENQ, OE PETEG - 50 yp. (V4 eAT{aviov)
KOUMEVEG OE QETEC HAUPEG EANIEG - 4 £WC 5 aVITAPIa O PETEC - 2 PETEC BpaoTd Caumov - Y2 mpdaoivn
THTTEPLA XWPIC OTTOPOUG, O PETEC - DpEaka GUANA BaCIMKOU - ANGTL Kat TTUTEPL

1. 2 éva aAeLPWHEVO TIAYKO OmAWOTE TN (VKN Og TTAXOG 12 €wg 15 XIA. (V2 (vtoa). TomoBetrote
OTO OKEVOG (POVPVOU HIE TO QVTIOTOIKO HEYEDOG,

2. Bahte Niyo 04ATOa TOUATAG OTO £MAVW UEPOC TNG (VKNG TOTIOBETAOTE TNV KOUPEVN
LOTOAPENQ, ONEC TIC YOPVITOUPEC Kal TO Bacthikd. KAPUKEVOTE amod eMAvw UE AAETL KAl TITTEQL
3. TomoBetr\oTe TO £6APTNHA HE TO TApackevaoua ueoa oto OptiGrill, oty To Béoete o
Aerroupyia. O£0Te To YKpIA o€ Aertoupyia. MatroTe (§] yia va emAEEETE TN pUBUION KOKKIVOU
XOWHATOC Kal 0T OUVEXELD TTATAOTE To Koupri OK. WHoTe yia mepimou 15 Aertd 1y uéxpt va
YnBei n mitoa.

TXIZKEIK ME MYPTIAA

78 eATCavIoU KpeWwOEeS TUPl (200 yp.) - Y2 eMTCavi Tupi KOTATC (125 VP.) - Y2 AITCavI EIvr) Kpépa

(100 yp.) - 3 auyd - ¥a AitCaviot pavpn Caxapen (85 yp.) - 1 eAT¢avi péoka pupTiAa (250 yp.) - Mia Tty
Bdaon pmokoTou: 1 AtCavi alevpl (140 yp.) - Y2 AtCavi Caxapn (100 vp.) - s eAtCaviol pahako
Boutupo (80 yp.) - 2 kKOUTAAIEC coUTaG Yaha

MNpostopacia Tng BAong HmMoKOToU

1. AVOKOTEPTE TO AAEVPL Kal TNV PIAY {Axapn o€ éva WMo, TIPOOBEGTE To KPUO BoUTUPO OE
KOPHATIa Kal BpuppaTioTe pE Ta SAXTUAQL.

2. MpocBéoTe T0 YaAa yia va dnuioupynBei COpn, KATOMV HOIPACTE OTO BOUTUPWHEVO OKEVOG
oUPVOU.

3. TomoBetroTe TO €€GPTNLA UE TO TTapackevaoua péoa oto OptiGrill, mpwv To BéoeTe oe
Aertoupyia. O£oTe To YK oe Aeitoupyia. Matriote b Yo va EMAEEETE TN pUBHIoN KiTpvou
XOWHATOG Kal 0T CUVEKELD TOTAOTE TO koupni OK. WHote yia 15 Aemtd.

Toilkek

1. 2€ éva UImOA XTUTTAOTE TO KPEUWOES TUPL HE TNV v KPERa, TO TUpi KOTATC Kal T Havpn
Caxapn. MpooBote Ta auyd dladoxikd.

2. XUoTe autd TO pelypa mavw amd Tn BAon PIMOKOTOU KAl HOPAOTE Ta MUPTIAG artd eTTAVW.
3. Wrote yia 30 Aerté 0TO OKEVOG POUPVOU.

Npotaon: EKTOG EMTOKNC UMOPELTE VA XPNOILOTIOIEITE KATEWYUYUEVA LUPTIAG, XWPIG va Ta
AMoPUEETE TIPONYOUUEVWC, 11
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MAKARONI OG OST

240 g (> pund) makaroni - 220 g (2 kopper) cheddarost revet i strimler - 50 g (/2 kop) revet parmesanost -
750 ml (3 kopper) malk - 45 g (6 tsk.) mel - 45 g (3 tsk.) smer - 1 knivspids paprika - 1 knivspids malet
muskatned (valgfrit) - salt og peber - 20 g (3 tsk.) cheddarost revet i strimler for at gere retten feerdig

1. Kog makaronien ifelge vejledningen pa pakken. Haeld vandet ud.

2. Smelt smerret i en gryde pa mellemvarme. Rer mel i og lav en opbagning. Fjern gryden

fra varmen. Tilfej gradvist meelk til opbagningen. Bring opbagningen i kog under konstant
omrering. Rer ost i, og varm pa svag varme, indtil osten er smeltet. Tilfgj krydderier og den
malede muskatngd. Haeld makaronien i ovnbakken, og haeld saucen over makaronien. Rar godt
rundt. Drys revet cheddarost oven pa gratinen.

3. Seet tilbeharet med tilberedningen ind i din OptiGrill, for du teender for den. Taend for grillen.
Tryk for at veelge den orange farveindstilling og tryk sa pa OK-knappen. Tilbered i ca.
30 minutter eller indtil det er rygende varmt.

Tips: Du kan tilfgje eerter og bacon til denne opskrift.

FRISK HJEMMELAVET PIZZA

300 g frisk pizzadej - mel til at rulle dejen i - 100 g tomatsauce - 100 g frisk mozzarella, skaret i skiver -
50 g (% kop) skiveskaret sorte oliven - 4-5 skiveskdret svampe - 2 skiveskaret kogt skinke - %2 gren
peberfrugt med kernerne taget ud og skaret i skiver - basilikumblade - salt og peber

1.Rul dejen til en tykkelse pa 12-15 mm pa et melet bord. Put dejen i ovnbakken.

2. Heeld noget tomatsauce oven pa dejen. Spred mozzarellaosten, basilikummen og andet
tilbeher pa toppen. Krydr med salt og peber.

3. Seet tilbehgret med tilberedningen ind i din OptiGrill, for du taender for den. Teend for grillen.
Tryk for at veelge den rede farveindstilling og tryk sa pa OK-knappen. Tilbered i ca.
15 minutter eller indtil pizzaen er feerdigbagt.

OSTEKAGE MED BLABAER

78 kop fledeost (200 g) - V2 kop hytteost (125 g) - Y2 kop cremefraiche (100 g) - 3 &g - Y5 kop brun farin
(85 g) - 1 kop friske bldbaer (250 g) - Til kagebunden: 1 kop mel (140 g) - %2 kop sukker (100 g) - ¥s kop
bladt smer (80 g) - 2 spsk. maelk

Forberedelse af kagebunden
1. Bland mel og sukker i en skal, tilsaet koldt smar i stykker og smuldr med fingrene.
2. Tilseet meelken, sa du far en dej, og spred den ud i ovnbakken, smurt med smer.

3. Seet tilbeharet med tilberedningen ind i din OptiGirill, fer du teender for den. Teend for grillen.
Tryk for at vaelge den gule farveindstilling og tryk sa pa OK-knappen. Tilbered i 15 minutter.

Ostekagen

1. Pisk fladeost med cremefraiche, hytteost og farin i en skal. Tilsaet e2eggene et ad gangen.
2. Haeld blandingen over kagebunden og spred blabaerrene pa toppen.

3.Bages i 30 minutter i ovnbakken.

Tips: Uden for saesonen kan du bruge frosne blabaer, uden at te dem op farst.

sV

MAKARONER OCH OST

240 g vanliga makaroner - 220 g (2 koppar) strimlad cheddarost - 50 g (/2 kopp) riven parmesanost -
750 ml (3 koppar) mjolk - 45 g (6 msk) mjol - 45 g (3 msk) smor - 1 nypa paprikapulver - 1 nypa riven
muskot (valfritt) - Salt och peppar - 20 g (3 msk) strimlad cheddarost for att slutféra din Mac’n Cheese

1. Koka makaronerna enligt instruktionerna pa forpackningen. Hall av vattnet.

2.Smalt smoret i en kastrull pa medelvarme. Mixa ner mjoljet for att skapa en redning. Ta bort
kastrullen fran varmen. Tillsatt gradvis och langsamt mjolken i redningen. Koka under stéandig
omrérning. Ror i osten och koka pa svag varme tills osten smalt. Kontrollera kryddningen

och tillsatt den rivna muskoten. Hall ner makaronerna i ugnstillbehoret och hall sasen Gver
makaronerna. Ror om ordentligt. Strd lite riven cheddarost ovanpa gratangen.

3. Placera tillbehdret med beredningen i din OptiGrill innan du startar den. Starta grillen. Tryck
for att valja orange farginstallning och tryck sedan pa OK-knappen. Tillaga i omkring
30 minuter eller tills beredningen &r kokhet.

Tips: Du kan tillsdtta artor och bacon i det har receptet.

FARSK HEMMAGJORD PIZZA

300 g farsk pizzadeg - Mjol till kavling av degen - 100 g tomatsés - 100 g farsk mozzarellaost, skivad -
50 g (% kopp) skivade svarta oliver - 4 till 5 skivade svampar - 2 skivor kokt skinka - %2 gron paprika,
utan fron, skivad - Farska basilikablad - Salt och peppar

1. P4 bordet med mjdl, kavla ut degen 12 till 15 mm tjocklek i ugnstillbehorets storlek och 1dgg i
denitillbehoret.

2. Hall lite tomatsas ovanpa degen. Tillstt den skivade mozzarellaosten, all garnering och
basilikan. Krydda med salt och peppar pa ovansidan.

3. Placera tillbehéret med beredningen i din OptiGrill innan du startar den. Starta grillen. Tryck
pa (3 )for att valja rod farginstalining och tryck sedan pa OK-knappen. Tillaga i omkring

15 minuter eller tills pizzan &r tillagad.

BLABARSCHEESECAKE

7 kopp cream cheese (férskost) (200 g) - Y2 kopp keso (125 g) - ¥2 kopp graddfil (100 g) - 3 &gg -
Ya kopp brunt socker (85 g) - 1 kopp farska bldbar (250 g) - Till kakbotten: 1 kopp mjol (140 g) -
Y2 kopp socker (100 g) - ¥ kopp mjukt smor (80 g) - 2 matskedar mjolk

Forbereda kakbotten

1. Blanda mjolet och strosockret i en skadl, tillsatt det kalla smoret i bitar och blanda sedan till en
smulig textur med fingertopparna.

2. Tillsatt mjolken for att f& en deg och tryck ut den i det insmorade ugnstillbehoret.

3. Placera tillbehéret med beredningen i din OptiGrill innan du startar den. Starta grillen. Tryck
pa f(‘jr att valja gul farginstallining och tryck sedan pa OK-knappen.Tillaga i 15 minuter.

Cheesecake

1. Vispa cream cheesen med graddfilen, keson och det bruna sockret i en skal. Tillsétt ett dgg i taget.
2. Hall blandningen 6ver kakbotten och fordela bldbéren pa ovansidan.

3. Baka 30 minuter i ugnstillbehoret.

Tips: Under vintern kan du anvéanda frysna blabdr, utan att behéva tina upp dem.
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OSTE- OG MAKARONIGRATENG

240 g makaroni - 220 g (2 kopper) revet jarlsberg- eller cheddarost - 50 g (V2 kopp) revet parmesanost -
750 ml (3 kopper) melk - 45 g (6 ss) hvetemel - 45 g (3 ss) smar - 1 klype paprikapulver - 1 klype malt
muskat (valgfritt) - salt og pepper - 20 g (3 ss) revet jarlsberg- eller cheddarost som garnityr

1. Kok makaroni etter instruksjonene pa pakken. Hell av vannet.

2. Smelt smer i en kasserolle pa middels varme. Rar inn mel til en jevn blanding. Ta kasserollen
av varmen. Tilsett melk i melblandingen litt etter litt. La det koke opp under konstant omrering.
Rer inn ost, og la det koke pé svak varme til osten er smeltet. Smak til med krydder og malt
muskat. Legg makaronien i ovnsinnsatsen, og hell sausen over. Rar godt. Dryss litt revet ost pa
toppen av gratengen.

3. Sett tilbehgret med maten inn i din OptiGrill for du skrur den pa. Skru pa griIIenTrykkfor
4 velge oransje fargeinnstilling og trykk sa OK. Stek i cirka 30 minutter eller til det er rykende
varmt.

Tips: Du kan tilsette erter og bacon i denne oppskriften.

NYLAGET OG HIEMMEBAKT PIZZA

300 g fersk pizzadeig - mel til & kjevle deigen i- 100 g tomatsaus - 100 g fersk mozzarella, i skiver -
50 g (4 kopp) svart oliven i skiver - 4 til 5 sampinjong i skiver - 2 skiver kokt skinke - ¥2 grenn paprika,
rensket for fre og skaret i skiver - friske basilikumblader - salt og pepper

1. Dryss litt mel pa et bord, og kjevl ut deigen til den er 12 til 15 mm tykk, slik at den passer il
ovnsinnsatsen. Legg deigen i ovnsinnsatsen.

2. Hell noe av tomatsausen over deigen. Legg sa pa skivet mozzarella, alt av garnityr og
basilikum. Krydre med salt og pepper.

3. Sett tilbeharet med maten inn i din OptiGrill for du skrur den pa. Skru pa grillen.Trykk for a
velge rgd fargeinnstilling og trykk s& OK. Stek i cirka 15 minutter eller til pizzaen er stekt.

BLABZAROSTEKAKE

200 g kremost - Y2 kopp cottage cheese (125 g) - Y2 kopp remme (100 g) - 3 egg - ¥s kopp brunt sukker
(85 g) - 1 kopp friske bldbeer (250 g) - Ingredienser til kakebunn: 1 kopp hvetemel (140 g) - Y2 kopp
sukker (100 g) - 80 g mykt smar - 2 ss melk

Kakebunn
1. Bland mel og sukker i en bolle, tilsett kaldt smer i biter og smuldre med fingrene.
2. Tilsett melk for a fa en deig som du sé knar og kjevler ut i smurt ovnsinnsats.

3. Sett tilbeharet med maten inn i din OptiGrill for du skrur den pa. Skru pa grillen.Trykk for a
velge gul fargeinnstilling og trykk sa OK. Stek i 15 minutter.

Ostefyll

1. Ha kremost, remme, cottage cheese og brunt sukker i en bolle og rgr godt. Tilsett eggene ett
om gangen.

2. Hell blandingen over kakebunnen, og fordel bldbzerene pa toppen.
3. Stekes 30 minutter i ovnsinnsatsen.
Tips: Utenfor sesongen kan du bruke frosne bldbaer uten & tine dem ferst.

JUUSTOMAKARONI (MAC'N CHEESE)

240 g sarvimakaroneja - 200 g (2 kupillista) raastettua cheddarjuustoa - 50 g (%2 kupillista) raastettua
parmesaanijuustoa - 750 ml (3 kupillista) maitoa - 45 g (6 rkl) vehndjauhoja - 45 g (3 rkl) voita -

1 hyppysellinen paprikaa - 1 hyppysellinen jauhettua muskottipahkinda (valinnainen) - suolaa ja
pippuria - 20 g (3 rkl) raastettua cheddaria paistoksen paélle

Fl

1. Keitd makaroni pakkauksen ohjeen mukaan. Valuta vesi pois.

2. Sulata voi paistinpannulla keskildammaolla. Sekoita siihen vehndjauhot. Ota pannu pois levylta.

Lisdd maito hitaasti voijauhoseokseen. Anna kuumentua kiehuvaksi koko ajan sekoittaen.
Sekoita joukkoon juustot ja keitd matalalla lammolla, kunnes juusto on sulanut. Tarkista
mausteet ja lisda jauhettu muskottipahkina. Laita makaronit uunivuokaan ja kaada kastike
makaronien paélle. Sekoita hyvin. Ripottele gratiinin pinnalle raastettua cheddarjuustoa.

3. Laita uunivuoassa oleva seos OptiGrill-grilliin ennen kuin kytket grillin paalle. Kdynnista grilli.
Valitse variasetukseksi oranssi painamallahja sen jalkeen OK-painiketta. Kypsennd noin
30 minuuttia tai tulikuumaksi.

Vinkkeja: \Voit lisata reseptiin herneitd ja pekonia.

KOTITEKOINEN PIZZA

300 g tuoretta pizzataikinaa - vehndjauhoa taikinan kaaviloimiseen - 100 g tomaattisosetta -
100 g mozzarellaa viipaleina - 50 g (% kupillista) mustia oliiveja viipaloituina - 4-5 viipaloitua sientd -
2 viipaletta keittokinkkua - %2 vihrea paprika viipaloituna - tuoretta basilikaa - suolaa ja pippuria

1. Kaaviloi taikina jauhotetulla alustalla 12-15 mm:n paksuiseksi ja kdytettdvan alustan
kokoiseksi. Siirrd taikina paistoalustalle.

2. Kaada tomaattikastike taikinan paalle. Asettele viipaloitu mozzarella ja kaikki ainekset seka
basilika pizzan paalle. Mausta lopuksi suolalla ja pippurilla.

3. Laita uunivuoka OptiGrill-grillin ennen kuin kytket grillin padlle. Kaynnistd grilli. Valitse
variasetukseksi punainen painamalla ja sen jalkeen OK-painiketta. Kypsennd noin
15 minuuttia tai kunnes pizza on kypsa.

MUSTIKKAJUUSTOKAKKU

7 kupillista tuorejuustoa (200 g) - Y2 kupillista raejuustoa (125 g) - ¥2 kupillista smetanaa (100 g) - 3 munaa -
¥s kupillista fariinisokeria (85 g) - 1 kupillinen tuoreita mustikoita (250 g) - Keksipohjaan: 1 kupillinen
vehnéjauhoja (140 g) - V2 kupillista sokeria (100 g) - ¥ kupillista pehmeda voita (80 g) - 2 rkl maitoa

Keksipohjan valmistaminen
1. Sekoita vehndjauhot ja hienosokeri kulhossa, liséa kylma voi paloina ja nypi sormin.
2. Lisda maito ja levitd taikina voidellulle paistoalustalle.

3. Laita uunivuoassa oleva seos OptiGrill-grilliin ennen kuin kytket grillin paalle. Kdynnista grilli.
Valitse variasetukseksi keltainen painamalla eja sen jalkeen OK-painiketta. Kypsenna
15 minuuttia.

Juustokakku

1. Sekoita tuorejuusto, raejuusto ja fariinisokeri kulhossa. Lisdd munat yksitellen.
2. Kaada tdmd seos keksipohjan paalle ja ripottele mustikat paalle.

3. Paista uunialustassa 30 minuuttia.

Vinkkeja: Voit myos kayttdd pakastemustikoita, eikd niita tarvitse sulattaa.
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ZAPIEKANKA Z MAKARONU | SERA

240 g makaronu typu rurki - 220 g tartego sera cheddar - 50 g tartego parmezanu - 750 ml mleka -
45 g maki - 45 g masta - szczypta papryki - szczypta zmielonej gatki muszkatotowej (opcjonalnie) - sol
i pieprz - 20 g tartego sera cheddar do posypania zapiekanki

1. Ugotowac makaron zgodnie z zaleceniami na opakowaniu. Odcedzi¢.

2. Roztopi¢ masto w rondlu na srednim ogniu. Rozmiesza¢ z maka i zrobi¢ zasmazke. Zdjac¢
rondel z ognia. Powoli i stopniowo dodawac do zasmazki mleko. Doprowadzi¢ do wrzenia caty
czas mieszajac. Dodac ser i gotowac na matym ogniu az ser catkowicie sie rozpusci. Doprawic¢
do smaku, mozna doda¢ mielonej gatki muszkatotowej. Wiozy¢ makaron do foremki i zala¢
sosem. Dobrze wymiesza¢. Posypac tartym serem cheddar.

3. Umiesc¢ akcesorium z przygotowanym produktem na grillu OptiGrill przed wigczeniem
urzadzenia. Wiacz grill. Nacisn aby wybra¢ ustawienia w kolorze pomaranczowym, a
nastepnie nacisnij przycisk OK. Gotuj przez okoto 30 minut lub do momentu wrzenia.

Porady: W razie potrzeby mozna dodac zielony groszek i bekon.

DOMOWA PIZZA

300 g $wiezego ciasta na pizze - maka pod watkowane ciasto - 100 g sosu pomidorowego - 100 g
Swiezej mozzarelli w plasterkach - 50 g czarnych oliwek w plasterkach - 4, 5 pieczarek w plasterkach -
2 plasterki szynki gotowanej - ¥2 zielonej papryki bez pestek pokrojonej na plasterki - listki Swiezej
bazylii - sél i pieprz

1. Na posypanym maka blacie lub stolnicy rozwatkowac ciasto na grubos¢ 12-15 mm i na ksztatt
odpowiadajacy foremce grilla. Wtozy¢ ciasto do foremki.

2. Polac ciasto sosem pomidorowym. Roztozy¢ plasterki mozzarelli, reszte sktadnikow i bazylie.
Posypac sola i pieprzem.

3. Umie$¢ akcesorium z przygotgwanym produktem na grillu OptiGrill przed wigczeniem
urzadzenia. Wigcz grill. Nacisnij (), aby wybrac ustawienia w kolorze czerwonym, a nastepnie
nacisnij przycisk OK. Gotuj przez okoto 15 minut lub do czasu upieczenia pizzy.

SERNIK Z JAGODAMI

200 g serka kremowego - 125 g serka wiejskiego - 100 g kwasnej smietany - 3 jajka - 85 g cukru
trzcinowego - 250 g swiezych jagod - Spéd sernika: 140 g maki - 100 g cukru - 80 g miekkiego masta -
2 tyzki stofowe mleka

Przygotowanie spodu sernika
1. W misce wymieszac¢ make i cukier, doda¢ masto w kawatkach i rozrobi¢ palcami.
2. Dodac mleko, aby otrzymac konsystencje ciasta i rozfozy¢ w wysmarowanej mastem foremce.

3. Umie$¢ akcesorium z przygotowanym produktem na grillu OptiGrill przed wigczeniem
urzadzenia. Wiacz grill. Nacisnij( § ), aby wybrac ustawienia w kolorze zéftym, a nastepnie nacisnij
przycisk OK. Gotuj przez 15 minut.

Masa serowa

1. W misce wymieszac serek kremowy z kwa$ng smietana, serkiem wiejskim i cukrem
trzcinowym. Dodac po kolei jajka.

2.Wyla¢ mase na spdd sernika i posypac jagodami.
3. Piec 30 minut.
Porady: Poza sezonem mozna uzy¢ mrozonych jagéd bez uprzedniego rozmrazania.
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PEYNIRLI MAKARNA

240 gr (2 Ib) dirsek makarna - 220 gr (2 su bardagi ) rendelenmis cedar peyniri - 50 gr (2 su bardagi)
rendelenmis parmesan peyniri - 750 ml (3 su bardagi) sut - 45 gr (6 yemek kasigi) un -

45 gr (3 yemek kasig)) tereyadi - 1 tutam kirmizi piber - 1 tutam cekilmis muskat (istege bagl) - Tuz ve
karabiber - Peynirli makarnanin Ustl icin 20 gr (3 yemek kasigl) rendelenmis cedar peyniri

1. Paketin Uzerindeki talimatlara gore makarnayi pisirin. SGzun.

2. Bir tencerede tereyagini eritin. Besamel sosunu yapmak icin unu ilave edin. Tencereyi ocaktan
alin. Besamel sosuna yavas yavas stt ekleyin. Stirekli karistirarak kaynatin. Peynirleri ilave edin ve
peynir eriyene kadar kisik ateste pisirin. Baharatini kontrol edin ve ¢ekilmis muskati ekleyin. Firin
aksesuarina makarnayi koyun ve makarna Uzerine sosu doékun. lyice karistirin. Gratenin Uzerine
biraz rendelenmis cedar peyniri serpin.

3. OptiGrill'i calistirmadan ©nce aksesuari icinde karisimla birlikte cihaza yerlestirin. |zgaray!

calistirin. Turuncu ayari segmek icin ﬁ butonuna ve ardindan OK butonuna basin. lyice isinana
kadar yaklasik 30 dakika pisirin.

ipuclari: Bu tarife biraz bezelye ve pastirma ekleyebilirsiniz.

TAZE EV YAPIMI PIZZA

300 gr (10 ons) taze pizza hamuru - Hamuru agmak i¢in un - 100 gr (3 ons) domates sosu -

100 gr (3 ons) taze mozarella, dilimlenmis - 50 gr (% su bardagi) dilimlenmis siyah zeytin - 4, 5 adet
dilimlenmis mantar - 2 dilim pismis jambon - ¥z yesil biber, cekirdekleri ¢ikariimis, dilimlenmis - Taze
feslegen yapragi - Tuz ve karabiber

1. Unlanmig bir masanin Gstiinde hamuru firn aksesuarinin ebatina gore 12 ila 15 mm (%2 ing)
kalinhginda agin. Igine koyun.

2.Hamurun Ustline biraz domates sosu dékiin. Dilimlenmis mozzarella, tim garnitrler ve
feslegeni koyun. Uzerine tuz ve biber serpin.

3. OptiGrill'i calistirmadan 6nce aksesuari icinde karisimla birlikte cihaza yerlestirin. Izgarayi
calistirin. Kirmizi ayari secmek icin () butonuna ve ardindan OK butonuna basin. Yaklasik
15 dakika, pizzaniz olana kadar pisirin.

YABAN MERSINLI CHEESECAKE

78 su bardagdi (200 g) krem peynir - %2 su bardagi (125 g) stizme peynir - Y2 su bardagi (100 g) eksi

krema - 3 yumurta - ¥ su bardagi (85 g) esmer seker - 1 su bardagi (250 g) taze yaban mersini- Biskiivi
tabaniigin: 1 su bardagi (140 g) un - Y2 su bardagi (100 g) seker - %5 su bardagi (80 g) yumusamis
tereyadi - 2 yemek kasigi sut

Biskiivi tabanin hazirlanmasi

1. Bir kapta un ve pudra sekerini karistirin, soguk tereyagini parcalar halinde ekleyin ve
parmaklarinizin arasinda ovalayin.

2. Daha sonra, bir hamur elde etmek igin sttt ekleyin ve ardindan bunu yaglanmis firin
aksesuarina yayin.

3. OptiGrill'i calistirmadan 6nce aksesuari icinde karisimla birlikte cihaza yerlestirin. Izgaray!
calistirin. Sari ayari segmekicin () butonuna ve ardindan OK butonuna basin. 15 dakika pisirin.

Cheesecake

1. Bir kapta, eksi krema, peynir ve esmer seker ile krem peyniri ¢irpin. Yumurtalari teker teker
ekleyin.

2. BiskUvi tabanin Uzerine bu karisimi dokin ve Usttine yaban mersinlerini yayin.
3. Firin aksesuarinda 30 dakika pisirin.

ipuclari: Mevsimi degilse, dnceden ¢ozdirmeden dondurulmus yaban mersini de
kullanabilirsiniz.
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MAKAPOHbI C CbIPOM

240 r MakapOH-POXKOB - 220 r (2 cTakaHa) TepToro ceipa Yepnep - 50 r (V2 ctakaHa) TepToro coipa
Mapme3saH - 750 mn (3 cTakaHa) Monioka - 45 1 (6 CT. 1) Myku - 45 1 (3 CT. N1.) C/IMBOYHOrO Macna -

1 wenoTka nanpuky - 1 LWenoTka MOOTOro MyckaTHOro opexa (Mo »enaxwio) - Conb 1 nepew - 20 F (3 ¢T. 1)
TepToro chipa Yenaep Ana NpUCHINKM

1. [pUroToBbTE MakapOHbl COrNacHO NHCTPYKUMW Ha yrakoBKe. Cnewrte BOAOY.

2. B kacTptone pactonuTe CMBOYHOE MAcNo Ha cpeaHem orHe. [lobasbTe Myky, UToObl CAenaTb
3anpasky. YMeHbLUMTe TemnepaTtypy. [1ocTeneHHo fobasbTe MOIOKO B 3anpasky. [loseaunTe

110 KMMeHWA, NOCTOAHHO NomeLnBas. [JobasbTe Cbipbl M FOTOBLTE Ha C/Ia00M OrHe, NMoKa Cbip
He pacnnasutca. [lobasbTe cneLmm v MONOTbINA MyCKaTHbI opeX. BbinoxiTe MakapoHb! Ha
NPOTUBEHD MPUAA 1 3aNeiTe KX NPUrOTOBAEHHBIM COYCOM. XOPOLLO nepemeLuaiTte. [ocbinsTe
cBepxy TepTbimM Cbipom Yeaaep.

3. Mpexae yem BkMounTb OptiGrill yCTaHOBUTE B HETO HYKHBIN akcecCyap C MOATOTOBNEHHbIM
6ntopom. BkntoumTe rpunb. Haxmme ﬁ YTOObI BbIOPATh HACTPONIKY OPAHXEBOTO LIBETA, @ 3aTeM
HaxkmuTe OK. [0ToBBTE 0KOJ0 30 MUHYT MK 1O HEOOXOAUMOTO MPOrPEBa.

CoBeTbi: K peLienTy MOKHO 106aBWTb ropoLLeK 1 GEKOH.

CBEXAA JOMALLUHAA FTALILIA

300 r csexero TecTa Ana nuuLbl - Myka Ana packatkun Tecta - 100 r tomatHoro coyca - 100 r caexeit
Hape3saHHo Mouapennbl - 50 r (V4 CTakaHa) Hape3aHHbIX Mac/viH - 4, 5 Hape3aHHbIX LWaMMNVHbOHOB -
2 IOMTUKa BETYMHbI - Y2 Hape3aHHOro 3enieHoro 6oarapckoro nepua 6e3 ceman - JICTbA cBexero
6a3unuka - Conb v nepell

1. Ha nocbinaHHoM MyKow NOBEPXHOCTI pacKaTaiiTe TeCTo A0 TONWMHbI 12-15 MM 1 pa3mepa
NPOTUBHA rPUAA. BbINoXwTe TeCTo Ha NPOTVBEHD.

2. Hanewte TOMaTHbIM COYC Ha TeCTo. Bbinoxmte nomTikin Mouapesbl, BCe MHrpeaneHTbl 1
6aznnuk. lMoconute 1 NonepumTe Mo BKyCy.

3. Mpesxne yem sriounTb OptiGrill yCTaHOBUTE B HETO HyXHbI akceccyap C NOArOTOBNEHHbIM
6ntofom. Brioyute rpunb. HaxmuTe (), 4tobbl BBIGPATh HAaCTPOVKY KPacHOro LBET, a 3aTem
HaxmuTe OK. [oToBbTE OKOMO 15 MUHYT UM A0 FOTOBHOCTYM MULILIbI.

YEPHWMYHbBIN YN3KEMK

7/8 CTakaHa CIMBOYHOrO cbipa (200 1) - Y2 cTakaHa T8opora (125 r) - ¥2 ctakaHa cmeTanbl (100 1) - 3 Aanua -
Y3 CTakaHa KOpUYHEBOTo caxapa (85 ) - 1 cTakaH ceexeit YyepHukm (250 1) - Ana 6uckBuTa: 1 ctakaH
MyKw (140 1) - Y2 cTakaHa caxapa (100 1) - ¥a cTakaHa pa3maryeHHoro macna (80 r) - 2 CT. NOXKM MOMOKa

MpuroroBneHne 6uckBUTa

1. CveLuaiiTe MyKy v CaxapHyio MyApy B MUCKe, A00aBbTe XONOAHOE CIIVIBOYHOE Macso
KyCoukamm v nepemellaiiTe, Tpocerisan CKBO3b NasbLibl.

2. [lobaBbTe MOSIOKO B TECTO, 3aTem pacnpeenuTe ero No CMasaHHOMY MaC/loM MPOTUBHIO.

3. Mpexne yem srioumTb OptiGrill yCTaHOBUTE B HETO HyXHbI akceccyap C NOArOTOBNEHHbIM
6niogom. Bkntoune rpuns. Haxmite (), utoObl BIGPaTh HACTPOIKY XeNToro LiBeTa, a 3atem
HaxkmmTe OK. [oToBETE OKOMO 15 MUHYT.

Yuskelik

1. B Mu1cKe B36€lTE CMBOUHbIN CbIP CO CMETaHOW, TBOPOT 1 KOPUYHEBLIN caxap. 1o ouepean
nob6asbTe AiLa.

2. Boineiite cMeCh Ha O1CKBUT, CBEPXY BBIOXMTE YEPHUKY.
3. 3anekante 30 MUHYT.

CoBeTbl: BHe ce30Ha MOXHO 1CMONb30BaTh 3aMOPOXKEHHYIO YEPHUKY 6e3 npegBapuTensHon
[Pa3MOPO3KN.
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MAKAPOHI I3 CMPOM

240 r MakapoHiB-pixKis - 220 T (2 Yawkm) nogpidHeHoro cupy Yeanep - 50 r (V2 uawkm) TepToro
napmesaHy - 750 mn (3 cknAHKM) Monoka - 45 r (6 cT.n.) 6opoluHa - 45 1 (3 CT.N.) BEpPLKOBOro Machna -
1 winka nanpviku - 1 Winka MeneHoro MyckaTHoro ropixa (Heo6os'a3koso) - Cinb i nepeup -

20 (3 cT..) nogpibHeHOro cnpy Yeanep, Wob AONOBHUTY MaKapOHMU i3 CUpOM

1. 3BapiTb MakapoHK BIANOBIAHO O BKAa3iBOK Ha YNakoBLi. 3nuiTe Bogy.

2.Y KacTpyni po3ToniTb BepLUKOBE Mac/Io Ha cepeHboMy BOTHI. [Tomilytoun, fopaiTe 60pOoLLHa,
1106 3p0bVTY 3anpPaBKy A1A COYCY. 3HIMITb KaCTPYIO 3 BOTHIO. [10CTYNOBO MOBINbHO A0AaBaNTe
MOJIOKO [10 3anpasKu. JoBeAiTb A0 KMMNIHHA, NOCTINHO Nomilyoun. lofgante cvpw 1a rotyimte

Ha NOBINILHOMY BOTHI, AOKM CVP He pO3MnnaBmTbCA. [epesipTe npunpasy i 4oAanTe MeneHuni
MyCKaTHUI ropix. [oKNaaiTb MakapoHW B akcecyap ANA BUNIKaHHA | 3aMATe MakapOHW COYCOM.
[lobpe nepenwilaiite. MNocynTe 3anikaHKy TePTVIM CUPOM Yeaaep 3BepXY.

3. Mepuw Hix BBIMKHY TV OptiGrill po3miCTiTh B HBOMY NOTPIOHUI akcecyap 3 NiAroToBEHO
CTPaBolo. BBIMKHITL rpunb. HatucHiTh (§), 1106 06paTh HanaluTyBaHHA NOMapaHYeBOro KONbopy,
notim HatucHiTe OK. foTyiTe nprbnmnaHo 30 XBUAWH abo [0 NOTPIGHOrO NPOrPIBAHHA.

Mopagu: Bu MoxeTe aoaaTi ropoLoK | 6eKOH Ao L€l CTpaBu.

CBI?>KA JOMALLHA FHELA

300 r csixoro TicTa ANA Niuy - BOPOWHO A4NA PO3KOYyBaHHA TicTa - 100 F TOMaTHOro Coycy -

100 r CBixOi MOLapeny, NopizaHoi Ha CKMOKKM - 50 1 (V4 YaliKwm) HapizaHWX MacivH - 4, 5 HapizaHux
rpu6iB - 2 CKMOOYKM BAPEHOT LWMHKK - Y2 3en1€HOro 601rapcbkoro nepuio, 04MLEHOro Bif HaCiHHA
HapizaHoro - Cixe nucTta 6asnniky - Cinb i nepeub

1. Ha nocrnaHomy 60poLwHOM CTONi po3kayaiiTe TICTO TOBLWMHOW 12—15 MM 33 PO3MIPOM
akcecyapa [4n1a sunikaHHA. [Moknadits MOro BcepeamnHy.

2. MonuiiTe TiCTO TOMATHUM COYCOM. BUKNaiTb HapizaHy Mouaperty, BCto HaumHKy i 6asusik.
3Bepxy npunpasTe Cinto i nepLem.

3. Mepuw Hix BBIMKHYTV OptiGrill pO3MICTiTh B HBOMY MOTPIOHWMIA aKCceCyap 3 MiArOTOBAEHO
CTPaBoto. BBIMKHITb rpmnb. HatncHiTh (), o6 0bpaTi HanalTyBaHHA YePBOHOIO KOMbOPY,
noTiM HatncHITe OK. ToTyiTe 6n13bKo T5 XBUAMH ab0 A0 rOTOBHOCTI MiLN.

PHUYHNI YI3KEMK

78 YalLKM BepLUKOBOro cvpy (200 1) - Y2 Yallkn AoMaLlHboro cupy (125 ) - Y2 vawkm cvetanu (100 1) - 3 anua -
¥ UalLKM KOpUUHEBOTO LyKpy (85 T) - 1 yaluka CBixkoi YopHwLi (250 1) - AnA 6ickBiTHOT OCHOBM: 1 Yallika
6opotuHa (140 1) - Y2 yawkn uykpy (100 1) - Y5 yawwkm maKoro macna (80 ) - 2 CTONOBI NIOXKKM MOJOKa

MigrotoBKa 6icKBiTHOI OCHOBU

1. 3miLaiiTe 6GOPOLWHO i LlyKPOBY NyApY B MICL, AOAaNTe XONOAHE Macso, nopisaHe Ha
LUMATOYKM.

2. lopatvi MOMOKO, L6 OTpUMaTK TICTO, @ MOTIM NOKAAAITL MOro Y 3MaLLEHMM MAac/IOM akcecyap
ONA BANIKAHHA.

3. Nepuw Hix BBiMKHY TN OptiGrill po3mICTiTh B HbOMY NOTPIOHNIA akcecyap 3 NiAroToBNEHO0
CTpaBoto. BBIMKHITb rpub. HaTUCHITL , 106 06paTV HanaLITyBaHHs XOBTOTO KOMbOPY, MOTiM
HaTucHITb OK. loTyinTe 6n13bKO 15 XBUWH.

Yiskelik

1.Y MyicLi 361iTe BEPLIKOBWIA CUP 3i CMETAHOI0, AOMALLHIM CUPOM | KOPUYHEBIM LIyKPOM.
[lopante ANUA NO OAHOMY.

2. Bunuiite Lo cymil Ha 6iCKBITHY OCHOBY i JOAaTe YOPHWLL 3BEPXY.

3. Bunikarite 30 xBUWH B akcecyapi AnA BUNiKaHHA.

Mopapawm: Mo3a CE30HOM BM MOXETE BUKOPVCTOBYBATW 3aMOPOXKEH] ATOAN HYOPHWL, 6e3
nonepeaHbOro PO3MOPOXKYBAHHS.
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MAKARONI DAN KEJU

240 gr (2 paun) makaroni berbentuk siku - 220 gr (2 cawan) keju cheddar diparut - 50 gr (112 cawan)
keju parmesan diparut - 750 ml (3 cawan) susu - 45 gr (6 sudu besar) tepung gandum - 45 gr (3 sudu
besar) mentega - 1 cubit paprika - 1 cubit serbu buah pala (Pilihan) - Garam dan lada sulah -

20 gr (3 sudu besar) keju cheddar diparut untuk melengkapkan Mac'n Cheese

1. Masak makaroni mengikut arahan pakej. Keringkan.

2. Dalam periuk, cairkan mentega di atas api yang sederhana. Masukkan tepung dan kacau
untuk membuat roux. Alihkan daripada api. Tambahkan susu ke dalam roux perlahan-lahan.
Dan panaskan sehingga mendidih dan kacau secara berterusan. Masukkan keju, dan masak
dengan api yang kecil sehingga keju tersebut cair. Semak perasa dan tambahkan serbuk buah
pala. Letakkan makaroni di dalam aksesori ketuhar, dan tuangkan sos tadi di atas makaroni. Gaul
dengan rata. Taburkan sedikit keju Cheddar di atasnya.

3. Letakkan aksesori dengan persediaan ke dalam OptiGrill anda sebelum menghidupkannya.
Hidupkan gril pada. Tekan (§] untuk memilih tetapan warna oren dan kemudian tekan butang
OK. Masak selama lebih kurang 30 minit atau sehingga paip menjadi panas.

Tip: Anda boleh tambahkan sedikit kekacang dan bakon dalam resipi ini.

PIZA BUATAN SENDIRI

300 gr (10 auns) adunan pizza segar - Tepung untuk menguli adunan - 100 gr (3 auns) sos tomato -
100 gr (3 auns) keju mozzarella segar, dipotong - 50 gr (%4 cawan) buah zaitun hitam dipotong -

4 hingga 5 hirisan cendawan - 2 keping ham dimasak - %2 lada bengggala hijau, dipotong - Daun
selasih segar - Garam dan lada sulah

1. Di atas meja yang ditaburkan tepung, ratakan adunan dengan ketebalan 12 hingga 15 mm
(1 /2 inci) ke dalam saiz aksesori ketuhar. Letakkanya di dalam.

2. Tuangkan sos tomato di atas adunan. Taburkan mozzarella, dan semua perhiasan dan daun
selasih. Atas sekali, letak garam dan lada sulah.

3. Letakkan aksesori dengan persediaan ke dalam OptiGrill anda sebelum menghidupkannya.
Hidupkan gril pada. Tekan untuk memilih tetapan warna merah dan kemudian tekan butang
OK. Masak selama kira-kira T5 minit atau sehingga piza masak.

KEK KEJU BERI BIRU

78 cawan keju krim (200g) - Y2 cawan keju kotej (125g) - Y2 cawan tairu (1009) - 3 biji telur -
¥s cawan gula perang (85g) - 1 cawan beri biru segar (250g) - Untuk dasar biskut: 1 cawan tepung
(140q9) - Y2 cawan gula (100g) - ¥s cawan mentega lembut (80g) - 2 sudu besar susu
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Persediaan untuk dasar biskut

1. Campurkan tepung dan gula kaster di dalam mangkuk, tambahkan mentega sejuk dalam
bentuk kepingan.

2. Tambahkan susu untuk dapatkan pastri, kemudian ratakannya di dalam aksesori ketuhar yang
telah disapu mentega.

3. Letakkan aksesori dengan persediaan ke dalam OptiGrill anda sebelum menghidupkannya.
Hidupkan gril pada. Tekan ﬁ untuk memilih tetapan warna kuning dan kemudian tekan
butang OK. Masak selama T5 minit.

Kek Keju

1. Dalam mangkuk, pukul keju krim dengan tairu, keju kotej dan gula perang. Tambahkan telur
satu demi satu.

2.Tuang adunan di atas dasar biskut dan bahagikan buah beri biru di atasnya.
3. Bakar selama 30 minit dalam aksesori ketuhar.
Tip: Di luar musim, anda boleh gunakan beri biru beku, tanpa perlu mencair beku.

22

a

mugUnsaitasuvounen uamarntlialuglnsaiiesuvouaou .
2. mapauzomayud Al udshdeueaesaaFa daunmumiaiuai dudemihiam
wazluTrszwn Tseamuuuaianaonaswan Ing

s A { ' = 4 = 4
3, gqunsaaGunSeuomasinen 13idh lu optiGrill newdlainTes iWaldyninTeadi na
ierdanMIAImaLas :Intiunmfy OK (anav) Ussemstszanas 15 Wilivseaun NN

v '
1. nadamngu il lduduazinamn 12 g 15 . (1 /2,719 v Tz Tsouadonds 19 18vna

a2
UQPUDITVALAN

AU 7/8 00 (200 n5) - noNMoF 1/2 n"ag (125 n3) - 419030 172 n"gﬂ (100 N3) - ';llﬂll 304 -
hmansio 13 §ao (85 n3) - ugniessaa 169 (250 n3w) - dwugudadia - 1l 16 (140 n3) -
1Hhaang1e 1/2 620 (100 NFN) - WB1a7 1/3 528 (80 nTY) - Uy 2 Youlay

msnseugyliana
1. werudla shananate nazme g

2. @ydnaylfiinfuion lien vintiuih hlddlugudadalugdasaliaSuveumeniim

A Yy v
TG TR T
¢ A { [ o 4 ) 4 ' Go

3, ngqunsalaGunsguomsinsan 13dh u optiGrill peuidaines iwaldanuniesdi na (§
wodenmsasmEmaes 1Inunatly oK (anas) dguihunaidn 15 win
Feaudn

A Ao a - J Yy o P
L. A3 udd 913a5) Aenmata uazihmansielidiiuluym @ liiaziles
2. meuraufiuugiiana udr Tsougessmunu
3. 91 30 Wil lugilnsaliaSuveumen

& o ' v oA 1) 'y HT o ]
ndadu « lugranenggma guawnsn luguessusuda Tashidosazmeiudeuihunldy

23



ZH

RO

SZBON240 w (1/283) - BIT S L2207 (2 #f) - EREZ L5073 (1/24F) - 44R750
ZF(34F) - KMIN457 (6:ARE) - 4HA57 (35RL) - I — & - AEREN—MEHIREAZ
¥3) - BAOERMHD - BT 2 LRE20R (3R , RIFE @ COMEREL

1R RER A OMm. EEZK.

2. AFEIALLP KA @4’- o MINEHINE AR BN (BRHERINADANT P,
ARMEET LR . MAZ LT, UEBARZST. HBRE, MAAS

%%EH—"}@'D#}\ ifﬁffﬁéﬁaﬁii MEET. 85, HEHZTHEER

(0] °

3. TR OptIG"'“ 201, S EEITHN OptiGrill . TRAMREE. %0
%E*ﬁéuiﬁy SR T RERH. TR 30 NEXEIIRR.

Bbt - EEIMEHDFNER.

Fif B R B

MEEHADE300 7 (10%1) - MM (B FAIMER) - EABE100%(321) - MG RH ERS+
100w (321), F - BAIES07(1/4 1), Nk - BE4ES #1, F - FARE2 B - &ii1/2
8, EFRME - MEFEHE - BREAEN

1 ASEEAER LA R £, BRE12E152RE(M/2MH)REF S GEE
BRENAD, SEERER Y L.

2B ENEME L. WM ERHERZS ThH, PRAFRNENE. B
LB ERAAN SRI0Ro

3. 4 OptIGrl“ 2 A1, B EEIHN OptiGrill B, TRAGEE. ()
EERORRE, NRETHERE. TR 15 NEXEIIREI TN,

EmoI&K

SEZLT/84% (200%) - RRSE1/24F (125%) - BASHR1/24F (100%) - BE3E - (1481/3
i1 (85%) - FREXEE 14T (2507) - BfEAA# - £0#p 14T (140%) - #81/24% (100%) - #R42h
1/31%(80%2) - 4N2:5RE

Taftati s
1SR BRENFERMNBR P H 5], MIANZRIG IR AN EEEF BT 4561
2MNFIRRARER R, 3812 B £ £ 4 hBIgE iERC i Lo

3. 4THA OptiGrill 2@, ASECEFEFBIFIA OptiGrill . FTRAEEE. 120
EERBRT, REETHmERM. & 15 7,

SIEKE

1%H,._J§§ix BRZ TR EESU\E%CP#T%O TR B ENMNo
2.2 e BT R L, ﬁ%ﬁt

3 TEGREIERC L1307y

Bt BEETES, /._\’sz%ﬁﬁ‘é" RES, CRERER.

24

AR

Eilly digysmal

Bygiuall Olo)l duz i (Cauaig Oloid) ol 0 - Sgiumall Hlawd diz o (¥ (6lud) b YV - g5l dig)Sime (30 (duaigl 05)) ol Ve
0o iy - 505Vl Jalall o &y - 531 00 (ByuS Mo ¥) oz €0 - rmdall o0 (B GeMla 1) oz €0 - Cdadl 0 (266 ¥) jillo VO- -
Al digySmall clgiy fguall sl dinr 0 (BreS GoMo ¥) s V- Jaldy o - ()l 1) digarbaoll bl 892

o izl e digiSall Glslindl Guns digySaall Lk -\

vb»g@).\a]bg«l;dldl@; )U\U:.tﬂg)—wﬂ|@).\ bjbufwdﬁgwbhlx dbﬁuw)b\)sdsﬂskgox)llug.u Y
OG5 bl 89> By dludl bans M:Jlug.\auldld»Lm_)L\J.:uebag b halsd M\&ﬂl&nd&;p “iel
taall S e o il lade S e 58 asd gl S ] Gdo 3 digySnall

55 el sl 53 shaeyl ey () 3 e b D5 JEs 5 s 5 OPHG &l 1> il by gl g ¥
|J.\>\59~uulua.]3|h.\_,mw>\" GAAJVQ.\QJ 0K dasdlgall y) Je 2ol

daogll 0dg) VI pasy @8] lisiay - il

Wiite degicanll dz)lal Iyl

Sl V- ablaball dabio g (duaip! V) sl o - diszeal] e G55 01 o) oo - gl el dine n (il V) sy Yor
o9l ol 8l g ¥+ ol 5o Sl © 1€ = 351 53l il (0lanid ) Ao O~ el dlyslyse ke o (donis] ¥)
A5 5 o -zl 0l Byl - il Il dmbaid 9.4 degie clpds dlinld do> L - sbaall

48 s Sdall pm ol Logg (5l o) i 10 J NV Sl dizall 5 cally iy sl e -1
Jakally el b - 0lon Iy dixonll gl mpn> adsd s lgake sboloball diabio (yo Julill S - ¥

5 eas¥l bl 53 syl Ly (3) .),JIL}.cbml el JE 5 ot 5 OpGll £lsa J51s subondll by goalill 2.1
el Gk of o of Loy d,8.83 10 kel alad .OK diidlall ) e ksl

Sodl il dadl dSeS

- Sl ¥ (ol 1+) Diaalodl Log S (30 lanid g - (sl WO) (el o Ol s - (ol ¥o) Log Sl iz (s Ui AV
A 0o a1y Ol - Sl BALE) - (ol Y09) 23Ul (5501 il 0 2515 0lonids - (ol 10) sl Sl 0 3lonit A
caddl o Oliimle - (ol A7) digdsdl B3l e Olonid i - (ol 1) S5l (30 Olonid s - (ol E) 0

oS | BAS juazd
Oloscg By lakad sus3l L esleg 3 cll Sedly exball a3 -\
60330 Ogaall 5l Exdo § diymll 258 oS ezl Josd gkl BLSS Y

o5 5l gl 53 slaeyl Hlusy ._),Jll);bs.@l Llgal Jas . lgheas 8 OptiGrill dlgs 31 il a8 goldll g ¥
14,8,8310 Bl gk .OK dadlgall 5 Ll laseol

Lzl dSms

63V 85 815l BLES - youdl SSully dizdly cdianlodl Loy 3SU1 2o divdl Loy S 3233 ezl sleg 3 -
lade sl il iy CogSudl G99 usell 1o LSl - ¥

53l o § dids sl - ¥

Tbns a5 ol 03 eulil] gl sl Jlosial Slisoy ¢ omwgall o T - gl

25



FA

(Olid ¥) 5 o VO° - Olisoply 00 003 yxia (Olzxid 150) sS 00 - jlaz 00 333 iy (Olaxid ¥) ) VY= - 353 (9 8le (Wigy VY) o)S YE-
0 33 S Joz CadSil o - Jakd 3T il pw o - 08 (Sye3 e 3B ) oS F0- 3l (Sy9513e 556 £) S F0 - i
Mac'n iy 935S oo Sl 00 33 Jlaz sy (Sx931ie G ¥) o) Y- - Jald 5 Sai - ($ykasl)

38 U 2035 b TS b it Sz 4265 b b 3ol )

N 4 dla Wb 5D 4l o el 363 9 59y 0ol O3S Caayd (Sl Ik Ligd bawgio Cyly> S8 |y 055 s Lolo i y3 .Y
RSB LS o oS ol 59y 9 didy oD iy 93 23l o> 4 gle yob dy .awiS 4Ll 29y 9 YT bglse 4y bl @yl e
252 01 69 32 o 3 a3 33 5B Blal (il ilg) 53 ) G9lSle S a3Ll ois )5 G4 192 3 IS (g b dpgl L39b g3
il GIbS 69y 2 0 B3 Jlaz s Gyl A 0 L9

b Sy e Gl g b (1] 9058 0d) b JaSeasS oey b O 4Ol 31 Jd 9403 51,8 OptiGrill 53 |y 3bw 03l b il Alg) ¥
229 28 5 alg) dS 3ej 6 b 2 o ddds Y+ 390 5y -3 5L [y OK oS3 e 9 1u03 jlisd

S Lol 15 ygad ol ) 0S5 $33 3935 6)lade IlgH (o Lodd - WIS

48 ashd (63l Y)lyige (puisl ¥) oS 1w - 5553 4268 Guaas (0uigl ¥) S 1 - 3003 038 U Sl D1 - I 036 03 (Uudgl 1) oS ¥
Oy Sy - dmhad dslad (dils 3 oad s JAS VY - disy (g00l) dbad ¥ - 218 0 6 F - ddad dhad ol 9 (08 VF) 25 0+
Jals 5 S - )6

223 313 58 530S gy b 58 9l ilg) 6316l @ aolsud (el VY) o Juo O BIY o el 330 S 59 )

Sblz Sad 9 Jald b Vb 53 003 0Lid | Ol 5 Sublz Alal cambad dsmlad V)liige 15 0z YU 55§33 4265 s S)lkde Y
5008 Ky eadas Ll 6l b ( § ) S 089 b J2S S gy by OF 43T 31 Jed 9403 51,3 OptiGrill 53 1y 53l 3Ll b il syl ¥
.A_g&d."éuvI_',:.ﬁd.sgln_')tiLg%ﬁé,bdﬁéa\ﬁ;g».slﬁ..\tms)mbOKms Mg@;)l&é

51 J&) i S

-(ﬂ;/\a)6]oseé,mola;s\/r-g)ap'ar»(,a;\n)Uz):uls_g,la;svr»)sjmola;svr-(,o;ru)‘sma\smg,lasw/\
(S A) oy 08 Olowid VI - ()8 1) 55 Oloid VY - (LS V) 3yl 0l ) - Caa gSaamnd daly sl - (035 Y0+) 06 il JLj Olanid |
2 $)93E 38 ¥

g il 3l 03kl
S 48l Sz Wilsnd g dakad dakhd 35w 05 (S bglste duwlS S 53 |y fwlS ;S 9 3
.Jﬁ&dﬂp@bfj@pu«;‘uwdﬁhbl”m@ﬂ@ O3S Gy Sl .Y

) Sy _agais Qal sl b (3] 208 oday b J28 98 0y b OF 45T 51 8 a3 )3 OptiGrill 53 |y il 030l b (g3l ilg) ¥
S Fubo 43,8510 (sl 23 HLikd ) OK deSd puys 9 S HLind

2SS

S Lol 5 $a b Ere w35 .0 w0 ) 5l 0583 1 9 )9) iy cU dals sl dals s S S 53
S S Vb )3 b 4l U1 5 W55 Caguns 4l S b bglse ool WY

S Zub 58 (gil> Alg) 5o dads YL

S 3Ll a8 31 51 090 eodomie ai JI) 31 alsh o Lok cpmguay Juad 3l gl - s

26



