VIKTIGA ANVISNINGAR
Sakerhetsanvisningar

A Varning!

Forsummelse att folja anvisningarna kan leda till risk for

livshotande elstdtar.

- Kontrollera fdljande innan du sétter i stickproppen i
eluttaget:

o Den ndtspdnning som anges pa apparatens etikett ska
motsvara den pa elsystemet;
Eluttaget dr jordat och har en kapacitet pa minst 16A.
En professionell anvdndning av produkten, som inte &r
riktig eller inte stimmer dverens med instruktionerna
for anvandningen befriar tillverkaren frdn allt ansvar.

- Sakerstall att ndtkabeln inte kommer
i kontakt med delar av apparaten som
varms upp under anvandning. Om
elsladden ar skadad ska den for att
undvika fara bytas ut av tillverkaren

eller dennes serviceverkstad.

- Innan apparaten stélls undan eller plattorna tas bort
och fore all rengdring och underhallstgdrder, slack
apparaten och dra ur stickproppen fran eluttaget.
Sakerstall att apparaten svalnat helt.

- Anvdnd inte apparaten utomhus.

- Ldgginte apparaten i vatten.

- Driv inte apparaten med en extern

timer eller separat fjarrkontroll.

- Anvédnd endast forlangningar som dverensstammer
med gallande sakerhetsforeskrifter. Kontrollera att de ar
i gott skick och har lampligt tvarsnitt.

- Drainteisjalva sladden ndr du ska dra ur stickproppen
ur eluttaget.

A Varning!

Om du inte foljer dessa anvisningar kan det leda till risk for

skador pd personer eller apparaten.

- Gor rent grillplattorna utvéndigt med en mjuk svamp
eller fuktad trasa med vatten och milt rengéringsmedel.

- Denna apparat dr avsedd for tillagning av mat. Den ska
darfor inte anvandas i andra syften och inte modifieras
eller manipuleras pa nagot sétt.

- Denna apparat ar endast avsedd for
hushallsbruk.
Den ska inte anvandas i personalkok
i affarer, pd kontor eller andra

arbetsmiljoer,
hotell  och
rumsuthyrning.

- Denna apparat kan anvandas av barn
over 8 ars dlder och av personer med
reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk
formaga eller otillracklig erfarenhet
och kunskap under forutsattning att
de overvakas noga och instrueras
om saker anvandning av apparaten
och om de risker som anvdndningen
medfor. Se till att barn inte leker med
apparaten.

- Rengoring och underhall av apparaten av anvandaren
bor inte utforas av barn under 8 &rs &lder. Aldre barn kan
utfora dessa sysslor under dvervakning.

Placera apparaten och sladden utom réckhall for barn
under 8 ars alder.

- Placera apparaten utom réckhall for barn och Iimna den
inte i funktion utan tillsyn.

- Anvdnd inte apparaten utan grillplattorna.

- Stall undan apparaten forst nar den svalnat helt.

Flytta aldrig apparaten under anvandning.

A Fara for brannskador!
Forsummelse att folja varning kan leda till risk for
brannskador eller sveda.

- Nar apparaten ar i drift kan dess
utvandiga ytor bli mycket varma.
Anvand alltid handtaget (2) eller vid
behov ugnshandskar.

- Tabarabort eller byt ut kokplattorna ndr apparaten har
svalnat helt.

- Temperaturgivaren far endast anvéndas for att mdta
matens temperatur. Nar du for in den i maten ska du se
till att inte rora de heta delarna!

m 0bs!

Denna symbol visar pa rekommendationer och upplysningar

som dr viktiga for anvandaren.

- Koka inte livsmedel forpackade i plastfilm, aluminium
eller plastpasar for att undvika brandrisk.

- FEfter rengdringen maste kokplattorna torkas innan de
sdtts tillbaka i apparaten.

pa bondgdrdshotell,
motell  eller vid

I
QHDen hdr apparaten uppfyller kraven i direktivet



1935/2004/EEG om material och produkter avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

Avfallshantering
Apparaten ska inte kastas bland hushallsavfall, utan
overlamnas till en atervinningscentral.

—

BESKRIVNING
1. Underdel och lock: fast struktur i rostfritt stal med
sjalvjusterande kapa.

2. Handgrepp: kraftigt handtag i metall for att justera
kdpan beroende pa livsmedlens tjocklek.

3. Lasknappar till grillplattan: tryck for att lasa upp
och ta bort grillplattan.

4, Las-/upplasningsanordning for grillplattor och
héjdjusteringshandtag: for att blockera plattan/det
ovre locket pa dnskad hdjd for att tillaga ratter som inte
krdver nagon pressning.

5. Lasspak for gangjarn: dppnar locket helt for att koka

i plant lage.

Hojdregleringssteg.

Kontrollampa.

Start-/stoppknapp.

Termostatratt for nedre grillplattan: for att reglera

temperaturen fran 60 °Ctill 240 °C eller for att sténga av

den nedre grillplattan.

10. Knapp for "SEAR" (tillslutning) av nedre plattan.

11. Knappen "Sandwich’”.

12. Knappen "Hamburger”.

13. Knapp for varmhallning.

14. Knappen tid/temperaturgivare "-": for att justera
(minska) tillagningstiden eller givarens maltemperatur.

15. Knappen tid/ temperaturgivare"+": for att justera
(6ka) tillagningstiden eller givarens maltemperatur.

16. Termostatratt for dvre grillplattan: for att reglera
temperaturen fran 60 °Ctill 240 °C eller for att sténga av
den dvre grillplattan.

17. Knappen "SEAR" (tillslutning) av dvre plattan.

18. Temperaturgivarens kontakt.

19. Borttagbara plattor: ej vidhaftande och kan diskas i
diskmaskin, latta att rengdra. NUMRET OCH TYPEN AV
PLATTOR VARIERAR BEROENDE PA MODELLEN.

19a.Grillplatta: perfekt for att grilla kottbitar, hamburgare,
kyckling och grénsaker
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19h:Slat platt: for att bereda pannkakor, &gg, bacon och
skaldjur smidigt.
19c: Gvre vaffeljarn: for att forbereda alla typer av vafflor.

19d:Nedre vaffeljarn: for att tillaga alla typer av vafflor
(tillganglig med CGH1130 eller som separat tillbehdr).

20. Fettuppsamlingsbricka: inbyggd i apparaten och kan
tas bort for enkel rengdring.

21. Matt for vaffla.

22. Temperaturgivaren och fodral.

FORSTA ANVANDNINGEN

Ta bort allt forpackningsmaterial och reklametiketter fran
grillplattan. Innan forpackningsmaterialet kastas, sékerstall
att du har tagit ur alla delar till den nya apparaten.

Vi rekommenderar att spara  kartongen  och
forpackningsmaterialet for efterfdljande anvandningar.

m Obs! Fore anvandningen ska basen, kdpan och
reglagerattarna rengdras med en fuktig trasa for att ta bort
dammet som samlats under transporten.

Rengdr plattorna och fettuppsamlingsbrickan noggrant.
Plattorna och fettuppsamlingsbrickan kan diskas i
diskmaskin.

m 0Obs! Vid forsta anvandningen kan apparaten avge
ett ldtt os och lite rok. Detta & normalt och vanligt for alla
apparater som inte har vidhaftande ytor.

m Mairk vl: de borttagbara kokplattorna (grill och sléta
plattor) kan bytas sinsemellan.

Insattning av kokplattorna
- Stall apparaten i plant ldge (se figur 1). Sétt i en
grillplatta i taget.

- Varje platta, for grill eller slat, kan endast sattas i
det dvre och det nedre ldget (se figur 2) forutom for
véffelplattorna.
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Ta bort plattorna
Lokalisera pd hoger sida lasknapparna (3) for plattorna. Tryck
bestdmt pa knappen for att frigora plattan fran basdelen. Ta

tag i plattan med bada handerna, 13t den glida ldngs med
metallhdllarna och dra ut den ur basdelen. Tryck &ven pa den
andra lasknappen for att ta bort den andra grillplattan med
samma atgarder.

& Fara for brinnskador! Ta bort eller byt ut
kokplattorna ndr apparaten svalnat.

Installering av fettuppsamlingsbrickan

Under tillagningen sétts fettuppsamlingsbrickan in i sétet pa
baksidan av apparaten. Fettet fran maten som lagas tappas
ur genom dppningen pa grillplattan och samlas pa brickan.

m 0bs! Under tillagningen ska du regelbundet
kontrollera och dra ut fettuppsamlingsbrickan for att
undvika att for mycket fet vétska samlas.

Efter tillagningen ska du gora dig av med det uppsamlade
fettet pd lampligt satt.
Fettuppsamlingsbrickan kan diskas i diskmaskinen.

A Varning! Var alltid ytterst uppmarksam under
kokningen.

For att Gppna apparaten, ta tag i handgreppet som inte
varms upp. Ddremot blir gjutna aluminiumdelar mycket
varma: Undvik att réra vid dem under eller omedelbart efter
tillagningen.

Innan ndgon som helst atgard utfors pa apparaten, lat den
svalna i minst 30 minuter.

Laga endast mat med fettuppsamlingsbrickan insatt. Tom
inte fettuppsamlingsbrickan forran apparaten ar riktigt sval.
Nar du tar bort brickan ska du se till att inte spilla ut vatskor.

APPARATENS FUNKTIONSLAGEN
Kontaktgrill (stangt lage)
Den ovre grillplattan vilar pd den nedre. Detta dr
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utgangsldget och tillagningslaget ndr apparaten anvénds
som kontaktgrill. Den ovre grillplattan anpassar sig
automatiskt till matens tjocklek som lagts pa den nedre
grillplattan.

P4 sd sdtt tillagas maten jamnt pa bada sidor.

Kontaktgrillen &r idealisk for att laga hamburgare, benfritt
kott och tunna skivor, gronsaker och smdrgdsar. Funktionen
“kontakt” & utmérkt for att tillreda mat pa kort tid och pa
hélsosamt sétt. Pa kontaktgrillen kokas maten snabbt for att
den dr i kontakt med plattorna pa bada sidor samtidigt (se
figur 3).

Sparen pa grillplattan och Gppningen pa baksidan av
apparaten tilldter att tappa av och samla upp fettet pa
brickan.

Apparaten dr forsedd med ett sarskilt handgrepp och
gdngjam som filldter reglering av den dvre grillplattan
beroende pa livsmedlens tjocklek. Om flera rétter ska lagas
samtidigt pa kontaktgrillen, &r det lampligt att de olika
livsmedlen har samma tjocklek for att kdpan ska kunna
stdngas jamnt (Gvre platta).

Oppen grill

Den dvre plattan ligger bredvid den nedre plattan. Den nedre
grillplattan och den dvre befinner sig pd samma plan och
bildar en vid stekyta. | det hér ldget kan apparaten anvéndas
som en grill, med bade grillplattor och sléta plattor. For att
reglera apparaten i detta ldge, mdste man framfor allt hitta
ldsspaken till gdngjarnet som sitter pa véanster sida. Ta tag i
handgreppet med hdger hand och med den vénstra drar du
uppat med lasspaken (se figur 4).




Skjut handgreppet bakat tills lockdet tippar helt i plant lége
(se figur5).
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Om det lyfts latt innan lasspaken dras, lattar trycket pa
gangjamet och det gar lattare att oppna. Apparaten kan
anvandas som barbecue for att bereda hamburgare, kéttbitar,
kyckling och fisk. Barbecue-ldget ar det mest mangsidiga
sdttet att anvénda apparaten. grillplattornassitter i ppet ldge
och det finns alltsd en dubbel stekyta (se figur 6).

Det gar att bereda olika livsmedel pd de separata
grillplattorna utan att blanda smaker, eller laga storre
mangder av samma matratt.

Barbecue-ldget tilldter att grilla olika kétthitar av olika
tjocklek, var och en med den stekgrad som dnskas. | detta
ldge méste maten véndas under tillagningen.

Apparaten kan &ven anvandas med sléta grillplattor for att
gora pannkakor, ost, agg och bacon till frukost (se figur 7).

Den stora stekytan tilldter att samtidigt laga olika livsmedel,
eller storre méngder av samma mat.

Funktionen ugnsgrill

Detta ldge (se figur 8) & utmdrkt for att grilla utan kontakt
matratter av storre tjocklek som kréver en ldngsam och jamn
tillagning.

Idealisk for att laga gronsaker med hdg vattenhalt eftersom
vattnet kan avdunsta.
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Ni kan anvénda detta kokldge for att gora mjuka smorgdsar
och mat som inte behdver pressas.

Placera maten pa den nedre grillplattan.

Genom att ta tag i den med handgreppet, sank den dvre
grillplattan ndra maten (fig. A).

Stall in plattornas 1asning/upplasningsanordning och
hojdjusteringsspaken (4) i dnskat ugnslage genom att
skjuta spaken.

Den dvre grillplattan laser sig pa plats. Det finns 5 olika
hdjdregleringar (fig. B).
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ANVANDNING

MANUELLT lage

Nér apparaten forberetts korrekt och du ér klar att laga mat,
vélj en temperatur fran 60 °C till 240°C for var och en av de
bada plattorna (dvre och nedre) med hjalp av termostatrattar
9 och 16).

Tryck pa start-/stoppknappen. Kontrollampan ténds (ON).
Beroende pa den valda temperaturen tar det nagra minuter
tills apparaten varms upp. Nar termostaten uppnar dnskad
temperatur hors en ljudsignal fran apparaten som ar klar for




anvandning. P4 displayen meddelandet "READY".
Temperaturen kan dndras ndr som helst under tillagningen.

TIMER-funktion

Nér displayen visar meddelandet "READY’, vélj koklage
(se avsnitt "kokldge"), ordna sedan maten pd plattorna.
Tillagningstiden kan valjas med timerknapparna (14 och 15).
Efter att tillagningstiden har gatt ut visar displayen "END".
Apparaten avger fem ljudsignaler men forblir tand. Nér
maten dr klar sténger du av apparaten genom att trycka pa
start/stopp-knappen (8) eller vrid termostatratten (9 och 16)
ilige"®@"

m 0bs! apparaten slacks automatiskt efter 90
minuter.

SEAR-funktionen

Denna funktion vérmer de dvre och/eller nedre grillplattorna
vid en hdgre temperatur i ndgra minuter. Den dr idealisk for
att snabbt steka (forsegla) mat i bdrjan av matlagningen
(perfekt for tjockt kott). Tryck pa start/stopp-knappen
och forvdrm sedan plattorna genom att trycka pa
forseglingsknapparna (10 och 17).

Under  forvdrmningen  blinkar  lysdioderna  runt
forseglingsknappen.  Nér plattan ndr den dnskade
temperaturen avger apparaten ett pip och lysdioden lyser i
en minut.

Placera maten pa plattorna omedelbart. Under denna minut
for apparaten plattorna till férseglingstemperatur. Lysdioden
slocknar, displayen visar den temperatur som stallts in pa
termostaten och apparaten varmer plattan dérefter.

m 0bs! Denna funktion kan endast anvéndas en gang
var 30:e minut. Om du trycker pd forseglingsfunktionen
inom 30 minuter i slutet av cykeln blinkar lysdioden runt
forseglingsknappen fem gdnger och apparaten avger tre
pip. Det gar inte att stélla in funktionen pd den elektroniska
kontrollen.

VAFFELLAGE (endast pa vissa modeller)

- Satt i véffelidrnen (19¢/19d) som pd fig. 1.
Uppmérksamma att grillplattorna i detta fall inte kan
bytas ut sinsemellan och laget for vardera grillplattan
ska vara som pa fig. 9.

- Nér bottenplattan har satts in i apparaten visas OFF-1-
2 eller 3 (beroende pa vredens lage) pa displayen. Vrid
termostatvreden till 6nskat lage (1= ljus, 2= medel, 3=
mdrk) och tryck pa start/stopp-knappen.

- Apparaten startar forvarmningsfasen. Nar termostaten

uppndr dnskad temperatur hors en ljudsignal fran
apparaten som &r klar for anvandning. P& displayen
meddelandet "READY".

- Smrj grillplattorna It med smalt smor

- Hall ett litet matt i tva formar pa plattan.

- Sprid smeten och stang apparaten.

- Stek den tid som star i recepten.
Om timern &r installd avges tre ljudsignaler i slutet av
tillagningscykeln, timern forsvinner och meddelandet
"END” visas pd displayen. Apparaten forblir tand.
Nér den sista vafflan har tillagats, tryck pa start-/
stoppknappen for att slécka apparaten.

- For att steka andra véfflor, tillsatt mer smet pa den
nedre grillplattan och upprepa atgarderna som beskrivs
oavan.

A Varning! Anvénd inte metallverktyg for att ta
bort véfflorna fran plattorna dérfor att de kan skada
ytbeldggningen.

m 0bs! Denna funktion har optimerats med apparaten i
STANGT lage.

SANDWICH-funktion

Den har funktionen dr idealisk for att rosta brodet pa utsidan
och varma upp insidan av smérgasen. Tryck pa SANDWICH-
knappen (11), funktionens lysdiod tands och displayen visar
den forvalda tillagningstiden (05:00). Tiden kan &ndras
ndr som helst genom att trycka pa knapparna - (14) eller
+ (15). Temperaturen ar redan instélld och kan inte dndras
eftersom vreden ar inaktiverade. Tryck pa knappen START-
STOP: lysdioden ON ténds (tiden pa displayen bdrjar blinka).
Apparaten startar forvarmningsfasen. Nar termostaten
uppnar temperaturen hors en ljudsignal fran apparaten som
ar klar for anvandning. Pa displayen meddelandet "READY".
Placera smorgdsen pa den nedre plattan enligt figur 10,
stang med den Gvre plattan och tryck pa knappen SANDWICH



for att starta nedrakningen. | slutet av tillagningen ljuder
fem ljudsignaler och pa displayen visas “--:- -". Nar den sista
smorgdsen har tillagats, tryck pd knappen START/STOP for att
sldcka apparaten.

A Varning! Anvénd inte metallredskap for att ta bort
smorgdsar eftersom det kan skada plattornas non-stick-
beldggning.

m 0Obs! om du inte trycker pd sandwich-knappen for
andra gangen inom 60 minuter frdn det att ugnen &r klar,
stings apparaten av. Denna funktion har optimerats med
apparaten i STANGT lige.

Funktionen HAMBURGER

Denna funktion dr idealisk for tillagning av hamburgare.
Tryck pa HAMBURGER-knappen (12): lysdiod ténds och
displayen visar den forvalda tillagningstiden (28:00). Tiden
kan @ndras ndr som helst genom att trycka pa knapparna -
(14) eller + (15). Temperaturen dr redan installd och kan inte
andras eftersom vreden &r inaktiverade. Tryck pa knappen
START-STOP: lysdioden ON ténds (tiden pa displayen bérjar
blinka). Apparaten startar forvarmningsfasen.

Nér termostaten uppndr temperaturen hérs en ljudsignal
frdn apparaten som &r klar for anvandning. P& displayen
meddelandet "READY”. Placera hamburgaren péd den nedre
plattan enligt figur 11, stang med den Gvre plattan och tryck
pa knappen HAMBURGER for att starta nedrakningen.

| slutet av tillagningen ljuder fem ljudsignaler och pa display-
envisas“--:--". Ndr den sista hamburgaren har tillagats, tryck
pa knappen START/STOP for att slacka apparaten.

A Varning! Anvénd inte metallredskap for att ta bort
hamburgarna eftersom det kan skada plattornas non-stick-
beldggning.

m 0bs! om du inte trycker pd hamburger-knappen for
andra gangen inom 60 minuter fran det att ugnen ar klar,
stangs apparaten av. Denna funktion har optimerats med
apparaten i STANGT lige.

Funktionen KEEP WARM (varmhallning)

Den hér funktionen &r idealisk for att halla maten varm i
slutet av matlagningen innan den serveras vid bordet. Tryck
pa knappen KEEP WARM (13): funktionens lysdiod ténds.

Nér funktionen dr aktiverad andras plattornas temperatur
automatiskt fran den tidigare instdliningen till 60 °C.
Eftersom plattorna inte kyls ner omedelbart rekommenderas
det att tillaga maten nagra minuter mindre (funktionen for
att halla varmen avslutar tillagningen).

Det rekommenderas inte att anvanda den hdr funktionen for
mat som filéer och biffar, som har tendensen att hardna om
de halls varma under en ldngre tid. Mycket Idmplig for fet mat
som korv, revben, fjéderfa, hamburgare, gronsaker, polenta
och vissa typer av fisk.

- Om ingen tillagningstid har stillts in startar

funktionen omedelbart genom att trycka pa knappen
KEEP WARM (13) (pa displayen visas tillagningstiden
och 6 staplar blinkar i stéllet for temperaturerna).
Om du staller in tillagningstiden och trycker
pa KEEP WARM-knappen (13) kommer apparaten
automatiskt att vaxla over till varmhallningslaget nar
den installda tiden har gatt ut.

For att stanga av apparaten trycker du pa knappen Start/Stop

eller, men endast i manuellt ldge, stéll de tva vreden i ldget

'@".

Det &r inte mojligt att véxla fran funktionen KEEP WARM
till matlagningsfunktionen. Aterstall alltid funktionen forst
genom att stanga av apparaten. KEEP WARM-funktionen
stangs av automatiskt efter 60 minuter.

Om du ansluter givaren och valjer KEEP WARM-funktionen
innan du trycker pa knappen Start/Stop, kommer apparaten
automatiskt att vaxla till KEEP WARM-funktionen nér maten
nar dnskad temperatur.

A Viktigt! nr du anvénder varmhallningsfunktionen
med funktionerna Hamburger eller Sandwich kommer bada
plattorna att vara pa dven om vreden dr i laget "@".

Om du anvénder funktionen for att halla varmen under
tillagningen i manuellt lage (kontaktgrill, ugnsgrill, Gppen
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grill) fungerar endast de tanda plattorna (om ett vred &r
i ldget "@" under tillagning forblir motsvarande platta
AVSTANGD éven i funktionen for att hélla virmen).

TEMPERATURGIVARE

Det har tillbehdret ar perfekt for att kontrollera matens in-
vandiga temperatur sd att den tillagas vid dnskad tempe-
ratur. Satt in givaren (22) i motsvarande kontakt (18) enligt
figur 12. Displayen véxlar automatiskt fran timerlage till
givarens temperatur enligt figur 13.

Givaren kan anvandas pa tva olika satt. Det forsta dr att helt
enkelt kontrollera matens temperatur nér du vill. Fér in giva-
ren i maten och ta sedan bort den. Det andra alternativet ar
att 1ta givaren sitta kvar i maten under tillagningen. | det
har fallet kan du stalla in dnskad maltemperatur genom att
trycka pa knapparna - (14) och + (15) for timern/tempera-
turgivaren enligt figur 14.

Nér den instéllda temperaturen har uppnatts avger appa-
raten tre ljudsignaler (vi rekommenderar alltid att du kon-
trollerar maten pa flera stdllen innan du tar bort den fran
kokplattan, for att forsakra dig om att du har satt in givaren i
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mitten av maten). Apparaten forblir pa. Om du staller in en
tillagningstid och stter in givaren kommer siffrorna pa dis-
playen alltid att visa givarens temperatur. Det kommer dérfor
inte att vara mdjligt att se den tidigare installda tiden (ta bort
givaren for att gora detta). | detta fall kommer apparaten att
fortsétta nedrakningen efter att ha stallt in tva kontroller (ti-
mer och maltemperatur). | slutet kommer den att avge fem
ljudsignaler och ndr méltemperaturen & uppnadd kommer
den att avge tre ljudsignaler. | bada fallen forblir apparaten
pd. Nar du anvander givaren med funktionen HAMBURGER
ar den forinstéllda maltemperaturen 80 °C. Den kan dndras
genom att trycka pa knapparna - (14) och + (15) for timern/
temperaturgivaren.

| de automatiska funktionerna dr tiden alltid instélld dven om
du inte ser den ndr du satter in givaren. Om du anvander gi-
varen med Sandwich-funktionen kan givaren bara dvervaka
temperaturen: det finns ingen maltemperatur. | de automa-
tiska funktionerna ar tiden alltid installd dven om du inte ser
den ndr du satter in givaren.

A Varning! Om givarens dnde dr spetsig, hantera den
forsiktigt. Hall den utom rackhall for barn.

& Fara for brinnskador! Temperaturgivaren far
endast anvandas for att mata matens temperatur. Nar du
for in den i maten ska du se till att inte rora de heta delarna!

m 0Obs! givaren kan inte ldggas i diskmaskinen eller

doppas i vatten. Det rekommenderas darfor att rengdra utsi-
dan av givaren med en mjuk svamp eller en trasa fuktad med
vatten och ett neutralt rengdringsmedel.

REKOMMENDERAD TEMPERATUR
OXKOTT
Filé/biffstek (blodig) 52°C
(mediumstekt) 58°C
(genomstekt) 65°C
revben 93°C
hamburgare 72°C
LAMM
kotlett 65 °C
GRISKOTT
filé (mediumstekt) 65°C
(genomstekt) 72°C
kotlett 72°C




fléskkorv 80°C
revben 88°C
KYCKLING OCH KALKON
brost 75°C
vingar 80°C
FISK
hel 63 °C

RENGORING OCH UNDERHALL

Underhall som utfors av kunden

- Anvdnd inte metallverktyg som kan repa
ytbeldggningen. Anvand verktyg i trd eller plast som tal
varme.

- Skrapa ned matrester genom avrinningsdppningarna
mellan tillagningsomgangara och samla upp dem i
droppbrickorna. Torka av plattorna med hushallspapper
innan du lagar nasta omgang.

- Lat apparaten svalna i minst 30 minuter innan den
rengors.

Rengoring och skotsel

m 0bs! Skerstall att apparaten ar riktigt sval innan den
rengors.

Efter stekningen, stang av apparaten och dra ur stickproppen
fran eluttaget. Lat svalna i minst 30 minuter. Tom
fettuppsamlingsbrickan. Fettuppsamlingsbrickan kan diskas
for hand eller i diskmaskin.

Tryck pa sparrknapparna och ta loss plattorna (3). Vanta tills
de har svalnat helt innan du ror dem. Plattorna kan diskas
i diskmaskin, dven om frekventa rengdringar kan dventyra
beldggningens egenskaper. Det rekommenderas dérfor gora
rent grillplattorna utvéndigt med en mjuk svamp eller trasa
fuktad med vatten och milt rengdringsmedel.

Anvénd inte metallforemal for att rengora grillplattorna.

TEKNISKA EGENSKAPER

Utspanning 220-240V ~ 50-60 Hz

Upptagen effekt: -2200 W (grillplatta och sldt platta)
- 1800 W (vaffla)

350



FELSOKNING

i plattan kan vara
skadad.

Anslutningen av
varmemotstandet kan
vara skadat.

Felmeddelande pa displayen BESKRIVNING PROBLEM kTGARD
Ingen  okning av | Den elektroniska | Koppla ur apparaten

temperaturen pa en | kontrollen har | frén vigguttaget.
av plattorna. upptackt  att  en | Kontrollera att plattan
av  plattorna inte | &r riktigt insatt pa sin

uppnar den instéllda | platsiapparaten.
temperaturen. Om det inte loser
problemet kan en
Plattan sitter inte | skada ha intréffat pa

riktigt i apparaten. apparaten.

Kontakta De'Longhis
Vdarmemotstandet | kundservice och

signalera felet.

Det  elektroniska
reglaget kan vara
skadat.
Vdrmeelementets | Den elektroniska | Koppla ur apparaten
paslagningstid  har | kontrollen har | fran vdgguttaget.
overskridits. upptéckt att | Placera inte for stor
virmeelementet har | eller  frusen  mat
varit pa for lange. pa grillplattorna
eftersom detta
kan dverbelasta
vdrmeelementen.
Kontrollenheten visar
felmeddelandet  och
apparaten stangs av.
Lat apparaten svalna
innan du inleder en ny
matlagning.
Funktionsfel pa | Det elektroniska | Koppla ur apparaten
temperaturgivaren. | reglaget har upptéckt | fran vagguttaget.

ett funktionsfel pa
temperaturgivaren.

Temperaturgivaren
ska bytas. Kontakta
De’Longhis
kundservice och
signalera felet.
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Funktionsfel
temperaturgivaren.

pa

Det elektroniska
reglaget har upptackt
ett funktionsfel pa
temperaturgivaren.

Anteckna felets namn.
Koppla ur apparaten
fran  vdgguttaget.
Temperaturgivaren
ska bytas.

Kontakta De’Longhis
kundservice och
signalera felet.

Apparaten tands inte.

Kontrollera att
apparaten ar
riktigt  ansluten il
vdgguttaget.

Anslut apparaten till
ett annat eluttag.

Kontrollera den
automatiska
sakerhetsbrytaren.

Om det inte loser
problemet kan en
skada ha intrdffat pa
apparaten.
Kontakta De’Longhis
kundservice.

Nér knappen START/
STOP trycks in, tands
inte apparaten.

De bdda tempera-
turratten star i lage

“@" och den ovre
och nedre displayen
visar OFF. Vrid ratten
till 6nskad temperatur
och tryck sedan pa
knappen START/STOP.

Nér tdtningsknappar-
na trycks in blinkar
"SEAR" pa displayen
och tatningsfunktio-
nen inaktiveras dar-
efter.

Forseglingsfunktionen
ar tillganglig var 30:e
minut under mat-
lagningscykeln.  Om
ett forsck gors for att
utfora en andra for-
seglingscykel  innan
30 minuter har gétt &r
den inte mdjlig.

Vanta 30 minuter
innan du startar en ny
forseglingscykel.
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Fel pa temperaturgi-
varen

Temperaturgiva-
ren ar for varm eller
den elektroniska
kontrollen har upp-
tackt ett funktionsfel
pa temperaturgivaren.

Koppla bort tem-
peraturgivaren  och
I& den svalna innan
du kopplar in den
igen. Om ERR visas
igen ska tempera-

turgivaren bytas.
Kontakta De’Longhis
kundservice.

Nér givarens kontakt
satts in i apparaten
véxlar inte displayen
fran timerldge till tem-
peraturvisning.

Temperaturgiva-
ren eller kontakten
maste bytas ut. Kon-

takta De'Longhis
kundservice.
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TILLAGNINGSTABELL

ANMARKNING FOR MODELLEN CGH1112DP: Om du har den hir modellen (som endast har en grillplatta och en slét platta)
ska den typ av platta som anges i den motsvarande kolumnen installeras i den nedre delen av apparaten och den andra plattan
i den dvre delen.

OXKOTT | TJOCK- | Ant. TILLAG- | KONFIGURATION | GRILL- | °C [ FOR- | MIN TIPS
LEK | STYCK- | NINGS- PLAT- SEG-
(cm) EN GRAD TOR LING
Biff 05-1 2 Genom- | KONTAKTGRILL | grill | 240 | + 2-3 | smorj vdl med
stekt olja
Biff 05-1 4 Genom- | OPPENGRILL grill | 240 5-6 | smorj vdl med
stekt olja, vand ef-
ter halva stek-
tiden
Filé 3-4 4 Blodig KONTAKTGRILL | grill | 240 | « | 4-5 | smorj val med
olja
Filé 3-4 4 M e di-| KONTAKTGRILL | grill | 240 | + 7-8 | smorj vdl med
umstekt olja
Filé 3-4 4 Genom- | KONTAKTGRILL | grill | 240 | + | 10-11 | smérj vél med
stekt olja
Revbens- 2-3 2 M e di-| KONTAKTGRILL | grill | 240 4-5 | smorj vdl med
spjall umstekt olja
Revbens- 2-3 2 Genom- | KONTAKTGRILL | grill | 240 7-8 | smorj val med
spjall stekt olja
Revbens- 2-3 4 Medi-| OPPENGRILL grill | 240 10-12 | smdrj val med
spjall umstekt olja, vénd ef-
ter halva stek-
tiden
Revbens- 2-3 4 Genom- | OPPENGRILL grill | 240 14-16 | smorj val med
spjall stekt olja, vénd ef-
ter halva stek-
tiden
Spett 6 Genom- | KONTAKTGRILL | grill | 240 13-15 | smdrj val med
stekt olja, vénd ef-
ter halva stek-
tiden
LAMM | TIOCKLEK | Ant. TILLAG- | KONFIGURATION | GRILL- | °C MIN TIPS
(cm) STYCK- | NINGSGRAD PLATTOR
EN
Kotlett 1,5-3 6 M e d i -| KONTAKTGRILL | gril 240 | 10-12 | smorj val med
umstekt olja,  rotera
Kotlett | 153 6 | Genomstekt | KONTAKTGRILL | gril | 240 | 12-14 | vand kotletter-
na efter halva
stektiden
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GRISKOTT | TIOCKLEK | Ant. | KONFIGURATION | GRILL-| °C | FOR-| MIN TIPS
(cm) STYCKEN PLATTOR SEG-
LING
Biff 1-2 4 KONTAKTGRILL grill 240 | 7-9 | smérjval med olja
Biff 1-2 8 OPPEN GRILL grill 240 14-16 | smirj vl med olja,
vand efter halva
stektiden
Kotlett <25 4 KONTAKTGRILL grill 240 9-11 | smérj val med olja,
vand efter halva
stektiden
Kotlett <25 8 OPPEN GRILL grill 240 11-13 | smirj vl med olja,
vand efter halva
stektiden
Revbens- 6-8 KONTAKTGRILL grill 200 20-25 | vand tvd eller tre
spjall ganger
Flask 4 KONTAKTGRILL grill 240 1-2
Salsiccia 8 KONTAKTGRILL grill 200 16-18 | anvand en gaffel for att
gora hal i flaskkorven
Spett 6 KONTAKTGRILL grill 240 14-16 | smorj maten vdl med
olja, vand 1- 2 ganger
Korv 6 KONTAKTGRILL grill 240 8-10
KYCKLING | TIOCKLEK | Ant. | KONFIGURA- | GRILL-| °C | FOR-| MIN TIPS
OCH (cm) | STYCKEN TION PLATTOR SEG-
KALKON LING
Brost <1 4 KONTAKTGRILL grill 240 | + 3-4 | smorjval med olja
Lar 3 KONTAKTGRILL |  grill 200 20-25 | vénd en eller tva ganger
under tillagningen
Vingar 6 KONTAKTGRILL | grill 200 14-16 | vdnd en eller tvd ganger
under tillagningen
Spett 6 KONTAKTGRILL | grill 240 11-13 | vind en eller tva ganger
under tillagningen
Korv 6 KONTAKTGRILL | grill 240 6-8
Stark- 1 KONTAKTGRILL | grill 200 40-45 | vand en eller tva ganger
kryddad under tillagningen
kyckling
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BROD Ant. KONFIGURA- [ GRILL- °C MIN TIPS
STYCKEN TION PLATTOR
Smargas 2 KONTAKTGRILL grill 240 2-3
Brodskivor 4 OPPENGRILL | Slét platta 240 4-5 vand efter halva tiden
GRONSAKER Ant. KONFIGURATION | GRILL- °C MIN TIPS
STYCKEN PLATTOR
Skivor av dgg- 1 KONTAKTGRILL grill 240 4-6 | smorjval med olja
planta
LZucchiniskivor 2 KONTAKTGRILL grill 240 6-8 | smorjvdl med olja
Fjardedelar av 2 KONTAKTGRILL grill 240 8-10 | smdrjvdl med olja
paprika
Tomatskivor 1 OPPEN GRILL | Slat platta 240 5-7 | smorj val med olja; vand ef-
ter halva stektiden
Lokskivor 2 KONTAKTGRILL | SIat platta 240 5-7 | smdrj vl med olja, blanda
ofta med en slev
FISK MANGD Ant. KONFIGURATION | GRILLPLAT- | °C MIN TIPS
STYCK- TOR
EN
Hel 2509 1 KONTAKTGRILL grill 200 8-10 | smorjval med olja
Filé 500g 1 UGNSGRILL grill 240 | 25-30 | olja, placera den vre grill-
plattan sa att den ndstan
vidror maten
skiva 4509 4 KONTAKTGRILL grill 200 8-10 | smorjval med olja
Spett 500g 6 OPPEN GRILL grill 240 | 10-12 | smdrj maten val med olja;
vand tva eller tre ganger
Blackfisk 4009 1-2 KONTAKTGRILL grill 200 | 10-12 | smdrjval med olja
Havsrdkor 400¢ 10-12 KONTAKTGRILL grill 200 4-6 | smorjval med olja
DESSERT Ant. KONFIGURATION | GRILLPLATTOR °C MIN TIPS
STYCKEN
Pannkaka 4 OPPEN GRILL Slat platta 200 4-5 | smérj grillplattorna,
vand efter halva stek-
tiden
Vafflor 4 KONTAKTGRILL VAFFLOR 1-2-3 4-5 smorj grillplattorna
Ananasski- 4 KONTAKTGRILL grill 200 5-6 smorj grillplattorna
vor
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RECEPT

AGGRORA, ROKT FLASK OCH TOAST
INGREDIENSER:

24gg

2 skivor bacon

10 ml mjolk

salt och peppar e.h.

2 rostade brodskivor

TILLREDNING:

Vispa dggen med mjolken och saltet tills du fatt en latt
och skummig blandning. Satt in den sldta plattan under,
grillplattan éver och stéll in apparaten for OPPEN GRILL. Stll
in temperaturen for den nedre och dvre plattan till 240°C och
tryck pd START/ STOP for att forvarma grillen. Nér displayen
visar meddelandet "READY’, hall &ggblandningen i ett hdrn av
plattan och fillaga i 2-3 minuter, var noga med att blanda val
med en traspatel for att laga till dem jamnt. Stek under tiden
ocksd baconskivorna pd samma platta i 3-4 min. Vénd efter
halva stektiden medan du i den andra sléta grillplattan rostar
brodet i 3-4 min. Vénd skivorna efter halva tiden. Légg upp allt
pa tallriken och servera.

CROSTINI MED AGGPLANTSSKUM
INGREDIENSER:

14dggplanta

100 g ricotta

vitlokspulver e.b.

persilja

40 ml olivolja

salt e.b.

peppar e.b.

1baguette

TILLREDNING:

Tvétta dggplantorna, skala och skar dem i tjocka skivor.

Sétt in den sldta plattan under, grillplattan Gver och stéll in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 240°C och tryck pa START/ STOP for
att frvérma grillen. Nér displayen visar meddelandet "READY",
placera dggplantorna pd den nedre stekplattan och stek i cirka
8-10 min tills de ar mjuka. Skar dggplantsskivorna i stora bitar
och ldgg i en mixer med ricotta, vitlok och skuren persilja, en
nypa salt och en peppar, forutom oljan. Mixa tills du fatt en
sldt finkornig blandning. Smdrj brdet (i skivor) med olivolja
och rosta det i 240 °C i Idge KONTAKTGRILL i 1-2 minuter tills
det far 6nskad farg.

Bred dggplantekrdmen pa det rostade brddet, hall Gver tva msk
olja och servera.
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KGTTSALLAD MED RUCOLA OCH SMATOMATER
INGREDIENSER:

2 skivor kalvkott

100 g rucolasallad

10-12 runda smatomater

100 g parmesanflagor

salt e.b.

olivolja e.b.

TILLREDNING:

Tillred salladen med rucola och kdrshérstomaterna: tvétta
rucolan, lagq i torr duk och torka av, skdr tomaterna i 4 delar.
Sétt in grillplattan under, den slata plattan dver och stéll in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 240°C och tryck p& START/ STOP for
att forvarma grillen. Nar displayen visar meddelandet "READY",
placera de oljade kdttskivorna, tryck med den dvre plattan och
tillaga i 2-3 minuter beroende hur du vill tillaga dem. Skar
kdttet i remsor och 1dgg pa rucolan och tomaterna, salta och
tillsatt eventuellt rivna parmesanflagor. Smaksdtt med en
aning olja.

REVBENSSPJALL SMAKSATTA MED KAFFE
INGREDIENSER:

revhensspjall av notkdtt (2 pa 250 g vardera)
olivolja

FOR KAFFEBLANDNINGEN:
2 tsk kumminfron

2 tsk kaffebdnor

2 tsk sot paprika

1tsk paprika

1tsk grovsalt

1tsk peppar

TILLREDNING:

Bered kaffeblandningen: hdll kumminfrona och kaffet i en
koksmaskin och mal ner, men inte till ett alltfor fint pulver.
Hall blandningen i en skdl, tillsétt de andra ingredienserna
och blanda val. Olja kéttet latt och smaksétt med kryddorna;
tack over allt och [imna i rumstemperaturi cirka 30 min. Séttin
grillplattan under, den slata plattan dver och stéll in apparaten
for KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen pa den dvre och
undre plattan till 240 °C. Tryck pa knappen START/STOP for att
forvérma grillen och pa SEAR-knappen for béda plattorna. Nér
meddelandet "SEAR" slutar blinka pa displayen, ldgg kottet pd
den nedre plattan, tryck ner den dvre plattan och tillaga i 6-8
minuter beroende pd dnskad tillagning. Servera varmt.



OXFILE MED SVAMPSAS
INGREDIENSER:

4 oxfilébitar

salt e.b.

svartpeppar, mals vid bordet e.b.
2 vitloksklyftor

20 ml Dijon-senap

60 g smor

olivolja e..

INGREDIENSER FOR SVAMPSASEN:
30 g smor

2 tsk gorgonzola

2 lokar

300 g svamp

1/2 glas whisky

200 g gradde

citronsaft e.b.

persilja

TILLREDNING:

Smaksatt kottet med salt och peppar och Iat vila i
rumstemperatur i cirka en timme.

Forbered svampsdsen: smalt smoret i en kastrull, tillsétt den
skivade schalottenltken och 1t den kokai 2-3 minuter.Tillsatt
svampen och koka i ytterligare 5 minuter. Tillsdtt whiskyn,
koka i 1 minut, tillsdtt ett glas vatten och koka i ytterligare en
minut. Tillstt den flytande gradden, citronsaften, persiljan,
gorgonzolan och I3t sjuda

Koka tills sasen ar val tjock; justera med salt och peppar och
stéll undan.

Under tiden forbereder du sdsen som ska penslas dver
filéerna under tillagningen. Ldgg smdr, senap och vitlok
i en liten kastrull. Koka pa svag varme tills smoret smalts.
Forvara varmt.

Sétt in grillplattan under, den sldta plattan dver och stéll in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in den nedre och dvre
termostaten pa 240 °C.

Tryck pa START / STOP-knappen for att forvarma grillen och
knappen SEAR for bada grillplattorna.

Pensla filéerna med sds pa bada sidor: nar meddelandet
"SEAR" slutar blinka pd displayen, Idgg dem pd bottenplattan
och stang grillen. Stek i 6-8 min beroende pd den dnskade
stekgraden och filéernas tjocklek. Ta sedan upp filéerna och
servera tackta med svampsésen som tillretts innan.
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HAMBURGARE MED ROSTAT RAGBRGD
INGREDIENSER:

8 ragbradsskivor

500 g prima notkottsfars
100 g skivor av emmenthal
20 ml olivolja

2 skivade lokar
rumstempererat smor e.b.
2 tsk worchesterss

salt e.b.

peppar e.h.

1/2 tsk socker

TILLREDNING:

Tillred hamburgarna: blanda i en skal kottfarsen,
worchestersasen, salt och peppar och blanda val. Forma
4 hamburgare med cirka 2 cm tjocklek for hand. Stall in
apparaten som OPPEN GRILL och stt i den slata grillplattan
i det nedre ldget och grillplattan i det dvre laget. Stall in den
nedre och dvre termostaten pa 240 °C.

Tryck pa START/STOP-knappen for att forvérma grillen.

N@r displayen visar meddelandet "READY", placera de skivade
[okarna smaksatta med olivolja och socker pd den nedre
grillplattan och stek i cirka 5-6 min. Rdr ofta med en slev
sd att rétten steks enhetligt och gronsakerna blir mjuka.
Stek samtidigt hamburgarna pa den andra plattan i cirka
12 minuter, vand dem efter 5-6 minuter (tillagningstiden
varierar beroende pa hur tjocka hamburgarna ar). Sa snart
[6karna dr fardigstekta, ta upp dem ur grillplattan och rosta i
1-2 minuter brodskivorna dar bara den ena sidan bretts smor
pa. Lagg brodskivorna pé ett skdrbrade med den rostade
sidan uppat, sprid I6k over dem, till till hamburgaren och
tack med ost. Sténg smdrgasen med brodskivan med den
rostade sidan nedat och tryck pa knappen "SANDWICH". Nér
displayen visar meddelandet "READY", satt in smdrgasen och
tryck ordentligt med den dvre plattan.

Koka i cirka 2-3 minuter tills nskad bryning uppnas.



LAMMKOTLETTER _MED _BALSAMVINAGER _OCH
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammkotletter

10 g hackad rosmarin

10 g hackad vitlok

100 ml balsamvindger

15 g socker

salt e.b.

peppar e.b.

TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en ratt stor behdllare; tack dver
lammkéttet och I marinera i kylskdpet i 1- 2 timmar.
Sétt in grillplattan under, den sldta plattan dver och stéll in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 240°C och tryck pa START/ STOP
for att forvdrma grillen. Nar displayen visar meddelandet
"“READY", placera kotletterna pa den nedre grillplattan. Stek
i cirka 11-13 minuter beroende pd den dnskade stekgraden
och tjockleken pd kotletten (de bor véndas efter halva
stektiden eftersom benet inte forhindrar den dvre grillplattan
att komma i kontakt med kéttet). Koka in marinaden i en
liten kastrull under tiden och servera som ss pa de grillade
lammkotletterna.

KYCKLINGSPETT MED HONUNGS- OCH LIMEKRAM
INGREDIENSER:
500 g kycklingbrost

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
1tsk chilipeppar

1 tsk koriander

10 d olivolja

2 smalokar

3 vitloksklyftor

2 tsk riven ingefdra
2 tsk socker

10 ml limesaft

2 msk grovsalt
peppar e.b.

INGREDIENSER FOR HONUNGS- OCH LIMEKRAMEN:
5 d matlagningsgradde

1/2 tsk rivet skal av lime

10 ml limesaft

10 ml olivolja

10 ml honung

salt e.b.

359

TILLREDNING:

Tillred marinaden: héll alla ingredienser i en kdksmaskin
och mixa tills blandningen &r homogen. Lagg pa kycklingen
som skurits i 2 cm stora térningar pd en djup tallrik, tillsatt
marinaden och tdck Gver kycklingen jamnt. Tack med
plastfilm och 13t marinera i 1-2 timmar.

Tillred krdmen och blanda allaingredienser i en skal. Tack Gver
med plastfilm och forvara i kylskapet. Stick i kycklingbitarna
pa grillspettet. Satt in grillplattan under, den slata plattan
over och stdll in apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in
temperaturen for den nedre och dvre plattan till 240°C och
tryck pa START/ STOP for att forvarma grillen. Nar displayen
visar meddelandet "READY”, placeras spetten pd den nedre
grillplattan,. Pressa ihop med den dvre grillplattan och I&t
steka cirka 11-13 min. Vand dem 1-2 ganger. Servera spetten
varma tillsammans med honungs- och citronkrdmen.

KYCKLINGLAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
- 3 kycklinglar (550 g)

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
25 d torrt vitt vin

40 ml olivolja

30 ml senap med fron

30 ml vitvinsvindger

4 sk provensalska rter

2 vitloksklyftor

2 msk grovsalt

1 tsk cayennepeppar

TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en skal for att tillreda marinaden.
Med en skarp knivegg skars kycklinglarens kdttiga del pa
flera punkter for att 6ppna dem latt. Lagg laren i skalen och
bl6t dem jamnt med marinaden. Lat marinera i 2-3 timmar.
Sétt in grillplattan under, den sléta plattan dver och stall in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stéll in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 210°C och tryck pa START/ STOP
for att forvarma grillen. Nar displayen visar meddelandet
"READY", placeras kycklingldren pa den nedre grillplattan.
Pressa ihop med den dvre och I&t steka i 20-25 min cirka.
Vdnd dem 2-3 ganger. Lagg dem pa ett serveringsfat nar de
ar stekta och servera.



GRILLADE HAVSRAKOR
INGREDIENSER:
16/20 st havsrakor

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
persilja

2 citroner

salt e.b.

peppar e.b.

2 vitloksklyftor

TILLREDNING:

Hacka vitloken och persiljan fint for att tillreda marinaden,
tillsatt citronsaften; salta och strd dver lite peppar.

Skdlj havsrakorna, torka val och 1dt marinera i minst en
halvtimme. Sétt in grillplattan under, den sldta plattan
over och stall in apparaten for KONTAKTGRILL. Stéll in
temperaturen for den nedre och dvre plattan till 210°C och
tryck pd START/ STOP for att forvérma grillen.

N&r displayen visar meddelandet "READY", lagg de avrunna
rakorna fran marinaden pd den nedre plattan, tryck ner den
dvre plattan och tillaga dem i 4-6 minuter.

GRILLAD LAX MED YOGHURTSAS
INGREDIENSER:
500 g laxfilé
olivolja e..

INGREDIENSER TILL SASEN:
250 g grekisk yoghurt

1 vitloksklyfta

1 tsk salt

1 nypa socker

20 g graslok

20 g persilja

vitpeppar e.b.

TILLREDNING:

Tillred sasen: skdlj och torka persiljan och grésloken vél och
hacka vitloken vid sidan.

Hall yoghurten i en skdp, tillsatt smakamnen, vitlok, salt,
socker och peppar och mixa till mjuk krdm. Stéll i kylsképet
att vila i minst 30 min.

Sétt in den sldta plattan under, grillplattan dver och stall
in apparaten for UGNSGRILL. Stall in den nedre och dvre
termostaten pa 240 °C.

Tryck pd START/STOP-knappen for att forvérma grillen.

Nér displayen visar meddelandet “READY”, I&gg filén som
oljats innan, pa den nedre grillplattan, sank den dvre
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grillplattan i laget UGNSGRILL (i ndrmaste ldge utan att
vidrora maten) och stek i cirka 25-30 min (for att fa ett béttre
slutresultat vand laxen i 180° efter cirka halva stektiden
eftersom pa den bakre delen &r plattan ndrmast maten).

N@r stekningen &r fardig, placera laxen pd ett serveringsfat
och servera med yoghurtsdsen.

GRILLAD BLACKFISK
INGREDIENSER:

400 g stor blackfisk

1 citron

1 litet knippe persilja
olivoljae..

oregano q.b.

salt e.b.

chilipeppar e.b.

TILLREDNING:

Rensa blackfisken, skar av huvudet, ta bort det inre
genomskinliga brosket och tvétta ordentligt.

Sétt in grillplattan under, den sldta plattan Gver och stll
in apparaten for KONTAKTGRILL. Stéll in temperaturen for
den nedre och dvre plattan till 210°C och tryck pd START/
STOP for att forvarma grillen. Nar displayen visar texten
READY, placeras blackfisken som oljats innan pa den nedre
grillplattan. , Pressa ihop med den dvre och lat steka i cirka
10-12 min. Tillred smaksattningen i en skl och blanda oljan
med den hackade persiljan, citronsaften, oregano, en nypa
salt och chilipeppar.

Nar blackfisken dr kokt, ta bort den fran grillen och smaksétt
med den hér sdsen. Lagg upp allt pa tallriken och servera.

BANANPANNKAKA
INGREDIENSER:

1banan

2dgg (1 helt + 1 vita)
150 ml mjdlk

100 g 00-mjol

70 g smor

salt e.b.

2 tsk socker

16 g bakpulver

TILLREDNING:

Skala bananen och pressa till mos med en gaffel. 1 en annan
behallare vispas det hela dgget med socker. Tillsatt forsiktigt
mjdlken och ror hela tiden. Lagg till 50 g smalt smdr, tillsatt
sedan gradvis det siktade mjélet med bakpulvret, en nypa
salt och bananpurén. Blanda alla ingredienser val och lagg



blandningen i kylen i 10 minuter.

Under tiden vispas dggvitan till hart skum.

Ta ut blandningen fran kylskapet och tillsdtt den vispade
dggvitan. Ror forsiktigt nerifrdn och upp. Satt in den sléta
plattan under, grillplattan dver och stéllin apparaten for OPPEN
GRILL. Stéll in temperaturen for den nedre och dvre plattan
till 200°C och tryck pd START/ STOP for att forvarma grillen.
Nér displayen visar meddelandet “READY’, smdrj plattorna
med lite smor, hdll 1-2 matskedar smet och sprid den snabbt
pa ytan for att skapa en cirkel. L&t gradda i cirka tva minuter
tills bubblor bildas dver hela pannkakans yta, vand sedan och
gradda i ytterligare tva minuter. Pannkakorna kan serveras
pa manga sétt: med chokladkrdm, lonnsirap, férska blabar,
chokladfjall, honung, vispgradde, florsocker.

GRILLAD ANANAS MED GLASS
INGREDIENSER:

- lananas

- honunge.b.

- strosocker e.b.

- farskmyntae.b.

- florsocker e.b.

- vaniljglass e.b.

TILLREDNING:

Avldgsna blad och skala ananasen. Skr frukten i skivor om
cirka 1-2 cm tjocklek och strd dver strosocker pa bada sidor
av varje skiva. Sétt in grillplattan under, den slata plattan
over och stall in apparaten for KONTAKTGRILL. Stéll in
temperaturen for den nedre och dvre plattan till 200°C och
tryck pa START/ STOP for att forvarma grillen. Nér displayen
visar meddelandet “READY’, pensla ananasen pé bdda sidor
med honung och l&gg den pa grillen. Stang grillen och stek
i 5-6 min.

Nérskivorna ar stekta, ldgg dem pa ett serveringsfat. Dekorera
med myntablad, florsocker och servera med glasskulor.
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ENDAST OM DU HAR VAFFELJARN
(finns som separat tillbehdr)
KLASSISKA VAFFLOR

DOS FOR: 8-10 véfflor

TILLREDNING: 10 min

STEKTID: 15min

INGREDIENSER:

315 g 00-mjil

4gsalt

5 g bakpulver

4 g bikarbonat

100 g dgg

490 ml mjélk

80 ml vegetabilisk olja
30 g socker

TILLREDNING:

Satt i vaffeljdrnet, 1dgg alla ingredienser i en skl och
bdrja med de flytande ingredienserna. Vispa i 5 minuter
tills de dr blandade. Stall in termostaterna i dnskat ldge.
Varm vaffeljaret. Nar meddelandet “READY” visas pa
displayen, smorj véffeljgrmet med smélt smér eller non-
stick matlagningsspray. Hall sedan en skopa av blandningen
for tvd formar pa jarnet, anvénd en sked om det behdvs.
Sprid smeten med en spatel. Grédda vafflorna tills de blir
guldbruna och frasiga (4-5 min.

Upprepa tills smeten dr slut. Servera omedelbart.

BELGISKA VAFFLOR
DOS FOR: 10-12 véfflor
TILLREDNING: 15 min
STEKTID: 15 min

INGREDIENSER:

460 g kakmjol

1/2 tsk salt

5 g bakpulver

30 g socker

4dgg

460 g ljummen mjolk
70 g smélt smor

1/2 tsk vaniljextrakt

TILLREDNING:

Satt i vaffeljarnen. Blanda i en stor skal mjdl, salt och jést och
satt undan den. Vispa i en annan skal dggulorna med sockret
tills sockret har smélts riktigt. Tillsatt vaniljextraktet, det
smélta smoret och mjolken med dggen och blanda med en
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visp. Tillsdtt &ggblandningen och mjélk till mjélblandningen
och mixa tills de blandas latt. Ror inte for mycket. Vispa i en
tredje skal ihop dggvitorna till hart skum med en elektrisk
visp i 1-2 minuter. Anvind gummisleven for att blanda
aggvitorna forsiktigt med blandningen till vafflor. Ror inte
for mycket.

Stall in termostaterna i 6nskat ldge. Varm véffeljarnet. Nér
meddelandet “READY” visas pa displayen, smdrj véffeljarnet
med smalt smor eller non-stick matlagningsspray. Hall sedan
en skopa av blandningen for tvd formar pd jérnet, anvénd en
sked om det behdvs. Sprid smeten med en spatel. Grddda
véfflorna tills de blir guldbruna och frasiga (4-5 min. Upprepa
tills smeten & slut. Servera omedelbart.

VAFFLOR MED CHOKLAD OCH KANEL
DOS FOR: 8-10 vifflor

TILLREDNING: 10 min

STEKTID: 15 min

INGREDIENSER:

460 g 00-mjol

1tsk salt

3 g bakpulver

170 g socker

2dgg

1345 ml ljummen mjélk
80 g smor

1 tsk vaniljextrakt
140 g blockchoklad
60 g kakaopulver

6 g kanel

TILLREDNING:

Sétt i vaffeljamen. Lagg choklad och smdr i en skal for
mikrovagsugnen och varm vid max effekt i 30 sekunder. Ror
tills chokladen och smoret smalt helt och blandningen dr slat.
Lat svalna lite. Ror med visp ihop dgg, mjélk och vaniljextrakt
i en stor skal och tillsatt den svala smor-chokladblandningen
tills en sldt blandning uppnds. Sila mjolet, sockret,
kakaopulvret, kanel, jést och salt i en stor skal. Tillsétt
mjdlblandningen och de andra ingredienserna till &ggen och
blanda allt med en visp tills smeten &r tillrackligt slat. Stall in
termostaterna i 6nskat lage. Varm vaffeljamet.

Nar meddelandet “READY” visas pa displayen, smdrj
véffeljarnet med sméltsmor eller non-stickmatlagningsspray.
Hall sedan en skopa av blandningen for tvé formar pa jamnet,
anvand en sked om det behdvs. Sprid smeten med en
spatel. Gradda véfflorna tills de blir guldbruna och frasiga (5
minuter). Upprepa tills smeten dr slut. Servera omedelbart.



