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AVERTISMENTE IMPORTANTE
Avertismente privind siguranta

APericol!

Nerespectarea poate cauza raniri ca urmare a

electrocutarii, punandu-va viata in pericol.

- Inainte de a conecta aparatul la sursa de
alimentare, asigurati-va ca:

e Tensiunea de retea indicatd pe placuta
aparatului corespunde cu aceea a instalatiei dvs.
electrice;

e Priza de curent are o sarcind de 16A si este
dotata cu impamantare.

e« Utilizarea profesionald sau necorespunzatoare,
precum si nerespectarea instructiunilor de
sigurantd, exonereaza producatorul de orice
raspundere.

- Asigurati-va ca nu cumva
cablul de alimentare sa intre Tn
contact cu parti ale aparatului
care se_incalzesc in timpul
utilizarii. In cazul Tn care cablul
de alimentare este avariat,
acesta trebuie sa fie inlocuit de
catre producator sau de catre
serviciul sau de asistenta
tehnica, astfel Tncat sa se
previna orice pericole.

Inainte de a pune de o parte aparatul sau a
scoate plitele de gatit si Tnainte de orice operatie
de curatare si fintretinere stingeti aparatul si
deconectati-l de la retea. Asigurati-va ca aparatul
s-a racit complet.

Nu utilizati niciodata aparatul in aer liber.

. Nu introduceti niciodata aparatul in apa.

- Aparatul nu trebuie sa fie
actionat de un temporizator
extern sau de un sistem de
comanda de la distanta.

Utilizati numai prelungitoare care respecta
reglementarile si standardele de sigurantd in
vigoare. Asigurati-va ca acestea sunt in stare de
functionare corespunzatoare, cu o sectiune
transversala adecvata.

Nu scoateti stecarul din priza tragand de cablu.

A Important!

Nerespectarea avertismentelor poate duce la ranirea
operatorulw sau la deteriorarea aparatului.
Curatati exteriorul placii de gatit cu un burete
moale sau o lavetd umezita cu apa si detergent
delicat.
Acest aparat este potrivit pentru gatirea
alimentelor. Ca urmare, nu trebuie sa fie utilizat
pentru alte scopuri si nici sa fie modificat sau
alterat Tn nici un fel.

Acest aparat este destinat
exclusiv pentru uzul casnic. Nu
este prevazuta folosirea in: medii
folosite ca bucatarii  pentru
personalul magazinelor,
birourilor si alte spatii de lucru,
agroturism, hoteluri, moteluri si
alte medii de tip rezidential, de
tip cazare si masa.

Acest aparat poate fi utilizat de
copiii Tn varsta de peste 8 ani si
de persoanele cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau fara experienta si
cunostinte, cu conditia ca ele fie
supravegheate cu atentie si
instruite in ceea ce priveste
folosirea in  siguranta a
aparatului si sa fie constiente de
riscurile legate de aceasta. Copiii
nu trebuie sa se joace cu
aparatul.

Curatarea si intretinerea din partea utilizatorului nu
trebuie sa fie executata de copii, cu exceptia cazului
n care acestia sunt in varsta de peste 8 ani si sunt
supravegheati.

Nu tineti aparatul si cablul la indemana copiilor in
varsta de pana la 8 ani.

Nu tineti aparatul la indeména copiilor si nu-l Iasati
n functiune fara a fi supravegheat.

Nu utilizati niciodata aparatul fara plitele de gatit.
Puneti deoparte aparatul doar atunci cand s-a racit
complet.

Nu miscati aparatul in timpul utilizarii.

A Pericol de arsuri!!

Nerespectarea avertismentului poate duce la arsuri sau
opariri.

Atunci cand aparatul este Tn
functiune, temperatura suprafetei

externe poate deveni foarte
ridicata. Utilizati intotdeauna
méanerul (2) sau manusi de

cuptor daca este necesar.

Scoateti sau schimbati plitele de gatit doar cand
aparatul s-a racit.

m Nota:

Acest simbol semnaleaza recomandari si informatii
importante pentru utilizator.

Nu gatiti alimente infasurate in folie de plastic, de
aluminiu sau in pungi de polietilena pentru a evita
pericolul de incendiu.
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Acest produs este conform cu Regulamentul
(CE) Nr. 1935/2004 privind materialele si obiectele
destinate sa vina in contact cu produsele alimentare.

Eliminarea aparatului
Aparatul nu trebuie eliminat impreuna cu
Eidewurile menajere, ci dus la un centru
autorizat de colectare selectiva si reciclare a
mmmm deseurilor.

DESCRIERE

1. Baza si capac: structura solida din otel inox cu
capac autoreglabil.

2. Maner: maner solid din metal turnat pentru a
regla placa superioara / capacul in functie de
grosimea alimentelor.

3. Butoane de deblocare plita: apasati pentru a
debloca si scoate plita.

4. Dispozitiv de blocare/ deblocare a placilor de
gratar si reglare pe inaltime a placii
superioare/ capacului

5. Clema de deblocare balama: permite
deschiderea completa a capacului pentru a frige
n pozitie intinsa.

6. inél;ime pozitie cuptor: pentru a bloca placa
superioara/ capacul la Tinaltimea necesara,
pentru a pregati alimente care nu necesita
presare.

7. Lumina PORNIT.

8. Buton Start/Stop.

9. Buton timp "+": pentru a regla timpul de gatire
(crescator).

10. Buton timp "-": pentru a regla timpul de gatire
(descrescator).

11. Buton termostat plita inferioara: pentru a regla
temperatura de la 60°C la 230°C sau pentru a
opri plita inferioara.

12. Buton termostat plita superioara: pentru a
regla temperatura de la 60°C la 230°C sau
pentru a opri plita superioara.

13. Plite demontabile: anti-aderente, lavabile in
masina de spalat vase, usor de curatat.

NUMARUL SI TIPUL DE PLITE POT VARIA IN
FUNCTIE DE MODEL.

13a. Plita pentru gratar: perfecta pentru a frige felii
de carne, hamburger, pui si legume.

13b. Plita neteda: pentru a pregati in mod impecabil
clatite, oua si crustacee.

13c. Plita superioara pentru vafe: pentru a prepara
toate tipurile de vafe (numai CG7044).

13d. Plita inferioara pentru vafe: pentru a prepara

toate tipurile de vafe (numai CG7044).

Tava pentru scurgerea grasimilor: integrata cu

aparatul si detasabila pentru o curatare usoara.

Pahar de dozare pentru vafe (numai CG7044).

Picioare frontale reglabile

14.

15.
16.
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PRIMA UTILIZARE

indepértati tot materialul de ambalare si etichetele de pe
plita. Tnainte de a arunca tot materialul de ambalare,
verificati daca ati scos toate partile noului aparat. Se
recomanda pastrarea cutiei si a materialului de ambalaj
pentru utilizare ulterioara.

m Not4: Tnainte de utilizare, curatati baza, capacul si
cadranele cu o lavetd umeda pentru a indeparta praful
acumulat n timpul transportului. Curatati bine plitele de
gatit si tava pentru grasime. Plitele si tava pentru
grasime pot fi spalate in masina de spalat vase.

m Nota: Prima data cand se foloseste aparatul,
poate emana un usor miros si putin fum. Acesta este un
lucru normal si comun pentru toate aparatele cu
suprafete anti-aderente.

m Nota: plitele de gratar detasabile (gratar si netede)
sunt complet interschimbabile pe aparat.

Introducerea plitelor de gatit
Asezati aparatul in pozitia orizontala (a se vedea
figura 1).
Introduceti cate o plita pe rand.

Fiecare plitd poate fi introdusa fie in suportul
superior, fie Tn cel inferior (a se vedea figura 2)

CLICK

Pentru a indeparta plitele

Asezati aparatul in pozitie orizontala.

Identificati butoanele de deblocare a plitei (3) pe
partea stanga. Apasati ferm butonul pentru a extrage
plita din baza. Tineti plita cu ambele maini, glisati-o
de-a lungul suporturilor metalice si scoateti-o din
baz&. Apasati celalalt buton de deblocare pentru a
scoate a doua plita, urmand aceeasi procedura.



A Pericol de arsuri!! Scoateti sau schimbati
plitele de gatit dupa racirea aparatului.

Pozitionarea tavii pentru grasime

in timpul gétitului, tava pentru grisime trebuie sa fie
introdusa in locasul sau din partea dreapta a
aparatului. Grasimea provenita de la alimente este
evacuata spre orificiul din plita si colectata in tava.

m Nota: Tn timpul gétitului, verificati frecvent tava
pentru grasime si scoateti-o pentru a evita excesul de
grasime lichida.

Dupa gatire, aruncati grasimea colectatd in mod
corespunzator. Tava pentru grasimi poate fi spalata
n masina de spalat vase.

& Important! Atentie in timpul gatitului.

Pentru a deschide aparatul, tineti de manerul care
ramane rece. Piesele din aluminiu turnat sub
presiune devin foarte fierbinti, evitati sa le atingeti in
timpul si imediat dupa gatire.

Tnainte de a executa orice operatiune pe aparat, l&sati
aparatul sa se raceasca cel putin 30 de minute.

Gatiti numai cu tava pentru grasime in pozitie. Nu
goliti tava pentru grasime pana cand aparatul nu este
complet racit. Aveti grija cand scoateti tava pentru a
evita varsarea lichidului.

POZITII DE GATIT

Contact plita (pozitie inchisa)

- Plita superioara sta peste plita inferioara. Este
pozitia initiala si de frigere atunci cand aparatul
este utilizat pe post de gratar cu contact.
Capacul se ajusteaza automat la grosimea
alimentelor pe plitd. Astfel, alimentele vor fi gatite
uniform pe ambele parti. Gratarul de contact este
ideal pentru a gati hamburgeri, carne dezosata si
felii subtiri de carne, legume si sandvisuri.
Functia ,contact” este perfectd pentru prepararea
rapida si sénatoasd a alimentelor. Atunci cand
utilizati plita de contact, alimentele se gatesc
rapid deoarece sunt in contact cu plitele pe
ambele parti simultan (a se vedea figura 3).
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Grasimea din alimente este eliminata si colectata
de santurile de pe plita si de orificiul din spate si
este colectata in tava pentru grasime.

Aparatul are un méaner si o balama speciale care
permit reglarea plitei superioare in functie de
grosimea alimentelor. Daca doriti sa gatiti
simultan mai multe tipuri diferite de alimente
utilizand gratarul de contact, alimentele trebuie sa
aiba aceeasi grosime pentru a permite inchiderea
uniforma a capacului.

Gratar deschis

Plita superioara este la acelasi nivel cu cea
inferioara. Plitele inferioara si superioara sunt
ambele la acelasi nivel, formand o suprafatd mare
de gatit. In aceasta pozitie, aparatul poate fi utilizat
fn modul gratar fie cu placa grill, fie cu placa grill.
Pentru a plasa aparatul in aceasta pozitie,
identificati in primul réand butonul de deblocare a
balamalei din dreapta. Tineti manerul cu mana
stdngd si, cu mana dreaptd, apasati butonul de
deblocare a balamalei (a se vedea figura 4)

Tmpinget,i manerul spre spate pana cand capacul se
sprijind invers in pozitia orizontald (a se vedea
figura 5).

Ridicarea usoard a manerului Tnainte de a apasa
butonul de deblocare a balamalei usureaza
presiunea asupra balamalei si faciliteaza
operatiunea.

Aparatul poate fi utilizat ca gratar/barbeque pentru a
prepara hamburgeri, fripturd, pui si peste. Modul
grill/lbarbecue este cel mai versatil. Plitele de gratar
sunt Tn pozitie deschisa, dubland suprafata de gatit.
Puteti pregati mai multe alimente diferite pe plite
separate, fara a amesteca aromele, sau puteti gati
mai multe feluri din acelasi aliment.



Pozitia gratar /barbeque poate fi utilizatad pentru
a frige bucéti de carne cu grosimi diferite, fiecare
cu nivelul preferat de gétire. In aceastd pozitie,
este necesar sa intoarceti alimentele in timpul
gatitului.

Aparatul poate fi utilizat si ca plita plata pentru a
pregati clatite, oud, branza, frigarui si sunca si
carnati pentru micul dejun (vezi figura 6).

Suprafata mare de gatit permite prepararea
simultana a mai multor alimente diferite sau
gatirea mai multor bucati din acelasi aliment.

Cuptor cu gratar

Aceasta pozitie (a se vedea figura 7) este potrivita
pentru prajirea fara contact a alimentelor groase care
trebuie prajite lent si uniform.

Este o metoda ideala pentru prepararea legumelor cu
continut ridicat de apa, astfel incat apa sa se poata
evapora.
De asemenea, puteti utiliza aceastd pozitie pentru a
pregati sandvisuri moi si alimente care nu necesita
presare.

Asezati alimentele pe plita inferioara.

Apropiati plita superioara de alimente, tinand de

maner (fig. A).

26

Puneti dispozitivul de blocare/ deblocare a plitelor
pentru gratar (4) in pozitia doritad pentru cuptor prin
glisarea manetei.

Plita superioard este blocatd in pozitie. Existd 5
pozitii pentru reglarea inaltimii (fig. B).

e
— = =)
HF]5)

UTILIZARE

Operare

Cand aparatul a fost instalat corect si sunteti gata sa
gatiti, puteti seta o temperatura de la 60°C la 230°C
pentru fiecare plita de gratar (superioara si inferioara)
Tn mod independent (utilizadnd butoanele termostat 11
si 12).

Apasati butonul de pornire/oprire si lumina de pornire
se va aprinde. Aparatul are nevoie de cateva minute
pentru a se incalzi, in functie de temperatura setata.
Cand termostatul atinge temperatura necesara,
aparatul emite un semnal sonor si este gata de
utilizare. Pe afisaj apare "READY".

Temperatura poate fi modificatd in orice moment in
timpul gatitului, n functie de tipul de aliment pregatit.

m Nota: aparatul este prevazut cu 2 picioare
frontale reglabile (16) care favorizeaza scurgerea
grasimilor in tava pentru grasimi.

Functie temporizator

Cénd pe afisaj apare ,READY”, selectati pozitia de
gatit (consultati sectiunea ,Pozitia de gatit”), apoi
asezati alimentele pe plitd. Timpul de gatire poate fi
selectat prin apdsarea butoanelor cronometrului (9 si
10); la sférsitul timpului de gatire se afiseaza ,END”;
aparatul va ramane pornit. Cand mancarea este
gatita, opriti aparatul apasand butonul start/stop (8)
sau rotiti butoanele termostatului (11 si 12) in pozitia
oprit.



m Nota: aparatul se va opri automat dupa 90 de
minute de functionare.

Selectarea nivelului de temperatura

Temperatura poate fi afisata in °C sau °F. Pentru a
schimba unitatea de masura a temperaturii, apasati
ambele butoane ,+” si ,-” (9 - 10) timp de céateva
secunde.

Modul vafe (numai pentru modelul CG7044)
Introduceti plitele pentru vafe (13c/13d) asa cum
se aratd in fig.1. Retineti ca, in acest caz, plitele
nu sunt interschimbabile, iar pozitia fiecarei plite
trebuie sa fie cea indicata in figura 8.

Reglati butonul inferior al termostatului la 190°C
si butonul superior la 200°C si apasati butonul
start/stop.

Aparatul incepe faza de preincalzire. Cand
termostatul  atinge temperatura  necesara,
aparatul emite un semnal sonor si este gata de
utilizare. Pe afisaj apare "READY".

Ungeti usor plitele cu unt topit.

Turnati o cantitate de aluat in cavitatile plitei.

Intindeti aluatul capacul

aparatului.

Gatiti in conformitate cu timpul indicat in retete.
Daca ati setat cronometrul, aparatul va emite trei
semnale sonore la sfarsitul ciclului de gatire,
cronometrul va disparea si pe afisaj va aparea
L,END”. Pentru a gati mai multe vafe, pur si
simplu adadugati aluat pe plita inferioara pentru
vafe si urmati pasii de mai sus. Dupéa terminarea
ultimei vafe, apasati butonul ,start/stop” pentru a
opri aparatul.

usor si Inchideti

A Important! nu utilizati ustensile metalice
atunci cand scoateti vafele de pe plitele pentru vafe,
deoarece acestea pot zgéria suprafata anti-aderenta.
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CURATARE SI INTRETINERE

intretinere realizata de utilizator
Nu utilizati ustensile metalice care pot zgéria plitele
anti-aderente. Utilizati in schimb ustensile din lemn
sau plastic termorezistent.
Nu lasati ustensilele din plastic in contact cu plitele
calde.
Intre o preparare si alta, eliminati reziduurile de
alimente prin deschiderea pentru drenarea grasimii
si colectati-le in tava pentru grasimi, apoi curatati cu
un servet de hartie si treceti la prepararea
urmatoare.
Tnainte de a executa orice operatie de curatenie,
|asati aparatul sa se raceasca cel putin 30 de
minute.

Curatare si intretinere

m Nota: Tnainte de a curéta aparatul, asigurati-vé c&
este complet rece.

La terminarea gatitului, opriti aparatul si deconectati- de
la retea. Lasati aparatul sa se raceasca timp de cel putin
30 de minute. Indepartati resturile de mancare de pe
plite. Goliti tava pentru grasime. Aceasta poate fi spalata
manual sau in masina de spalat vase.

Apasati butoanele de deblocare a plitelor (3) pentru a le
extrage din aparat. Inainte de a le atinge, asigurati-va c&
acestea s-au racit complet. Plitele de frigere pot fi
spalate in masina de spdlat vase, insa spalarile
frecvente pot afecta proprietatile stratului de acoperire.
Prin urmare, se recomanda sa curatati partea exterioara
a plitei cu un burete moale sau o laveta umezita cu apa
si detergent delicat.

Nu utilizati ustensile metalice pentru a curata plitele.

CARACTERISTICI TEHNICE

Tensiune de alimentare 220-240 V ~ 50-60Hz

Putere absorbita 2000W
1600W (VAFE)




DEPANARE

Mesaj de eroare pe afigaj

DESCRIERE

PROBLEMA

SOLUTIE

= no
(O =22l

Una dintre plitele de
prajire nu se incalzeste.

Controlul electronic a
detectat ca una dintre
plitele de gatit nu a
atins temperatura tinta.

Plita de prajire nu este
introduséd corect n
aparat.

Rezistenta din interiorul
plitei de prajire poate fi
deteriorata.

Conexiunea rezistentei
poate fi deteriorata.

Controlul electronic
poate fi deteriorat.

Deconectati de la priza.
Verificati daca plita este

introdusa  corect in
carcasa aparatului.
Dacad acest lucru nu
rezolva problema,
probabil aparatul s-a
defectat.

Contactati serviciul
clienti De'Longhi
raportand  tipul de
eroare.

Ei‘i' SEI_

Sonda de temperatura
defecta

Controlul electronic a
detectat o defectiune a
sondei de temperatura.

Deconectati de la priza.
Sonda de temperatura
trebuie sa fie Tnlocuita.

sondei de temperatura.

e e Contactati serviciul
/ N s C . . .
) clienti De'Longhi
\ 1 ! h
s B IB‘I raportand  tipul  de
eroare.

Sonda de temperatura | Controlul electronic a | Deconectati de la priza.
i—‘ - defecta detectat o defectiune a | Sonda de temperatura

Lt trebuie sa fie inlocuita.

Contactati serviciul
clienti De'Longhi
raportand  tipul de
eroare.

Aparatul nu porneste.

Verificati daca aparatul
este conectat corect la
priza.

Conectati aparatul la o
alta priza.

Verificati intrerupatorul.

Daca acest lucru nu
rezolva problema,
aparatul este probabil
defect.

Contactati serviciul

clienti De'Longhi.
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Aparatul nu porneste | Ambele butoane de
dupa apasarea | temperatura sunt in
butonului pozitia 0, iar afisajele
START/STOP. superior si inferior
indica OPRIT. Rotiti
butonul de
temperatura la
temperatura  dorita,
apoi apasati
START/STOP.
TABEL PREGATIRE ALIMENTE
VITA GROSIME |Nr. NIVEL MOD PLITE °C | MIN. SFATURI
(cm)  |ucati | GATIRE
inferioara | superioara
Friptura 05-1 2 |Bine facut [CONTACT | GRATAR | NETEDA | 230| 2-3 | ungetibine
GRATAR alimentele
Friptura 05-1 4 |Bine facut | GRATAR | GRATAR | NETEDA | 230| 5-6 |ungetibine
DESCHIS alimentele,
ntoarceti la
jumatatea timpului
de gatire
Muschi 3-4 4 Rare  |CONTACT | GRATAR | NETEDA | 230| 4-5 | ungetibine
GRATAR alimentele
Muschi 3-4 4 | Medium [CONTACT | GRATAR | NETEDA | 230| 7-8 |ungeti bine
GRATAR alimentele
Muschi 3-4 4 |Bine ficut |CONTACT | GRATAR | NETEDA | 230| 10 - 11| ungeti bine
GRATAR alimentele
Antricot 2-3 2 Medium |[CONTACT | GRATAR | NETEDA | 230| 4-5 | ungetibine
GRATAR alimentele
Antricot 2-3 2 |Bine ficut [CONTACT | GRATAR | NETEDA | 230| 7-8 | ungetibine
GRATAR alimentele
Antricot 2-3 4 | Medium | GRATAR | GRATAR | NETEDA | 230| 10 - 12| ungeti bine
DESCHIS alimentele,
intoarceti la
jumatatea timpului
de gatire
Antricot 2-3 4 |Bine facut | GRATAR | GRATAR | NETEDA | 230| 14 - 16| ungeti bine
DESCHIS alimentele,
ntoarceti la
jumatatea timpului
de gatire
Hamburger 2-3 6 |Bine facut [CONTACT | GRATAR | NETEDA | 230| 8- 10 | ungeti bine
GRATAR alimentele
Kebab 6 Bine facut [CONTACT | GRATAR NETEDA | 230| 13-15 ungeti bine
GRATAR alimentele,
ntoarceti la
jumatatea timpului
de gatire
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MIEL GROSIME Nr. NIVEL MOD PLITE °C MIN. SFATURI
(cm) bucati | GATIRE
inferioara |superioara
Cotlet 15-3 6 Mediu CONTACT (GRATAR |[NETEDA | 230 |10-12 |ungeti bine
GRATAR alimentele,
intoarceti
Cotlet 15-3 6 |Binefacut | CONTACT |[GRATAR |[NETEDA | 230 [12-14 |[cotletele la
GRATAR jumatatea
timpului  de
gatire
PORC | GROSIME Nr. MOD Plite °C MIN. SFATURI
(cm) bucati
inferioara | superioara
Friptur 1-2 4 CONTACT | GRATAR |NETEDA 230 | 7-9 | ungetibine
GRATAR alimentele
Friptura 1-2 8 GRATAR | GRATAR |NETEDA 230 | 14 - 16 | ungeti bine
DESCHIS alimentele,
intoarceti la
jumatatea timpului
de gatire
Cotlet cu <25 4 CONTACT | GRATAR [NETEDA | 230 | 9-11 | ungeti bine
0s GRATAR alimentele,
ntoarceti la
jumatatea timpului
de gatire
Cotlet cu <25 8 GRATAR | GRATAR |NETEDA | 230 |11-13 | ungetibine
0s DESCHIS alimentele,
ntoarceti la
jumatatea timpului
de gatire
Coaste 6-8 | CONTACT | GRATAR [NETEDA | 200 |20 - 25 | intoarceti de dou&
GRATAR sau trei ori
Bacon 4 CONTACT | GRATAR |NETEDA 230 | 1-2
GRATAR
Carnati 8 CONTACT | GRATAR |NETEDA 200 | 16 - 18 | intepati carnatii cu o
GRATAR furculita
Kebab 6 CONTACT | GRATAR [NETEDA | 230 | 14 - 16 | ungeti bine
GRATAR alimentele,
intoarceti o data sau
de doua ori
Frankfurter 6 CONTACT | GRATAR |NETEDA 230 | 8-10
GRATAR
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PUI SI GROSIME | Nr. MOD PLITE °C [ MIN. SFATURI
CURCAN (cm) bucéti
inferioara |superioara
Piept <1 4 | CONTACT |GRATAR [NETEDA 230 | 3-4 |ungetibine alimentele
GRATAR
Pulpe 3 |CONTACT |GRATAR |NETEDA 200 | 20 - 25 | intoarceti o data sau
GRATAR de doua ori in timpul
gatitului
Aripi 6 |CONTACT |GRATAR |NETEDA 200 | 14 - 16 | intoarceti o data sau
GRATAR de doua ori in timpul
gatitului
Hamburger 1.5-2 4 | CONTACT |GRATAR [NETEDA 230 | 6-8
GRATAR
Hamburger 1.5-2 8 |GRATAR |GRATAR |NETEDA 230 | 14 - 16 | intoarceti la jumétatea
DESCHIS timpului de gatire
Kebab 6 |CONTACT |GRATAR |NETEDA 230 | 11 - 13 |intoarceti o datd sau
GRATAR de doua ori in timpul
gatitului
Frankfurter 6 |CONTACT |GRATAR |NETEDA 230 | 6-8
GRATAR
Pui la 1 |CONTACT |GRATAR |NETEDA 200 | 40 - 45 | intoarceti o data sau
gratar GRATAR de doua ori in timpul
gatitului
PAINE Nr. bucati |MOD PLITE °C MIN. SFATURI
inferioara |superioara
Toast/ 2 GRATAR |NETEDA |GRATAR 180 3-5 pozitionati plita
Sandwich CUPTOR superioara astfel Tncat
sa atinga painea fara a
0 Sstrivi
Roll 2 CONTACT |GRATAR |NETEDA 180 2-3
GRATAR
Felii de 4 GRATAR |NETEDA |GRATAR 230 4-5 ntoarceti la juméatatea
paine DESCHIS timpului de gatire

31




LEGUME Nr. MOD PLITE °C MIN. SFATURI
bucati
inferioard |superioara
Vinete feliate CONTACT GRATAR NETEDA 230 4-6 ungeti bine
GRATAR alimentele
Dovlecei feliati CONTACT GRATAR NETEDA 230 6-8 ungeti bine
GRATAR alimentele
Ardei gras taiat in CONTACT GRATAR NETEDA 230 8-10 | ungeti bine
patru GRATAR alimentele
Rosii feliate GRATAR NETEDA | GRATAR 230 5-7 | ungeti bine
DESCHIS alimentele,
intoarceti la
jumatatea
timpului de gatire
Ceap4 téiata felii CONTACT NETEDA | GRATAR 230 5-7 | ungeti bine
GRATAR alimentele,
amestecati des cu
o spatula
PESTE |CANTITATE Nr. | MOD PLITE °C MIN. SFATURI
bucati —— —
inferioara superioara
ntreg 250 g 1 | CONTACT | GRATAR |NETEDA| 210 8-10 | ungeti bine
GRATAR alimentele
Muschi 500 g 1 GRATAR | NETEDA |GRATAR| 230 |25-30 |ungeti mancarea
CUPTOR cu ulei, pozitionati
plita superioara
astfel Tncat sa
incalzeasca
mancarea fara sa
o atinga
File 450¢g 4 | CONTACT | GRATAR [NETEDA| 200 8-10 | ungeti bine
GRATAR alimentele
Kebab 500 g 6 GRATAR | GRATAR |NETEDA| 230 10 - 12 | ungeti bine
DESCHIS alimentele;
intoarceti de doua
sau trei ori
Calamar 400¢g 1-2 | CONTACT | GRATAR |NETEDA| 200 | 10-12 | ungeti bine
GRATAR alimentele
Creveti 400 g 10-12 | CONTACT | GRATAR |NETEDA 200 4-6 ungeti bine
GRATAR alimentele
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DESERTURI Nr. MOD PLITE °C MIN. SFATURI
bucati
inferioara | superioara | inferioara | superioara
Clatite 4 GRATAR NETEDA | GRATAR 200 200 4-5 | ungeti plita cu unt,
DESCHIS intoarceti la
jumatatea timpului
de gatire
Vafe 4 CONTACT VAFE VAFE 190 200 4-5 ungeti plita cu unt
GRATAR
Ananas 4 CONTACT | GRATAR | NETEDA 200 200 5-6 | ungetiplita cu unt
feliat GRATAR
RETETE
OMLETA, BACON SI PAINE PRAJITA PREGATIRE:
INGREDIENTE: Spalati bine vinetele, decojiti-le si taiati-le n felii
2 oud groase. Introduceti plita gratar in carcasa inferioara si

2 felii de bacon

1 lingurita de lapte
sare si piper dupa gust
2 felii paine toast

PREGATIRE:

Se bat oudle cu laptele si sarea pana cand se
formeaza un amestec usor spumos. Introduceti plita
neteda in carcasa inferioara si cea pentru gratar in
sus, apoi pozitionati aparatul in modul GRATAR
DESCHIS.

Reglati butonul inferior al termostatului la 230°C si
butonul  superior la 230°C. Apasati butonul
START/STOP pentru a preincalzi gratarul. Cand se
afiseaza READY, turnati amestecul de oua pe un colt
al plitei si gatiti timp de 2-3 min., amestecand bine cu
o spatula de lemn pentru a va asigura ca se gateste
uniform. Intre timp, pe aceeasi plits, gétiti felile de
bacon timp de 3-4 min., intorcandu-le cam la
jumatatea timpului de gatire; pe cealalta plita, prajiti
painea timp de 3-4 min.,, intorcand-o cam la
jumatatea timpului de gatire. Se compune farfuria si
se serveste.

CRUTOANE SI SALATA DE VINETE
INGREDIENTE:

1 vanata

100 g ricotta

praf de usturoi dupa gust

patrunjel dupa gust

4 lingurite de ulei de masline

sare dupa gust

piper dupa gust

1 bagheta
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cea neteda sus, apoi puneti aparatul in modul
CONTACT GRATAR. Reglati butonul inferior al
termostatului la 230°C si butonul superior la 230°C.
Apasati butonul START/STOP pentru a preincalzi
gratarul. Cand se afiseaza READY, puneti vinetele pe
gratarul inferior si gatiti-le timp de aproximativ 8-10
min. pana se inmoaie.

Taiati felile de vinete grosier si puneti-le intr-un mixer
impreuna cu ricotta, usturoiul, patrunjelul tocat, un
varf de cutit de sare, un varf de cutit de piper si uleiul.
Se mixeaza pentru a obtine un amestec fin si
omogen. Se taie painea in felii si se unge cu uleiul de
masline, apoi se gateste la 230°C cu farfuriile n
modul CONTACT GRATAR timp de 1-2 minute, pana
cand se rumenesc dupa gust.

Tntindet,i crema de vinete pe painea prajita, presarati
cu douad linguri de ulei si serviti.

SALATA CU CARNE, RUCOLA SI RoOSI

CHERRY

INGREDIENTE:
2 bucati de carne de vitel
100 g rucola
10-12 rosii cherry
100 g fulgi de branza grana
sare dupa gust
ulei de masline dupa gust

PREGATIRE:

Pregaititi salata de rucola si rosii cherry: spalati rucola,
puneti-o pe un servet curat s& se usuce si taiati rosiile
cherry in patru. Introduceti plita gratar in carcasa
inferioara si cea neteda sus, apoi puneti aparatul in
modul CONTACT GRATAR.

Reglati butonul inferior al termostatului la 230°C si
butonul  superior la 230°C. Apasati butonul
START/STOP pentru a preincalzi gratarul.




Cand se afiseaza READY, pozitionati bucdtile de
carne de vitel unse anterior cu ulei, apasati cu plita
superioara si gatiti timp de 2-3 min. dupa gust. Taiati
carnea in fasii si aranjati-le pe patul de rucola si rosii
cherry, sare dupa gust si adaugati fulgii de branza
grana. Asezonati cu putin ulei.

ANTRICOT CU AROMA DE CAFEA
INGREDIENTE:

Antricot (2 x 250 g fiecare)

ulei de masline

PENTRU AMESTECUL DE CAFEA:
2 lingurite de seminte de chimen
2 lingurite de boabe de cafea
1 lingurita de ardei iute
1 lingurita de boia de ardei
1 lingurita sare grunjoasa
1 lingurita de piper

PREGATIRE:

Pregatiti amestecul de cafea: puneti semintele de
chimen si cafeaua fintr-un robot de bucéatarie si
maruntiti pana obtineti o pulbere (nu prea fina).
Turnati pulberea intr-un castron, adaugati celelalte
ingrediente si amestecati bine. Ungeti usor carnea cu
ulei si aromatizati-o cu condimentele, acoperiti si
lasati-o la temperatura camerei pentru aproximativ 30
min. Introduceti plita gratar in partea inferioara si cea
neteda in partea superioara, apoi puneti aparatul in
modul CONTACT GRATAR.

Reglati butonul inferior al termostatului la 230°C si
butonul  superior la 230°C. Apasati butonul
START/STOP pentru a preincalzi gratarul.

Cand se afiseaza Ready, puneti carnea pe plita
inferioara, apasati cu plita superioara si gatiti timp de
6-8 min., dupa gust. Serviti fierbinte.

MUSCHI DE VITA CU SOS DE CIUPERCI
INGREDIENTE:

4 bucati muschi de vita

sare dupa gust

boabe de piper negru pentru méacinat dupa gust

2 catei de usturoi

2 lingurite de mustar Dijon

60 g unt

ulei de masline dupa gust

INGREDIENTE PENTRU SOSUL DE CIUPERCI:
30 g unt
1 linguritd de gorgonzola
2 salote
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300 g ciuperci

1/2 pahar mic de whisky
200 g smantana

suc de lamaie dupa gust
patrunjel dupa gust

PREGATIRE:

Condimentati carnea cu sare si piper si lasati-o la
temperatura camerei timp de aproximativ o ora.
Pregatiti sosul de ciuperci: topiti untul intr-o tigaie,
adaugati salotele feliate si gatiti timp de 2-3 min.
Adaugati ciupercile si gatiti inca 5 min. Adaugati
whisky-ul, gatiti timp de 1 min, adaugati un pahar de
apa si gatiti incd aproximativ. un minut. Turnati
smantana lichida, sucul de lamaie, patrunjelul si
gorgonzola si aduceti la fierbere. Gatiti pana cand
sosul se ingroasa, potriviti de sare si piper si lasati
deoparte. Intre timp, pregatiti condimentele care
urmeaza sa fie unse pe muschi in timpul gatitului:
intr-o tigaie mica, topiti untul, mustarul si usturoiul.
Gatiti la foc mic pana cand untul se topeste. Pastrati
la cald. Introduceti plita gratar la partea inferioara si
cea neteda la cea superioara, apoi puneti aparatul in
modul CONTACT GRATAR. Reglati butonul inferior al
termostatului la 230°C si butonul superior la 230°C.
Apasati butonul START/STOP pentru a preincalzi
aparatul. Ungeti muschiuletii cu sos pe ambele parti,
apoi cand afisajul indicd Ready (gata), asezati-i pe
plita inferioara si inchideti gratarul. Gatiti timp de 6-8
min. in functie de gust si de grosimea muschiuletului.
Cand sunt gata, scoateti carnea si serviti cu sosul de
ciuperci preparat anterior.

HAMBURGER CU PAINE DE SECARA
PRAJITA
INGREDIENTE:
8 felii de paine de secara
500 g carne tocata de vita de calitate superioara
100 g de branza Emmenthal feliata
2 lingurite de ulei de masline
2 cepe feliate
unt la temperatura camerei, dupa cum este necesar
2 lingurite de sos Worcester
sare dupa gust
piper dupa gust
o jumatate de lingurita de zahar

PREGATIRE:

Prepararea hamburgerilor: amestecati bine carnea
tocatd, sosul Worcester, sarea si piperul intr-un bol.
Cu ména, modelati 4 hamburgeri de aproximativ 2 cm
grosime. Pozitionati aparatul in modul GRATAR
DESCHIS si introduceti plita neteda in partea
inferioara si cea gratar in partea superioard. Reglati
butonul inferior al termostatului la 230°C si butonul
superior la 230°C.



Apasati butonul START/ STOP pentru a preincalzi
gratarul.

Cand este afisat mesajul READY, puneti ceapa taiata
felii si asezonatd cu ulei de masline si zahar pe plita
inferioara si prajiti-o timp de aproximativ 5-6 min.,
amestecand bine cu o spatula pentru a va asigura ca
se gateste uniform si este frageda. In acelasi timp, pe
cealalta plita, gatiti hamburgerii timp de aproximativ
12 min., intorcandu-i dupd aproximativ 5-6 min.
(timpul de gatire variaza in functie de grosimea
hamburgerului). Cand ceapa este patrunsa,
indepartati-o de pe plita si prajiti felile de paine unse
cu unt pe o singura parte timp de 1-2 min.

Asezati felile de paine pe o scandura cu partea
prajita Tn sus, presdrati cu ceapa, adaugati
hamburgerii si acoperiti cu branza. Adaugati felia de
paine cu partea prajita in jos si inchideti sandviciul.
Asteptati ca plita sa fie din nou fierbinte, apoi
introduceti sandvisurile si presati bine cu plita
superioara.

Gatiti timp de aproximativ 2-3 min., dupa gust.

COTLETE DE MIEL CU OTET BALSAMIC SI
ROZMARIN
INGREDIENTE:

6 cotlete de miel

10 g rozmarin tocat

10 g usturoi tocat

100 ml otet balsamic

15 g zahar

sare dupa gust

piper dupa gust

PREGATIRE:

Amestecati bine toate ingredientele intr-un recipient
suficient de mare, acoperiti si lasati mielul la marinat
n frigider timp de cel putin 1-2 ore. Introduceti plita
GRATAR 1n partea inferioara si cea neteda in partea
superioard, apoi puneti aparatul in modul CONTACT
GRATAR. Reglati butonul inferior al termostatului la
230°C si butonul superior la 230°C. Apasati butonul
START/STOP pentru a preincalzi aparatul. Cand este
afisat mesajul READY, asezati cotletele pe plita
inferioara. Gatiti timp de aproximativ 11-13 min., in
functie de gust si de grosimea cotletelor (va
recomandam sa le intoarceti la jumatatea gatitului,
deoarece osul impiedica plita superioara sa atinga
camea din partea de sus). Intre timp, reduceti
marinata intr-o tigaie si serviti-o ca sos peste cotletele
de miel.
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KEBAB DE PUI CU CREMA DE MIERE SI LIME
INGREDIENTE:
500 g piept de pui

INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
1 lingurita de ardei iute
1 lingurita de coriandru
10 cl ulei de masline
2 cepe verzi
3 catei de usturoi
1 lingurita de ghimbir ras
1 lingurita de zahar
1 lingurita suc de lime
1 lingurita sare grunjoasa
piper dupa gust

INGREDIENTE PENTRU CREMA DE MIERE $I LIME:
5 cl smantana de gatit
1/2 lingurita coaja rasa de lime
1 lingurita suc de lime
1 lingurita de ulei de masline
1 lingurita de miere
sare dupa gust

PREGATIRE:

Pregatirea marinatei: se pun toate ingredientele ntr-un
robot de bucatarie si se mixeaza pentru a obtine un
amestec omogen. Puneti puiul taiat n cuburi de 2 cm
latime pe o farfurie adanca, adaugati marinata si
acoperiti totul uniform. Acoperiti cu folie alimentara si
l&sati la marinat timp de 1-2 ore. Pregatiti crema
amestecand toate ingredientele Tntr-un bol, acoperiti cu
folie transparenté si pastrati la frigider. Infigeti bucétile
de pui pe tepusele de kebab. Introduceti plita GRATAR
in partea inferioara si cea neteda in partea superioara,
apoi puneti aparatul in modul CONTACT GRATAR.
Reglati butonul inferior al termostatului la 230°C si
butonul  superior la  230°C. Apasati butonul
START/STOP pentru a preincalzi aparatul. Cand pe
ecran apare READY, asezati kebab-urile pe plita
inferioara, presati cu plita superioara si gatiti timp de
aproximativ 11-13 min, intorcand o data sau de doua ori.
Se servesc calde, insotite de sosul de lime si miere.



PULPA DE PUI IN STIL PROVENCE
INGREDIENTE:
3 pulpe de pui (550 g)

INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
25 clvin alb sec
4 lingurite de ulei de masline
3 lingurite de mustar boabe
3 lingurite de otet de vin alb
2 lingurite de ierburi de Provence
2 catei de usturoi tocat
2 lingurite de sare grunjoasa
1 lingurita de piper Cayenne

PREGATIRE:

Se prepara marinata amestecand toate ingredientele
ntr-un bol. Cu un cutit ascutit, taiati partea carnoasa
a pulpelor de pui in mai multe puncte pentru a le
deschide usor. Asezati pulpele in bolul cu marinata si
intoarceti-le astfel incdt ambele parti sa fie bine
acoperite; lasati la marinat timp de 2-3 ore.
Introduceti plita GRATAR in partea inferioard si cea
NETEDA in partea superioard, apoi puneti aparatul in
modul CONTACT GRATAR. Reglati butonul inferior
al termostatului la 200°C si butonul superior la 200°C.
Apasati butonul START/STOP pentru a preincalzi
gratarul. Cand se afiseaza READY, puneti pulpele de
pui pe plita inferioara, presati cu plita superioara si
gatiti timp de aproximativ 20-25 min, intorcand de 2-3
ori. Cand sunt gata, asezati pe o farfurie si serviti.

CREVETI LA GRATAR
INGREDIENTE:
creveti 16/20

INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
patrunjel dupa gust
2 lamai
sare dupa gust
piper dupa gust
2 catei de usturoi

PREGATIRE:

Prepararea marinatei: usturoiul si patrunjelul se toaca
marunt, se adauga zeama de lamaie, sare si un praf
de piper.

Spalati crevetii, uscati-i bine si lasati-i la marinat timp
de cel putin o jumatate de ora.

Introduceti plita GRATAR in partea inferioara si cea
NETEDA in partea superioaré, apoi puneti aparatul in
modul CONTACT GRATAR.

Reglati butonul inferior al termostatului la 200°C si
butonul  superior la 200°C. Apasati butonul
START/STOP pentru a preincalzi gratarul.
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Cand pe ecran este afisat READY, puneti crevetii
scursi pe plita inferioara, presati cu plita superioara si
gatiti timp de aproximativ 4-6 min. Pentru servire,
decorati farfuria cu felii de Iamaie si salata verde.

SOMON LA GRATAR CU SOS DE IAURT
INGREDIENTE:

File de somon 500 g

ulei de masline dupa gust

INGREDIENTE PENTRU SOS:
250 g iaurt grecesc
1 catel de usturoi
1 lingurita de sare
1 varf de cutit de zahar
20 g arpagic
20 g patrunjel
Piper alb dupa gust

PREGATIRE:

Pregatirea sosului: spalati patrunjelul si arpagicul si
uscati-le bine, tocati usturoiul separat.

Turnati iaurtul Tntr-un bol, adaugati ierburile, usturoiul,
sarea, zaharul si piperul si amestecati pana obtineti o
cremd omogend. Introduceti in frigider si lasati cel
putin 30 min. Introduceti plita NETEDA in partea
inferioara si cea GRATAR in partea superioars, apoi
puneti aparatul in modul GRATAR CUPTOR. Reglati
butonul inferior al termostatului la 230°C si butonul
superior la 230°C. Apasati butonul START/STOP
pentru a preincalzi gratarul. Cand pe ecran se
afiseazd READY, asezati fileul uns in prealabil pe
plita inferioara, apropiati plita superioara in modul
GRATAR CUPTOR (cat mai aproape posibil de
mancare, fara a o atinge) si gatiti timp de aproximativ
25-30 min. (pentru rezultate optime, Tintoarceti
somonul pe partea cealaltd la jumatatea timpului de
gatire, deoarece spre spate, plita este mai aproape
de mancare). Cand este gatit, puneti somonul pe un
platou de servire si serviti-l cu sosul de iaurt.



CALAMAR LA GRATAR
INGREDIENTE:

calmar mare 400 g

1 lamaie

1 legatura de patrunjel

ulei de masline dupa gust

oregano dupa gust

sare dupa gust

praf de ardei iute dupa gust

PREGATIRE:

Pregatiti calmarul prin indepartarea intestinelor, a
capului si a osului, apoi clatiti-l bine. Introduceti plita
GRATAR in partea inferioard si cea NETEDA in
partea superioard, apoi puneti aparatul in modul
CONTACT GRATAR. Reglati butonul inferior al
termostatului la 200°C si butonul superior la 200°C.
Apasati butonul START/STOP pentru a preincélzi
gratarul. Cand pe ecran se afiseazd READY, puneti
calmarul uns anterior cu ulei pe plita inferioara,
presati cu plita superioara si gatiti timp de aproximativ
10-12 min. intr-un bol, pregétiti condimentele
amestecand uleiul cu patrunjelul tocat, zeama de
laméie, un varf de cutit de oregano, un varf de cutit
de sare si un varf de cutit de ardei iute.

Cand calmarul este gatit, scoateti-l de pe gratar si
aromatizati-l cu sosul. Asezati pe platou si serviti.

CLATITE CU BANANE
INGREDIENTE:

1 banana

2 oua (1 intreg + 1 albus)

150 ml lapte

100 g faina alba

70 g unt

sare dupa gust

1 lingurita de zahar

16 g praf de copt

PREGATIRE:

Decojiti banana si zdrobiti-o bine cu o furculita. Bateti
oul intreg si zaharul intr-un bol si adaugati laptele
incet, amestecand continuu. Adaugati 50 g de unt
topit, apoi adaugati faina cernutd si amestecata cu
praful de copt si un varf de cutit de sare, putin cate
putin, urmate de banana pasatd. Amestecati bine
toate ingredientele si introduceti amestecul in frigider
pentru 10 min. intre timp, bateti albusul pan& devine
ferm. Scoateti amestecul din frigider si incorporati
albusul batut cu miscari delicate de jos in sus.
Introduceti plita NETEDA in partea inferioara si cea
GRATAR in partea superioard, apoi pozitionati
aparatul in modul GRATAR DESCHIS.
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Setati butonul inferior al termostatului la 200°C si
butonul superior la 200°C. Apasati butonul START/
STOP pentru a preincalzi gratarul. Cand pe ecran se
afiseaza READY, ungeti plitele cu putin unt si turnati
1-2 linguri din amestecul de clatite, intinzandu-l rapid
pe suprafatd pentru a obtine un cerc. Lasati sa se
gateasca timp de aproximativ 2 minute pana cand
observati bule pe toata suprafata clatitei, apoi
ntoarceti si gatiti cealalta parte timp de aproximativ 2
minute. Clatitele pot fi servite in numeroase moduri:
cu crema de ciocolatd, sirop de artar, afine proaspete,
fulgi de ciocolata, miere, frisca si zahar pudra.

ANANAS LA GRATAR CU INGHETATA
INGREDIENTE:

1 ananas

miere, dupa preferinta

zahar din trestie, dupa preferinta

menta proaspata, dupa preferinta

zahar pudra dupa preferinta

inghetata de vanilie, dupa preferinta

PREGATIRE:

Luati ananasul, indepartati frunzele si coaja. Taiati
felii de aproximativ 1-2 cm grosime si presarati fiecare
felie cu zahar din trestie pe ambele parti. Introduceti
plita GRATAR fn partea inferioard si cea NETEDA in
partea superioard, apoi puneti aparatul in modul
CONTACT GRATAR.

Setati butonul inferior al termostatului la 200°C si
butonul  superior la 200°C. Apasati butonul
START/STOP pentru a preincalzi GRATARUL. Cand
pe ecran se afiseaza READY, ungeti ananasul pe
ambele parti cu miere si puneti-l pe gratar. inchideti
gratarul si gatiti timp de 5-6 min. Dupa ce sunt gatite,
asezati felile pe un platou de servit, decorati cu
frunze proaspete de menta, pudrati cu zahar pudra si
serviti cu inghetata.



NUMAI DACA AVETI PLITA DE VAFE CA ACCESORIU

Introduceti plitele pentru vafe in pozitia corecta
VAFE CLASICE

REZULTA: 12 vafe

PREGATIRE: 10 min.

TIMP DE GATIRE: 15 min.

INGREDIENTE:

2 cani faina universala (460 g)

1 lingurita de sare

4 lingurite de praf de copt (10 g)
2 lingurite de zahar alb (30 g)

2 oua

1 1/2 cana lapte cald (345 ml)
1/3 cana unt topit (75 g)

1 lingurita extract de vanilie

PREGATIRE:

ntr-un castron mare, amestecati faina, sarea, praful
de copt si zaharul, apoi lasati deoparte. intr-un bol
separat, bateti oudle. Tncorporati laptele, untul si
vanilia. Turnati amestecul de faina in amestecul de
lapte si bateti pana la omogenizare. Reglati butonul
inferior al termostatului la 190°C si butonul superior la
200°C. Apasati butonul start/stop pentru preincalzire.
Cand pe ecran se afiseazd ,READY” ungeti plita
pentru vafe cu unt topit sau spray de gatit anti-
aderent si turnati o masura in cavitdtile din plita,
folosind o lingurd daca este necesar. Gétiti vafele
pana devin aurii si crocante (5 min.). Repetati
operatiunea pana cand se utilizeaza tot amestecul.
Serviti imediat.

GOFRE BELGIENE
REZULTA: 14-16 gofre
PREGATIRE: 15 min.
TIMP DE GATIRE: 20 min.

INGREDIENTE:
2 cani faina pentru prajituri (460 g)
1/2 lingurita de sare
2 lingurite de praf de copt (5 g)
2 lingurite de zahar alb (30 g)
4 oua
2 cani de lapte cald (460 ml)
1/3 cana unt topit (70 g)
1/2 lingurita extract de vanilie

PREGATIRE:

intr-un castron mare, amestecati faina, sarea si praful
de copt; l&sati deoparte. Intr-un bol separat, bateti
galbenusurile si zaharul pana cand zaharul este
complet dizolvat.
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Adaugati extractul de vanilie, untul topit si laptele la
oud si bateti pentru omogenizare. Combinati
amestecul de oud si lapte cu amestecul de faina si
amestecati. Nu amestecati prea mult. intr-un al treilea
bol, bateti albusurile cu mixerul electric pana se
formeaza varfuri moi, aproximativ 1-2 minute. Cu
ajutorul spatulei de cauciuc, fincorporati usor
albusurile in aluatul pentru vafe. Nu amestecati prea
mult. Reglati butonul inferior al termostatului la 190°C
si butonul superior la 200°C. Apasati butonul
start/stop pentru preincalzire. Cand pe ecran se
afiseaza ,READY”, ungeti plita pentru vafe cu unt
topit sau spray de gatit anti-aderent si turnati o
mésura in cavitatile din plita, folosind o lingura daca
este necesar. Intindeti cu o spatula. Gétiti vafele pana
devin aurii si crocante (5 min.). Repetati pana cand se
utilizeaza tot amestecul. Serviti imediat.

VAFE CU CIOCOLATA SI SCORTISOARA
REZULTA: 10-12 vafe
PREGATIRE: 10 min.
TIMP DE GATIRE: 15 min.

INGREDIENTE:
2 cani faina simpla (460 g)
1 lingurita de sare
1 lingurita de praf de copt (3 g)
3/4 cana zahar alb (170 g)
2o0ua
1 1/2 cana lapte cald (345 ml)
80 g unt
1 lingurita extract de vanilie
140 g ciocolata neagra
1/4 cana pudra de cacao (60 g)
2 lingurite scortisoara (6 g)

PREGATIRE:

Puneti ciocolata si untul fintr-un bol rezistent la
microunde si bateti la putere maxima timp de 30 de
secunde. Amestecati si continuati pana cand ciocolata si
untul s-au topit si amestecul este omogen, lasati
deoparte pentru a se raci usor. Bateti ouale, laptele si
vanilia intr-un castron mare si amestecati cu amestecul
de ciocolata racit pana se omogenizeaza. Cerneti faina,
zaharul, pudra de cacao, scortisoara, praful de copt si
sarea Tmpreund intr-un castron mare. Adaugati
amestecul de faind in amestecul de oua si bateti pana
se omogenizeaza in mare parte, cu doar cateva
cocoloase. Reglati butonul inferior al termostatului la
190°C si butonul superior la 200°C. Apasati butonul
start/stop pentru preincalzire.

Cand pe ecran se afiseazd ,READY”, ungeti plita de
vafe cu unt topit sau spray de gatit anti-aderent si
turnati o masura in cavitatile din plita, folosind o lingura
dacé este necesar. Intindeti cu o spatuld. Gétiti vafele
pana devin aurii si crocante (5 min.).

Repetati operatiunea pana cand este utilizat tot
amestecul. Serviti imediat.



