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RACLETTE GRIL

BEZPECNOSTNI POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci
potiebu!

Varovani: Bezpecnostni opatieni a pokyny uvedené v tomto
navodu nezahrnuji vSéechny mozné podminky a situace, ke kterym
muze dojit. UZivatel musi pochopit, Zze faktorem, ktery nelze
zabudovat do zadného z vyrobkd, je zdravy rozum, opatrnost
a péce. Tyto faktory tedy musi byt zajistény uzivatelem/uzivateli
pouzivajicimi a obsluhujicimi toto zafizeni. Neodpovidame za
Skody zpusobené béhem prepravy, nespravnym pouzivanim,
kolisanim napéti nebo zménou ¢i ipravou jakékoliv ¢asti zafizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozéru nebo k Urazu elektrickym proudem,
méla by byt pfi pouzivani elektrickych zafizeni vzdy dodrzovéna
zékladni opatfeni, vcetné téch nasledujicich:

1. Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zasuvce odpovida napéti
uvedenému na stitku zafizeni a ze je zésuvka fadné uzemnéna.
Zéasuvka musi byt instalovéna podle platnych bezpec¢nostnich
predpist.

2. Nepouzivejte raclette gril, pokud je pfivodni kabel poskozen.
Veskeré opravy véetné vymény napajeciho pfivodu svéite
odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty
zafizeni, hrozi nebezpedi trazu elektrickym proudem!

3. Chraite spotiebi¢ pfed piimym kontaktem s vodou a jinymi
tekutinami, aby nedoslo k pfipadnému drazu elektrickym
proudem. Nikdy ho nedévejte do mycky na nddobi!

4. Nepouzivejte raclette gril venku nebo ve vihkém prostiedi.
Nedotykejte se privodniho kabelu nebo raclette grilu
mokryma rukama. Hrozi nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

5. Nepouzivejte raclette gril v blizkosti vznétlivych predmétl
nebo pod nimi, napf. v blizkosti zaclon. Teplota povrchi
v blizkosti raclette grilu mlze byt béhem chodu vyssi
nez obvykle. Doporucujeme mezi stll a zafizeni polozit
zéruvzdornou podlozku (timto se vyhnete pfipadnym
popélenindm na stole nebo ubrusu). Raclette gril umistéte
mimo dosah ostatnich predmét( tak, aby byla zajisténa volna
cirkulace vzduchu potiebnd k jeho spravné ¢innosti.

6. Doporucujeme nenechdvat raclette gril se zasunutym
pfivodnim kabelem v zasuvce bez dozoru. Pied tdrzbou
vytahnéte pfivodni kabel ze sitové zasuvky. Vidlici
nevytahujte ze zasuvky tahdnim za kabel. Kabel odpojte ze
zésuvky uchopenim za vidlici.

7. Ptivodni kabel se nesmi dotykat horkych ¢asti ani vést pies
ostré hrany. Nikdy se nedotykejte horkych casti zafizeni,
pouzivejte vzdy plastovd madla. Pozor, aby nic nepfislo do
kontaktu s topnymi ¢astmi.

8. Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi.

9. Raclette gril by nemél byt ponechan béhem chodu bez
dozoru.

10. Dbejte zvysené pozornosti, pokud pouzivite raclette
gril v blizkosti déti. Nikdy nenechévejte manipulovat
se spotiebicem samotné déti, abyste je ochranili pred
nebezpecim drazu elektrickym proudem. Postavte raclette
gril pouze na takové misto, aby déti nemély ke spotiebici
pristup. Dbejte opatrnosti, aby pfivod nevisel dol.

11. Raclette gril nepokladejte na horky povrch ani jej nepouzivejte
v blizkosti zdroje tepla (napf. plotynky sporéaku).
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12. Je nezbytné toto zafizeni udrzovat za viech okolnosti ¢isté,
protoze pfichazi do pfimého kontaktu s potravinami.

13. Raclette gril je vybaven malymi panvickami. Davejte pozor,
abyste neposkrabali jejich specialni povrch, protoze by
se pripadné dlomky mohly dostat do potravin. Pouzivejte
klasické dfevéné S3pachtle nebo takové vyrobené ze
Zaruvzdorného plastu.

14. Nepouzivejte na rozpaleném grilu oleje ve spreji, pozZivejte
maslovacku namocenou v oleji, nebo pouzivejte grilovaci
marinady. Davejte extrémni pozor, protoze olej a tuk se
mohou v pfipadé pfehfati vznitit.

15. Béhem pouziti udrzujte od zafizeni dostate¢ny odstup,
abyste se neopaiili prskajicim olejem. Pfemistovat raclette
gril obsahujici horky olej nebo jiné horké tekutiny je nutné
s maximalni opatrnosti.

16. Pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto
navodu. Tento raclette gril je ur¢en pouze pro domaci pouziti.
Vyrobce neodpovidéd za Skody zplsobené nespravnym
pouzitim tohoto zafizeni.

17. Tento spotiebi¢ neni uréen pro pouzivani osobami (v¢etné
déti), jimz fyzicka, smyslova nebo mentalni neschopnost ¢i
nedostatek zkusenosti a znalosti zabrafuje v bezpecném
pouzivani spotfebice, pokud na né nebude dohlizeno nebo
pokud nebyly instruovény ohledné pouziti spotiebice osobou
zodpovédnou za jejich bezpec¢nost. Na déti by se mélo
dohlizet, aby se zajistilo, Ze si nebudou se spotiebicem hrat.

RAKLETY ALIAS RACLETTE

Z historie

Pvodné byly raklety horskym jidlem, které si Svycarsti pastyfi
pripravovali vecer venku nad rozzhavenymi uhliky nebo v kolibé
u krbu po dlouhych dnech, kdy stéhovali stada do hor na pastvu.
Zéakladem tohoto nendkladného selského jidla byl kus tu¢ného
kofenéného syra ementalského typu, ktery se napichoval na
vidlici, opékal a poté seskraboval dievénou vaieckou. Jako pfiloha
se podavaly brambory, vafené ve slupce, nakladané okurky
amladé cibulky, uzena sunka a mistni suché bilé vino.

To viak je jen zdkladni recept tohoto tradi¢niho selského
jidla, které se pfipravovalo v provizornim pfibytku s pouzitim
nejzakladnéjsich dostupnych pfisad.

0d téch davnych dob toto jidlo doznalo mnoha zmén a dnes pod
pojmem rakleta rozumime nejen syr, ale i viechny pfilohy, opékaci
pfistroj a zplisob peceni. K pfipravé raklet mizeme pouzit rizné
druhy syrd, které se v teple rozpoustéji. Raklety vsak nemusi byt
jenom syrové, ale mdzeme na né pouzit i uzené ryby, chiest,
michana vajicka nebo ovoce.

Raclette

Vyraz raclette znamend v mezindrodni kuchyni zéroven syr, celé
pripravované jidlo i pfistroj na jeho pfipravu. Kazdy takovyto
spotiebic¢ je opatfeny plochou, kde Ize grilovat nebo udrzovat
vteple maso, ryby, zeleninu, brambory, ovoce. Vrchni odnimatelnd
deska z mramoru, litiny nebo hliniku je upravena antiadhezivni
vrstvou. V dolnim poschodi, ohfivaném vyhievnym télesem,
jsou ulozené pénvicky - lopatky s protipfilnavou vrstvou. Do
nich se kladou potraviny na rozpusténi. Pfisady je tfeba pfipravit
pfedem na servirovacim talifi. Pfistroj raclette mtze byt kulaty
nebo hranaty, obvykle se 3esti nebo osmi panvickami, na které
si_hosté polozi syry, rybu, kofeni podle receptu a vlastni chuti.
Pfiprava, po nékolikaminutovém rozehfati pfistroje, trvé od 15 do
30 minut - podle druhu jidla. Opravdovi znalci pry zapijeji raclette
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POPIS

Kontrolka
nastaveni teploty

Kontrolka zapnuti

Termostat

neslazenym cernym cajem nebo hotkymi likéry. U nés se asi spiSe
budeme pfidrzovat pastyisko-vinafské tradice: suchého vina.
Kamenna deska

Rozehtaty piirodni cedi¢, mozna jiny lestény lavovy kdmen,
mramor - mizete potfit trochou tuku, nebo i ne, pfidat kofeni,
naporcované kousky masa, ryb, zeleniny a ovoce. Diky pfirozené
pfipravé pokrm se neméni jejich slozeni, zGstava prirozena chut
a viné rozvinutd za kratky cas grilovani. Odménou je uchovani
minerélnich latek a vitamind.

POKYNY K POUZIVANI

Postavte gril na pevny, rovny podklad tak, aby byl stabilni a méli
jste kolem grilu dostatek prostoru. Polozte gril a kamennou desku
na topné zafizeni. PouZivejte pouze kdimen dodany spole¢né
s pristrojem nebo zakoupeny v autorizovaném servisnim centru
a pouze na podstavci, ktery je k tomu urcen.

Nikdy pod kdmen ani mezi topné téleso a odrazové sklo
nevkladejte alobal ani cokoli jiného.

Pfed prvnim pouzitim omyjte desku grilu a grilovaci panvicky
mokrou utérkou a rozetfete na grilovaci desce pomoci hadfiku
trochu jedlého oleje.

Po zapojeni zafizeni do zasuvky se okam?zité rozsviti leva cervena
kontrolka. Po odpojeni opét ihned zhasne. Otoc¢enim ovladace
termostatu na nastaveni ,1-8" se rozsviti prava Cervena kontrolka,
kterd po dosazeni Vami zvolené teploty zhasne. Tato kontrolka
se béhem grilovéni rozsviti nebo zhasne v zavislosti na dosazené
teploté grilu. Nastaveni termostatu je pouze informativni (viz
tabulka nize) a doporucujeme si vyzkouset Upravu potravin tak,
aby jejich chut a kvalita odpovidala Vasim pozadavkim. Pred
pouzitim zafizeni vzdy predehfivejte na nejvyssi stupen 10-15
minut a pro pouZziti kamenné desky maximalné 20-30 minut.

Kamenna deska

Rakletové panvicky

Pfi prvnich deseti pouzitich nalijte na kimen trochu rostlinného
oleje a setrete savou utérkou. To omezi pfichycovani se jidla na
kamen.

Poznamka: Prvni pouziti spotiebice mlze byt provazeno
mirnym zépachem nebo koufem. Béhem vyroby
totiz mohlo na topnych télesech ulpét mazivo, které
se nyni vypaluje. Proto doporuc¢ujeme gril zahfét na
10 minut, aniz byste na néj pokladali néjaké potraviny
(bé&hem tohoto intervalu mistnost dobre vétrejte).

stupen teplota (°C)
1 pokojova teplota
2 60
3 95
4 110
5 145
6 180
7 195
8 205
Tipy na gril

Dbejte na kvalitu grilovanych potravin, na Cerstvost masa,
zeleniny, rybimarinady. Pfed pfipravou masa, dribeze aryb sivzdy
umyjte ruce a Vase grilovaci nafadi udrzujte v istoté. Potraviny
na grilovani méjte vzdy do posledni mozné chvile v chladnicce,
nikdy nenechévejte marinovat maso pii bézné pokojové teploté.

ECG



Nepokladejte jiz grilované maso na talite nebo pracovni desky,
na kterych jste predtim pfipravovali syrové maso, vzdy dodrzujte
dostatecné vysokou teplotu na propeceni masa. Tentyz postup se
snazte dodrzet i u grilovacich vidlic a dal$iho néaradi.

Vareni

Po predehriti je pfistroj nachystany k pouziti:

PFi funki raclette si da kazdy host do své panvicky platek syra
a panvicky se poté vsunou do pfistroje. Nenechévejte prazdné
panvicky v pfistroji.

Pfi pouziti kamenné desky poloZi kazdy host na kamen platky
masa, ryb, zeleniny nebo ovoce a neché je grilovat podle chuti.

Nikdy nepokladejte na teply kamen zmrazené nebo tézké

potraviny. Nikdy nenechte kamen pfijit do kontaktu

s kyselymi potravinami jako octové vyrobky, hoicice, kyselé

okurky, nalozena zelenina...

Nikdy na kamen nepokladejte véci.

Nenechavejte prazdny pfistroj zapnuty déle nez 30 minut:

kamen bude p¥ilis prehfaty na to, aby se na ném dalo dobie

grilovat.

Poznamka: Malé praskliny, které vznikaji v dlsledku roztazeni
kamene, jsou pfirozené a nemaji zadny vliv na funkci
pristroje. Nemohou byt divodem reklamace. Po
nékolika pouzitich nabude kamen neodstranitelné
tmavé barvy. Pii prvnim pouziti mize pfistroj
prvnich par minut lehce zapéchat a vydavat kouf.

Nedotykejte se horkych povrchi pFistroje.

Pfed samotnym opékanim polozte veskeré suroviny doprostred
stolu, zapnéte pfistroj a opékejte podle ndvodu. Nezapomerite
ani na rdzné piilohy, napfiklad ¢alamady, nalozené cibulky,
nakladanou cervenou fepu nebo tfesné, které umocni chut
pokrmu a pfispéji ke zdaru vecera.

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim a pfi jakékoliv manipulaci s pfistrojem vytdhnéte
vidlici pfivodni $nlry ze zasuvky a nechte zafizeni vychladnout.
Kamennou desku nechte pied ¢isténim a ulozenim vychladnout

alespon hodinu a po tuto dobu se nedotykejte kamene.
Po dobu, kdy bude pfistroj chladnout ho drzte z dosahu déti!

VYUZITIi A LIKVIDACE ODPADU

Po vychladnuti ocistéte kamennou desku, gril, panvicky a zékladni
Cast spotiebice hadrem a na znecisténéjsi mista pouzijte mirné
navlh¢enou utérku s piipravkem na myti nadobi.

Nepouzivejte hrubé houbicky ani Cistici prasek. Spotiebi¢ ani
pfivodni $ndira nesméji byt ponofeny do vody.

Bezpecnostni opatieni pred cisténim kamenné
desky

Kazdy kamen je pfirodni a jedine¢ny. Kazdy kamen je vice nebo
méné propustny v zavislosti na svych jedine¢nych vlastnostech
a ponorenim do vody béhem cisténi mize poté prasknout nebo
se zlomit pfi pristim ohfati na pfistroji.

Vycistéte kamen pod slabym proudem vody a otiete ho.
Nepouzivejte istici prostfedky.

Nikdy neponofujte kamen do vody, ani teplé ani studené.
Nikdy kamen nedavejte do mycky nadobi.

Uskladnéni

Pred tim, nez raclette gril uskladnite, ujistéte se, Ze je zafizeni

chladné a odpojené.

1. Odstrante gril a kamennou desku.

2. Ulozte panvicky do svych uloznych dutin pod pfistrojem,
nebo je nasklddejte na sebe po dvou a ulozte pod topné
téleso.

3. Ovirte kabel kolem podpéry kamenné desky.

4. Vratte kamennou desku na své misto.

TECHNICKE UDAJE

Grilovaci deska ze 100% pfirodniho kamene

Prikon 1300 W

8 panvicek s nepfilnavym povrchem pro pfipravu raclette
Tepelné izolované rukojeti panvicek

Plynule regulovatelny termostat

Svételnd signalizace zapnuti

Navod k obsluze s recepty

Jmenovité napéti: 230 V~ 50 Hz
Jmenovity pfikon: 1300 W

Balici papir a vinita lepenka - odevzdat do sbérnych surovin. Pfebalova folie, PE sacky, plastové dily - do sbérnych kontejnerti na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalSich evropskych

zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamend, ze s produktem by nemélo byt nakladano jako s domovnim
odpadem. Produkt odevzdejte na misto urcené pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Spravnou likvidaci
produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostiedi. Recyklace materialti pfispiva k ochrané

pfirodnich zdroju. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam poskytne obecni Ufad, organizace pro zpracovani
domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt zakoupili.

ECG
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GRILOVACI KORENI

Na grilovani mzeme pouzit v podstaté jakékoli bézné kofeni a na
nasem trhu je ho v soucasné dobé Siroky vybér. Nejjednodussi je
pouzit jiz namichané grilovaci kofeni, pak ale hrozi, ze vie bude
chutnat stejné - at to bude vepiové, hovézi, ryba nebo kure.
Doporucujeme experimentovat a namichat si vlastni kofenici
smés.

Jemné grilovaci kofeni

20 g kardamonu

7 g hiebicku

3 g muskatového kvétu

20 g skofice

7 g kminu

3 g muskatového ofisku

Ostré grilovaci kofeni

30 g kardamonu

7 g hirebicku

2 g muskatového ofisku

7 g skofice

7 g kminu

2 g muskatového kvétu

1 g bilého pepie

Vsechny suroviny smichejte, dobfe umelte, nebo utlu¢te v mozdifi
amuzete pouzit.

Kofenici smés s koriandrem

1/2 Izicky Safranu

1/2 Izicky mletého kminu

172 Izieky chill

1 strouzek ¢esneku - rozdrceny

nastrouhana citronova kiira

1/2 Izicky mletého ¢erného pepie

sul

Priprava:

Vsechna kofeni smichejte dohromady v mozdifi a peclivé podrtte.
Ulozte v suchu, pouzivejte k marinovani jehnéciho, driibeze nebo
ryb. Pfi marinovéni jehné¢iho a driibeze postacuje 1 hodina, u ryb
obvykle staci 30 minut, maso zasypte ze viech stran kofenici smési
anechte ulezet v lednici.

Bylinkové kofeni s citronem

2 citrény

2 Izi¢ky hrubé soli

1 1zicka mletého c¢erného pepre

1 1Zi¢ka nasekaného rozmarynu

1 1Zicka nadrobno nasekaného tymiénu

Pfiprava:

Rozehfejte troubu na 140 stupnd. Z citronu naloupejte dlouhé
prouzky, a upecte je do sucha v troubé - asi tak 15-20 minut.
Nechte vychladnout, a pak podrtte v mozdifi se soli, drcenym
pepfem a bylinkami a vie dobfe promichejte. Vhodné pro
marinovani dribeze a ryb.

Velmi casto, predevsim, kdyz mame radi palivéjsi pfichut,
pouzivame tabasko. Tabasko je ostra omacka z chilli papricek,
alternativné ji mdzeme nahradit vyvarem z nadrobno pokrajenych
feferonek, soli a polévkového kofeni.

Misto mletého cerného pepfe néktefi pouzivaji namlety bily pepf,
ktery je také aromaticky, a nedrazdi tolik zaludek. Klasika je oviem
pepf ¢erny, namlety v mlynku kratce pfed samotnym pouzitim.
Pozor na pouziti soli, pokud grilujete pro vice stravnikd, solte spise
méné, chuté stravnikd jsou rizné.

ECG

GRILOVACI OMACKY A MARINADY
Velmi ¢asté je pouziti grilovacich omacek. Omacky mizete bud
koupit jiz hotové, na trhu je velky vybér, nebo si mlzete udélat
omacku vlastni.

Ostra omacka na grilované maso

1 kg nedozralych rajcat

250 g cibule

250 g rajcat

200 g cukru

2dlocta

2 strouzky cesneku

1 Izicka mletého zézvoru

1 Izicka mletého nového kofeni

1 feferonka

1 Izicka soli

1 Izicka mletého bilého pepie

Pfiprava:

Jablka oloupejte, cibuli pokrajejte nadrobno. V hrnci zalijte vodou
a asi 30 minut nechte dusit. Pfidejte feferonku, prolisovany ¢esnek,
cukr, stil, ocet, kofeni a duste az do jemného zhoustnuti. Odstavte
apokud chcete omécku skladovat, jesté horkou ji lijte do sklenic se
sroubovacim tzavérem a ulozte do lednice.

Sladka omacka na grilované maso

2 jablka

10 zralych Svestek

sklenicka ostrého kecupu

cukr

1 1Zicka soli

Priprava:

Jablka oloupejte a pokrajejte nadrobno. Svestky vypeckujte a také
pokrajejte nadrobno. V hrnci podlijte vodou a nechte rozvafit.
Promichejte s kecupem, dosolte a podle chuti pfidejte cukr.
Smichejte s kecupem a nechte odlezet do druhého dne v lednici.

GRILOVANY SYR

Raclette s mozzarellou
recept je urcen pro 8 osob

600 g mozzarelly

8 platkd Sunky

4 fiky

4 tvrda zrala rajcata

2 polévkové Izice olivového oleje

2 polévkové Izice Cerstvé posekané bazalky

stl a mlety ¢erny pept

PFiprava:

1. Nakrajejte mozzarellu na platky velikosti rakletovych panvicek
a ulozte je na talif.

2. Nadruhy talif ulozte platky Sunky.

3. Rajcata umyjte a prekrojte na poloviny. Pokapte je olivovym
olejem a polozte na kamennou desku. Zlehka ugrilujte
a posypte bazalkou.

4. Platky mozzarelly ulozte do rakletovych panvicek a dejte
rozehfivat. Kdyz je syr spravné roztaveny, dejte ho na
opecena rajcata, pokapte olivovym olejem, osolte a okorerite.
Podavejte se Sunkou a fiky.



Raclette z Valois
recept je ur¢en pro 8 osob

600 g polotvrdého syra (blatacké zlato, eidam)
200 g prsutu nakrajeného na velmi tenké platky
8 brambor

8 platkd Sunky

nakladané okurky

cibulky nakladané v octé

stl a mlety ¢erny pept

Priprava:
1. Brambory ve slupce omyjte, zabalte do alobalu a dejte péct do
trouby.

2. Syr nakrdjejte na platky stejné velikosti jako rakletové
panvicky a polozte je na sebe na talit.

3. Do misek vlozte zvlast nakrajeny prsut, Sunku, okurky
acibulky.

4. Vsunte do grilu rakletové panvicky se syrem, teplé brambory
zbavené alobalu polozte na kamennou desku.

5. Kazdy si dad nejprve na talif jednu bramboru, zalije ji
roztavenym syrem, ktery si muize opepfit podle chuti
a prikusuje k tomu prut, Sunku, okurky a cibulky.

Grilovany hermelin s brusinkovou omackou

recept je ur¢en pro 4 osoby

4 hermeliny

4 zice rybizové marmelady

200 ml kompotovanych brusinek

olivovy olej

vinny ocet

sUl a Cerstvé mlety pepi

Pfiprava:

1. Do rakletovych panvicek vlozte hermeliny potiené olivovym
olejem, a zprudka z obou stran asi 5 minut grilujte, dokud syr
neziska hnédou karku.

2. Obracejte, aby horky syr nevytekl.

3. Mezitim zahiejte za stalého michani marmeladdu, brusinky,
vinny ocet, sdl a pepf.

4. Uvedte nakratko do varu, dobfe michejte, aby se omacka
nepfipélila.

5. Grilovany hermelin pak prelijte horkou oméackou a muazete
podavat.

Raclette ze ¢tyf druh syri

recept je urcen pro 4 osoby

200 g polotvrdého holandského syra

200 g goudy

200 g eidamu

200 g ementélu

1 kg brambor

8 platkd sunky

4 platky mortadely ochucené pistaciovymi ofisky
8 velmi jemnych platkd prsutu nebo jiného suseného masa
2 Izicky hoicice

1/2 1zicky mletého kminu

1/2 Izicky mleté papriky

Pfiprava:
1. Brambory ve slupce omyjte, zabalte do alobalu a dejte péct do
trouby.

2 Vsechny druhy syrG nakrdjejte na kosticky. V jedné misce
smichejte pllku hoicice a kmin a v druhé misce zbytek hoi¢ice
a papriku.

3. Platky prsutu a Sunky srolujte a poloZte na talif.

4. Kazdy stolovnik si da do rakletové panvicky par kostek syra,
které predtim obali podle chutivjedné z hoicicovych omacek.

5. Syr se za nékolik minut rozpusti a podava se s bramborami,
prsutem a sunkou.

Raclette po Lotrinsku
recept je urcen pro 4 osoby

600 g priutu

400 g ementalu

4 vejce

4 1zice smetany ke slehani

1 IZice sekané petrzelky

trocha nastrouhaného parmezanu

$petka cerstvé nastrouhaného muskéatového ofisku

sUl a Cerstvé mlety cerny pepf

Priprava:

1. Priut nakrajejte na kosticky a syr nahrubo nastrouhejte.

2. Smichejte vejce, smetanu a muskatovy ofisek, osolte,
opepiete a dejte do lednicky.

3. Smésnalijtedorakletovych panvicekaposypteji parmezanem
a sekanou petrzelkou.

4. Pénvicky vsunite pod gril a obsah zapékejte nékolik minut
dozlatova.

5. Podavejte se salatem.

Syrové tousty s houbovymi Spizy

recept je uréen pro 4 osoby

300 g tvrdého syru

4 platky toustového chleba

2 zloutky

5 Izic piva

1 Izice pikantni hoi¢ice

sl a mlety bily pept

Na pfipravu houbového $pizu:

250 g hlivy astfi¢né

250 g lisek

250 g zampionU

150 g jemné nakrajené Sunky

3 Salotky

petrzelové nat

5 Izic olivového oleje

sl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

1. Syr nastrouhejte do ohnivzdorné misy a opatrné pfimichejte
pivo, hof¢ici a zloutky.

2. Misu vlozte do vodni ldzné a za stalého michani nechte syr
rozpustit; osolte a opeprete.

3. Chleby opecte a rozpulte. Na kazdou rakletovou pénvicku
polozte polovinu toustu a navrstvéte na ni syrovou smés.
Pecte dozlatova.

4. Omyté a ocisténé houby nakréjejte, Salotku rozeberte na
platky, petrzelovou nat posekejte a smichejte s olejem.

5. Na jehlici stfidavé napichujte jednotlivé druhy hub stfidavé
se salotkou. Osolte, opepfiete, potiete petrzelovym olejem
a kazdou jehlici ovinte platkem 3unky. Grilujte 6-10 minut
a podavejte se syrovymi tousty.
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Kapusticky sypané smazenou cibulkou Grilované Zzampiony s paprikou a syrem

a zapecené se syrem recept je uréen pro 8 osob
recept je urcen pro 4 osoby 8 vétsich zampiond
800 g razickové kapusty oblansirované ve vafici vodé 8 cervenych paprik
450 g na platky nakrajeného syru Raclette 150 g syru ricotta
1 svazek petrzelky 75 g strouhaného parmezanu
3 Izice masla 2 strouzky utfeného ¢esneku
8 Izic osmazené cibulky (z bali¢ku) nebo doma smazené 2 IZice olivového oleje
nastrouhany muskatovy ofisek chilli
stl a mlety ¢erny pept stl a mlety ¢erny pept
Priprava: Piprava:
1. Ocistéte kapusticky a rozkrojte je napl. 1. Zampiony odistéte a zbavte nohy tak, aby zistal pouze
2. Operte petrzelku, nechte rozpustit maslo a smichejte ho ocistény klobouk.
s kapusti¢kami, petrzelkou a osmazenou cibulkou. 2.V misce smichejte parmezan, ricottu, utieny cesnek a 2 Izice
3. Ochutte vse soli, pepfem a muskatovym ofiskem. olivového oleje. Dobre smichejte a vytvoite tuhou hmotu.
4, Smés rozdélte do rakletovych panvicek a nahoru poskladejte 3. Pokrajejte 1 papriku na prouzky a vlozte do kloboukd
platky syra. zampion(. Prikryjte utfenou naplni, osolte, opeprete, pokud
5. Grilujte pod rozehfatym grilem po dobu 6-8 minut. Podavat mate radi ostré, mZete pouzit chilli.
muizete jako pfilohu, nebo samostatné malé jidlo. 4. Vlozte na rakletové panvicky a pecte asi 8-10 minut, dokud
Hrusky se syrem nejsgu hou!ay mékké. o - . ‘
recept je uréen pro 4 osoby 5. Zbylé papriky potfete olivovym olejem, a pecte v celku asi

20 minut, otacejte.

6. Poté sundejte z grilu, nechte asi 5 minut zchladnout, zbavte
jadfinct a pokréjejte na kousky asi 5x5 cm. Podéavejte ke
grilovanym zampiéndm.

Raclette s cukrovym hraskem

recept je ur¢en pro 4 osoby

8 oloupanych a kratce povafenych hrusek prekrojenych na
polovinu

4 cl hruskovice

100 ml sladké smetany

150 g plisnového syra

Priprava: . oy .
1. Polovinu hrusek nakrajejte na tenké platky, uloste na 4509 cukrovéhohraskuvluscich
rakletové panvicky a zakapte hruskovici. 100g Cerstvé nastrouhaného parmezanu

2. Smetanu prihfejte, vhodte do ni kousky nadrobeného syra ! Velkd cervena paprika
a za stalého michéni vytvotte krémovou omécku, kterou po 40IZ|ce Ianyzvoveho °|e}e
Izickach lijte na hrusky. stil amlety cerny pepf

3. Narakletach zapékejte v pfedehratém grilu. Pfiprava:

. Rozkrojte hrasek diagonalné na polovinu.
GRILOVANA ZELENINA Rozkrojte papriku na ¢tvrtky a potom asi na 8 mm prouzky.
Zeleninova smés Oblansirujte zeleninu asi 2 minuty, oplachnéte ji ve studené
recept je uréen pro 4 osoby vodé, slijte a nechte okapat.

o iy 4. Rozdélte zeleninu na rakletové panvicky, osolte a opeprete.

4 men5|‘ raJcafa Pokapte olejem a posypte syrem.

1 zelend paprika 3

1 mald cuketa

wN =

Grilujte asi 6-8 minut a ihned podavejte.

1lilek PInéné paprikové lusky s bylinkovym kuskusem
4strouzky Cesneku acitronem

4 mladé cibulky recept je uréen pro 8 osob

5 clolivového oleje 200 g kuskusu

provensalské bylinky 200 g drceného feta syru

stl a mlety ¢erny pept 350 ml zeleninového vyvaru

Pfiprava: 4 vétsi cervené papriky

10 jemné nasekanych cernych oliv
1/2 zralého citronu

cesnek

2 IZice pazitky

4 Izice jemné nasekaného koriandru
3 IZice olivového oleje

stl a mlety ¢erny pept

1. Rajcata, papriku, cuketu a lilek umyjte a osuste.

2. Rajcata prekrojte na poloviny, trochu je stlacte, aby z nich
vytekla $tava. Z papriky odkrojte vrchni ¢ast, vyberte vnitiek
a pokrajejte ji na kolecka. Stejné tak i cuketu. Malé cibulky
prekrojte napal.

3. Zeleninu osolte, opepfiete a posypte bylinkami.

4, Cesnekové strouzky ocistéte, pfekrojte na poloviny a pietiete
jimi povrch kamenné desky.

5. Pomazte ho olivovym olejem, zapnéte pfistroj a opékejte
nejprve lilek a papriku, potom poloviny rajéat, cuketu, cibulky
a strouzky cesneku.

ECG 9



Pfiprava:

1.V misce smichejte kuskus se zeleninovym horkym vyvarem,
nechte asi 5 minut odstat.

2. Pridejte 3 Izice olivového oleje, bylinky, nadrobno nakrajené
olivy, drobné nasekany citrén, sil, pepf, a feta syr. Dobie
promichejte a nechte odstat.

3. Papriky rozkrojte podélné na poloviny, potiete olivovym
olejem, vlozte na panvicky a asi 2 minuty grilujte z kazdé
strany.

4. Poté naplite pfipravenou néplni a grilujte dalsich asi
8-10 minut, dokud nejsou papriky mékké a kuskus horky.

Grilované cukety

recept je urcen pro 4 osoby

2 mensi cukety

4 mensi ve slupce vaiené brambory

5 Izic olivového oleje

3 strouzky tfeného cesneku

1 ¢ervend paprika

provensalské kofeni

stl a mlety cerny pept

Pfiprava:

1. Cukety pokréjejte asi na centimetr silna kolecka, kterd osuste
azobou stran osolte.

2. Vafené brambory oloupejte a nakréjejte stejné jako cukety.

3. Do oleje pridejte kofeni, ¢esnek a sil, a potiete kolecka
brambor i cuket. Grilujte zprudka asi 3-5 minut, podle sily
platkd.

4. Pogrilovani posypte na jemno nakrajenou ¢ervenou paprikou
apodavejte.

Zelenina na lavovém grilu

recept je urcen pro 4 osoby

4 mald rajcata

1 mensi zelend paprika

1 cuketa

1 lilek

4 strouzky ¢esneku

4 mladé cibulky

provensalské kofeni

sl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

1. Rajcata, papriku, cuketu a lilek omyjte a osuste. Raj¢ata

rozpulte a opatrné z nich vymackejte $tavu. Papriku rozdélte

na Ctvrtky a lusky rozkrajejte na kosticky velké 2 cm. Lilek

a cuketu oloupejte a nakréjejte na kolecka. Mladé cibulky

neloupejte, pokud to neni nutné.

Vsechnu zeleninu osolte, opepfete a posypte provensalskym

kotenim.

Oloupejte strouzky ¢esneku a rozpulte je.

Kamennou desku potfete olivovym olejem a ¢esnekem.

Poté opecte kolecka lilku a kosticky papriky.

Na zavér pridejte pulky rajcat, kolecka cukety, cibulky

acesnek.

GRILOVANE RYBY

Rybi filety s grilovanymi paprickami a rajcaty
recept je uréen pro 4 osoby

4 ks rybich filetl (mofsky okoun nebo das) kazdy tak 1/4 kg

4 velkd zrald rajcata

1 velka Cervené cibule

e

S
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1 Cervena paprika

nasekand petrzelova nat

1 Izicka nasekaného rozmarynu

2 Izice nasekaného tymidnu

olivovy olej

Cerstvé mlety nebo drceny cerny pept

Priprava:

1. Ryby pred grilovanim nejdfive marinujte - do mélké misy
vlozte rybi filety, smichejte 1 polévkovou Izici tymianu se
3 IZicemi olivového oleje, namletym pepfem a soli.

2. Polijte filety tak, aby se marinada dostala vude a piikryté
vlozte na 30 minut do chladnicky.

3. Mezitim nakrdjejte cibuli na silné platky, papriku pokréjejte
na vétsi kousky. Nakrajejte 2 rajcata, pfidejte olivovy olej, stl
a pepf a celé promichejte.

4. Zeleninu polozte na rakletové panvicky a asi 8 minut grilujte,
jednou otocte.

5. Dochutte petrzelkou a zbyvajicim tymidnem, pfidejte
2-4 |zice olivového oleje a promichejte.

6. Vyndejte rybu z chladni¢ky a grilujte podle sily filetd
5-10 minut , pak otocte a grilujte az do mékka. Jakmile
je hotova, sundejte ji z grilu a servirujte na pfipravenou
grilovanou zeleninu.

Raclette s uzenymi rybami
recept je urcen pro 4 osoby

4 filety uzeného pstruha

4 platky uzeného lososa

4 platky uzeného platyze

1 mensi uzeny Uhof nakrajeny na platky

600 g riznych druht syrii (gouda, appenzellsky, niva, mozzarella)

250 ml smetany ke slehani

Stavaz 1 citronu

1 citron

svazek jarnich cibulek

1 Izice mletého kminu

4 brambory

Pfiprava:

1. Brambory ve slupce omyjte, zabalte do alobalu a dejte péct do
trouby.

2. Platky ryb rozlozte na talif tak, aby se prekryvaly. Pokapte
citronovou stavou.

3. Vmisce smichejte smetanu se zbytkem citronové stavy. Citron
nakrajejte na ctvrtky a pokladte jimi platky masa.

4. Syry nakréjejte na jemné platky a rozlozte je pro kazdého na
maly talifek.

5. Do rakletovych panvicek dejte cibulky a kmin.

6. Navrchnikamennou desku poklademe brambory, aby zdstaly
teplé.

7. Kazdy si vezme syr, podle chuti ho obali v kminu, da do
panvicky a nechd rozpustit.

8. Ksyru poddvame brambory, uzené ryby, cibulku a uslehanou
smetanu.

Raclette z tresky
recept je urcen pro 4 osoby

2filety z tresky

4 palacinky z pseni¢né mouky
1 hlévka salatu

1 sklenka vodky

1 3alek besamelové omacky

2 |zice smetany ke $lehani
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1 IZice posekaného cerstvého koriandru
zélivka z vinného octu
Stavaz 1 citronu

Priprava:
1. Tresku nakrdjejte na kosticky a naloZte ji nejméné na hodinu
do vodky.

2. Ve velké salatové mise smichejte besamelovou omacku se
smetanou, citrénovou $tavou a s koriandrem. V jiné salatové
mise smichejte salat s octovou zalivkou.

3. Tresku nechte okapat a jemné z ni vymackejte zbytky Stavy.
Vlozte ji do beSamelové omacky.

4. Nakamennou desku postupné ohiejte viechny palacinky.

5. Mezitim vsunte rakletové panvicky pod gril, a kdyz jsou teplé,
vlijte do nich beSamelovou smés s treskou. Vsunte opét pod
gril a Cekejte, az omacka zacne bublat.

6. Raclette z tresky se ji teplé nebo vlazné s palacinkami
asalatem.

DARY MORE NA GRILU

Krabi raclette

recept je urcen pro 4 osoby

400 g krabiho masa z konzervy

200 g ementélu

2 platky uzeného lososa

2 3petky Cervené papriky nebo kari kofeni

4 vejce

4 Zice smetany

svazek cerstvého koriandru nebo kopru podle chuti
sl a mlety cerny pepf

Priprava:
1. Lososa nakréjejte na nudlicky a kousky krabiho masa nechte
okapat.

2. Koriandr nebo kopr posekejte a syr nahrubo nastrouhejte.

3. Smichejte vejce, smetanu, papriku nebo kari, nastrouhany syr,
losos, krabi maso a sekané bylinky, osolte, opeprete a dejte do
lednice.

4. Smés nalijte do rakletovych panvicek a asi 5 minut zapékejte.
Krabi raclette podavejte s ochucenym rajcatovym saldtem.

Krevetkové Spejle s pikantni omackou

recept je urcen pro 8 osob

32 zmrazenych velkych krevet, syrovych a oloupanych

2 limety

4 1zice s6jové omacky

7 Izic rostlinného oleje

2 strouzky cesneku

kayensky pep¥

1 svazek petrzelky

1 svazek pazitky

1/2 svazku meduriky

sl a mlety cerny pepf

16 drevénych Spejli

Priprava:

1. Nechte rozmrznout krevety pod tekouci horkou vodou.
Podlozte struhadlo pergamenovym papirem a nastrouhejte
limetovou kiiru na jemno.

2. Do misky vymackejte stavu zlimetek a smichejte 6 Izic s kiirou,
sojovou omackou a 4 |zicemi oleje.

3. Cesnek uttete, pridejte ho do misky a ochutte kayenskym
pepiem. Osuste krevety a pomoci ostrého noziku ocistéte.

ECG

4. Navléknéte 4 krevety na kazdou Spejli tak, aby se na ni krevety
netocily. Vlozte 3pejle s krevetami do nizké misy a zalijte je
marinadou. Nechte marinovat 1 hodinu a obcas je otocte.

5. Mezi tim operte bylinky a dobfe je osuste. Posekejte listky
medunky a petrzelky a nastiihejte pazitku na krouzky.
Smichejte 2 IZice limetové $tavy, sil a pepf. Primichejte 3 IZice
oleje a do této smési pridejte bylinky.

6. Odstraiite pokud mozno co nejvice marinady z krevetek
a grilujte je na rozehiaté kamenné desce po dobu 6-8 minut.
Jednou je béhem této doby otocte. lhned podavejte polité
bylinkovou oméackou.

GRILOVANA DRUBEZ

Krati / kufeci prsicka zapecena se syrem

a hruskou

recept je urcen pro 8 osob

500 g uzenych kratich prsou, nakrajenych na 7mm platky
500 g cekanky

300 g Gorgonzoly nebo podobného syru

1 mensi hruska, oloupand a nakrajena na ¢tvrtky

4 |zice posekanych mandli

stl a kayensky pepf

Priprava:

1. Nakréjejte maso a syr na kosticky.

2. Ocistéte cekanku, rozkrojte ji podélné napul a vykrojte

srdicko. Nakrajejte ji na 7mm prouzky.

Nakrajejte hrusku na platky a potom na kosticky.

4. Smichejte maso, ¢ekanku, hrusku a mandle a vie osolte
a opeprete kayenskym pepiem.

5. Rozdélte do rakletovych panvi¢ek, nahoru polozte syr
a grilujte asi 8-10 minut.

Syrovo-Sunkové raclette s kufecim masem

recept je urcen pro 4 osoby

600 g brambor

200 g kufecich prsou

400 g dusené krajené Sunky
150 g krajeného ementélu
4 vejce

4 |Zice smetany

1 Cervena paprika

1 1zicka nemletého kminu
mletd paprika

sl a mlety cerny pepf

w

Priprava:

1. Brambory ve slupce uvaite v osolené vodé s kminem.

2. Sunku nakréjejte na platky, aby se veila do rakletovych
panvicek.

3. Papriku rozkrojte, ocistéte a nakrajejte na kosticky.

4. Vejce smichejte se smetanou, okofente paprikou, pepfem
avmichejte kosticky papriky.

5. Slijte brambory, nakréjejte je na platky a spolu s kufecim
masem nakrajenym na stfedné velké kousky rozlozte na horni
plochu grilu.

6. Do rakletovych panvicek vlozte Sunku, 1 IZici vaje¢né smési
a dejte je pod gril. Grilujte, dokud se vaje¢na smés nesrazi;
pridejte platky syra a dopecte. Podévejte vse dohromady!
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Krati gordon bleu

recept je urcen pro 8 osob

8 tencich kritich fizkl (kazdy tak 80 g)

150 g eidamské cihly

8 platkd dusené sunky

$tava z poloviny citronu

4 1zice olivového oleje

Cerstva bazalka

sl a mlety bily pep¥

Priprava:

1. Kratifizky jemné naklepte, osolte a opeprete.

2. Bazalku nasekejte, syr rozmackejte vidlickou a spolecné

s bazalkou jej umistéte na platky Sunky, které opatrné srolujte

a polozte na krati fizky; ty potom také srolujte a sepnéte

paratky.

Citronovou stavu smichejte s olejem a fizky smési potiete.

4. Grilujte 10-12 minut a pfi obraceni vzdy pokapte zbylou
citrénovou smési.

GRILOVANE HOVEZIi

Raclette z koziho syra
recept je uréen pro 4 osoby

4 tenké fizky z teleciho masa

4 platky parmské sunky

4 listky 3alvéje

4 kulaté kozi syry

1 Izice jemného olivového oleje

stl a mlety cerny pept

Piprava:

1. Syr nakrajejte podéIné na tfi stejné silna kolecka. Podle chuti
je osolte, opeprete a pokapte olivovym olejem. Dejte do
rakletovych panvicek.

2. Navrchni desce upecte teleci fizky, pokladte je Sunkou a listy
salvéje.

3. Panvicky vsurite pod gril. Syr se nesmi roztéct, jen ho lehce
zapecte a plochou vafeckou obratte. Tento italsky recept
mizeme pfipravit i z mozzarelly nebo gorgonzoly.

Raclette hody
recept je urcen pro 8 osob

w

250 g hovéziho filé nakrajeného na 8 platkl

250 g $vycarského raclette syru nakréjeného na platky

1 velky stonek fapikatého celeru, nakréjeného na tenké,

diagonalni platky

malé listky celeru na ozdobu

Na pfipravu marinddy:

2 IZice fepkového oleje, nebo podobného

2 IZice ¢erveného vina

1 Izicka hoicice

1 1Zicka kayenského pepie

PFiprava:

1. Smichejte vSechny ingredience pro marinadu, obalte v ni
platky hovéziho a pfikryté ulozte na 30 minut do lednicky.

2. Osolte platky masa a poskladejte je na rakletové panvicky.

3. Bleskové ogrilujte, sejméte a nahoru poskladejte platky celeru
a potom platky syru. Ozdobte ve malymi listky celeru.
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GRILOVANE SLADKOSTI

Grilovana mozzarella s jahodami
recept je urcen pro 4 osoby

400 g mozzarelly

500 g jahod

80 g mouckového cukru

limeta

1 Izice vaje¢ného likéru

olivovy olej

PFiprava:

1. Ctyfi nejhez¢i jahody ponechte na kone¢né dozdobeni, zbylé
zbavte stopek, vlozte do mixéru pridejte mouckovy cukr bez
hrudek.

2. Stavu z vymackané limety a 1 lzci vaje¢ného komaku

rozmixujte do husté kase.

Zélivku dejte na asi 15 minut odleZet, idedIné do chladnicky.

4. Mezitim pripravte syr - nakréjejte jejasi na 1cm, zlehka potrete
olivovym olejem, vlozte do rakletové panvicky a grilujte asi
8-10 minut.

5. Teply syr pfendejte na talitky, zalijte chladnou jahodovou
omackou, ozdobte pokréjenymijahodami a ihned podavejte.

Zapékana ovocna smés

recept je urcen pro 4 osoby

w

1 bali¢ek listového tésta

1 Izice mouky

20 g rozpusténého masla

1 vajecny bilek

Spetka soli

1 Izice krupicového cukru

200 g malinového nebo rybizového Zelé

200 g lesnich jahod

200 g malin a rybizu

Priprava:

1. Na pomoucnéné desce rozvalejte listové tésto, potiete ho
rozpusténym maslem a nakrajejte na obdélniky o velikosti
rakletovych panvicek.

2. Z bilku smichaného se Spetkou soli uslehejte tuhy snih. Po
dobu $lehani postupné piidavejte krupicovy cukr.

3. Do rakletovych panvicek vlozte listové tésto. Vsurite pod gril
a pockejte, az tésto vybéhne. (Tésto mizete dat predpéct do
trouby. Usetfi vam to sice Cas, ale neni to tak zabavné).

4. Na kiupavé a dozlatova upecené tésto nalijte zelé a ozdobte
ovocem. Prikryjte snéhem z bilku a dejte zapéct, az snih
zrlizovi.

ECG



RACLETTE GRIL

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte pre budicu
potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené v tomto
navode nezahfnaju vietky mozné podmienky a situdcie, ku
ktorym moéze dojst. Pouzivatel musi pochopit, ze faktorom, ktory
nie je mozné zabudovat do Ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum,
opatrnost a starostlivost. Tieto faktory teda musia byt zaistené
pouzivatefom/pouzivatelmi pouzivajicimi a obsluhujucimi toto
zariadenie. Nezodpovedame za Skody sposobené pocas prepravy,
nesprdvnym pouzivanim, kolisanim napatia alebo zmenou ¢i
upravou akejkolvek casti zariadenia.

Aby nedoslo k vzniku poziaru alebo k trazu elektrickym pradom,
mali by byt pri pouzivani elektrickych zariadeni vzdy dodrzované
zékladné opatrenia, vratane tychto:

1. Uistite sa, Zze napétie vo vasej zdsuvke zodpovedd napitiu
uvedenému na Stitku zariadenia a Ze je zasuvka riadne
uzemnenad. Zasuvka musi byt instalovanad podla platnych
bezpecnostnych predpisov.

2. Nepouzivajte raclette gril, pokial je privodny kabel
poskodeny. VSetky opravy vratane vymeny napajacieho
privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte
ochranné kryty zariadenia, hrozi nebezpecenstvo trazu
elektrickym pridom!

3. Chranite spotrebic pred priamym kontaktom s vodou a inymi
tekutinami, aby nedoslo k pripadnému drazu elektrickym
pradom. Nikdy ho nedavajte do umyvacky na riad!

4. Nepouzivajte raclette gril vonku alebo vo vihkom prostredi.
Nedotykajte sa privodného kébla alebo raclette grilu
mokrymi rukami. Hrozi nebezpecenstvo Urazu elektrickym
pradom.

5. Nepouzivajte raclette gril v blizkosti zapalnych predmetov
alebo pod nimi, napr. v blizkosti zaclon. Teplota povrchov
v blizkosti raclette grilu moze byt pocas chodu vyssia nez
obvykle. Odpori¢ame medzi stél a zariadenie polozit
ziaruvzdornt podlozku (tymto sa vyhnete pripadnym
popélenindm na stole alebo obruse). Raclette gril umiestnite
mimo dosahu ostatnych predmetov tak, aby bola zaistena
volna cirkulacia vzduchu potrebna na jeho spravnu ¢innost.

6. Odporticame nenechdvat raclette gril so zasunutym
privodnym kéblom v zésuvke bez dozoru. Pred udrzbou
vytiahnite privodny kébel zo sietovej zasuvky. Vidlicu
nevytahujte zo zasuvky tahanim za kabel. Kdbel odpojte od
zésuvky uchopenim za vidlicu.

7. Privodny kabel sa nesmie dotykat horucich casti ani viest cez
ostré hrany. Nikdy sa nedotykajte horucich casti zariadenia,
pouzivajte vzdy plastové drzadla. Pozor, aby ni¢ neprislo do
kontaktu s vykurovacimi ¢astami.

8. Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

9. Raclette gril by nemal byt ponechany pocas chodu bez
dozoru.

10. Dbajte na zvySenu pozornost, pokial pouzivate raclette
gril v blizkosti deti. Nikdy nenechéavajte manipulovat so
spotrebicom samotné deti, aby ste ich ochrénili pred
nebezpecenstvom Urazu elektrickym pridom. Postavte
raclette gril iba na také miesto, aby deti nemali k spotrebicu
pristup. Dbajte na opatrnost, aby privod nevisel dole.

ECG

11. Raclette gril nekladte na horuci povrch ani ho nepouzivajte
v blizkosti zdroja tepla (napr. platnicky sporaka).

12. Jenevyhnutné toto zariadenie udrziavat za vietkych okolnosti
Cisté, pretoze prichddza do priameho kontaktu s potravinami.

13. Raclette gril je vybaveny malymi panvickami. Davajte pozor,
aby ste neposkriabali ich $pecialny povrch, pretoze by sa
pripadné dlomky mohli dostat do potravin. Pouzivajte klasické
drevené Spachtle alebo tiez vyrobené zo Zziaruvzdorného
plastu.

14. Nepouzivajte na rozpalenom grile oleje v spreji, pozZivajte
natieracie pierkanamocené v oleji, alebo pouzivajte grilovacie
marinady. Davajte extrémny pozor, pretoze olej a tuk sa moézu
v pripade prehriatia vznietit.

15. Pocas pouzitia udrzujte od zariadenia dostatocny odstup, aby
ste sa neoparili prskajucim olejom. Premiestiiovat raclette
gril obsahujuci hortci olej alebo iné hortce tekutiny je nutné
s maximalnou opatrnostou.

16. Pouzivajteiba v sulade s pokynmiuvedenymivtomto ndvode.
Tento raclette gril je ureny iba na doméce poutzitie. Vyrobca
nezodpovedd za Skody spdsobené nespravnym pouzitim
tohto zariadenia.

17. Tento spotrebic nie je ur¢eny na pouzivanie osobami (vratane
deti), ktorym fyzicka, zmyslova alebo mentélna neschopnost
¢i nedostatok skusenosti a znalosti zabranuje v bezpe¢nom
pouzivani spotrebica, ak na ne nebude dozerané alebo ak
neboli instruované z hladiska pouzitia spotrebi¢a osobou
zodpovednou za ich bezpecnost. Na deti by sa malo dozerat,
aby sa zaistilo, Ze sa nebudu so spotrebi¢om hrat.

RAKLETY ALIAS RACLETTE

Z historie

Povodne boli raklety horskym jedlom, ktoré si Svajciarski pastieri
pripravovali vecer vonku nad rozzeravenymi uhlikmi alebo
v kolibe pri krbe po dlhych dioch, kedy stahovali stada do hor na
pastvu. Zakladom tohto nenakladného sedliackeho jedla bol kus
tucného koreneného syra ementalskeho typu, ktory sa napichoval
na vidlicu, opekal a potom zoskraboval drevenou vareskou. Ako
priloha sa podévali zemiaky, varené v Supke, nakladané uhorky
amladé cibulky, tdena Sunka a miestne suché biele vino.

To vsak je len zékladny recept tohto tradi¢ného sedliackeho
jedla, ktoré sa pripravovalo v provizérnom pribytku s pouzitim
najzakladnejsich dostupnych prisad.

0d tych davnych dob toto jedlo stihli mnohé zmeny a dnes pod
pojmom rakleta rozumieme nielen syr, ale i véetky prilohy, opekaci
pristroj a spdsob pecenia. Na pripravu rakliet mézme pouzit rozne
druhy syrov, ktoré sa v teple rozpustaju. Raklety vsak nemusia
byt len syrové, ale mozeme na ne pouzit i udené ryby, parglu,
miesané vajicka alebo ovocie.

Raclette

Vyraz raclette znamend v medzindrodnej kuchyni zdroven
syr, celé pripravované jedlo i pristroj na jeho pripravu. Kazdy
takyto spotrebi¢ je vybaveny plochou, kde je mozné grilovat
alebo udrziavat v teple méso, ryby, zeleninu, zemiaky, ovocie.
Vrchnd odnimatelnd doska z mramoru, liatiny alebo hlinika
je upravend antiadhéznou vrstvou. V dolnom poschodi,
ohrievanom vyhrevnym telesom, su ulozené panvicky -
lopatky s protiprilnavou vrstvou. Do nich sa kladu potraviny na
rozpustenie. Prisady je potrebné pripravit vopred na servirovacom
tanieri. Pristroj raclette méze byt okruhly alebo hranaty, zvycajne
50 Siestimi alebo 6smimi panvickami, na ktoré si hostia polozia
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POPIS

Kontrolka
nastavenia teploty

Kontrolkazapnutia

Termostat

syry, rybu, korenie podla receptu a vlastnej chuti. Priprava, po
niekolkomindtovom rozohriati pristroja, trva od 15 do 30 minut
- podla druhu jedla. Skuto¢ni znalci vraj zapijaju raclette
nesladenym ciernym c¢ajom alebo horkymi likérmi. U nés sa asi
skor budeme pridrziavat pastierskovinarskej tradicie: suchého
vina.

Kamenna doska

Rozohriaty prirodny cadi¢, mozno iny lesteny lavovy kamen,
mramor - moézete potriet trochou tuku, alebo aj nie, pridat
korenie, naporciované kusky masa, ryb, zeleniny a ovocia. Vdaka
prirodzenej priprave pokrmov sa nemeni ich zlozenie, zostéva
prirodzend chut a vona rozvinuta za kratky cas grilovania.
Odmenou je uchovanie minerdlnych latok a vitaminov.

POKYNY NA POUZIVANIE

Postavte gril na pevny, rovny podklad tak, aby bol stabilny a mali
ste okolo grilu dostatok priestoru. Polozte gril a kamennu dosku
na vykurovacie zariadenie. Pouzivajte iba kamen dodany spolo¢ne
s pristrojom alebo zakupeny v autorizovanom servisnom centre
aiba na podstavci, ktory je na to urceny.

Nikdy pod kamen ani medzi vykurovacie teleso a odrazové sklo
nevkladajte alobal ani ¢okolvek iné.

Pred prvym pouzitim umyte dosku grilu a grilovacie panvicky
mokrou utierkou a rozotrite na grilovacej doske pomocou
handricky trochu jedlého oleja.

Po zapojeni zariadenia do zasuvky sa okamzite rozsvieti lava
Cervend kontrolka. Po odpojeni opét ihned zhasne. Otocenim
ovladaca termostatu na nastavenie ,1 - 8" sa rozsvieti prava
Cervend kontrolka, ktora po dosiahnuti vami zvolenej teploty
zhasne. Tato kontrolka sa pocas grilovania rozsvieti alebo zhasne
v zavislosti od dosiahnutej teploty grilu. Nastavenie termostatu
je iba informativne (pozrite tabulku nizsie) a odporicame si

14

Kamenna doska

Rakletové panvicky

vyskusat Upravu potravin tak, aby ich chut a kvalita zodpovedala
vasim poziadavkam. Pred pouzitim zariadenia vzdy predhrievajte
na najvyssi stupeni 10 - 15 minut a pre pouzitie kamennej dosky
maximalne 20 - 30 mindt.

Pri prvych desiatich pouzitiach nalejte na kamen trochu
rastlinného oleja a zotrite nasiakavou utierkou. To obmedzi
prichytavanie sa jedla na kamen.

Poznamka: Prvé pouzitie spotrebica moze byt sprevddzané
miernym zépachom alebo dymom. Pocas vyroby
totiz mohlo na vykurovacich telesach ostat mazivo,
ktoré sa teraz vypaluje. Preto odporicame gril
zahriat na 10 minudt bez toho, aby ste nan kladli
nejaké potraviny (pocas tohto intervalu miestnost

dobre vetrajte).
stupen teplota (°C)
1 izbova teplota
2 60
3 95
4 10
5 145
6 180
7 195
8 205
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Tipy na gril

Dbajte na kvalitu grilovanych potravin, na cerstvost masa,
zeleniny, ryb i marinady. Pred pripravou mésa, hydiny a ryb si vzdy
umyte ruky a vase grilovacie naradie udrzujte v Cistote. Potraviny
na grilovanie majte vzdy do poslednej moznej chvile v chladnicke,
nikdy nenechdvajte marinovat maso pri beznej izbovej teplote.
Nekladte uz grilované médso na taniere alebo pracovné dosky, na
ktorych ste predtym pripravovali surové méso, vzdy dodrzujte
dostatocne vysokU teplotu na prepecenie mésa. Ten isty postup
sa snazte dodrzat i pri grilovacich vidliciach a dalSom naradi.

Varenie

Po predhriati je pristroj nachystany na pouzitie:

Pri funkcii raclette si da kazdy host do svojej panvicky platok syra

a panvicky sa potom vsunu do pristroja. Nenechavajte prazdne

panvicky v pristroji.

Pri pouziti kamennej dosky polozi kazdy host na kamen platky

mdsa, ryb, zeleniny alebo ovocia a nechd ich grilovat podla chuti.

Nikdy nekladte na teply kamein zmrazené alebo tazké

potraviny. Nikdy nenechajte kamen prist do kontaktu

s kyslymi potravinami ako octové vyrobky, horcica, kyslé

uhorky, nalozZena zelenina...

Nikdy na kameri neklad'e veci.

Nenechédvajte prazdny pristroj zapnuty dlhsie nez 30 minut:

kamen bude prili$ prehriaty na to, aby sa na iom dalo dobre

grilovat.

Poznamka: Malé praskliny, ktoré vznikaju v désledku
roztiahnutia kamena, su prirodzené a nemaju ziadny
vplyv na funkciu pristroja. Nemozu byt dévodom
reklamacie. Po niekolkych pouzitiach nadobudne
kamen neodstranitelnt tmavu farbu. Pri prvom
pouziti moze pristroj prvych par minat lahko
zapachat a vydavat dym.

Nedotykajte sa hortcich povrchov pristroja.

Pred samotnym opekanim polozte vietky suroviny doprostred

stola, zapnite pristroj a opekajte podla ndvodu. Nezabudnite ani

nardzne prilohy, napriklad ¢alamédy, nalozené cibulky, nakladanu

Cervend repu alebo ceredne, ktoré umocnia chut pokrmu

a prispeju k zdaru vecera.

CISTENIE A UDRZBA

Pred ¢istenim a pri akejkolvek manipuldcii s pristrojom vytiahnite
vidlicu privodnej $nlry zo zésuvky a nechajte zariadenie
vychladnut. Kamennu dosku nechajte pred cistenim a ulozenim
vychladnut aspon hodinu a v tomto ¢ase sa nedotykajte kamena.
V case, kedy bude pristroj chladnut, ho drzte z dosahu deti!

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Po vychladnuti ocistite kamennu dosku, gril, panvicky a zdkladnd
Cast spotrebi¢a handrou a na znecistenejsie miesta pouZite
mierne navlhéenu utierku s pripravkom na umyvanie riadu.
Nepouzivajte hrubé hubky ani Cistiaci prasok. Spotrebi¢ ani
privodna $nura nesmu byt ponorené do vody.

Bezpecnostné opatrenia pred cistenim
kamennej dosky

Kazdy kamen je prirodny a jedinecny. Kazdy kamen je viac alebo
menej priepustny v zavislosti na svojich jedine¢nych vlastnostiach
a ponorenim do vody pocas Cistenia moze potom prasknut alebo
sa zlomit pri nasledujucom ohriati na pristroji.

Vycistite kamen pod slabym pridom vody a utrite ho.
Nepouzivajte Cistiace prostriedky.

Nikdy neponarajte kamei do vody, ani teplej ani studenej.
Nikdy kamen nedavajte do umyvacky riadu.

Uskladnenie

Pred tym, nez raclette gril uskladnite, uistite sa, ze je

zariadenie chladné a odpojené

1. Odstrante gril a kamennu dosku.

2. Ulozte panvitky do svojich Uloznych dutin pod pristrojom,
alebo ich naskladajte na seba po dvoch a ulozte pod
vykurovacie teleso.

3. Ovinte kébel okolo podpery kamennej dosky.

4. Vratte kamennu dosku na svoje miesto.

TECHNICKE UDAJE

Grilovacia doska zo 100 %-ného prirodného kamena
Prikon 1300 W

8 panviciek s neprifnavym povrchom pre pripravu raclette
Tepelne izolované rukovati panviciek

Plynulo regulovatelny termostat

Svetelnd signalizacia zapnutia

Navod na obsluhu s receptami

Menovité napatie: 230 V~ 50 Hz
Menovity prikon: 1300 W

Baliaci papier a vInita lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vreckd, plastové diely - vyhadzujte do kontajnerov

na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v ¢lenskych krajinach EU a dalsich eurépskych

krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamen, Ze s produktom by sa nemalo nakladat ako s domovym
odpadom. Produkt odovzdajte na miesto urcené na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Spravnou
likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na fudské zdravie a Zivotné prostredie. Recykldcia materidlov

prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informécii o recyklacii tohto produktu vdm poskytne obecny drad,
organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto, kde ste produkt kupili.

ECG
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GRILOVACIE KORENIE

Na grilovanie mézme pouzit v podstate akékolvek bezné korenie
ana nasom trhu je ho v suicasnosti Siroky vyber. Najjednoduchsie
je pouzit uz namiesané grilovacie korenie, potom ale hrozi, ze
vietko bude chutit rovnako - ¢i to bude bravéové, hovadzie, ryba
alebo kurca. Odportic¢ame experimentovat a namiesat si vlastnu
koreniacu zmes.

Jemné grilovacie korenie
20 g kardamomu

7 g klincekov

3 g muskatového kvetu

20 g Skorice

7 grasce

3 g muskatového orieska
Ostré grilovacie korenie
30 g kardamomu

7 g klin¢ekov

2 g muskatového orieska

7 g 8korice

7 grasce

2 g muskatového kvetu

1 g bieleho korenia

Vsetky suroviny zmiesajte, dobre pomelte, alebo utl¢te v maziari
amozete pouzit.

Koreniaca zmes s koriandrom

1/2 lyzicky 3afranu

1/2 lyzicky mletej rasce

1/2 lyzicky ¢ili

1 strucik cesnaku - rozdrveny

nastrahana citrénova kora

1/2 lyzicky mletého cierneho korenia

sol

Priprava:

Vsetky korenia zmieajte dohromady v maziari a starostlivo
podrvte. UloZte v suchu, pouZivajte na marinovanie jahnacieho,
hydiny alebo ryb. Pri marinovani jahfacieho a hydiny postacuje
1 hodina, pri rybach obvykle sta¢i 30 mindt, mdso zasypte zo
vietkych stran koreniacou zmesou a nechajte ulezat v chladnicke.

Bylinkové korenie s citronom
2 citrény

2 lyzicky hrubej soli

1 lyzicka mletého cierneho korenia

1 lyzicka nasekaného rozmarinu

1 lyzicka nadrobno nasekaného tymianu

Priprava:

Rozohrejte riru na 140 stuprov. Z citronu naltpte dlhé prazky,
a upecte ich dosucha v rure - asi tak 15 - 20 minut. Nechajte
vychladndt, a potom podrvte v maziari so solou, drvenym ¢iernym
korenim a bylinkami a vietko dobre premiesajte. Vhodné na
marinovanie hydiny a ryb.

Velmi casto, predovietkym ked mame radi palivejSiu prichut,
pouzivame tabasko. Tabasko je ostrd omacka z cili papriciek,
alternativne ju mozeme nahradit vyvarom z nadrobno
pokrajanych feferonok, soli a polievkového korenia.

Miesto mletého ¢ierneho korenia niektori pouzivaji namleté biele
korenie, ktoré je tiez aromatické, a nedrazdi tak zaludok. Klasika je
vsak cierne korenie, namleté v mlynceku kratko pred samotnym
pouzitim. Pozor na pouzitie soli, pokial grilujete pre viacerych
stravnikov, solte skor menej, chute stravnikov su rozne.

ECG

GRILOVACIE OMACKY A MARINADY
Velmi casté je pouzitie grilovacich omacok. Omacky moézete bud'
kupit uz hotové, na trhu je velky vyber, alebo si mozete urobit
omacku vlastna.

Ostra omacka na grilované maso

1 kg nedozretych paradajok

250 g cibule

250 g paradajok

200 g cukru

2dloctu

2 straciky cesnaku

1 lyzicka mletého zazvoru

1 lyzicka mletého nového korenia

1 feferonka

1 lyzicka soli

1 lyzicka mletého bieleho korenia

Priprava:

Jablka oltpte, cibulu pokrajajte nadrobno. V hrnci zalejte vodou
a asi 30 minut nechajte dusit. Pridajte feferénku, prelisovany
cesnak, cukor, sol, ocot, korenie a duste az do jemného zhustnutia.
Odstavte a pokial chcete omécku skladovat, este horucu ju lejte
do poharov so skrutkovacim uzaverom a ulozte do chladnicky.
Sladka omacka na grilované méaso

2jablka

10 zrelych sliviek

pohar ostrého kecupu

cukor

1 lyzicka soli

Priprava:

Jablké oltipte a pokréjajte nadrobno. Slivky vykdstkujte a tiez
pokrajajte nadrobno. V hrnci podlejte vodou a nechajte rozvarit.
Premiesajte s ke¢upom, dosolte a podla chuti pridajte cukor.
ZmieSajte s kecupom a nechajte odlezat do druhého dna
v chladnicke.

GRILOVANY SYR

Raclette s mozzarellou

recept je urceny pre 8 0s6b

600 g mozzarelly

8 platkov Sunky

4figy

4 tvrdé zrelé paradajky

2 polievkové lyZice olivového oleja

2 polievkové lyZice ¢erstvej posekanej bazalky

sol a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1. Nakrajajte mozzarellu na platky velkosti rakletovych panviciek
a ulozte ich na tanier.

2. Nadruhy tanier ulozte platky Sunky.

3. Paradajky umyte a prekrojte na polovice. Pokvapkajte ich
olivovym olejom a polozte na kamennu dosku. Zlahka
ugrilujte a posypte bazalkou.

4. Platky mozzarelly ulozte do rakletovych panviciek a dajte
rozohrievat. Ked'je syr sprévne roztaveny, dajte ho na opecené
paradajky, pokvapkajte olivovym olejom, osolte a okorerite.
Podavajte so Sunkou a figami.
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Raclette z Valois

recept je ur¢eny pre 8 os6b

600 g polotvrdého syra (blatacke zlato, eidam)
200 g prsutu nakrajaného na velmi tenké platky
8 zemiakov

8 platkov sunky

nakladané uhorky

cibulky nakladané v octe

sol'a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1. Zemiaky v Supke umyte, zabalte do alobalu a dajte piect do
rury.

2. Syr nakrdjajte na platky rovnakej velkosti ako rakletové
panvicky a polozte ich na seba na tanier.

3. Do misiek vlozte zvlast nakrajany prsut, Sunku, uhorky
a cibulky.

4. Vsunte do grilu rakletové panvicky so syrom, teplé zemiaky
zbavené alobalu polozte na kamennu dosku.

5. Kazdy si da najprv na tanier jeden zemiak, zaleje ho
roztavenym syrom, ktory si moze okorenit podla chuti
a zajeda k tomu prsut, Sunku, uhorky a cibulky.

Grilovany hermelin s brusnicovou omackou

recept je ur¢eny pre 4 osoby

4 hermeliny

4 lyzice ribezlovej marmelady

200 ml kompétovanych brusnic

olivovy olej

vinny ocot

sol'a ¢erstvo mleté Cierne korenie

Priprava:

1. Do rakletovych panviciek vlozte hermeliny potreté olivovym
olejom, a sprudka z oboch stran asi 5 minut grilujte, kym syr
neziska hnedd korku.

2. Obracajte, aby horuci syr nevytiekol.

3. Medzitym zahrejte za staleho miesania marmeladu, brusnice,
vinny ocot, sol'a Cierne korenie.

4. Uvedte nakratko do varu, dobre miesajte, aby sa omacka
nepripélila.

5. Grilovany hermelin potom prelejte horicou oméckou
amozete podavat.

Raclette zo Styroch druhov syrov

recept je urceny pre 4 osoby

200 g polotvrdého holandského syra

200 g goudy

200 g eidamu

200 g ementélu

1 kg zemiakov

8 platkov sunky

4 platky mortadely ochutenej pistaciovymi orieskami

8 velmi jemnych platkov pr3utu alebo iného suseného mésa

2 lyzicky horcice

1/2 lyzicky mletej rasce

1/2 lyzicky mletej papriky

Priprava:
1. Zemiaky v Supke umyte, zabalte do alobalu a dajte piect do
rury.

2 Vsetky druhy syrov nakrdjajte na kocky. V jednej miske
zmiesajte polovicu horcice a rascu a v druhej miske zvysok
horcice a papriku.
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3. Platky prsutu a Sunky zrolujte a poloZte na tanier.

4. Kazdy stolovnik si da do rakletovej panvicky par kociek syra,
ktoré predtym obali podla chuti v jednej z horcicovych
oméacok.

5. Syr sa o niekolko minat rozpusti a podava sa so zemiakmi,
prsutom a Sunkou.

Raclette po lotrinsky
recept je urceny pre 4 osoby

600 g priutu

400 g ementalu

4 vajcia

4 lyzice smotany na $lahanie

1 lyzica sekaného petrzlenu

trocha nastrihaného parmezanu

stipka Cerstvo nastrihaného muskéatového orieska
sol a cerstvo mleté Cierne korenie

Priprava:

1. Priut nakrajajte na kocky a syr nahrubo nastrihajte.

2. ZmieSajte vajcia, smotanu a muskatovy oriesok, osolte,
okoreiite a dajte do chladnicky.

3. Zmes nalejte do rakletovych panviciek a posypte ju
parmezanom a sekanym petrzlenom.

4. Panvicky vsunte pod gril a obsah zapekajte niekolko minut do
zlatista.

5. Podavajte so Salatom.

Syrové hrianky s hubovymi ihlicami

recept je urceny pre 4 osoby

300 g tvrdého syra

4 platky hriankového chleba

2 7ltky

5 lyzic piva

1 lyZica pikantnej horcice

sol'a mleté biele korenie

Na pripravu hubovej ihlice:

250 g hlivy ustricovej

250 g kuriatok

250 g $ampinénov

150 g jemne nakrajanej Sunky

3 Salotky

petrzlenova viat

5 lyzic olivového oleja

sol'a mleté cierne korenie

Priprava:

1. Syr nastrdhajte do ohnovzdornej misy a opatrne primiesajte
pivo, horéicu a 7ltky.

2. Misuvlozte do vodného kupela a za staleho miesania nechajte
syr rozpustit; osolte a okorente.

3. Chleby opecte a rozpolte. Na kazdu rakletovi panvicku
polozte polovicu hrianky a navrstvite na fiu syrovd zmes.
Pecte do zlatista.

4. Omyté a ocistené huby nakrajajte, Salotku rozoberte na
platky, petrzlenovu viiat posekajte a zmiesajte s olejom.

5. Naiihlicu striedavo napichuijte jednotlivé druhy hub striedavo
so Salotkou. Osolte, okorente, potrite petrzlenovym olejom
a kazdu ihlicu ovinte platkom Sunky. Grilujte 6 - 10 minut
a podavajte so syrovymi hriankami.
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Kel posypany smazenou cibulkou a zapeceny so
syrom

recept je urceny pre 4 osoby

800 g ruzickového kelu oblansirovaného vo vriacej vode

450 g na platky nakrajaného syra Raclette

1 zvazok petrzlenu

3 lyzice masla

8 lyzic osmazenej cibulky (z balicka) alebo doma smazenej
nastrdhany muskatovy oriesok

sol a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1.
2.

Ocistite ruzicky kelu a rozkrojte ich na polovice.

Operte petrzlen, nechajte rozpustit maslo a zmiesajte ho
s kelom, petrzlenom a osmazenou cibulkou.

Ochutte vietko solou, Ciernym korenim a muskatovym
orieskom.

Zmes rozdelte do rakletovych panviciek a hore poskladajte
platky syra.

Grilujte pod rozohriatym grilom pocas 6 - 8 minut. Podavat
mozete ako prilohu, alebo samostatné malé jedlo.

Hrusky so syrom
recept je urceny pre 4 osoby

8

olipanych a kratko povarenych hrusiek prekrojenych na

polovicu

4 cl hruskovice

100 ml sladkej smotany
150 g plesiiového syra

Priprava:

1.

Polovicu hrudiek nakréjajte na tenké platky, uloZte na
rakletové panvicky a okvapkajte hruskovicou.

2. Smotanu prihrejte, vhodte do nej kusky nadrobeného syra
a za staleho miesania vytvorte krémovd omacku, ktord po
lyzickach lejte na hrusky.

3. Narakletach zapekajte v predhriatom grile.

GRILOVANA ZELENINA

Zeleninova zmes
recept je uréeny pre 4 osoby
4 mensie paradajky

1 zelend paprika

1 mald cuketa

1 baklazan

4 struciky cesnaku

4 mladé cibulky

5 cl olivového oleja
provensalske bylinky
sol'a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1.
2.

w

Paradajky, papriku, cuketu a baklazdn umyte a osuste.
Paradajky prekrojte na polovice, trochu ich stlacte, aby z nich
vytiekla $tava. Z papriky odkrojte vrchnu ¢ast, vyberte vnutro
apokrajajte ju na kolieska. Rovnako tak aj cuketu. Malé cibulky
prekrojte na polovice.

Zeleninu osolte, okorerite a posypte bylinkami.

Cesnakové straciky ocistite, prekrojte na polovice a pretrite
nimi povrch kamennej dosky.

Pomazte ho olivovym olejom, zapnite pristroj a opekajte
najprv baklazan a papriku, potom polovice paradajok, cuketu,
cibulky a straciky cesnaku.

ECG

Grilované sampiindny s paprikou a syrom
recept je ur¢eny pre 8 os6b

8 vacsich Sampinonov

8 ¢cervenych paprik

150 g syra ricotta

75 g strihaného parmezénu

2 struciky rozotreného cesnaku

2 lyzice olivového oleja

¢ili

sol'a mleté Cierne korenie
Priprava:

1.

Sampifény odistite a zbavte nohy tak, aby zostal iba ocisteny
klobuk.

V miske zmiesajte parmezan, ricottu, rozotreny cesnak
a 2 lyzice olivového oleja. Dobre zmiesajte a vytvorte tuhu
hmotu.

Pokréjajte 1 papriku na prazky a vlozte do klobukov
Sampindnov. Prikryte rozotrenou napliou, osolte, okorerite,
pokial' mate radi ostré, mozete pouzit Cili.

Vlozte na rakletové panvicky a pecte asi 8 - 10 mindt, kym nie
sU huby makké.

Zvysné papriky potrite olivovym olejom, a pecte v celku asi
20 minut, otacajte.

Potom zlozte z grilu, nechajte asi 5 minut vychladnut,
zbavte jadier a pokrajajte na kusky asi 5 x 5 cm. Podavajte ku
grilovanym sampinénom.

Raclette s cukrovym hraskom
recept je ur¢eny pre 4 osoby

450 g cukrového hrasku v strukoch

100 g Cerstvo nastrihaného parmezanu
1 velka Cervena paprika

4 lyzice hluzovkového oleja

sol'a mleté Cierne korenie

Priprava:

1.
2.
3.
4.

5.

Rozkrojte hrasok diagonélne na polovicu.

Rozkrojte papriku na $tvrtiny a potom asi na 8 mm pruizky.
Oblansirujte zeleninu asi 2 minuty, oplachnite ju v studenej
vode, zlejte a nechajte odkvapkat.

Rozdelte zeleninu na rakletové panvicky, osolte a okorente.
Pokvapkajte olejom a posypte syrom.

Grilujte asi 6 - 8 minut a ihned podavajte.

Plnené paprikové struky s bylinkovym
kuskusom a citrénom
recept je ur¢eny pre 8 0s6b

200 g kuskusu

200 g drveného feta syra

350 ml zeleninového vyvaru

4 vécsie Cervené papriky

10 jemne nasekanych ¢iernych oliv
1/2 zrelého citrona

cesnak

2 lyzice pazitky

4 lyzice jemne nasekaného koriandru
3 lyzice olivového oleja

sol a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1.

V miske zmiesajte kuskus so zeleninovym hortcim vyvarom,
nechajte asi 5 minat odstat.
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2. Pridajte 3 lyZice olivového oleja, bylinky, nadrobno nakrajané
olivy, nadrobno nasekany citrdn, sol, ¢Cierne korenie, a feta syr.
Dobre premiesajte a nechajte odstat.

3. Papriky rozkrojte pozdizne na polovice, potrite olivovym
olejom, vlozte na panvicky a asi 2 minuty grilujte z kazdej
strany.

4. Potom napliite pripravenou népliou a grilujte dalsich asi
8- 10 minut, kym nie st papriky mékkeé a kuskus horuci.

Grilované cukety

recept je uréeny pre 4 osoby

2 mensie cukety

4 mensie v Supke varené zemiaky
5 lyzic olivového oleja

3 struciky roztretého cesnaku

1 Cervena paprika

provensalske korenie

sol'a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1. Cukety pokrajajte asi na centimeter hrubé kolieska, ktoré
osuste az oboch stran osolte.

2. Varené zemiaky olUpte a nakrajajte rovnako ako cukety.

3. Do oleja pridajte korenie, cesnak a sol, a potrite kolieska
zemiakov i cukiet. Grilujte prudko asi 3 - 5 minut, podla
hrabky platkov.

4. Po grilovani posypte na jemno nakrajanu cervent paprikou
a podavajte.

Zelenina na lavovom grile

recept je uréeny pre 4 osoby

4 malé paradajky

1 mensia zelend paprika

1 cuketa

1 baklazan

4 struciky cesnaku

4 mladé cibulky
provensalske korenie
sol a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1. Paradajky, papriku, cuketu a baklazdn omyte a osuste.
Paradajky rozpolte a opatrne z nich vytlacte stavu. Papriku
rozdelte na Stvrtiny a struky rozkrajajte na kocky velké 2 cm.
Baklazdn a cuketu oltpte a nakrajajte na kolieska. Mladé
cibulky nelupte, pokial to nie je nutné.

Vsetku zeleninu osolte, okorefite a posypte provensalskym
korenim.

Olupte striciky cesnaku a rozpolte ich.

Kamennu dosku potrite olivovym olejom a cesnakom.

Potom opecte kolieska baklazanu a kocky papriky.

Na zaver pridajte polovice paradajok, kolieska cukety, cibulky
acesnak.

GRILOVANE RYBY

Rybie filé s grilovanymi paprickami

a paradajkami

recept je urceny pre 4 osoby

4 ks rybieho filé (morsky ostriez alebo das) kazdy tak 1/4 kg
4 velké zrelé paradajky

1 velké cervena cibula

1 Cervena paprika

nasekana petrzlenova viat

e

S
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1 lyzicka nasekaného rozmarinu

2 lyZice nasekaného tymianu

olivovy olej

Cerstvo mleté alebo drvené ¢ierne korenie

Priprava:

1. Ryby pred grilovanim najskor marinujte - do plytkej misy
vlozte rybie filé, zmieSajte 1 polievkovd lyZicu tymianu
s 3 lyzicami olivového oleja, namletym ciernym korenim
asolou.

2. Polejte filé tak, aby sa marindda dostala viade a prikryté
vlozte na 30 minut do chladnicky.

3. Medzitym nakrdjajte cibulu na hrubé platky, papriku
pokrajajte na vacsie kusky. Nakrdjajte 2 paradajky, pridajte
olivovy olej, sol'a Cierne korenie a celé premiesajte.

4. Zeleninu polozte na rakletové panvicky a asi 8 minut grilujte,
raz otocte.

5. Dochutte petrzlenom a zostavajucim tymianom, pridajte
2 - 4lyzice olivového oleja a premiesajte.

6. Vyberte rybu z chladnicky a grilujte podfa hrabky filé
5 - 10 minut, potom otocte a grilujte az do makka. Hned ako
je hotova, zloZte ju z grilu a servirujte na pripravenu grilovanu
zeleninu.

Raclette s udenymi rybami
recept je urceny pre 4 osoby

4filé tdeného pstruha

4 platky udeného lososa

4 platky udenej platesy

1 mensi ideny thor nakréjany na platky
600 g roznych druhov syrov (gouda, appenzellsky, niva,
mozzarella)

250 ml smotany na $lahanie

stavaz 1 citréna

1 citrén

zvézok jarnych cibuliek

1 lyZica mletej rasce

4 zemiaky

Priprava:

1. Zemiaky v Supke umyte, zabalte do alobalu a dajte piect do
rary.

2. Platkyrybrozlozte nataniertak, aby sa prekryvali. Pokvapkajte
citronovou stavou.

3.V miske zmiesajte smotanu so zvyskom citrénovej stavy.
Citron nakrajajte na Stvrtiny a pokladte ich na platky masa.

4. Syry nakréjajte na jemné plétky a rozloZzte ich pre kazdého na
maly tanierik.

5. Do rakletovych panviciek dajte cibulky a rascu.

6. Na vrchny kamennu dosku pokladieme zemiaky, aby zostali
teplé.

7. Kazdy sivezme syr, podla chuti ho obaliv rasci, dd do panvicky
anechd rozpustit.

8. K'syru poddvame zemiaky, idené ryby, cibulku a vyslahanu
smotanu.

Raclette z tresky

recept je urceny pre 4 osoby

2filé z tresky

4 palacinky z pseni¢nej muky

1 hldvka Salatu

1 pohéar vodky

1 pohar besamelovej omacky

2 lyzice smotany na $lahanie
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1 lyzica posekaného cerstvého koriandru
zélievka z vinneho octu
Stavaz 1 citrona

Priprava:
1. Tresku nakrdjajte na kocky a naloZte ju najmenej na hodinu do
vodky.

2. Vo velkej $alatovej mise zmiesajte besamelovi omacku so
smotanou, citrénovou $tavou a s koriandrom. V inej $alatovej
mise zmie3ajte aldt s octovou zalievkou.

3. Tresku nechajte odkvapkat a jemne z nej vytlacte zvysky
$tavy. Vlozte ju do besamelovej omacky.

4. Nakamennej doske postupne ohrejte vietky palacinky.

5. Medzitym vsurite rakletové panvicky pod gril, a ked st teplé,
vlejte do nich besamelovi zmes s treskou. Vsurite opat pod
gril a ¢akajte, az omacka zacne bublat.

6. Raclette z tresky sa je teplé alebo vlazné s palacinkami
asalatom.

DARY MORA NA GRILE

Krabie raclette

recept je urceny pre 4 osoby

400 g krabieho mésa z konzervy

200 g ementélu

2 platky ideného lososa

2 Stipky cervenej papriky alebo kari korenia

4 vajcia

4 lyzice smotany

zvézok Cerstvého koriandru alebo képru podla chuti
sol'a mleté cierne korenie

Priprava:
1. Lososa nakrdjajte na rezance a kusky krabieho mésa nechajte
odkvapkat.

2. Koriander alebo kdpor posekajte a syr nahrubo nastrihajte.

3. Zmiesajte vajcia, smotanu, papriku alebo kari, nastrahany syr,
lososa, krabie maso a sekané bylinky, osolte, okorente a dajte
do chladnicky.

4. Zmes nalejte do rakletovych panviciek a asi 5 minut zapekajte.
Krabie raclette podavajte s ochutenym paradajkovym
Salatom.

Krevetkové Spajle s pikantnou omackou

recept je uréeny pre 8 0sob

32 zmrazenych velkych kreviet, surovych a olipanych

2 limety

4 lyzice s6jovej omacky

7 lyzic rastlinného oleja

2 straciky cesnaku

kayenské cierne korenie

1zvdzok petrzlenu

1 zvdzok pazitky

1/2 zvézku medovky

sol a mleté ¢ierne korenie

16 drevenych Spajli

Priprava:

1. Nechajte rozmrznut krevety pod tectcou hortcou vodou.
Podlozte struhadlo pergamenovym papierom a nastrihajte
limetovu kéru na jemno.

2. Do misky vytlacte stavu z limetiek a zmiesajte 6 lyzic s korou,
sojovou omackou a 4 lyZicami oleja.
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3. Cesnak rozotrite, pridajte ho do misky a ochutte kayenskym
Ciernym korenim. Osuste krevety a pomocou ostrého nozika
ocistite.

4. Navlecte 4 krevety na kazdu $pajlu tak, aby sa na nej krevety
netocili. Vlozte Spajle s krevetami do nizkej misy a zalejte ich
marinadou. Nechajte marinovat 1 hodinu a obcas ich otocte.

5. Medzi tym operte bylinky a dobre ich osuste. Posekajte
listky medovky a petrzlenu a nastrihajte pazitku na krazky.
Zmieajte 2 lyzZice limetovej stavy, sol a cierne korenie.
Primiesajte 3 lyZice oleja a do tejto zmesi pridajte bylinky.

6. Odstrante pokial mozno ¢o najviac marinady z kreviet
a grilujte ich na rozohriatej kamennej doske po 6 - 8 mint.
Raz ich v tomto case otocte. lhned podavajte poliate
bylinkovou oméackou.

GRILOVANA HYDINA

Morcacie / kuracie prsia zapecené so syrom

a hruskou

recept je uréeny pre 8 0s6b

500 g udenych morcacich pfs, nakrajanych na 7 mm platky

500 g ¢akanky

300 g Gorgonzoly alebo podobného syra

1 mensia hruska, olipana a nakrajana na stvrtiny

4 lyzice posekanych mandli

sol'a kayenské cierne korenie

Priprava:

1. Nakréjajte méso a syr na kocky.

2. Ocistite ¢akanku, rozkrojte ju pozdlzne na polovice a vykrojte

srdiecko. Nakréjajte ju na 7 mm pruzky.

Nakrajajte hrusku na platky a potom na kocky.

4. Zmiesajte maso, ¢akanku, hrusku a mandle a vietko osolte
a okorerite kayenskym ciernym korenim.

5. Rozdelte do rakletovych panviciek, hore poloZte syr a grilujte
asi 8- 10 minut.

Syrovo-Sunkové raclette s kuracim masom

recept je urceny pre 4 osoby

600 g zemiakov

200 g kuracich pfs

400 g dusenej krajanej Sunky
150 g krajaného ementélu

4 vajcia

4 lyzice smotany

1 Cervena paprika

1 lyzicka celej rasce

mletd paprika

sol a mleté ¢ierne korenie

w

Priprava:

1. Zemiaky v Supke uvarte v osolenej vode s rascou.

2. Sunku nakréjajte na platky, aby sa voila do rakletovych
panviciek.

3. Papriku rozkrojte, ocistite a nakrajajte na kocky.

4. Vajcia zmiesajte so smotanou, okorente paprikou, ¢iernym
korenim a vmiesajte kocky papriky.

5. Zlejte zemiaky, nakréjajte ich na platky a spolu s kuracim
mdsom nakrdjanym na stredne velké kusky rozlozte na hornd
plochu grilu.

6. Do rakletovych panviciek vlozte Sunku, 1 lyZicu vajecnejzmesi
a dajte ich pod gril. Grilujte, kym sa vaje¢na zmes nezrazi;
pridajte platky syra a dopecte. Podavajte vsetko dohromady!
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Morcacie gordon bleu

recept je uréeny pre 8 0s6b

8 tensich morcacich reznov (kazdy tak 80 g)
150 g eidamskej tehly

8 platkov dusenej Sunky

Stava z polovice citréonu

4 lyzice olivového oleja

Cerstvd bazalka

sol'a mleté biele korenie

Priprava:

1. Morcacie rezne jemne naklepte, osolte a okorerite.

2. Bazalku nasekajte, syr roztlacte vidlickou a spolocne

s bazalkou ho umiestnite na platky Sunky, ktoré opatrne

zrolujte a polozte na morcacie rezne; tie potom tiez zrolujte

azopnite Sparadlami.

Citronovu Stavu zmiesajte s olejom a rezne zmesou potrite.

4. Grilujte 10 - 12 minut a pri obracani vzdy pokvapkajte
zvysnou citrénovou zmesou.

GRILOVANE HOVADZIE

Raclette z kozieho syra
recept je urceny pre 4 osoby

w

4 tenké rezne z telacieho mésa

4 platky parmskej Sunky

4 listky 3alvie

4 gulaté kozie syry

1 lyZica jemného olivového oleja

sol a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1. Syr nakrajajte pozdizne na tri rovnako hrubé kolieska. Podla
chuti ho osolte, okorerite a pokvapkajte olivovym olejom.
Dajte do rakletovych panviciek.

2. Navrchnej doske upecte telacie rezne, naklad'te na ne Sunkou
alisty salvie.

3. Panvicky vsurte pod gril. Syr sa nesmie roztiect, len ho lahko
zapecte a plochou vareskou obratte. Tento taliansky recept
mozeme pripravit i z mozzarelly alebo gorgonzoly.

Raclette hody

recept je uréeny pre 8 0s6b

250 g hovddzieho filé nakrajaného na 8 platkov

250 g 3vajciarskeho raclette syra nakréjaného na platky

1 velkd stonka stonkového zeleru, nakrdjaného na tenké,

diagonalne platky

malé listky zeleru na ozdobu

Na pripravu marinady:

2 lyzice repkového oleja, alebo podobného

2 lyzice Cerveného vina

1 lyzicka hor¢ice

1 lyzicka kayenského korenia

Priprava:

1. Zmiesajte vietky ingrediencie na marinadu, obalte v nej platky
hovédzieho a prikryté ulozte na 30 minut do chladnicky.

2. Osolte platky masa a poskladajte ich na rakletové panvicky.

3. Bleskovo ogrilujte, snimte a hore poskladajte platky zeleru
a potom platky syra. Ozdobte vsetko malymi listkami zeleru.
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GRILOVANE SLADKOSTI

Grilovana mozzarella s jahodami
recept je urceny pre 4 osoby

400 g mozzarelly

500 g jahod

80 g praskového cukru

limeta

1 lyzica vaje¢ného likéru

olivovy olej

Priprava:

1. Styri najkrajsie jahody ponechajte na kone¢né dozdobenie,
zvysné zbavte stopiek, vlozte do mixéra pridajte praskovy
cukor bez hrudiek.

2. Stavu z vytlacenej limety a 1 lyzicu vaje¢ného komaku

rozmixujte do hustej kase.

Zélievku dajte na asi 15 minut odlezat, idedlne do chladnicky.

4. Medzitym pripravte syr - nakréjajte ho asi na 1 cm, zlahka
potrite olivovym olejom, vlozte do rakletovej panvicky
a grilujte asi 8 - 10 minut.

5. Teply syr prelozte na tanieriky, zalejte chladnou jahodovou
omackou, ozdobte pokréjanymi jahodami a ihned podavajte.

Zapekana ovocna zmes

recept je urceny pre 4 osoby

w

1 bali¢ek listkového cesta

1 lyzica muky

20 g rozpusteného masla

1 vajecny bielok

stipka soli

1 lyzica krupicového cukru

200 g malinového alebo ribezlového zelé

200 g lesnych jahod

200 g malin a ribezli

Priprava:

1. Na pomucenej doske rozvalkajte listkové cesto, potrite ho
rozpustenym maslom a nakrajajte na obdizniky s velkostou
rakletovych panviciek.

2. Zbielkazmiesaného so stipkou soli uslahajte tuhy sneh. Pocas
slahania postupne pridavajte krupicovy cukor.

3. Dorakletovych panviciek vlozte listkové cesto. Vsunte pod gril
a pockajte az cesto vybehne. (Cesto mozete dat predpiect do
rury. Usetri vam to sice cas, ale nie je to také zabavné).

4. Na chrumkavé a do zlatista upecené cesto nalejte Zzelé
a ozdobte ovocim. Prikryte snehom z bielka a dajte zapiect, az
sneh zruZovie.
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RACLETTE GRILL

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytacizachowac do
wgladu!

Ostrzezenie: Wskazoéwki i srodki bezpieczestwa w niniejszej
instrukcji nie obejmuja wszystkich warunkoéw i sytuagji,
mogacych spowodowac zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem,
odpowiadajagcym za bezpieczne korzystanie z urzadzen
elektrycznych, jest ostroznos¢ i zdrowy rozsadek. Nalezy miec¢
to na uwadze w trakcie obstugi urzadzenia. Nie ponosimy
odpowiedzialnosci za szkody powstate w trakcie transportu,
na skutek nieprawidtowego uzytkowania, wahan napiecia oraz
zmiany lub modyfikacji ktorejkolwiek czesci urzadzenia.

Aby zapobiec wznieceniu ognia lub porazeniu pradem
elektrycznym, korzystajac z urzadzen elektrycznych nalezy
przestrzegac podstawowych zasad bezpieczenstwa, m.in.:

1. Upewni¢ sie, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu,
podanemu na naklejce na urzadzeniu, a gniazdko jest
odpowiednio uziemione. Gniazdko musi by¢ zamontowane
zgodnie z odpowiednimi przepisami bezpieczenstwa.

2. Nie nalezy korzysta¢ z urzadzenia, jezeli uszkodzony jest
przewdd zasilajacy. Wszelkie naprawy, w tym wymiane
przewodu zasilajacego, nalezy zleci¢ w profesjonalnym
serwisie! Nie zdejmowac oston urzadzenia, mogtoby to
spowodowac porazenie pragdem elektrycznym!

3. Urzadzenie chroni¢ przed bezposrednim kontaktem
z wodg i innymi cieczami, aby zapobiec porazeniu pradem
elektrycznym. Urzadzenia nie wolno my¢ w zmywarce!

4. Nie nalezy korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz, ani
w wilgotnym srodowisku. Nie dotyka¢ grilla, ani przewodu
zasilajacego mokrymi rekami. Mogtoby to spowodowac
porazenie pradem elektrycznym.

5. Nie nalezy korzystac z grilla pod, ani w poblizu tatwopalnych
przedmiotéw (np. zaston). Temperatura w poblizu urzadzenia
moze by¢ w trakcie jego pracy znacznie podwyzszona.
Zalecamy podtozenie pod urzadzenie ptyty zaroodpornej
(pozwoli to uniknac¢ przypalenia stotu lub obrusu). Grill nalezy
umiesci¢ w odpowiedniej odlegtosci od innych przedmiotéw
celem zapewnienia niezbednej cyrkulacji powietrza.

6. Nie nalezy pozostawia¢ grilla, podiaczonego do gniazda
zasilania, bez nadzoru. Przed czynno$ciami konserwacyjnymi
nalezy wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka. Nie
nalezy tego robi¢, pociagajac za kabel, ale za wtyczke.

7. Przewdd zasilania nie moze dotykac rozgrzanych elementéw,
ani ostrych krawedzi. Nie wolno dotykac goracych elementow
urzadzenia, zawsze dotykac tylko plastikowych uchwytéw.
Uwaga na ewentualny kontakt z rozgrzanymi elementami.

8. Korzysta¢ wytacznie z oryginalnych akcesoriow.

9. Nie nalezy pozostawiac wiaczonego urzadzenia bez nadzoru.

10. Nalezy zachowac szczegolng ostroznos¢, jezeli urzadzenie jest
uzywane w poblizu dzieci. Aby zapobiec porazeniu pradem
elektrycznym, nie nalezy pozwala¢ dzieciom na samodzielng
obstuge urzadzenia. Grill nalezy umiesci¢ poza zasiegiem
dzieci. Nalezy zadbac, aby przewdd nie zwisat z blatu.

11. Grilla nie nalezy ktas¢ na goracej powierzchni, ani uzywac
w poblizu zrodet ciepta, takich jak kuchenka.

12. Zewzgledu na kontakt urzadzeniaz produktami spozywczymi
nalezy je utrzymywac w czystym stanie.

ECG

13. Czescia grilla do raclette sa mate patelnie. Nalezy uwazac,
aby nie porysowac ich powierzchni - jej fragmenty mogtyby
przedosta¢ sie do jedzenia. Stosowac klasyczne narzedzia
kuchenne z drewna lub z zaroodpornego plastiku.

14. Na rozgrzany grill nie stosowac oleju w spreju, ale pedzelek
lub uzywaé marynat do grillowania. Nalezy zachowaé
szczeg6lng ostrozno$¢, poniewaz rozgrzany ttuszcz lub olej
moze sam sie zapalic.

15. Korzystajac z urzadzenia nalezy zachowac odpowiednia
odlegtos¢, aby uniknac oparzenia pryskajacym olejem. Nalezy
zachowac szczegolng ostroznosé przenoszac grill, w ktérym
znajduje sie goracy olej lub inna ciecz.

16. Uzywac urzadzenia tylko zgodnie z zaleceniami, zawartymi
w niniejszejinstrukgji. Produkt przeznaczony jest wytacznie do
uzytku domowego. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody, powstate na skutek nieprawidtowego stosowania
urzadzenia.

17. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby
(w tym dzieci), ktorym niepetnosprawnos¢ fizyczna lub
psychiczna, albo brak doswiadczenia nie pozwala bezpiecznie
uzywac urzadzenia bez nadzoru, lub jezeli nie zostaty
odpowiednio poinstruowane w zakresie obstugi urzadzenia
przez odpowiedzialng za nie osobe. Konieczny jest nadzor na
dzieémi, aby nie dopusci¢ do zabawy urzadzeniem.

RACLETTE-Z CZYM TO SIE JE

Historia

Raclette byt pierwotnie tradycyjnym daniem szwajcarskich
pasterzy, przygotowywanym wieczorem nad zarem ogniska lub
wewnatrz przy piecu po dtugim dniu wypasania owiec w gorach.
Podstawa tego prostego, wiejskiego dania jest duzy kawatek
thustego sera typu emmentaler z przyprawami, ktory nabijano na
rozen, a nastepnie zeskrobywano drewniang tyzka. Najczestszym
dodatkiem byly ziemniaki, gotowane bez obierania, ogorki
konserwowe i mtoda cebulka oraz wedzona szynka i lokalne
wytrawne biate wino.

Jest to jednak tylko podstawowa, tradycyjna wersja pokarmu,
ktéry byt przygotowywany w prowizorycznych warunkach
z wykorzystaniem dostepnych sktadnikéw.

Z czasem potrawa rozpowszechnita sie, i dzi$ pojecie ,raclette”
oznacza zaréwno ser, jak i wszystkie pozostate sktadniki oraz
naczynie do jej przygotowania i sposob pieczenia. Do raclette
mozna zastosowac rézne rodzaje sera, ktore rozpuszczajy sie
w wysokiej temperaturze. Ponadto raclette mozna przygotowac
bez sera, np. na bazie wedzonej ryby, szparagéw, jajek lub
OWOCOW.

Raclette

Wyrazem raclette w kuchni miedzynarodowej okreslany jest
ser, cata potrawa i specjalne naczynie. Kazde urzadzenie do
raclette posiada powierzchnig do grillowania oraz utrzymywania
temperatury miesa, ryb, warzyw, ziemniakéw lub owocéw. Gérna,
zdejmowana ptyta z marmuru, zeliwa lub aluminium pokryta
jest warstwa nieprzywierajaca. Do spodniej czesci, ogrzewanej
przez ptyte grzewcza, wsuwa sie mate patelnie, réwniez pokryte
warstwa nieprzywierajaca. Na nich uktadane sa produkty do
rozpuszczenia. Sktadniki nalezy przygotowac¢ wczesniej na
talerzu. Urzadzenie do raclette moze byc¢ okragte lub kwadratowe,
zwykle z szescioma lub oSmioma patelniami, na ktérych uktadane
sg odpowiednio doprawione sery, ryby itp. Przygotowanie, po
rozgrzaniu urzadzenia, trwa od 15 do 30 minut - w zaleznosci od
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OPIS

Plyta kamienna

Kontrolka
ustawienia
temperatury

Kontrolka wiaczenia

Termostat

Patelnie do raclette

rodzaju potrawy. Prawdziwi koneserzy popijaja raclette gorzka ~ Przy pierwszych dziesieciu uzyciach pola¢ kamien odrobing
czarng herbata lub gorzkim likierem. My zachowamy raczej  oleju roélinnego, a nastepnie zetrze¢ go Sciereczka. Dzigki temu
tradycje pasterska, w ktorej dominuje wino wytrawne. jedzenie nie bedzie przywierato do ptyty.

Plyta kamienna

Rozgrzany marmur naturalny lub inny podobny kamief mozna
natrze¢ niewielkailo$cia ttuszczu, posypac przyprawami, utozy¢ na
nim kawatki miesa, ryb, warzyw i owocow. Sposdb przygotowania
potrawy pozwala zachowa¢ sktad produktéw, naturalny smak
i aromat, uwalniany w trakcie krétkiego grillowania. Zachowane
s réwniez mineraty i witaminy.

Uwaga: Przy pierwszym uzyciu z urzadzenia moze wydobywac
sie dym lub niemita won. Jest to spowodowane smarem,
ktory pozostat na spirali grzewczej po procesie produkgji.
Zalecamy rozgrzanie grilla przez 10 minut bez ukfadania
na nim produktéw spozywczych (w tym czasie nalezy
odpowiednio wietrzy¢ pomieszczenie).

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA stoplen temperatura (€
Grill postawi¢ na réwnym, stabilnym podtozu, pozostawiajac ! temp. pokojowa
wokot wystarczajaco duzo miejsca. Potozy¢ grill i ptyte kamienng 2 60

na urzadzeniu grzewczym. Uzywac wytacznie kamiennej ptyty

dostarczonej z urzadzeniem lub kupionej w autoryzowanym 3 95
serwisie i tylko na przeznaczonej do tego podstawie. 4 110

Pod kamierr ani pomiedzy ptyte grzewcza a szkto nie wktadac

opakowan aluminiowych ani innych przedmiotéw. 5 145

Przed pierwszym uzyciem umy¢ ptyte i patelnie mokra Scierka i za

pomoca szmatki rozprowadzi¢ na ptycie do grillowania niewielka 6 180

ilos¢ oleju. 7 195

Po podtaczeniu urzadzenia do gniazdka zaswieci lewa czerwona

kontrolka. Po odtaczeniu kontrolka zgasnie. Po ustawieniu 8 205

pokretta termostatu w zakresie ,1-8" zaswieci prawa czerwona

kontrolka, ktéra zgasnie po osiagnieciu wybranej temperatury. Uiyteczne wskazéwki

Kontrolka zapala sig i gasnie w trakcie grillowania w zaleznosci  Grillowane produkty powinny byc dobrej jakoéci, mieso, warzywa,
od aktualnej temperatury. Ustawienia termostatu sa wylacznie  ryby i marynaty swieze. Przed przygotowywaniem miesa, drobiu

orientacyjne (patrz tabela ponizej), poszczegdlne przepisy nalezy i ryb nalezy umyc rece i uzywac czystych narzedzi do grillowania.
wyprébowac, dostosowujac ustawienia do wiasnych preferencji.  Grillowane produkty nalezy mozliwie jak najdtuzej przechowywac
Przed uzyciem urzadzenie nalezy rozgrza¢ na najwyzszym  w lodéwce i nigdy nie pozostawia¢c do marynowania
stopniu przez 10 do 15 minut, a ptyte kamienng 20 do 30 minut. w temperaturze pokojowej. Gotowych produktéw nie ktas¢ na
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talerzach ani blatach, na ktorych wcze$niej znajdowato sie surowe
migso i zawsze piec mieso w odpowiednio wysokiej temperaturze.
W podobny sposéb postepowac ze szpilkami i pozostatymi
narzedziami.

Gotowanie

Urzadzenie gotowe jest do uzytku po rozgrzaniu:

W funkji raclette kazdy z gosci potozy na swojej patelni plasterek
sera, a nastepnie patelnie zostang wsuniete do urzadzenia. Nie
pozostawia¢ w urzadzeniu pustych patelni.

Korzystajac z ptyty kamiennej kazdy z gosci utozy na niej plastry
miesa, ryb, warzyw lub owocéw i grilluje wg wiasnych upodoban.

Na rozgrzanym kamieniu nie nalezy ktas¢ zamrozonych ani
ciezkich produktow. Nie moze dojs¢ do kontaktu kamienia
z kwasnymi produktami, takimi jak ocet, musztarda, kiszone
ogorki, marynowane warzywa itp.

Na kamieniu kfas¢ tylko produkty spozywcze.

Puste urzadzenie nie powinno by¢ wiaczone diuzej, niz 30

Po schtodzeniu wyczysci¢ ptyte kamienng, patelnie i pozostate
elementy urzadzenia szmatka, a silnie zanieczyszczone miejsca
$ciereczka zamoczong w wodzie z ptynem do mycia naczyn.

Nie uzywac chropowatych gabek ani proszku do czyszczenia.
Urzadzenie ani przewod zasilajacy nie powinny by¢ zanurzone
w wodzie.

Srodki bezpieczenstwa przed czyszczeniem
pltyty kamiennej

Plyta z naturalnego kamienia jest jedyna w swoim rodzaju. Kazdy
kamiern ma troche inne wiasciwosci, np. przepuszczalnos¢ i po
zanurzeniu w wodzie w trakcie czyszczenia lub po ponownym
ogrzaniu moze popekac.

Kamien nalezy my¢ pod cienkim strumieniem wody i po umyciu
wytrzec¢. Nie stosowac srodkéw czyszczacych.

Nie zanurza¢ kamienia w wodzie, ani w cieplej, ani w zimnej.
Nie my¢ kamienia w zmywarce.

Przechowywanie
Przed odlozeniem do szafki sprawdzi¢, czy urzadzenie

minut: kamien za bardzo sie rozgrzeje i nie bedzie spetniat

swojej funkgji.

Uwaga: Niewielkie pekniecia, powstajace na skutek zmian
temperatury, s3 normalnym zjawiskiem i nie maja
wplywu na dziatanie urzadzenia. Nie stanowig podstawy
do reklamacji. Po kilku uzyciach kamien nieodwracalnie
pociemnieje. Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia
moze pojawic sie dym i zapach.

Nie dotykac goracych powierzchni urzadzenia.

Przed opiekaniem potozy¢ wszystkie produkty posrodku stotu,
wlaczyc¢ urzadzenie i opiekac zgodnie zinstrukcja. Warto pamietac
o dodatkach typu mieszanki warzywne, marynowane cebulki,
buraczki, czeres$nie itp., ktére podkreslaja smak przygotowanych
potraw miesnych.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem i manipulacjg odtaczyc¢ urzadzenie od zrédta
zasilania i pozostawi¢ je do ostygniecia. Przed czyszczeniem
i skladowaniem odczekaé, az ptyta kamienna ostygnie. Nie
dotykac jej.

Do momentu ostygniecia urzadzenie musi znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci!

EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

ostygto i czy jest odtaczone od zasilania.

1. Zdjac grill i ptyte kamienna.

2. Patelnie umiescic we wnekach pod urzadzeniem, lub
posktadac jedna na drugiej i wiozy¢ pod ptyte grzewcza.

3. Kabel owing¢ wokét wspornika ptyty kamienne;j.

4. Odtozy¢ ptyte kamienng na miejsce.

DANE TECHNICZNE

Ptyta do grillowania w 100% z kamienia naturalnego

Pobér mocy 1300 W

8 patelni z nieprzywierajacg powierzchnig do przygotowania
raclette

Uchwyty patelni z izolacja cieplng

Ptynna regulacja termostatu

Sygnalizacja $wietlna wigczenia

Instrukcja obstugi z przepisami

Napiecie nominalne: 230 V~ 50 Hz
Nominalna moc wejéciowa: 1300 W

Papier stuzacy do owiniecia i tektura falista - przekaza¢ na wysypisko $mieci. Folia opakowaniowa, torby PE, elementy z plastiku - wrzuci¢

do pojemnikéw z plastikiem do recyklingu.

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow cztonkowskich UE i innych krajow

europejskich zwprowadzonym systemem zbiorki odpadéw)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpaddéw
komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla zdrowia ludzkiego

i Srodowiska naturalnego.

Recykling przyczynia sie do zachowania surowcow naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji o recyklingu tego

08/05

produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowg organizacjq zajmujaca sie przetwarzaniem odpadéw

lub sklepem, ktoéry sprzedat produkt.

ECG

25)




PRZEPISY NA GRILL RACLETTE

SPIS TRESCI

Przyprawy do GrillOWENIA .......c.oiiii i 27
Delikatne przyprawy do grillowania

Ostre przyprawy do grillowania

Mieszanka przypraw z kolendra

Przyprawa ziotowa z cytryna

SOSY i MAryNaty dO GrilIOWANIA ... .iiiii ettt 27
Ostry sos do migsa z grilla
Stodki sos do miesa z grilla

GITIHIOWANY ST ...t h ettt 27
Raclette z mozzarella

Raclette z Valois

Grillowany camembert z sosem boréwkowym

Raclette z czterech rodzajow sera

Raclette po Lotarynsku

Tosty serowe z szasztykiem grzybowym

Brukselki posypane smazong cebulka, zapieczone z serem

Gruszki z serem

Grillowane warzywa
Mieszanka warzywna
Grillowane pieczarki z papryka i serem

Raclette z groszkiem cukrowym

Nadziewane papryki z ziotowym kuskusem i cytryna
Grillowane cukinie

Warzywa na grillu lawowym

GIITOWANE TYDY .ot 30
Filety rybne z grillowanymi papryczkami i pomidorami

Raclette z wedzonymi rybami

Raclette z dorsza

OWOCE MOIZA NA GEHTU L.ttt ettt 31
Raclette z krabow
Szasztyk z krewetek z pikantnym sosem

GIITOWANY AIOD ...ttt 31
Piersi z kurczaka / indyka zapieczone z serem i gruszka

Raclette serowo-szynkowe z kurczakiem

Cordon bleu zindyka

GIIlIOWANA WOTOWINA ...ttt 32
Raclette z koziego sera

Ucztaraclette

GIIHIOWANE STOAYCZE ...ttt 32
Grillowana mozzarella z truskawkami

Zapiekana mieszanka owocowa
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PRZYPRAWY DO GRILLOWANIA

Do grillowania mozna stosowa¢ dowolne przyprawy; oferta
na rynku jest praktycznie nieograniczona. Najprostsze jest
uzycie gotowych mieszanek przypraw do grillowania, cho¢
istnieje niebezpieczenstwo, ze wszystko (kazdy rodzaj migsa
lub ryba) bedzie smakowato tak samo. Warto eksperymentowac
i sprobowac sporzadzi¢ wtasna mieszanke przypraw.
Delikatne przyprawy do grillowania

20 g kardamonu

7 g gozdzikow

3 g kwiatu muszkatotowego

20 g cynamonu

7 g kminku

3 g gatki muszkatotowej

Ostre przyprawy do grillowania

30 g kardamonu

7 g gozdzikow

2 g gatki muszkatotowej

7 g cynamonu

7 g kminku

2 g kwiatu muszkatotowego

1 g biatego pieprzu

Wszystkie sktadniki wymiesza¢, doktadnie zemle¢ lub ubic¢
w mozdzierzu.

Mieszanka przypraw z kolendra

1/2 tyzeczki szafranu

1/2 tyzeczki mielonego kminku

1/2 tyzeczki chilli

1 zabek czosnku - rozgnieciony

starta skorka z cytryny

1/2 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu

ol

Przygotowanie:

Wymiesza¢ przyprawy i doktadnie utrze¢ w mozdzierzu.
Przechowywa¢ w suchym miejscu, uzywa¢ do jagnieciny,
drobiu lub ryb. Jagniecine i dréb wystarczy marynowac przez
ok. 1 godzing, ryby 30 min. Posypa¢ mieso przyprawa ze
wszystkich stron i odtozy¢ do lodéwki.

Przyprawa ziolowa z cytryna

2 cytryny

2 tyzeczki grubej soli

1 tyzeczka mielonego czarnego pieprzu

1tyzeczka posiekanego rozmarynu

1tyzeczka drobno posiekanego tymianku

Przygotowanie:

Rozgrzac piekarnik na 140 stopni. Skorke z cytryny pokroi¢ w paski
i wysuszy¢ w piekarniku - okoto 15-20 minut. Pozostawi¢ do
ostygniecia, ubi¢ w mozdzierzu z sola, pieprzem i ziotami i dobrze
wymiesza¢. Odpowiednie do marynowania drobiu i ryb.
Amatorzy ostrych potraw bardzo czesto uzywaja tabasco. Tabasco
to ostry sos z papryczek chilli, ew. mozna go zastapi¢ wywarem
z drobno posiekanych papryczek pepperoni, soli i przyprawy do
zup.

Zamiast czarnego mielonego pieprzu bywa uzywany biaty pieprz
mielony, réwnie aromatyczny, ale tagodniejszy dla Zzofadka.
Standardem pozostaje jednak czarny pieprz, zmielony w mtynku
tuz przed uzyciem. Zalecamy umiarkowane dawkowanie soli, nie
wszyscy bowiem lubig zbyt stone potrawy.

ECG

SOSYIMARYNATYDOGRILLOWANIA

Bardzo czesto do dan z grilla serwowane sg sosy. Sosy mozna kupic¢
gotowe, korzystajac z bogatej oferty rynkowej, lub przygotowac
wiasny sos.

Ostry sos do miesa z grilla

1 kg niedojrzatych pomidorow

250 g cebuli

250 g pomidoréw

200 g cukru

2dloctu

2 zabki czosnku

1 tyzeczka mielonego imbiru

1 tyzeczka mielonego ziela angielskiego

1 papryczka pepperoni

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka mielonego biatego pieprzu

Przygotowanie:

Obrac¢ jabtka, cebule drobno pokroic. Zala¢ woda w garnku i dusi¢
przez okoto 30 minut. Dodac¢ papryczke, rozgnieciony czosnek,
cukier, sél, ocet, przyprawy i dusi¢, az zgestnieje. Jezeli sos ma
by¢ przez dtuzszy czas przechowywany, zalecamy zla¢ goracy do
stoika, szczelnie zakreci¢ i wozy¢ do loddwki.

Stodki sos do miesa z grilla

2 jabtka

10 dojrzatych sliwek

stoik ostrego keczupu

cukier

1 tyzeczka soli

Przygotowanie:

Obra¢ jabtka i drobno pokroi¢. Sliwki wypestkowa¢ i réwniez
drobno pokroi¢. Zala¢ woda w garnku i rozgotowac. Wymieszac
z keczupem, dosoli¢ i doda¢ cukier do smaku. Wymiesza¢
i odstawi¢ na noc do lodéwki.

GRILLOWANY SER

Raclette z mozzarella

przepis na porcje dla 8 oséb

600 g mozzarelli

8 plasterkéw szynki

4figi

4 twarde dojrzate pomidory

2tyzki stotowe oliwy z oliwek

2 tyzki stotowe $wiezo posiekanej bazylii

sol i mielony czarny pieprz

Przygotowanie:

1. Pokroi¢ mozzarelle w plasterki wielkosci patelni do raclette
i utozyc je na talerzu.

2. Nadrugim talerzu utozy¢ plasterki szynki.

3. Umyc¢ pomidory i pokroi¢ na potéwki. Skropic je oliwg z oliwek
i potozy¢ na kamiennej ptycie. Chwile grillowac i posypac
bazylia.

4. Plasterki mozzarelli wiozy¢ na patelnie do raclette i podgrzac.
Kiedy ser bedzie odpowiednio roztopiony, utozy¢ go na
opieczonych pomidorach, skropi¢ olejem, posoli¢ i doprawic.
Podawac z szynka i figami.
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Raclette z Valois

przepis na porcje dla 8 oséb

600 g sera péttwardego (np. edamski)

200 g prosciutto pokrojonego w cienkie plasterki

8 ziemniakow

8 plasterkéw szynki

ogdrki konserwowe

cebulki marynowane w occie

sol i pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Ziemniaki w mundurkach umy¢ i piec w piekarniku w folii
aluminiowej.

2. Serpokroi¢w plasterki wielkosci patelni do raclette i utozy¢ na
talerzu.

3. Wiozy¢ do misek oddzielnie pokrojone prosciutto, szynke,
ogorki i cebulki.

4. Wsunac do grilla patelnie do raclette z serem, ciepte ziemniaki
po zdjeciu folii aluminiowej potozy¢ na ptycie kamiennej.

5. Najpierw potozy¢ na talerzu ziemniaka, nastepnie polac
go roztopionym serem, doprawi¢ pieprzem i przegryzac
prosciutto, szynka, ogoérkiem i cebulka.

Grillowany camembert z sosem boréwkowym

przepis na porcje dla 4 oséb

4 sery camembert

4 tyzki marmolady porzeczkowej

200 ml boréwek z kompotu

oliwa z oliwek

ocet winny

sol i $wiezy pieprz mielony

Przygotowanie:

1. Na patelnie do raclette wiozy¢ camemeberty posmarowane
oliwa z oliwek i grillowac ok. 5 minut z kazdej strony, az ser
bedzie miat ciemna skorke.

2. Co pewien czas obracac, aby ser nie wyciekt.

3. W miedzyczasie, mieszajac, podgrza¢ marmolade, boréwki,
ocet winny, sol i pieprz.

4. Doprowadzi¢ na krotko do wrzenia, dobrze wymiesza¢, aby
sos nie przypalit sie.

5. Grillowany camembert pola¢ goracym sosem i podawac do
stotu.

Raclette z czterech rodzajow sera

przepis na porcje dla 4 oséb

200 g pottwardego sera holenderskiego

200 g goudy

200 g sera edamskiego

200 g emmentalera

1 kg ziemniakéw

8 plasterkéw szynki

4 plasterki mortadeli z dodatkiem pistacji

8 bardzo cienkich plasterkow prosciutto lub innego miesa

suszonego

2 tyzki musztardy

1/2 tyzki mielonego kminku

1/2 tyzki mielonej papryki

Przygotowanie:

1. Ziemniaki w mundurkach umy¢ i piec w piekarniku w folii
aluminiowej.
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2 Wszystkie rodzaje sera pokroi¢ w kostke. W jednej misce
wymiesza¢ potowe musztardy z kminkiem, a w drugiej
pozostata musztarde z papryka.

3. Plasterki prosciutto i szynki zrolowac i utozy¢ na talerzu.

4. Na kazda patelnie do raclette potozy¢ kilka kostek sera,
doprawionych uprzednio do smaku jednym z soséw.

5. Ser rozpuéci sie w ciggu kilku minut i podawany jest
z ziemniakami, prosciutto i szynka.

Raclette po Lotarynsku

przepis na porcje dla 4 os6b

600 g prosciutto

400 g emmentalera

4 jaja

4 tyzeczki stodkiej Smietany

1tyzeczka posiekanej pietruszki

starty parmezan

szczypta Swiezo startej gatki muszkatotowej

s6li $wiezo zmielony czarny pieprz

Przygotowanie:

1. Prosciutto pokroi¢ w kostke, a ser zetrze¢ na grubej tarce.

2. Wymiesza¢ jaja, Smietane i gatke muszkatotowa, posolic,
popieprzy¢ i wiozy¢ do loddwki.

3. Wla¢mieszanke napatelniedoracletteiposypac parmezanem
i posiekana pietruszka.

4. Wsuna¢ patelnie pod grill i zapieka¢ kilka minut na ztoty kolor.

5. Podawac z satatka.

Tosty serowe z szasztykiem grzybowym

przepis na porcje dla 4 os6b

300 g twardego sera

4 plasterki chleba tostowego

2 z6ttka

5tyzek piwa

1 tyzka pikantnej musztardy

sol i pieprz biaty mielony

Do przygotowania szasztyka z grzybdw:

250 g boczniakéw

250 g kurek

250 g pieczarek

150 g drobno pokrojonej szynki

3 szalotki

natka pietruszki

5 tyzek oliwy z oliwek

sol i pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Ser zetrze¢ i wymiesza¢ w naczyniu zaroodpornym z piwem,
musztardg i zéttkami.

2. Zanurzy¢ naczynie we wrzatku i miesza¢, az do rozpuszczenia
sera, nastepnie posoli¢ i popieprzyc.

3. Kromki chleba opiec i przekroi¢ na pot. Na kazdej patelni do
raclette potozy¢ potowe tosta i utozy¢ na nim sos serowy. Piec
na ztoty kolor.

4. Umyte i oczyszczone grzyby pokroi¢, szalotke rozwarstwic,
natke pietruszki posiekac i wymieszac z oliwa.

5. Nabija¢ na szpilke rézne gatunki grzybow na zmiane z szalotka.
Posoli¢, popieprzy¢, natrzec oliwg z pietruszka i owinac kazdy
szasztyk plasterkiem szynki. Grillowa¢ 6-10 minut i podawac
ztostami serowymi.
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Brukselki posypane smazong cebulka,

zapieczone zserem

przepis na porcje dla 4 os6b

800 g brukselki, obgotowanej we wrzatku

450 g pokrojonego w plasterki sera Raclette

1 peczek pietruszki

3 tyzki masta

8 tyzek podsmazonej cebulki (kupionej lub przygotowanej

w domu)

starta gatka muszkatotowa

sol i pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Oczysci¢ brukselke i pokroi¢ na potéwki

2. Optukac¢ pietruszke, rozpusci¢ masto i

z brukselka, pietruszka i podsmazona cebulka.

Doprawic solg, pieprzem i gatka muszkatotowa.

4. Rozlozy¢ mieszanke na patelnie do raclette, przykrywajac
plasterkami sera.

5. Grillowa¢ pod rozgrzanym grillem przez 6-8 minut. Podawac
jako dodatek lub oddzielng potrawe.

Gruszki z serem

przepis na porcje dla 4 oséb

8 obranych i podgotowanych gruszek, przekrojonych na potowki

4 cl gruszkowicy

100 ml stodkiej $mietany

150 g sera plesniowego

wymiesza¢ je

w

Przygotowanie:

1. Potowe gruszek pokroi¢ w cienkie plasterki, potozy¢ na
patelnie do raclette i pokropi¢ gruszkowica.

2. Smietane podgrza¢, doda¢ mate kawatki sera i miesza¢, az do
osiagniecia kremowego sosu - polewy do gruszek.

3. Zapiekac na patelniach do raclette w rozgrzanym grillu.

GRILLOWANE WARZYWA

Mieszanka warzywna

przepis na porcje dla 4 oséb

4 mniejsze pomidory

1 zielona papryka

1 mata cukinia

1 bakfazan

4 zabki czosnku

4 mtode cebulki

5 cl oliwy z oliwek

ziota prowansalskie

s6l i pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Pomidory, papryke, cukinie i baktazan umy¢ i osuszyc.

2. Przekroi¢ pomidory na potéwki i lekko zgnies¢, aby wyciekt
z nich sok. Odkroi¢ wierzch papryki, wyjac¢ srodek i pokroi¢
w krazki. Cukinie pokroi¢ w plasterki. Mtode cebulki przekroi¢
na pot.

3. Warzywa posoli¢, popieprzy¢ i posypac ziotami.

4. Oczyscic¢ zabki czosnku, przekroi¢ na potowki i natrze¢ nim
powierzchnie ptyty kamiennej.

5. Posmarowac ja oliwa, wiaczy¢ urzadzenie i opiekac najpierw
baktazan i papryke, nastepnie potéwki pomidordéw, cukinie,
cebulki i zgbki czosnku.

ECG

Grillowane pieczarki z papryka i serem

przepis na porcje dla 8 oséb

8 duzych pieczarek

8 czerwonych papryk

150 g sera ricotta

75 g startego parmezanu

2 zabki startego czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek

chilli

s6l i pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Oczysci¢ pieczarki i odkroic¢ korzonki.

2. Wymiesza¢ w misce parmezan z ricotta, startym czosnkiem i 2
tyzkami oliwy. Mieszac, az powstanie gesta masa.

3. Pokroi¢ papryke w paski i wlozy¢ je do kapeluszy pieczarek.
Przykry¢ farszem, posoli¢, popieprzy¢ i ewentualnie posypac
chilli.

4. Utozy¢ na patelniach do raclette i piec 8 do 10 minut, az
pieczarki zmiekna.

5. Reszte papryki natrzec oliwg i piec w cato$ci okoto 20 minut
obracajac.

6. Zdjac¢ z grilla, pozostawi¢ na ok. 5 minut do ostygniecia,
usuna¢ pestki i pokroi¢ na kawatki 5x5 cm. Podawac jako
dodatek do pieczonych pieczarek.

Raclette z groszkiem cukrowym

przepis na porcje dla 4 oséb

450 g groszku cukrowego w tuskach

100 g $wiezo startego parmezanu

1 duza czerwona papryka

4 tyzki oliwy z oliwek

sol i pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Groszek rozkroi¢ wzdtuz na potdwki.

2. Papryke pokroic¢ na ¢wiartki, a nastepnie w paski grubosci ok.
8mm.

3. Podsmazy¢ warzywa ok. 2 minut, optuka¢ w zimnej wodzie
i odsaczyc.

4. Rozlozy¢ warzywa na patelnie do raclette,
i popieprzy¢. Skropic oliwg z oliwek i posypac serem.

5. Grillowac ok. 6-8 minut i natychmiast podawac.

Nadziewane papryki z ziolowym kuskusem

icytryna

przepis na porcje dla 8 oséb

200 g kuskusu

200 g rozgniecionego sera feta

350 ml bulionu warzywnego

4 duze czerwone papryki

10 drobno posiekanych czarnych oliwek

1/2 dojrzatej cytryny

czosnek

2 tyzki szczypiorku

4 tyzki drobno posiekanej kolendry

3 tyzki oliwy z oliwek

sOli pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Rozmiesza¢ w misce kuskus zgoracym bulionem warzywnym,
odstawi¢ na 5 minut.

posoli¢
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2. Doda¢ 3 tyzki oliwy z oliwek, ziota, posiekane oliwki,
posiekana cytryne, sol, pieprzi ser feta. Doktadnie wymieszaé
i odstawic.

3. Papryki rozkroi¢ wzdtuz na potéwki, natrze¢ oliwg z oliwek,
utozy¢ na patelniach i grillowac ok. 2 minut z kazdej strony.

4. Nadzia¢ papryki przygotowanym farszem i grillowac
kolejnych 8 - 10 minut, az papryki zmiekng a kuskus bedzie
goracy.

Grillowane cukinie

przepis na porcje dla 4 os6b

2 mate cukinie

4 mniejsze ziemniaki, ugotowane w mundurkach

5 tyzek oliwy z oliwek

3 zabki startego czosnku

1 czerwona papryka

ziofa prowansalskie

s6li pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Cukinie pokroi¢ w krazki grubosci ok. 1 cm, osuszy¢ je z obu
stron i posolic.

2. Obra¢ ugotowane ziemniaki i pokroi¢ tak samo, jak cukinie.

3. Doda¢ do oleju ziota, czosnek i sél i natrze¢ nim krazki
z ziemniakow i cukini. Grillowac¢ okoto 3-5 minut, w zaleznosci
od grubosci krazkow.

4. Po grillowaniu posypac drobno pokrojona czerwong papryka
i podawac.

Warzywa na grillu lawowym

przepis na porcje dla 4 oséb

4 mate pomidory

1 mata zielona papryka

1 cukinia

1 bakfazan

4 zabki czosnku

4 mtode cebulki

ziota prowansalskie

soli pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Pomidory, papryke, cukinie i baktazan umy¢ i osuszyc.

Pomidory przekroi¢ na potéwki i delikatnie wycisna¢ z nich

sok. Papryke pokroi¢ na ¢wiartki, a nastepnie na kawatki po

2 cm. Obra¢ cukinie i baktazan i pokroi¢ na krazki. Mtodych

cebulek nie obierac, chyba ze jest to konieczne.

Warzywa posoli¢, popieprzy¢ i  posypac

prowansalskimi.

Obrac zabki czosnku i przekroic je na pot.

Natrze¢ ptyte kamienna oliwg z oliwek i czosnkiem.

Opiec krazki baktazana i cukini oraz kostki papryki.

Na zakoriczenie doda¢ potéwki pomidorow, krazki cukini,

cebulkiiczosnek.

GRILLOWANE RYBY

Filety rybne z grillowanymi papryczkami
i pomidorami

przepis na porcje dla 4 os6b

4filety rybne (okort morski lub zabnica) po ok 1/4 kg

4 duze dojrzate pomidory

1 duza czerwona cebula

1 czerwona papryka

posiekana natka pietruszki

e

ziotami

S
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1 tyzeczka posiekanego rozmarynu

2 tyzki posiekanego tymianku

oliwa z oliwek

$wiezo zmielony czarny pieprz

Przygotowanie:

1. Ryby przed grillowaniem marynowac - wtozy¢ filety do duzej
miski, wymieszac 1 tyzke stotowa tymianku z 3 tyzkami oliwy,
zmielonym pieprzem i sola.

2. Pola¢ filety tak, aby marynata byla réwnomiernie
rozprowadzona i wtozy¢ na 30 minut do lodéwki.

3. Wmiedzyczasie pokroi¢ cebule na grube krazki, a papryke na
duze kawatki. Pokroi¢ dwa pomidory, dodac oliwe z oliwek,
sol, pieprz i wymieszac.

4. Utozy¢ warzywa na patelniach do raclette i grillowac
ok. 8 minut, raz obrdcic.

5. Doprawi¢ pietruszka i resztg tymianku, dodac 2 - 4 tyzki oliwy
zoliwek i wymieszac.

6. Wyjac rybe z lodéwki i grillowa¢ 5-10 minut, w zaleznosci
od grubosci filetow, nastepnie obrécic i grillowac na miekko.
Gotowag rybe podawa¢ na przegotowanych wczedniej
warzywach.

Raclette z wedzonymi rybami

przepis na porcje dla 4 oséb

4 filety z wedzonego fososia

4 plasterki wedzonego fososia

4 plasterki wedzonej fladry

1 maty wedzony wegorz, pokrojony w plasterki

600 g seréw réznego rodzaju (gouda, appenzeller, rokpol,

mozzarella)

250 ml stodkiej Smietany

sokz 1 cytryny

1 cytryna

peczek mtodej cebulki

1 tyzka mielonego kminku

4 ziemniaki

Przygotowanie:

1. Ziemniaki w mundurkach umy¢ i piec w piekarniku w folii
aluminiowej.

2. Plastry ryb roztozy¢ na talerzu tak, aby zachodzity na siebie.
Skropic¢ sokiem z cytryny.

3. Wymiesza¢ w misce $mietane z reszta soku z cytryny. Cytryne
pokroi¢ na ¢wiartki i przetozy¢ nimi plasterki ryby.

4. Pokroi¢ ser na cienkie plasterkii potozy¢ po jednym na matych
talerzykach.

5. Do patelni do raclette wtozy¢ cebulki i kminek.

6. Na gornej ptycie kamiennej utozy¢ ziemniaki, aby nie
wystygty.

7. Bracser po kawatku, doprawi¢ do smaku kminkiem, wtozy¢ na
patelnie i rozpuscic.

8. Do sera podawac¢ ziemniaki, wedzone ryby, cebulke i bitg
Smietane.

Raclette z dorsza

przepis na porcje dla 4 oséb

2filety zdorsza

4 nales$niki z maki pszennej

1 gtéwka sataty

1 szklanka wody

1filizanka sosu beszamel

2 tyzki stodkiej Smietany

1 tyzka $wiezej posiekanej kolendry
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zalewa z octu winnego
sokz 1 cytryny

Przygotowanie:

1. Dorsza pokroi¢ w kostke i pozostawi¢ na co najmniej godzine
w wodzie.

2. W duzej misce wymiesza¢ sos beszamelowy ze Smietang,
sokiem z cytryny i kolendra. W drugiej misce wymieszac satate
zzalewg octowa.

3. Dorsza odsaczyc i delikatnie wycisna¢ z niego resztki soku.
Wiozyc filety do sosu beszamel.

4. Ogrzac¢ nalesniki na ptycie kamiennej.

5. W miedzyczasie wsuna¢ patelnie do raclette pod grill, a kiedy
sie rozgrzeja, wlac do nich sos beszamel z dorszem. Wsuna¢ je
ponownie pod grill i poczeka¢, az sos zacznie wrzec.

6. Raclette z dorsza podaje sie na ciepto lub po przestygnieciu
z nalesnikami i satata.

OWOCE MORZA NA GRILLU

Raclette z krabow

przepis na porcje dla 4 oséb

400 g krabow z puszki

200 g emmentalera

2 plasterki wedzonego tososia

2 szczypty czerwonej papryki lub curry

4 jaja

4tyzki Smietany

peczek $wiezej kolendry lub koperku, wg uznania

sol i pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Pokroic tososia w paski, a kawatki krabéw odsaczyc.

2. Posiekac koper lub kolendre, a ser zetrze¢ na grubej tarce.

3. Wymiesza¢ jajka, $mietane, papryke lub curry, starty ser,
tososia, kraby i posiekane ziota, posoli¢, popieprzy¢ i wtozy¢
do lodowki.

4. Mieszanke utozy¢ na patelniach do raclette i zapiekac przez
5 minut. Raclette z krabéw podawac z doprawiona satatka
z pomidorow.

Szasztyk z krewetek z pikantnym sosem

przepis na porcje dla 8 os6b

32 duze mrozone krewetki, surowe i obrane

2 limonki

4 tyzki sosu sojowego

7 tyzek oleju roslinnego

2 zabki czosnku

pieprz cayenne

1 peczek pietruszki

1 peczek szczypiorku

1/2 peczka melisy

sol i pieprz czarny mielony

16 drewnianych szpilek

Przygotowanie:

1. Krewetki rozmrozi¢ w biezacej, goracej wodzie. Podtozy¢ pod
tarke pergamin i zetrze¢ na drobno skérke z limonki.

2. Wycisna¢ do miski sok z limonek i wymiesza¢ 6 tyzek ze
skorka, sosem sojowym i 4 tyzkami oleju.

3. Zetrzec¢ czosnek, doda¢ go do miski i doprawi¢ pieprzem
cayenne. Osuszy¢ krewetki i oczyscic je ostrym nozem.

4. Nabi¢ 4 krewetki na kazda szpilke tak, aby nie mogty sie
obroci¢. Whozy¢ szpilki z krewetkami do niskiej miski i zalac je
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marynata. Marynowac przez godzine, obracajac od czasu do
czasu.

5. W miedzyczasie optukac ziota i dobrze je wysuszy¢. Posiekac
melise, pietruszke i pokroi¢ szczypiorek na krazki. Wymieszaé
dwie tyzki soku zlimonkiz sola i pieprzem. Dodac 3 tyzki oliwy
i ziota.

6. Wycisnac z krewetek jak najwiecej marynaty i grillowa¢ je na
rozgrzanej ptycie kamiennej przez 6 do 8 minut. W trakcie
grillowania raz obrdci¢. Podawac polane sosem ziotowym.

GRILLOWANY DROB

Piersi z kurczaka / indyka zapieczone z serem

igruszka

przepis na porcje dla 8 os6b

500 g wedzonych piersi z indyka, pokrojonych w plastry grubosci

7mm

500 g cykorii

300 g gorgonzolli lub podobnego sera

1 mata gruszka, obrana i pokrojona na ¢wiartki

4 tyzki posiekanych migdatow

soli pieprz cayenne

Przygotowanie:

1. Mieso i ser pokroi¢ w kostke.

2. Oczyscic cykorie, przekroic ja wzdtuz i wykroic¢ $rodek. Pokroi¢
cykorie w paski grubo$ci 7mm.

3. Pokroi¢ gruszke w plastry, a nastepnie w kostke.

4. Wymiesza¢ migso, cykorie, gruszke i migdaty, posoli¢
i doprawic¢ pieprzem cayenne.

5. Roztozy¢ na patelnie raclette, przykry¢ seremi grillowac okoto
8-10 minut.

Raclette serowo-szynkowe z kurczakiem

przepis na porcje dla 4 oséb

600 g ziemniakow

200 g piersi z kurczaka

400 g duszonej pokrojonej szynki

150 g pokrojonego sera edamskiego

4 jaja

4 tyzki Smietany

1 czerwona papryka

1 tyzka mielonego kminku

mielona papryka

sol i pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Ziemniaki ugotowa¢ bez obierania w stonej wodzie
z kminkiem.

2. Szynke pokroi¢ w plasterki tak, aby zmiescita sie na patelniach
do raclette.

3. Papryke rozkroi¢, oczyscic i pokroi¢ w kostke.

4. Jajka zmiesza¢ ze $mietana, doprawi¢ papryka, pieprzem
i dodac kostki papryki.

5. Odcedzi¢ ziemniaki, pokroi¢ je w plasterki i roztozy¢ na gorze
grilla razem z kurczakiem pokrojonym na $redniej wielkosci
kawatki.

6. Na patelniach do raclette utozy¢ szynke, przykry¢ tyzka
mieszanki z jajek i wsuna¢ pod grill. Grillowa¢, dopdki jajka nie
zetna sie, a nastepnie dodac plasterki sera i zapiec. Podawac
wszystko razem!
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Cordon bleu zindyka

przepis na porcje dla 8 oséb

8 cienkich kotletéw z indyka (po ok. 80 g)

150 g sera edamskiego

8 plasterkéw duszonej szynki

sok z potéwki cytryny

4tyzkioliwy z oliwek

Swieza bazylia

s6l i pieprz biaty mielony

Przygotowanie:

1. Kotlety zindyka rozbi¢, posoli¢ i popieprzyc.

2. Posieka¢ bazylie, ser rozgnies¢ widelcem i razem z bazylig
roztozy¢ na plasterkach szynki. Plasterki ostroznie zawinad
i pofozy¢ na kotletach, zawinac kotlety i spia¢ wykataczkami.

3. Sokzcytryny wymieszac z oliwg i natrzec nig kotlety.

4. Grillowac 10-12 minut, a obracajac zawsze pokropic¢ reszta
soku z cytryny.

GRILLOWANA WOLOWINA

Raclette z koziego sera

przepis na porcje dla 4 oséb

4 cienkie kotlety wotowe

4 plasterki szynki parmenskiej

4 listki szatwi

4 okragte kozie serki

1tyzka delikatnej oliwy z oliwek

soli pieprz czarny mielony

Przygotowanie:

1. Ser przekroi¢ na trzy plastry réwnej grubosci. Dosoli¢ do
smaku, dopieprzy¢ i skropic oliwa z oliwek. Wtozy¢ do patelni
do raclette.

2. Na gornej ptycie upiec kotlety cielece, przetozy¢ je szynka
i lié¢mi szatwi.

3. Wsuna¢ patelnie pod grill. Ser nie moze sie rozpusci¢, nalezy
go lekko zapiec i obrocic¢ ptaska tyzka. Wioski przepis mozna
przygotowac réwniez z mozzarelli i gorgonzolli.

Ucztaraclette

przepis na porcje dla 8 oséb

250 g wotowiny, pokrojonej na 8 plasterkéw

250 g szwajcarskiego raclette pokrojonego w plasterki

1 duzy seler naciowy, pokrojony w ukosne plasterki

mate listki selera do ozdoby

Do przygotowania marynaty:

2 tyzki oleju rzepakowego lub podobnego

2 tyzki czerwonego wina

1tyzka musztardy

1tyzka pieprzu cayenne

Przygotowanie:

1. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki do marynaty, obtoczy¢ w niej
plasterki wotowiny, przykry¢ i wtozy¢ na 30 minut do lodéwki.

2. Plasterki miesa posoli¢ i utozy¢ na patelni do raclette.

3. Krétko grillowa¢, zdjac z grilla i utozy¢ na wierzchu plasterki
selera, a nastepnie plasterki sera. Ozdobi¢ matymi listkami
selera.
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GRILLOWANE SLtODYCZE

Grillowana mozzarella z truskawkami
przepis na porcje dla 4 oséb

400 g mozzarelli

500 g truskawek

80 g cukru pudru

limonka

1 tyzka ajerkoniaku oliwa z oliwek

Przygotowanie:

1. Cztery najtadniejsze truskawki odtozy¢ do ozdoby, reszte
obra¢, wtozy¢ do miksera i dodac cukier puder bez grudek.

2. Sok z wycisnietej limonki i 1 tyzke ajerkoniaku zmiksowac na
gesty sos.

3. Odstawic zalewe na 15 minut, najlepiej do lodowki.

4. W miedzyczasie przygotowac ser - pokroi¢ go w plasterki
grubosci 1 cm, lekko natrze¢ oliwa, wtozy¢ na patelnie do
raclette i grillowac 8 do 10 minut.

5. Cieply ser przetozy¢ na talerze, zala¢ chtodnym sosem
z truskawek, ozdobi¢ pokrojonymi truskawkami i od razu
podawac.

Zapiekana mieszanka owocowa
przepis na porcje dla 4 oséb

1 paczka ciasta francuskiego

1 tyzka maki

20 g rozpuszczonego masta

1 biatko

szczypta soli

1tyzka cukru krysztat

200 g zelatyny malinowej lub porzeczkowej
200 g poziomek

200 g malin i porzeczek

Przygotowanie:

1. Rozwatkowac ciasto francuskie na desce posypanej maka,
natrze¢ je roztopionym mastem i pokroi¢ w prostokaty
wielkosci patelni do raclette.

2. Biatko ze szczypta soli ubi¢ na sztywno. W trakcie ubijania
stopniowo dodawac cukier.

3. Do patelni do raclette whozy¢ ciasto francuskie. Wsunac¢ je
pod grill i poczekac, az ciasto urosnie. (Ciasto mozna réwniez
podpiec w piekarniku. Pozwoli to zaoszczedzi¢ czas, ale nie
sprawia takiej przyjemnosci).

4. Chrupkie, zaztocone ciasto polac zelatyng i ozdobi¢ owocami.
Przykry¢ ubitym biatkiem i zapiekac, az biatko zarézowi sie.
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RACLETTE GRILL

BIZTONSAGI UTMUTATO
Olvassa el figyelmesen, és jol 6rizze meg!

Figyelem! A haszndlati utmutaté tartalmazta biztonsagi
rendelkezések és elSirdsok nem tartalmaznak minden olyan
feltételt és korilményt, amelynek bekévetkeztére sor keriilhet.
A felhasznélonak meg kell értenie, hogy a legfontosabb,
semmilyen termékbe be nem épithetd tényez6k a jézan ész,
az el6vigydzatossag és a gondossdg. Ezeket a tényezdket
a késziiléket hasznalo és kezelé felhasznald(knak kel
biztositaniuk. Nem felelink a széllités kozben, helytelen
hasznélatbdl, fesziltségingadozasbdl vagy a késziilék barmilyen
atalakitasabol eredd karokért.

A tliz vagy dramiités okozta balesetek elkertilése érdekében az
elektromos késziilékek hasznélata soran mindig be kell tartani az
alabbi alapvetd biztonségi eléirasokat:

1. Ellendrizze le, hogy a rendelkezésre &ll6 dramkor fesziltsége
megfelel a késziilék gyari adattablajan olvashaté adatnak, és
a konnektor el6irasszertien foldelt. A fali aljzatot a hatalyos
biztonsagi eldirdsoknak megfeleléen kell telepiteni.

2. Ne hasznalja a raclette grillt, ha sérilt annak hélézati kébele.
A késziilék minden javitasat, beleértve a halézati kabel
cseréjét is, bizza szakszervizre! Ne szerelje le a késziilék
véddburkolatat, aramiités veszélye!

3. Ovja a késziiléket viztél és mas folyadékoktél, ellenkezd
esetben aramiités veszélye all fenn. Soha ne tegye
mosogatogépbe!

4. Soha ne haszndlja a raclette grillt a szabadban, sem nedves
kornyezetben. Soha ne érjen a raclette grill tapkabeléhez
nedves kézzel. Fenndll az daramiités veszélye.

5. Soha ne haszndlja a raclette grillt gyulékony targyak vagy
anyagok kozelében, esetleg alatt, pl. fliggonyok kozelében.
A raclette grill kozelében taldlhaté feliiletek hémérséklete
a késziilék izemelése soran a megszokottnal magasabb lehet.
Javasoljuk, hogy az asztal és a késziilék kozé tegyen héallo
alatétet (ezzel megeldzi az asztal vagy abrosz, esetleges hé
okozta karosoddsat). A raclette grillt més targyaktol tavol
ugy allitsa fel, hogy biztositott legyen a helyes mlikodéséhez
szlikséges szabad légdramlas.

6. Araclette grillt, ha a tapkabel dugdja a fali aljzatba van dugva,
ne hagyja felligyelet nélkil. Karbantartas elétt huzza ki
atapkabelt a fali aljzatbol. A villasdugét sose a kabelnél fogva
huzza ki. A kabelt mindig a villasdugonal fogva hizza ki a fali
aljzatbol.

7. A tapkabel nem érhet hozza forrd részekhez, és ne vezesse
éles éleken at. Sose érintse meg a készilék forrd részeit,
mindig a mlanyag fogantydkat hasznalja. Ugyeljen arra, hogy
semmi se érintkezzen a fiit6 elemekkel.

8. Kizardlag eredeti tartozékokat hasznaljon.

9. Araclette grillt m(ikodés kzben ne hagyja feltigyelet nélkal.

10. Szenteljen fokozott figyelmet a raclette grill hasznélatanak,
ha gyermekek kézelében hasznadlja. Soha ne engedje, hogy
akésziiléket gyerekek hasznaljak, ellenkezd esetben dramiités
veszélyének teszi ki 6ket. Allitsa a raclette grillt olyan helyre,
ahol a gyerekek nem férhetnek hozza. Ugyeljen arra, hogy
avezeték ne logjon le.

11. A raclette grillt soha ne éllitsa forrd feliletre, és ne hasznalja
héforras kézelében (pl. konyhai tiizhely).
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12. A késziiléket minden kériilmények kozott tartsa feltétlendl
tisztan, mivel kozvetlendl érintkezik az élelmiszerekkel.

13. Araclette grillhezkis serpenydk tartoznak. Ugyeljen arra, hogy
azok specialis feliletét ne karcolja meg, mert az esetleges
toredékek az élelmiszerekbe keriilhetnek. Hagyoményos fa
vagy héallé miianyag spatulat hasznéljon

14. A forré grillen ne hasznéljon olaj sprayt, olajba martott
kenétollat hasznaljon, vagy folyékony flszerkeveréket
pacolashoz. Legyen rendkiviil 6vatos, mert az olajok és zsirok
tulmelegedéskor meggyulladhatnak.

15. Hasznalat koézben legyen mindig elég tavol, hogy
a kifréccsend olaj Ont ne égesse meg. A forré olajat vagy
més forré folyadékokat tartalmazé raclette grillt maximalis
dvatossaggal kell athelyezni.

16. A késziiléket kizardlag a hasznalati utmutatdban ismertetett
utasitdsokkal Osszhangban hasznélja. Ez a raclette grill
kizarélag otthoni hasznalatra alkalmas. A gyarté nem felel
a késztilék helytelen hasznalata okozta karokeért.

17. A késziiléket nem hasznalhatjék olyan testi, értelmi,
érzékszervi fogyatékos, vagy tapasztalatlan személyek
(gyermekeket is beleértve), akik nem alkalmasak a késziilék
biztonsdgos hasznélatara, kivéve azon eseteket, amikor
a készliléket mas felelés személy utasitdsai szerint és
felugyelete alatt hasznéljak. A gyerekeket feltgyelni kell,
hogy a fogyasztdval ne jatszhassanak.

RAKLETT VAGY RACLETTE

Torténete

A raclette (raklett) kordbban a havasi konyhdban terjedt el,
a svajci pasztorok a szabad ég alatt a t(izon, vagy a hegyi hazban,
a kandalloban készitették vacsorajukat a hosszd nap utan. Ennek
az olcsd paraszti ételnek alapja egy darab kovér, flszerezett
ementdli tipusu sajt volt, melyet a villara tlztek, majd siitotték,
és végul fakanéllal feliiletét lekapartak. A koret héjaban fott
burgonya, savanyu uborka és ujhagyma, fiist6lt sonka voltak, és
helyi széraz fehérbor.

Ez csupan a hagyomanyos paraszti étel alapreceptje, melyet az
atmeneti szallashelyen az elérheté legelemibb Gsszetevékbol
készitettek.

A régi id6k étele sok valtozason ment keresztiil, és ma a raclette
fogalom nemcsak a sajtot takarja, hanem minden koretet,
a késziiléket és a sutés mddjat is. A raclette készitéséhez
hasznalhatdk kilénboz6, a melegben olvadé sajtok. A raclette
nemcsak sajtos lehet, alapanyaga lehet fustolt hal, spérga,
tojasrantotta vagy gylimolcs.

Raclette

A raclette kifejezés a nemzetkdzi konyhaban jelenti egyszerre
a sajtot, a kész ételt, és a készitésére szolgalo késziléket. Minden
ilyen fogyasztonak van egy forré feliilete, melyen grillezni lehet,
vagy hust, halakat, z6ldséget, burgonyét, gylimélcsét melegen
tartani. A felsé leveheté lap marvénybdl, 6ntvénybdl vagy
aluminiumbdl készil, és tapadasmentes feliiletl réteggel bevont.
Alatta egy fltotesttel fitott térben vannak a raclette serpenyék
- tapadasmentes fellletl lapatocskak. Ide rakjak az olvasztasra
szant élelmiszereket. Az Gsszetevéket egy talalé tanyéron el
kell késziteni. A raclette késziilék lehet kerek vagy szégletes,
altaldban hat vagy nyolc serpenyével, melyekre a vendégek rakjak
a sajtot, halat, fiiszereket a recept és sajat izlésuk szerint. Az étel
elkészitése, a készilék néhany perces felmelegedése utan, 15
és 30 kozotti ideig tart — az étel fajtaja szerint. Az igazi inyencek
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LEIRAS

Grillezé lap

Hoémérséklet
beallitdsanak
kijelz6je

Bekapcsolt allapot
kijelz6

Termosztat

araclette-hez cukor nélkiili fekete teat vagy forrd likéroket isznak.
Nalunk inkabb a pasztor-borasz hagyomanyokat kovetjik: széraz
bort.

Raclette kdlap

Felforrésitott természetes bazalt, lehet fényezett lavaké, marvany
-belehetkenniegy kis zsirral, vagy nem, ré lehet rakni a feldarabolt
husokat, halakat, zéldséget és gylimdlcsoket, fliszereket. Az
ételek természetes elkészités modjanak kdszonhetéen nem
valtozik 6sszetétellik, megdrzik természetes izliket, és az illatuk
elterjed mar rovid grillezés utén is. A jutalom az asvanyi anyagok
és vitaminok megdrzése.

HASZNALATI UTASITASOK

Allitsa a grillt kemény és sik alapra, hogy stabilan alljon, és
a grill kortl maradjon elegendd tér. Tegye a grillezé lapot és
a kélapot a fltotestre. Csak a késziilékkel egyutt szallitott, vagy
markaszervizben vasarolt kélapot hasznédljon és csak olyan
allvannyal, mely hozza készilt.

A kélap ald, valamint a fiitétest és a visszaverd tiveg kozé ne
tegyen aluféliat, sem mas targyat.

Az elsé hasznalat el6tt a grill lapjat mossa meg, és a raclette
serpenyGket nedves ruhdval térolje le, majd a grillez lapot kis
ruha segitségével kenje be egy kis étolajjal.

A késziilék tépkabelének dugojat dugja a fali aljzatba, azonnal
kigyullad a bal piros jelz6izzé. A tapkabel dugdjanak kihizasa
utdn kialszik. A termosztat elforditasa utan az ,1-8" fokozat
valamelyikére, kigyullad a jobb piros jelz8izzo, mely az On
altal vélasztott hdmérséklet elérése utan kialszik. Ez a jelz6izzo
a grillezés kozben kigyullad vagy kialszik, a grill hémérsékletétdl
fliggéen. A termosztat bedllitdsa csupan tajékoztato jellegii
(lasd az aldbbi tablazatot) és javasoljuk, hogy prébélja ki az
ételek készitését, hogy azok ize és minésége megfeleljen az
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Raclette kdlap

Raclette serpeny6k

On igényeinek. A készilléket hasznalat elétt a legmagasabb
fokozaton mindig 10-15 percig melegitse, és a kélapot maximum

20-30 percig.

Az elsé tiz hasznalatkor a kdlapra 6ntson egy kis étolajat, és torolje
le nedvszivo torlékendével. Ezzel megakadélyozza, hogy az ételt

a kélaphoz tapadjon.

Megjegyzés: A késziilék els6 hasznalatakor keletkezhet enyhe
illat vagy flst. A gyartds soran a fltétesten
maradhat kendanyag, ez ég most ki. Ezért
javasoljuk, hogy a grillt 10 percre melegitse fel
élelmiszerek nélkil (kozben a helyiséget jol

szell6ztesse).

fokozat hémérséklet (°C)
1 szobahémérséklet
2 60
3 95
4 110
5 145
6 180
7 195
8 205
Grillezési tippek

Ugyeljen a grillezett élelmiszerek minéségére, a hisok, z6ldségek,
halak és péclevek frissességére. A husok, szarnyasok és halak
feldolgozasa el6tt mindig mosson kezet, és a grillez6 eszkzoket

ECG



is tartsa tisztan. A grillezésre szant élelmiszereket az utolsoé percig
tartsa a hitében, sose pacolja a husokat szobahémérsékleten.
A grillezett hust sose tegye olyan tédnyérra vagy munkalapra,
melyen a nyers hust készitette el6, a husok atstitéséhez mindig
megfeleléen magas hémérsékletet hasznéljon. Ugyanezt az
eljarast igyekezzen betartani a drillezé villak és mas eszkozok
esetében.

Fozés

Elémelegités utan a késziilék hasznalhato az alabbi médokon:
Araclette funkcional minden vendég serpenydjébe beletesz egy
szelet sajtot, és utana a serpenyét betolja a késziilékbe. Az res
serpenydket ne hagyja a késziilékben.

Kélap hasznalatakor minden vendég a kélapra helyezi a hus-,
hal-, z6ldség- vagy gylimolcsszeleteket, és azokat izlése szerint
grillezi.

Sose tegyen a forréd kélapra fagyasztott vagy nehéz

élelmiszereket. A kolap sose érintkezzen savanyu

élelmiszerekkel, mint amilyenek az ecetes termékek, mustar,

savanyu uborka, eltett zoldség ...

A kélapra sose tegyen semmilyen targyat.

Ne hagyja az iires késziiléket bekapcsolva 30 percnél tovabb:

a kélap tul forré lesz ahhoz, hogy jol lehessen grillezni rajta.

Megjegyzés: A kis repedések, melyeket a kélap megnyulasa
okoz, természetesek, és nem befolyasoljdk
a készulék funkcidit. Ezeket nem lehet reklamalni.
Néhany hasznalat utdn a kélap eltavolithatatlan
sotét szint kap. Az elsé hasznalatkor a késziilék
néhény percig enyhe szagot és fiistot bocséathat ki.

Ne érintse meg a késziilék forro feliileteit.

A siités el6tt minden nyersanyagot tegyen az asztal kdzepére,
kapcsolja be a késziiléket, és grillezzen az Utmutatd szerint. Ne
feledkezzen meg a kiilonb6z6 koretekrél sem, mint amilyenek
a csalamédé, savanyitott hagyma, savanyu cékla vagy cseresznye,
melyek erdsitik az étel izét, és hangulatosabba vardzsoljék az estét.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tisztitds  és  bdrmilyen  manipuldcié  elétt hizza ki
a csatlakozdkabelt a fali csatlakozoaljbol, és hagyja a késziiléket
kihdini. A kélapot tisztitds és eltevés el6tt hagyja legalabb egy
6ran at kihdlni, és kdzben ne érjen a kélaphoz.

Amig a késziilék ki nem hiilt, tartsa téle tévol a gyerekeket!
Kihdlés utan ruhdval tisztitsa meg a kélapot, a grillezé lapot,
a raclette serpenydket és a fogyaszto testét, a szennyezettebb
helyeken haszndlijon mosogatészeres vizzel nedvesitett
konyharuhat.

Soha ne hasznéljon szivacsot se stroléport. Sem a késziiléket, sem
a csatlakozokabelt nem szabad vizbe meriteni.

Biztonsagi eldirasok a kélap tisztitasa elott
Minden kélap természetes és egyedi. Minden kélap tobbé vagy
kevéshé atereszt6, ami fligg egyedi tulajdonsagaitol, és vizbe
meritésekor a tisztitas kozben megrepedhet vagy eltorhet
a legkozelebbi melegitéskor a késziilékben.

A kélapot lassan folyd viz alatt tisztitsa meg, majd tordlje szarazra.
ne hasznaljon tisztitoszereket.

A kélapot sose meritse vizbe, melegen és hidegen se.

A kélapot sose tegye mosogatogépbe.

Tarolas

Mieldtt a raclette grillt eltenné, ellenérizze, hogy az kihiilt-e,

és a tapkabel dugoja ki van huzva a fali aljzatbél.

1. Tavolitsa el a grillezé lapot és a kélapot.

2. A raclette serpenydket tegye a késziilék alatti rekeszekbe,
vagy kettesével tegye egymasra 6ket, és tegye a flitGtest ala.

3. Atapkabelt tekerje a kdlap tdmasztéka koré.

4. Akdlapot tegye vissza a helyére.

MUSZAKI ADATOK

A grillez lap 100 %-osan természetes kébol késziilt
Teljesitmény-felvétel 1300 W

8 serpenyd tapadasmentes felilettel raclette készitéséhez
Serpenydk hészigetelt markolata

Folyamatosan szabalyozhaté termosztat

Bekapcsolas jelzéizzdja

Hasznalati utmutatd receptekkel

Névleges fesziiltség: 230 V~ 50 Hz
Névleges teljesitmény-felvétel: 1300 W

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagoldpapirt és hulldmpapirt adja le hulladékgy(jté telepen. Csomagoléfélia, PE zacskok, mianyag alkatrészek - miianyaggy(ijté

szelektiv hulladéktarol6 edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és szamos

szelektiv hulladékgyiijtést végzo eurdpai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagolasan talalhato jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard haztartasi hulladékként
megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések ujrahasznositésara szakosodott hulladékgy(ijté
telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megel6zi, hogy karos hatést fejtsen ki az emberi egészségre

és kornyezetiinkre. Az anyagok Ujrahasznositasa kiméli a természetes forrasainkat. A termék Ujrahasznositasaval
kapcsolatosan bévebb informacidkat a helyi 6nkorményzattdl, a haztartasi hulladékot feldolgozd szervezettdl, vagy

a termék forgalmazdjatol kérhet.
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GRILL FUSZEREK

Grillezéshez 1ényegében minden szokasos fiiszer hasznélhato,
és ma a piacon ezek széles vélasztéka kaphato. A legegyszeriibb
a mar Osszekevert grill fliszer hasznalata, de fennall annak
veszélye, hogy mindennek egyforma ize lesz-legyen az sertéshds,
marhahus, hal vagy csirke. Javasoljuk, hogy kisérletezzen és
keverjen sajat fliszerkeveréket.

Lagy grill fliszerkeverék
20 g kardamom

7 g szegfliszeg

3 g szerecsendiovirdg

20 g fahéj

7 g kdmény

3 g szerecsendio

Eros grill fiiszerkeverék
30 g kardamom

7 g szegfliszeg

2 g szerecsendio

7 g fahéj

7 g komény

2 g szerecsendioévirdg

1 g fehérbors

Minden dsszetevét jol keverje dssze, jol 6rolje le, vagy mozsarban
torje 0ssze, és méris hasznalhatja.

Fliszerkeverék korianderrel

1/2 kiskanal safrany

1/2 kiskanal 6rolt komény

1/2 kiskanal chili

1 gerezd fokhagyma - szétzlzva

reszelt citromhéj

1/2 kiskanal 6rolt feketebors

sO

Elkészitése:

Mozsarban minden flszert keverjen 6ssze, és alaposan térje
Ossze. Széraz helyen tarolja, péacolt bardnyhushoz, csirkéhez
vagy halakhoz hasznalhaté. A baranyhus és csirke pacolasara
elegendd 1 6ra, a halaknal 30 perc, a hist minden oldalrél szérja
be a fliszerkeverékkel, és hagyja a htitében pihenni.
Zoldfiiszer-keverék citrommal

2 citrom

2 kiskanal s6

1 kiskanal 6rolt feketebors

1 kiskanal vagott rozmaring

1 kiskanal apréra vagott kakukkfu

Elkészitése:

Melegitse el6 a sttt 140 fokra. A citromrdl hantson le hosszd
csikokat, ezeket a sttében slsse szarazra - kb. 15-20 percig.
Hagyja kihdlni, majd a mozsarban soval, tor6tt borssal és
a zoldflszerekkel egyitt torje Ossze, és jol keverje dssze. Alkalmas
szarnyasok és halak pacolasara.

Nagyon gyakran, féleg a csipésebb izt kedveld, tabascot
hasznalnak. A tabasco egy chili paprikabdl készilt csipGs martas,
helyettesitheté apréra véagott peperoni, s és levesizesitd
keverékének fézetével.

Az 6rolt feketebors helyett egyesek 6rélt fehérborsot hasznalnak,
amely szintén illatos, de nem ingerli olyan mértékben a gyomrot.
A hagyomanyos azonban a feketebors, melyet kozvetlendl
a felhasznalas el6tt kell 6roini. A séval legyen ovatos, ha tobb
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embernek f6z, inkabb keveset hasznaljon, mert mindenki mas
mértékben szereti.

GRILLMARTASOK ES PACLEK

Nagyon gyakori a grillmartasok hasznalata. Ezeket a martasok
kaphatok készen, a piac nagy valasztékot kindl, vagy készithet
sajat martast.

Csip6s martas grillezett husokra

1 kg éretlen paradicsom

250 g hagyma

250 g paradicsom

200 g cukor

2dlecet

2 gerezd fokhagyma

1 kiskanal 6rolt gyombér

1 kiskanal 6rolt szegfibors

1 peperoni

1 kiskanal s6

1 kiskanal 6rolt fehérbors

Elkészitése:

Azalmat hdmozza meg, a hagymat vagja aprora. A fazékban ontse
fel vizzel, és hagyja kb. 30 percig pérolni. Adja hozza a peperonit,
a zuzott fokhagymat, cukrot, sét, ecetet, flszereket, és parolja
enyhe besirlisodésig. Tegye félre, és ha a martést tarolni fogja,
még forron Ontse csavarozhatéd fedelli poharakba, és tegye
a hitobe.

Edes martas grillezett husokra
2alma

10 érett szilva

egy pohar csipds kecsap

cukor

1 kiskanal s6

Elkészitése:

Az alméat hamozza meg, és vagja aprora. A szilvat magozza ki,
és szintén vagja aprora. A fazékban ontse fel vizzel, és hagyja
szétfoni. Keverje dssze a kecsappal, s6zza meg, és izlése szerint
adjon hozza cukrot. Keverje 6ssze kecsappal, és hagyja masnapig
a hiitben.

GRILLEZETT SAJT

Raclette mozzarellaval
arecept 8 személyre szol

600 g mozzarella

8 szelet sonka

4fluge

4 kemény, érett paradicsom

2 ev6kanal olivaolaj

2 evékanal frissen vagott bazsalikom

50 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. A mozzarellat szeletelje fel raclette serpenydjének mérete
szerint, és tegye egy tanyérra.

2. Amasik tanyérra tegye a sonkaszeleteket.

3. A paradicsomokat mossa meg, és vagja ketté. Csepegtessen
rajuk olivaolajat, és tegye a kélapra. Enyhén grillezze, majd
szorja be bazsalikommal.

4. A mozzarella szeleteket tegye a raclette serpenyékre, és
melegitse 6ket. Amikor a paradicsom eléggé felolvadt, tegyen
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ar silt paradicsomokat, csepegtessen ré olivaolajat, s6zza
meg és fliszerezze. Sonkaval és fligével talalja.

Raclette Valois médra

arecept 8 személyre szol

600 g félkemény sajt (trappista, edami, gouda)

200 g nagyon vékonyra szeletelt prsut (levegén szaritott sonka)

8 burgonya

8 szelet sonka

savanyu uborka

ecetes hagyma

56 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. A burgonyat héjastol mossa meg, csomagolja alufélidba, és
tegye a stitGbe sutni.

2. Araclette serpeny6 méretii egyenlG szeletekre szeletelt sajtot
rakja egymasra egy tanyéron.

3. Télacskakba rakja kiilon a prsutot, sonkat, savanyu uborkat és
ecetes hagymat.

4. A grillbe tolja be a raclette serpenydket a sajttal, a meleg,
aluféliabol kicsomagolt burgonyat tegye a kélapra.

5. Mindenki tegyen a tanyérra elébb egy burgonyat, ontse le
sajttal, mely izlés szerint borsozhato, és hozza egyen prsutot,
sonkat, savanyu uborkat és ecetes hagymat.

Grillezett camembert afonyamartassal
arecept 4 személyre szol

4 camembert

4 evokanal ribizliiz

200 ml afonyabef6tt

olivaolaj

borecet

6 és frissen 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. Araclette serpenyékbe rakja az olivaolajjal bekent camembert
sajtot, mindkét oldalan hirtelen grillezte, amig a sajtnak barna
héja nem keletkezik.

2. Forgassa, hogy a forr6 sajt ne folyjon ki.

3. Kozben éllandd keverés mellett melegitse fel a gyiimélcsizt,
afonyat, borecetet, sot és borsot.

4. Hozza rovid idére forrasba, jol keverje, nehogy a martas
odaégjen.

5. A grillezett camembert 6ntse le a forré martassal, és maris
talalhatja.

Raclette négyféle sajtbol
arecept 4 személyre szol

200 g holland tipusu félkemény sajt

200 g gouda

200 g edami

200 g ementdli

1 kg burgonya

8 szelet sonka

4 szelet mortadella pisztaciadidval izesitve

8 nagyon vékony szelet prsut vagy mas szaritott hus

2 kiskanal mustar

1/2 kiskanal 6rolt komény

1/2 kiskanél flszerpaprika

Elkészitése:

1. A burgonyat héjastol mossa meg, csomagolja alufélidba, és
tegye a stitébe stitni.
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2 Minden sajtot vagjon apro kockékra. Egy talban keverje 6ssze
a mustar felét a koménnyel, egy masikban a mustar masik
felét a fliszerpaprikaval.

3. A prsut és sonkaszeleteket tekerje Ossze, és tegye egy
tényérra.

4. Mindenki tegyen a raclette serpeny6kbe néhény sajtkockat,
melyet el6tte izlése szerint valamelyik mustdrmartdsban
megforgatott.

5. Asajt néhany perc alatt felolvad, és burgonyaval, prsuttal és
sonkaval télalhatd.

Raclette lotharingiai médra
arecept 4 személyre szol

600 g prsut

400 g ementali

4 tojas

4 ev6kanal habtejszin

1 ev6kanal vagott petrezselyem

egy kevés reszelt parmezan

csipetnyi frissen reszelt szerecsendio

s6 és frissen 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. Aprsutot vagja kockakra, a sajtot durvén reszelje le.

2. Keverje 6ssze a tojast, habtejszin és a szerecsendiot, sozza és
borsozza meg, majd tegye a hiitébe.

3. A keveréket Ontse a racletta serpenydkbe, és szorja be
parmezannal és vagott petrezselyemmel.

4. Aserpenydket tolja a grill al3, és tartalmukat grillezze néhany
percig aranyszinire.

5. Zoldsalataval télalja.

Piritott sajt gombanyarssal
arecept 4 személyre szol

300 g kemény sajt

4 szelet piritoskenyér

2 tojéssargdja

5 kanal sér

1 evékanal pikans mustar

6 és 6rolt fehérbors

A gombanyérshoz:

250 g laskagomba

250 g rokagomba

250 g csiperke

150 g vékonyra szeletelt sonka
3 salottahagyma
petrezselyemzold

5 kanél olivaolaj

6 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. Asajtotreszelje le egy t(izall6 télba, és dvatosan keverje hozza
asort, mustart és a tojassargakat.

2. A télat tegye vizfirdébe, és dllandé keverés mellett hagyja
a sajtot felolvadni; s6zza és borsozza meg.

3. A kenyeret piritsa meg és vagja ketté. Minden raclette
serpenyGbe tegye a piritott kenyér felét, és kenjen ra
sajtkeveréket. Sisse arany barnara.

4. A megmosott és megtisztitott gombét szeletelje fel,
a salottahagymat végja szeletekre, a petrezselyemzoldet
végja aprora, és keverje 6ssze az olajjal.

5. A nyarstire felvaltva rakjon gombakat és salottahagymat.
Sézzaésborsozzameg, kenjebeazolajospetrezselyemzélddel,
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és minden t(it tekerjen be sonkaszelettel. 6-10 percig
grillezze, majd sajtos piritdssal télalja.

Gratinirozott bimbads kel piritott aGjhagymaval

szérva

arecept 4 személyre szol

800 g bimbos kel forrasban 1évé vizben blansirozva

450 g szeletelt Raclette sajt

1 csomo petrezselyem

3 evokanal vaj

8 kanal piritott hagyma (készen vasarolt vagy frissen piritott)

reszelt szerecsendié

56 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. Tisztitsa meg a bimboskelt, és vagja ketté.

2. Mossa meg a petrezselymet, hagyja felolvadni a vajat, és

keverje 6ssze a bimbdskellel, petrezselyemmel és a piritott

hagymaval.

[zlés szerint s6zza és borsozza meg, szérja be szerecsendiéval.

4. A keveréket rakja a raclette serpenydkbe, és tegyen rajuk
sajtszeleteket.

5. 6-8 percig grillezze a forrd grill-lap alatt. Talalhaté kéretként,
vagy onallé fogasként.

Korte sajttal

arecept 4 személyre szol

w

8 meghamozott és rovid ideig f6z6tt korte kettévagva

4 cl kortepalinka

100 ml tejszin

150 g penészes sajt

Elkészitése:

1. A korte felét szeletelje vékony szeletekre, tegye a raclette
serpenydkbe, és csepegtessen rajuk kortepalinkat.

2. A tejszint melegitse fel, tegyen bele szétmorzsolt sajtot,
és dllando keverés mellett készitsen krémmdrtast, melyet
kanéllal 6ntsén a kortékre.

3. Araclette lapatocskakon az elémelegitett grillben grillezze.

GRILLEZETT ZOLDSEG

Vegyes z6ldség
arecept 4 személyre szol

4 kisebb paradicsom

1 z6ldpaprika

1 kis cukkini

1 tojasgytimolcs

4 gerezd fokhagyma

4 Ujhagyma

5 cl olivaolaj

provence-i fliszerkeverék
56 és Orolt feketebors

Elkészitése:

1. A paradicsomot, paprikat, cukkinit és a tojasgylimélcsét
mossa és szaritsa meg.

2. A paradicsomot vagja ketté, egy kicsit nyomja éssze, hogy

a nedve kifolyjon. A paprikanak vagja le felsé részét, vegye ki

csumajat, és vagja karikakra. Ugyanigy dolgozza fel a cukkinit

is. A kis hagymakat végja ketté.

Azoldséget sozza és borsozza meg, és szérja be zoldfiiszerrel.

4. A fokhagymagerezdeket tisztitsa meg, vagja ketté, és kenje
be vellik a kélapok feliiletét.

w
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5. Kenje be olivaolajjal, kapcsolja be a késziiléket, elébb
a tojasgylimolcsot és paprikat grillezze, majd a fél
paradicsomokat, cukkinit, hagymat és fokhagymagerezdeket.

Grillezett csiperke paprikaval és sajttal

arecept 8 személyre szol

8 nagyobb csiperke

8 piros paprika

150 g ricotta sajt

75 g 6rolt parmezan

2 gerezd zuzott fokhagyma

2 evékandl olivaolaj

chili

56 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. A csiperkét tisztitsa meg, és tévolitsa el a gomba labét tgy,
hogy csak a megtisztitott gombakalap maradjon.

2. Egy télban keverje 0ssze a parmezant, ricottdt, a zdzott
fokhagymat és a 2 evékanal olivaolajat. JOl keverje Gssze, és
formazzon kemény anyagot.

3. Egy paprikat szeleteljen csikokra, és rakja a csiperke
kalapokba. Fedje be a zlzott toltettel, s6zza és borsozza meg,
ha csipésen szereti, hasznéljon chilit.

4. Rakja a raclette serpenyékbe, és 8-10 percig grillezze, amig
a gombdak meg nem puhulnak.

5. Amaradék paprikat kenje be olivaolajjal, és 20 percig grillezze,
néhanyszor forditsa meg.

6. Majd vegye le a grillrél, és nagyja mintegy 5 percig kihdlni,
magozza ki, és vagja 5x5 cm méret(i darabokra. A grillezett
csiperkéhez koretként télalja.

Raclette cukorborséval
arecept 4 személyre szol

450 g cukorborsé hiivelyében
100 g frissen reszelt parmezén
1 nagy piros paprika

4 evékanal szarvasgomba-olaj
6 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. Aborsét hosszaban véagja ketté.

2. Apaprikat négyelje fel, majd szeletelje 8 mm-es csikokra.

3. Blansirozza zoldséget kb. 2 percig, 6blitse le hideg vizzel,
ontse le, és hagyja lecsepegni a vizet.

4. Azoldséget ossza el araclette serpenyékbe, sézza és borsozza
meg. Csepegtessen ra olajat, és szorja be sajttal.

5. Grillezze mintegy 6-8 percig, és azonnal télalja.

Zoldfiiszeres kus-kussal és citrommal toltott

paprika

arecept 8 személyre szol

200 g kus-kus

200 g morzsolt feta sajt

350 ml zoldséges eréleves

4 nagyobb piros paprika

10 apréra vagott fekete olivabogyd

1/2 érett citrom

fokhagyma

2 evékanal metéléhagyma

4 evbkanal apréra vagott koriander

3 evékandl olivaolaj

56 és 6rolt feketebors
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Elkészitése:

1. Egy talban keverje Ossze a kus-kust a forrd zéldséges
er6levessel, és hagyja 5 percig pihenni.

2. Adjon hozzé 3 evékanal olivaolajat, zoldf(iszert, apréra vagott
olivabogydt, apréra vagott citromot, sot, borsot és feta sajtot.
Jol keverje 6ssze, és hagyja allni.

3. A paprikakat vagja ketté hosszéban, kenje be olivaolajjal,
tegye a serpenyGkbe, és kb. 2 percig grillezze mindkét
oldalukat.

4. Majd a kész toltettel toltse meg, és grillezze tovabbi
8-10 percig, amig a paprika meg nem puhul, és a kus-kus forrd
nem lesz.

Grillezett cukkini

arecept 4 személyre szol

2 kisebb cukkini

4 kisebb héjaban f6tt burgonya

5 kandl olivaolaj

3 gerezd zuzott fokhagyma

1 piros paprika

provence-i fliszerkeverék

56 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. A cukkinit szeletelje kb. 1 c¢m vastag karikakra, melyeket
szaritson meg, és mindkét oldalukat sézza be.

2. A fétt burgonydt hamozza meg, és szeletelje fel, mint
a cukkinit.

3. Az olajhoz adja hozza a flszert, fokhagymét és sot, ezzel
kenje be a burgonya- és cukkinikarikakat. Grillezze hirtelen
kb. 3-5 percig, a szeletek vastagsaga szerint.

4. Agrillezés utan a finomra végott piros paprikaval szérja be, és
télalja.

Lavakovon grillezett zoldség

arecept 4 személyre szol

4 kis paradicsom

1 kisebb z6ldpaprika

1 cukkini

1 tojasgytimolcs

4 gerezd fokhagyma

4 Ujhagyma

provence-i fliszerkeverék
56 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. A paradicsomot, paprikat, cukkinit és a tojasgylimolcsot
mossa, és szaritsa meg. A paradicsomot vagja ketté, és
nedvét ovatosan nyomkodja ki. A paprikat négyelje fel, és
a hiivelyeket vagja 2 cm-es kockékra. A tojasgylimolcsot és
a cukkinit hdmozza meg, és végja karikékra. A fiatal hagymat
ne hdmozza meg, ha nem sziikséges.

Minden zoldséget sozzon és borsozzon meg, és szorja be
provence-i f(iszerkeverékkel.

A fokhagyma-gerezdeket hdmozza meg, és vagja ketté.

A kélapot kenje be olivaolajjal és fokhagymaval.

Majd grillezze atojasgylimélcs-karikakat és a paprikakockakat.
Végiil adja hozza a fél paradicsomokat, a cukkini karikakat,
a hagymat és fokhagymat.

e
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GRILLEZETT HALAK

Halfilé szeletek grillezett paprikaval és
paradicsommal
arecept 4 személyre sz6l

4 db halfilé (tengeri siigér vagy 6rdoghal) mindegyikbdl kb. 1/4 kg

4 nagy érett paradicsom

1 nagy lilahagyma

1 piros paprika

vagott petrezselyemzold

1 kiskanal vagott rozmaring

2 evékanal vagott kakukkfu

olivaolaj

frissen 6rolt vagy torétt feketebors

Elkészitése:

1. A halakat grillezés el6tt pacoljak - lapos tilba tegye
a halfiléket, keverjen 6ssze 1 evékanal kakukkftivet 3 evékanal
olivaolajjal, 6rélt borssal és séval.

2. Ontse le a halfiléket Ugy, hogy a paclé mindenhova eljusson,
és letakarva tegye 30 percre a hiitébe.

3. Kozben a hagymat szeletelje vastagabb szeletekre, a paprikat
vagja nagyobb darabokra. Szeleteljen fel 2 paradicsomot,
adjon hozzd olivaolajat, s6t és borsot, és jol keverje dssze.

4. A zoldséget tegye raclette serpenyGkbe, és mintegy 8 percig
grillezze, egyszer forditsa meg.

5. lzesitse petrezselyemmel és a maradék kakukkfivel, adjon
hozzé 2-4 evékandl olivaolajat, és keverje 6ssze.

6. A hiit6bdl vegye ki a halat, és grillezze a filék vastagsaga
szerint 5-10 percig, majd forditsa meg, és grillezze, amig meg
nem puhul. Amint készen van, vegye ki a grillbél, és télalja
a kész grillezett z6ldséggel.

Raclette fiistolt hallal

arecept 4 személyre sz6l

4filé fistolt pisztrang

4 szelet flstolt lazac

4 szelet fiistolt lepényhal

1 kisebb, szeletekre vagott fiistolt angolna

600 g kilonboz6 sajt (gouda, Appenzeller,

mozzarella)

250 ml habtejszin

1 citrom leve

1 citrom

1 csomé Ujhagyma

1 ev6kanal 6rélt komény

4 burgonya

Elkészitése:

1. A burgonyat héjastol mossa meg, csomagolja alufélidba, és
tegye a stitGbe sutni.

2. A halszeleteket rakja tanyérra gy, hogy ne fedjék egymast.
Locsolja meg citromlével.

3. Egykistalbankeverje 6ssze a habtejszinamaradék citromlével.
A citromot vagja negyedeire, és tegye a husszeletekre.

4. A sajtot szeletelje vékony szeletekre, és tegye mindenkinek
egy kis tanyérra.

5. Araclette serpenyékbe tegyen hagymat és koményt.

6. Afelsé kélapra tegye a burgonyat, hogy meleg maradjon.

7. Mindenki vesz egy sajtot, izlése szerint megforgatja
kéményben, beleteszi a serpenyébe, és hagyja szétolvadni.

8. A sajthoz burgonyat, fustolt halakat, hagymat és felvert
habtejszint talalunk.

marvéanysajt,
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Raclette tokehalbdl
arecept 4 személyre szdl

2 tékehal filé

4 palacsinta buzalisztbél

1 fej salata

1 pohar viz

1 csésze besamelmartas

2 evékanal habtejszin

1 evékanal finomra vagott friss koriander
borecet dntet

1 citrom leve

Elkészitése:

1. Atdkehalat véagja kis kockékra, és legalabb egy érara meritse
vodkaba.

2. Egy nagy salatds talban keverje Gssze a besamelmartast
a habtejszinnel, a citromlével és a korianderrel. Egy masik
salatas talban keverje 6ssze a salatat az ecetes ontettel.

3. A tékehalat hagyja lecsepegni, és finoman nyomkodja ki
bel6le a maradék Iét. Tegye a besamelmartasba.

4. Akdlapon egymas utdn melegitse fel az 9sszes palacsintat.

5. Kozben a raclette serpenydket dugja a grill ala, és amikor mar
melegek, ontse beléjik a besamel és tokehal keverékét. Tegye
isméta grill ald, és varja meg, amig a mértas bugyogni nem kezd.

6. A tokehal raclettet melegen kell fogyasztani, vagy langyosan
palacsintéval és salataval.

TENGER GYUMOLCSEINEK GRILLEZESE

Raclette rakkal
arecept 4 személyre szol

400 g rakhus konzervbél

200 g ementdli

2 szelet fuistolt lazac

2 csipetnyi pirospaprika vagy kari

4 tojas

4 evékanal tejszin

egy csomo friss koriander vagy kapor, izlés szerint
56 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. Alazacot szeletelje cérnavékonyra, a rakhus darabokat hagyja
lecsepegni.

2. Akoriandert és kaprot vagja finomra, a sajtot reszelje durvara.

3. Keverje 6ssze a tojast, tejszint, paprikat vagy karit, a reszelt
sajtot, lazacot, rakhust és a vagott zoldfliszereket, sozza és
borsozza meg, és tegye a h(itébe.

4. Akeveréket ontse araclette serpenyékbe, és 5 percig grillezze.
A rakhus raclettet izesitett paradicsomsalataval talalja.

Garnélarak nyarson pikans martassal
arecept 8 személyre szol

32 fagyasztott, nagy garnélardk, nyers, hamozott
2 z6ldcitrom

4 evékanal széjamartés

7 evékanal novényi olaj

2 gerezd fokhagyma

cayenne-i bors

1 csomo petrezselyem

1 csomo metéléhagyma

1/2 csomé citromfi

56 és 6rolt feketebors

16 fa nyars
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Elkészitése:

1. A garnélarékot folyd forrd viz alatt hagyja kiolvadni. A reszel6
ala tegyen pergamenpapirt, és a zoéldcitrom héjat reszelje le
finomra.

2. Egy kis tdlba nyomkodja ki a zdldcitrom levét, és keverje 6ssze
areszelt héjjal, a szdjamartéassal és 4 evokandl olajjal.

3. Afokhagymat zizza dssze, tegye a talba, és izesitse cayenne-i
borssal. A garnélardkot széritsa meg, és éles késsel tisztitsa
meg.

4. Minden nyarsra flizzon 4 garnélarakot ugy, hogy azok ne
forogjanak. A nyarsat a garnélarakokkal tegye egy alacsony
talba, és ontse le a paclével. Hagyja 1 6rdn at pacolni, és
idénként forditsa meg Gket.

5. Kozben mossa meg a zoldfiiszereket, és jol szaritsa meg.
A citromflii és petrezselyem zoldjét vagja apréra, és
a metéléhagymat vagja csikokra. Keverje 6ssze 2 evékanal
z6ldcitromlevet sdval és borssal. Keverjen hozza 3 evékanal
olajat, és ehhez a keverékhez adja hozza a zoldf(iszereket.

6. A garnélarakokrdl tavolitson el minél tobb paclét, és
a nyarsakat grillezze a forré kélapon 6-8 percig. Grillezés
kozben egyszer forditsa meg Oket. Zoldfliszeres martassal
ledntve azonnal télalja.

GRILLEZETT SZARNYASOK

Gratinirozott pulyka/csirkemellek kortével

arecept 8 személyre szol

500 g fiistolt pulykamell, 7 mm-es szeletekre vagva

500 g endivia (cikéria)

300 g gorgonzola vagy hasonld tipusu sajt

1 kisebb korte, meghdmozva, felnégyelve

4 evékanal apréra vagott mandula

56 és cayenne-i bors

Elkészitése:

1. Ahust és a sajtot vagja kis kockékra.

2. Tisztitsa meg az endiviat, hosszdban vagja ketté, és vagja ki

a torzséjat. Szeletelje 7 mm-es csikokra.

Végja a kortét szeletekre, majd kis kockékra.

4. Keverje 0ssze a hust, endiviat, kortét és a mandulat, mindezt
jo s6zza, és borsozza meg cayenne-i borssal.

5. Rakja szét a raclette serpenydkbe, tegyen rajuk sajtot, és
grillezze mintegy 8-10 percig.

Sajtos-sonkas raclette csirkehussal
arecept 4 személyre szdl
600 g burgonya

200 g csirkemell

400 g szeletelt f6tt sonka
150 g szeletelt ementali
4 tojas

4 evékanal tejszin

1 piros paprika

1 kiskanal egész kémény
flszerpaprika

56 és 6rolt feketebors

w

Elkészitése:

1. Sés vizben és koménnyel héjaban f6tt burgonya.

2. Asonkat szeletelje fel, hogy beférjen a raclette serpenydbe.

3. Apaprikédt vagja ketté, tisztitsa meg és vagja kis kockdakra.

4. Atojas keverje 0ssze a tejszinnel, izesitse paprikaval, borssal,
és keverje bele a paprikakockakat.
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5. A burgonyérol ontse le a vizet, szeletelje fel, és a kdzepes
méret(i kockakra vagott csirkehussal helyezze a grill felsé
lapjara.

6. A raclette serpenydkbe tegyen sonkdt, 1 evékanal
tojaskeveréket, és tolja be a grilloe. Grillezze, amig
a tojaskeverék meg nem kocsonyasodik; tegye ra
a sajtszeleteket, és grillezze tovabb. Mindent egyszerre
télaljon!

Cordon bleu pulykabal

arecept 8 személyre szol

8 vékonyabb pulykaszelet (mindegyik kb. 80 g)
150 g edami kisblokk

8 szelet f6tt sonka

fél citrom leve

4 evékanal olivaolaj

friss bazsalikom

56 és 6rolt fehérbors

Elkészitése:

1. A pulykaszeleteket enyhén klopfolja ki, sézza és borsozza
meg.

2. Abazsalikomot vagja aprora, a sajtot kandllal nyomkodja szét,
és a bazsalikommal egyitt tegye a sonkaszeletekre, melyeket
6vatosan tekerjen Ossze, és rakja a pulykaszeletekre; ezeket
igy egytt tekerje ssze, és fogpiszkaldval sztrja at.

3. Acitrom levét keverje 9ssze az olajjal, és a keverékkel kenje be
a husszeleteket.

4. 10-12 percig grillezze, és megforditas utan locsolja meg
a citrom maradék levével.

GRILLEZETT MARHAHUS

Raclette kecskesajtbol
arecept 4 személyre szdl

4 vékony szelet borjuhus

4 szelet parmai sonka

4 zsalyalevél

4 kerek kecskesajt

1 evékanal finom olivaolaj

56 és 6rolt feketebors

Elkészitése:

1. A sajtot hosszdban vagja 3 egyforman vastag szeletre. izlése
szerint s6zza és borsozza meg, és csepegtessen ra olivaolajat.
Rakja a raclette serpenydkbe.

2. A fels6 lapon siisse meg a borjuszeleteket, tegyen rajuk
sonkat és zsalyaleveleket.

3. A raclette serpenydket tolja a grillbe. A sajt ne folyjon szét,
csak enyhén susse at, és szed6lapattal forditsa meg dket. Ez
azolasz recept készitheté mozzarellaval és gorgonzoléval is.

Raclette lakoma
arecept 8 személyre szdl

250 g marhafilé 8 szeletre vagva

250 g szeletelt svéjci raclette sajt

1 nagy levélzeller, vékony szeletekre vagva hossziranyban
kis zellerlevelek diszitéshez

A paclé készitéséhez:

2 evékanal repceolaj, vagy hasonld

2 ev6kanal vérésbor

1 kiskanal mustar

1 kiskanal cayenne-i bors
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Elkészitése:

1. A paclé minden Osszetevdjét keverje dssze, ebben forgassa
meg a husszeleteket, és letakarva tegye 30 percre a hiitbe.

2. Ahusszeleteket s6zza meg, és rakja a raclette serpenydkbe.

3. Hirtelen grillezze meg, vegye ki, és rakjon ra zellerszeleteket,
majd sajtszeleteket. Kis zellerlevelekkel diszitse.

GRILLEZETT EDESSEGEK

Grillezett mozzarella eperrel
arecept 4 személyre szol

400 g mozzarella

500 g eper

80 g porcukor

z0ldcitrom

1 lev6kanal tojaslikér

olivaolaj

Elkészitése:

1. A négy legszebb epret hagyja meg diszitésre, a tobbit
csumazza ki, tegye a mixerbe, adjon hozza sima porcukrot.

2. A zoldcitrom kinyomkodott levét és 1 evékanal tojaslikort

mixelje stirl péppé.

Az 6ntetet hagyja kb. 15 percig pihenni, lehetdleg a hitében.

4. Kozben készitse elé a sajtot - szeletelje kb. 1 cm vastag
szeletekre, enyhén kenje be olivaolajjal, rakja a raclette
serpeny6kbe, és grillezze mintegy 8-10 percig.

5. A meleg sajtot rakja tanyérokra, Ontse le a hideg
epermartassal, diszitse felszeletelt eperrel, és azonnal télalja.

Siitott vegyes gylimolcs

arecept 4 személyre szdl

1 csomag leveles tészta

1 ev6kanal liszt

20 g felolvadt vaj

1 tojés sargdja

csipetnyi s6

1 ev6kanal daracukor

200 g malna- vagy ribizlizselé

200 g foldieper

200 g malna és ribizli

Elkészitése:

1. A lisztezett nydjtodeszkan nyujtsa ki a leveles tésztat, kenje
be olvasztott vajjal, és vagja a raclette serpenyé méretének
megfeleld téglalapokra.

2. Atojasfehérjébdl egy csipetnyi séval verjen fel kemény habot.
A habverés kézben fokozatosan adjon hozzé daracukrot.

3. A raclette serpenySkbe tegyen tésztaszeleteket. Tolja a grill
ala, és varja meg, amig a tészta meg nem emelkedik. (A tészta
el6stithetd sttében is. Ezzel ugyan id6t takarit meg, de ez
nem olyan szérakoztatd).

4. Aropogdsra és aranybarna szindre siilt tésztara 6ntson zselét,
és diszitse gylimolccsel. Takarja le a habbal, és grillezze, amig
a hab rézsaszinl nem lesz.

w
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RACLETTE-GRILL

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in
dieser Anleitung aufgefiihrt sind, umfassen nicht alle méglichen
Bedingungen und Situationen, zu denen es kommen kann. Der
Anwender muss begreifen, dass der gesunde Menschenverstand,
Vorsicht und Sorgfalt Faktoren sind, die sich nicht in ein
Produkt einbauen lassen. Diese Faktoren miissen also bei der
Verwendung und Bedienung dieses Gerdts durch den bzw.
die Anwender gewdhrleistet werden. Wir haften nicht fir
Schéden, die durch Transport, eine unsachgeméfe Verwendung,
Spannungsschwankungen oder eine Modifikation des Gerats
entstehen.

Damit es zu keinem Brand oder Unfall durch elektrischen Strom
kommt, missen bei der Verwendung von elektrischen Geréten
immer die Grundvorsichtsmainahmen eingehalten werden -
einschlieBlich der folgenden:

1.

Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose
der Spannung auf dem Etikett des Gerats entspricht, und dass
die Steckdose ordnungsgemafl geerdet ist. Die Steckdose
muss gemaB den geltenden Sicherheitsvorschriften installiert
sein.

Falls das Anschlusskabel beschddigt ist, darf der
Raclette-Grill nicht benutzt werden. Lassen Sie bitte
alle Reparaturen, einschlieBlich des Austausches
des Stromversorgungskabels, von einem
Fachservice ausfiihren. D ieren Sie Is die
Schutzabdeckung des Gerits. Es konnte zu einem Unfall
durch elektrischen Strom kommen!

Schiitzen Sie das Gerat vor dem direkten Kontakt mit Wasser
und anderen Flissigkeiten, damit es nicht zu einem etwaigen
Unfall durch elektrischen Strom kommt. Geben Sie niemals
den Raclette-Grill in die Geschirrsptilmaschine.

Verwenden Sie den Raclette-Grill nicht im AuBenbereich
oder in einer feuchten Umgebung. Beriihren Sie das
Stromversorgungskabel und oder den Raclette-Grill nicht
mit nassen Handen. Es droht Unfallgefahr durch elektrischen
Strom.

Verwenden Sie den Raclette-Grill nicht in der Néhe von
entziindlichen Gegenstdnden oder unter diesen, z.B. in der
Néhe von Gardinen. Die Oberflachen in der Nahe des Raclette-
Grills kdnnen sich wahrend seines Betriebes ungewdhnlich
erwarmen. Wir empfehlen, zwischen den Tisch und das Gerét
eine feuerfeste Unterlage zu legen (damit vermeiden Sie
eventuelle Verbrennungen auf dem Tisch oder der Tischdecke).
Stellen Sie den Raclette-Grill auBerhalb der Reichweite von
anderen Gegensténden auf, so dass eine freie Luftzirkulation
gewahrleistet ist, dies ist nétig fir seinen ordnungsgemaBen
Betrieb wichtig.

Wir empfehlen, den Raclette-Grill nicht mit dem
eingesteckten Stromversorgungskabel in der Steckdose
ohne Aufsicht zu lassen. Ziehen Sie vor der Wartung das
Stromversorgungskabel bitte aus der Steckdose. Ziehen Sie
den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose.
Damit Sie das Kabel aus der Steckdose ziehen kénnen, ziehen
Sie bitte am Stecker.

ECG

Das Stromversorgungskabel darf weder mit heiBen Teilen
in Beriihrung kommen noch tiber scharfe Kanten fiihren.
Berlihren Sie bitte nicht die heiBen Teile des Gerates,
verwenden Sie bitte immer den Plastikgriff. Seien Sie
bitte vorsichtig, damit es nicht zu einem Kontakt mit den
Heizelementen kommt.

Verwenden Sie bitte nur Originalzubehor.

Der Raclette-Grill sollte wahrend des Betriebes nicht
unbeaufsichtigt gelassen werden.

. Lassen Sie bitte insbesondere Vorsicht walten, falls Sie

den Raclette-Grill in der Ndhe von Kindern verwenden!
Um Kinder vor einem maglichen Unfall durch elektrischen
Strom zu schiitzen, lassen Sie niemals Kinder selbst das Gerat
betatigen. Stellen Sie den Raclette-Grill an einem solchen Ort
auf, zu dem Kinder keinen Zugang haben. Achten Sie darauf,
dass das Stromversorgungskabel nicht herunter hangt.

. Stellen Sie den Raclette-Grill nicht auf eine heiBe Oberflache,

und verwenden Sie ihn auch nicht in der Nahe einer
Warmequelle (z.B. einer Herdplatte).

. Es ist notwendig, dieses Gerdt an allen Stellen sauber zu

halten, da es zu einem direkten Kontakt mit Lebensmitteln
kommt.

. Der Raclette-Grill ist mit kleinen Pfannchen ausgestattet.

Geben Sie bitte darauf acht, dass Sie seine Spezialoberfliche
nicht zerkratzen, da eventuell die abgebrochenen Stiicke
in die Lebensmittel geraten konnen. Verwenden einen
klassischen Holzspatel oder einen aus feuerfestem Plastik
hergestellten Spatel.

. Verwenden Sie fiir den heiBen Grill Ol in Sprayform.

Verwenden Sie einen in Ol getrinkten Backpinsel oder
nehmen Sie bitte Grillmarinaden. Geben Sie bitte besonders
acht, da das Ol und das Fett sich im Falle einer Uberhitzung
entziinden kann.

. Wahrend der Verwendung halten Sie von dem Gerét einen

ausreichenden Abstand, damit Sie sich nicht an dem heraus
spritzenden Ol verbrennen. Das Verlagern eines Raclette-
Grills, der heiBes Ol oder eine andere heiBe Fliissigkeit enthalt,
muss mit der groBten Vorsicht geschehen.

. Verwenden Sie das Gerat nur gemaB den in dieser Anleitung

aufgefiihrten Hinweisen. Dieser Raclette-Grill ist nur fr
den Hausgebrauch bestimmt. Der Hersteller haftet nicht fr
Schéden, die durch eine unsachgemaBe Verwendung dieses
Gerétes entstanden sind.

. Dieses Gerdt ist nicht zur Verwendung durch Personen

bestimmt (einschlieBlich ~ Kinder), deren korperliches,
sinnliches oder mentales Unvermdgen bzw. ein Mangel an
Erfahrung oder Kenntnissen sie an der sicheren Verwendung
des Gerats hindern konnte, sofern sie nicht von einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt werden
oder von einer solchen nicht hinsichtlich der Verwendung des
Gerats instruiert wurden. Es muss gewahrleistet werden, dass
Kinder mit dem Gerat nicht spielen.
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BESCHREIBUNG

Kontrolllampe
Temperatureinstellung

ON-Kontroll-
Leuchte

Thermostat

RACLETTES ALIAS RACLETTE

Aus der Geschichte

Urspriinglich waren Raclettes eine heife Speise, die die Schweizer
Hirten abends iiber dem offenen Feuer im Freien oder in der
Almhitte am Kamin nach einem langen Arbeitstag zubereiteten,
wenn sie die Herde in die Berge zur Fitterung getrieben hatten.
Die Grundlage fiir diese preiswerte béuerliche Mahlzeit war
ein Stlick fetter Wiirzkdse vom Typ Schweizer Emmentaler, den
man auf einer Gabel aufspief3te, backte und danach mit einem
Holzkochléffel abkratzte. Als Beilage reichte man in der Schale
gekochte Kartoffeln, mit Gurken und Jungzwiebeln belegt,
geraucherten Schinken sowie einen lokalen trockenen Weiwein.
Dies ist jedoch nur ein Grundrezept dieser traditionellen
béuerlichen Mahlzeit, das in einer provisorischen Behausung
unter der Verwendung der am einfachsten zugénglichen Zutaten
zubereitet wurde.

Seit diesen friiheren Zeiten dieser Speise erfuhr sie viele
Verénderungen. Heute verstehen wir unter dem Begriff Raclette
nicht nur Kase, aber auch alle Beilagen, das Backgerdt und
die Art des Backens. Zur Zubereitung von Raclette kénnen
wir verschiedene Arten von Kdse verwenden, die in Warme
schmelzen. Ein Raclette muss jedoch nicht immer nur aus Kése
bestehen, aber Sie kénnen auf ihm auch gerducherten Fisch,
Spargel, Riihreier oder Obst verwenden.

Raclette

Der Ausdruck Raclette bedeutet in der internationalen Kiiche
ebenfalls Kése, die gesamte Zubereitung der Speise und auch
das Gerat fur die Zubereitung. Jedes dieser Gerdte ist mit einer
Fléche versehen, auf der sich grillen lasst oder auch Fleisch, Fisch,
Gemuse, Kartoffeln und Obst warm halten lassen. Die obere
abnehmbare Platte aus Marmor, Gusseisen oder Ton ist mit einer
antihaft-beschichteten Oberflache ausgestattet. Der untere
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Steinplatte

Raclette-Pfannchen

Bereich, Erhitzen des Heizmoduls, ist mit kleinen Pfannchen und
kleinen Spateln mit einer antihaft-beschichteten Oberflache
ausgestattet. In die Pfinnchen legt man Lebensmittel zum
Zerlassen. Es ist notwendig, zuvor die Zutaten beispielsweise auf
einem Servierteller vorzubereiten. Das Raclettegerét kann rund
oder eckig sein. Fir gewdhnlich mit sechs oder acht Pféannchen,
auf denen sich die Gaste den Kése, den Fisch und Gewdirze je nach
Rezept oder eigenem Geschmack legen Die Zubereitung - das
Erhitzen dauert nur einige Minuten - dauert 15 bis 30 Minuten - je
nach der Art der Speise. Echte Kenner trinken zum Raclette einen
nicht gestBten schwarzen Tee oder einen heien Likor. Bei uns
werden wir eher die Hirten-Wein-Tradition einhalten: trockener
Wein

Steinplatte

Den aufgeheizten Basaltstein, moglicherweise auch einen
anderen glatten Lavastein, Marmor - kénnen Sie nach Wunsch
mit ein wenig Fett bestreichen und Gewiirze, portionierte
Fleischstlicke, Fisch, Gemuse und Obst hinzufiigen. Dank der
natlirlichen Zubereitungsweise der Speise, @ndert sich ihre
Zusammensetzung nicht. Es bleibt der natirliche Geschmack,
und der Duft entwickelt sich innerhalb einer kurzen Grillzeit. Sie
werden damit belohnt, dass die Mineralien und Vitamine erhalten
bleiben.

BENUTZUNGSHINWEISE

Stellen Sie bitte den Raclette-Grill auf eine feste, glatte Unterlage
und zwar so, dass er stabil ist und dass um den Raclette-Grill
herum genug Raum frei bleibt. Legen Sie den Grill und die
Steinplatte auf die Heizvorrichtung. Verwenden Sie bitte nur den
Stein, der zusammen mit dem Gerat geliefert oderim autorisierten
Fachhandel erworben wurde und dies nur auf dem Untersatz, der
dafiir bestimmt ist.
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Legen Sie bitte niemals unter den Stein, auf das Heizmodul oder
auf das Reflektionsglas Alufolie oder etwas anderes.

Vor der ersten Verwendung spiilen Sie bitte die Grillplatte und die
Grillpfannchen mit einem feuchten Tuch ab und streichen Sie auf
die Grillplatte mit Hilfe eines Tuches etwas Speisedl.

Nach dem Einstecken des Gerdtes in die Steckdose leuchtet
sofort links eine rote Kontrollleuchte. Nach dem Abschalten
vom Stromversorgungsnetz erlischt sie gleich wieder. Durch
das Drehen des Bedienthermostats auf die Einstellungen 1-8"
leuchtet rechts eine rote Kontrollleuchte, die sich nach dem
Erreichen der von Ihnen gewahlten Temperatur ausschaltet. Eine
solche Kontrolllampe leuchtet auch wéhrend des Grillvorganges
oder erlischt im Zusammenhang mit dem Erreichen der
Grilltemperatur. Die Thermostateinstellungen sind rein informativ
(s. Tabelle unten) und wir empfehlen, die Zubereitung der
Lebensmittel so vorzunehmen, dass ihr Geschmack und ihre
Qualitdt Ihren Ansprichen entsprechen. Vor der Verwendung
lassen Sie bitte immer das Gerdt auf der hochsten Stufe 10-15
Minuten vorheizen. Fiir die Steinplatte maximal 20-30 Minuten.
Bei den ersten zehn Verwendungen gieen Sie auf den Stein bitte
ein wenig Pflanzendl und trocknen Sie ihn mit einem saugféahigen
Tuch ab. Dies schrénkt das Haften der Speisen an dem Stein ein.

Anmerkung: Bei der ersten Anwendung des Gerdtes kann
sich ein leichter Geruch oder Rauch entwickeln.
Dies ist auf die Schmiermittel bei der Herstellung
zurlickzufiihren, die nun verbrannt werden.
Deshalb empfehlen wir, den Raclette-Grill
10 Minuten vorzuheizen, ohne das auf ihn
Lebensmittel gelegt werden.

Stufe Temperatur (°C)

1 Zimmertemperatur

60

95

110

145

180

195
205

® [N |loa|lu s |w|N

Tipps fiir den Raclette-Grill

Achten Sie bitte auf die Qualitat der gegrillten Lebensmittel,
auf die Frische des Fleisches, des Gemiises, des Fisches und der
Marinade. Vor der Zubereitung des Fleisches, des Gefliigels und
des Fisches waschen Sie sich bitte immer die Hande und halten
Sie lhre Grillutensilien sauber. Die Lebensmittel, die Sie fur das
Grillen verwenden, lassen Sie bitte bis zum letzten Moment im
Kihlschrank. Lassen Sie bitte niemals Fleisch bei der Gblichen
Zimmertemperatur marinieren. Legen Sie bitte das gegrillte
Fleisch nicht auf den Teller oder auf die Arbeitsplatte, auf der Sie
zuvor das rohe Fleisch zubereitet haben. Halten Sie immer eine
ausreichend hohe Temperatur bei dem durchgebackenen Fleisch
ein. Diese Vorgehensweise versuchen Sie bitte auch bei den
Grillgabeln und bei den anderen Utensilien einzuhalten.
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Das Kochen

Nach dem Aufheizen des Gerétes ist das Gerat fir die Verwendung
bereit:

Bei der Funktion Raclette legt sich jeder Gast den Kése in sein
Pfannchen und stellt danach das Pfannchen in das Gerét. Lassen
Sie bitte keine leeren Pfannchen in dem Gerit stehen.

Bei der Betriebsweise Steinplatte legt jeder Gast auf den Stein
eine Scheibe Fleisch, Fisch, Gemise oder Obst und lasst es nach
Geschmack grillen.

Legen Sie niemals gefrorene oder schwere Lebensmittel auf
den warmen Stein. Lassen Sie bitte niemals den Stein mit
saurehaltigen Lebensmitteln wie essighaltige Erzeugnisse,
Senf, saure Gurken, eingelegtes Gemiise... in Kontakt
kommen.

Legen Sie bitte niemals Gegensténde auf den Stein.

Lassen Sie das leere Gerite nicht langer als 30 Minuten

angeschaltet: Der Stein wird zu sehr iiberhitzt, so dass man

auf ihm nicht mehr gut grillen kann.

Anmerkung: Kleine Einrisse, die in Folge der Ausdehnung
des Steins entstehen, sind natirlich und haben
keinerlei Einfluss auf die Funktion des Gerates.
Dies ist kein Grund fiir eine Reklamation. Nach
mehreren Verwendungen erhdlt der Stein eine
nicht zu beseitigende dunkle Farbe. Bei der ersten
Verwendung kann das Gerdt die ersten paar
Minuten leicht riechen und Rauch abgeben.

Beriihren Sie bitte nicht die heiBen Oberflichen des Gerétes.

Vor dem eigentlichen Backvorgang legen Sie bitte alle Materialien
in die Mitte des Tisches, schalten Sie das Gerét an und backen
Sie sie entsprechend der Anleitung. Vergessen Sie bitte nicht
die verschiedenen Beilagen, beispielsweise Mixed Pickles,
eingelegte Zwiebeln, gepokelte rote Riiben oder Kirschen, die den
Geschmack der Speise verstarken und zum Gelingen des Abends
beitragen.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Vor der Reinigung und bei jeder Bedienung des Gerétes ziehen Sie
bitte den Stecker am Stromversorgungskabel aus der Steckdose,
und lassen Sie das Gerdt abkuhlen. Lassen Sie bitte die Steinplatte
vor der Reinigung und dem Wegstellen mindestens eine Stunde
abkiihlen. Nach dieser Zeit beriihren Sie bitte nicht den Stein.

Fiir die Dauer, die das Gerat abkiihlt, halten Sie es aus der Néhe
von Kindern fern!

Nach dem Abkiihlen reinigen Sie die Steinplatte, den Grill, die
Pfannchen und das Basisteil des Gerates mit einem Tuch und an
den am meisten verunreinigten Stellen verwenden Sie ein mit
einem Geschirrspiilmittel leicht befeuchtetes Tuch.

Verwenden Sie bitte keine rauhen Schwdmme und kein
Reinigungspulver. Das Gerét und auch das Stromversorgungskabel
dirfen nicht in Wasser getaucht werden.

Die SicherheitsmaBnahmen vor der Reinigung
der Steinplatte

Jeder Stein ist natiirlich und einzigartig. Jeder Stein ist in
Abhéngigkeit von seinen einzigartigen Eigenschaften mehr
oder weniger pords. Wenn er wéhrend der Reinigung in Wasser
getaucht wird, kann er danach platzen oder bei dem nachsten
Erhitzen des Gerétes brechen.
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Reinigen Sie bitte den Stein unter einem schwachen
Wasserstrahl und trocknen Sie ihn ab. Verwenden Sie bitte keine
Reinigungsmittel.

Tauchen Sie bitte niemals den Stein in Wasser, weder in
warmes noch in kaltes.
GebenSiebitteniemalsdenSteinindie Geschirrspiilmaschine.

Die Aufbewahrung

Bevor Sie den Raclette-Grill wegstellen, achten Sie bitte
darauf, dass das Gerit kiihl und abgeschaltet ist.

1. Entfernen Sie den Grill und die Steinplatte.

2. Stellen Sie die Pfannchen in ihre Einlegevertiefungen unter
dem Gerét, oder legen Sie sie paarweise iibereinander und
stellen Sie sie unter das Heizelement.

Wickeln Sie das Kabel um die Auflage der Steinplatte.

4. Stellen Sie die Steinplatte zuriick an ihren Platz.

w

TECHNISCHE DATEN

Grillplatte aus 100% Naturstein

Anschlusswert 1300 W

8 Pfannchen mit einer anti-haft-beschichteten Oberfléche fiir die
Zubereitung von Raclette

Wérmeisolierter Griff fiir die Pfannchen

Stufenlos regulierbares Thermostat

Leuchtsignal fiir das Anschalten

Bedienungsanleitung mit Rezepten

Nennspannung 230 V~ 50 Hz
Anschlusswert 1300 W

VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe - zum Altpapier geben. Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile - in den Sammelcontainer fiir

Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Geréte (giiltig in den Mitgliedslandern der EU
und weiteren europdischen Landern mit dem eingefiihrten System der Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht als Hausmdill
abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von elektrischen und elektronischen
Gerdten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor negativen Einfliissen auf die menschliche

Gesundheit und des Lebensraumes.

Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tber das Recycling dieses

08/05

Produktes gibt lhnen die Kommunalbehdrde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder die Verkaufsstelle,

in der Sie das Produkt erworben haben.
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REZEPTE FUR DAS BACKEN IM RACLETTE GRILL

INHALT

Grillgewdrz ...
Feines Grillgewiirz

Scharfes Grillgewiirz

Grillmischung mit Koriander

Krautergew(irz mit Zitrone

Grills@UCEN UND IMATNAAEN ...ttt 48
Scharfe Sauce fiir gegrilltes Fleisch

Suisse Sauce fiir Grillfleisch

GOGIIIEI KBS+ttt 48
Raclette mit Mozzarella

Raclette Valois

Gegrillter Camembert mit Preiselbeersauce

Raclette aus vier Késesorten

Lothringisches Raclette

Kasetoast mit PilzspieBen

Rosenkohl mit gerdsteten Zwiebeln bestreut und mit Kése tiberbacken

Birnen mit Kase

GEGIIIES GEMUSE ...ttt h ekttt ettt ettt 50
Gemiise auf der Steinplatte

Gegrillte Champignons mit Paprika und Kése

Raclette mit Erbsen

Gefiillte Paprika mit Krdutercouscous und Zitrone

Gegrillte Zucchini

Gemiise auf dem Lavasteingrill

GEGIIIEET FISCR L.ttt 51
Fischfilet mit gegrillten Paprika und Tomaten

Raclette mit gerduchertem Fisch

Raclette aus Kabeljau

Meeresfrichte aUf demM Grill.. ..o 52
Krabbenraclette

Garnelenspiefe mit pikanter Sauce

GEGIIIES HUNN L. e 53

Puten- bzw. Hiihnerbrust, mit Kdse und Birne gebacken
Kase-Schinkenraclette mit Hiihnerfleisch
Puten-Cordon bleu

Gegrilltes KalDSTIBISCR ... 53
Raclette aus Ziegenkése

Raclettefest

GEGIIIIE SUBSPEISEN ...ttt etttk ettt 54

Gegrillter Mozzarella mit Erdbeeren
Uberbackene Obstmischung
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GRILLGEWURZ

Zum Grillen kénnen Sie eigentlich jede Art der liblichen Gewdirze
verwenden;ihr Angebotauf dem Markt ist gro. Am Einfachsten ist
es, Wirzmischungen zu verwenden. Dabei kann es aber passieren,
dass dann alles gleich schmeckt - ob es nun Schwein, Kalbfleisch,
Fisch oder Gefliigel ist. Wir empfehlen, zu experimentieren und
sich eine eigene Wiirzmischung zuzubereiten.

Feines Grillgewiirz
20 g Kardamon

7 g Nelken

3 g Muskatbliite

209 Zimt

7 g Kimmel

3 g Muskatnuss

Scharfes Grillgewiirz
30 g Kardamon

7 g Nelken

2 g Muskatnuss

79Zimt

7 g Kimmel

2 g Muskatblite

1 g weilen Pfeffer

Verriihren Sie alle Zutaten, zerreiben Sie sie gut oder zerstossen
Sie sie im Morser und fertig.

Grillmischung mit Koriander
1/2 TL Safran

1/2 TL zerstossenen Kiimmel

1/2 TL Chilli

1 gestrichene Knoblauchzehe
Geriebene Zitronenschale

1/2 TL gemahlenen schwarzen Pfeffer
Salz

Zubereitung:

Vermischen Sie alle Gewiirze im Maérser und zerstoBen Sie sie
griindlich. Lagern Sie die Mischung trocken und verwenden Sie
sie flir das Marinieren von Lammfleisch, Huhn oder Fisch. Fiir die
Lamm- oder Huhnmarinade reicht 1 Stunde, fiir Fisch gentigen
gewdhnlich 30 Minuten; bestreuen Sie das Fleisch an allen Seiten
und lassen Sie es im KiihIschrank ruhen.

Krautergewiirz mit Zitrone

2 Zitronen

2TL grobes Salz

1 TL gemahlenen schwarzen Pfeffer

1 TL gehackten Rosmarin

1 TL fein gehackter Thymian

Zubereitung:

Heizen Sie den Ofen auf 140 Grad vor. Schélen Sie Zesten von der
Zitrone und lassen Sie sie im Ofen trocknen - ungeféhr 15-20
Minuten. Lassen Sie sie abkiihlen und zerstossen sie mit Salz,
zerstossenem Pfeffer und Krautern im Mérser und vermischen
alles. Eignet sich zum Marinieren von Gefliigel und Fisch.

Falls Sie es pikant mogen, verwenden Sie Tabasco. Tabasco ist eine
scharfe Chillisauce. Alternativ kdnnen Sie sie mit einem Abguf3 von
feingeschnittenen Pepperoni, Salz und Suppengewiirz ersetzen.
Anstatt gemahlenen schwarzem Pfeffer kann man auch
gemahlenen weilen Pfeffer verwenden, der aromatisch ist
und den Magen schont. Klassisch ist allerdings der kurz vor der
Verwendung frisch gemahlene schwarze Pfeffer. Vorsicht beim
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Salzen; sofern Sie fir mehrere Personen grillen, verwenden Sie
eher weniger Salz, der Geschmack der Gaste ist unterschiedlich.

GRILLSAUCEN UND MARINADEN

Haufig verwendet man Grillsaucen. Sie kdnnen Saucen fertig
kaufen - der Markt ist gut sortiert - oder Sie kénnen eine eigene
Sauce bereiten.

Scharfe Sauce fiir gegrilltes Fleisch

1 kg unreifer Tomaten

250 g Zwiebel

250 g Tomaten

200 g Zucker

2dl Essig

2 Knoblauchzehen

1 TL gemahlenen Ingwer

1 TL gemahlenen Piment

1 Pepperoni

1TL Salz

1 TL gemahlenen wei3en Pfeffer

Zubereitung:

Schélen Sie die Tomaten und hacken die Zwiebel. GieBen Sie das
Ganze im Topf mit Wasser auf und lassen es 30 Minuten diinsten.
Fligen Sie die Pepperoni, den gestrichenen Knoblauch, den
Zucker, Salz, den Essig und das Gewdirz zu und diinsten es bis es
dicklich wird. Nehmen Sie den Topf von der Kochstelle und falls
Sie die Sauce lagern méchten, fiillen Sie sie noch hei3 in Gléser mit
SchraubverschluB und stellen sie in den KiihIschrank.

Siisse Sauce fiir Grillfleisch

2 Apfel

10 reife Zwetschgen

Ein Glas scharfen Ketchup

Zucker

1TL Salz

Zubereitung:

Schilen Sie die Apfel und schneiden Sie sie klein. Entsteinen Sie
die Zwetschgen und schneiden auch diese klein. Gieen Sie sie mit
Wasser auf lassen sie zerkochen. Vermischen Sie sie mit Ketchup,
salzen sie und geben je nach Geschmack Zucker bei. Verriihren Sie
sie mit Ketchup und lassen sie einen Tag im KiithIschrank ruhen.

GEGRILLTER KASE

Raclette mit Mozzarella
Rezept fiir 8 Personen

600 g Mozzarella

8 Scheiben Schinken

4 Feigen

4 harte reife Tomaten

2 EL Olivendl

2 EL frischen gehackten Basilikum

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Schneiden Sie den Mozzarellakdse in Scheiben auf GroBe der
Raclettepfénnchen und richten sie auf Teller an.

2. Aufeinen weiteren Teller richten Sie die Schinkenscheiben an.

3. Waschen Sie die Tomaten und halbieren sie. Betrdufeln Sie sie
mit Olivendl und legen Sie sie auf die Steinplatte des Grills.
Grillen Sie sie leicht und bestreuen sie mit Basilikum.

4. Die Mozzarellascheiben legen Sie in die Raclettepfdnnchen
und lassen sie warm werden. Wenn der Kése richtig
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geschmolzen ist, legen Sie ihn auf die gebackenen Tomaten,
betraufeln Sie diese mit Olivendl, salzen und wirzen sie.
Reichen Sie sie mit dem Schinken und den Feigen.

Raclette Valois
Rezept fir 8 Personen

600 g Schnittkase (z.B. Edamer)

200 g diinn geschnittener Parmaschinken
8 Kartoffeln

8 Scheiben Schinken

Essiggurken

Silberzwiebeln

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Waschen Sie die ungeschélten Kartoffeln, wickeln Sie sie in
Alufolie und backen sie im Backofen.

2. Den Kése schneiden Sie in GroBe der Raclettepfannchen und
schichten sie auf den Teller.

3. In Schélchen legen Sie gesondert den Parmaschinken,
Schinken, Essiggurken und Silberzwiebeln.

4. Schieben Sie die mit Kase belegten Raclettepfannchen in den
Grill; stellen Sie die warmen Kartoffeln nach Entfernen der
Alufolie auf die Steinplatte.

5. Jeder legt sich zuerst eine Kartoffel auf den Teller, Gibergief3t
sie mit dem geschmolzenen Kése, den er sich nach Geschmack
pfeffern kann; dazu isst man Parmaschinken, Schinken,
Essiggurken und Silberzwiebeln.

Gegrillter Camembert mit Preiselbeersauce

Rezept fiir 4 Personen

4 Camemberts

4 EL Preiselbeermarmelade

200 ml eingemachte Preiselbeeren

Olivenol

Weinessig

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

1. Legen Sie die mit Olivendl bestrichenen Camemberts in
die Raclettepfannchen und grillen Sie sie 5 Minuten lang
beidseitig unter starker Hitze bis der Kése braun wird.

2. Wenden Sie den Kase, damit er innen nicht ausflief3t.

3. Wahrenddessen wérmen Sie die Marmelade mit den
Preiselbeeren, dem Weinessig, dem Salz und dem Pfeffer
unter standigem Rihren auf.

4. Kochen Sie die Mischung kurz auf, wobei Sie die Sauce gut
riihren, damit sie nicht anbrennt.

5. Den gegrillten Camembert (ibergieBen Sie dann mit der
heiBen Sauce und kdnnen das Gericht reichen.

Raclette aus vier Kdsesorten
Rezept flir 4 Personen

200 g Holldndischer Scheibenkase

200 g Gouda

200 g Edamer

200 g Emmentaler Kése

1 kg Kartoffeln

8 Scheiben Schinken

4 Scheiben Mortadella, abgeschmeckt mit Pistazien
8 hauchdlnnen Scheiben Parmaschinken oder &hnlichem
gerduchertem Fleisch

2 EL Senf

1/2 EL zerstossener Kiimmel
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1/2 EL gemahlener Paprika

Zubereitung:

1. Waschen Sie die ungeschalten Kartoffeln, wickeln Sie sie in
Alufolie und backen sie im Backofen.

2 Schneiden Sie alle Késesorten in Wiirfel. Mischen Sie die
Halfte des Senfes mit dem Kiimmel in einer Schissel und den
Rest des Senfes mit der Paprika in einer anderen.

3. Rollen Sie die Parmaschinkenscheiben und den Schinken und
legen sie auf einen Teller.

4. Jeder der Gaste legt ein Stiick Kase, das er vorher je nach
Geschmack in eine der Senfsaucen getuncht hat, auf sein
Raclettepfannchen.

5. Der Kése schmilzt in einigen Minuten. Man reicht ihn mit
Kartoffeln, Parmaschinken und Schinken.

Lothringisches Raclette
Rezept fiir 4 Personen

600 g Parmaschinken

400 g Emmentaler Kase

4 Eier

4 EL Schlagsahne

1 EL gehackte Petersilie

Etwas geriebenen Parmesankadse

Eine Prise frisch geriebener Muskatnuf3
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

1. Schneiden Sie den Parmaschinken in Wiirfel und reiben den
Kase grob.

2. Vermischen Sie Eier, Schlagsahne und Muskatnu8, salzen und
pfeffern Sie und geben die Mischung in den Kihlschrank.

3. GieBen Sie die Mischung in die Raclettepfannchen und
bestreuen sie mit Parmesan und gehackter Petersilie.

4. Die Pfannchen schieben Sie in den Grill und backen den Inhalt
goldbraun.

5. Reichen Sie das Gericht mit Salat.

Kédsetoast mit PilzspieBen
Rezept fiir 4 Personen

300 g harten Kase

4 Scheiben Toastbrot

2 Eigelb

5 EL Bier

1 EL pikanten Senf

Salz und gemahlener weiler Pfeffer
Fir die Zubereitung der PilzspieRe:
250 g Austernpilze

250 g Pfifferlinge

250 g Champignons

150 g fein geschnittenen Schinken
3 Schalotten

Frische Petersilie

5 EL Olivendl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Reiben Sie den Kése in eine hitzeresistente Schale und
mischen vorsichtig das Bier, den Senf und das Eigelb bei.

2. Stellen Sie die Schale in ein Wasserbad und lassen den Kése
unter standigem Rithren zergehen; salzen und pfeffern Sie.

3. Toasten und halbieren Sie das Toastbrot. Legen Sie auf jedes
Raclettepfénnchen einen halben Toast mit der Kasemischung.
Backen Sie ihn goldbraun.
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4, Waschen und saubern Sie die Pilze, schneiden Sie sie, zerteilen
Sie die Schalotten in Scheiben, hacken Sie die Petersilie und
vermischen sie mit dem Ol.

5. Auf die SpieBe spiessen Sie abwechselnd die einzelnen
Pilzsorten und die Schalotten. Salzen und pfeffern sie,
bestreichen Sie es mit dem Petersiliendl und umwickeln jeden
der SpieBe mit einer Schinkenscheibe. Grillen Sie das Ganze
6-10 Minuten und reichen es mit dem Kasetoast.

Rosenkohl mit gerosteten Zwiebeln bestreut
und mit Kase liberbacken
Rezept fiir 4 Personen

800 g Rosenkohl, in heiBem Wasser blanchiert

450 g in Scheiben geschnittenen Raclettekdse

1 Bund Petersilie

3 EL Butter

8 EL gerdsteter Zwiebeln (aus der Packung) oder selbst-gerdstet
Geriebene Muskatnufl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Séubern Sie den Rosenkohl und halbieren die Réschen.

2. Waschen Sie die Petersilie, lassen die Butter zerlaufen und

vermischen sie mit dem Rosenkohl, der Petersilie und den

gerdsteten Zwiebeln.

Schmecken Sie all das mit Salz, Pfeffer und Muskatnuf3 ab.

4. Teilen Sie die Mischung in die Raclettepfénnchen auf und
legen die Késescheiben darauf.

5. Grillen Sie es unter dem vorgeheizten Grill fiir 6-8 Minuten.
Sie konnen dies als Beigabe oder eigenes kleines Gericht
reichen.

Birnen mit Kdse

Rezept fiir 4 Personen

w

8 geschdlte und kurz gekochte Birnen halbieren
4 cl Birnenschnaps

100 ml SiiBe Sahne

150 g Schimmelkése

Zubereitung:

1. Schneiden Sie die Hilfte des Kdses in diinne Scheiben,
legen Sie sie auf die Pfannchen und betrdufeln sie mit dem
Birnenschnaps.

2. Erwdrmen Sie die Sahne, broseln Sie den Kése hinein und
bereiten Sie unter standigem Rihren eine Cremesauce zu, die
Sie dann essléffelweise Gber die Birnen gieBen.

3. Auf den Raclettepfinnchen backen Sie es unter dem
vorgeheizten Grill.

GEGRILLTES GEMUSE

Gemiise auf der Steinplatte
Rezept fiir 4 Personen

4 kleinere Tomaten

1 griine Paprika

1 kleine Zucchini

1 Aubergine

4 Zehen Knoblauch

4junge Zwiebeln

5 cl Olivendl

Kréuter der Provence

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer
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Zubereitung:

1. Waschen und trocknen Sie die Tomaten, die Paprika, die
Zucchini und die Aubergine.

2. Halbieren Sie die Tomaten, driicken Sie sie etwas, so daf3 der
Saft auslduft. Schneiden Sie den oberen Teil der Paprika ab,
entleeren ihren Inhalt und schneiden sie in Scheiben. Machen
Sie das Gleiche mit der Zucchini. Halbieren Sie die kleinen
Zwiebeln.

3. Salzen und pfeffern Sie das Gemiise und bestreuen Sie es mit
den Kréutern.

4, Saubern Sie die Knoblauchzehen, halbieren sie und reiben Sie
sie auf der Steinplatte.

5. Bestreichen Sie die Platte mit dem Olivendl, schalten Sie das
Gerat ein und backen zuerst die Aubergine und die Paprika,
dann die Halfte der Tomaten, die Zucchini, die Zwiebeln und
Knoblauchzehen.

Gegrillte Champignons mit Paprika und Kase
Rezept fiir 8 Personen

8 gréBere Champignons

8 rote Paprika

150 g Ricottakése

75 g geriebenen Parmesan

2 Zehen gestrichenen Knoblauch

2 EL Olivendl

Chilli

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Séubern Sie die Champignons und schneiden die Stengel ab,
so dass nur die gesduberten Hute bleiben.

2. In einer Schissel vermischen Sie den Parmesankase, den
Ricotta, den gestrichenen Knoblauch und 2 EL Olivendl.
Vermischen Sie es gut, so daf3 eine feste Masse entsteht.

3. Schneiden Sie eine Paprika in Streifen und legen Sie sie in die
Championhiite. Decken Sie sie mit der gestrichenen Masse zu,
salzen und pfeffern sie und verwenden Sie Chilli, falls Sie es
gerne scharf mogen.

4. Legen Sie die geflllten Champignons auf die
Raclettepfannchen und backen sie etwa 8-10 Minuten bis die
Pilze weich werden.

5. Die restlichen Paprika bestreichen Sie sie mit Olivendl und
backen sie insgesamt etwa 20 Minuten, wahrend Sie sie
wenden.

6. Nehmen Sie sie dann vom Grill, lassen sie etwa 5 Minuten
abkiihlen, entkernen sie und schneiden sie in Stiicke etwa 5 x
5 cm. Reichen Sie sie mit den gegrillten Champignons.

Raclette mit Erbsen
Rezept flir 4 Personen

450 g Erbsen in Schale

100 g frisch geriebenen Parmesan

1 groBe rote Paprika

4 EL Triiffelol

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Zerteilen Sie die Erbsenhiilsen.

2. Vierteln Sie die Paprika und schneiden sie dann in etwa 8 mm
Streifen.

3. Blanchieren Sie das Gemise etwa 2 Minuten, spiilen Sie es in
kaltem Wasser ab und lassen das Wasser abtropfen.
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4. Teilen Sie das Gemiise auf die Raclettepfdnnchen auf, salzen
und pfeffern Sie es. Betriufeln Sie es mit Ol und bestreuen es
mit Kése.

5. Grillen Sie es etwa 6-8 Minuten und reichen es sofort.

Gefiillte Paprika mit Krautercouscous und
Zitrone
Rezept fiir 8 Personen

200 g Couscous

200 g zerdriickten Fetakdse

350 ml Gem{isebriihe

4 gr6Bere rote Parika

10 fein gehackte schwarze Oliven
1/2 reife Zitrone

Knoblauch

2 EL Petersilie

4 EL gehackten Koriander

3 EL Olivendl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. In einer Schiissel mischen Sie den Couscous mit der heifen
Gemiisebriihe, lassen Sie es etwas 5 Minuten ruhen.

2. Fugen Sie 3 EL Olivendl, die Krduter, die fein geschnittenen
Oliven, die fein gehackte Zitrone, Salz, Pfeffer und den
Fetakdse bei. Vermischen Sie es gut und lassen es ruhen.

3. Halbieren Sie die Paprika der Lénge nach, bestreichen Sie sie
mit Olivendl, legen sie auf die Pfannchen und grillen sie etwa
2 Minuten beidseitig.

4. Danachfiillen Sie sie mit der vorbereiteten Fiillung und grillen
sie weitere etwa 8-10 Minuten bis die Paprika weich und das
Couscous heif sind.

Gegrillte Zucchini
Rezept fiir 4 Personen

2 kleinere Zucchini

4 kleinere in Schale gekochte Kartoffeln
5EL Olivendl

3 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

Kréuter der Provence

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Schneiden Sie die Zucchini in etwa 1 cm dicke Scheiben, die
Sie trocknen und beidseitig salzen.

2. Schélen Sie die gekochten Kartoffeln und schneiden sie
genauso wie die Zucchini.

3. Vermischen Sie Ol, Krduter, Knoblauch und Salz und
bestreichen damit die Zucchini- und Kartoffelscheiben.
Grillen Sie alles auf hoher Flamme etwa 3-5 Minuten lang, je
nach Starke der Scheiben.

4. Nach dem Grillen bestreuen Sie das Gemise mit fein
geschnittener roter Paprika und reichen das Gericht.

Gemiise auf dem Lavasteingrill
Rezept fiir 4 Personen

4 kleine Tomaten

1 kleinere griine Paprika
1 Zucchini

1 Aubergine

4 Zehen Knoblauch

4 junge Zwiebeln
Kréduter der Provence

ECG

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Waschen und trocknen Sie die Tomaten, die Paprika, der
Zucchini und die Aubergine. Halbieren Sie die Tomaten und
driicken vorsichtig den Saft aus. Vierteln Sie die Paprika
und schneiden die Hiilsen in 2 cm grosse Wiirfel. Schalen
Sie die Aubergine und die Zucchini und schneiden Sie sie in
Scheiben. Schalen Sie die jungen Zwiebeln nicht, sofern es
nicht notig ist.

2. Salzen und pfeffern Sie alles Gemuse und geben die Krauter
der Provence hinzu.

3. Schélen Sie die Knoblauchzehen und halbieren Sie sie.

4. Bestreichen Sie die Steinplatte mit Olivendl und Knoblauch.

5. Danach braten Sie die Auberginescheiben und die
Paprikawiirfel.

6. Zum Schluss geben Sie die Tomatenhdlften, die
Zucchinischeiben, die Zwiebeln und den Knoblauch hinzu.
GEGRILLTER FISCH

Fischfilet mit gegrillten Paprika und Tomaten
Rezept fiir 4 Personen

4 Stiick Fischfilet (Zackenbarsch oder Seeteufel), etwa 1/4 kg von
jedem

4 grosse reife Tomaten

1 grosse rote Zwiebel

1 rote Paprika

Gehackte frische Petersilie

1 TL gehackter Rosmarin

2 EL gehackter Thymian

Olivendl|

Frisch gemahlener oder zerstossener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Marinieren Sie den Fisch vor dem Grillen zunéchst - legen Sie
die Filets in eine flache Schiissel und vermischen 1 EBloffel
Thymian mit 3 EL Olivendl, gemahlenem Pfeffer und Salz.

2. GieBen Sie die Marinade iiber die Filets, so da3 sie Uberall
bedeckt sind und stellen Sie sie abgedeckt fiir 30 Minuten in
den Kuhlschrank.

3. Schneiden Sie die Zwiebel wahrenddessen in starkere
Scheiben und die Paprika in grossere Stiicke. Schneiden Sie
2 Tomaten klein, geben Sie Olivendl, Salz und Pfeffer bei und
verrithren das Ganze.

4. Legen Sie das Gemdse auf die Raclettepfannchen und grillen
Sie es bei einmaligem Wenden etwa 8 Minuten.

5. Schmecken Sie es mit Petersilie und dem restlichen Thymian
ab, geben 2-4 Loffel Olivendl bei und vermischen das Ganze.

6. Nehmen Sie den Fisch aus dem Kiihlschrank und grillen Sie
ihn je nach Stérke der Filets 5-10 Minuten, dann wenden und
grillen Sie ihn bis er weich ist. Sobald er fertig ist, nehmen Sie
ihn vom Grill und richten ihn auf dem vorbereiteten gegrillten
Gemiise an.

Raclette mit gerauchertem Fisch
Rezept fir 4 Personen

4 Filets gerducherter Forelle

4 Scheiben gerducherten Lachs

4 Scheiben gerducherten Flunder

1 kleineren gerducherten Aal, in Scheiben geschnitten

600 g verschiedener Késesorten (Gouda, Appenzeller,
Blauschimmelkése, Mozzarella)
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250 ml Schlagsahne
Saftaus 1 Zitrone

1 Zitrone

Bund Friihlingszwiebeln

1 EL gemahlenen Kiimmel
4 Kartoffeln

Zubereitung:

1. Waschen Sie die ungeschalten Kartoffeln, wickeln sie in
Alufolie und backen sie im Backofen.

2. Die Fischscheiben legen Sie so auf den Teller, dass sie sich
Uberdecken. Betraufeln Sie sie mit Zitrone.

3. In einer Schissel verriihren Sie die Schlagsahne mit dem
Zitronensaft. Vierteln Sie die Zitrone und belegen damit die
Fischscheiben.

4. Schneiden Sie den Kase in diinne Scheiben und richten ihn fiir
jeden auf einem kleinen Teller an.

5. Legen Sie die Zwiebeln und den Kimmel
Raclettepfannchen.

6. Stellen Sie die Kartoffeln auf die obere Steinplatte, so dass sie
warm bleiben.

7. Jeder nimmt sich ein Stiick Kdse, wendet ihn je nach
Geschmack im Kiimmel, legt ihn in das Pfannchen und lasst
ihn schmelzen.

8. Zum Kase reichen Sie die Kartoffeln, den gerducherten Fisch,
die Zwiebeln und die Schlagsahne.

Raclette aus Kabeljau
Rezept fiir 4 Personen

2 Kabeljaufilets

4 Pfannkuchen aus Weizenmehl
1 Salat

1 Glas Wodka

1 Tasse Bechamelsauce

2 EL Schlagsahne

1 EL gehackten frischen Koriander
Dressing aus Weinessig
Saftaus 1 Zitrone

in die

Zubereitung:

1. Schneiden Sie den Kabeljau in Wiirfel und legen ihn fiir
mindestens 1 Stunde in den Wodka ein.

2. Vermengen Sie in einer grofen Salatschissel die
Bechamelsauce mit der Schlagsahne, dem Zitronensaft und
dem Koriander. In einer weiteren Salatschiissel vermischen
Sie den Salat mit dem Dressing.

3. Lassen Sie den Kabeljau abtropfen und driicken Sie sanft den
restlichen Saft aus. Legen Sie ihn in die Bechamelsauce ein.

4. Wérmen Sie nacheinander alle Pfannkuchen auf der
Steinplatte auf.

5. Schieben Sie wahrenddessen die Raclettepfannchen
unter den Grill, und wenn sie warm sind, gieBen Sie die
Bechamelmischung mit dem Kabeljau hinein. Schieben Sie
sie Wiederum unter den Grill und warten Sie bis die Sauce zu
kochen beginnt.

6. Das Raclette aus Kabeljau isst man am Besten warm oder
lauwarm mit den Pfannkuchen und dem Salat.
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MEERESFRUCHTE AUF DEM GRILL

Krabbenraclette
Rezept fiir 4 Personen

400 g Krabbenfleisch aus der Konserve

200 g Emmentaler Kase

2 Scheiben gerducherten Lachs

2 Prisen roter Paprika oder Curry

4 Eier

4 EL Sahne

Bund frischen Koriander oder Dill, je nach Geschmack
Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Schneiden Sie den Lachs in Streifen und lassen die
Krabbenstlcke abtropfen.

2. Hacken Sie den Koriander oder den Dill und reiben den Kése
grob.

3. Vermischen Sie die Eier mit der Sahne, Paprika oder Curry,
dem geriebenen Kése, dem Lachs, dem Krabbenfleisch und
den gehackten Krautern, salzen und pfeffern Sie sie und
stellen Sie das Gemisch in den KiihIschrank.

4. Gief3en Sie die Mischung in die Raclettepfannchen und lassen
sie etwa 5 Minuten backen. Reichen Sie das Krabbenraclette
mit angemachtem Tomatensalat.

GarnelenspieB3e mit pikanter Sauce

Rezept fiir 8 Personen

32 grosse gefrorene Garnelen, roh und geschilt

2 Limetten

4 EL Sojasauce

7 EL Pflanzendl

2 Knoblauchzehen

Chayennepfeffer

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Minze

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

16 HolzspieBe

Zubereitung:

1. Lassen Sie die Garnelen unter flieBendem heien Wasser
auftauen. Legen Sie unter die Reibe Backpapier und reiben
Sie die Limettenschale fein.

2. Driicken Sie den Saft aus den Limetten und vermischen
6 Loffel mit der Schale, der Sojasauce und 4 EL Ol.

3. Streichen Sie den Knoblauch, geben Sie ihn in die Schissel
und schmecken ihn mit Chayennepfeffer ab. Trocknen Sie die
Garnelen und sdubern Sie sie mit Hilfe eines scharfen Messers.

4. SpieBen Sie jede Garnele so auf den SpieB auf, daf sie sich auf
ihm nicht drehen. Legen Sie die Holzstabe mit den Garnelen
in eine flache Schale und gieen die Marinade dariiber. Lassen
Sie sie 1 Stunde marinieren und wenden sie ab und zu.

5. Wahrenddessen waschen Sie die Kréuter und trocknen Sie
sie gut ab. Hacken Sie die Minzeblétter und die Petersilie und
schneiden den Schnittlauch in kleine Réllchen. Vermischen
Sie 2 EL Limettensaft mit Salz und Pfeffer. Mischen Sie 3 EL Ol
bei und geben Sie die Krduter zu dieser Mischung.

6. Entfernen Sie so viel Marinade wie méglich von den Garnelen
undgrillen Siesie fiir6-8 Minuten auf der erhitzten Steinplatte.
Wenden Sie sie wéhrend dieser Zeit einmal. Servieren Sie das
Gericht sogleich, libergossen mit der Krautersauce.
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GEGRILLTES HUHN

Puten- bzw. Hiihnerbrust, mit Kdse und Birne

gebacken

Rezept fir 8 Personen

500 g gerducherte Putenbrust, geschnitten in 7 mm dicke Streifen

500 g Chicorée

300 g Gorgonzola oder vergleichbaren Kase

1 kleinere Birne, geschélt und geviertelt

4 EL gehackter Mandeln

Salz und Chayennepfeffer

Zubereitung:

1. Schneiden Sie das Fleisch und den Kése in Wirfel.

2. Saubern Sie den Chicorée, zerteilen Sie ihn der Lange nach
und schneiden das Herzstiick aus. Schneiden Sie ihnin 7 mm
Streifen.

3. Schneiden Sie die Birne in Scheiben und dann in Wrfel.

4, Vermischen Sie das Fleisch, den Chicorée, die Birne und die
Mandeln und salzen und pfeffern es mit Chayennepfeffer.

5. Verteilen Sie es in die Raclettepfannchen, obendrauf legen Sie
den Kése und grillen Sie es etwa 8-10 Minuten.

Kase-Schinkenraclette mit Hiihnerfleisch
Rezept fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln

200 g Hithnerbrust

400 g gekochten aufgeschnittenen Schinken

150 g aufgeschnittenen Emmentaler

4 Eier

4 EL Sahne

1 rote Paprika

1 TL ungemahlenen Kiimmel

Gemahlenes Paprikagewiirz

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Kochen Sie die ungeschélten Kartoffeln in gesalzenem Wasser
und mit Kimmel.

2. Schneiden Sie den Schinken in Scheiben, so daB3 er in die
Raclettepfannchen passt.

3. Schneiden Sie die Paprika auf, sdubern Sie sie und schneiden
sie in Wairfel.

4. Vermischen Sie die Eier mit der Sahne, wirzen Sie das Ganze
mit Paprika und Pfeffer und riihren die Paprikawiirfel ein.

5. GieBen Sie die Kartoffeln ab, schneiden sie in Scheiben und
zusammen mit dem in mittelgrosse Stiicke geschnittenen
Huhnerfleisch, legen Sie sie auf der oberen Grillplatte aus.

6. Legen Sie den Schinken und 1 EL der Eiermischung in die
Raclettepfannchen und geben das unter den Grill. Grillen Sie
es bis die Eiermasse nicht gerinnt; geben Sie die Késescheiben
bei und backen Sie es fertig. Reichen Sie alles zusammen!

Puten-Cordon bleu

Rezept flir 8 Personen

8 dlnnere Putenschnitzel (je ca. 80 g)
150 g Edamer Kése am Stlick

8 Scheiben gekochten Schinken

Saft einer halben Zitrone

4 EL Olivendl

Frischer Basilikum

Salz und gemahlener weiler Pfeffer
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Zubereitung:

1. Klopfen Sie die Putenschnitzel leicht, salzen und pfeffern sie.

2. Hacken Sie das Basilikum, zerdriicken Sie den Kase mit einer
Gabel und geben ihn zusammen mit dem Basilikum auf die
Schinkenscheiben. Diese rollen Sie vorsichtig und legen Sie
sie auf die Putenschnitzel; rollen Sie dann auch diese und
befestigen sie mit Zahnstochern.

3. Vermischen Sie den Zitronensaft mit dem Ol und bestreichen
Sie damit die Schnitzel.

4. Grillen Sie es 10-12 Minuten und beim Wenden traufeln Sie
immer etwas Zitronenmischung dartiber.

GEGRILLTES KALBSFLEISCH

Raclette aus Ziegenkase
Rezept fiir 4 Personen

4 diinne Kalbsschnitzel

4 Scheiben Parmaschinken

4 Salbeiblatter

4 runde Ziegenkase

1 EL feinen

Olivendls

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Kése schneiden Sie der Ldnge nach in drei stérkere
Scheiben. Salzen und pfeffern Sie je nach Geschmack
und betrdufeln Sie es mit Olivendl. Legen Sie es in die
Raclettepfénnchen.

2. Braten Sie die Kalbsschnitzel auf der oberen Platte, belegen
Sie sie mit dem Schinken und den Salbeiblattern.

3. Schieben Sie die Pfannchen in den Grill. Der Kase darf nicht
zerschmelzen, backen Sie ihn nur leicht an und wenden Sie
ihn mit einem flachen Kochléffel. Dieses italienische Rezept
kénnen Sie auch mit Mozzarella oder Gorgonzola zubereiten.

Raclettefest
Rezept fiir 8 Personen

250 g in 8 Scheiben geschnittenes Rinderfilet

250 g Schweizer Raclettekdse, in Scheiben geschnitten

1 grosse Staudensellerie, auf diagonale Scheiben diinn

geschnitten

Kleine Sellerieblétter fir die Garnitur

Fiir die Zubereitung der Marinade:

2 EL Rapsdl, oder Ahnliches

2 EL Rotwein

1TL Senf

1 TL Chayennepfeffer

Zubereitung:

1. Vermischen Sie alle Zutaten fiir die Marinade und wenden in
ihr die Rindfleischscheiben; stellen Sie sie abgedeckt fir 30
Minuten in den Kiihlschrank.

2. Salzen Sie die Fleischscheiben und plazieren sie auf den
Raclettepféannchen.

3. Grillen Sie sie blitzschnell, nehmen Sie sie vom Grill und
legen die Selleriescheiben oben darauf und dariiber
die Kasescheiben. Garnieren Sie das alles mit kleinen
Sellerieblattern.
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GEGRILLTE SUSSSPEISEN

Gegrillter Mozzarella mit Erdbeeren
Rezept fiir 4 Personen

400 g Mozzarella

500 g Erdbeeren

80 g Puderzucker

1 Limette

1 EL Eierlikor Olivendl

Zubereitung:

1. Belassen Sie vier der schonsten Erdbeeren fiir die Garnitur,
den restlichen entfernen Sie das Griine, geben sie in den
Mixer und geben Puderzucker ohne Klumpen bei.

2. Mixen Sie den Saft einer ausgepressten Limette und 1 EL
Eierlikdr zu einem dicken Brei.

3. Lassen Sie das Gemisch etwa 15 Minuten ruhen, idealerweise
im Kiihlschrank.

4. Bereiten Sie wahrenddessen den Kése vor - schneiden Sie ihn
auf etwa 1 cm auf, bestreichen Sie ihn mit Olivendl, legen ihn
in die Raclettepféannchen und grillen ihn etwa 8-10 Minuten.

5. Legen Sie den warmen Kése auf kleine Teller und gieen
ihn mit kalter Erdbeersauce auf; garnieren Sie ihn mit
aufgeschnittenen Erdbeeren und servieren Sie sofort.

Uberbackene Obstmischung
Rezept fiir 4 Personen

1 Packung Blatterteig

1 EL Mehl

20 g zerlassene Butter

1 Eiweill

Prise Salz

1 EL Zucker

200 g Himbeer- oder Johannisbeergelee
200 g Walderdbeeren

200 g Himbeeren und Johannisbeeren

Zubereitung:

1. Rollen Sie den Blatterteig auf einem mit Mehl gestdubten
Holzbrett aus, bestreichen Sie ihn mit der zerlaufenen Butter
und schneiden Sie ihn lénglich in der GroRe der Pfannchen.

2. Schlagen Sie aus dem gesalzenen Eiweil} einen festen Schnee.
Geben Sie wahrend des Schlagens stetig den Zucker bei.

3. Legen Sie den Blétterteig in die Raclettepfannchen. Schieben
Sie ihn unter den Grill und warten bis der Teig aufgeht. (Sie
koénnen den Teig im Ofen vorbacken. Das spart lhnen Zeit,
macht aber nicht so viel Spaf).

4. Auf den knackigen und goldgebackenen Teig giessen Sie
den Gelee und garnieren ihn mit dem Obst. Bedecken Sie das
Ganze mit dem EiweiBschnee und lassen Sie es backen bis der
Schnee rosa wird.
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RACLETTE GRILL

SAFETY INSTRUCTIONS
Read carefully and save for future use!

Warning: The safety measures and instructions, contained in this
manual, do not include all conditions and situations possible. The
user must understand that common sense, caution and care are
factors that cannot be integrated into any product. Therefore,
these factors shall be ensured by the user/s using and operating
this appliance. We are not liable for damages caused during
shipping, by incorrect use, voltage fluctuation or the modification
or adjustment of any part of the appliance.

To protect against a risk of fire or electric shock, basic precautions
shall be taken while using electrical appliances, including the
following:

1. Make sure the voltage in your outlet corresponds to the
voltage provided on the appliance label and that the socket is
properly grounded. The outlet must be installed according to
valid safety instructions.

2. Do not operate the raclette grill with a damaged cord. All
repairs including cord replacements shall be performed
by a professional service centre! Do not remove protective
covers of the appliance, risk of electric shock!

3. Protect the appliance against direct contact with water and
other liquids, to prevent potential electric shock. Do not place
the appliance into the dishwasher!

4. Donotusetheraclette grilloutdoors orin moist environments.
Do not touch the cord or raclette grill with wet hands. Risk of
electric shock.

5. Do not use the raclette grill near inflammable items or
underneath them, forexample, near curtains. The temperature
of surfaces near the raclette grill can be hotter than usual.
Using a fire-proof base between the table and appliance is
recommended (avoid potential table or tablecloth burns).
Place the raclette grill out of reach of other objects to ensure
sufficient air circulation needed for its proper operation.

6. Leaving theraclette grill cord connected to outlet unattended
is not recommended. Disconnect the cord from the electrical
outlet prior to performing maintenance. Do not pull the cord
from the outlet by yanking the cable. Unplug the cable from
the outlet by grasping the plug.

7. Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord
over sharp edges. Do not touch hot parts of the appliance,
always use the plastic handles. Avoid anything coming into
contact with the heating segments.

8. Only use original accessories.

9. Do not leave the raclette grill running unattended.

10. Close supervision is necessary for operating the raclette grill
near children! Never allow children to use the appliance alone
to protect them against the risk of electric shock. Keep the
appliance out of reach of children. Do not let the cord hang
over the edge of the table or worktop on which the appliance
stands.

11. Keep the raclette grill away from hot surfaces and sources of
heat (for example, hot plates).

12. Under all circumstances, It is essential this device remains
clean, because it comes into direct contact with food.

13. Theraclette grillis equipped with small pans. Avoid scratching
their special surface, because fragments could get into the
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food. Use typical wooden spatulas or utensils made of fire-
proof plastic.

14. Do not use spray oils on a hot grill, use a pastry brush soaked
with oil, or use grilling marinade. Be extremely careful,
because oil and grease can catch fire if overheated.

15. Keep a safe distance when using the appliance to avoid
becoming scalded by sizzling oil. Moving the raclette grill
containing hot oil or other hot liquids shall be performed with
maximum caution.

16. Use the appliance only in accordance with the instructions
given in this manual. This raclette grill is intended for
domestic use only. The manufacturer is not liable for damages
caused by the improper use of this appliance.

17. This appliance shall not be used by persons (including
children), whose physical, sense or mental inability or
insufficient experience and skills prevent him from safely
using the appliance, if they are not supervised or if they
have not been instructed regarding the use of the appliance
by a person responsible for their safety. Child supervision is
essential to prevent them from playing with the appliance.

RACLETTES

History

Raclettes was originally a mountain dish, which Swiss shepherds
prepared in the evening outside on red-hot coal or inside their
huts by the fireplace after long days of moving herds into the
mountain pastures. The basic element of this cost-efficient
farmer food was a piece of rich seasoned Swiss cheese, which was
stabbed on a fork, roasted and then scraped off with a wooden
spatula. Potatoes, cooked with peels, pickles and small onions,
smoked ham and local dry white wine were served along side the
dish.

This, however, is just the foundation of this traditional farmer's
recipe, prepared in a temporary dwelling using the most basic
ingredients available.

Over the years, this dish has undergone many changes and today,
we perceive the raclette as not only cheese, but all of the side
dishes, the roasting device and the method of roasting. Various
types of cheeses, which melt when heated, can be used for
preparing raclettes. Raclettes, however, are not only made from
cheese. Smoked fish, asparagus, scrambled eggs and fruit can be
used as well.

Raclette

Raclette, in terms of international cooking, is both the cheese as
well as the entire dish prepared and the device used to prepare it.
Each of these devices are equipped with an area, where you can
either grill or maintain the food, such as meat, fish, vegetables,
potatoes and fruits warm. The top removable plate, made of
marble, cast iron or aluminium is given an anti-adhesive layer. The
bottom level, heated by a heating unit, contains pans with an anti-
stick layer. These are used for thawing food. Ingredients shall be
prepared in advance on a serving plate. The raclette device can
be round or square, usually with six to eight pans, on which guests
place their cheese, fish, spices according to the recipe and their
own taste. Upon warming up, the preparation stage takes from 15
to 30 minutes - according to the type of food. True experts drink
non-sweetened black tea or bitter liquor along with raclettes.
Here, we will most likely stay with the shepherd-wine tradition:
dry wine.
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DESCRIPTION

Set temperature
indicator light

ON indicator light

Thermostat

Stone plate

Hot natural whinstone, perhaps another polished lava stone,
marble - you can apply a bit of grease, or not, add spices, carved
up pieces of meat, fish, vegetables and fruit. Thanks to the natural
preparation of food, the composition does not change, the taste
remains natural and the aroma develops within a short time of
grilling. The reward is the preservation of minerals and vitamins.

USING THE APPLIANCE

Place the grill on a firm, flat surface to ensure stability and enough
space around the grill. Put the grill and stone plate on the heating
unit. Use only stones supplied together with the device or
purchased at an authorized service centre and only on a specified
base.

Do not put aluminium foil or anything else under the stone or
between the heating unit and reflecting glass.

Before using the grill for the first time, wipe the plate and grilling
pans with a damp cloth and spread a small amount of edible oil on
the grilling plate using a small cloth.

The red light will go on immediately after the device is plugged
into the socket. It will turn off once itis disconnected. The right red
indicator lamp will light when the temperature control is turned
from “1-8" and will again turn off upon reaching the selected
temperature. This lamp will go on or off during the grilling process,
depending on the achieved grill temperature. The thermostat
settings only have an informative nature (see table below) and
we recommend trying to prepare food so that its taste and quality
would correspond with your requirements. Before using the
device, always pre-heat the grill on the highest level for 10-15
minutes and the stone plate for a maximum of 20-30 minutes.
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Stone plate

Raclette pans

After using the device for the first ten times, pour a small amount
of vegetable oil on the stone and wipe with an absorbent cloth.
This will limit food becoming stuck to the stone.

Note: The first use of the appliance can be accompanied by a
slight odour or smoke. The odour can be caused by greases
that became stuck to the heating unit during production
and are now brining. Therefore, we recommend warming
up the grill for 10 minutes without placing any food onto
it (make sure to provide sufficient ventilation during this

interval).

level temperature (°C)
1 room temperature
2 60
3 95
4 110
5 145
6 180
7 195
8 205

Grilling tips

Pay attention to the quality of grilled products, the freshness of
meat, vegetables, fish and marinades. Always wash your hands
before preparing meat, poultry and fish and keep your grilling
instruments clean. Keep the food you intend to prepare in the
refrigerator until the last moment, never leave meat to marinate at
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room temperature. Do not place already grilled meat onto a plate
or counter, where raw meat was prepared before, always maintain
a sufficiently high temperature for roasting through. Try following
the same procedure even for grilling forks and other instruments.

Cooking

After the warm-up stage, this device is prepared for use:

With the raclette function, each guest places a slice of cheese
into his pan and the pans are then inserted into the device. Do not
leave empty pans in the device.

When using the stone plate, each guest places slices of meat,
fish, vegetables or fruit onto the stone to grill.

Do not place frozen or heavy foods on a hot stone. Do not
allow the stone to come into contact with acidic foods such as
vinegar products, mustard, sour pickles, pickled vegetables...
Do not put any foreign objects onto the stone.
Do not leave an empty device on for longer than 30 minutes:
the stone will become too overheated for quality grilling.
Note: Small cracks, caused by the stone expanding, are natural
and do not affect the function of the device. This is not
considered a reason for returning the device. After being
used several times, the stone will get a non-removable dark
colour. When using the device for the first time, the first few
minutes of use can be accompanied by a smell and smoke.

Do not touch hot surfaces of the device.

Place all ingredients in the middle of the table prior to roasting,
turn on the device and roast according to the manual. Do not
forget the various side dishes, for example relish, pickled onions,
preserved red beets or cherries, which give the food a richer taste
and contribute to a pleasant evening.

CLEANING AND MAINTENANCE

Before cleaning or handling the device in any way, disconnect the
cord from the socket and leave the device to cool. Allow the stone
to cool at least an hour before cleaning and storing. Do not touch
the stone during this period.

Keep the device away from children during the cool down period.

USE AND DISPOSAL OF WASTE

After the device has cooled, wipe the stone plate, grill, pans and
appliance base with a cloth and use a slightly damp cloth with a
dishwashing agent for cleaning the most contaminated areas.

Do not use rough sponges or cleaning powder. Do not immerse
the appliance or power cord into water.

Safety measures before cleaning the stone plate
Each stone is natural and unique. Each stone is more and less
penetrable depending on its unique properties and by immersing
the stone into water during the cleaning process could result in
the stone cracking or breaking upon heating the device again.
Clean the stone under a weak flow of water and wipe dry. Do not
use cleaning agents.

Do notimmerse the stone into warm or cold water.

Do not place the stone into the dishwasher

Storage

Make sure the raclette grill is cool and disconnected before

storing.

1. Remove the grill and stone plate

2. Place the pans into their storage location below the device,
or place them on top of one another (in sets of two) and store
beneath the heating unit.

3. Wind the cable around the stone plate support.

4. Return the stone plate to its place.

TECHNICAL INFORMATION

Grill desk made of 100% natural stone

Input power 1300 W

8 pans with anti-stick surfaces for preparing raclette
Heat insulated pan handles

Continuous temperature control

Power ON indicator light

Operating manual with recipes

Nominal voltage: 230 V~ 50 Hz
Nominal input power: 1300 W

Wrapping paper and corrugated paperboard - deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements - throw into plastic recycling

containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European countries with

an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste. Hand over
the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent negative impacts on human

health and the environment by properly recycling your product.

Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this product, refer to your
local authority, domestic waste processing organization or store, where you purchased the product.
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RECIPES FOR THE RACLETTE GRILL

CONTENTS

Grilling spices.....
Fine grilling seasoning
Spicy grilling seasoning

Seasoning mix with coriander
Herbal seasoning with lemon

Grilling sauces and Marinades ...........ccooiiiiiiii e

Spicy sauce for grilled meat
Sweet sauce for grilled meat

GIillEd CREESE....... oo

Raclette with mozzarella

Raclette from Valois

Grilled Camembert with cranberry sauce
Raclette from four types of cheeses
Lotrine raclette

Cheese toasts with mushroom skewers
Cheese baked sprouts with fried onions
Pears with cheese

Grilled VegetabIes. ..o

Vegetable mix

Grilled mushrooms with peppers and cheese
Raclette with sugar peas

Filled bell peppers with herbal couscous and lemon
Grilled zucchini

Vegetables on lava grill

GIilled FiSH ..o

Fish fillets with grilled peppers and tomatoes
Raclette with smoked fish
Raclette from cod

Seafood 0N the Grill. .. ..o

Crab raclette
Shrimp sticks with hot sauce

Grilled POUNTY L.

Turkey / chicken breasts baked with cheese and pears
Ham and cheese raclette with chicken
Turkey cordon bleu

Grilled DEET ..o

Raclette from goat cheese
Raclette feast

GIIlEA SWEETS. ...

Grilled mozzarella with strawberries
Baked fruit mix
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GRILLING SPICES

Almost any common spices found on the market can be used
for grilling. The most simple solution is to use already mixed
seasoning, although the downside is everything will taste the
same - whether pork, beef, fish or chicken. We recommend
experimenting and mixing up your own seasoning mix.

Fine grilling seasoning

20 g of cardamom

7 g of cloves

3 gofmace

20 g of cinnamon

7 g of caraway seed

3 gof nutmeg

Spicy grilling seasoning

30 g of cardamom

7 g of cloves

2 g of nutmeg

7 g of cinnamon

7 g of caraway seed

2 g of mace

1 g of white pepper

Mix all ingredients, grind or crush well before use.

Seasoning mix with coriander
1/2 spoon of saffron

1/2 spoon of ground caraway seed

1/2 spoon of chilli

1 clove of garlic - crushed

grated lemon peel

1/2 spoon of ground black pepper

salt

Preparation:

Mix all ingredients in mortar and carefully crush: Store in a dry
place, use for marinating lamb, poultry or fish. 1 hour is enough
for marinating lamb and poultry, 30 minutes is usually enough for
fish, cover all sides of meat with the seasoning mix and leave in
the refrigerator.

Herbal seasoning with lemon
2lemons

2 spoons of coarse salt

1 spoon of ground black pepper

1 spoon of chopped rosemary

1 spoon of finely chopped thyme

Preparation:

Pre-heat the oven to 140 degrees. Peel long strips from a lemon
and bake in oven until dry - of about 15-20 minutes. Leave them
to cool and then crush in mortar with salt, crushed pepper and
herbs and mix all together. Suitable for marinating poultry and
fish.

Adding Tabasco sauce is common to achieve a more spicy taste.
Tabasco sauce is a spicy sauce made from chilli peppers, which can
be substituted with the stock of finely cut chilli peppers, salt and
soup seasoning.

Instead of ground black pepper, some use ground white pepper,
which is also aromatic, and does not irritate the stomach that
much. However, black pepper, crushed in the grinder shortly
before being used, is typical. Be careful when using salt. If you are
grilling for less diners, use rather less salt, everyone has a different
taste.
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GRILLING SAUCES AND MARINADES

Using grilling sauces is very common. You can either buy finished
sauces, the market offers a wide variety, or make your own.

Spicy sauce for grilled meat

1 kg of unripened tomatoes

250 g of onions

250 g of tomatoes

200 g of sugar

2dl of vinegar

2 cloves of garlic

1 spoon of ground ginger

1 spoon of ground allspice

1 chilli pepper

1 spoon of salt

1 spoon of ground white pepper

Preparation:

Peel the tomatoes, cut up the onions finely. Pour over water and
leave to stew for about 30 minutes. Add chilli pepper, pressed
garlic, sugar, salt, vinegar, spices and stew until it becomes a bit
thicker. Put aside and if you plan on storing the sauce, pour while
hot into jars with screw-on lids and keep in the refrigerator.

Sweet sauce for grilled meat

2 apples

10 ripened plums

a glass of hot ketchup

sugar

1 spoon of salt

Preparation:

Peel the apples and cut up the finely. Remove the pits from plums
and cut up the plums finely. Pour water and cook until soft. Mix
with ketchup, add salt and sugar as necessary. Mix with ketchup
and leave in the refrigerator until the next day.

GRILLED CHEESE

Raclette with mozzarella
recipe for 8 persons

600 g of mozzarella

8slices of ham

4figs

4 hard ripened tomatoes

2 tablespoons of olive oil

2 tablespoons of freshly chopped basil

salt and ground black pepper

Preparation:

1. Cut mozzarella into slices the size of the raclette pans and
place them on a plate.

2. Putthe slices of ham on another plate.

3. Wash the tomatoes and cut in half. Drizzle the tomatoes with
olive oil and place them on the stone plate. Grill slightly and
sprinkle with basil.

4. Place the mozzarella slices into the raclette pans and
beginning heating. When the cheese is properly melted, put
it on the roasted tomatoes, drizzle with olive oil, add salt and
seasoning. Serve with ham and figs.

Raclette from Valois

recipe for 8 persons

600 g of semi-hard cheese (e.g. Edam)

200 g of prosciutto sliced very finely
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8 potatoes

8 slices of ham

sour pickles

onions pickled in vinegar

saltand ground black pepper

Preparation:

1. Wash potatoes with peels, wrap in aluminium foil and leave to
bake in the oven.

2. Cutthe cheese into slices of the same size as the raclette pans
and place them on top of each other on a plate.

3. Put the sliced prosciutto, ham, pickles and onions into
separate bowls.

4. Put the raclette pans with cheese into the grill, place the
potatoes without aluminium foil onto the stone plate.

5. Everyone shall first of all place one potato on his/her
plate, pour melted cheese over the potato (add pepper as
necessary) and eats the dish along with prosciutto, ham,
pickles and onions as finger food.

Grilled Camembert with cranberry sauce

recipe for 4 persons

4 Camembert cheeses

4 spoons of currant jam

200 ml of canned cranberries

olive oil

wine vinegar

salt and freshly ground pepper

Preparation:

1. Insert Camembert cheeses smeared with olive oil into the
raclette pans, grill both sides for 5 minutes, until the cheese
turns brown.

2. Flip the cheese to prevent it from spilling

3. Inthemeantime, underconstantstirring, heat the marmalade,
cranberries, wine vinegar, salt and pepper.

4. Boil shortly, stir well to avoid the sauce from burning.

5. Pour the hot sauce over the grilled Camembert and serve.

Raclette from four types of cheeses
recipe for 4 persons

200 g of semi-hard Holland cheese

200 g of Gouda

200 g of Edam

200 g of Swiss cheese

1 kg of potatoes

8slices of ham

4 slices of pistachio flavoured mortadella

8 very fine slices of prosciutto or other dry meat

2 spoons of mustard

1/2 spoon of ground caraway seed

1/2 spoon of ground paprika

Preparation:

1. Wash potatoes with peels, wrap in aluminium foil and leave to
bake in the oven.

2 Dice all types of cheeses. In one bowl, mix mustard and

caraway seed and in another bowl, the remaining mustard

and paprika.

Roll the slices of prosciutto and ham and put on a plate.

4. Each diner will place several cubes of cheese, which was
covered with one of the mustard sauces, into the raclette pan.

5. The cheese melts within several minutes and served with
potatoes, prosciutto and ham.

w
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Lotrine raclette
recipe for 4 persons

600 g of prosciutto

400 g of Swiss cheese

4eqggs

4 spoons of whip cream

1 spoon of chopped parsley

a little bit of grated Parmesan

a pinch of freshly grated nutmeg
salt and freshly ground black pepper

Preparation:

1. Dice the prosciutto and shred the cheese roughly

2. Mix the eggs, cream and nutmeg, add salt, pepper and put
into refrigerator

3. Pour the mixture into the raclette pans and sprinkle with
Parmesan and chopped parsley.

4. Insert the pans beneath the grill and bake the contents for
several minutes until golden.

5. Serve with salad.

Cheese toasts with mushroom skewers
recipe for 4 persons

300 g of hard cheese

4 slices of toast bread

2 egg yolks

5 spoons of beer

1 spoon of spicy mustard

salt and ground white pepper
Ingredients for the mushroom skewer:
250 g of oyster mushrooms

250 g of chanterelles

250 g of mushrooms

150 g finely sliced ham

3shallots

parsley stem

5 spoons of olive oil

saltand ground black pepper

Preparation:

1. Shred the cheese into a fire-proof bowl and carefully mix with
beer, mustard and egg yolks.

2. Insert the bowl into the water bath and constantly stir until
the cheese melts; add salt and pepper.

3. Toast the bread and cut in half. Place one half of the toast
on each raclette pan and fill with the cheese mix. Roast until
golden.

4. Cut the washed and cleaned mushrooms and mix shallot
slices and chopped parsley stem with oil.

5. Put the individual types of mushrooms on the skewer
alternatively with the shallot. Add salt, pepper, spread parsley
oil and wrap each skewer with a slice of ham. Grill for 6-10
minutes and serve with cheese toasts.

Cheese baked sprouts with fried onions
recipe for 4 persons

800 g of Brussels sprouts blanched in boiling water
450 g of sliced Raclette cheese

1 bundle of parsley

3 spoons of butter

8 spoons of fried onions (package) or home fried
grated nutmeg

saltand ground black pepper
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Preparation:

1. Clean the Brussels sprouts and cut in half.

2. Wash parsley, melt butter and mix with sprouts, parsley and

fried onions.

Add salt, pepper and nutmeg.

4. Divide the mixture into raclette pans and cover with slices of
cheese.

5. Grill with warmed up grill for 6-8 minutes. Can be served as a
side dish, or as a small meal.

Pears with cheese
recipe for 4 persons

8 peeled and shortly cooked pears cut in half
4 cl of pear brandy

100 ml of sweet cream

150 g of blue cheese

Preparation:

1. Cuthalf of the pears into thin slices, place on raclette pans and
drizzle with pear brandy.

2. Heat the cream, add finely cut cheese and constantly stir to
form a creamy sauce, used to pour on pears by the spoon.

3. Bakeinraclettes in the pre-heated grill.

GRILLED VEGETABLES

Vegetable mix
recipe for 4 persons

w

4 smaller tomatoes

1 green pepper

1 small zucchini

1 eggplant

4 cloves of garlic

4 young onions

5 cl of olive oil

Provencal herbs

saltand ground black pepper

Preparation:

1. Wash and dry tomatoes, pepper, zucchini and eggplant.

2. Cut tomatoes in half and press them slightly to release juice.

Cut the top part of the pepper, remove the inside contents

and cut rings. The same procedure applies for the zucchini.

Cut small onions in half.

Add salt, pepper and herbs to vegetables.

4. Wash garlic cloves, cut in half and spread over the surface of
the stone plate.

5. Spread olive oil over the stone plate, turn the device on and
roast the eggplantand pepper first, followed by the tomatoes,
zucchini, onions and garlic cloves.

Grilled mushrooms with peppers and cheese
recipe for 8 persons

8 larger mushrooms

8 red bell peppers

150 g of ricotta cheese

75 g of grated Parmesan

2 cloves of ground garlic

2 spoons of olive oil

chilli

saltand ground black pepper

Preparation:
1. Clean the mushrooms and remove stems to leave only the
washed caps.
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2. Mix Parmesan, ricotta, ground garlic and 2 spoons of olive oil
in a bowl. Stir well to form a solid filling

3. Cut 1 pepper into strips and insert the mushroom caps. Cover
with filling, add salt, pepper, and if you like it hot, you can use
chilli.

4. Insertinto raclette pan and bake for about 8-10 minutes until
the mushrooms are soft.

5. Cover the remaining peppers with olive oil and bake for a total
of about 20 minutes, rotate the peppers.

6. Remove from grill and leave to cool for about 5 minutes,
remove the cores and cut into 5x5 cm. pieces. Serve with
grilled mushrooms

Raclette with sugar peas
recipe for 4 persons

450 g of sugar peas in pods

100 g of freshly grated Parmesan
1 large red pepper

4 spoons of truffle oil

saltand ground black pepper

Preparation:

1. Cutthe pea pod diagonally n half.

2. Cut the pepper into four pieces and then into about 8 mm
strips.

3. Blanch vegetables for about 2 minutes, rinse in cold water,
strain and leave to drip off.

4. Divide vegetables onto the raclette pans, add salt and pepper.
Drizzle oil and sprinkle cheese on top.

5. Grill for about 6-8 minutes and immediately serve.

Filled bell peppers with herbal couscous and
lemon
recipe for 8 persons

200 g of couscous

200 g of crushed feta cheese

350 ml of vegetable stock

4 larger red bell peppers

10 finely cut black olives

1/2 aripened lemon

garlic

2 spoons of chives

4 spoons of finely cut coriander

3 spoons of olive oil

saltand ground black pepper

Preparation:

1. Mix couscous with hot vegetable stock in a bowl and leave to
stand for 5 minutes.

2. Add 3 spoons of olive oil, herbs, finely cut olives, finely cut
lemon, salt, pepper and feta cheese. Stir well and leave to
stand.

3. Cut the bell peppers lengthwise in half, spread with olive oil,
insert into pans and grill each side for about 2 minutes.

4. Fillthe prepared filling and grill for another 8-10 minutes until
the peppers are soft and couscous is hot.

Grilled zucchini

recipe for 4 persons

2 smaller zucchinis

4 smaller potatoes cooked with peel
5 spoons of olive oil

3 cloves of ground garlic

1 red bell pepper
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Provencal seasoning

saltand ground black pepper

Preparation:

1. Cut the zucchini into thick rings (about 1 cm), dry from both
sides and add salt.

2. Peeland cut the cooked potatoes just as the zucchinis.

3. Add seasoning, garlic and salt to oil and spread over the
potatoes and zucchinis. Grill at high power for about
3-5 minutes, according to the thickness of slices.

4. After grilling, sprinkle over finely cut red pepper and serve.

Vegetables on lava grill
recipe for 4 persons

4 small potatoes

1 smaller green pepper

1 zucchini

1 eggplant

4 cloves of garlic

4 young onions

Provencal seasoning

salt and ground black pepper

Preparation:

1. Wash and dry tomatoes, pepper, zucchini and eggplant. Cut
tomatoes in half and squeeze juice from them carefully. Cut
the pepper into four pieces and dice the pods into 2 cm large
pieces. Peel and eggplant and zucchini and cut into rings. Do
not peel the young onion, if not necessary.

Add salt and pepper to vegetable and sprinkle with Provencal
seasoning.

Peel garlic cloves and cut in half.

Spread olive oil and garlic over the stone plate.

Then roast the eggplant rings and pepper dices.

Finally, add the tomato halves, zucchini rings, onions and
garlic.

GRILLED FISH

Fish fillets with grilled peppers and tomatoes
recipe for 4 persons

4fish fillets (see bass or monkfish) each weighing about 1/4 kg
4 large ripened tomatoes

1 large red onion

1 red bell pepper

chopped parsley stem

1 spoon of chopped rosemary

2 spoon of chopped thyme

olive oil

freshly ground or crushed black pepper

Preparation:

1. Marinate fish before grilling - place the fish fillets into a
shallow bowl, mix 1 tablespoon of thyme with 3 spoons of
olive oil, ground pepper and salt.

2. Pour over fillets so that the marinade gets everywhere and
leave in refrigerator covered for 30 minutes.

3. In the mean time, cut onions in to thick slices, pepper into
larger pieces. Cut 2 tomatoes, add olive oil, salt and pepper
and mix all together.

4. Place the vegetables on to the raclette pans and grill for about
8 minutes, flip once.

5. Season with parsley and remaining thyme, add 2-4 spoons of
olive oil and stir.
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6. Remove the fish from the refrigerator and grill according to
the size of fillets for 5-10 minutes, then flip and grill until soft.
As soon as the grilling process has finished, remove from grill
and serve on the prepared grilled vegetables.

Raclette with smoked fish
recipe for 4 persons

4fillets of smoke trout

4 slices of smoked salmon

4 slices of smoked flounder

1 smaller smoked eel cut into slices
600 g of various cheeses (Gouda, Appenzell, blue cheese,
mozzarella)

250 spoons of whip cream

lemon juice from 1 lemon

1lemon

Bundle of green onion

1 spoon of ground caraway seed

4 potatoes

Preparation:

1. Wash potatoes with peels, wrap in aluminium foil and leave to
bake in the oven.

2. Place the slices of fish on a plate on top of each other. Add a
few drops of lemon juice.

3. Mix cream with the remaining lemon juice in a bowl. Cut the
lemon into four pieces and place in between the meat.

4. Cut the cheeses into fine slices and put on a small plate for
everyone at the table.

5. Putonions and caraway seed into the raclette pans.

6. Place potatoes on the top stone plate, to keep them warm.

7. Everyone can take cheese and cover it with caraway to taste,
and then insert it into the pan and allow the cheese to melt.

8. The cheese is served with potatoes, smoked fish, onion and
whipped cream.

Raclette from cod
recipe for 4 persons

2 cod fillets

4 crepes made from wheat flour

1 head of lettuce

1 glass of vodka

1 cup of bechamel sauce

2 spoons of whip cream

1 spoons of freshly cut coriander

wine vinegar dressing

lemon juice from 1 lemon

Preparation:

1. Dice the cod and marinate in vodka for an hour.

2. Mix the bechamel sauce with cream, lemon juice and
coriander in a large salad bowl. Mix the lettuce and vinegar
dressing in another salad bowl.

3. Letthe cod drip off and squeeze the remaining juice out softly.
Place the cod into the bechamel sauce.

4. Heatall crepes gradually on the stone plate.

5. Inthe mean time, place the raclette pans under the grill and
when warm, pour the bechamel mix with cod into the pans.
Place under grill again ad wait until the sauce begins to
bubble.

6. Raclette from cod is served hot or armed with crepes and
salad.
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SEAFOOD ON THE GRILL

Crab raclette
recipe for 4 persons

400 g of canned crab meat

200 g of Swiss cheese

2 slices of smoked salmon

2 pinches of red paprika or curry seasoning

4eggs

4 spoons of cream

bundle of fresh coriander or dill to taste

saltand ground black pepper

Preparation:

1. Cutsalmon into thin strips and let the crab meat drip off.

2. Chop coriander or dill and grate the cheese roughly.

3. Mixeggs, cream, paprika or curry, grated cheese, salmon, crab
meat and chopped herbs, add salt, pepper and place into the
refrigerator.

4. Pour the mix into the raclette pan and bake for about
5 minutes. Serve the crab raclette with flavoured tomato
salad.

Shrimp sticks with hot sauce

recipe for 8 persons

32 large frozen shrimps, raw and skinned

2limes

4 spoons of soy sauce

7 spoons of vegetable oil

2 cloves of garlic

Guinea pepper

1 bundle of parsley

1 bundle of chives

1/2 bundle of balm

saltand ground black pepper

16 wooden sticks

Preparation:

1. Defrost shrimps under warm water. Place parchment paper
under the grater and grate peel finely.

2. Squeeze juice from limes into a bowl and mix with 6 spoons of
peel, soy sauce and 4 spoons of oil.

3. Crush garlic, add it to the bowl and season with Guinea
pepper. Dry the shrimps and clean using a sharp knife.

4. Put 4 shrimps on each stick and make sure they do not move
once on the skewer. Insert the sticks into a shallow bowl
and pour marinade over them. Marinate for 1 hour and turn
occasionally.

5. In the mean time, wash herbs and dry well. Cut balm leaves
and parsley and cut chives into rings. Mix 2 spoons of lime
juice, add salt and pepper. Add 3 spoons of oil and add herbs
to this mix.

6. Remove as much marinade from the shrimp as possible and
grill on hot stone plate for 6-8 minutes. Flip once during this
time. Serve immediately covered with herbal sauce.
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GRILLED POULTRY

Turkey / chicken breasts baked with cheese and
pears
recipe for 8 persons

500 g of smoked turkey breasts, cut into 7 mm slices
500 g of chicory

300 g of Gorgonzola or similar cheese

1 smaller pear, peeled and cut into four pieces

4 spoons of shopped almonds

saltand Guinea pepper

Preparation:

1. Cutmeat and cheese into dices.

2. Wash chicory, cutin half lengthwise and cut out heart. Cutinto

7 mm strips.

Cut the pear into slices and then into dices.

4. Mix meat, chicory, pear and almonds and add salt and Guinea
pepper.

5. Distribute into raclette pans, place cheese up top and grill for
about 8-10 minutes.

Ham and cheese raclette with chicken
recipe for 4 persons

600 g of potatoes

200 g of chicken breasts

400 g stewed sliced ham

150 g of sliced Swiss cheese

4eggs

4 spoons of cream

1 red bell pepper

1 spoon of whole caraway seed, ground paprika
saltand ground black pepper

Preparation:

1. Cook potatoes with peal in salt water with caraway seed.

2. Cutthe haminto slices, to fit the raclette pans.

3. Cutthe paprika, clean and dice.

4. Mix eggs with cream, add paprika, pepper and mix with diced
pepper.

5. Strain potatoes, slice them together with chicken breasts cut
into medium large pieces and spread on to the top grill surface.

6. Place ham and 1 spoon of the egg mix into the raclette pans
and place beneath grill. Grill until the egg mix shrinks; add
slices of cheese and finish baking. Serve everything together!

Turkey cordon bleu

recipe for 8 persons

8 thinner turkey fillets (each about 80 g)
150 g of Edam cheese

8slices of stewed ham

lemon juice from half a lemon

4 spoons of olive oil

fresh basil

salt and ground white pepper

w

Preparation:

1. Tenderize turkey fillets finely, add salt and pepper.

2. Chop basil, mash cheese with fork and place together with

basil onto ham slices, carefully wrap the ham slices and place

on turkey fillets; also wrap and clamp with toothpick.

Mix lemon juice with oil and spread on fillets.

4. Grill for 10-12 minutes and always spread the remaining
lemon mix when flipping.

w
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GRILLED BEEF

Raclette from goat cheese
recipe for 4 persons

4 thin pieces of veal

4 slices of prosciutto

4 sage leaves

4round goat cheeses

1 spoon of fine olive 0il1 spoons of olive oil

saltand ground black pepper

Preparation:

1. Cut cheese lengthwise into three circles, each with the same
thickness. Add salt, pepper and drizzle olive oil. Put into
raclette pans.

2. Roastvealfillets on the top plate, place ham and sage leaves in
between.

3. Insert the pans beneath the grill. The cheese shall not melt; it
should be lightly roasted and flipped with a flat spatula. This
Italian recipe can be served with mozzarella or Gorgonzola.

Raclette feast

recipe for 8 persons

250 g of beef fillets cut into 8 slices

250 g of Swiss raclette cheese cut into slices

1 large celery stalk, cut into thin, diagonal slices

small celery leaves for decoration

Marinade preparation:

2 spoons of sunflower oil, or similar

2 spoons of red wine

1 spoon of mustard

1 spoon of Guinea pepper

Preparation:

1. Mixallingredients for marinade, cover the beef with marinade
and leave in refrigerator for 30 minutes.

2. Add salt to the meat slices and place into the raclette pan.

3. Grill quickly, remove and place celery slices and then slices of
cheese onto the top. Decorate with small celery leaves.
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GRILLED SWEETS

Grilled mozzarella with strawberries
recipe for 4 persons

400 g of mozzarella

500 g of strawberries

80 g of powder sugar

lime

1 spoon of egg liqueur

olive oil

Preparation:

1. Set the four best looking strawberries aside for final
decorating, remove the stem from the remaining strawberries,
insert into mixer, add powder sugar without lumps.

2. Mixjuice squeezed from lime and 1 spoon of egg liqueur into
a thick purée.

3. Leave the topping stand for 15 minutes, preferably in the
refrigerator.

4. In the mean time, prepare cheese - cut about 1cm, add a bit
of olive oil, insert into raclette pan and grill for about 8-10
minutes.

5. Move the warm cheese to the plate and pour the cool
strawberry sauce, decorate with cut strawberries and serve
immediately.

Baked fruit mix

recipe for 4 persons

1 pack of puff pastry

1 spoon of flour

20 g of melted butter

1 egg white

apinch of salt

1 spoon of caster sugar

200 g of raspberry or currant jelly
200 g of wild strawberries

200 g of raspberries and currant

Preparation:

1. Roll the puff pastry on a floured surface, grease the dough
with melted butter and cut into raclette pan sized rectangles.

2. Whip solid snow from the egg white and add a pinch of salt.
Add caster sugar throughout the whipping progress.

3. Place the dough into the raclette pans. Place them under the
grillad wait until the dough rises. (You can pre-bake the dough
inan oven. It will save you time, but is not as entertaining).

4. Pour jelly on the crunchy and golden baked dough and
decorate with fruit. Cover with egg white snow and bake until
the snow turns pink.
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ZARUCNI LIST

-

Oznaéeni vyrobku:

.

-

Nazev:

.

-

Vyrobni &islo:

.

-

Datum prodeje:

Citelny podpis
prodavajiciho:

Razitko prodejny
prodavajiciho:

/

/

Véazeny zakazniku,

dékujeme, Ze jste se rozhodl zakoupit si vyrobek importovany nasi firmou, a Ze jste tak ucinil

po peclivém zvazeni, jaké ma technické parametry a pro jaky ucel jej budete pouzivat. Dovolte,

abychom pfispéli k Vasi pozdéjsi spokojenosti se zakoupenym vyrobkem, nasledujicimi informacemi:

e Pred prvnim uvedenim vyrobku do provozu si peclivé prectéte pfilozeny ¢esky navod k jeho
obsluze a dusledné ho dodrzujte.

e Vami zakoupeny vyrobek je uren pro bézné domaci pouzivani. Pro profesionalni pouziti jsou
uréeny vyrobky specializovanych firem.

Dalsi informace Vam poskytne:
Infolinka K+B
Tel. 272 122 419 (Po—P4a 7.30-17.00 hod.), fax 272 122 267, e-mail: service @kbexpert.cz

Zarucni podminky:

1)  K+B odpovida kupujicimu za to, Ze prodana véc je pfi pfevzeti kupujicim ve shodé s kupni smlouvou, zejména, Ze je bez
vad.

2)  Zaruka se nevztahuje na vady vzniklé z divodu opotiebeni véci zplisobené jejim pouzivanim.
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3)  Zaruka se nevztahuje na vady véci vzniklé z diivodu opotiebeni soucasti véci hlavni, resp. jejiho pfislusenstvi, zplisobené
jejich pouzivanim, jako jsou napt. baterie, zarovky, propojovaci $nury, sitové napajeci $ilry, konektory, zasuvky apod.

4) U véci prodavanych za nizsi cenu se zaruka nevztahuje na vady, pro které byla nizsi cena sjednana.

5)  Zaruka se nevztahuje na vady véci zplisobené poruchami pfi mimoradnych provoznich podminkach, zejména v prostredi
prasném, vihkém, mimoradné chladném ¢i mimoradné teplém, pusobenim chemickych latek, proudovym piepétim, viivem
elektromagnetického pole, nespravnou polarizaci, nevhodnym umisténim nebo jeho ulozenim, zménou povrchové Upravy
zpUsobené vnéj$im vlivem nebo zpusobené Zivelni pohromou.

6)  Zaruka se nevztahuje na vady véci zplisobené Uimysinym poskozenim, mechanickym poskozenim, neodbornym uvedenim
do provozu, nespravnou montazi, pouzitim vadnych poskozenych nebo nespravnych optickych, magnetickych pamétovych
a jinych médii, zanedbanou udrzbou, nespravnym ¢isténim, mazanim, sefizovanim, zapojovanim, propojovanim, zavadami
systému, do kterého byla véc zapojena a provozovana, nadmérnym pretézovanim vykonovych parametr(i apod.

7)  Narok na provedeni zaruéni opravy zanika v pfipadé zjisténi, ze véc byla opravovana neautorizovanym servisem, byl sejmut
ochranny kryt, byly poSkozeny plomby, montazni Srouby, nebo ze byly provedeny modifikace nebo adaptace k rozsifeni funkci
a parametrli véci nebo jeji Upravy pro moznost provozu v jiné zemi, nez pro kterou byla navrzena, vyrobena a schvélena.

8)  Narok na zaruéni opravu véci je mozno uplatnit pouze po predlozeni zaruéniho listu spravné a tplné vyplnéného v okamziku
prodeje a originalu dokladu o zaplaceni kupni ceny véci s typovym oznaéenim vyrobku, datem a mistem prodeje. Na kopie
zarucniho listu a uctenky nebo na zaruéni list ¢i Uc¢tenku s chybéjicimi nebo pozdéji doplfiovanymi a ménénymi tdaji nebude
bran zretel. Narok Ize uplatiiovat u prodejce, u kterého byl vyrobek zakoupen, nebo pfimo u nékterého z autorizovanych
servisu, jejichz aktudlni seznam poskytuje infolinka K+B.

9)  Zaru¢ni doba pocina bézet od prevzeti véci kupujicim nebo ode dne uvedeni véci do provozu, pokud kupujici objednal
uvedeni do provozu nejpozdéji do tfi tydnl od prevzeti véci a fadné a véas poskytl k provedeni sluzby potfebnou soucinnost.

10) Jde-li o vadu, kterou Ize odstranit, ma kupujici pravo, aby byla bezplatné, véas a fadné odstranéna a K+B je povinna vadu
bez zbyte¢ného odkladu odstranit, zpravidla do 30 dnt, se souhlasem kupujiciho ve Ihiité dohodnuté. Neni-li to vzhledem
k povaze vady neimérné, muze kupujici pozadovat vyménu véci, nebo tyka-li se vada jen soucasti véci, vyménu soucasti.
Neni-li takovy postup mozny, miize kupujici zadat pfiméfenou slevu z ceny véci, nebo od smlouvy odstoupit.

11) Jde-li o vadu, kterou nelze odstranit, a ktera brani tomu, aby véc mohla byt fadné uzivana jako véc bez vady, ma kupujici
prévo na vyménu véci nebo ma pravo od smlouvy odstoupit. Taz prava pfislusi kupujicimu, jde-li sice o vady odstranitelné,
jestlize vSak kupujici nemUze pro opétovné vyskytnuti vady po opravé nebo pro vétsi pocet vad véc fadné uzivat.

12) Jde-li 0 jiné vady neodstranitelné a nepozaduje-li vyménu véci, ma kupujici pravo na pfiméfenou slevu z ceny véci, nebo
muze od smlouvy odstoupit.

13) Prava z odpovédnosti za vady, musi kupuijici uplatnit u K+B bez zbyte¢ného odkladu. Pravo z odpovédnosti za vady uplatni
kupujici v reklamacénim Fizeni, kde pisemnou formou vytkne vady, které véc ma, tj. oznaci vadné vlastnosti, nebo popise,
jak se vada projevuje, véc preda k posouzeni a souc¢asné sdéli, jaky zplsob odstranéni vady pozaduje. Kupujici je povinen
neprodlené po vyskytu reklamované vady prestat véc uzivat, aby bylo mozno co nejobjektivnéji posoudit reklamovanou
vadu a divody jejiho vzniku. Prava z odpovédnosti za vady véci, pro které plati zaruéni doba, zaniknou, nebyla-li uplatnéna
v zaruéni dobé.

14) Doba od uplatnéni prava z odpovédnosti za vady az do doby, kdy kupujici po skonceni opravy, byl povinen véc prevzit, se do
zarucni doby nepodita.

15) Naklady na prepravu reklamované véci z mista jejiho provozovani do mista uplatnéni reklamace, hradi kupuijici. Naklady
zarucni opravy hradi K+B. V pfipadé zjisténi, ze se jedna o neopravnénou reklamaci, hradi naklady spojené s reklamaci,
kupuijici.

16) Zaruéni doba je 24 mésicl. Po tuto dobu odpovida prodavajici kupujicimu, Ze prodana véc byla pfi prevzeti ve shodé s kupni
smlouvou. Pfedpoklada se, ze véc — zboZzi, je ve shodé s kupni smlouvou, jestlize:

* souhlasi s popisem prodavajiciho a ma vlastnosti spotfebniho zbozi, které prodavajici spotrebiteli pfedved| ve formé
vzorku,

hodi se k tcelliim, ke kterym se zbozi tohoto druhu obvykle pouziva,

vykazuje kvalitu a vlastnosti, které jsou obvyklé u zbozi tohoto druhu, a které mize kupuijici rozumné, s ohledem na

charakter spotfebniho zbozi, zejména k vefejnému vyjadreni v reklamé nebo na etiketach prodavajiciho, vyrobce nebo

jeho zastupce, o konkrétnich vlastnostech zboZzi o¢ekavat.

O rozpor zbozi se smlouvou se nejedna v pripadé, ze kupujici v okamziku uzavieni smlouvy o rozporu védél nebo o ném

musel védét.

17) Rozpor s kupni smlouvou, ktery se projevi béhem 6 mésicli ode dne prevzeti véci, se povazuje za rozpor existujici pfi jejim
prevzeti, pokud to neodporuje povaze véci, nebo pokud se neprokaze opak.

18) Nad zakonem stanoveny limit (vice viz bod 17) poskytuje K+B prodlouzenou Ihitu, béhem které se povazuje za rozpor
existujici pfi jejim prevzeti a to:

* videorekordéry, DVD, Radiomagnetofony, mikrovinné trouby . . . ............. 12 mésict
e televizni pfijimace ECG ............................ .. 24 mésict
e Orion (cely sortiment) . ......... .. 24 mésicl

Kupuijici prohlasuje, Ze kupni smlouvu uzavrel po zralé tvaze, ze vySe specifikovanou véc prohlédl, vyzkousel jeji funkénost,
seznamil se s jeji obsluhou, uvedenim do provozu a zaruénimi podminkami, a ze prodana véc je pfi prevzeti ve shodé s kupni
smlouvou a Ze je bez vad.

Upozornéni pro prodejce:

Pro pfipadné uplatnéni reklamace jesté pred prodejem vyrobku spotrebiteli (pfedprodejni zaruka) pozaduje firma K+B kompletni
nepouzivany vyrobek v originalnim neposkozeném obalu, fadné vyplnény reklamacni protokol, kopii dokladu prokazujiciho prevzeti
vyrobku prodejcem a tento zaruéni list. Pfedprodejni zaruéni doba na tento vyrobek je jeden rok od nabyti vyrobku prodejcem

od dodavatele. K+B prebira za prodejce odpovédnost za vady prodaného vyrobku spotfebiteli ve vySe uvedeném rozsahu za
podminek uvedenych na tomto zaruénim listé pouze tehdy, byl-li tento vyrobek prodan spotrebiteli v dobé trvani predprodejni

Kzéru ky. /







Vyhradni zastoupeni pro CR:

K+B Progres, a.s. tel.: +420 272 122 111
U Expertu 91 e-mail: ECG@kbexpert.cz
250 69 Klicany zelend linka: 800 121 120

Distributor pre SR:

K+B Elektro — Media, k.s.

Mlynské Nivy 73 tel.: +421 232 113 410

821 05 Bratislava e-mail: ECG@kbexpert.cz

Wytaczny przedstawiciel na PL:

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Kizarélagos magyarorszagi képviselet:

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Distributor fur DE:

K+B E-Tech GmbH & Co. KG
Barbaraweg 2

DE-93413 Cham

= Dovozce nerucf za tiskové chyby obsazené v navodu k pouziti vyrobku. = Dovozca nerudi za tlacové chyby obsiahnuté v ndvode na pouzitie
vyrobku. = Importer nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi do produktu. = Az importér nem felel a
termék hasznélati Utmutatdjaban fellelheté nyomdahibakért. = Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des
Produkts. = The importer takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user’s manual.
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