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OptiGrill & Bake XL

Baking Tray XL
Accessory

TOBE USED WITH OPTIGRILL MANUAL MODE, FROM REHEAT TO HIGH TEMPERATURE

WIRD MIT DEM MANUELLEN MODUS DES OPTIGRILLS VERWENDET, VOM AUFWARMEN
BIS ZUM BACKEN BEI HOHER TEMPERATUR

AUTILISER AVEC OPTIGRILL EN MODE MANUEL, POUR DU RECHAUFFAGE A DE LA CUISSON
HAUTE TEMPERATURE

& TEMPETATURE SETTINGS / TEMPERATUREINSTELLUNGEN / NIVEAUX DE TEMPERATURES

REHEAT MEDIUM
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SLUOKSNIUOTY DARZOVIY GRATINAS

400 g cukinijy - 400 g baklazany, tokio pat dydzio kaip ir cukinijos - 4 pomidorai - Druskos ir pipiry -
4 valgomieji Saukstai pomidory padazo - 1 skiltelé cesnako, susmulkinta - 3 valgomasis saukstas alyvuogiy
aliejaus - Savo nuozidra — raudonéliy, kmyny, pesto ir baziliko

1. Darzoves supjaustykite mazdaug 3 mm griezineliais.
2. Sumaidykite prieskoniy sudedamasias dalis. Pagardinkite druska ir pipirais.

3. Kepimo priede pakaitomis susluoksniuokite baklazanus, cukinijas ir pomidorus. Pagardinkite
druska ir pipirais.

4. Uzpilkite padaza ir tolygiai paskirstykite Sepetéliu.

5. Pries jjungdami,OptiGrill” j[dékite prieda su paruostu kepti patiekalu. Jjunkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite raudong nustatyma ir spustelékite OK. Kepkite 25 minutes.

Patarimai: Sluoksniuodami jdékite ozky pieno sario griezinéliy.

BULVYCIY

800 g g saldyty bulvyciy

1. |dékite kepimo skardos prieda j savo,OptiGrill”
2. [junkite kepsnine. Pasirinkite rankinj rezima, pasirinkite raudong nustatyma ir spustelékite OK.
6-8 minutes leiskite jkaisti.

3. Atidarykite kepsnine ir jdékite bulvytes. Kepkite 30 minutes. Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
Pridékite 5-10 minuciy priklausomai nuo norimo apskrudimo.

LASISA IR ZALIEJI SMIDRAI

4asisos filé - 2 Saukstelio kario milteliy - Susmulkinty laiskiniy ¢esnaky (nebatina) - 1 saukstelis sojy padazo - 1 valgomojo
sauksto alyvuogiy aliejaus - 12 zaliy smidry, nulupty ir supjaustyty gabaléliais - 125 g SvieZiy nedideliy pievagrybiy
-300 g saldziyjy bulviy, nulupty ir supjaustyty 1,5 cm dydzio kubeliais - Y2 valgomojo Sauksto $viezios kalendros,
susmulkintos - Ziupsnelis aitriosios paprikos milteliy - 1 valgomasis $aukstas alyvuogiy aliejaus

1. Sumaisykite ir vienoje kepimo priedo puséje sudékite pirmasias penkias sarase nurodytas
sudedamasias dalis.
2. Dubenyje sumaisykite ir kitoje kepimo priedo puséje sudékite likusias sudedamasias dalis.

3. Pries jjungdami,OptiGrill” jdekite prieda su paruostu kepti patiekalu. [junkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite raudona nustatymg ir spustelékite OK. Kepkite 15-20 minuciy.

Patarimai: Alyvuogiy aliejy pakeiskite sezamy aliejumi

TRAPUSIS OBUOLIY IR RABARBARY PYRAGAS

7 obuoliai, nulupti, be sékly ir supjaustyti kubeliais - 150 g Svieziy arba saldyty avieciy - 95 g milty-
65 g malty migdoly - 65 g minksto sviesto - Vanilés ekstrakto

1. Dubenyje pirsty galiukais stambiai sumaisykite sviesta, miltus, maltus migdolus ir vanile, kol
sumaisysite trupancia tesla.

2. Kepimo priedo dugne sudékite vaisius.

3. Ant vaisiy sudékite tesla.

4. Pries jjungdami,OptiGrill” jdékite prieda su paruostu kepti patiekalu. Jjunkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite oranzinj nustatyma ir spustelékite OK. Kepkite 20 minuciy.

Patarimai: Avietes pakeiskite vysniomis arba mélynémis
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DARZENU GRATENA KARTOJUMS

400 g cukini - 400 g baklazanu, tada pasa izméra ka cukini - 4 tomati - Sals un pipari - 4 édamkarotes
tomatu mérces - 1 daivina kiploka, sasmalcinata - 3 édamkarotes olivellas - Péc jasu izvéles oregano,
kumins, pesto un baziliks

1. Sagrieziet darzenus aptuveni 3 mm biezas $kélés.
2. Sajauciet garsvielas. Pievienojiet sali un piparus.

3. Izkartojiet baklazanus, cukini un tomatus pamisus ceps$anas piederuma. Pievienojiet sali un
piparus.

4. Parlejiet mérci un vienmérigi izklajiet ar birstiti.

5. Piederumu ar cepsanai sagatavoto produktu ievietojiet OptiGrill, pirms to ieslégt. lesledziet grilu.
Nospiediet PGM, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 25 mindtes.
Padomi: Kartojumam pievienojiet kazas siera skélites.

FRI KARTUPELI

800 g saldéti fri kartupeli

1. levietojiet gatavosanas paplati OptiGrill.

2. leslédziet grilu. lestatiet manualo rezZimu, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK.
Uzkarséjiet 6-8 minates.

3. Atveriet grilu un ielieciet kartupelus. Gatavojiet 30 minUtes. Apgrieziet péc puses no gatavosanas
laika. Palieliniet gatavosanas laiku par 5-10 minttém atkariba no vélama apbraninajuma.

LASIS UN SPARGELI

4 lasa filejas - Y2 téjkarotes karija pulvera - Sasmalcinati maurloki (péc izvéles) - 1 téjkarote sojas mérces
- 1 édamkarotes olivellas - 12 spargeli, nomizoti un sagriezti gabalos - 125 g svaigu Sampinjonu
- 300 g saldo kartupelu, nomizoti un sagriezti 1,5 cm kubinos - ¥2 édamkarotes svaiga koriandra,
sasmalcinata - Skipsna ¢ili pulvera - 1 édamkarote olivellas

1. Sajauciet pirmos piecas saraksta esosos produktus un novietojiet viena cepsanas piederuma pusé.
2. Sajauciet paréjos produktus bloda un izvietojiet cep$anas piederuma otra pusé.

3. levietojiet piederumu ar sagatavoto produktu sava OptiGrill, pirms to ieslégt. leslédziet grilu.
Nospiediet PGM, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 15 lidz 20 mindtes.

Padomi: Aizstajiet olivel|u ar sezama ellu.

ABOLU UN AVENU DRUMSTALU DESERTS (KRAMBLS)

7 aboli, nomizoti, ar iznemtiem kauliniem un sagriezti kubinos - 150 g svaigu vai saldétu avenu -
95 g miltu - 65 g maltu mandel|u - 65 g miksta sviesta - Vanilas ekstrakts

1. Bloda samaisiet sviestu, miltus, maltas mandeles un vanilu, izmantojot pirkstus, lidz izveidojas
drumstalu mikla.

2. Uzlieciet auglus un ogas uz cepsanas piederuma.
3. Parklajiet ar drumstalu miklu.

4. Piederumu ar cepsanai sagatavoto produktu ievietojiet OptiGrill, pirms to ieslégt. leslédziet
grilu. Nospiediet PGM, izvélieties oranzo iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 20 mindtes.

Padomi: Aizstajiet avenes ar kirsiem vai melleném.
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