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PANINI BURGER A LA TOMATE
ET MOZZARELLA

Ingrédients Préporation

1 pain panini 1. Couper le pain panini dans

1 tomate le sens de la longueur, arroser

100 g de mozzarella le dessus et le dessous d’huile

2 tranches de jambon d'olive.

5 cuilléres & soupe 2. Couper la fomate et la

d’huile d’olive mozzarella en franches et les

Basilic placer en alternance sur la

Roquette face inférieure du pain. Poser
le jambon sur la tomate et
mozzarella.

3. Ajouter la rogquette et le basilic
sur le jambon et replier le dessus.

4. Placer le panini dans le gril
multifonction avec l'insert a
barbecue et fermer le couvercle.
Griller le panini environ 3 minutes
pour qu'il soit croustillant &
I'extérieur et que le fromage
fonde a I'intérieur.




PAIN DE VIANDE FARCI AU
FROMAGE DE BREBIS

POITRINE E POULET
TERMAKI GRILLEE

Ingrédients

150 g de viande hachée

1 oignon

10g de persil frais

1 ceuf

30gde chapelure
60gde fromage de brebis

2 poivron rouge
Sel

Paprika en poudre
Thym

Conseil : au lieu du fromage
de brebis, vous pouvez utiliser
n‘importe quel autre fromage
comme la mozzarella.

Une purée de pommes de terre
aux herbes, du riz aux petits pois
ou tout simplement une délicieuse
salade de tomates se marieront
parfaitement avec ce plat

Préporotion

Eplucher I'cignon et le couper
en petits dés.

. Mettre la viande hachée dans

un bol, ajouter les oignons, I'ceuf
et la chapelure et mélanger
grossierement.

. Hacher finement le persil,

couper le poivron en cubes et
ajouter les deux au mélange de
viande.

. Assaisonner le fout avec du sel,

du paprika et du thym et bien
mélanger.

. Faconner un pain de viande,

faire une entaille au milieu et
y metire le fromage de brebis.
Enrober le tfout du mélange de
viande et bien compacter.

. Faire chauffer le gril multifonction

avec l'insert & barbecue, poser
le pain de viande et fermer le
couvercle.

. Faire griller le pain de viande

environ 8 minutes. Si vous

le souhaitez, vous pouvez
également faire frire un ceuf au
plat.

Ingrédients

180 g de poitrine de poulet
40 ml de sauce teriyaki
1 baton de citronnelle

1
1

piment frais
gousse dail

Préparo/tion

Emincer le baton de citronnelle
et le mettre dans un saladier.

. Ajouter la sauce teriyaki, I'ail,

le piment et la gousse d'ail et
réduire en purée fine & I'aide
d’un mixeur plongeant.

. Couper ensuite la poitrine

de poulet dans le sens de la
longueur et I'imbiber de sauce.

. Laisser mariner la poitrine de

poulet au réfrigérateur pendant
30 minutes.

. Faire griller la poitrine de poulet

dans l'insert & barbecue du gril
mulfifonction pendant 4 minutes
avec le couvercle fermé.



OMELETTE AW FROMAGE ET
AUX EPINARDS

Ingrédients

3 ceufs

40 g de feuilles d'épinards frais
3 fomates cerises

30 g de fromage rapé

1 cuillere a soupe

d’huile d’olive

1 pincée de sel

Prépomtion

1. Laver et hacher grossierement
les feuilles d’épinards, puis
fouetter avec les ceufs dans un
bol et assaisonner avec une
pincée de sel.

2. Couper les tomates cerises en
deux.

3. Faire chauffer le gril
multifonction, verser I'huile
d’olive dans le bol inférieur et
verser le mélange d'ceufs et
d'épinards. Fermer le couvercle
et laisser cuire environ 1 minute,
ajouter les fomates cerises dans
la pdte Iégerement épaissie et
saupoudrer de fromage. Cuire
'omelette 3 minutes avec le
couvercle fermé.



FRITTATA AUX

LEGUMES

PAIN PER>U

Ingrédients

1 courgette

& champignons
1 poivron rouge
75 g de fromage frais

3 ceufs

1 cuillére & soupe d’huile d'olive
Sel
Persil

Prépomtior\

Emincer la courgette, le poivron
rouge et les champignons. Faire
chauffer le gril multifonction
avec l'insert & omelette.

. Assaisonner les ceufs, le persil

et le fromage frais avec un peu
de sel et bien mélanger & l'aide
d’un mixeur plongeant.

. Verser I'huile d’olive dans la

moitié inférieure de l'insert du gril
multifonction.

. Mettre les Iégumes émincés et

faire revenir pendant environ 1
minute avec le couvercle fermé.

. Ouvrir le couvercle et verser le

mélange de fromage frais et
d’ceufs. Cuire le fout environ
5 minutes avec le couvercle
fermé.

Ingrédients

1 oeuf

6 cuilleres a soupe de lait
1 cuillere a café de sucre
1 pincée de cannelle

2 tranches de pain grillé
20gde beurre

Sirop d'érable

Baies fraiches

Prépomtion

Battre I'ceuf avec le lait, le sucre
et la cannelle. Tremper les deux
cotés du pain grillé dans le
mélange.

. Faire chauffer le gril multifonction

avec l'insert & omelette, puis
faire fondre le beurre dans la
moitié inférieure de l'insert.

. Déposer les tranches de pain

grillé et faire cuire pendant 1
minute avec le couvercle fermé
jusqu’a ce qu’elles soient dorées.
Sortir le pain perdu du gril et
garnir de sirop d’érable et de
baies fraiches.



GAUFRES BELGES

Ingrédients

220 g de beurre mou

120 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

4 ceufs

350 g de farine

1 sachet de levure chimique
250 ml de lait

1 pincée de sel

Huile

Sucre glace

Tipp: Les gaufres se marient bien
avec des cerises et de la créeme
fouettée ou, selon la saison, des
baies fraiches.

Prépomtion

1. Battre le beurre ramolli avec le

sucre et le sucre vanillé au robot
culinaire ou au batteur & main
jusqu’a consistance mousseuse.

. Incorporer progressivement les

ceufs a la pate.

. Mélanger la farine avec la

levure chimique et incorporer &
la péte.

. Incorporer ensuite le lait et

ajouter une pincée de sel.

. Laisser reposer la pate 15

minutes.

. Faire chauffer I'insert & gaufres

du gril multifonction, verser

quelques gouttes d'huile dans
le fond et verser une cuillere &
soupe de pdte dans le moule.

. Fermer le couvercle et faire cuire

les gaufres jusqu’'a ce qu'elles
soient dorées pendant environ 3
minutes.

. Sortir les gaufres du gril ef les

saupoudrer de sucre glace.



GAUFRES DE POMMES

DE TERRE

GAUFRES TE COURGETIES A
FAIBLE TENEUR EN GLUCLISES

Ingrédients

300 g de pommes de ferre & chair
farineuse

2 ceufs

2 cuilléres a soupe de
fécule de mais

2 oignons nouveaux

1 sachet de levure chimique
50 g de fromage rapé

Noix de muscade

Sel

Huile

Tipp: Un fromage blanc aux
herbes bien frais ou une salade de
tomates se marient bien avec les
gaufres.

Prépamtion

1. Eplucher les pommes de terre et
les rGper en fines lamelles dans
un bol. Ajouter immédiatement
les ceufs pour éviter que les
pommes de terre ne brunissent.

2. Emincer les 0ignons Nouveaux
et les incorporer avec le reste
des ingrédients dans le mélange
pommes de terre/ceufs.
Assaisonner la pate avec du sel
et de la muscade.

3. Faire chauffer I'insert & gaufres
du gril multifonction, verser un
filet d’huile et verser une grande
cuillere a soupe pleine de pate
dans le gril.

4. Cuire les gaufres avec le
couvercle fermé pendant 3
minutes jusqu’d ce qu’elles
soient dorées.

Ingrédients

1 courgette

2 oignons nouveaux
1 oeuf

1 sachet de

levure chimique

1 cuillere a café de
fromage frais

60 g de fromage rapé
50 g de farine de sarrasin
Sel

Huile

Tipp: Les gaufres se marient bien
avec le houmous, les tomates
fraiches et le basilic.

Prépomtion

h

Laver la courgette et couper les
extrémités. Emincer & I'aide du
Livingfon Slice & Dice ou utiliser
une répe de cuisine.

. Saler légérement la courgette,

laisser infuser 5 minutes, mettre
dans un tforchon et presser le jus.

. Couper les oignons nouveaux

en dés.

. Mélanger fous les ingrédients

dans un bol pour former une
pdte.

. Faire chauffer I'insert & gaufres

du gril multifonction. Mettre

un peu d’huile dans l'insert &
gaufres, verser une cuillére a
soupe de pdte a gaufres dans
le moule, fermer le couvercle et
faire cuire les gaufres pendant
environ 3 minutes.



COMMANDER LES PLAQUES DE POP CAKES A LITALIENNE

CUISSON DES MAINTENANT !

Ingrédients

250 g de farine

1 sachet de levure seche

100 ml de lait tiede

1 cuillere a café de sucre
1 pincée de sel

50 ml d’huile d’olive

20 g de tomates séchées

1 ceuf

50 g de fromage r&pé

50 g de salami

Herbes italiennes séchées

IPour pop cakes, donuts,
mini g&teaux
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Prépomtion

1. Mettre la farine, le lait, le sel, le
sucre et la levure séche dans un
robot culinaire et pétrir pendant
3 minutes avec un crochet
pétrisseur.

2. Mélanger I'huile d'olive et I'ceuf
dans la péte, couvrir et laisser
reposer pendant 30 minutes
dans un endroit chaud.

3. Pendant ce temps, émincer le
salami et les tomates séchées.

4. Apres le temps de repos, ajouter
les tomates ef le salami émincés
ainsi que le reste des ingrédients
dans la pate, pétrir et laisser
lever encore 20 minutes.

5. Diviser ensuite la pate en
morceaux de 15 g et former de
petites boules.

6. Faire chauffer le multigril avec
I'insert & pop cakes, poser les
boules dans les moules et fermer
le couvercle. Cuire les pop cakes
environ 7 minutes.



DONUTS

Ingrédients fiir co. z4 Stiick.

Ingrédients Préporation

260 g de farine 1. Battre les ceufs avec le sucre au
130 g de sucre robot culinaire ou au batteur

1 sachet de sucre vanillé & main jusqu’da obtenir un

250 ml de lait mélange mousseux. Mélanger
3 ceufs : ensuite la farine avec la levure
1 sachet de levure chimique chimique et incorporer au

5 cuilleres a soupe d'huile mélange d'ceufs et de sucre

Sucre glace pour la decoration avec le reste des ingrédients.

2. Faire chauffer le gril mulfifonction
avec l'insert & donuts ef remplir
de pate jusqu’'d la moitié de
I'insert inférieur.

3. Fermer le couvercle et faire cuire
les donuts pendant environ 4
minutes.

4. Sortir les donuts du gril, les laisser
refroidir un peu et saupoudrer de
sucre glace ou tremper le dessus
dans un glacage foncé.




POP CAKES AUX PEPITES
DE CHOCOLAT

Ingrédients Préporation

100 g de farine 1. Mélanger la farine, les flocons

80 g de flocons d’avoine d'avoine et la levure chimique.
100 g de sucre 2. Mélanger l'ceuf avec le lait, le

1 sachet de levure chimique sucre, le sucre vanillé et le beurre
1 sachet de sucre vanillé liquide dans un robot culinaire.

1 ceuf 3. Incorporer ensuite le mélange
120 g de pepites de chocolat de farine au liquide et mélanger
250 mi de lait

jusqu’a obtenir une belle pate.
Incorporer enfin les pépites de
chocolat.

4. Faire chauffer l'insert & pop
cakes dans le gril multifonction
et le remplir & moitié avec la
pdte. Fermer le couvercle et faire
cuire les pop cakes pendant
environ 4 minutes.

5. Vous pouvez manger les pop
cakes tout de suite ou les
tremper dans du chocolaf
liquide et en faire de petites
boules au chocolat.

6. La pate est également idéale
pour notre insert & géteau !

80 g de beurre liquide
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