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EN: In order to help protect the environment, you can  
download the recipes online at

FR: Pour des raisons de protection de l‘environnement,  
vous trouverez les recettes en ligne, à télécharger sous le lien

IT: Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare  
direttamente online la ricetta all’indirizzo 

NL: Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,  
vanwaar ze kunnen worden gedownload

HU: Természetvédelmi okokból a recepteket az alábbi  
linken tudja letölteni

CZ: Z důvodu ochrany životního prostředí naleznete  
recepty online ke stažení na adrese

SK: Z dôvodu ochrany životného prostredia sú recepty  
online a môžete si ich stiahnuť na

RO: Dun motive de protecție a mediului, rețetele le  
puteți descărca de pe internet de la adresa

PL: Ponieważ dobro środowiska bardzo leży nam na sercu zdecydowaliśmy, 
że fantastyczne, smakowite przepisy  
udostępnimy Państwu online pod adresem

TR: Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı  
online olarak indirebilirsiniz

ES: Estamos muy comprometidos con el medio  
ambiente y por eso hemos decidido ponerle a  
disposición nuestras sabrosas recetas para descarg
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PANINI BURGER À LA TOMATE  
ET MOZZARELLA
 Ingrédients pour 1 portion 

Ingrédients
1 pain panini
1 tomate
100 g de mozzarella
2 tranches de jambon
5 cuillères à soupe 		
d’huile d’olive
Basilic
Roquette

Préparation
1.	 Couper le pain panini dans 

le sens de la longueur, arroser 
le dessus et le dessous d’huile 
d’olive.

2.	 Couper la tomate et la 
mozzarella en tranches et les 
placer en alternance sur la 
face inférieure du pain. Poser 
le jambon sur la tomate et 
mozzarella.

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

4.	 Placer le panini dans le gril 
multifonction avec l’insert à 
barbecue et fermer le couvercle. 
Griller le panini environ 3 minutes 
pour qu’il soit croustillant à 
l’extérieur et que le fromage 
fonde à l’intérieur.
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PAIN DE VIANDE FARCI AU 
FROMAGE DE BREBIS

POITRINE DE POULET  
TERIYAKI GRILLÉE

 Ingrédients pour 1 portion  Ingrédients pour une portion

Ingrédients
150 g de 	 viande hachée
1 		  oignon
10 g de 	 persil frais
1 		  œuf
30 g de 	 chapelure
60 g de 	 fromage de brebis
½ 		  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

Préparation
1.	 Éplucher l’oignon et le couper 

en petits dés.
2.	 Mettre la viande hachée dans 

un bol, ajouter les oignons, l’œuf 
et la chapelure et mélanger 
grossièrement.

3.	 Hacher finement le persil, 
couper le poivron en cubes et 
ajouter les deux au mélange de 
viande. 

4.	 Assaisonner le tout avec du sel, 
du paprika et du thym et bien 
mélanger.

5.	 Façonner un pain de viande, 
faire une entaille au milieu et 
y mettre le fromage de brebis. 
Enrober le tout du mélange de 
viande et bien compacter.

6.	 Faire chauffer le gril multifonction 
avec l’insert à barbecue, poser 
le pain de viande et fermer le 
couvercle.

7.	 Faire griller le pain de viande 
environ 8 minutes. Si vous 
le souhaitez, vous pouvez 
également faire frire un œuf au 
plat. 

Ingrédients
180 g de 	 poitrine de poulet 
40 ml de 	 sauce teriyaki
1 bâton de citronnelle
1 	 piment frais
1 	 gousse d’ail

Préparation
1.	 Émincer le bâton de citronnelle 

et le mettre dans un saladier.
2.	 Ajouter la sauce teriyaki, l’ail, 

le piment et la gousse d’ail et 
réduire en purée fine à l’aide 
d’un mixeur plongeant.

3.	 Couper ensuite la poitrine 
de poulet dans le sens de la 
longueur et l’imbiber de sauce. 

4.	 Laisser mariner la poitrine de 
poulet au réfrigérateur pendant 
30 minutes.

5.	 Faire griller la poitrine de poulet 
dans l’insert à barbecue du gril 
multifonction pendant 4 minutes 
avec le couvercle fermé.
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OMELETTE AU FROMAGE ET 
AUX ÉPINARDS

Ingrédients
3	 œufs
40 g de 	feuilles d’épinards frais
3 	 tomates cerises
30 g de 	fromage râpé
1 cuillère à soupe 		
d’huile d’olive
1 pincée de sel

Préparation
1.	 Laver et hacher grossièrement 

les feuilles d’épinards, puis 
fouetter avec les œufs dans un 
bol et assaisonner avec une 
pincée de sel.

2.	 Couper les tomates cerises en 
deux.

3.	 Faire chauffer le gril 
multifonction, verser l’huile 
d’olive dans le bol inférieur et 
verser le mélange d’œufs et 
d’épinards. Fermer le couvercle 
et laisser cuire environ 1 minute, 
ajouter les tomates cerises dans 
la pâte légèrement épaissie et 
saupoudrer de fromage. Cuire 
l’omelette 3 minutes avec le 
couvercle fermé.

 Ingrédients pour 1 portion
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FRITTATA AUX LÉGUMES

 Ingrédients pour 1 personne 

Ingrédients
1	 courgette
3	 champignons
1	 poivron rouge
75 g de 	fromage frais
3	 œufs
1 cuillère à soupe d’huile d’olive
Sel
Persil

Préparation
1.	 Émincer la courgette, le poivron 

rouge et les champignons. Faire 
chauffer le gril multifonction 
avec l’insert à omelette.

2.	 Assaisonner les œufs, le persil 
et le fromage frais avec un peu 
de sel et bien mélanger à l’aide 
d’un mixeur plongeant.

3.	 Verser l’huile d’olive dans la 
moitié inférieure de l’insert du gril 
multifonction. 

4.	 Mettre les légumes émincés et 
faire revenir pendant environ 1 
minute avec le couvercle fermé.

5.	 Ouvrir le couvercle et verser le 
mélange de fromage frais et 
d’œufs. Cuire le tout environ 
5 minutes avec le couvercle 
fermé.

PAIN PERDU

 Ingrédients pour 1 portion 

Ingrédients
1 	 œuf
6 cuillères à soupe de lait
1 cuillère à café de sucre
1 pincée de cannelle
2 tranches de pain grillé
20 g de 	 beurre
Sirop d’érable
Baies fraîches

Préparation
1.	 Battre l’œuf avec le lait, le sucre 

et la cannelle. Tremper les deux 
côtés du pain grillé dans le 
mélange.

2.	 Faire chauffer le gril multifonction 
avec l’insert à omelette, puis 
faire fondre le beurre dans la 
moitié inférieure de l’insert.

3.	 Déposer les tranches de pain 
grillé et faire cuire pendant 1 
minute avec le couvercle fermé 
jusqu’à ce qu’elles soient dorées.

4.	 Sortir le pain perdu du gril et 
garnir de sirop d’érable et de 
baies fraîches.
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 Ingrédients pour environ 10 gaufres

Ingrédients
220 g de 	 beurre mou
120 g de 	 sucre
1 sachet de sucre vanillé
4 		  œufs
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 crème 
fouettée ou, selon la saison, des 
baies fraîches.

Préparation
1.	 Battre le beurre ramolli avec le 

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

2.	 Incorporer progressivement les 
œufs à la pâte.

3.	 Mélanger la farine avec la 
levure chimique et incorporer à 
la pâte.

4.	 Incorporer ensuite le lait et 
ajouter une pincée de sel.

5.	 Laisser reposer la pâte 15 
minutes.

6.	 Faire chauffer l’insert à gaufres 
du gril multifonction, verser 
quelques gouttes d’huile dans 
le fond et verser une cuillère à 
soupe de pâte dans le moule.

7.	 Fermer le couvercle et faire cuire 
les gaufres jusqu’à ce qu’elles 
soient dorées pendant environ 3 
minutes.

8.	 Sortir les gaufres du gril et les 
saupoudrer de sucre glace.

GAUFRES BELGES
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 Ingrédients pour 1 portion 

Ingrédients
300 g de pommes de terre à chair 
farineuse
2 œufs
2 cuillères à soupe de 		
fécule de maïs
2 oignons nouveaux
1 sachet de levure chimique
50 g de 	fromage râpé
Noix de muscade
Sel
Huile

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

Préparation
1.	 Éplucher les pommes de terre et 

les râper en fines lamelles dans 
un bol. Ajouter immédiatement 
les œufs pour éviter que les 
pommes de terre ne brunissent.

2.	 Émincer les oignons nouveaux 
et les incorporer avec le reste 
des ingrédients dans le mélange 
pommes de terre/œufs. 
Assaisonner la pâte avec du sel 
et de la muscade.

3.	 Faire chauffer l’insert à gaufres 
du gril multifonction, verser un 
filet d’huile et verser une grande 
cuillère à soupe pleine de pâte 
dans le gril. 

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

 Ingrédients pour 1 portion 

Ingrédients
1 	 courgette
2 	 oignons nouveaux
1 	 œuf
1 sachet de 		
levure chimique
1 cuillère à café de 		
fromage frais
60 g de fromage râpé
50 g de farine de sarrasin 
Sel
Huile

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

Préparation
1.	 Laver la courgette et couper les 

extrémités. Émincer à l’aide du 
Livington Slice & Dice ou utiliser 
une râpe de cuisine.

2.	 Saler légèrement la courgette, 
laisser infuser 5 minutes, mettre 
dans un torchon et presser le jus.

3.	 Couper les oignons nouveaux 
en dés.

4.	 Mélanger tous les ingrédients 
dans un bol pour former une 
pâte.

5.	 Faire chauffer l’insert à gaufres 
du gril multifonction. Mettre 
un peu d’huile dans l’insert à 
gaufres, verser une cuillère à 
soupe de pâte à gaufres dans 
le moule, fermer le couvercle et 
faire cuire les gaufres pendant 
environ 3 minutes.

GAUFRES DE POMMES  
DE TERRE 

GAUFRES DE COURGETTES À 
FAIBLE TENEUR EN GLUCIDES
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POP CAKES À L’ITALIENNE

 Ingrédients pour 1 portion 

Ingrédients
250 g de farine
1 sachet de levure sèche
100 ml de lait tiède
1 cuillère à café de sucre
1 pincée de sel
50 ml d’huile d’olive
20 g de tomates séchées
1 œuf
50 g de fromage râpé
50 g de 	salami
Herbes italiennes séchées

Préparation
1.	 Mettre la farine, le lait, le sel, le 

sucre et la levure sèche dans un 
robot culinaire et pétrir pendant 
3 minutes avec un crochet 
pétrisseur. 

2.	 Mélanger l’huile d’olive et l’œuf 
dans la pâte, couvrir et laisser 
reposer pendant 30 minutes 
dans un endroit chaud.

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

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

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

6.	 Faire chauffer le multigril avec 
l’insert à pop cakes, poser les 
boules dans les moules et fermer 
le couvercle. Cuire les pop cakes 
environ 7 minutes.

COMMANDER LES PLAQUES DE 
CUISSON DÈS MAINTENANT !

         www.mediashop.tv

0800 400 66 50*
gratuit a partir de 
DE, AT et CH

lPour pop cakes, donuts, 
mini gâteaux 
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DONUTS

Ingrédients für ca. 24 Stück.

Ingrédients
260 g de farine
130 g de sucre
1 sachet de sucre vanillé
250 ml de lait
3 œufs
1 sachet de levure chimique
5 cuillères à soupe d’huile
Sucre glace pour la décoration 

Préparation
1.	 Battre les œufs avec le sucre au 

robot culinaire ou au batteur 
à main jusqu’à obtenir un 
mélange mousseux. Mélanger 
ensuite la farine avec la levure 
chimique et incorporer au 
mélange d’œufs et de sucre 
avec le reste des ingrédients.

2.	 Faire chauffer le gril multifonction 
avec l’insert à donuts et remplir 
de pâte jusqu’à la moitié de 
l’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 glaçage foncé.
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POP CAKES AUX PÉPITES  
DE CHOCOLAT
 Ingrédients pour environ 24 pop cakes

Ingrédients
100 g de farine
 80 g de flocons d’avoine
100 g de sucre
1 sachet de levure chimique
1 sachet de sucre vanillé
1 œuf
120 g de pépites de chocolat
250 ml de lait
80 g de beurre liquide

Préparation
1.	 Mélanger la farine, les flocons 

d’avoine et la levure chimique.
2.	 Mélanger l’œuf avec le lait, le 

sucre, le sucre vanillé et le beurre 
liquide dans un robot culinaire.

3.	 Incorporer ensuite le mélange 
de farine au liquide et mélanger 
jusqu’à obtenir une belle pâte. 
Incorporer enfin les pépites de 
chocolat.

4.	 Faire chauffer l’insert à pop 
cakes dans le gril multifonction 
et le remplir à moitié avec la 
pâte. 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 chocolat 
liquide et en faire de petites 
boules au chocolat.

6.	 La pâte est également idéale 
pour notre insert à gâteau !



St
an

d: 
03

/2
02

1 |
 M

29
17

3 |
 M

21
33

3Importeur | Importer | Importateur | Importatore | Importeur | Importőr  
Dovozce | Dodávateľ | Importator | Importer | İthalatçı | Importador: 

CH: MediaShop AG | Industriering 3 | 9491 Ruggell | Liechtenstein 
EU: MediaShop GmbH | Schneiderstraße 1, Top 1 | 2620 Neunkirchen | Austria

TR: MediaShop Dayanıklı Tüketim Malları Pazarlama A.S. | Bayer Cd. Gülbahar Sk. 
Perdemsac Plaza No:17/43 | Kozyatağı | İstanbul | info.tr@mediashop-group.com

DE | AT | CH: 0800 376 36 06� – Kostenlose Servicehotline
ROW: +423 388 18 00 | CZ: + 420 234 261 900 | SK: + 421 220 990 800  

RO: + 40 318 114 000 | HU: + 36 96 961 000
office@mediashop-group.com | www.mediashop.tv


