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

FR: Pour des raisons de protection de I'environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, & télécharger sous le lien

IT: Per ragioni di futela ambientale, potrete scaricare
direttamente online la ricetta all'indirizzo

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

HU: Természetvédelmi okokbdl a recepteket az aldbbi
linken tudja letolteni

CZ: 7 divodu ochrany zivotniho prostfedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

SK: Z dévodu ochrany Zivotného prostredia su recepty
online a mézete si ich stiahnuf na

RO: Dun motive de protectie a mediului, refetele le
puteti descdrca de pe intermet de la adresa

PL: Poniewaz dobro $rodowiska bardzo lezy nam na sercu zdecydowalismy,
ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Panstwu online pod adresem

TR: Tarifleri, cevre koruma nedenlerinden dolayi
online olarak indirebilirsiniz

ES: Estamos muy comprometidos con el medio
ambiente y por eso hemos decidido ponerle a
disposicion nuestras sabrosas recetas para descarg
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PANINI BURGER CON POMOTSOR0
E MOZZARELLA

Ingredienti

1 panino di pane

1 pomodoro

100g Mozzarella

2 fette di prosciutto crudo
5 cucchiai di olio d’oliva
Basilico

Rucola

Preparozione

Tagliare il pane per panini nel
senso della lunghezza, irrorare
la parte superiore e inferiore
interna con olio d’oliva.

. Affettare il pomodoro e

la mozzarella e metterli
alternativamente sul lato
inferiore del pane. Mettere il
prosciutto sopra la mozzarella di
pomodoro.

. Mettere la rucola e il basilico

sopra il prosciutto e ripiegare la
parte superiore.

. Mettere i panini nella griglia

multifunzione con l'inserto BBQ e
chiudere il coperchio. Grigliate

il panino per circa 3 minuti in
modo che sia bello croccante
all'esterno e che il formaggio si
sciolga all'interno.



PANINO RIPIENO I FETA
CON FORMAGGIO FETA

PETTO I POLLO TERMAKI
ALLA GRIGLIA

Ingredienti

150 g misto di carne macinata
1 cipolla

10g prezzemolo fresco

1 uovo

30g pangrattato
60g diformaggio feta

2 peperone rosso
Sale

Paprika in polvere

Timo

Suggerimento: invece del
formaggio feta, si pud usare
qualsiasi altro formaggio come la
mozzarella.

A questo piatto si adatta super una
soffice erba - pure di patate, riso ai
piselli o semplicemente solo una
gustosa insalata di pomodori

Preporazione

1. Tagliate a dadini il peperone e
la cipolla.

2. Mettere il macinato in una
ciotola, aggiungere le cipolle,
I'uovo e il pangrattato e
impastare grossolanamente.

3. Tritare finemente il prezzemolo
e tagliare a dadini i peperoni
e aggiungere entrambi al
composto di carne.

4. Condire il tutto con sale, paprika,
fimo e impastare bene.

5. Formare un polpettone e fare
una rientranza nel centro e
premere il formaggio feta in
esso. Avvolgere il tutto con
I'impasto di carne e premere
bene.

6. Avvolgere il fuffo con I'impasto di
carne e premere bene.

7. Grigliare la pagnofta per circa 8
minuti. Se volete, friggete un altro
uovo fritto.

Ingredienti

180 g petto di pollo

40 mi Salsa fteriyaki

1pz di erba citronella
1pz peperoncino fresco

1

spicchio d'aglio

Prepomzione

Affettare finemente la citronella
e metterla in una tazza alta.

. Aggiungere la salsa Teryaki,

I'aglio, il peperoncino e lo
spicchio d'aglio e frullare
finemente con un frullatore a
mano.

. Ora fagliate i petti di pollo

nel senso della lunghezza e
strofinateli dappertutto con la
salsa.

. Lasciare il petto di pollo a

marinare in frigorifero per 30
minuti.

. Grigliate il petto di pollo

nell'inserto grill BBQ della griglia
multifunzione per 4 minuti con il
coperchio chiuso.



FRITTATA I SPINACI
E FORMAGGIO

Ingredienti

3 uova

40 g di spinaci a foglia fresca
3 pezzi di pomodori secchi

30g di formaggio grattugiato
1 cucchiai di olio d’oliva

1 pizzico di sale

Prepamzione

1. Lavare e tritare grossolanamente
le foglie di spinaci, poi sbatterle
con le uova in una ciotola e
condire con un pizzico di sale.

2. Tagliare i pomodorini a metd.

3. Scaldare la griglia mulfifunzione,
versare |'olio d’oliva nel vassoio
inferiore e versare il composto
di uova e spinaci. Chiudere
il coperchio e cuocere per
circa 1 minuto, poi aggiungere
i pomodorini al composto
leggermente condito e
spalmare il formaggio sopra.
Cuocere la fritftata per 3 minuti
con il coperchio chiuso.



FRITTATA D VERDURE

TOAST FRANCESE

Ingredienti

1 zucchina

& di champignon
1 peperone rosso

759 crema di formaggio
& uova

1 cucchiai di olio d’oliva
Sale

Prezzemolo

Prepomzior\e

1. Tagliare a strisce le zucchine,
il peperone rosso e i
funghi. Riscaldare la griglia
mulfifunzione con l'inserto per
frittata.

2. Condire le uova, il prezzemolo
e la crema di formaggio con
un po’ di sale e frullare con un
frullatore a mano.

3. Versare |'olio d'oliva nell'inserto
inferiore della griglia
multifunzione.

4. Ora mettete le verdure tagliate
e soffriggete per circa 1 minuto
con il coperchio chiuso.

5. Aprire il coperchio e versare la
misceladi formaggio cremoso e
uova. Cuocere il fufto per circa 5
minuti con il coperchio chiuso.

Ingredienti

1 uovo

6 cucchiai di latte

1 cucchiaio di zucchero
1 pizzico di cannella

2 fefte di foast

20 g di burro

Sciroppo d'acero
Bacche fresche

Prepomzione

1. Sbattere 'uovo con il latte, lo
zucchero e la cannella. Mettere
il pane tostato nell'impasto e
girarlo una volta.

2. Scaldare la griglia multifunzione
con l'inserto per frittata e mettere
il burro nella meta inferiore
dell'inserto e aspettare che si sia
sciolto.

3. Inserire le fefte di pane tostato
e cuocere fino a doratura con il
coperchio chiuso per T minuto.

4. Togliere il french foast dalla
griglia e guarnire con sciroppo
d’acero e bacche fresche.



CIALDE BELGHE

Ingredienti

220 g burro morbido
1 cucchiaio di zucchero

1 pacchetto di zucchero vanigliato

4 uova

350 g di farina

1 pacchetto di lievito in polvere
250 ml di latte

1 pizzico di sale

Olio

Zucchero a velo

Tipp: Le cialde vanno benissimo
con ciliegie e panna montata

o con frutti di bosco freschi di
stagione.

Prepamzione

Lavorare a crema il burro
ammorbidito con lo zucchero

e lo zucchero vanigliato in un
robot da cucina o con un mixer
manuale.

. Aggiungere gradualmente le

uova alla pastella.

. Mescolare la farina con il lievito

e mescolare nella pastella.

. Infine, mescolate il latte e

condite la pasta con un pizzico
di sale.

. Ora lasciate riposare I'impasto

per 15 minuti.

. Scaldate l'inserto per cialde

della griglia mulfifunzione, fate
colare un po’ d’olio sul fondo e
versate un cucchiaio di pastella
nella padella.

. Chiudere il coperchio e cuocere

le cialde fino a doratura, circa
3 minuti.

. Togliere le cialde dalla griglia e

spolverare con zucchero a velo.



CIALYSE | PATATE

o
W

Ingredienti

300g dipatate farinose

2 uova

2 EL di amido

2 pezzi di cipolle primaverili

1 pacchetto di lievito in polvere

50g diformaggio grattugiato
noce moscata

Sale

Olio

Tipp: Le cialde sono ottime con
una cagliata di erbe fresche o
un’‘insalata di pomodori.

Prepomzior\e

1. Sbucciare le patate e
grattugiarle a strisce sottili in
una ciotola con una gratftugia
da cucina. Aggiungere
immediatamente le uova
in modo che le patate non
rosolino.

2. Tagliare a fettine softili i cipollotti
e aggiungerli al composto
di patate/uova con i restanti
ingredienti. Condire la pasta con
sale e noce moscata.

3. Scaldate l'inserto per waffle
del multigrill, irrorate con un po’
d‘olio e mettete una grande
cucchiaiata di pastella nella
griglia.

4. Cuocere le cialde con il
coperchio chiuso per 3 minuti
fino a doratura.

CIALDE ZUCCHI LOW CARB

Ingredienti

1 pz. zucchine

2 pezzi  diporro primavera
1 uovo

1 pacch. lievito in polvere

1 cucchiaio di crema di formaggio
60g di formaggio grattugiato
509 di farina di grano
saraceno

Sale

Olio

Tipp: Le cialde si accompagnano
in modo eccellente con hummus,
pomodori freschi e basilico.

Prepomzione

Lavare le zucchine e tagliare le
estremita. Tagliare a strisce softili
con il Livington Slice & Dice o

usare una grattugia da cucina.

. Salare leggermente le zucchine,

lasciarle riposare per 5 minuti,
metterle in un panno e spremere
il succo.

. Tagliare la cipolla a cubeti fini.
. Mescolare tutti gli ingredienti

di una ciotfola per formare un
impasto.

. Riscaldare l'inserto per cialde

del grill multifunzione. Versare

un po’ d'olio nell'inserto per
waffle, versare un cucchiaio di
pastella per waffle nella padella,
chiudere il coperchio e cuocere
i waffle per circa 3 minuti.



ORDINA ORA LE PIASTRE

DA FORNO!

Per cake pops,
ciambelle, mini forte

7
“ www.mediashop.tv
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0800 400 66 50*
gratuito da Germania,

\ Austria e Svizzera

CAKE-POPS [TALIANE

Ingredienti

250 g difarina

1 pacchetto di lievito secco
100 ml di latte caldo

1 cucchiaio di zucchero

1 pizzico disale

50 ml di olio d'oliva
209 pomodori secchi
1 uovo

50 g di formaggio graftugiato
50¢g di salame
erbe italiane essiccate

Prepomzione

1. Mettere la farinag, il latte, il sale,
lo zucchero e il lievito secco in
un robot da cucina e impastare
con un gancio per impasto per
3 minuti.

2. Impastare 'olio d’oliva e I'uovo
nella pasta e lasciarla coperta in
un luogo caldo per 30 minuti.

3. Nel frattempo, tagliare il salame
e i pomodori secchi a strisce
softili.

4. Trascorso il tempo di cottura,
impastate il salame e i pomodori
affettati e i restanti ingredienti
nell'impasto e lasciatelo lievitare
per alfri 20 minuti.

5. Ora dividere I'impasto in pezzi
da 15 g e formare delle palline.

6. Ora scaldate il multigriller con
I'inserto pop, mettete le palline
negli stampi e chiudete il
coperchio. Cuocere i cake pops
per circa 7 minuti.



CIAMBELLE

Ingredienti Preparozione

260 g di farina 1. Sbattere le uova con lo zucchero
130 g di zucchero in un robot da cucina o con un

1 pacch. Zucchero vanigliato frullatore a mano fino a renderle
250 ml di latte spumose. Poi mescolare la farina
3 uova con il lievito e mescolare nella

1 pacch. Bicarbonato di sodio miscela di uova e zucchero con

5 cucchiai d’olio
Zucchero a velo per la 2
decorazione

gli altri ingredienti.

. Riscaldare la griglia
multifunzione con l'inserto per
ciambelle e riempire I'impasto
fino a metd dellinserto inferiore.

3. Chiudere il coperchio e cuocere

le ciambelle per circa 4 minuti.

4. Togliere le ciambelle dalla

griglia, lasciarle raffreddare un
po’ e cospargere di zucchero
avelo o immergere la parte
superiore nella glassa scura




CHOCOLATE CHIP CAKE POPS

Ingredienti

100 g di farina

809 di fiocchi d'avena
100g di zucchero

1 pacchetto di lievito in polvere
1 pacchetto di zucchero

vanigliato

1 pz uovo

120 g Chocolate Chips
250 ml  dilatte

809 burro liquido

Prepomzione

1.

Mescolare la faring, i fiocchi
d’avena e il lievito in polvere.
Mescolare I'uovo con il latte, lo
zucchero, lo zucchero vanigliato
e il burro fuso in un robot da
cucina.

. Ora mescolate la miscela

di farina nel liquido fino a
formare un bell'impasto.
Infine, mescolate le gocce di
cioccolato.

. Scaldare l'inserto per cakepop

nella griglia mulfifunzione e
riempire a metda con la pastella,
chiudere il coperchio e cuocere
i pops per circa 4 minuti.

. Potete mangiare i pops cosi

come sono o immergerli nel
cioccolafo liquido e fare delle
palline di cioccolato.

. L'impasto € anche ottimo per il

nostro inserto per tortel

11
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