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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 frouverez les recettes en ligne, a télécharger sous le lien

IT: Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare
direttamente online |a 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 letéiteni

CZ: Z dGvodu ochrany zZivotniho prostfedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

SK: Z dévodu ochrany Zivotného prostredia su recepty
online a mdzete si ich stiahnut na

RO: Dun motive de protfectie a mediului, refetele le
puteti descdrca de pe intermnet de la adresa

PL: Poniewaz dobro srodowiska bardzo lezy nam na sercu zdecydowalismy,
ze fantastyczne, ssakowite przepisy
udostepnimy Paristwu 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



LI

PANINIBURGER MET TOMAAT
EN MOZZARELLA

Ingrediénten Bereiding

1 paninibroodje 1. Snijd het paninibroodje in de

1 tomaat lengte door en besprenkel de
100 g mozzarella bovenkant en de onderkant

2 plakken ham binnenin met olijfolie.

5 el olijfolie 2. Snijd de tomaat en mozzarella
Basilicum in plakjes en leg ze afwisselend
Rucola op de onderkant binnen in het

broodje. Leg de ham op de
tomatenmozzarella.

3. Leg de rucola en basilicum op
de ham en plooi het broodje
dicht.

4. Leg de paniniin de
multifunctionele grill met de BBQ-
plafen en sluit het deksel. Gril
de panini ongeveer 3 minuten
zodat hij lekker krokant is aan de
buitenkant en de kaas aan de
binnenkant smelt.




GEVULY> VLEESBROO™ MET

SCHAPENKAAS

GEGRIL™E TERMAKI
KIPPENFILET

Ingrediénten

150 g gemengd gehakt
1 ui

10 g verse peterselie
1ei

30 g paneermeel

60 g schapenkaas

2 rode paprika

Zout

Paprikapoeder

Tijm

Tip: in plaats van schapenkaas
kunt u ook een andere kaas
gebruiken, zoals mozzarella.

Luchtig kruiden en serveren

met aardappelpuree, rijst met
erwten of gewoon een heerlijke
tomatensalade passen prima bij
dit gerecht.

Bereiding

Pel de ui en snijd hem in kleine
blokjes.

. Doe het gehakt in een kom,

voeg de ui, het ei en het
paneermeel toe en kneed het
mengsel grof.

. Hak de peterselie fijn en snijd de

paprika in blokjes en voeg beide
foe aan het vleesmengsel.

. Breng alles op smaak met zout,

paprikapoeder en tijm en kneed
goed.

. Vorm een vleesbrood, maak een

inkeping in het midden en druk
er de schapenkaas erin. Bedek
alles met het vieesmengsel en
druk het stevig aan.

. Verwarm de multifunctionele grill

met de BBQ-platen, plaats het
gehaktbrood en sluit het deksel.

. Gril het vleesbrood gedurende

ongeveer 8 minuten. U kunt er
naar wens ook een gebakken ei
bij bakken.

Ingrediénten

180 g kippenfilet 1.

40 ml teriyakisaus
1 stuk citfroengras

1 stuk verse chilipeper 2

1 tfeentje knoflook

Bereiding

Snijd het citroengras in fijne
plakjes en doe ze in een hoge
beker.

. Voeg de teryakisaus, de

knoflook, de chilipeper en het
feentje knoflook toe en pureer
alles fijn met een staafmixer.

. Snijd nu de kippenfilet in de

lengte door en wrijf de saus
rondom in.

. Laat de kippenfilet 30 minuten in

de koelkast marineren.

. Gril de kippenfilet op de BBQ-

platen van de multifunctionele
grill gedurende 4 minuten met
gesloten deksel.



OMELET MET SPINAZIE
EN KAAS

e e ey T et s e
Ingrediénten Bereiding

3 eieren 1. Was de spinazieblaadjes en hak
40 g verse spinazieblaadjes ze grof. Klop ze vervolgens met

3 cherrytomaten de eieren in een kom en breng
309 geraspte kaas op smaak met een snufie zout.
11 0||J_f0|le 2. Halveer de kerstomaatjes.

1 snufie zout 3. Verhit de multifunctionele grill,

giet de olijffolie op de onderste
plaat en doe het mengsel

van eieren en spinazie erin.
Sluit het deksel gedurende
ongeveer 1 minuut. Leg nu

de cherrytomaatjes in de licht
ingedikte massa en verdeel de
kaas erover. Maak de omelet
klaar in 3 minuten met gesloten
deksel.




PLANTAARDIGE FRITTATA

WENTELTEEFJIES

Ingrediénten

1 courgette

3 champignons
1 rode paprika
75 g verse kaas
3 eieren

1 el olijfolie
Zout

Peterselie

Bereiding

Snijd de courgette, rode paprika
en champignons in reepjes.
Verwarm de mulfifunctionele grill
met de omeletplaten.

. Kruid de eieren, peterselie en

de verse kaas met een beetje
zout en meng goed met een
staafmixer.

. Doe de olijfolie in de onderste

helff van de platen in de
multifunctionele grill.

. Doe er nu de gesneden

groenten in en bak ze ongeveer
1 minuut met gesloten deksel.

. Open het deksel en giet

het eimengsel met de verse
kaas erover. Laat het garen
in ongeveer 5 minuten met
gesloten deksel.

Ingrediénten

1ei 1.

6 el melk
11l suiker
1 beetje kaneel

2 sneetjes toast 2

20 g boter
Ahornsiroop
Verse bessen

Bereiding

Klop het ei los met de melk,
suiker en kaneel. Leg de foast in
het mengsel en draai hem een
keer om.

. Verwarm de multifunctionele grill

met de omeletplaten, doe de
boter in de onderste helft van

de platen en wacht tot deze is
gesmolten.

. Plaats de sneetjes toast en bak

ze in T minuut goudbruin met
gesloten deksel.

. Haal de wentelteefjes uit de grill

en garneer ze met ahornsiroop
en verse bessen.



BELGISCHE WAFELS

Ingrediénten
220 g zachte boter

120 g suiker suiker en vanillesuiker schuimig
1 pakje vanillesuiker in een keukenmachine of met
4 eieren een handmixer.
350 g meel 2. Roer de eieren geleidelijk door
1 pakje bakpoeder het deeg.
250 mi melk 3. Meng de bloem met het
1 snufje zout bakpoeder en roer het door het
Olie d
- eeg.
EosaBsUler 4. Roer tenslotte de melk erdoor en
het k met
Tip: Kersen of verse bessen bieng e. SRegOp ISk
2 : een snufje zout.
(afhankelijk van het seizoen) met .
e i 5. Laat het deeg 156 minuten rusten.
slagroom zijn heerlijk bij de wafels. 2 ! . *

6. Verhit de multifunctionele grill
met de wafelplaten, druppel
een beetje olie op de bodem
en giet een eetlepel deeg in de
vorm.

7. Sluit het deksel en bak de
wafels in ongeveer 3 minuten
goudbruin.

8. Haal de wafels uit de grill en

Bereiding

Klop de zachte boter met de

bestuif ze met poedersuiker.



AARDAPPELWAFELS

KOOLHUDRAATARME
COURGETTEWAFELS

Ingrediénten

300 g melige aardappelen
2 eieren

2 el maizena

2 lente-uitjes

1 pakje bakpoeder

50 g geraspte kaas
Nootmuskaat

Zout

Olie

Tip: Verse kruidenkwark of
tomatensalade passen perfect bij
de wafels.

Bereiding

Schil de aardappelen en rasp
ze met een keukenrasp in

fijne reepjes in een kom. Voeg
de eieren direct foe om te
voorkomen dat de aardappelen
bruin worden.

. Snijd de lente-uitjes in dunne

plakjes en spatel ze samen met
de overige ingrediénten door
het aardappel- en eimengsel.
Kruid het deeg met zout en
nootmuskaat.

. Verhit de multifunctionele grill

met de wafelplaten, besprenkel
er wat olie op en doe een grote
eetlepel beslag op de plaat.

. Bak de wafels met gesloten

deksel in 3 minuten goudbruin.

Ingrediénten

1 courgette

2 lenteprei

1ei

1 pakje bakpoeder
11l verse kaas

60 g geraspte kaas
50 g boekweitmeel
Zout

Olie

Tip: Ideaal bij de wafels: humus,

verse tomaten en basilicum.

Bereiding

Was de courgette en snijd de
uiteinden eraf. Snijd hem met
de Livington Slice & Dice in
fijne reepjes of gebruik een
keukenrasp.

. Kruid de courgette lichtjes met

wat zout, laat het & minuten
frekken, doe de courgette in een
doek en pers het sap eruit.

. Snijd de ui in fijne blokjes.
. Meng alle ingrediénten in een

kom tot een deeg.

. Plaats de wafelplaten in de

mulfifunctionele grill en verwarm.
Besprenkel wat olie op de
wafelplaten, doe een eetlepel
wafeldeeg op de plaat, sluit

het deksel en bak de wafels
ongeveer 3 minuten.



BESTEL NU: BAKPLATEN

Cakepop-, donut- en
cupcake-inzetstukken

7
“ www.telsell.com

\e 0900 0299 (Lokaal
‘ tarief) resp. 0900 422 33

(vanuit Belgié, € 0,50 per
gesprek)

ITALIAANSE CAKEPOPS

Ingrediénten Bereiding

250 g meel 1. Doe de bloem, melk, zout,

1 pakje droge gist suiker en gedroogde gist in

100 ml warme melk een keukenmachine en kneed
11l suiker gedurende 3 minuten met een
1 snufje zout deeghaak.

50 ml olijfolie 2. Kneed de olijfolie en het ei door
20 g gedroogde fomaten het deeg en laat het 30 minuten
lei afgedekt op een warme plek
50 g geraspte kaas sloant

50 g salami

3. Snijd intussen de salami en de
gedroogde tomaten in fijne
reepjes.

4. Meng na het rijzen de in plakjes
gesneden salami en fomaten
en de overige ingrediénten door
het deeg en laat nog 20 minuten
rijzen.

5. Verdeel nu het deeg in stukjes
van 15 g en vorm er kleine
balletjes van.

6. Verwarm nu de multifunctionele
grill met de cakepopplaten,
plaats de balletjes in de
vormpjes en sluit het deksel. Bak
de cakepops in ongeveer 7
minuten.

gedroogde ltaliaanse kruiden



DONUTS

Ingrediénten Bereiding

260 g bloem 1. Klop de suiker met de eieren
130 g suiker in een keukenmachine tot een
1 pakje vanillesuiker luchtig mengsel. Meng de
250ml melk bloem met het bakpoeder en
3 _ eleren roer er het ei- en suikermengsel
1 pakje  bakpoeder met de overige ingrediénten
5el olie door.

Poedersuiker voor decoratie 2. Verwarm de multifunctionele

grill met het donutinzetstuk en
vul het met deeg fot de helft
van het onderste inzetstuk. Sluit
het deksel en bak de donuts
gedurende ongeveer 4 minuten.

3. Haal de donuts uit de grill, laat
ze een beetje afkoelen en
bestrooi ze met poedersuiker of
dip de bovenkant in donkere
glazuur.




CAKEPOPS VAN CHOCOLADECHIPS

Ingrediénten Bereiding

100 g meel 1. Meng de bloem, havermout en
80 g havermout bakpoeder.

100 g suiker 2. Meng het ei met de melk, suiker,

1 pakje bakpoeder vanillesuiker en de gesmolten

1 pakje vanillesuiker boter in een keukenmachine.

lei 3. Roer nu het bloemmengsel

120 g chocoladechips door het vioeibare massa fot er

250 ml melk

: een mooi deeg ontstaat. Roer
80 g vloeibare boter

als laatste de chocoladechips
erdoor.

4. Verwarm de multifunctionele
grill met de cakepopplaten en
vul deze fot in de helft met het
deeg, sluit het deksel en bak de
cakepops ongeveer 4 minuten.

5. Je kunt de pops meteen
opeten of in vioeibare
chocolade dopen en er kleine
chocoladebolletjes van maken.

6. Het deeg is ook uitstekend voor
onze koekenplaten!
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