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RETETE

Panini cu rosii si mozzarella ...

Chiffelufe din carne umplute cu brénzd de oaie

Piept de pui Teriyaki la gratar

Omeltd cu br&nzd si SpaNAC........vvvueee.

Frittata cu legume ...

Frig&nele (P&ine prdjitd cu ou i lapte).....nn

Gofre (Vafe) belgiene ...

(GOMEICUIC OO s e o e o

Gofre (Vafe) din dovlecei cu continut scdzut
ClEXC IO i 1 e e vt

Cake-Pops (acadele) italiene

Donuts (Gogosi AmMEerCAN) ...cccourmeuiisseeseanin
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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 I'environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, & 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 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 protfectie a mediului, refetele le
puteti descdrca de pe infernet 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 CW ROSII S| MOZZARELLA

1 bucatd pdine Panini
1 rosie

100g Mozzarella

2 feli  suncd

5 lingurite ulei de masline
busuioc
rucola

Prepo.mre

1. Tdiati pe lungime pdinea Panini,
picurafi ulei de masline pe
ambele jumatdafi.

2. Taiafi felii rosia si mozzarella le
asezati altfernativ pe jumdatatea
de jos a pdinii. Asezati sunca pe
rogiile cu mozzarella.

3. Asezati rucola si busuiocul
pe suncd, deasupra puneti
jumatatea de sus a painii Panini.

4. Incalziti accesoriul pentru BBQ
in gra&tarul multifunctional,
asezati Panini in accesoriu si
inchidefi capacul. Prajifi Panini
aproximativ 3 minute, in acest
fel pe exterior devine crocant,
in timp ce In interior brénza se
topeste.



CHIFTELUWTE ™IN CARNE
UMPLUWTE CW BRANZA ™E OAIE

Ingrediente

160 g amestec de carne tocatd
1 buc. ceapd

10g pdtrunjel proaspdt

1 ou

30g pesmet

60g brénz& de oaie

2 ardej rogu gras
sare
boia de ardei
cimbru

Tipp: In loc de branz& de oaie,
puteti folosi orice altd brénzad,
ca de exemplu mozzarella.

La acest preparat se potriveste
foarte bine un piure de cartfofi usor
condimentat cu mirodenii, sau
pur si simplu o salatd delicioasd
de rosii.

Preporare

1. Curdfatfi si fdiati ceapa cubulefe.

2. Introduceti carnea tocatd intr-
un vas, addugati ceapa, oul
pesmetul si framantati usor.

3. Tocati marunt p&trunjelul t&iati
ardeiul gras cubulete si le
addugati la carnea focata.

4. Condimentafi totul cu sare, boia,
cimbru si amestecati bine.

5. Formati chiftelele, facefi in
mijloc o addnciturd in care
puneti brénza de oaie, dupd
care acoperiti cu carneanea
tocatd pentru a inchide brénza
in mijlocul chiftelei si strangeti
pentru ca brédnza s nu iasd
afard in fimpul prdjitului.

6. Incdalziti accesoriul pentru BBQ in
gratarul multifunctional, asezati
chiftelele si inchideti capacul.

7. Pr@jiti chiftelele circa 8 minute,
sau mai mult, dupd gustul
dumneavoastrd.

PEPT ™E PUl TERMAKI LA
GRATAR

I Portie

Ingrediente

180 g
40 ml
1 buc

1 buc.
1 buc.

piept de pui

sos Teriyaki

IadmMa&itd (cunoscutd si
sub denumirea de
roinifd, iarba stupilor)
ardei chilli proaspat
cdatel de usturoi

Prepamre

1. Taiati fin Idmaita si se infroduce
intr-un pahar inalt.

2. Se adaugd sosul Teryaki, ardeiul
Chili si cafelul de usturoi si cu un
mixer vertical se face piure.

3. Se taie pe lungime pieptul de
pui si se unge de jurimprejur
CU SOs.

4. L&sati pieptul de pui la marinat
in frigider pentru 30 de minute.

5. In accesoriul pentru BBQ all
gratarului prdjifi pieptul de pui
timp de 4 minute cu capacul
inchis.



Ingrediente

3 oud

40 g spanac proaspdt

3 buc rosii cherry

309 branzd rasd

1 linguritd ulei de mdsline
1 varf de cufitsare

Prepomre

2.
3.

Se spald frunzele de spanac

se taie mare, intr-un vas

se amestecd cu oudle, se
condimenteazd cu un varf de
cutit de sare (un praf de sare).
Rosiile cherryse taie n jumdatdati.
Incalziti grétarul multtifunctional,
addugati ulei de mdasline

in modulul de jos si turnati
amestecul de ou cu spanac.
Inchideti capacul si gdtiti circa
1 minut, addugati apoi rosiile-
cherry in amestecul usor ingrosat
si presarati deasupra branza.
L&sati omleta pentru incd 3
minute cu capacul inchis.



FRITTATA CW LEGUWE

Ingrediente
1 dovlecel
3 buc. ciuperci Champignons

1 buc. ardei gras rosu

75¢g brénzd proaspdtd

3 oud

1 lingurd ulei de masline
sare
pdfrunjele

Prepomre

1.

Taiatfi in f&sii zucchinii,

ardeiul gras rosu si ciupercile
champignon. Incalzifi grétarul
multifuncfional cu atasamentul
(accesoriul) penfru omletd.

. Incdilziti accesoriul pentru omlet&

in gratarul multifunctionat, puneti
untul in jumdtatea de jos a
accesoriului si asteptati pand
cénd s-a topit.

. Asezati apoi feliile de pdine

foast. Se prdjesc cu capacul
inchis timp de 1 minut pand
prind o culoare aurie.

. Scoatefi “Frigdnelele” din gr&tar

si servifi cu sirop de arfar si/sau
fructe de pddure proaspete.

. Deschideti capacul si addugati

amestecul cu brénzd proaspdtd.
Prajii totul pentru circa 5 minute
cu capacul acoperit.

FRIGANELE (PAINE PRAJITA CU
on Sl LAPTE)

Ingrediente

1 ou

6linguri  lapte

1 lingurifd zahdr

1 varf de cufit scorfisoard
2 felii toast

209 unt

sirop de arfar
fructe de pddure
proaspete

Prepamre

Amestecati oul cu laptele,
zahdarul si scortisoara. Introduceti
pdinea foast In masa si
intoarceti-o o data.

2. Incalzifi grétarul muttifunctionat

cu forma pentru omletd si punefi
untul in jJumdtatea de jos a
formei si asteptati padnd cand
s-a topit.

. Infroduceti felille de p&ine toast

si coaceti-le auriu cu capacul
acoperit tfimp de 1 minut.

. Scoatefi “Cavalerul sdrac” din

grarat si ornati cu sirop de arfar
si fructe de pddure proaspete.



GOFRE (VAFE) BELGIENE

Ingrediente

220 g unftmoale

120g zahdr

1 plic zahdr vanilat

4 oud

350g faind

1 plic praf de copt

250 ml lapte

1vérf de cufit sare
ulei

zahdr pudrd

Tipp: Gofrele se potrivesc cu cirese
si friscd sau, In functie de sezon, cu
fructe de pddure proaspete.

Prepamre

1. Zahdarul, unful si zahdrul vanilat
se bat spuma cu un robot de
bucdtdrie sau cu un mixer.

2. Se adaugd si se amestecd pe
rénd oudle in aluat.

3. Se amestecd faina cu praful de
copt si se adaugd in aluat.

4. La final addugati laptele si
condimentati aluatul cu un varf
de cufit de sare.

5. L&sati aluatul s se odihneascd
timp de 15 minute.

6. Incalziti accesoriul pentru gofre
in gratarul multifunctioanal,
picurafi putin ulei in partea de
jos si addugati o lingurd de aluaf
in formda (formele sa fie umplute
pand la jumdtate cu aluat).

7. Inchidefi capacul si coaceti
gofre pentru circa. 3 minute
pand cand devin aurii.

8. Scoateti gofre din gratar, se lasa
sA se rdceascd putfin, apoi se
presard cu zahdr pudrd



GOFRE CW CARTOFI

GOFRE (VAFE) SIN SOVLECE] CU
CONTINUT SCAZUT DE CARBOHMRAT]

4 1 Portie
i | Portie
Ingrediente Preporare
300g cartofi fainosi pentru fiert 1. Cartofii se curdia si se rad pe Ir\greo\ler\te PY‘(’.PQY‘O\Y‘C
2 : OUC“? . rdzdtoarea find. Imediat se 1 dovlecel 1. Spdlati dovlecelul si tdiati
2 fire amidon alimentar adaugd oudle pentru a nu 2buc. fire ceapd verde capetele. Cu ajutorul Livingfon
2 bucdfi ceapad verde deveni cartofii maronii. 1 ou Slice & Dice taiati in fasii subtiri
1 plic  praf de copt 2. Ceapa verde se faie felii 1 plic praf de copt sau folosifi o rézdtoare.
509 branza “330 subtiri si se amestecd cu restul 1lingurd brénzd proaspditd 2. S&rati usor felile de dovlecel,
mpieseeliel ingredientelor si amestecul de 60g branza rasa |&sati s& stea pentru 5 minute,
SOliS cartfofi/oud. Se condimenteazd 50g fGind de hrisca asezati-le pe un prosop si
ulei aluatul eu sare si nucsoard. S?f? stoarceti sucul,
— : 2 3. Incdlzifi accesoriul pentru gofre ulei 3. T&iati ceapa in cubulefe,
HPPECCTeepOivasc.bing cu in gratarul multifunctioanal, 4. Amestecati foate ingredientele
crema proaspdtd de branzd cu 3 . I

mirodnii sau cu salatd de rosii.

picurafi putin ulei si addugati o
lingurd mare de aluat in formad.

. Coacefi gofre cu capacul inchis

3 minute pdnd cand devin aurii.

Tipp: Gofrele sunt excelent cu
humus, rosii proaspete si busuioc.

5.

intr-un vas pdnd se formeazd un
aluat.

Incalziti accesoriul pentru gofre
in gratarul multifuncfioanal.
Puneti pufin ulei in forma de
gofre, puneti o lingurd de aluat
de gofre in formd, inchidefi
capacul si coaceti gofrele
aprox. 3 min.



COMANDATI ACUM §i CAKE-POPS (ACADELE) ITALIENE

SETUL CU FORME DE COPT!

Ingrediente

250g fdind

1 plic drojdie uscatd

100 ml lapte cald

1 linguritd zahar

1vérf de cufit sare

50 ml  ulei de masline

209 rosii uscate

1 ou

50¢g brénzd rasd

50¢g salam italian
uscat mirodenii

Pentru Cake Pops (Acadele),
Donuts (Gogosi americane),
Mini-Kuchen (Prdjituri mini)

7
“ www.mediashoptv.ro

\J

\ (la tariful local)

031 811 4041

Prepomre

1.

5.

6.

Introduceti faina, laptele, sarea,
zahdrul si drojdia uscatd infr-un
robot de bucdtdrie si framantati
3 minute cu accesoriul de
frdmantat.

. Frdmantati uleiul de mdasline si

oul sub aluat si I&safi-l acoperit
timp de 30 de minute intr-un loc
cald.

. Infre-timp tdiafi felii subfiri

salamul si rosiile uscate.

. Dupd timpul de dospire,

amestecati in aluat salamul si
rosiile taiate precum si restul
ingredientelor si I&safi-l sa stea
incd o datd 20 de minute.
Portionafi acum aluatul in bucdti
de 15 g si formati bile mici.
incalziti accesoriul Pop in
gratarul multifunctional, puneti
bilele in forme si inchideti
capacul. Coacetfi cake-pops
circa 7 minute.



DONUTS (GOGOS! AMERICANE)

Ingrediente Preparore

260g fdind 1. Batefi spumda zahdrul si oudle
130 gr zahdr Cu un robot de bucdatdrie,

1 plic  zahdr vanilat amestecati fdina cu praful
250m lapte de opt, addaugati restul de
3buc. oud ingrediente si amestecati cu

1 plic  praf de copt spuma din oud si zahdr.

5 linguri ulei 2. Incailzifi accesoriul pentru donuts

Zahdr pudrd pentru omat in gr&tarul mulfifunctional si

umplefi partea de jos a formei
pand la mijloc cu aluat. inchideti
capacul si coaceti donuts circa
4 minute.

3. Scoateti donuts din gratar, Idsafi
sA se rdceascd putin, presarati
deasupra zahdr pudrd sau
cufundati partea superioard in
glazura preferata.




CHIP CAKE POPS CW CIOCOLATA

i 1 Portie

Ingrediente

100 g f&ind

809 fulgi de ovaz
100 g zahar

1 plic praf de copt

1 pachetel zahdr vanilat
1 1sure; ou

120 g chocolate chips
250 ml lapte

809 unt fopit

Prepomre

1. Amestecati faina, fulgii de ovdz
si praful de copt.

2. Intr-un robot de bucétdrie, se
bat oul, laptele, zahdrul, zahdrul
vanilat si untul topit.

3. Se adaugd amestecul de faind
si se amestecd pand cand se
formeazd un aluat frumos. La
final se adaugd chipsurile de
ciocolatd.

4. Incalzifi atasamentul Cakepop in
gratarul multifunctional si umpleti
pand la jumdtate cu aluat,
inchideti capacul si coaceti
Pops aprox. 4 minute.

5. Putefi servi Pops imediat asa
cum sunt sau sa le cufundafi
in ciocolatd lichidd si sa faceti
bilufe de ciocolatd.

6. Aluatul se potriveste foarte bine
si pentru atasamentul

11
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