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Pred uvedenim vyrobku do provozu si dikladné proctéte
tento ndvod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto
navodu obsazeny. Navod musi byt vzdy pfilozen k pfistroji.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu!

Varovani: Bezpec¢nostni opatieni a pokyny uvedené v tomto navodu nezahrnuji viechny mozné
podminky a situace, ke kterym muze dojit. Uzivatel musi pochopit, Ze faktorem, ktery nelze zabudovat
do za&dného z vyrobkd, je zdravy rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy musi byt zajistény
uZivatelem/uzivateli pouzivajicimi a obsluhujicimi toto zafizeni. Neodpoviddme za Skody zptsobené
béhem prepravy, nespradvnym pouzivanim, kolisdnim napéti nebo zménou ¢i Upravou jakékoliv ¢asti
zatizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozaru nebo k Urazu elektrickym proudem, méla by byt pfi pouzivani elektrickych
zafizeni vzdy dodrzovéna zékladni opatreni, vcetné téch nasleduijicich:

1. Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zasuvce odpovida napéti uvedenému na stitku zafizeni a Ze je zdsuvka
fadné uzemnéna. Zasuvka musi byt instalovana podle platnych bezpecnostnich predpist.

2. Nepouzivejte raclette gril, pokud je pfivodni kabel poskozen. Veskeré opravy véetné vymény
napdjeciho privodu svéite odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty zafizeni,
hrozi nebezpeci urazu elektrickym proudem!

3. Chrante spotrebic pred pfimym kontaktem s vodou a jingymi tekutinami, aby nedoslo k pfipadnému
Urazu elektrickym proudem. Nikdy ho nedavejte do mycky na nadobi!

4. Nepouzivejte raclette gril venku nebo ve vihkém prostredi. Nedotykejte se pfivodniho kabelu nebo
raclette grilu mokryma rukama. Hrozi nebezpeci Urazu elektrickym proudem.

5. Nepouzivejte raclette gril v blizkosti vznétlivych pfedmétt nebo pod nimi, napf. v blizkosti zaclon.
Teplota povrchd v blizkosti raclette grilu maze byt béhem chodu vyssi nez obvykle. Doporucujeme
mezi stdl a zafizeni polozit zaruvzdornou podlozku (timto se vyhnete pfipadnym popaleninam na
stole nebo ubrusu). Raclette gril umistéte mimo dosah ostatnich pfedmétt tak, aby byla zajisténa
volna cirkulace vzduchu potiebnd k jeho spravné cinnosti.

6. Doporucujeme nenechéavat raclette gril se zasunutym privodnim kabelem v zasuvce bez dozoru.
Pred udrzbou vytdhnéte privodni kabel ze sitové zasuvky. Vidlici nevytahujte ze zasuvky tahanim
za kabel. Kabel odpojte ze zasuvky uchopenim za vidlici.

7. Privodnikabel se nesmi dotykat horkych ¢asti ani vést pres ostré hrany. Nikdy se nedotykejte horkych
Casti zafizeni, pouzivejte vzdy plastova madla. Pozor, aby nic nepfislo do kontaktu s topnymi ¢astmi.

8. Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi.

9. Raclette gril by nemél byt ponechan béhem chodu bez dozoru.

10. Dbejte zvy3ené pozornosti, pokud pouzivate raclette gril v blizkosti déti. Nikdy nenechévejte
manipulovat se spotfebicem samotné déti, abyste je ochranili pfed nebezpecim Urazu elektrickym
proudem. Postavte raclette gril pouze na takové misto, aby déti nemély ke spotrebici pfistup.
Dbejte opatrnosti, aby pfivod nevisel dold.

11. Raclette gril nepokladejte na horky povrch ani jej nepouzivejte v blizkosti zdroje tepla (napf.
plotynky sporaku).

12. Je nezbytné toto zafizeni udrzovat za vsech okolnosti Cisté, protoze prichazi do pfimého kontaktu
s potravinami.

13. Raclette gril je vybaven malymi panvickami. Déavejte pozor, abyste neposkrabali jejich specialni
povrch, protozZe by se pfipadné Ulomky mohly dostat do potravin. Pouzivejte klasické drevéné
Spachtle nebo takové vyrobené ze zéruvzdorného plastu.

14. NepouZivejte na rozpaleném grilu oleje ve spreji, pozivejte maslovacku namocenou v oleji, nebo
pouzivejte grilovaci marinady. Davejte extrémni pozor, protoze olej a tuk se mohou v pfipadé
prehrati vznitit.

15. Béhem pouziti udrzujte od zafizeni dostatecny odstup, abyste se neopafili prskajicim olejem.
Premistovat raclette gril obsahujici horky olej nebo jiné horké tekutiny je nutné s maximalni
opatrnosti.
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16. Pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto ndvodu. Tento raclette gril je urcen
pouze pro domaci pouziti. Vyrobce neodpovida za skody zplsobené nespravnym pouzitim tohoto
zafizeni.

17. Tento spotiebi¢ neni urcen pro pouzivdni osobami (vCetné déti), jimz fyzickd, smyslova nebo
mentdlni neschopnost ¢i nedostatek zkusenosti a znalosti zabranuje v bezpecném pouzivani
spotiebic¢e, pokud na né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany ohledné pouziti
spotrebice osobou zodpovédnou za jejich bezpecnost. Na déti by se mélo dohlizet, aby se zajistilo,
Ze si nebudou se spotrebic¢em hrat.

POPIS

Kamenna deska

Kontrolka
nastavenf
teploty

Kontrolka
zapnutf

Termostat

Rakletové panvicky

RAKLETY ALIAS RACLETTE

Z historie

PGvodné byly raklety horskym jidlem, které si Svycarsti pastyfi pfipravovali vecer venku nad rozzhavenymi
uhliky nebo v kolibé u krbu po dlouhych dnech, kdy stéhovali stdda do hor na pastvu. Zakladem tohoto
nendkladného selského jidla byl kus tu¢ného korenéného syra ementélského typu, ktery se napichoval
na vidlici, opékal a poté seskraboval difevénou vafeckou. Jako pfiloha se podévaly brambory, varené ve
slupce, nakladané okurky a mladé cibulky, uzend Sunka a mistni suché bilé vino.

To vsak je jen zakladni recept tohoto tradi¢niho selského jidla, které se pripravovalo v provizornim
pribytku s pouzitim nejzakladnéjsich dostupnych pfisad.

Od téch davnych dob toto jidlo doznalo mnoha zmén a dnes pod pojmem rakleta rozumime nejen syr,
ale i v8echny pfilohy, opékaci pfistroj a zptsob peceni. K pfipravé raklet mizeme pouzit riizné druhy
syrd, které se v teple rozpoustéji. Raklety vsak nemusi byt jenom syrové, ale mizeme na né pouzit
i uzené ryby, chrest, michana vajicka nebo ovoce.
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Raclette

Vyraz raclette znamena v mezindrodni kuchyni zaroveri syr, celé pfipravované jidlo i pfistroj na jeho
pripravu. Kazdy takovyto spotfebic je opatfeny plochou, kde Ize grilovat nebo udrzovat v teple maso,
ryby, zeleninu, brambory, ovoce. Vrchni odnimatelna deska z mramoru, litiny nebo hliniku je upravena
antiadhezivni vrstvou. V dolnim poschodi, ohfivaném vyhfevnym télesem, jsou uloZzené panvicky —
lopatky s protipfilnavou vrstvou. Do nich se kladou potraviny na rozpusténi. Pfisady je tfeba pfipravit
predem na servirovacim talifi. Pfistroj raclette mdze byt kulaty nebo hranaty, obvykle se Sesti nebo
osmi panvickami, na které si hosté poloZi syry, rybu, kofeni podle receptu a vlastni chuti. Pfiprava, po
nékolikaminutovém rozehtati pfistroje, trvé od 15 do 30 minut — podle druhu jidla. Opravdovi znalci pry
zapijeji raclette neslazenym ¢ernym cajem nebo horkymi likéry. U nés se asi spiSe budeme pfidrzovat
pastyisko-vinafské tradice: suchého vina.

Kamenna deska

Rozehftaty pfirodni ¢edi¢, mozna jiny lestény lavovy kdmen, mramor — miZete potfit trochou tuku, nebo
i ne, pridat kofeni, naporcované kousky masa, ryb, zeleniny a ovoce. Diky pfirozené pfipravé pokrmd
se nemeéni jejich sloZeni, zUstava prirozena chut a viné rozvinuta za kratky cas grilovani. Odménou je
uchovani mineralnich latek a vitamind.

POKYNY K POUZIVANI

Postavte gril na pevny, rovny podklad tak, aby byl stabilni a méli jste kolem grilu dostatek prostoru.
Polozte gril a kamennou desku na topné zarizeni. Pouzivejte pouze kdmen dodany spolec¢né s pristrojem
nebo zakoupeny v autorizovaném servisnim centru a pouze na podstavci, ktery je k tomu urcen.

Nikdy pod kdmen ani mezi topné téleso a odrazové sklo nevkladejte alobal ani cokoli jiného.

Pred prvnim pouzitim omyjte desku grilu a grilovaci panvicky mokrou utérkou a rozetrete na grilovaci
desce pomoci hadriku trochu jedlého oleje.

Po zapojeni zafizeni do zasuvky se okamzité rozsviti leva cervena kontrolka. Po odpojeni opét ihned
zhasne. Otocenim ovladace termostatu na nastaveni ,1-8" se rozsviti prava cervend kontrolka, ktera
po dosazeni Vami zvolené teploty zhasne. Tato kontrolka se béhem grilovani rozsviti nebo zhasne
v zavislosti na dosazené teploté grilu. Nastaveni termostatu je pouze informativni (viz tabulka
nize) a doporucujeme si vyzkouset Upravu potravin tak, aby jejich chut a kvalita odpovidala Vasim
pozadavktm. Pfed pouzitim zafizeni vzdy predehfivejte na nejvyssi stupert 10-15 minut a pro pouziti
kamenné desky maximalné 20-30 minut.

Pfi prvnich deseti pouzitich nalijte na kdmen trochu rostlinného oleje a setrete savou utérkou. To omezi
pfichycovani se jidla na kdmen.

Poznamka: Prvni pouZiti spotfebice mize byt provédzeno mirnym zdpachem nebo koufem. Béhem
vyroby totiz mohlo na topnych télesech ulpét mazivo, které se nyni vypaluje. Proto
doporucujeme gril zahfdt na 10 minut, aniz byste na néj pokladali néjaké potraviny
(béhem tohoto intervalu mistnost dobre vétrejte).

stupen teplota (°C) stupen teplota (°C)
1 pokojova teplota 5 145
2 60 6 180
3 95 7 195
4 110 8 205
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Tipy na gril

Dbejte na kvalitu grilovanych potravin, na cerstvost masa, zeleniny, ryb i marinady. Pred pfipravou
masa, dribeze a ryb si vzdy umyjte ruce a Vase grilovaci naradi udrzujte v cistoté. Potraviny na
grilovani méjte vzdy do posledni mozné chvile v chladnicce, nikdy nenechdvejte marinovat maso pfi
bézné pokojové teploté. Nepoklddejte jiz grilované maso na talife nebo pracovni desky, na kterych
jste predtim pripravovali syrové maso, vzdy dodrzujte dostatec¢né vysokou teplotu na propeceni masa.
TentyZ postup se snazte dodrzet i u grilovacich vidlic a dalSiho naradi.

Vareni

Po predehrati je pfistroj nachystany k pouZzitf:

PFi funkci raclette si da kazdy host do své panvicky platek syra a panvicky se poté vsunou do pfistroje.
Nenechavejte prazdné panvicky v pfistroji.

Pfi pouziti kamenné desky polozi kazdy host na kamen platky masa, ryb, zeleniny nebo ovoce
a necha je grilovat podle chuti.

Nikdy nepokladejte na teply kamen zmrazené nebo tézké potraviny. Nikdy nenechte kamen
prijit do kontaktu s kyselymi potravinami jako octové vyrobky, hof¢ice, kyselé okurky,
nalozena zelenina...

Nikdy na kamen nepokladejte véci.

Nenechavejte prazdny pristroj zapnuty déle nez 30 minut: kamen bude p¥ilis prehfaty na to,

aby se na ném dalo dobfre grilovat.

Poznamka: Malé praskliny, které vznikaji v ddsledku roztazeni kamene, jsou pfirozené a nemaji zZadny
vliv na funkci pfistroje. Nemohou byt dtivodem reklamace. Po nékolika pouzitich nabude
kamen neodstranitelné tmavé barvy. Pfi prvnim pouziti mlze pfistroj prvnich par minut
lehce zapachat a vydavat kouf.

Nedotykejte se horkych povrchi pfistroje.

Pfed samotnym opékdnim poloZte veSkeré suroviny doprostfed stolu, zapnéte pfistroj a opékejte
podle ndvodu. Nezapomerite ani na rtizné prilohy, napfiklad ¢alamady, naloZzené cibulky, nakladanou
Cervenou fepu nebo tfesné, které umocni chut pokrmu a pfispéji ke zdaru vecera.

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim a pfi jakékoliv manipulaci s pristrojem vytahnéte vidlici pfivodni Siidry ze zdsuvky a nechte
zafizeni vychladnout. Kamennou desku nechte pred cisténim a ulozenim vychladnout alesport hodinu
a po tuto dobu se nedotykejte kamene.

Po dobu, kdy bude pfistroj chladnout ho drzte z dosahu déti!

Po vychladnuti ocistéte kamennou desku, gril, panvicky a zakladni ¢ast spotrebice hadrem a na
znecisténéjsi mista pouzijte mirné navlhcenou utérku s pfipravkem na myti nddobi.

Nepouzivejte hrubé houbicky ani Cistici prasek. Spotrebic ani privodni Sritira nesméji byt ponoreny do
vody.

Bezpecnostni opatfeni pred ¢isténim kamenné desky

Kazdy kdmen je pfirodni a jedine¢ny. Kazdy kdmen je vice nebo méné propustny v zavislosti na svych
jedine¢nych vlastnostech a ponofenim do vody béhem cisténi mdze poté prasknout nebo se zlomit pfi
pristim ohtati na pristroji.

Vycistéte kamen pod slabym proudem vody a otfete ho. Nepouzivejte ¢istici prostredky.

Nikdy neponofujte kdmen do vody, ani teplé ani studené.

Nikdy kamen nedavejte do mycky nadobi.
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Uskladnéni

Pied tim, nez raclette gril uskladnite, ujistéte se, ze je zafizeni chladné a odpojené.

1. Odstrarite gril a kamennou desku.

2. Ulozte panvicky do svych uloznych dutin pod pfistrojem, nebo je naskladejte na sebe po dvou
a ulozte pod topné téleso.

3. Ovirite kabel kolem podpéry kamenné desky.

4. Vratte kamennou desku na své misto.

TECHNICKE UDAJE

Grilovaci deska ze 100% pfirodniho kamene

Pfrikon 1300 W

8 panvicek s nepfilnavym povrchem pro pfipravu raclette
Tepelné izolované rukojeti panvicek

Plynule regulovatelny termostat

Svételna signalizace zapnuti

Navod k obsluze s recepty

Jmenovité napéti: 230 V~ 50 Hz
Jmenovity pfikon: 1300 W

VYUZITi A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinitd lepenka — odevzdat do sbérnych surovin. Pfebalova folie, PE sacky, plastové dily — do
sbérnych kontejnert na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU
a dalSich evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamend, Ze s produktem by nemélo byt nakladano
jako s domovnim odpadem. Produkt odevzdejte na misto urcené pro recyklaci elektrickych
a elektronickych zafizeni. Spravnou likvidaci produktu zabranite negativnim vliviim na lidské zdravi
a zivotni prostredi. Recyklace materidlt pfispiva k ochrané pfirodnich zdrojd. Vice informaci o recyklaci
tohoto produktu Vam poskytne obecni Urad, organizace pro zpracovani domovniho odpadu nebo
prodejni misto, kde jste produkt zakoupili.

08/05
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GRILOVACI KORENI

Na grilovani mtzeme pouzit v podstaté jakékoli bézné kofeni a na nasem trhu je ho v souc¢asné dobé
stejné — at to bude vepfové, hovézi, ryba nebo kufe. Doporucujeme experimentovat a namichat si
vlastni kofenici smés.

Jemné grilovaci koreni
20 g kardamonu

7 g hrebicku

3 g muskatového kvétu

20 g skofice

7 g kminu

3 g muskatového ofisku

Ostré grilovaci kofeni
30 g kardamonu

7 g hrebicku

2 g muskatového ofisku

7 g skofice

7 g kminu

2 g muskatového kvétu

1 g bilého pepre

V3echny suroviny smichejte, dobfe umelte, nebo utluc¢te v mozdifi a mazete pouzit.

Kofenici smés s koriandrem

1/2 1zicky Safranu

1/2 1zicky mletého kminu

172 1zicky chilli

1 strouZek Cesneku — rozdrceny

nastrouhana citronova klra

1/2 1zicky mletého ¢erného pepfre

sul

Pfiprava:

Vsechna kofeni smichejte dohromady v mozdifi a peclivé podrtte. UloZzte v suchu, pouzivejte
k marinovéni jehnéciho, dribeze nebo ryb. Pfi marinovani jehnéciho a dribeze postacuje 1 hodina,
u ryb obvykle staci 30 minut, maso zasypte ze vsech stran korenici smési a nechte ulezet v lednici.

Bylinkové kofeni s citrénem

2 citrony

2 1zicky hrubé soli

1 1zicka mletého ¢erného pepre

1 1zicka nasekaného rozmarynu

1 1zicka nadrobno nasekaného tymianu

Pfiprava:

Rozehfejte troubu na 140 stupnd. Z citronu naloupejte dlouhé prouzky, a upecte je do sucha v troubé —
asi tak 15-20 minut. Nechte vychladnout, a pak podrtte v mozdifi se soli, drcenym peprem a bylinkami
a vse dobre promichejte. Vhodné pro marinovani driibeze a ryb.

Velmi ¢asto, predevsim, kdyz mame radi palivéjsi prichut, pouzivdme tabasko. Tabasko je ostrd oméacka
z chilli papricek, alternativné ji mizeme nahradit vyvarem z nadrobno pokréjenych feferonek, soli
a polévkového koreni.
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Misto mletého cerného pepre néktefi pouzivaji namlety bily pepf, ktery je také aromaticky, a nedrazdi
tolik zaludek. Klasika je ovsem pepf cerny, namlety v mlynku kratce pfed samotnym pouzitim. Pozor na
pouziti soli, pokud grilujete pro vice stravnikd, solte spise méné, chuté stravnik( jsou riizné.

GRILOVACi OMACKY A MARINADY
Velmi casté je pouziti grilovacich omacek. Omacky mazete bud koupit jiz hotové, na trhu je velky vybér,
nebo si mizete udélat omacku vlastni.

Ostra omacka na grilované maso
1 kg nedozralych rajcat

250 g cibule

250 g rajcat

200 g cukru

2 dl octa

2 strouzky ¢esneku

1 1zicka mletého zazvoru

1 I1zicka mletého nového koreni
1 feferonka

1 1zicka soli

1 Izicka mletého bilého pepre

Pfiprava:
Jablka oloupejte, cibuli pokrajejte nadrobno. V hrnci zalijte vodou a asi 30 minut nechte dusit. Pridejte
feferonku, prolisovany cesnek, cukr, stl, ocet, kofeni a duste az do jemného zhoustnuti. Odstavte
a pokud chcete omacku skladovat, jesté horkou ji lijte do sklenic se Sroubovacim Uzavérem a ulozte
do lednice.

Sladka omacka na grilované maso
2 jablka

10 zralych Svestek

sklenicka ostrého kecupu

cukr

1 1zicka soli

Pfiprava:

Jablka oloupejte a pokrajejte nadrobno. Svestky vypeckujte a také pokrajejte nadrobno. V hrnci
podlijte vodou a nechte rozvafit. Promichejte s kecupem, dosolte a podle chuti pfidejte cukr. Smichejte
s kecupem a nechte odlezet do druhého dne v lednici.

GRILOVANY SYR

Raclette s mozzarellou
recept je uréen pro 8 osob

600 g mozzarelly

8 platkd Sunky

4 fiky

4 tvrda zrala rajcata

2 polévkové Izice olivového oleje

2 polévkové Zice Cerstvé posekané bazalky
stl a mlety cerny pepf



ECG CZ

PF
1.
2.
3.

4.

iprava:

Nakrajejte mozzarellu na platky velikosti rakletovych panvicek a uloZte je na talit.

Na druhy talif ulozte platky Sunky.

Rajcata umyjte a prekrojte na poloviny. Pokapte je olivovym olejem a polozZte na kamennou desku.
Zlehka ugrilujte a posypte bazalkou.

Platky mozzarelly ulozte do rakletovych panvicek a dejte rozehfivat. Kdyz je syr spravné roztaveny,
dejte ho na opecena rajcata, pokapte olivovym olejem, osolte a okoferite. Podavejte se Sunkou
a fiky.

Raclette z Valois
recept je urcen pro 8 osob

600 g polotvrdého syra (blatacké zlato, eidam)
200 g prsutu nakrajeného na velmi tenké platky
8 brambor

8 platkd Sunky

nakladané okurky

cibulky nakladané v octé

stl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

1. Brambory ve slupce omyjte, zabalte do alobalu a dejte péct do trouby.

2. Syr nakrdjejte na platky stejné velikosti jako rakletové panvicky a polozte je na sebe na talit.

3. Do misek vlozte zvlast nakrdjeny prsut, Sunku, okurky a cibulky.

4. Vsunte do grilu rakletové panvicky se syrem, teplé brambory zbavené alobalu polozte na kamennou

v

desku.
Kazdy si d& nejprve na talif jednu bramboru, zalije ji roztavenym syrem, ktery si mdze opepfit podle
chuti a prikusuje k tomu prsut, Sunku, okurky a cibulky.

Grilovany hermelin s brusinkovou omackou
recept je urcen pro 4 osoby

4 hermeliny

4 |Zice rybizové marmelady

200 ml kompotovanych brusinek
olivovy olej

vinny ocet

sl a Cerstvé mlety pepft

Pfiprava:

1.

2.
3.
4.
5.

Do rakletovych pénvicek vlozte hermeliny potfené olivovym olejem, a zprudka z obou stran asi
5 minut grilujte, dokud syr neziska hnédou karku.

Obracejte, aby horky syr nevytekl.

Mezitim zahfejte za stalého michani marmelddu, brusinky, vinny ocet, sdl a pept.

Uvedte nakratko do varu, dobfe michejte, aby se omacka nepripalila.

Grilovany hermelin pak prelijte horkou omackou a mizete podavat.

Raclette ze ¢tyf druht syrua
recept je urcen pro 4 osoby

200 g polotvrdého holandského syra
200 g goudy

200 g eidamu

200 g ementalu

1 kg brambor



CZ ECG

8 platkd Sunky

4 platky mortadely ochucené pistaciovymi ofisky

8 velmi jemnych platkd prdutu nebo jiného suseného masa
2 |zicky hofcice

1/2 1zicky mletého kminu

1/2 1zicky mleté papriky

Pfiprava:

1.
2

3.
4.

5.

Brambory ve slupce omyjte, zabalte do alobalu a dejte péct do trouby.

Vsechny druhy syrd nakréjejte na kosticky. V jedné misce smichejte pllku hofcice a kmin a v druhé
misce zbytek hofcice a papriku.

Platky pr3utu a sunky srolujte a polozte na talit.

Kazdy stolovnik si da do rakletové panvicky pdr kostek syra, které predtim obali podle chuti v jedné
z hof¢icovych omacek.

Syr se za nékolik minut rozpusti a podavé se s bramborami, prsutem a Sunkou.

Raclette po Lotrinsku
recept je urcen pro 4 osoby

600 g prsutu

400 g ementalu

4 vejce

4 |zice smetany ke Slehani

1 |Zice sekané petrzelky

trocha nastrouhaného parmezanu

Spetka Cerstvé nastrouhaného muskatového ofisku
stl a Cerstvé mlety cerny pepf

Pfiprava:

1

2.
3.
4.
5.

Prsut nakrajejte na kosticky a syr nahrubo nastrouhejte.

Smichejte vejce, smetanu a muskatovy ofiSek, osolte, opeprete a dejte do lednicky.
Smeés nalijte do rakletovych panvicek a posypte ji parmezdnem a sekanou petrzelkou.
Panvicky vsurite pod gril a obsah zapékejte nékolik minut dozlatova.

Podavejte se salatem.

Syrové tousty s houbovymi Spizy
recept je uréen pro 4 osoby

300 g tvrdého syru

4 platky toustového chleba

2 Zloutky

5 IZic piva

1 IZice pikantni hofcice

stl a mlety bily pepf

Na pfipravu houbového 3$pizu:
250 g hlivy Ustfi¢né

250 g lisek

250 g Zampiont

150 g jemné nakrdjené Sunky
3 salotky

petrzelova nat

5 IZic olivového oleje

stl a mlety cerny pept
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ECG CZ

Pfiprava:

1. Syr nastrouhejte do ohnivzdorné misy a opatrné primichejte pivo, hof¢ici a Zloutky.

2. Misu vlozte do vodni 1azné a za stalého michani nechte syr rozpustit; osolte a opeprete.

3. Chleby opecte a rozpulte. Na kazdou rakletovou panvicku poloZte polovinu toustu a navrstvéte na
ni syrovou smés. Pecte dozlatova.

4. Omyté a ocisténé houby nakrdjejte, Salotku rozeberte na platky, petrzelovou nat posekejte
a smichejte s olejem.

5. Na jehlici stfidavé napichujte jednotlivé druhy hub stfidavé se Salotkou. Osolte, opeprete, potiete
petrzelovym olejem a kazdou jehlici ovirite platkem Sunky. Grilujte 6-10 minut a podavejte se
syrovymi tousty.

Kapusticky sypané smazenou cibulkou a zapecené se syrem
recept je urcen pro 4 osoby

800 g ruzickové kapusty oblansirované ve varici vodé
450 g na platky nakrdjeného syru Raclette

1 svazek petrzelky

3 |zice masla

8 Izic osmazené cibulky (z balicku) nebo doma smazené
nastrouhany muskatovy ofisek

stl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

1. Ocistéte kapusticky a rozkrojte je napul.

2. Operte petrzelku, nechte rozpustit maslo a smichejte ho s kapustickami, petrzelkou a osmazenou
cibulkou.

3. Ochutte vse soli, peprfem a muskatovym ofiskem.

4. Smés rozdélte do rakletovych panvicek a nahoru poskladejte platky syra.

5. Grilujte pod rozehratym grilem po dobu 6—8 minut. Podavat muzete jako pfilohu, nebo samostatné
malé jidlo.

Hrusky se syrem
recept je urcen pro 4 osoby

8 oloupanych a kratce povarenych hrusek prekrojenych na polovinu
4 ¢l hruskovice

100 ml sladké smetany

150 g plisriového syra

Pfiprava:

1. Polovinu hrusek nakréjejte na tenké platky, ulozte na rakletové panvicky a zakapte hruskovici.

2. Smetanu pfihfejte, vhodte do ni kousky nadrobeného syra a za stédlého michani vytvorte krémovou
omacku, kterou po Izickach lijte na hrusky.

3 Na rakletach zapékejte v predehiatém grilu.
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CZ ECG

GRILOVANA ZELENINA

Zeleninova smés
recept je uréen pro 4 osoby

4 mensi rajcata

1 zelend paprika

1 mald cuketa

1 lilek

4 strouzky Cesneku

4 mladé cibulky

5 cl olivového oleje
provensalské bylinky
stl a mlety cerny pepr

Pfiprava:

1.
2.

3.
4.
5

Rajcata, papriku, cuketu a lilek umyjte a osuste.

Rajcata prekrojte na poloviny, trochu je stlacte, aby z nich vytekla Stava. Z papriky odkrojte vrchni
¢ast, vyberte vnitiek a pokrajejte ji na kolecka. Stejné tak i cuketu. Malé cibulky prekrojte napul.
Zeleninu osolte, opeprete a posypte bylinkami.

Cesnekové strouzky ocistéte, prekrojte na poloviny a pretfete jimi povrch kamenné desky.
Pomazte ho olivovym olejem, zapnéte pristroj a opékejte nejprve lilek a papriku, potom poloviny
rajcat, cuketu, cibulky a strouzky cesneku.

Grilované Zampiony s paprikou a syrem
recept je urcen pro 8 osob

8 vétsich zampionU

8 cervenych paprik

150 g syru ricotta

75 g strouhaného parmezanu
2 strouzky utfeného cesneku
2 |Zice olivového oleje

chilli

stl a mlety cerny pept

Pfiprava:

1.
2.

3.
4.

5.
6.

Zampiony ocistéte a zbavte nohy tak, aby ztstal pouze ocistény klobouk.

V misce smichejte parmezan, ricottu, utfeny cesnek a 2 Izice olivového oleje. Dobre smichejte
a vytvorte tuhou hmotu.

Pokrajejte 1 papriku na prouzky a vlozte do kloboukt zampionU. Prikryjte utfenou naplini, osolte,
opeprete, pokud méte radi ostré, mlzete pouzit chilli.

Vlozte na rakletové panvicky a pecte asi 8-10 minut, dokud nejsou houby mékké.

Zbylé papriky potrete olivovym olejem, a pecte v celku asi 20 minut, otacejte.

Poté sundejte z grilu, nechte asi 5 minut zchladnout, zbavte jadfincd a pokrajejte na kousky asi
5x5 c¢m. Podavejte ke grilovanym zampiéndm.

Raclette s cukrovym hraskem
recept je urcen pro 4 osoby

450 g cukrového hrasku v luscich

100 g Cerstvé nastrouhaného parmezanu
1 velkd Cervend paprika

4 |Zice lanyzového oleje

stl a mlety cerny pepf
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ECG CZ

PF
1.
2.
3.
4.
5.

iprava:
Rozkrojte hrasek diagonalné na polovinu.
Rozkrojte papriku na ¢tvrtky a potom asi na 8 mm prouzky.
Oblansirujte zeleninu asi 2 minuty, oplachnéte ji ve studené vodé, slijte a nechte okapat.
Rozdélte zeleninu na rakletové panvicky, osolte a opeprete. Pokapte olejem a posypte syrem.
Grilujte asi 6-8 minut a ihned podavejte.

PInéné paprikové lusky s bylinkovym kuskusem a citronem
recept je urcen pro 8 osob

200 g kuskusu

200 g drceného feta syru

350 ml zeleninového vyvaru

4 vétsi cervené papriky

10 jemné nasekanych cernych oliv
1/2 zralého citrénu

Cesnek

21
41
31

Zice pazitky
Zice jemné nasekaného koriandru
Zice olivového oleje

stl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

1.
2.

3.

4.

V misce smichejte kuskus se zeleninovym horkym vyvarem, nechte asi 5 minut odstat.

Pridejte 3 Izice olivového oleje, bylinky, nadrobno nakrajené olivy, drobné nasekany citrén, sul,
pept, a feta syr. Dobfe promichejte a nechte odstat.

Papriky rozkrojte podélné na poloviny, potrete olivovym olejem, vlozte na panvicky a asi 2 minuty
grilujte z kazdé strany.

Poté naplrite pripravenou nédplini a grilujte dalsich asi 8-10 minut, dokud nejsou papriky mékké
a kuskus horky.

Grilované cukety
recept je urcen pro 4 osoby

2 mensi cukety

4 mensi ve slupce varené brambory
5 IZic olivového oleje

3 strouzky tfeného cesneku

1 Cervend paprika

provensalské korenf

stl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

1.

N

3.

4.

Cukety pokrdjejte asi na centimetr silnd kolecka, ktera osuste a z obou stran osolte.

Varené brambory oloupejte a nakréjejte stejné jako cukety.

Do oleje pridejte kofeni, cesnek a sul, a potfete kolecka brambor i cuket. Grilujte zprudka asi
3-5 minut, podle sily platka.

Po grilovani posypte na jemno nakrdjenou cervenou paprikou a podavejte.

Zelenina na lavovém grilu
recept je urcen pro 4 osoby

4 mald rajcata
1 mensi zelend paprika
1 cuketa
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CZ ECG

1 lilek

4 strouzky ¢esneku

4 mladé cibulky
provensalské korenf
stl a mlety cerny pept

Pfiprava:

1.

ourwN

Rajcata, papriku, cuketu a lilek omyjte a osuste. Rajcata rozpulte a opatrné z nich vymackejte stavu.
Papriku rozdélte na ¢tvrtky a lusky rozkrajejte na kosticky velké 2 c¢m. Lilek a cuketu oloupejte
a nakréjejte na kolecka. Mladé cibulky neloupejte, pokud to neni nutné.

Vsechnu zeleninu osolte, opeprete a posypte provensalskym kofenim.

Oloupejte strouzky Cesneku a rozpulte je.

Kamennou desku potrete olivovym olejem a ¢esnekem.

Poté opecte kolecka lilku a kosticky papriky.

Na zavér pridejte pulky rajcat, kolecka cukety, cibulky a cesnek.

GRILOVANE RYBY

Rybi filety s grilovanymi paprickami a rajcaty
recept je urcen pro 4 osoby

4 ks rybich filetl (mofsky okoun nebo das) kazdy tak 1/4 kg
4 velka zrald rajcata

1 velka Cervena cibule

1 Cervena paprika

nasekana petrzelova nat

1 Izicka nasekaného rozmarynu

2 Izice nasekaného tymianu

olivovy olej

Cerstvé mlety nebo drceny cerny pepf

Pfiprava:

1.

Ryby pred grilovanim nejdfive marinujte — do mélké misy vlozte rybi filety, smichejte 1 polévkovou
|Zici tymidnu se 3 Izicemi olivového oleje, namletym pepfem a soli.

Polijte filety tak, aby se marindda dostala vsude a pfikryté vlozte na 30 minut do chladnicky.
Mezitim nakréjejte cibuli na silné platky, papriku pokrajejte na vétsi kousky. Nakrajejte 2 rajcata,
pridejte olivovy olej, stl a pepr a celé promichejte.

Zeleninu polozte na rakletové panvicky a asi 8 minut grilujte, jednou otocte.

Dochutte petrzelkou a zbyvajicim tymianem, pridejte 2—4 |Zice olivového oleje a promichejte.
Vyndejte rybu z chladnicky a grilujte podle sily filett 5-10 minut , pak otocte a grilujte az do mékka.
Jakmile je hotova, sundejte ji z grilu a servirujte na pfipravenou grilovanou zeleninu.

Raclette s uzenymi rybami
recept je urcen pro 4 osoby

4 filety uzeného pstruha

4 platky uzeného lososa

4 platky uzeného platyze

1 mensi uzeny Ghot nakrajeny na platky

600 g rtznych druht syrt (gouda, appenzellsky, niva, mozzarella)
250 ml smetany ke Slehani

Stava z 1 citronu

1 citrén

svazek jarnich cibulek
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ECG CZ

1 1zice mletého kminu

4 brambory

Pfiprava:

1. Brambory ve slupce omyjte, zabalte do alobalu a dejte péct do trouby.

2. Platky ryb rozlozte na talif tak, aby se prekryvaly. Pokapte citrénovou $tavou.

3.V misce smichejte smetanu se zbytkem citrénové Stavy. Citrén nakrajejte na Ctvrtky a pokladte jimi
platky masa.

4. Syry nakrdjejte na jemné platky a rozloZte je pro kazdého na maly talifek.

5. Do rakletovych panvicek dejte cibulky a kmin.

6. Na vrchni kamennou desku poklademe brambory, aby zGstaly teplé.

7. Kazdy si vezme syr, podle chuti ho obali v kminu, d4 do panvicky a nechd rozpustit.

8. K syru podavéame brambory, uzené ryby, cibulku a uslehanou smetanu.

Raclette z tresky
recept je urcen pro 4 osoby

2 filety z tresky

4 palacinky z pseni¢né mouky

1 hlavka saldtu

1 sklenka vodky

1 Salek besamelové omacky

2 |zice smetany ke Slehani

1 |zice posekaného cerstvého koriandru
zalivka z vinného octu

$tava z 1 citronu

Pfiprava:

1.
2.

3.
4.
5

6.

Tresku nakrajejte na kosticky a naloZte ji nejméné na hodinu do vodky.

Ve velké saldtové mise smichejte beSamelovou omacku se smetanou, citronovou Stavou
a s koriandrem. V jiné salatové mise smichejte salat s octovou zalivkou.

Tresku nechte okapat a jemné z ni vymackejte zbytky Stavy. Vlozte ji do beSamelové omacky.

Na kamennou desku postupné ohfejte vsechny palacinky.

Mezitim vsunte rakletové panvicky pod gril, a kdyz jsou teplé, vlijte do nich beSamelovou smés
s treskou. Vsurite opét pod gril a Cekejte, aZz oméacka zacne bublat.

Raclette z tresky se ji teplé nebo vlazné s palacinkami a salatem.

DARY MORE NA GRILU

Krabi raclette
recept je urcen pro 4 osoby

400 g krabiho masa z konzervy

200 g ementalu

2 platky uzeného lososa

2 Spetky Cervené papriky nebo kari kofenf

4 vejce

4 |Zice smetany

svazek Cerstvého koriandru nebo kopru podle chuti
stl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

1.
2.

15

Lososa nakrajejte na nudlicky a kousky krabiho masa nechte okapat.
Koriandr nebo kopr posekejte a syr nahrubo nastrouhejte.



CZ ECG

Smichejte vejce, smetanu, papriku nebo kari, nastrouhany syr, losos, krabi maso a sekané bylinky,
osolte, opeprete a dejte do lednice.

Smés nalijte do rakletovych panvicek a asi 5 minut zapékejte. Krabi raclette podavejte s ochucenym
rajcatovym salatem.

Krevetkové Spejle s pikantni omackou
recept je urcen pro 8 osob

32 zmrazenych velkych krevet, syrovych a oloupanych
2 limety

4 |Zice s6jové omacky
7 |zic rostlinného oleje
2 strouzky cesneku
kayensky pepf

1 svazek petrzelky

1 svazek pazitky

1/2 svazku medunky
stl a mlety cerny pept
16 drevénych Spejli

Pfiprava:

1.

2.
3.

Nechte rozmrznout krevety pod tekouci horkou vodou. Podlozte struhadlo pergamenovym papirem
a nastrouhejte limetovou kiru na jemno.

Do misky vymackejte stavu z limetek a smichejte 6 Izic s kdrou, séjovou oméackou a 4 Izicemi oleje.
Cesnek utfete, pfidejte ho do misky a ochutte kayenskym pepfem. Osuste krevety a pomoci
ostrého noziku ocistéte.

Navléknéte 4 krevety na kazdou Spejli tak, aby se na ni krevety netocily. Vlozte Spejle s krevetami
do nizké misy a zalijte je marinddou. Nechte marinovat 1 hodinu a obcas je otocte.

Mezi tim operte bylinky a dobre je osuste. Posekejte listky meduriky a petrzelky a nastrihejte
pazitku na krouzky. Smichejte 2 Izice limetové $tavy, sul a pepf. Primichejte 3 IZice oleje a do této
smési pridejte bylinky.

Odstrarite pokud mozno co nejvice marinady z krevetek a grilujte je na rozehraté kamenné desce po
dobu 6-8 minut. Jednou je béhem této doby otocte. Ihned podavejte polité bylinkovou omackou.

GRILOVANA DRUBEZ

Krati / kufeci prsicka zapecena se syrem a hruskou
recept je urcen pro 8 osob

500 g uzenych krutich prsou, nakrajenych na 7mm platky
500 g cekanky

300 g Gorgonzoly nebo podobného syru

1 mensi hruska, oloupana a nakrajend na ctvrtky

4 |Zice posekanych mandli

stl a kayensky pepr

Pfiprava:

s wN =

Nakrajejte maso a syr na kosticky.

Ocistéte ¢ekanku, rozkrojte ji podélné napul a vykrojte srdicko. Nakrajejte ji na 7mm prouzky.
Nakréjejte hrusku na platky a potom na kosticky.

Smichejte maso, ¢ekanku, hrusku a mandle a vse osolte a opeprete kayenskym peprem.
Rozdélte do rakletovych panvicek, nahoru poloZte syr a grilujte asi 8-10 minut.
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ECG CZ

Syrovo-Sunkové raclette s kufecim masem
recept je urcen pro 4 osoby

600 g brambor

200 g kurecich prsou

400 g dusené krajené sunky
150 g krdjeného ementélu
4 vejce

4 |Zice smetany

1 Cervena paprika

1 Izicka nemletého kminu
mleté paprika

stl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

Uk wN =

o

Brambory ve slupce uvarte v osolené vodé s kminem.

Sunku nakrajejte na platky, aby se vesla do rakletovych panvicek.

Papriku rozkrojte, ocistéte a nakréjejte na kosticky.

Vejce smichejte se smetanou, okoferite paprikou, pepfem a vmichejte kosticky papriky.

Slijte brambory, nakrdjejte je na platky a spolu s kufecim masem nakrdjenym na stfedné velké
kousky rozlozte na horni plochu grilu.

Do rakletovych panvicek vliozte sunku, 1 IZici vajecné smési a dejte je pod gril. Grilujte, dokud se
vajecna smés nesrazi; pfidejte platky syra a dopecte. Podavejte vie dohromady!

Krati gordon bleu
recept je urcen pro 8 osob

8 tencich kratich rizkd (kazdy tak 80 g)
150 g eidamské cihly

8 platkt dusené sunky

$téva z poloviny citronu

4 |zice olivového oleje

Cerstva bazalka

stl a mlety bily peprt

Pfiprava:

1.
2.

3.
4.
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Krati Fizky jemné naklepte, osolte a opeprete.

Bazalku nasekejte, syr rozmackejte vidlickou a spolecné s bazalkou jej umistéte na platky Sunky,
které opatrné srolujte a poloZte na kruti fizky; ty potom také srolujte a sepnéte paratky.
Citrénovou stavu smichejte s olejem a fizky smési potrete.

Grilujte 10-12 minut a pfi obraceni vzdy pokapte zbylou citrénovou smés.
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GRILOVANE HOVEZI

Raclette z koziho syra
recept je uréen pro 4 osoby

4 tenké fizky z teleciho masa

4 platky parmské sunky

4 listky salvéje

4 kulaté kozi syry

1 IZice jemného olivového oleje
stl a mlety cerny pepf

Pfiprava:

1. Syrnakrdjejte podélné na tfi stejné silna kolecka. Podle chuti je osolte, opeprete a pokapte olivovym
olejem. Dejte do rakletovych panvicek.

2. Na vrchni desce upecte teleci fizky, pokladte je Sunkou a listy Salvéje.

3. Panvicky vsurite pod gril. Syr se nesmi roztéct, jen ho lehce zapecte a plochou vareckou obratte.
Tento italsky recept mizeme pfipravit i z mozzarelly nebo gorgonzoly.

Raclette hody
recept je urcen pro 8 osob

250 g hovéziho filé nakrajeného na 8 platka

250 g Svycarského raclette syru nakrajeného na platky

1 velky stonek fapikatého celeru, nakrajeného na tenké, diagonalni platky

malé listky celeru na ozdobu

Na pfipravu marinady:

2 |Zice fepkového oleje, nebo podobného

2 Izice Cerveného vina

1 Izicka hofcice

1 1Zicka kayenského pepre

Pfiprava:

1. Smichejte vSechny ingredience pro marinddu, obalte v ni platky hovéziho a prikryté ulozte na
30 minut do lednicky.

2. Osolte platky masa a poskladejte je na rakletové panvicky.

3. Bleskové ogrilujte, sejméte a nahoru poskladejte platky celeru a potom platky syru. Ozdobte vse
malymi listky celeru.
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GRILOVANE SLADKOSTI

Grilovana mozzarella s jahodami
recept je uréen pro 4 osoby

400 g mozzarelly

500 g jahod

80 g mouckového cukru

limeta

1 |Zice vaje¢ného likéru olivovy olej

Pfiprava:

1. CtyFi nejhez¢i jahody ponechte na kone¢né dozdobeni, zbylé zbavte stopek, vlozte do mixéru
pridejte mouckovy cukr bez hrudek.

2. Stavu z vymackané limety a 1 Izici vaje¢ného konaku rozmixujte do husté kase.

3. Zélivku dejte na asi 15 minut odlezet, idedlné do chladnicky.

4. Mezitim pfipravte syr — nakrajejte jej asi na 1cm, zlehka potrete olivovym olejem, vloZte do rakletové
panvicky a grilujte asi 8—10 minut.

5. Teply syr pfendejte na talitky, zalijte chladnou jahodovou oméckou, ozdobte pokrajenymi jahodami
a ihned podavejte.

Zapékana ovocna smés
recept je urcen pro 4 osoby

1 balicek listového tésta

1 |Zice mouky

20 g rozpusténého masla

1 vajecny bilek

Spetka soli

1 IZice krupicového cukru

200 g malinového nebo rybizového zelé
200 g lesnich jahod

200 g malin a rybizu

Pfiprava:

1. Na pomoucnéné desce rozvaélejte listové tésto, potfete ho rozpusténym mdslem a nakrdjejte na
obdélniky o velikosti rakletovych panvicek.

2. Z bilku smichaného se Spetkou soli uslehejte tuhy snih. Po dobu slehani postupné pridavejte
krupicovy cukr.

3. Do rakletovych péanvicek vlozte listové tésto. Vsunte pod gril a pockejte, az tésto vybéhne. (Tésto
muZzete dat predpéct do trouby. Usetfi vam to sice cas, ale neni to tak zdbavné).

4. Na kfupavé a dozlatova upecené tésto nalijte zelé a ozdobte ovocem. Prikryjte snéhem z bilku
a dejte zapéct, az snih zrlizovi.
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NAVOD NA OBSLUHU

Pred uvedenim vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte
tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré st v tomto ndvode
obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju.
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BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte pre budicu potrebu!

Varovanie: Bezpec¢nostné opatrenia a pokyny uvedené v tomto navode nezahfnaju vsetky mozné
podmienky a situacie, ku ktorym moze dojst. Pouzivatel musi pochopit, ze faktorom, ktory nie je
mozné zabudovat do Ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum, opatrnost a starostlivost. Tieto faktory
teda musia byt zaistené pouzivatelom/pouzivatelmi pouzivajucimi a obsluhujicimi toto zariadenie.
Nezodpovedédme za skody spdsobené pocas prepravy, nespravnym pouzivanim, kolisanim napatia
alebo zmenou ¢i Upravou akejkolvek casti zariadenia.

Aby nedoslo k vzniku poziaru alebo k Urazu elektrickym pridom, mali by byt pri pouZzivani elektrickych
zariadeni vzdy dodrzované zakladné opatrenia, vratane tychto:

1. Uistite sa, Ze napatie vo vasej zasuvke zodpoveda napéatiu uvedenému na stitku zariadenia a ze je
zasuvka riadne uzemnend. Zasuvka musi byt instalovana podla platnych bezpec¢nostnych predpisov.

2. Nepouzivajte raclette gril, pokial je privodny kébel poskodeny. VSetky opravy vratane vymeny
napajacieho privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty
zariadenia, hrozi nebezpecenstvo trazu elektrickym priddom!

3. Chranite spotrebic pred priamym kontaktom s vodou a inymi tekutinami, aby nedoslo k pripadnému
Urazu elektrickym pridom. Nikdy ho nedavajte do umyvacky na riad!

4. Nepouzivajte raclette gril vonku alebo vo vihkom prostredi. Nedotykajte sa privodného kabla alebo
raclette grilu mokrymi rukami. Hrozi nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom.

5. Nepouzivajte raclette gril v blizkosti zapalnych predmetov alebo pod nimi, napr. v blizkosti zaclon.
Teplota povrchov v blizkosti raclette grilu moze byt pocas chodu vyssia nez obvykle. Odportcame
medzi stol a zariadenie polozit Ziaruvzdornu podlozku (tymto sa vyhnete pripadnym popalenindm
na stole alebo obruse). Raclette gril umiestnite mimo dosahu ostatnych predmetov tak, aby bola
zaistend volna cirkuldcia vzduchu potrebnd na jeho spravnu ¢innost.

6. Odporucame nenechdvat raclette gril so zasunutym privodnym kéblom v zdsuvke bez dozoru. Pred
udrzbou vytiahnite privodny kabel zo sietovej zasuvky. Vidlicu nevytahujte zo zasuvky tahanim za
kabel. Kabel odpojte od zasuvky uchopenim za vidlicu.

7. Privodny kédbel sa nesmie dotykat horucich casti ani viest cez ostré hrany. Nikdy sa nedotykajte
hordcich casti zariadenia, pouZivajte vzdy plastové drzadla. Pozor, aby ni¢ neprislo do kontaktu
s vykurovacimi ¢astami.

8. Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

9. Raclette gril by nemal byt ponechany pocas chodu bez dozoru.

10. Dbajte na zvysenu pozornost, pokial pouzivate raclette gril v blizkosti deti. Nikdy nenechévajte
manipulovat so spotrebicom samotné deti, aby ste ich ochranili pred nebezpecenstvom Urazu
elektrickym prddom. Postavte raclette gril iba na také miesto, aby deti nemali k spotrebicu pristup.
Dbajte na opatrnost, aby privod nevisel dole.

11. Raclette gril nekladte na horuci povrch ani ho nepouzivajte v blizkosti zdroja tepla (napr. platnicky
sporéka).

12. Je nevyhnutné toto zariadenie udrziavat za vsetkych okolnosti ¢isté, pretoze prichadza do priameho
kontaktu s potravinami.

13. Raclette gril je vybaveny malymi panvickami. Davajte pozor, aby ste neposkriabali ich Specialny
povrch, pretoze by sa pripadné Ulomky mohli dostat do potravin. Pouzivajte klasické drevené
Spachtle alebo tiez vyrobené zo ziaruvzdorného plastu.

14. NepouZivajte na rozpalenom grile oleje v spreji, pozivajte natieracie pierka namocené v oleji, alebo
pouzivajte grilovacie marinady. Davajte extrémny pozor, pretoze olej a tuk sa mézu v pripade
prehriatia vznietit.
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15. Pocas pouzitia udrzujte od zariadenia dostatocny odstup, aby ste sa neoparili prskajdcim olejom.
Premiestriovat raclette gril obsahujtci horuci olej alebo iné horuce tekutiny je nutné s maximalnou
opatrnostou.

16. Pouzivajte iba v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto navode. Tento raclette gril je urceny iba
na domdce pouzitie. Vyrobca nezodpovedd za Skody spdsobené nespravnym pouzitim tohto
zariadenia.

17. Tento spotrebic nie je urceny na pouzivanie osobami (vratane deti), ktorym fyzickd, zmyslové alebo
mentdlna neschopnost ¢ nedostatok skusenosti a znalosti zabrarfiuje v bezpe¢nom pouzivani
spotrebica, ak na ne nebude dozerané alebo ak neboli indtruované z hladiska pouzitia spotrebica
osobou zodpovednou za ich bezpecnost. Na deti by sa malo dozerat, aby sa zaistilo, Ze sa nebudu
so spotrebicom hrat.

POPIS

Kamenna doska

Kontrolka
nastavenia
teploty

Kontrolka
zapnutia

Termostat

Rakletové panvicky

RAKLETY ALIAS RACLETTE

Z historie

Pévodne boli raklety horskym jedlom, ktoré si Svajciarski pastieri pripravovali vecer vonku nad
rozzeravenymi uhlikmi alebo v kolibe pri krbe po dlhych droch, kedy stahovali stdda do hér na pastvu.
Z3kladom tohto nendkladného sedliackeho jedla bol kus tu¢ného koreneného syra ementalskeho typu,
ktory sa napichoval na vidlicu, opekal a potom zoskraboval drevenou vareskou. Ako priloha sa podavali
zemiaky, varené v supke, nakladané uhorky a mladé cibulky, udend Sunka a miestne suché biele vino.
To v3ak je len zakladny recept tohto tradi¢ného sedliackeho jedla, ktoré sa pripravovalo v provizérnom
pribytku s pouzitim najzékladnejsich dostupnych prisad.

Od tych davnych déb toto jedlo stihli mnohé zmeny a dnes pod pojmom rakleta rozumieme nielen
syr, ale i vSetky prilohy, opekaci pristroj a spdsob pecenia. Na pripravu rakliet mézme pouzit rézne
druhy syrov, ktoré sa v teple rozpustaju. Raklety vsak nemusia byt len syrové, ale mézeme na ne pouzit
i udené ryby, Sparglu, miesané vajicka alebo ovocie.
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Raclette

Vyraz raclette znamend v medzindrodnej kuchyni zarover syr, celé pripravované jedlo i pristroj na
jeho pripravu. Kazdy takyto spotrebi¢ je vybaveny plochou, kde je mozné grilovat alebo udrziavat
v teple maso, ryby, zeleninu, zemiaky, ovocie. Vrchna odnimatelnd doska z mramoru, liatiny alebo
hlinika je upravend antiadhéznou vrstvou. V dolnom poschodi, ohrievanom vyhrevnym telesom, su
uloZené panvicky — lopatky s protiprilnavou vrstvou. Do nich sa kladu potraviny na rozpustenie. Prisady
je potrebné pripravit vopred na servirovacom tanieri. Pristroj raclette méze byt okruhly alebo hranaty,
zvycajne so Siestimi alebo 6ésmimi panvickami, na ktoré si hostia poloZia syry, rybu, korenie podla
receptu a vlastnej chuti. Priprava, po niekolkomintitovom rozohriati pristroja, trva od 15 do 30 minut
— podla druhu jedla. Skuto¢ni znalci vraj zapijaju raclette nesladenym ciernym cajom alebo horkymi
likérmi. U nas sa asi skor budeme pridrziavat pastierskovinarskej tradicie: suchého vina.

Kamenna doska

Rozohriaty prirodny ¢adi¢, mozno iny leSteny lavovy kamer, mramor — méZete potriet trochou tuku,
alebo aj nie, pridat korenie, naporciované kusky masa, ryb, zeleniny a ovocia. Vdaka prirodzenej priprave
pokrmov sa nemeni ich zloZenie, zostava prirodzena chut a vona rozvinuta za kratky cas grilovania.
Odmenou je uchovanie mineralnych latok a vitaminov.

POKYNY NA POUZIVANIE

Postavte gril na pevny, rovny podklad tak, aby bol stabilny a mali ste okolo grilu dostatok priestoru.
Polozte gril a kamennu dosku na vykurovacie zariadenie. Pouzivajte iba kameri dodany spolocne
s pristrojom alebo zakupeny v autorizovanom servisnom centre a iba na podstavci, ktory je na to urceny.
Nikdy pod kameri ani medzi vykurovacie teleso a odrazové sklo nevkladajte alobal ani c¢okolvek iné.
Pred prvym pouzitim umyte dosku grilu a grilovacie panvicky mokrou utierkou a rozotrite na grilovacej
doske pomocou handricky trochu jedlého oleja.

Po zapojeni zariadenia do zasuvky sa okamzite rozsvieti lava Cervend kontrolka. Po odpojeni opat
ihned zhasne. Otocenim ovladaca termostatu na nastavenie “1-8" sa rozsvieti prava cervend kontrolka,
ktord po dosiahnuti vami zvolenej teploty zhasne. Tato kontrolka sa pocas grilovania rozsvieti alebo
zhasne v zavislosti od dosiahnutej teploty grilu. Nastavenie termostatu je iba informativne (pozrite
tabulku nizsie) a odporucame si vyskusat Upravu potravin tak, aby ich chut a kvalita zodpovedala vasim
poziadavkdm. Pred pouzitim zariadenia vzdy predhrievajte na najvyssi stupert 10 — 15 mindt a pre
pouzitie kamennej dosky maximalne 20 — 30 minut.

Pri prvych desiatich pouzitiach nalejte na kameri trochu rastlinného oleja a zotrite nasiakavou utierkou.
To obmedzi prichytdvanie sa jedla na kameri.

Poznamka: Prvé pouZitie spotrebica moéze byt sprevadzané miernym zapachom alebo dymom. Pocas
vyroby totiz mohlo na vykurovacich telesach ostat mazivo, ktoré sa teraz vypaluje. Preto
odportc¢ame gril zahriat na 10 minut bez toho, aby ste nan kladli nejaké potraviny (pocas
tohto intervalu miestnost dobre vetrajte).

stupen teplota (°C) stupen teplota (°C)
1 izbova teplota 5 145
2 60 6 180
3 95 7 195
4 110 8 205
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Tipy na gril

Dbajte na kvalitu grilovanych potravin, na cerstvost masa, zeleniny, ryb i marinady. Pred pripravou
masa, hydiny a ryb si vzdy umyte ruky a vase grilovacie ndradie udrzujte v cistote. Potraviny na
grilovanie majte vzdy do poslednej moznej chvile v chladnicke, nikdy nenechdvajte marinovat méaso pri
beznej izbovej teplote. Nekladte uz grilované maso na taniere alebo pracovné dosky, na ktorych ste
predtym pripravovali surové maso, vzdy dodrzujte dostatoc¢ne vysoku teplotu na prepecenie méasa. Ten
isty postup sa snazte dodrzat i pri grilovacich vidliciach a dalsom néradi.

Varenie

Po predhriati je pristroj nachystany na pouZitie:

Pri funkcii raclette si da kazdy host do svojej panvicky platok syra a panvi¢ky sa potom vsund do
pristroja. Nenechavajte prazdne panvicky v pristroji.

Pri pouziti kamennej dosky poloZi kazdy host na kamen platky masa, ryb, zeleniny alebo ovocia
a necha ich grilovat podla chuti.

Nikdy nekladte na teply kamen zmrazené alebo tazké potraviny. Nikdy nenechajte kamen
prist do kontaktu s kyslymi potravinami ako octové vyrobky, horcica, kyslé uhorky, nalozena
zelenina...

Nikdy na kamen neklad'te veci.

Nenechavajte prazdny pristroj zapnuty dlhsie nez 30 minut: kamen bude prilis prehriaty na

to, aby sa na nom dalo dobre grilovat.

Poznamka: Malé praskliny, ktoré vznikaju v désledku roztiahnutia kameria, su prirodzené a nemaju
Ziadny vplyv na funkciu pristroja. Nemdézu byt doévodom reklamdcie. Po niekolkych
pouzitiach nadobudne kamer neodstranitend tmavd farbu. Pri prvom pouziti moze
pristroj prvych par minut lahko zapdachat a vydavat dym.

Nedotykajte sa horucich povrchov pristroja.

Pred samotnym opekanim poloZte vSetky suroviny doprostred stola, zapnite pristroj a opekajte podla
nadvodu. Nezabudnite ani na rézne prilohy, napriklad ¢alamady, naloZzené cibulky, nakladanu cervenu
repu alebo Ceresne, ktoré umocnia chut pokrmu a prispeju k zdaru vecera.

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim a pri akejkolvek manipulacii s pristrojom vytiahnite vidlicu privodnej Snury zo zasuvky
a nechajte zariadenie vychladnutt. Kamennu dosku nechajte pred cistenim a ulozenim vychladnut asporn
hodinu a v tomto case sa nedotykajte kamena.

V Case, kedy bude pristroj chladnut, ho drzte z dosahu deti!

Po vychladnuti ocistite kamennd dosku, gril, panvicky a zakladnu cast spotrebi¢a handrou a na
znecistenejsie miesta pouzite mierne navlhcenu utierku s pripravkom na umyvanie riadu.

Nepouzivajte hrubé hubky ani Cistiaci prasok. Spotrebi¢ ani privodna snura nesmu byt ponorené do
vody.

Bezpecnostné opatrenia pred cistenim kamennej dosky

Kazdy kamen je prirodny a jedinecny. Kazdy kamer je viac alebo menej priepustny v zavislosti na svojich
jedine¢nych vlastnostiach a ponorenim do vody pocas Cistenia moze potom prasknut alebo sa zlomit
pri nasledujucom ohriati na pristroji.

Vycistite kamen pod slabym pridom vody a utrite ho. Nepouzivajte Cistiace prostriedky.

Nikdy neponarajte kamen do vody, ani teplej ani studenej.

Nikdy kamen nedavajte do umyvacky riadu.

24



ECG SK

Uskladnenie

Pred tym, nez raclette gril uskladnite, uistite sa, ze je zariadenie chladné a odpojené.

1. Odstranite gril a kamennu dosku.

2. Ulozte panvicky do svojich tloznych dutin pod pristrojom, alebo ich naskladajte na seba po dvoch
a ulozte pod vykurovacie teleso.

3. Ovirite kdbel okolo podpery kamennej dosky.

4. Vratte kamennu dosku na svoje miesto.

TECHNICKE UDAJE

Grilovacia doska zo 100 %-ného prirodného kamena
Prikon 1300 W

8 panviciek s neprifnavym povrchom pre pripravu raclette
Tepelne izolované rukovati panviciek

Plynulo regulovatelny termostat

Svetelna signalizécia zapnutia

Navod na obsluhu s receptami

Menovité napatie: 230 V~ 50 Hz
Menovity prikon: 1300 W

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vInitd lepenka — odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova folia, PE vrecka, plastové
diely — vyhadzujte do kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v ¢lenskych krajinach EU
a dalsich eurépskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamend, Ze s produktom by sa nemalo nakladat ako
s domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto urcené na recykldciu elektrickych a elektronickych
zariadeni. Spravnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na ludské zdravie a zivotné
prostredie. Recyklacia materidlov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informacii o recyklacii
tohto produktu véam poskytne obecny Urad, organizécia na spracovanie domového odpadu alebo
prodajné miesto, kde ste produkt kupili.

08/05
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GRILOVACIE KORENIE

Na grilovanie mézme pouzit v podstate akékolvek bezné korenie a na nasom trhu je ho v sucasnosti
siroky vyber. Najjednoduchsie je pouzit uz namiesané grilovacie korenie, potom ale hrozi, Ze vsetko
bude chutit rovnako — ¢i to bude bravcové, hovadzie, ryba alebo kurc¢a. Odporticame experimentovat
a namiesat si vlastnu koreniacu zmes.

Jemné grilovacie korenie
20 g kardamomu

7 g klincekov

3 g muskatového kvetu

20 g skorice

7 g rasce

3 g muskatového orieska

Ostré grilovacie korenie
30 g kardamomu

7 g klincekov

2 g muskatového orieska

7 g Skorice

7 g rasce

2 g muskatového kvetu

1 g bieleho korenia

V3etky suroviny zmiesajte, dobre pomelte, alebo utl¢te v maziari a mozete pouzit.

Koreniaca zmes s koriandrom
1/2 lyzi¢ky 3afranu

1/2 lyzicky mletej rasce

172 lyzicky cili

1 strucik cesnaku — rozdrveny
nastrdhana citrénova koéra

1/2 lyzicky mletého cierneho korenia
sol

Priprava:

Vsetky korenia zmiesajte dohromady v maziari a starostlivo podrvte. UloZte v suchu, pouzivajte na
marinovanie jahnacieho, hydiny alebo ryb. Pri marinovani jahnacieho a hydiny postacuje 1 hodina, pri
rybach obvykle sta¢i 30 minut, maso zasypte zo vietkych stran koreniacou zmesou a nechajte ulezat
v chladnicke.

Bylinkové korenie s citronom

2 citrony

2 lyzicky hrubej soli

1 lyZicka mletého cierneho korenia

1 lyZicka nasekaného rozmarinu

1 lyZicka nadrobno nasekaného tymianu

Priprava:

Rozohrejte ruru na 140 stupniov. Z citronu naltpte dlhé pruzky, a upecte ich dosucha v rure — asi tak
15 = 20 minut. Nechajte vychladnut, a potom podrvte v maziari so solou, drvenym ciernym korenim
a bylinkami a v3etko dobre premiesajte. Vhodné na marinovanie hydiny a ryb.

Velmi casto, predovsetkym ked mdme radi pélivejSiu prichut, pouzivame tabasko. Tabasko je ostra
omacka z Cili papriciek, alternativne ju mézeme nahradit vyvarom z nadrobno pokrajanych feferénok,
soli a polievkového korenia.
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Miesto mletého cierneho korenia niektori pouzivaju namleté biele korenie, ktoré je tiez aromatické,
a nedrazdi tak zaludok. Klasika je vSak cierne korenie, namleté v mlynceku kratko pred samotnym
pouzitim. Pozor na pouzitie soli, pokial grilujete pre viacerych stravnikov, solte skér menej, chute
stravnikov su rozne.

GRILOVACIE OMACKY A MARINADY

Velmi Casté je pouzitie grilovacich omacok. Omacky mézete bud kupit uz hotové, na trhu je velky vyber,
alebo si mozete urobit omécku vlastnu.

Ostra omacka na grilované maso
1 kg nedozretych paradajok

250 g cibule

250 g paradajok

200 g cukru

2 dloctu

2 struciky cesnaku

1 lyzicka mletého zézvoru

1 lyzicka mletého nového korenia
1 feferonka

1 lyzicka soli

1 lyzicka mletého bieleho korenia

Priprava:

Jablka olupte, cibulu pokréjajte nadrobno. V hrnci zalejte vodou a asi 30 minut nechajte dusit. Pridajte
feferonku, prelisovany cesnak, cukor, sol, ocot, korenie a duste az do jemného zhustnutia. Odstavte
a pokial chcete oméacku skladovat, eSte hortcu ju lejte do pohdrov so skrutkovacim uzdverom a ulozte
do chladnicky.

Sladka omacka na grilované maso
2 jablka

10 zrelych sliviek

pohar ostrého kecupu

cukor

1 lyZicka soli

Priprava:

Jablka olupte a pokrajajte nadrobno. Slivky vykoéstkujte a tiez pokréjajte nadrobno. V hrnci podlejte
vodou a nechajte rozvarit. Premiesajte s kecupom, dosolte a podla chuti pridajte cukor. Zmiesajte
s kecupom a nechajte odlezat do druhého dia v chladnicke.
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GRILOVANY SYR

Raclette s mozzarellou
recept je urceny pre 8 osob

600 g mozzarelly

8 platkov Sunky

4 figy

4 tvrdé zrelé paradajky

2 polievkové lyzice olivového oleja

2 polievkové lyzice Cerstvej posekanej bazalky
sol a mleté cierne korenie

Priprava:

1.
2.
3.

4.

Nakrajajte mozzarellu na platky velkosti rakletovych panviciek a uloZte ich na tanier.

Na druhy tanier ulozte platky sunky.

Paradajky umyte a prekrojte na polovice. Pokvapkajte ich olivovym olejom a poloZte na kamennu
dosku. Zlahka ugrilujte a posypte bazalkou.

Platky mozzarelly ulozte do rakletovych panviciek a dajte rozohrievat. Ked je syr spravne roztaveny,
dajte ho na opecené paradajky, pokvapkajte olivovym olejom, osolte a okorerite. Podavajte so
sunkou a figami.

Raclette z Valois
recept je uréeny pre 8 os6b

600 g polotvrdého syra (blatacke zlato, eidam)
200 g prsutu nakrajaného na velmi tenké platky
8 zemiakov

8 platkov Sunky

nakladané uhorky

cibulky nakladané v octe

sol a mleté cierne korenie

Priprava:

1.
2.
3.
4.

5.

Zemiaky v Supke umyte, zabalte do alobalu a dajte piect do rury.

Syr nakrajajte na platky rovnakej velkosti ako rakletové panvicky a poloZte ich na seba na tanier.
Do misiek vloZte zvlast nakrdjany prsut, Sunku, uhorky a cibulky.

Vsurite do grilu rakletové panvicky so syrom, teplé zemiaky zbavené alobalu polozte na kamennu
dosku.

Kazdy si d& najprv na tanier jeden zemiak, zaleje ho roztavenym syrom, ktory si méze okorenit
podla chuti a zajeda k tomu prsut, Sunku, uhorky a cibulky.

Grilovany hermelin s brusnicovou omackou
recept je urceny pre 4 osoby

4 hermeliny

4 lyzice ribezlovej marmelady
200 ml kompotovanych brusnic
olivovy olej

vinny ocot

sol a Cerstvo mleté Cierne korenie

Priprava:

1.
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Do rakletovych panviciek vlozte hermeliny potreté olivovym olejom, a sprudka z oboch strén asi
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2.
3.
4.
5.

Obracajte, aby hortci syr nevytiekol.

Medzitym zahrejte za staleho miesania marmelddu, brusnice, vinny ocot, sol a ¢ierne korenie.
Uvedte nakratko do varu, dobre miesajte, aby sa omacka nepripalila.

Grilovany hermelin potom prelejte horticou omackou a moézete podavat.

Raclette zo Styroch druhov syrov
recept je urceny pre 4 osoby

200 g polotvrdého holandského syra

200 g goudy

200 g eidamu

200 g ementélu

1 kg zemiakov

8 platkov Sunky

4 platky mortadely ochutenej pistaciovymi orieskami
8 velmi jemnych platkov pr3utu alebo iného suseného masa
2 lyzicky horcice

1/2 lyzicky mletej rasce

172 lyzicky mletej papriky

Priprava:

1.
2

3.
4.

5.

Zemiaky v Supke umyte, zabalte do alobalu a dajte piect do rury.

V3etky druhy syrov nakrédjajte na kocky. V jednej miske zmiesajte polovicu horcice a rascu a v druhej
miske zvysok horcice a papriku.

Platky prsutu a Sunky zrolujte a polozte na tanier.

Kazdy stolovnik si da do rakletovej panvicky pér kociek syra, ktoré predtym obali podla chuti
v jednej z horcicovych omacok.

Syr sa o niekolko mintt rozpusti a podéva sa so zemiakmi, prsutom a Sunkou.

Raclette po lotrinsky
recept je urceny pre 4 osoby

600 g prsutu

400 g ementalu

4 vajcia

4 lyzice smotany na Slahanie

1 lyZica sekaného petrzlenu

trocha nastruhaného parmezanu

Stipka Cerstvo nastrihaného muskatového orieska
sol' a Cerstvo mleté cierne korenie

Priprava:

U WwN =

Prsut nakréjajte na kocky a syr nahrubo nastruhajte.

Zmiesajte vajcia, smotanu a muskatovy oriesok, osolte, okorente a dajte do chladnicky.
Zmes nalejte do rakletovych panviciek a posypte ju parmezanom a sekanym petrzlenom.
Panvicky vsurite pod gril a obsah zapekajte niekolko minut do zlatista.

Podavajte so Salatom.

Syrové hrianky s hubovymi ihlicami
recept je urceny pre 4 osoby

300 g tvrdého syra

4 platky hriankového chleba
2 zltky

5 lyZic piva

1 lyZica pikantnej horcice
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sol a mleté biele korenie

Na pripravu hubovej ihlice:
250 g hlivy ustricovej

250 g kuriatok

250 g Sampinénov

150 g jemne nakrdjanej Sunky
3 Salotky

petrzlenova vnat

5 lyZic olivového oleja

sol a mleté Cierne korenie

Priprava:

1. Syr nastruhajte do ohriovzdornej misy a opatrne primiesajte pivo, hor¢icu a #ltky.

2. Misu vlozte do vodného kupela a za stdleho miesania nechajte syr rozpustit; osolte a okorerite.

3. Chleby opecte a rozpolte. Na kazdu rakletovu panvicku polozte polovicu hrianky a navrstvite na ru
syrovl zmes. Pecte do zlatista.

4. Omyté a ocistené huby nakréjajte, 3alotku rozoberte na platky, petrzlenovi vnat posekajte
a zmiesajte s olejom.

5. Naihlicu striedavo napichujte jednotlivé druhy hib striedavo so Salotkou. Osolte, okorerite, potrite
petrzlenovym olejom a kazdu ihlicu ovinte platkom Sunky. Grilujte 6 — 10 minut a podavajte so
syrovymi hriankami.

Kel posypany smazZenou cibulkou a zapeceny so syrom
recept je uréeny pre 4 osoby

800 g ruzickového kelu oblansirovaného vo vriacej vode
450 g na platky nakrajaného syra Raclette

1 zvazok petrzlenu

3 lyzice masla

8 lyzic osmazenej cibulky (z balicka) alebo doma smazenej
nastrihany muskatovy oriesok

sol a mleté Cierne korenie

Priprava:

1. OCistite ruzicky kelu a rozkrojte ich na polovice.

2. Operte petrzlen, nechajte rozpustit maslo a zmieSajte ho s kelom, petrzZlenom a osmazenou
cibulkou.

3. Ochutte vsetko solou, ¢iernym korenim a muskatovym orieskom.

4. Zmes rozdelte do rakletovych panviciek a hore poskladajte platky syra.

5. Grilujte pod rozohriatym grilom pocas 6 — 8 minut. Podavat mézete ako prilohu, alebo samostatné
malé jedlo.

Hrusky so syrom
recept je uréeny pre 4 osoby

8 olupanych a kratko povarenych hrusiek prekrojenych na polovicu
4 cl hruskovice

100 ml sladkej smotany

150 g plesriového syra

Priprava:

1. Polovicu hrusiek nakrajajte na tenké platky, ulozte na rakletové panvicky a okvapkajte hruskovicou.

2. Smotanu prihrejte, vhodte do nej kiisky nadrobeného syra a za stédleho miesania vytvorte krémovu
omacku, ktort po lyzickach lejte na hrusky.

3 Na rakletéch zapekajte v predhriatom grile.
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GRILOVANA ZELENINA

Zeleninova zmes
recept je uréeny pre 4 osoby

4 mensie paradajky

1 zelend paprika

1 mald cuketa

1 baklazan

4 straciky cesnaku

4 mladé cibulky

5 cl olivového oleja
provensalske bylinky

sol a mleté cierne korenie

Priprava:

1.
2.

v AW

Paradajky, papriku, cuketu a baklazan umyte a osuste.

Paradajky prekrojte na polovice, trochu ich stlacte, aby z nich vytiekla $tava. Z papriky odkrojte
vrchnu cast, vyberte vnitro a pokrdjajte ju na kolieska. Rovnako tak aj cuketu. Malé cibulky
prekrojte na polovice.

Zeleninu osolte, okorente a posypte bylinkami.

Cesnakové struciky ocistite, prekrojte na polovice a pretrite nimi povrch kamennej dosky.

Pomazte ho olivovym olejom, zapnite pristroj a opekajte najprv baklazén a papriku, potom polovice
paradajok, cuketu, cibulky a struciky cesnaku.

Grilované Sampindny s paprikou a syrom
recept je urceny pre 8 0s6b

8 vacsich sampiriénov

8 cervenych paprik

150 g syra ricotta

75 g strihaného parmezéanu

2 struciky rozotreného cesnaku
2 lyzice olivového oleja

cili

sol a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1.
2.

3.

Sampinony ocistite a zbavte nohy tak, aby zostal iba ocisteny klobuk.

V miske zmieSajte parmezan, ricottu, rozotreny cesnak a 2 lyzice olivového oleja. Dobre zmiesajte
a vytvorte tuht hmotu.

Pokrajajte 1 papriku na pruzky a vlozte do klobukov sampifidnov. Prikryte rozotrenou néplnou,
osolte, okorerite, pokial' méate radi ostré, mézete pouzit Cili.

Vlozte na rakletové panvicky a pecte asi 8 — 10 minut, kym nie st huby makkeé.

Zvy3né papriky potrite olivovym olejom, a pecte v celku asi 20 minut, otacajte.

Potom zlozte z grilu, nechajte asi 5 minut vychladnut, zbavte jadier a pokrajajte na kusky asi
5 x 5 ¢cm. Podéavajte ku grilovanym Sampinénom.
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Raclette s cukrovym hraskom
recept je urceny pre 4 osoby

450 g cukrového hrasku v strukoch

100 g cerstvo nastrdhaného parmezanu
1 velkd Cervena paprika

4 lyZice hluzovkového oleja

sol'a mleté cierne korenie

Priprava:

1. Rozkrojte hrésok diagonalne na polovicu.

2. Rozkrojte papriku na Stvrtiny a potom asi na 8 mm pruzky.

3. Oblansirujte zeleninu asi 2 minuty, oplachnite ju v studenej vode, zlejte a nechajte odkvapkat.

4. Rozdelte zeleninu na rakletové panvicky, osolte a okorerite. Pokvapkajte olejom a posypte syrom.
5. Grilujte asi 6 — 8 minut a ihned podavajte.

Plnené paprikové struky s bylinkovym kuskusom a citronom
recept je urceny pre 8 osob

200 g kuskusu

200 g drveného feta syra

350 ml zeleninového vyvaru

4 vacsie Cervené papriky

10 jemne nasekanych ciernych oliv
1/2 zrelého citréna

cesnak

2 lyZice pazitky

4 lyZice jemne nasekaného koriandru
3 lyZice olivového oleja

sol a mleté cierne korenie

Priprava:

1.
2.

3.

4.

V miske zmiesajte kuskus so zeleninovym horucim vyvarom, nechajte asi 5 minut odstéat.

Pridajte 3 lyZice olivového oleja, bylinky, nadrobno nakrajané olivy, nadrobno nasekany citrén, sol,
cierne korenie, a feta syr. Dobre premiesajte a nechajte odstat.

Papriky rozkrojte pozd(zne na polovice, potrite olivovym olejom, vlozte na panvicky a asi 2 minuty
grilujte z kazdej strany.

Potom naplrite pripravenou nédpliiou a grilujte dalsich asi 8 — 10 mindt, kym nie su papriky makké
a kuskus horuci.

Grilované cukety
recept je ureny pre 4 osoby

2 mensie cukety

4 mensie v Supke varené zemiaky
5 lyZic olivového oleja

3 struciky roztretého cesnaku

1 ervena paprika

provensalske korenie

sol a mleté cierne korenie

Priprava:

1.
2.
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Cukety pokrédjajte asi na centimeter hrubé kolieska, ktoré osuste a z oboch stran osolte.
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3.

4.

Do oleja pridajte korenie, cesnak a sol, a potrite kolieska zemiakov i cukiet. Grilujte prudko asi
3 =5 minut, podla hrubky platkov.
Po grilovani posypte na jemno nakrajanu cervenu paprikou a podavajte.

Zelenina na lavovom grile
recept je urceny pre 4 osoby

4 malé paradajky

1 mensia zelend paprika

1 cuketa

1 baklazan

4 straciky cesnaku

4 mladé cibulky
provensalske korenie

sol a mleté cierne korenie

Priprava:

1.

oupwN

Paradajky, papriku, cuketu a baklazdn omyte a osuste. Paradajky rozpolte a opatrne z nich vytlacte
stavu. Papriku rozdelte na Stvrtiny a struky rozkrajajte na kocky velké 2 cm. Baklazan a cuketu
olUpte a nakréjajte na kolieska. Mladé cibulky neltpte, pokial to nie je nutné.

Vsetku zeleninu osolte, okorerite a posypte provensalskym korenim.

Olupte straciky cesnaku a rozpolte ich.

Kamennu dosku potrite olivovym olejom a cesnakom.

Potom opecte kolieska baklazanu a kocky papriky.

Na zaver pridajte polovice paradajok, kolieska cukety, cibulky a cesnak.

GRILOVANE RYBY

Rybie filé s grilovanymi paprickami a paradajkami
recept je ureny pre 4 osoby

4 ks rybieho filé (morsky ostriez alebo das) kazdy tak 1/4 kg
4 velké zrelé paradajky

1 velka Cervena cibula

1 Cervena paprika

nasekand petrzlenova viat

1 lyzicka nasekaného rozmarinu

2 lyzice nasekaného tymianu

olivovy olej

Cerstvo mleté alebo drvené cCierne korenie

Priprava:

1.

Ryby pred grilovanim najskor marinujte — do plytkej misy vlozte rybie filé, zmiesajte 1 polievkovu
lyZicu tymianu s 3 lyZicami olivového oleja, namletym ciernym korenim a solou.

Polejte filé tak, aby sa marindda dostala v3ade a prikryté vlozte na 30 minut do chladnicky.
Medzitym nakrajajte cibulu na hrubé platky, papriku pokrajajte na vacsie kusky. Nakréjajte
2 paradajky, pridajte olivovy olej, sol a Cierne korenie a celé premiesajte.

Zeleninu poloZte na rakletové panvicky a asi 8 minut grilujte, raz otocte.

Dochutte petrzlenom a zostéavajucim tymianom, pridajte 2 — 4 lyZice olivového oleja a premiesajte.
Vyberte rybu z chladni¢ky a grilujte podla hrabky filé 5 - 10 mindt , potom otocte a grilujte az do
makka. Hned" ako je hotova, zloZte ju z grilu a servirujte na pripravenu grilovanu zeleninu.
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Raclette s udenymi rybami
recept je urceny pre 4 osoby

4 filé tdeného pstruha

4 platky udeného lososa

4 platky udenej platesy

1 mensi udeny Uhor nakrajany na platky
600 g roznych druhov syrov (gouda, appenzellsky, niva, mozzarella)
250 ml smotany na slahanie

Stava z 1 citréna

1 citrén

zvazok jarnych cibuliek

1 lyZica mletej rasce

4 zemiaky

Priprava:

1. Zemiaky v Supke umyte, zabalte do alobalu a dajte piect do rury.

2. Platky ryb rozlozte na tanier tak, aby sa prekryvali. Pokvapkajte citrénovou $tavou.

3.V miske zmiesajte smotanu so zvyskom citrénovej stavy. Citron nakrajajte na Stvrtiny a pokladte ich
na platky masa.

Syry nakrdjajte na jemné platky a rozlozte ich pre kazdého na maly tanierik.

Do rakletovych panviciek dajte cibulky a rascu.

Na vrchny kamennu dosku pokladieme zemiaky, aby zostali teplé.

Kazdy si vezme syr, podla chuti ho obali v rasci, d4 do panvicky a necha rozpustit.

K syru podavame zemiaky, udené ryby, cibulku a vyslahand smotanu.

®No O

Raclette z tresky
recept je urceny pre 4 osoby

2 filé z tresky

4 palacinky z pSeni¢nej muky

1 hlavka 3aldtu

1 pohar vodky

1 pohar beSamelovej omacky

2 lyZice smotany na Slahanie

1 lyZica posekaného cerstvého koriandru
zalievka z vinneho octu

Stava z 1 citrona

Priprava:

1. Tresku nakréjajte na kocky a naloZte ju najmenej na hodinu do vodky.

2. Vo velkej 3aldtovej mise zmiesajte beSamelovi omacku so smotanou, citrénovou 3$tavou
a s koriandrom. V inej Saldtovej mise zmiesajte Salat s octovou zalievkou.

3. Tresku nechajte odkvapkat a jemne z nej vytlacte zvysky stavy. Vlozte ju do besamelovej omacky.

4. Na kamennej doske postupne ohrejte vietky palacinky.

5. Medzitym vsunte rakletové panvicky pod gril, a ked su teplé, vlejte do nich besamelovi zmes
s treskou. Vsunte opat pod gril a ¢akajte, az oméacka zacne bublat.

6. Raclette z tresky sa je teplé alebo vlazné s palacinkami a Saldtom.
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DARY MORA NA GRILE

Krabie raclette
recept je ureny pre 4 osoby

400 g krabieho masa z konzervy

200 g ementalu

2 platky udeného lososa

2 Stipky cervenej papriky alebo kari korenia

4 vajcia

4 lyZice smotany

zvazok cCerstvého koriandru alebo kopru podla chuti
sol a mleté Cierne korenie

Priprava:

1. Lososa nakrédjajte na rezance a kusky krabieho méasa nechajte odkvapkat.

2. Koriander alebo kdpor posekajte a syr nahrubo nastrihajte.

3. Zmiesajte vajcia, smotanu, papriku alebo karf, nastrihany syr, lososa, krabie maso a sekané bylinky,
osolte, okorente a dajte do chladnicky.

4. Zmes nalejte do rakletovych panviciek a asi 5 minut zapekajte. Krabie raclette podévajte s ochutenym
paradajkovym 3alatom.

Krevetkové Spajle s pikantnou omackou
recept je uréeny pre 8 os6b

32 zmrazenych velkych kreviet, surovych a oltpanych
2 limety

4 lyZice sojovej omacky

7 lyzic rastlinného oleja

2 struciky cesnaku
kayenské cierne korenie

1 zvazok petrzlenu

1 zvazok pazitky

1/2 zvazku medovky

sol a mleté cierne korenie
16 drevenych Spajli

Priprava:

1. Nechajte rozmrznut krevety pod teclcou hortcou vodou. Podlozte strihadlo pergamenovym
papierom a nastruhajte limetovu kéru na jemno.

2. Do misky vytlacte Stavu z limetiek a zmieSajte 6 lyZic s korou, séjovou omackou a 4 lyzicami oleja.

3. Cesnak rozotrite, pridajte ho do misky a ochutte kayenskym ciernym korenim. Osuste krevety
a pomocou ostrého nozika ocistite.

4. Navlecte 4 krevety na kazdu Spajlu tak, aby sa na nej krevety netocili. Vlozte Spajle s krevetami do
nizkej misy a zalejte ich marinddou. Nechajte marinovat 1 hodinu a obcas ich otocte.

5. Medzi tym operte bylinky a dobre ich osuste. Posekajte listky medovky a petrzlenu a nastrihajte
pazitku na kruzky. Zmiesajte 2 lyZice limetovej stavy, sol a cierne korenie. Primie3ajte 3 lyZice oleja
a do tejto zmesi pridajte bylinky.

6. Odstrante pokial mozno ¢o najviac marinady z kreviet a grilujte ich na rozohriatej kamennej doske
po 6 — 8 minut. Raz ich v tomto case otocte. Ihned podavajte poliate bylinkovou oméackou.
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GRILOVANA HYDINA

Morcacie / kuracie prsia zapecené so syrom a hruskou
recept je uréeny pre 8 os6b

500 g udenych morcacich pfs, nakrajanych na 7 mm platky
500 g cakanky

300 g Gorgonzoly alebo podobného syra

1 mensia hruska, olipana a nakrajand na stvrtiny

4 lyzice posekanych mandli

sol'a kayenské cierne korenie

Priprava:

1.
2.

3.
4.
5.

Nakrajajte maso a syr na kocky.

Ocistite ¢akanku, rozkrojte ju pozdizne na polovice a vykrojte srdie¢ko. Nakrajajte ju na 7 mm
pruzky.

Nakrajajte hrusku na platky a potom na kocky.

Zmiesajte maso, ¢akanku, hrusku a mandle a vietko osolte a okorerite kayenskym ciernym korenim.
Rozdelte do rakletovych panviciek, hore poloZte syr a grilujte asi 8 — 10 minut.

Syrovo-sSunkové raclette s kuracim masom
recept je urceny pre 4 osoby

600 g zemiakov
200 g kuracich pfs
400 g dusenej krajanej Sunky

150

g krdjaného ementélu

4 vajcia

4 lyZice smotany

1 Cervena paprika

1 lyzicka celej rasce
mleté paprika

sol a mleté cierne korenie

Priprava:

uhwN =

o

Zemiaky v Supke uvarte v osolenej vode s rascou.

Sunku nakrajajte na platky, aby sa vosla do rakletovych panviciek.

Papriku rozkrojte, ocistite a nakrajajte na kocky.

Vajcia zmiesajte so smotanou, okorerite paprikou, ¢iernym korenim a vmie3ajte kocky papriky.
Zlejte zemiaky, nakrdjajte ich na platky a spolu s kuracim masom nakrajanym na stredne velké kusky
rozlozte na hornu plochu grilu.

Do rakletovych panviciek vlozZte Sunku, 1 lyZicu vajecnej zmesi a dajte ich pod gril. Grilujte, kym sa
vajeCna zmes nezrazi; pridajte platky syra a dopecte. Podavajte vsetko dohromady!

Morcacie gordon bleu
recept je urceny pre 8 osob

8 tensich morcacich reznov (kazdy tak 80 g)

150

g eidamskej tehly

8 platkov dusenej Sunky
$tava z polovice citrénu
4 lyZice olivového oleja
Cerstva bazalka

sol'a mleté biele korenie
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Priprava:

1.
2.

3.
4.

Morcacie rezne jemne naklepte, osolte a okorerite.

Bazalku nasekajte, syr roztlacte vidlickou a spolocne s bazalkou ho umiestnite na platky Sunky,
ktoré opatrne zrolujte a polozte na morcacie rezne; tie potom tiez zrolujte a zopnite Spdradlami.
Citrénovu $tavu zmiesajte s olejom a rezne zmesou potrite.

Grilujte 10 — 12 minut a pri obracani vzdy pokvapkajte zvysnou citrénovou zmesou.

GRILOVANE HOVADZIE

Raclette z kozieho syra
recept je urceny pre 4 osoby

4 tenké rezne z telacieho masa
4 platky parmskej Sunky

4 listky Salvie

4 gulaté kozie syry

1 lyzica jemného olivového oleja
sol'a mleté ¢ierne korenie

Priprava:

1.

2.
3.

Syr nakrajajte pozdlzne na tri rovnako hrubé kolieska. Podla chuti ho osolte, okorefite a pokvapkajte
olivovym olejom. Dajte do rakletovych panviciek.

Na vrchnej doske upecte telacie rezne, nakladte na ne sunkou a listy 3alvie.

Panvicky vsurite pod gril. Syr sa nesmie roztiect, len ho lahko zapecte a plochou vareskou obratte.
Tento taliansky recept mozeme pripravit i z mozzarelly alebo gorgonzoly.

Raclette hody
recept je uréeny pre 8 os6b

250 g hovadzieho filé nakrdjaného na 8 platkov

250 g 3vajciarskeho raclette syra nakrajaného na platky

1 velkad stonka stonkového zeleru, nakrdjaného na tenké, diagondlne platky
malé listky zeleru na ozdobu

Na pripravu marinady:

2 lyzice repkového oleja, alebo podobného

2 lyzice cerveného vina

1 lyZicka horcice

1 lyZicka kayenského korenia

Priprava:

1.

2.
3.

Zmiesajte vietky ingrediencie na marinddu, obalte v nej platky hovadzieho a prikryté ulozte na
30 minut do chladnicky.

Osolte platky masa a poskladajte ich na rakletové panvicky.

Bleskovo ogrilujte, snimte a hore poskladajte platky zeleru a potom platky syra. Ozdobte vsetko
malymi listkami zeleru.
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GRILOVANE SLADKOSTI

Grilovana mozzarella s jahodami
recept je uréeny pre 4 osoby

400 g mozzarelly

500 g jahod

80 g praskového cukru

limeta

1 lyzica vaje¢ného likéru

olivovy olej

Priprava:

1. Styri najkrajsie jahody ponechajte na kone¢né dozdobenie, zvy$né zbavte stopiek, vlozte do mixéra
pridajte praskovy cukor bez hrudiek.

2. Stavu z vytlacenej limety a 1 lyZicu vaje¢ného kofaku rozmixujte do hustej kase.

3. Zélievku dajte na asi 15 minut odlezat, idedlne do chladnicky.

4. Medzitym pripravte syr — nakrdjajte ho asi na 1 cm, zlahka potrite olivovym olejom, vlozte do
rakletovej panvicky a grilujte asi 8 — 10 minut.

5. Teply syr prelozte na tanieriky, zalejte chladnou jahodovou omackou, ozdobte pokrajanymi
jahodami a ihned podavaijte.

Zapekana ovocna zmes
recept je urceny pre 4 osoby

1 balicek listkového cesta

1 lyZica muky

20 g rozpusteného masla

1 vajecny bielok

Stipka sol

1 lyZica krupicového cukru

200 g malinového alebo ribezlového Zelé
200 g lesnych jahod

200 g malin a ribezli

Priprava:

1. Na pomucenej doske rozvalkajte listkové cesto, potrite ho rozpustenym maslom a nakréjajte na
obdlzniky s velkostou rakletovych panviciek.

2. Z bielka zmiesaného so Stipkou soli uslahajte tuhy sneh. Pocas $lahania postupne priddvajte
krupicovy cukor.

3. Do rakletovych panviciek vlozte listkové cesto. Vsurite pod gril a pockajte az cesto vybehne. (Cesto
mozete dat predpiect do rdry. Usetri vdm to sice cas, ale nie je to také zabavné).

4. Na chrumkavé a do zlatista upecené cesto nalejte Zelé a ozdobte ovocim. Prikryte snehom z bielka
a dajte zapiect, az sneh zruzovie.
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BEDIENUNGSANLEITUNG

Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Produktes diese Anleitung
und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die
Bedienungsanleitung muss dem Gerat immer beigelegt sein.
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SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in dieser Anleitung aufgefiihrt sind,
umfassen nicht alle moglichen Bedingungen und Situationen, zu denen es kommen kann. Der
Anwender muss begreifen, dass der gesunde Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt Faktoren sind,
die sich nicht in ein Produkt einbauen lassen. Diese Faktoren mussen also bei der Verwendung und
Bedienung dieses Gerdts durch den bzw. die Anwender gewahrleistet werden. Wir haften nicht fir
Schaden, die durch Transport, eine unsachgemafBe Verwendung, Spannungsschwankungen oder eine
Modifikation des Gerats entstehen.

Damit es zu keinem Brand oder Unfall durch elektrischen Strom kommt, missen bei der Verwendung
von elektrischen Geraten immer die GrundvorsichtsmaBnahmen eingehalten werden - einschlieBlich
der folgenden:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose der Spannung auf dem Etikett des
Gerats entspricht, und dass die Steckdose ordnungsgemaB geerdet ist. Die Steckdose muss gemafi
den geltenden Sicherheitsvorschriften installiert sein.

2. Falls das Anschlusskabel beschadigt ist, darf der Raclette-Grill nicht benutzt werden. Lassen Sie
bitte alle Reparaturen, einschlieBlich des Austausches des Stromversorgungskabels, von
einem Fachservice ausfiihren. Demontieren Sie niemals die Schutzabdeckung des Gerats.
Es konnte zu einem Unfall durch elektrischen Strom kommen!

3. Schitzen Sie das Gerat vor dem direkten Kontakt mit Wasser und anderen Flissigkeiten, damit es
nicht zu einem etwaigen Unfall durch elektrischen Strom kommt. Geben Sie niemals den Raclette-
Grill in die Geschirrsptlmaschine.

4. Verwenden Sie den Raclette-Grill nicht im AuBenbereich oder in einer feuchten Umgebung.
BerUihren Sie das Stromversorgungskabel und oder den Raclette-Grill nicht mit nassen Handen. Es
droht Unfallgefahr durch elektrischen Strom.

5. Verwenden Sie den Raclette-Grill nicht in der Nahe von entzindlichen Gegenstanden oder unter
diesen, z.B. in der Ndhe von Gardinen. Die Oberflachen in der Néhe des Raclette-Grills kénnen sich
wahrend seines Betriebes ungewohnlich erwarmen. Wir empfehlen, zwischen den Tisch und das
Gerat eine feuerfeste Unterlage zu legen (damit vermeiden Sie eventuelle Verbrennungen auf dem
Tisch oder der Tischdecke). Stellen Sie den Raclette-Grill auBerhalb der Reichweite von anderen
Gegenstanden auf, so dass eine freie Luftzirkulation gewahrleistet ist, dies ist notig fir seinen
ordnungsgemaBen Betrieb wichtig.

6. Wir empfehlen, den Raclette-Grill nicht mit dem eingesteckten Stromversorgungskabel in der
Steckdose ohne Aufsicht zu lassen. Ziehen Sie vor der Wartung das Stromversorgungskabel bitte
aus der Steckdose. Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose. Damit
Sie das Kabel aus der Steckdose ziehen kénnen, ziehen Sie bitte am Stecker.

7. Das Stromversorgungskabel darf weder mit heiBen Teilen in Berihrung kommen noch tber scharfe
Kanten fuhren. Berthren Sie bitte nicht die heiBen Teile des Gerates, verwenden Sie bitte immer
den Plastikgriff. Seien Sie bitte vorsichtig, damit es nicht zu einem Kontakt mit den Heizelementen
kommt.

8. Verwenden Sie bitte nur Originalzubehor.

9. Der Raclette-Grill sollte wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt gelassen werden.

10. Lassen Sie bitte insbesondere Vorsicht walten, falls Sie den Raclette-Grill in der Nahe von Kindern
verwenden! Um Kinder vor einem mdglichen Unfall durch elektrischen Strom zu schitzen, lassen
Sie niemals Kinder selbst das Gerat betatigen. Stellen Sie den Raclette-Grill an einem solchen Ort
auf, zu dem Kinder keinen Zugang haben. Achten Sie darauf, dass das Stromversorgungskabel
nicht herunter hangt.
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1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Stellen Sie den Raclette-Grill nicht auf eine heiBe Oberflache, und verwenden Sie ihn auch nicht in
der Néhe einer Wéarmequelle (z.B. einer Herdplatte).

Es ist notwendig, dieses Gerat an allen Stellen sauber zu halten, da es zu einem direkten Kontakt
mit Lebensmitteln kommt.

Der Raclette-Grill ist mit kleinen Pfannchen ausgestattet. Geben Sie bitte darauf acht, dass Sie seine
Spezialoberflache nicht zerkratzen, da eventuell die abgebrochenen Stiicke in die Lebensmittel
geraten konnen. Verwenden einen klassischen Holzspatel oder einen aus feuerfestem Plastik
hergestellten Spatel.

Verwenden Sie fir den heiBen Grill Ol in Sprayform. Verwenden Sie einen in Ol getrankten
Backpinsel oder nehmen Sie bitte Grillmarinaden. Geben Sie bitte besonders acht, da das Ol und
das Fett sich im Falle einer Uberhitzung entziinden kann.

Wahrend der Verwendung halten Sie von dem Gerat einen ausreichenden Abstand, damit Sie sich
nicht an dem heraus spritzenden Ol verbrennen. Das Verlagern eines Raclette-Grills, der heiBes Ol
oder eine andere heiBe Flussigkeit enthalt, muss mit der groBten Vorsicht geschehen.

Verwenden Sie das Gerat nur gemaB den in dieser Anleitung aufgefihrten Hinweisen. Dieser
Raclette-Grill ist nur fur den Hausgebrauch bestimmt. Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die
durch eine unsachgemaBe Verwendung dieses Gerates entstanden sind.

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen bestimmt (einschlieBlich Kinder), deren
korperliches, sinnliches oder mentales Unvermogen bzw. ein Mangel an Erfahrung oder Kenntnissen
sie an der sicheren Verwendung des Gerats hindern kénnte, sofern sie nicht von einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt werden oder von einer solchen nicht hinsichtlich
der Verwendung des Geréts instruiert wurden. Es muss gewahrleistet werden, dass Kinder mit dem
Gerat nicht spielen.

BESCHREIBUNG

Kontrolllampe
Temperatureinstellung

Steinplatte

ON-Kontroll-
Leuchte

Thermostat

Raclette-Pfannchen
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RACLETTES ALIAS RACLETTE

Aus der Geschichte

Urspriinglich waren Raclettes eine heiBe Speise, die die Schweizer Hirten abends tUber dem offenen
Feuer im Freien oder in der Almhutte am Kamin nach einem langen Arbeitstag zubereiteten, wenn sie
die Herde in die Berge zur Fltterung getrieben hatten. Die Grundlage fir diese preiswerte bauerliche
Mahlzeit war ein Stlck fetter Wirzkdse vom Typ Schweizer Emmentaler, den man auf einer Gabel
aufspieBte, backte und danach mit einem Holzkochloffel abkratzte. Als Beilage reichte man in der
Schale gekochte Kartoffeln, mit Gurken und Jungzwiebeln belegt, gerducherten Schinken sowie einen
lokalen trockenen WeiBwein.

Diesist jedoch nur ein Grundrezept dieser traditionellen bauerlichen Mahlzeit, das in einer provisorischen
Behausung unter der Verwendung der am einfachsten zuganglichen Zutaten zubereitet wurde.

Seit diesen friheren Zeiten dieser Speise erfuhr sie viele Verdnderungen. Heute verstehen wir unter
dem Begriff Raclette nicht nur Kéase, aber auch alle Beilagen, das Backgerat und die Art des Backens.
Zur Zubereitung von Raclette konnen wir verschiedene Arten von Kdse verwenden, die in Warme
schmelzen. Ein Raclette muss jedoch nicht immer nur aus Kéase bestehen, aber Sie kénnen auf ihm auch
geraucherten Fisch, Spargel, Ruhreier oder Obst verwenden.

Raclette

Der Ausdruck Raclette bedeutet in der internationalen Kiiche ebenfalls Kase, die gesamte Zubereitung
der Speise und auch das Geréat fiur die Zubereitung. Jedes dieser Geréate ist mit einer Flache versehen,
auf der sich grillen l&sst oder auch Fleisch, Fisch, Gemuse, Kartoffeln und Obst warm halten lassen.
Die obere abnehmbare Platte aus Marmor, Gusseisen oder Ton ist mit einer antihaft-beschichteten
Oberflache ausgestattet. Der untere Bereich, Erhitzen des Heizmoduls, ist mit kleinen Pfannchen und
kleinen Spateln mit einer antihaft-beschichteten Oberflache ausgestattet. In die Pfannchen legt man
Lebensmittel zum Zerlassen. Es ist notwendig, zuvor die Zutaten beispielsweise auf einem Servierteller
vorzubereiten. Das Raclettegerat kann rund oder eckig sein. Fir gewdhnlich mit sechs oder acht
Pfannchen, auf denen sich die Gaste den Kase, den Fisch und Gewdrze je nach Rezept oder eigenem
Geschmack legen Die Zubereitung - das Erhitzen dauert nur einige Minuten - dauert 15 bis 30 Minuten
- je nach der Art der Speise. Echte Kenner trinken zum Raclette einen nicht gestiBten schwarzen Tee
oder einen heiBen Likdr. Bei uns werden wir eher die Hirten-Wein-Tradition einhalten: trockener Wein

Steinplatte

Den aufgeheizten Basaltstein, moglicherweise auch einen anderen glatten Lavastein, Marmor - kénnen
Sie nach Wunsch mit ein wenig Fett bestreichen und Gewdrze, portionierte Fleischstiicke, Fisch,
Gemuse und Obst hinzufligen. Dank der natlrlichen Zubereitungsweise der Speise, andert sich ihre
Zusammensetzung nicht. Es bleibt der natlrliche Geschmack, und der Duft entwickelt sich innerhalb
einer kurzen Grillzeit. Sie werden damit belohnt, dass die Mineralien und Vitamine erhalten bleiben.

BENUTZUNGSHINWEISE

Stellen Sie bitte den Raclette-Grill auf eine feste, glatte Unterlage und zwar so, dass er stabil ist und
dass um den Raclette-Grill herum genug Raum frei bleibt. Legen Sie den Grill und die Steinplatte auf
die Heizvorrichtung. Verwenden Sie bitte nur den Stein, der zusammen mit dem Geréat geliefert oder
im autorisierten Fachhandel erworben wurde und dies nur auf dem Untersatz, der dafur bestimmt ist.
Legen Sie bitte niemals unter den Stein, auf das Heizmodul oder auf das Reflektionsglas Alufolie oder
etwas anderes.

Vor der ersten Verwendung spllen Sie bitte die Grillplatte und die Grillpfannchen mit einem feuchten
Tuch ab und streichen Sie auf die Grillplatte mit Hilfe eines Tuches etwas Speisedl.

Nach dem Einstecken des Gerdtes in die Steckdose leuchtet sofort links eine rote Kontrollleuchte.
Nach dem Abschalten vom Stromversorgungsnetz erlischt sie gleich wieder. Durch das Drehen des
Bedienthermostats auf die Einstellungen 1-8" leuchtet rechts eine rote Kontrollleuchte, die sich nach
dem Erreichen der von Ihnen gewahlten Temperatur ausschaltet. Eine solche Kontrolllampe leuchtet auch
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wahrend des Grillvorganges oder erlischt im Zusammenhang mit dem Erreichen der Grilltemperatur. Die
Thermostateinstellungen sind rein informativ (s. Tabelle unten) und wir empfehlen, die Zubereitung der
Lebensmittel so vorzunehmen, dass ihr Geschmack und ihre Qualitat Ihren Anspriichen entsprechen.
Vor der Verwendung lassen Sie bitte immer das Gerat auf der hochsten Stufe 10-15 Minuten vorheizen.
Fur die Steinplatte maximal 20-30 Minuten.

Bei den ersten zehn Verwendungen gieBen Sie auf den Stein bitte ein wenig Pflanzendl und trocknen
Sie ihn mit einem saugfdhigen Tuch ab. Dies schrénkt das Haften der Speisen an dem Stein ein.

Anmerkung: Bei der ersten Anwendung des Gerdtes kann sich ein leichter Geruch oder Rauch
entwickeln. Dies ist auf die Schmiermittel bei der Herstellung zurtckzufihren, die nun
verbrannt werden. Deshalb empfehlen wir, den Raclette-Grill 10 Minuten vorzuheizen,
ohne das auf ihn Lebensmittel gelegt werden.

Stufe Temperatur (°C) Stufe Temperatur (°C)
1 Zimmertemperatur 5 145
2 60 6 180
3 95 7 195
4 110 8 205

Tipps fiir den Raclette-Grill

Achten Sie bitte auf die Qualitat der gegrillten Lebensmittel, auf die Frische des Fleisches, des GemUses,
des Fisches und der Marinade. Vor der Zubereitung des Fleisches, des Gefligels und des Fisches
waschen Sie sich bitte immer die Hande und halten Sie lhre Grillutensilien sauber. Die Lebensmittel,
die Sie fur das Grillen verwenden, lassen Sie bitte bis zum letzten Moment im Kihlschrank. Lassen
Sie bitte niemals Fleisch bei der Ublichen Zimmertemperatur marinieren. Legen Sie bitte das gegrillte
Fleisch nicht auf den Teller oder auf die Arbeitsplatte, auf der Sie zuvor das rohe Fleisch zubereitet
haben. Halten Sie immer eine ausreichend hohe Temperatur bei dem durchgebackenen Fleisch ein.
Diese Vorgehensweise versuchen Sie bitte auch bei den Grillgabeln und bei den anderen Utensilien
einzuhalten.

Das Kochen

Nach dem Aufheizen des Gerétes ist das Gerat fur die Verwendung bereit:

Bei der Funktion Raclette legt sich jeder Gast den Kase in sein Pfannchen und stellt danach das
Pfannchen in das Gerét. Lassen Sie bitte keine leeren Pfannchen in dem Gerat stehen.

Bei der Betriebsweise Steinplatte legt jeder Gast auf den Stein eine Scheibe Fleisch, Fisch, Gemuse
oder Obst und lasst es nach Geschmack grillen.

Legen Sie niemals gefrorene oder schwere Lebensmittel auf den warmen Stein. Lassen Sie

bitte niemals den Stein mit sdurehaltigen Lebensmitteln wie essighaltige Erzeugnisse, Senf,

saure Gurken, eingelegtes Gemiise... in Kontakt kommen.

Legen Sie bitte niemals Gegenstdnde auf den Stein.

Lassen Sie das leere Gerate nicht langer als 30 Minuten angeschaltet: Der Stein wird zu sehr

tiberhitzt, so dass man auf ihm nicht mehr gut grillen kann.

Anmerkung: Kleine Einrisse, die in Folge der Ausdehnung des Steins entstehen, sind natirlich und
haben keinerlei Einfluss auf die Funktion des Gerates. Dies ist kein Grund fur eine
Reklamation. Nach mehreren Verwendungen erhalt der Stein eine nicht zu beseitigende
dunkle Farbe. Bei der ersten Verwendung kann das Geréat die ersten paar Minuten leicht
riechen und Rauch abgeben.

Beriihren Sie bitte nicht die heiBen Oberflachen des Gerates.
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Vor dem eigentlichen Backvorgang legen Sie bitte alle Materialien in die Mitte des Tisches, schalten Sie
das Gerat an und backen Sie sie entsprechend der Anleitung. Vergessen Sie bitte nicht die verschiedenen
Beilagen, beispielsweise Mixed Pickles, eingelegte Zwiebeln, gepdkelte rote Riiben oder Kirschen, die
den Geschmack der Speise verstarken und zum Gelingen des Abends beitragen.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Vor der Reinigung und bei jeder Bedienung des Gerdtes ziehen Sie bitte den Stecker am
Stromversorgungskabel aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerat abkihlen. Lassen Sie bitte die
Steinplatte vor der Reinigung und dem Wegstellen mindestens eine Stunde abkihlen. Nach dieser Zeit
beriihren Sie bitte nicht den Stein.

Fur die Dauer, die das Gerat abkihlt, halten Sie es aus der Nahe von Kindern fern!

Nach dem Abkuhlen reinigen Sie die Steinplatte, den Grill, die Pfannchen und das Basisteil des
Gerates mit einem Tuch und an den am meisten verunreinigten Stellen verwenden Sie ein mit einem
Geschirrspulmittel leicht befeuchtetes Tuch.

Verwenden Sie bitte keine rauhen Schwamme und kein Reinigungspulver. Das Gerat und auch das
Stromversorgungskabel diirfen nicht in Wasser getaucht werden.

Die SicherheitsmaBnahmen vor der Reinigung der Steinplatte

Jeder Stein ist natlrlich und einzigartig. Jeder Stein ist in Abhangigkeit von seinen einzigartigen
Eigenschaften mehr oder weniger porés. Wenn er wahrend der Reinigung in Wasser getaucht wird,
kann er danach platzen oder bei dem nachsten Erhitzen des Gerétes brechen.

Reinigen Sie bitte den Stein unter einem schwachen Wasserstrahl und trocknen Sie ihn ab. Verwenden
Sie bitte keine Reinigungsmittel.

Tauchen Sie bitte niemals den Stein in Wasser, weder in warmes noch in kaltes.

Geben Sie bitte niemals den Stein in die Geschirrspiilmaschine.

Die Aufbewahrung

Bevor Sie den Raclette-Grill wegstellen, achten Sie bitte darauf, dass das Gerat kiihl und

abgeschaltet ist.

1. Entfernen Sie den Grill und die Steinplatte.

2. Stellen Sie die Pfannchen in ihre Einlegevertiefungen unter dem Gerét, oder legen Sie sie paarweise
Ubereinander und stellen Sie sie unter das Heizelement.

3. Wickeln Sie das Kabel um die Auflage der Steinplatte.

4. Stellen Sie die Steinplatte zurtick an ihren Platz.

TECHNISCHE DATEN

Grillplatte aus 100% Naturstein

Anschlusswert 1300 W

8 Pfannchen mit einer anti-haft-beschichteten Oberflache fir die Zubereitung von Raclette
Warmeisolierter Griff fur die Pfannchen

Stufenlos regulierbares Thermostat

Leuchtsignal fur das Anschalten

Bedienungsanleitung mit Rezepten

Nennspannung 230 V~ 50 Hz
Anschlusswert 1300 W
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VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe — zum Altpapier geben.
Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile — in den Sammelcontainer fir Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Gerate (giiltig in den
Mitgliedslandern der EU und weiteren europaischen Landern mit dem eingefiihrten System
der Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht
als Hausmull abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt
Sie vor negativen Einfllssen auf die menschliche Gesundheit und des Lebensraumes.

Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen Uber das
Recycling dieses Produktes gibt Ihnen die Kommunalbehérde, Organisationen fir die Bearbeitung von
Hausabfall oder die Verkaufsstelle, in der Sie das Produkt erworben haben.

08/05
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GRILLGEWURZ

Zum Grillen kénnen Sie eigentlich jede Art der Ublichen Gewd(rze verwenden; ihr Angebot auf dem
Markt ist groB. Am Einfachsten ist es, Wirzmischungen zu verwenden. Dabei kann es aber passieren,
dass dann alles gleich schmeckt — ob es nun Schwein, Kalbfleisch, Fisch oder Geflugel ist. Wir empfehlen,
zu experimentieren und sich eine eigene Wirzmischung zuzubereiten.

Feines Grillgewiirz
20 g Kardamon

7 g Nelken

3 g Muskatblite

20 g Zimt

7 g Kimmel

3 g Muskatnuss

Scharfes Grillgewiirz
30 g Kardamon

7 g Nelken

2 g Muskatnuss

7 g Zimt

7 g Kimmel

2 g Muskatblite

1 g weiBen Pfeffer

Verrlhren Sie alle Zutaten, zerreiben Sie sie gut oder zerstossen Sie sie im Morser und fertig.

Grillmischung mit Koriander
1/2 TL Safran

1/2 TL zerstossenen Kimmel

1/2 TL Chilli

1 gestrichene Knoblauchzehe
Geriebene Zitronenschale

1/2 TL gemahlenen schwarzen Pfeffer
Salz

Zubereitung:

Vermischen Sie alle Gewd(rze im Mérser und zerstoBen Sie sie grindlich. Lagern Sie die Mischung
trocken und verwenden Sie sie fir das Marinieren von Lammfleisch, Huhn oder Fisch. Fur die Lamm-
oder Huhnmarinade reicht 1 Stunde, fur Fisch genligen gewdhnlich 30 Minuten; bestreuen Sie das
Fleisch an allen Seiten und lassen Sie es im Kihlschrank ruhen.

Krautergewiirz mit Zitrone

2 Zitronen

2 TL grobes Salz

1 TL gemahlenen schwarzen Pfeffer
1 TL gehackten Rosmarin

1 TL fein gehackter Thymian

Zubereitung:

Heizen Sie den Ofen auf 140 Grad vor. Schalen Sie Zesten von der Zitrone und lassen Sie sie im Ofen
trocknen — ungefdhr 15-20 Minuten. Lassen Sie sie abkihlen und zerstossen sie mit Salz, zerstossenem
Pfeffer und Krautern im Morser und vermischen alles. Eignet sich zum Marinieren von Gefliigel und
Fisch.

Falls Sie es pikant mogen, verwenden Sie Tabasco. Tabasco ist eine scharfe Chillisauce. Alternativ
konnen Sie sie mit einem AbguB von feingeschnittenen Pepperoni, Salz und Suppengewdrz ersetzen.
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Anstatt gemahlenen schwarzem Pfeffer kann man auch gemahlenen weiBen Pfeffer verwenden, der
aromatisch ist und den Magen schont. Klassisch ist allerdings der kurz vor der Verwendung frisch
gemahlene schwarze Pfeffer. Vorsicht beim Salzen; sofern Sie flir mehrere Personen grillen, verwenden
Sie eher weniger Salz, der Geschmack der Gaste ist unterschiedlich.

GRILLSAUCEN UND MARINADEN

Haufig verwendet man Grillsaucen. Sie konnen Saucen fertig kaufen - der Markt ist gut sortiert — oder
Sie kénnen eine eigene Sauce bereiten.

Scharfe Sauce fiir gegrilltes Fleisch
1 kg unreifer Tomaten

250 g Zwiebel

250 g Tomaten

200 g Zucker

2 dl Essig

2 Knoblauchzehen

1 TL gemahlenen Ingwer

1 TL gemahlenen Piment

1 Pepperoni

1TL Salz

1 TL gemahlenen weiBen Pfeffer

Zubereitung:

Schalen Sie die Tomaten und hacken die Zwiebel. GieBen Sie das Ganze im Topf mit Wasser auf und
lassen es 30 Minuten dinsten. Fligen Sie die Pepperoni, den gestrichenen Knoblauch, den Zucker,
Salz, den Essig und das Gewdirz zu und diinsten es bis es dicklich wird. Nehmen Sie den Topf von der
Kochstelle und falls Sie die Sauce lagern mochten, fllen Sie sie noch hei in Gldser mit SchraubverschluB
und stellen sie in den Kuhlschrank.

Siisse Sauce fir Grillfleisch
2 Apfel

10 reife Zwetschgen

Ein Glas scharfen Ketchup
Zucker

1TL Salz

Zubereitung:

Schalen Sie die Apfel und schneiden Sie sie klein. Entsteinen Sie die Zwetschgen und schneiden auch
diese klein. GieBen Sie sie mit Wasser auf lassen sie zerkochen. Vermischen Sie sie mit Ketchup, salzen
sie und geben je nach Geschmack Zucker bei. Verrihren Sie sie mit Ketchup und lassen sie einen Tag
im Kihlschrank ruhen.
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GEGRILLTER KASE

Raclette mit Mozzarella
Rezept flr 8 Personen

600 g Mozzarella

8 Scheiben Schinken

4 Feigen

4 harte reife Tomaten

2 EL Olivenadl

2 EL frischen gehackten Basilikum

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1.

2.
3.

4.

Schneiden Sie den Mozzarellakédse in Scheiben auf GréBe der Raclettepfannchen und richten sie
auf Teller an.

Auf einen weiteren Teller richten Sie die Schinkenscheiben an.

Waschen Sie die Tomaten und halbieren sie. Betraufeln Sie sie mit Olivendl und legen Sie sie auf die
Steinplatte des Grills. Grillen Sie sie leicht und bestreuen sie mit Basilikum.

Die Mozzarellascheiben legen Sie in die Raclettepfannchen und lassen sie warm werden. Wenn der
Kase richtig geschmolzen ist, legen Sie ihn auf die gebackenen Tomaten, betrdufeln Sie diese mit
Olivendl, salzen und wiirzen sie. Reichen Sie sie mit dem Schinken und den Feigen.

Raclette Valois
Rezept flr 8 Personen

600 g Schnittkase (z.B. Edamer)

200 g dinn geschnittener Parmaschinken
8 Kartoffeln

8 Scheiben Schinken

Essiggurken

Silberzwiebeln

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.
3.
4.

5.

Waschen Sie die ungeschalten Kartoffeln, wickeln Sie sie in Alufolie und backen sie im Backofen.
Den Kase schneiden Sie in GroBe der Raclettepfannchen und schichten sie auf den Teller.

In Schalchen legen Sie gesondert den Parmaschinken, Schinken, Essiggurken und Silberzwiebeln.
Schieben Sie die mit Kése belegten Raclettepfannchen in den Grill; stellen Sie die warmen Kartoffeln
nach Entfernen der Alufolie auf die Steinplatte.

Jeder legt sich zuerst eine Kartoffel auf den Teller, UbergieBt sie mit dem geschmolzenen Kése, den
er sich nach Geschmack pfeffern kann; dazu isst man Parmaschinken, Schinken, Essiggurken und
Silberzwiebeln.

Gegrillter Camembert mit Preiselbeersauce
Rezept flr 4 Personen

4 Camemberts

4 EL Preiselbeermarmelade

200 ml eingemachte Preiselbeeren
Olivendl

Weinessig

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
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Zubereitung:

1.

2.
3.

4.
5.

Legen Sie die mit Olivendl bestrichenen Camemberts in die Raclettepfannchen und grillen Sie sie
5 Minuten lang beidseitig unter starker Hitze bis der Kase braun wird.

Wenden Sie den Kése, damit er innen nicht ausflieBt.

Wahrenddessen warmen Sie die Marmelade mit den Preiselbeeren, dem Weinessig, dem Salz und
dem Pfeffer unter standigem Ruhren auf.

Kochen Sie die Mischung kurz auf, wobei Sie die Sauce gut rihren, damit sie nicht anbrennt.

Den gegrillten Camembert UbergieBen Sie dann mit der heiBen Sauce und kénnen das Gericht
reichen.

Raclette aus vier Kasesorten
Rezept flr 4 Personen

200 g Holléndischer Scheibenkase

200 g Gouda

200 g Edamer

200 g Emmentaler Kase

1 kg Kartoffeln

8 Scheiben Schinken

4 Scheiben Mortadella, abgeschmeckt mit Pistazien
8 hauchdinnen Scheiben Parmaschinken oder dhnlichem gerduchertem Fleisch
2 EL Senf

1/2 EL zerstossener Kimmel

1/2 EL gemahlener Paprika

Zubereitung:

1.
2

3.
4.

5.

Waschen Sie die ungeschalten Kartoffeln, wickeln Sie sie in Alufolie und backen sie im Backofen.
Schneiden Sie alle Kasesorten in Wirfel. Mischen Sie die Halfte des Senfes mit dem Kimmel in
einer Schissel und den Rest des Senfes mit der Paprika in einer anderen.

Rollen Sie die Parmaschinkenscheiben und den Schinken und legen sie auf einen Teller.

Jeder der Gaste legt ein Stick Kéase, das er vorher je nach Geschmack in eine der Senfsaucen
getuncht hat, auf sein Raclettepfannchen.

Der Kéase schmilzt in einigen Minuten. Man reicht ihn mit Kartoffeln, Parmaschinken und Schinken.

Lothringisches Raclette
Rezept flr 4 Personen

600 g Parmaschinken

400 g Emmentaler Kéase

4 Eier

4 EL Schlagsahne

1 EL gehackte Petersilie

Etwas geriebenen Parmesankdase

Eine Prise frisch geriebener Muskatnu3
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.

3.

4.
5.

51

Schneiden Sie den Parmaschinken in Wiirfel und reiben den Kéase grob.

Vermischen Sie Eier, Schlagsahne und MuskatnuB, salzen und pfeffern Sie und geben die Mischung
in den Kuhlschrank.

GieBen Sie die Mischung in die Raclettepfannchen und bestreuen sie mit Parmesan und gehackter
Petersilie.

Die Pfannchen schieben Sie in den Grill und backen den Inhalt goldbraun.

Reichen Sie das Gericht mit Salat.
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Kasetoast mit PilzspieBen
Rezept flr 4 Personen

300 g harten Kase

4 Scheiben Toastbrot

2 Eigelb

5 EL Bier

1 EL pikanten Senf

Salz und gemahlener weiBer Pfeffer
Fur die Zubereitung der PilzspieBe:
250 g Austernpilze

250 g Pfifferlinge

250 g Champignons

150 g fein geschnittenen Schinken
3 Schalotten

Frische Petersilie

5 EL Olivendl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1.

2.

3.

Reiben Sie den Kése in eine hitzeresistente Schale und mischen vorsichtig das Bier, den Senf und
das Eigelb bei.

Stellen Sie die Schale in ein Wasserbad und lassen den K&se unter standigem Rihren zergehen;
salzen und pfeffern Sie.

Toasten und halbieren Sie das Toastbrot. Legen Sie auf jedes Raclettepfannchen einen halben Toast
mit der Kasemischung. Backen Sie ihn goldbraun.

Waschen und saubern Sie die Pilze, schneiden Sie sie, zerteilen Sie die Schalotten in Scheiben,
hacken Sie die Petersilie und vermischen sie mit dem Ol.

Auf die SpieBe spiessen Sie abwechselnd die einzelnen Pilzsorten und die Schalotten. Salzen und
pfeffern sie, bestreichen Sie es mit dem Petersiliendl und umwickeln jeden der Spiee mit einer
Schinkenscheibe. Grillen Sie das Ganze 6-10 Minuten und reichen es mit dem Kasetoast.

Rosenkohl mit gerésteten Zwiebeln bestreut und mit Kase liberbacken
Rezept flr 4 Personen

800 g Rosenkohl, in heiBem Wasser blanchiert

450 g in Scheiben geschnittenen Raclettekase

1 Bund Petersilie

3 EL Butter

8 EL gerosteter Zwiebeln (aus der Packung) oder selbst-gerdstet
Geriebene MuskatnuB

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.

3.
4.
5

Saubern Sie den Rosenkohl und halbieren die Roschen.

Waschen Sie die Petersilie, lassen die Butter zerlaufen und vermischen sie mit dem Rosenkohl, der
Petersilie und den gerosteten Zwiebeln.

Schmecken Sie all das mit Salz, Pfeffer und Muskatnuf3 ab.

Teilen Sie die Mischung in die Raclettepfannchen auf und legen die Kasescheiben darauf.

Grillen Sie es unter dem vorgeheizten Grill fir 6-8 Minuten. Sie kdnnen dies als Beigabe oder
eigenes kleines Gericht reichen.
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Birnen mit Kase
Rezept flr 4 Personen

8 geschalte und kurz gekochte Birnen halbieren

4l
100
150

Birnenschnaps
ml StBe Sahne
g Schimmelkése

Zubereitung:

1.

2.

3

Schneiden Sie die Halfte des Kases in dinne Scheiben, legen Sie sie auf die Pfannchen und
betraufeln sie mit dem Birnenschnaps.

Erwdrmen Sie die Sahne, broseln Sie den Kase hinein und bereiten Sie unter stdndigem Rihren eine
Cremesauce zu, die Sie dann essléffelweise Gber die Birnen gielen.

Auf den Raclettepfannchen backen Sie es unter dem vorgeheizten Grill.

GEGRILLTES GEMUSE

Gemiise auf der Steinplatte
Rezept flr 4 Personen

4 kleinere Tomaten
1 grtine Paprika

1 kleine Zucchini

1 Aubergine

4 Zehen Knoblauch
4 junge Zwiebeln

5cl

Olivenol

Krauter der Provence

Salz

und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.

v AW

Waschen und trocknen Sie die Tomaten, die Paprika, die Zucchini und die Aubergine.

Halbieren Sie die Tomaten, drlicken Sie sie etwas, so daB der Saft auslauft. Schneiden Sie den
oberen Teil der Paprika ab, entleeren ihren Inhalt und schneiden sie in Scheiben. Machen Sie das
Gleiche mit der Zucchini. Halbieren Sie die kleinen Zwiebeln.

Salzen und pfeffern Sie das Gemuse und bestreuen Sie es mit den Krautern.

Saubern Sie die Knoblauchzehen, halbieren sie und reiben Sie sie auf der Steinplatte.

Bestreichen Sie die Platte mit dem Olivendl, schalten Sie das Gerat ein und backen zuerst die
Aubergine und die Paprika, dann die Halfte der Tomaten, die Zucchini, die Zwiebeln und
Knoblauchzehen.

Gegrillte Champignons mit Paprika und Kase
Rezept flr 8 Personen

8 groBere Champignons
8 rote Paprika

150

g Ricottakase

75 g geriebenen Parmesan
2 Zehen gestrichenen Knoblauch
2 EL Olivenadl

Chil

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer
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Zubereitung:

1. Saubern Sie die Champignons und schneiden die Stengel ab, so dass nur die gesduberten Hite
bleiben.

2. Ineiner Schissel vermischen Sie den Parmesankase, den Ricotta, den gestrichenen Knoblauch und
2 EL Olivendl. Vermischen Sie es gut, so daB eine feste Masse entsteht.

3. Schneiden Sie eine Paprika in Streifen und legen Sie sie in die Championhtite. Decken Sie sie mit der
gestrichenen Masse zu, salzen und pfeffern sie und verwenden Sie Chilli, falls Sie es gerne scharf
mogen.

4. Legen Sie die gefillten Champignons auf die Raclettepfannchen und backen sie etwa 8-10 Minuten
bis die Pilze weich werden.

5. Die restlichen Paprika bestreichen Sie sie mit Olivendl und backen sie insgesamt etwa 20 Minuten,
wdhrend Sie sie wenden.

6. Nehmen Sie sie dann vom Girill, lassen sie etwa 5 Minuten abklhlen, entkernen sie und schneiden
sie in Stlicke etwa 5 x 5 cm. Reichen Sie sie mit den gegrillten Champignons.

Raclette mit Erbsen
Rezept flr 4 Personen

450 g Erbsen in Schale

100 g frisch geriebenen Parmesan

1 groBe rote Paprika

4 EL Truffelol

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Zerteilen Sie die Erbsenhdilsen.

2. Vierteln Sie die Paprika und schneiden sie dann in etwa 8 mm Streifen.

3. Blanchieren Sie das Gemise etwa 2 Minuten, spilen Sie es in kaltem Wasser ab und lassen das
Wasser abtropfen.

4. Teilen Sie das Gemuse auf die Raclettepfannchen auf, salzen und pfeffern Sie es. Betraufeln Sie es
mit Ol und bestreuen es mit Kése.

5. Grillen Sie es etwa 6-8 Minuten und reichen es sofort.

Gefiillte Paprika mit Krdutercouscous und Zitrone
Rezept flr 8 Personen

200 g Couscous

200 g zerdrlckten Fetakase

350 ml Gemusebrihe

4 groBere rote Parika

10 fein gehackte schwarze Oliven
1/2 reife Zitrone

Knoblauch

2 EL Petersilie

4 EL gehackten Koriander

3 EL Olivendl

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. In einer Schissel mischen Sie den Couscous mit der heiBen Gemdisebrihe, lassen Sie es etwas
5 Minuten ruhen.

2. Fugen Sie 3 EL Olivendl, die Krauter, die fein geschnittenen Oliven, die fein gehackte Zitrone, Salz,
Pfeffer und den Fetakase bei. Vermischen Sie es gut und lassen es ruhen.

3. Halbieren Sie die Paprika der Ldnge nach, bestreichen Sie sie mit Olivendl, legen sie auf die
Pfannchen und grillen sie etwa 2 Minuten beidseitig.
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4. Danach fillen Sie sie mit der vorbereiteten Fullung und grillen sie weitere etwa 8-10 Minuten bis
die Paprika weich und das Couscous heif sind.

Gegrillte Zucchini
Rezept flr 4 Personen

2 kleinere Zucchini

4 kleinere in Schale gekochte Kartoffeln
5 EL Olivendl

3 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

Krauter der Provence

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Schneiden Sie die Zucchini in etwa 1 cm dicke Scheiben, die Sie trocknen und beidseitig salzen.

2. Schalen Sie die gekochten Kartoffeln und schneiden sie genauso wie die Zucchini.

3. Vermischen Sie Ol, Krauter, Knoblauch und Salz und bestreichen damit die Zucchini- und
Kartoffelscheiben. Grillen Sie alles auf hoher Flamme etwa 3-5 Minuten lang, je nach Starke der
Scheiben.

4. Nach dem Grillen bestreuen Sie das Gemdise mit fein geschnittener roter Paprika und reichen das
Gericht.

Gemiise auf dem Lavasteingrill
Rezept flr 4 Personen

4 kleine Tomaten

1 kleinere grine Paprika

1 Zucchini

1 Aubergine

4 Zehen Knoblauch

4 junge Zwiebeln

Krauter der Provence

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Waschen und trocknen Sie die Tomaten, die Paprika, der Zucchini und die Aubergine. Halbieren
Sie die Tomaten und dricken vorsichtig den Saft aus. Vierteln Sie die Paprika und schneiden die
Hulsen in 2 cm grosse Wrfel. Schalen Sie die Aubergine und die Zucchini und schneiden Sie sie in
Scheiben. Schalen Sie die jungen Zwiebeln nicht, sofern es nicht nétig ist.

Salzen und pfeffern Sie alles Gemuse und geben die Krduter der Provence hinzu.

Schalen Sie die Knoblauchzehen und halbieren Sie sie.

Bestreichen Sie die Steinplatte mit Olivendl und Knoblauch.

Danach braten Sie die Auberginescheiben und die Paprikawdrfel.

Zum Schluss geben Sie die Tomatenhalften, die Zucchinischeiben, die Zwiebeln und den Knoblauch
hinzu.

SRS
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GEGRILLTER FISCH

Fischfilet mit gegrillten Paprika und Tomaten
Rezept flr 4 Personen

4 Stlick Fischfilet (Zackenbarsch oder Seeteufel), etwa 1/4 kg von jedem
4 grosse reife Tomaten

1 grosse rote Zwiebel

1 rote Paprika

Gehackte frische Petersilie

1 TL gehackter Rosmarin

2 EL gehackter Thymian

Olivendl

Frisch gemahlener oder zerstossener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1.

2.

3.

Marinieren Sie den Fisch vor dem Grillen zunachst — legen Sie die Filets in eine flache Schussel und
vermischen 1 EBI6ffel Thymian mit 3 EL Olivendl, gemahlenem Pfeffer und Salz.

GieBen Sie die Marinade Uber die Filets, so daB sie Uberall bedeckt sind und stellen Sie sie abgedeckt
fur 30 Minuten in den Kuhlschrank.

Schneiden Sie die Zwiebel wahrenddessen in starkere Scheiben und die Paprika in gréssere Stlicke.
Schneiden Sie 2 Tomaten klein, geben Sie Olivendl, Salz und Pfeffer bei und verrihren das Ganze.
Legen Sie das GemUse auf die Raclettepfannchen und grillen Sie es bei einmaligem Wenden etwa
8 Minuten.

Schmecken Sie es mit Petersilie und dem restlichen Thymian ab, geben 2—4 Loffel Olivendl bei und
vermischen das Ganze.

Nehmen Sie den Fisch aus dem Kiihlschrank und grillen Sie ihn je nach Starke der Filets 5-10 Minuten,
dann wenden und grillen Sie ihn bis er weich ist. Sobald er fertig ist, nehmen Sie ihn vom Grill und
richten ihn auf dem vorbereiteten gegrillten Gemuse an.

Raclette mit gerduchertem Fisch
Rezept flr 4 Personen

4 Filets gerducherter Forelle

4 Scheiben gerducherten Lachs

4 Scheiben gerducherten Flunder

1 kleineren gerducherten Aal, in Scheiben geschnitten
600 g verschiedener Kasesorten (Gouda, Appenzeller, Blauschimmelkase, Mozzarella)
250 ml Schlagsahne

Saft aus 1 Zitrone

1 Zitrone

Bund Frihlingszwiebeln

1 EL gemahlenen Kimmel

4 Kartoffeln

Zubereitung:

1.
2.

3.

Waschen Sie die ungeschalten Kartoffeln, wickeln sie in Alufolie und backen sie im Backofen.

Die Fischscheiben legen Sie so auf den Teller, dass sie sich Uberdecken. Betrdufeln Sie sie mit
Zitrone.

In einer Schussel verriihren Sie die Schlagsahne mit dem Zitronensaft. Vierteln Sie die Zitrone und
belegen damit die Fischscheiben.

Schneiden Sie den Kase in diinne Scheiben und richten ihn fur jeden auf einem kleinen Teller an.
Legen Sie die Zwiebeln und den Kimmel in die Raclettepfannchen.

Stellen Sie die Kartoffeln auf die obere Steinplatte, so dass sie warm bleiben.
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7.

8.

Jeder nimmt sich ein Stlick Kase, wendet ihn je nach Geschmack im Kimmel, legt ihn in das
Pfannchen und lasst ihn schmelzen.
Zum Kase reichen Sie die Kartoffeln, den gerducherten Fisch, die Zwiebeln und die Schlagsahne.

Raclette aus Kabeljau
Rezept flr 4 Personen

2 Kabeljaufilets

4 Pfannkuchen aus Weizenmehl

1 Salat

1 Glas Wodka

1 Tasse Bechamelsauce

2 EL Schlagsahne

1 EL gehackten frischen Koriander
Dressing aus Weinessig

Saft aus 1 Zitrone

Zubereitung:

1.
2.

Schneiden Sie den Kabeljau in Wiirfel und legen ihn fir mindestens 1 Stunde in den Wodka ein.
Vermengen Sie in einer groBen Salatschissel die Bechamelsauce mit der Schlagsahne, dem
Zitronensaft und dem Koriander. In einer weiteren Salatschissel vermischen Sie den Salat mit dem
Dressing.

Lassen Sie den Kabeljau abtropfen und driicken Sie sanft den restlichen Saft aus. Legen Sie ihn in
die Bechamelsauce ein.

Warmen Sie nacheinander alle Pfannkuchen auf der Steinplatte auf.

Schieben Sie wahrenddessen die Raclettepfannchen unter den Grill, und wenn sie warm sind,
gieBen Sie die Bechamelmischung mit dem Kabeljau hinein. Schieben Sie sie Wiederum unter den
Grill und warten Sie bis die Sauce zu kochen beginnt.

Das Raclette aus Kabeljau isst man am Besten warm oder lauwarm mit den Pfannkuchen und dem
Salat.

MEERESFRUCHTE AUF DEM GRILL

Krabbenraclette
Rezept flr 4 Personen

400 g Krabbenfleisch aus der Konserve
200 g Emmentaler Kase

2 Scheiben gerducherten Lachs

2 Prisen roter Paprika oder Curry

4 Eier

4 EL Sahne

Bun

d frischen Koriander oder Dill, je nach Geschmack

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.
3.
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Schneiden Sie den Lachs in Streifen und lassen die Krabbenstlicke abtropfen.

Hacken Sie den Koriander oder den Dill und reiben den Kéase grob.

Vermischen Sie die Eier mit der Sahne, Paprika oder Curry, dem geriebenen Kase, dem Lachs,
dem Krabbenfleisch und den gehackten Krautern, salzen und pfeffern Sie sie und stellen Sie das
Gemisch in den Kihlschrank.

GieBen Sie die Mischung in die Raclettepfannchen und lassen sie etwa 5 Minuten backen. Reichen
Sie das Krabbenraclette mit angemachtem Tomatensalat.
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GarnelenspieBe mit pikanter Sauce
Rezept flr 8 Personen

32 grosse gefrorene Garnelen, roh und geschalt
2 Limetten

4 EL Sojasauce

7 EL Pflanzendl

2 Knoblauchzehen

Chayennepfeffer

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Minze

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer
16 HolzspieBe

Zubereitung:

1.

2.

3.

Lassen Sie die Garnelen unter flieBendem heiBen Wasser auftauen. Legen Sie unter die Reibe
Backpapier und reiben Sie die Limettenschale fein.

Driicken Sie den Saft aus den Limetten und vermischen 6 Loffel mit der Schale, der Sojasauce und
4 ELOQI

Streichen Sie den Knoblauch, geben Sie ihn in die Schiissel und schmecken ihn mit Chayennepfeffer
ab. Trocknen Sie die Garnelen und sdubern Sie sie mit Hilfe eines scharfen Messers.

SpieBen Sie jede Garnele so auf den SpieB3 auf, daB sie sich auf ihm nicht drehen. Legen Sie die
Holzstabe mit den Garnelen in eine flache Schale und gieBen die Marinade dariber. Lassen Sie sie
1 Stunde marinieren und wenden sie ab und zu.

Wahrenddessen waschen Sie die Krauter und trocknen Sie sie gut ab. Hacken Sie die Minzeblatter
und die Petersilie und schneiden den Schnittlauch in kleine Rélichen. Vermischen Sie 2 EL
Limettensaft mit Salz und Pfeffer. Mischen Sie 3 EL Ol bei und geben Sie die Krauter zu dieser
Mischung.

Entfernen Sie so viel Marinade wie méglich von den Garnelen und grillen Sie sie fir 6-8 Minuten
auf der erhitzten Steinplatte. Wenden Sie sie wahrend dieser Zeit einmal. Servieren Sie das Gericht
sogleich, Ubergossen mit der Krautersauce.

GEGRILLTES HUHN

Puten- bzw. Hiihnerbrust, mit Kase und Birne gebacken
Rezept flr 8 Personen

500 g geraucherte Putenbrust, geschnitten in 7 mm dicke Streifen
500 g Chicorée

300 g Gorgonzola oder vergleichbaren Kase

1 kleinere Birne, geschalt und geviertelt

4 EL gehackter Mandeln

Salz und Chayennepfeffer

Zubereitung:

1.
2.

3.
4.

Schneiden Sie das Fleisch und den Kése in Wurfel.

Sdubern Sie den Chicorée, zerteilen Sie ihn der Lange nach und schneiden das Herzstlck aus.
Schneiden Sie ihn in 7 mm Streifen.

Schneiden Sie die Birne in Scheiben und dann in Wiirfel.

Vermischen Sie das Fleisch, den Chicorée, die Birne und die Mandeln und salzen und pfeffern es mit
Chayennepfeffer.

Verteilen Sie es in die Raclettepfannchen, obendrauf legen Sie den Kdse und grillen Sie es etwa
8-10 Minuten.
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Kase-Schinkenraclette mit Hiihnerfleisch
Rezept flr 4 Personen

600
200
400
150

g Kartoffeln

g Huhnerbrust

g gekochten aufgeschnittenen Schinken
g aufgeschnittenen Emmentaler

4 Eier
4 EL Sahne

1ro

te Paprika

1 TL ungemahlenen Kimmel
Gemahlenes Paprikagewrz

Salz

und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.
3.
4.
5.

6.

Kochen Sie die ungeschalten Kartoffeln in gesalzenem Wasser und mit Kimmel.

Schneiden Sie den Schinken in Scheiben, so daB er in die Raclettepfannchen passt.

Schneiden Sie die Paprika auf, saubern Sie sie und schneiden sie in Warfel.

Vermischen Sie die Eier mit der Sahne, wiirzen Sie das Ganze mit Paprika und Pfeffer und riihren
die Paprikawdrfel ein.

GieBen Sie die Kartoffeln ab, schneiden sie in Scheiben und zusammen mit dem in mittelgrosse
Stlicke geschnittenen Hihnerfleisch, legen Sie sie auf der oberen Grillplatte aus.

Legen Sie den Schinken und 1 EL der Eiermischung in die Raclettepfannchen und geben das unter
den Grill. Grillen Sie es bis die Eiermasse nicht gerinnt; geben Sie die Kasescheiben bei und backen
Sie es fertig. Reichen Sie alles zusammen!

Puten-Cordon bleu
Rezept flr 8 Personen

8 diinnere Putenschnitzel (je ca. 80 g)

150

g Edamer Kase am Stlick

8 Scheiben gekochten Schinken
Saft einer halben Zitrone

4 EL Olivenol

Frischer Basilikum

Salz

und gemahlener weiBer Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.
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Klopfen Sie die Putenschnitzel leicht, salzen und pfeffern sie.

Hacken Sie das Basilikum, zerdriicken Sie den Kase mit einer Gabel und geben ihn zusammen
mit dem Basilikum auf die Schinkenscheiben. Diese rollen Sie vorsichtig und legen Sie sie auf die
Putenschnitzel; rollen Sie dann auch diese und befestigen sie mit Zahnstochern.

Vermischen Sie den Zitronensaft mit dem Ol und bestreichen Sie damit die Schnitzel.

Grillen Sie es 10-12 Minuten und beim Wenden traufeln Sie immer etwas Zitronenmischung
darUber.



DE ECG

GEGRILLTES KALBSFLEISCH

Raclette aus Ziegenkase
Rezept flr 4 Personen

4 dlinne Kalbsschnitzel

4 Scheiben Parmaschinken

4 Salbeiblatter

4 runde Ziegenkase

1 EL feinen Olivendls

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Kase schneiden Sie der Lange nach in drei starkere Scheiben. Salzen und pfeffern Sie je nach
Geschmack und betraufeln Sie es mit Olivendl. Legen Sie es in die Raclettepfannchen.

2. Braten Sie die Kalbsschnitzel auf der oberen Platte, belegen Sie sie mit dem Schinken und den
Salbeiblattern.

3. Schieben Sie die Pfannchen in den Grill. Der Kédse darf nicht zerschmelzen, backen Sie ihn nur leicht
an und wenden Sie ihn mit einem flachen Kochloffel. Dieses italienische Rezept kénnen Sie auch
mit Mozzarella oder Gorgonzola zubereiten.

Raclettefest
Rezept flr 8 Personen

250 g in 8 Scheiben geschnittenes Rinderfilet

250 g Schweizer Raclettekase, in Scheiben geschnitten

1 grosse Staudensellerie, auf diagonale Scheiben diinn geschnitten
Kleine Sellerieblatter fir die Garnitur

Fur die Zubereitung der Marinade:

2 EL Rapsdl, oder Ahnliches

2 EL Rotwein

1 TL Senf

1 TL Chayennepfeffer

Zubereitung:

1. Vermischen Sie alle Zutaten fur die Marinade und wenden in ihr die Rindfleischscheiben; stellen Sie
sie abgedeckt fur 30 Minuten in den Kihlschrank.

2. Salzen Sie die Fleischscheiben und plazieren sie auf den Raclettepfannchen.

3. Grillen Sie sie blitzschnell, nehmen Sie sie vom Grill und legen die Selleriescheiben oben darauf und
darlber die Kasescheiben. Garnieren Sie das alles mit kleinen Sellerieblattern.
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GEGRILLTE SUSSSPEISEN

Gegrillter Mozzarella mit Erdbeeren
Rezept flr 4 Personen

400 g Mozzarella
500 g Erdbeeren

80 g Puderzucker

1 Limette

1 EL Eierlikdr Olivendl

Zubereitung:

1. Belassen Sie vier der schonsten Erdbeeren fiir die Garnitur, den restlichen entfernen Sie das Griine,
geben sie in den Mixer und geben Puderzucker ohne Klumpen bei.

2. Mixen Sie den Saft einer ausgepressten Limette und 1 EL Eierlikér zu einem dicken Brei.

3. Lassen Sie das Gemisch etwa 15 Minuten ruhen, idealerweise im Kuhlschrank.

4. Bereiten Sie wdhrenddessen den Kdse vor — schneiden Sie ihn auf etwa 1 cm auf, bestreichen Sie
ihn mit Olivendl, legen ihn in die Raclettepfannchen und grillen ihn etwa 8-10 Minuten.

5. Legen Sie den warmen Kase auf kleine Teller und gieBen ihn mit kalter Erdbeersauce auf; garnieren
Sie ihn mit aufgeschnittenen Erdbeeren und servieren Sie sofort.

Uberbackene Obstmischung
Rezept flr 4 Personen

1 Packung Blatterteig

1 EL Mehl

20 g zerlassene Butter

1 Eiweil3

Prise Salz

1 EL Zucker

200 g Himbeer- oder Johannisbeergelee
200 g Walderdbeeren

200 g Himbeeren und Johannisbeeren

Zubereitung:

1. Rollen Sie den Blatterteig auf einem mit Mehl gestaubten Holzbrett aus, bestreichen Sie ihn mit der
zerlaufenen Butter und schneiden Sie ihn langlich in der GroBe der Pfannchen.

2. Schlagen Sie aus dem gesalzenen EiweiB3 einen festen Schnee. Geben Sie wahrend des Schlagens
stetig den Zucker bei.

3. Legen Sie den Blatterteig in die Raclettepfannchen. Schieben Sie ihn unter den Grill und warten bis
der Teig aufgeht. (Sie kédnnen den Teig im Ofen vorbacken. Das spart Ihnen Zeit, macht aber nicht
so viel Spal).

4. Auf den knackigen und goldgebackenen Teig giessen Sie den Gelee und garnieren ihn mit dem
Obst. Bedecken Sie das Ganze mit dem Eiweischnee und lassen Sie es backen bis der Schnee rosa
wird.
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OPERATING MANUAL

Always read the safety&use instructions carefully before
using your appliance for the first time. The user’s manual
must be always included.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save for future use!

Warning: The safety measures and instructions, contained in this manual, do not include all conditions
and situations possible. The user must understand that common sense, caution and care are factors
that cannot be integrated into any product. Therefore, these factors shall be ensured by the user/s using
and operating this appliance. We are not liable for damages caused during shipping, by incorrect use,
voltage fluctuation or the modification or adjustment of any part of the appliance.

To protect against a risk of fire or electric shock, basic precautions shall be taken while using electrical
appliances, including the following:

1. Make sure the voltage in your outlet corresponds to the voltage provided on the appliance label
and that the socket is properly grounded. The outlet must be installed according to valid safety
instructions.

2. Do not operate the raclette grill with a damaged cord. All repairs including cord replacements shall
be performed by a professional service centre! Do not remove protective covers of the appliance,
risk of electric shock!

3. Protect the appliance against direct contact with water and other liquids, to prevent potential
electric shock. Do not place the appliance into the dishwasher!

4. Do not use the raclette grill outdoors or in moist environments. Do not touch the cord or raclette
grill with wet hands. Risk of electric shock.

5. Do not use the raclette grill near inflammable items or underneath them, for example, near curtains.
The temperature of surfaces near the raclette grill can be hotter than usual. Using a fire-proof base
between the table and appliance is recommended (avoid potential table or tablecloth burns). Place
the raclette grill out of reach of other objects to ensure sufficient air circulation needed for its
proper operation.

6. Leaving the raclette grill cord connected to outlet unattended is not recommended. Disconnect
the cord from the electrical outlet prior to performing maintenance. Do not pull the cord from the
outlet by yanking the cable. Unplug the cable from the outlet by grasping the plug.

7. Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord over sharp edges. Do not touch hot
parts of the appliance, always use the plastic handles. Avoid anything coming into contact with the
heating segments.

8. Only use original accessories.

9. Do not leave the raclette grill running unattended.

10. Close supervision is necessary for operating the raclette grill near children! Never allow children to
use the appliance alone to protect them against the risk of electric shock. Keep the appliance out
of reach of children. Do not let the cord hang over the edge of the table or worktop on which the
appliance stands.

11. Keep the raclette grill away from hot surfaces and sources of heat (for example, hot plates).

12. Under all circumstances, It is essential this device remains clean, because it comes into direct
contact with food.

13. The raclette grill is equipped with small pans. Avoid scratching their special surface, because
fragments could get into the food. Use typical wooden spatulas or utensils made of fire-proof
plastic.

14. Do not use spray oils on a hot grill, use a pastry brush soaked with oil, or use grilling marinade. Be
extremely careful, because oil and grease can catch fire if overheated.

15. Keep a safe distance when using the appliance to avoid becoming scalded by sizzling oil. Moving
the raclette grill containing hot oil or other hot liquids shall be performed with maximum caution.
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16. Use the appliance only in accordance with the instructions given in this manual. This raclette grill is
intended for domestic use only. The manufacturer is not liable for damages caused by the improper
use of this appliance.

17. This appliance shall not be used by persons (including children), whose physical, sense or mental
inability or insufficient experience and skills prevent him from safely using the appliance, if they are
not supervised or if they have not been instructed regarding the use of the appliance by a person
responsible for their safety. Child supervision is essential to prevent them from playing with the
appliance.

DESCRIPTION

Stone plate

Set temperature
indicator light

ON indicator
light

Thermostat

Raclette pans

RACLETTES

History

Raclettes was originally a mountain dish, which Swiss shepherds prepared in the evening outside on
red-hot coal or inside their huts by the fireplace after long days of moving herds into the mountain
pastures. The basic element of this cost-efficient farmer food was a piece of rich seasoned Swiss
cheese, which was stabbed on a fork, roasted and then scraped off with a wooden spatula. Potatoes,
cooked with peels, pickles and small onions, smoked ham and local dry white wine were served along
side the dish.

This, however, is just the foundation of this traditional farmer's recipe, prepared in a temporary dwelling
using the most basic ingredients available.

Over the years, this dish has undergone many changes and today, we perceive the raclette as not only
cheese, but all of the side dishes, the roasting device and the method of roasting. Various types of
cheeses, which melt when heated, can be used for preparing raclettes. Raclettes, however, are not only
made from cheese. Smoked fish, asparagus, scrambled eggs and fruit can be used as well.
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Raclette

Raclette, in terms of international cooking, is both the cheese as well as the entire dish prepared and
the device used to prepare it. Each of these devices are equipped with an area, where you can either
grill or maintain the food, such as meat, fish, vegetables, potatoes and fruits warm. The top removable
plate, made of marble, cast iron or aluminium is given an anti-adhesive layer. The bottom level, heated
by a heating unit, contains pans with an anti-stick layer. These are used for thawing food. Ingredients
shall be prepared in advance on a serving plate. The raclette device can be round or square, usually with
six to eight pans, on which guests place their cheese, fish, spices according to the recipe and their own
taste. Upon warming up, the preparation stage takes from 15 to 30 minutes — according to the type
of food. True experts drink non-sweetened black tea or bitter liquor along with raclettes. Here, we will
most likely stay with the shepherd-wine tradition: dry wine.

Stone plate

Hot natural whinstone, perhaps another polished lava stone, marble - you can apply a bit of grease, or
not, add spices, carved up pieces of meat, fish, vegetables and fruit. Thanks to the natural preparation
of food, the composition does not change, the taste remains natural and the aroma develops within a
short time of grilling. The reward is the preservation of minerals and vitamins.

USING THE APPLIANCE

Place the grill on a firm, flat surface to ensure stability and enough space around the grill. Put the grill
and stone plate on the heating unit. Use only stones supplied together with the device or purchased at
an authorized service centre and only on a specified base.

Do not put aluminium foil or anything else under the stone or between the heating unit and reflecting
glass.

Before using the grill for the first time, wipe the plate and grilling pans with a damp cloth and spread a
small amount of edible oil on the grilling plate using a small cloth.

The red light will go on immediately after the device is plugged into the socket. It will turn off once it is
disconnected. The right red indicator lamp will light when the temperature control is turned from “1-8"
and will again turn off upon reaching the selected temperature. This lamp will go on or off during the
grilling process, depending on the achieved grill temperature. The thermostat settings only have an
informative nature (see table below) and we recommend trying to prepare food so that its taste and
quality would correspond with your requirements. Before using the device, always pre-heat the grill on
the highest level for 10-15 minutes and the stone plate for a maximum of 20-30 minutes.

After using the device for the first ten times, pour a small amount of vegetable oil on the stone and
wipe with an absorbent cloth. This will limit food becoming stuck to the stone.

Note: The first use of the appliance can be accompanied by a slight odour or smoke. The odour can
be caused by greases that became stuck to the heating unit during production and are now
brining. Therefore, we recommend warming up the grill for 10 minutes without placing any
food onto it (make sure to provide sufficient ventilation during this interval).

level temperature (°C) level temperature (°C)
1 room temperature 5 145
2 60 6 180
3 95 7 195
4 110 8 205
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Grilling tips

Pay attention to the quality of grilled products, the freshness of meat, vegetables, fish and marinades.
Always wash your hands before preparing meat, poultry and fish and keep your grilling instruments
clean. Keep the food you intend to prepare in the refrigerator until the last moment, never leave meat
to marinate at room temperature. Do not place already grilled meat onto a plate or counter, where raw
meat was prepared before, always maintain a sufficiently high temperature for roasting through. Try
following the same procedure even for grilling forks and other instruments.

Cooking

After the warm-up stage, this device is prepared for use:

With the raclette function, each guest places a slice of cheese into his pan and the pans are then
inserted into the device. Do not leave empty pans in the device.

When using the stone plate, each guest places slices of meat, fish, vegetables or fruit onto the stone
to grill.

Do not place frozen or heavy foods on a hot stone. Do not allow the stone to come into contact

with acidic foods such as vinegar products, mustard, sour pickles, pickled vegetables...

Do not put any foreign objects onto the stone.

Do not leave an empty device on for longer than 30 minutes: the stone will become too

overheated for quality grilling.

Note: Small cracks, caused by the stone expanding, are natural and do not affect the function of the
device. This is not considered a reason for returning the device. After being used several times,
the stone will get a non-removable dark colour. When using the device for the first time, the
first few minutes of use can be accompanied by a smell and smoke. Do not touch hot surfaces
of the device.

Place all ingredients in the middle of the table prior to roasting, turn on the device and roast according
to the manual. Do not forget the various side dishes, for example relish, pickled onions, preserved red
beets or cherries, which give the food a richer taste and contribute to a pleasant evening.

CLEANING AND MAINTENANCE

Before cleaning or handling the device in any way, disconnect the cord from the socket and leave the
device to cool. Allow the stone to cool at least an hour before cleaning and storing. Do not touch the
stone during this period.

Keep the device away from children during the cool down period.

After the device has cooled, wipe the stone plate, grill, pans and appliance base with a cloth and use a
slightly damp cloth with a dishwashing agent for cleaning the most contaminated areas.

Do not use rough sponges or cleaning powder. Do not immerse the appliance or power cord into water.

Safety measures before cleaning the stone plate

Each stone is natural and unique. Each stone is more and less penetrable depending on its unique
properties and by immersing the stone into water during the cleaning process could result in the stone
cracking or breaking upon heating the device again.

Clean the stone under a weak flow of water and wipe dry. Do not use cleaning agents.

Do not immerse the stone into warm or cold water.

Do not place the stone into the dishwasher
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Storage

Make sure the raclette grill is cool and disconnected before storing.

1. Remove the grill and stone plate

2. Place the pans into their storage location below the device, or place them on top of one another
(in sets of two) and store beneath the heating unit.

3. Wind the cable around the stone plate support.

4. Return the stone plate to its place.

TECHNICAL INFORMATION

Grill desk made of 100% natural stone

Input power 1300 W

8 pans with anti-stick surfaces for preparing raclette
Heat insulated pan handles

Continuous temperature control

Power ON indicator light

Operating manual with recipes

Nominal voltage: 230 V~ 50 Hz
Nominal input power: 1300 W

USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard — deliver to scrapyard.
Packing foil, PE bags, plastic elements — throw into plastic recycling containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other
European countries with an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic
waste. Hand over the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment.
Prevent negative impacts on human health and the environment by properly recycling your product.
Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this
product, refer to your local authority, domestic waste processing organization or store, where you
purchased the product.

08/05
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RECIPES FOR THE RACLETTE GRILL
CONTENTS

LT 1T TR T 69
Fine grilling seasoning

Spicy grilling seasoning

Seasoning mix with coriander

Herbal seasoning with lemon

Grilling sauces and MariNAdes ..o s 70
Spicy sauce for grilled meat
Sweet sauce for grilled meat

[T LYo Il 4 =TT - SRS 70
Raclette with mozzarella

Raclette from Valois

Grilled Camembert with cranberry sauce

Raclette from four types of cheeses

Lotrine raclette

Cheese toasts with mushroom skewers

Cheese baked sprouts with fried onions

Pears with cheese

Grilled vegetables ... ————————— 74
Vegetable mix

Grilled mushrooms with peppers and cheese

Raclette with sugar peas

Filled bell peppers with herbal couscous and lemon

Grilled zucchini

Vegetables on lava grill

LT 1= I 1 o T 76
Fish fillets with grilled peppers and tomatoes

Raclette with smoked fish

Raclette from cod

=TT Lo Yo X oY 4 I8 4 0 V=Y 1| R 78
Crab raclette
Shrimp sticks with hot sauce

GrIlled POUILIY ... e s n e s m s 79
Turkey / chicken breasts baked with cheese and pears

Ham and cheese raclette with chicken

Turkey cordon bleu

LT =T I 7= =T 80
Raclette from goat cheese
Raclette feast

LT T L= B3-S 81
Grilled mozzarella with strawberries
Baked fruit mix
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GRILLING SPICES

Almost any common spices found on the market can be used for grilling. The most simple solution is to
use already mixed seasoning, although the downside is everything will taste the same - whether pork,
beef, fish or chicken. We recommend experimenting and mixing up your own seasoning mix.

Fine grilling seasoning
20 g of cardamom

7 g of cloves

3 g of mace

20 g of cinnamon

7 g of caraway seed

3 g of nutmeg

Spicy grilling seasoning
30 g of cardamom

7 g of cloves

2 g of nutmeg

7 g of cinnamon

7 g of caraway seed

2 g of mace

1 g of white pepper

Mix all ingredients, grind or crush well before use.

Seasoning mix with coriander
1/2 spoon of saffron

1/2 spoon of ground caraway seed
1/2 spoon of chilli

1 clove of garlic - crushed

grated lemon peel

1/2 spoon of ground black pepper
salt

Preparation:

Mix all ingredients in mortar and carefully crush: Store in a dry place, use for marinating lamb, poultry
or fish. 1 hour is enough for marinating lamb and poultry, 30 minutes is usually enough for fish, cover
all sides of meat with the seasoning mix and leave in the refrigerator.

Herbal seasoning with lemon
2 lemons

2 spoons of coarse salt

1 spoon of ground black pepper

1 spoon of chopped rosemary

1 spoon of finely chopped thyme

Preparation:

Pre-heat the oven to 140 degrees. Peel long strips from a lemon and bake in oven until dry - of about
15-20 minutes. Leave them to cool and then crush in mortar with salt, crushed pepper and herbs and
mix all together. Suitable for marinating poultry and fish.

Adding Tabasco sauce is common to achieve a more spicy taste. Tabasco sauce is a spicy sauce made
from chilli peppers, which can be substituted with the stock of finely cut chilli peppers, salt and soup
seasoning.

Instead of ground black pepper, some use ground white pepper, which is also aromatic, and does
not irritate the stomach that much. However, black pepper, crushed in the grinder shortly before
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being used, is typical. Be careful when using salt. If you are grilling for less diners, use rather less salt,
everyone has a different taste.

GRILLING SAUCES AND MARINADES

Using grilling sauces is very common. You can either buy finished sauces, the market offers a wide
variety, or make your own.

Spicy sauce for grilled meat
1 kg of unripened tomatoes

250 g of onions

250 g of tomatoes

200 g of sugar

2 dl of vinegar

2 cloves of garlic

1 spoon of ground ginger

1 spoon of ground allspice

1 chilli pepper

1 spoon of salt

1 spoon of ground white pepper

Preparation:

Peel the tomatoes, cut up the onions finely. Pour over water and leave to stew for about 30 minutes.
Add chilli pepper, pressed garlic, sugar, salt, vinegar, spices and stew until it becomes a bit thicker. Put
aside and if you plan on storing the sauce, pour while hot into jars with screw-on lids and keep in the
refrigerator.

Sweet sauce for grilled meat
2 apples

10 ripened plums

a glass of hot ketchup

sugar

1 spoon of salt

Preparation:

Peel the apples and cut up the finely. Remove the pits from plums and cut up the plums finely. Pour
water and cook until soft. Mix with ketchup, add salt and sugar as necessary. Mix with ketchup and
leave in the refrigerator until the next day.

GRILLED CHEESE

Raclette with mozzarella
recipe for 8 persons

600 g of mozzarella

8 slices of ham

4 figs

4 hard ripened tomatoes

2 tablespoons of olive oil

2 tablespoons of freshly chopped basil
salt and ground black pepper
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Preparation:

1. Cut mozzarella into slices the size of the raclette pans and place them on a plate.

2. Put the slices of ham on another plate.

3. Wash the tomatoes and cut in half. Drizzle the tomatoes with olive oil and place them on the stone
plate. Grill slightly and sprinkle with basil.

4. Place the mozzarella slices into the raclette pans and beginning heating. When the cheese is
properly melted, put it on the roasted tomatoes, drizzle with olive oil, add salt and seasoning.
Serve with ham and figs.

Raclette from Valois
recipe for 8 persons

600 g of semi-hard cheese (e.g. Edam)
200 g of prosciutto sliced very finely

8 potatoes

8 slices of ham

sour pickles

onions pickled in vinegar

salt and ground black pepper

Preparation:

1. Wash potatoes with peels, wrap in aluminium foil and leave to bake in the oven.

2. Cutthe cheese into slices of the same size as the raclette pans and place them on top of each other
on a plate.

3. Put the sliced prosciutto, ham, pickles and onions into separate bowls.

4. Put the raclette pans with cheese into the grill, place the potatoes without aluminium foil onto the
stone plate.

5. Everyone shall first of all place one potato on his/her plate, pour melted cheese over the potato
(add pepper as necessary) and eats the dish along with prosciutto, ham, pickles and onions as
finger food.

Grilled Camembert with cranberry sauce
recipe for 4 persons

4 Camembert cheeses

4 spoons of currant jam

200 ml of canned cranberries
olive oil

wine vinegar

salt and freshly ground pepper

Preparation:

1. Insert Camembert cheeses smeared with olive oil into the raclette pans, grill both sides for 5
minutes, until the cheese turns brown.

2. Flip the cheese to prevent it from spilling

3. In the mean time, under constant stirring, heat the marmalade, cranberries, wine vinegar, salt and
pepper.

4. Boil shortly, stir well to avoid the sauce from burning.

5. Pour the hot sauce over the grilled Camembert and serve.
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Raclette from four types of cheeses
recipe for 4 persons

200 g of semi-hard Holland cheese

200 g of Gouda

200 g of Edam

200 g of Swiss cheese

1 kg of potatoes

8 slices of ham

4 slices of pistachio flavoured mortadella
8 very fine slices of prosciutto or other dry meat
2 spoons of mustard

1/2 spoon of ground caraway seed

1/2 spoon of ground paprika

Preparation:

1. Wash potatoes with peels, wrap in aluminium foil and leave to bake in the oven.

2 Dice all types of cheeses. In one bowl, mix mustard and caraway seed and in another bowl, the
remaining mustard and paprika.

3. Roll the slices of prosciutto and ham and put on a plate.

4. Each diner will place several cubes of cheese, which was covered with one of the mustard sauces,
into the raclette pan.

5. The cheese melts within several minutes and served with potatoes, prosciutto and ham.

Lotrine raclette
recipe for 4 persons

600 g of prosciutto

400 g of Swiss cheese

4 eggs

4 spoons of whip cream

1 spoon of chopped parsley

a little bit of grated Parmesan

a pinch of freshly grated nutmeg
salt and freshly ground black pepper

Preparation:

1. Dice the prosciutto and shred the cheese roughly

2. Mix the eggs, cream and nutmeg, add salt, pepper and put into refrigerator

3. Pour the mixture into the raclette pans and sprinkle with Parmesan and chopped parsley.
4. Insert the pans beneath the grill and bake the contents for several minutes until golden.
5. Serve with salad.

Cheese toasts with mushroom skewers
recipe for 4 persons

300 g of hard cheese

4 slices of toast bread

2 egg yolks

5 spoons of beer

1 spoon of spicy mustard

salt and ground white pepper
Ingredients for the mushroom skewer:
250 g of oyster mushrooms

250 g of chanterelles
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250 g of mushrooms
150 g finely sliced ham
3 shallots

parsley stem

5 spoons of olive oil

salt

and ground black pepper

Preparation:

1.
2.
3.

4.
5.

Shred the cheese into a fire-proof bowl and carefully mix with beer, mustard and egg yolks.
Insert the bowl into the water bath and constantly stir until the cheese melts; add salt and pepper.
Toast the bread and cut in half. Place one half of the toast on each raclette pan and fill with the
cheese mix. Roast until golden.

Cut the washed and cleaned mushrooms and mix shallot slices and chopped parsley stem with oil.
Put the individual types of mushrooms on the skewer alternatively with the shallot. Add salt,
pepper, spread parsley oil and wrap each skewer with a slice of ham. Grill for 6-10 minutes and
serve with cheese toasts.

Cheese baked sprouts with fried onions
recipe for 4 persons

800 g of Brussels sprouts blanched in boiling water
450 g of sliced Raclette cheese

1 bundle of parsley

3 spoons of butter

8 spoons of fried onions (package) or home fried
grated nutmeg

salt

and ground black pepper

Preparation:

Uk wN =

Clean the Brussels sprouts and cut in half.

Wash parsley, melt butter and mix with sprouts, parsley and fried onions.

Add salt, pepper and nutmeg.

Divide the mixture into raclette pans and cover with slices of cheese.

Grill with warmed up grill for 6-8 minutes. Can be served as a side dish, or as a small meal.

Pears with cheese
recipe for 4 persons

8 peeled and shortly cooked pears cut in half

4l

of pear brandy

100 ml of sweet cream

150

g of blue cheese

Preparation:

1.
2.

3

1)

Cut half of the pears into thin slices, place on raclette pans and drizzle with pear brandy.

Heat the cream, add finely cut cheese and constantly stir to form a creamy sauce, used to pour on
pears by the spoon.

Bake in raclettes in the pre-heated grill.
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GRILLED VEGETABLES

Vegetable mix
recipe for 4 persons

4 smaller tomatoes

1 green pepper

1 small zucchini

1 eggplant

4 cloves of garlic

4 young onions

5 cl of olive ol

Provencal herbs

salt and ground black pepper

Preparation:

1.
2.

v AW

Wash and dry tomatoes, pepper, zucchini and eggplant.

Cut tomatoes in half and press them slightly to release juice. Cut the top part of the pepper, remove
the inside contents and cut rings. The same procedure applies for the zucchini. Cut small onions in
half.

Add salt, pepper and herbs to vegetables.

Wash garlic cloves, cut in half and spread over the surface of the stone plate.

Spread olive oil over the stone plate, turn the device on and roast the eggplant and pepper first,
followed by the tomatoes, zucchini, onions and garlic cloves.

Grilled mushrooms with peppers and cheese
recipe for 8 persons

8 larger mushrooms

8 red bell peppers

150 g of ricotta cheese

75 g of grated Parmesan

2 cloves of ground garlic

2 spoons of olive oil

chilli

salt and ground black pepper

Preparation:

1.
2.

3.

Clean the mushrooms and remove stems to leave only the washed caps.

Mix Parmesan, ricotta, ground garlic and 2 spoons of olive oil in a bowl. Stir well to form a solid
filling

Cut 1 pepper into strips and insert the mushroom caps. Cover with filling, add salt, pepper, and if
you like it hot, you can use chilli.

Insert into raclette pan and bake for about 8-10 minutes until the mushrooms are soft.

Cover the remaining peppers with olive oil and bake for a total of about 20 minutes, rotate the
peppers.

Remove from grill and leave to cool for about 5 minutes, remove the cores and cut into 5x5 cm.
pieces. Serve with grilled mushrooms
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Raclette with sugar peas
recipe for 4 persons

450 g of sugar peas in pods

100 g of freshly grated Parmesan
1 large red pepper

4 spoons of truffle oil

salt

and ground black pepper

Preparation:

1.
2.
3.
4.

5.

Cut the pea pod diagonally n half.

Cut the pepper into four pieces and then into about 8 mm strips.

Blanch vegetables for about 2 minutes, rinse in cold water, strain and leave to drip off.

Divide vegetables onto the raclette pans, add salt and pepper. Drizzle oil and sprinkle cheese on
top.

Grill for about 6-8 minutes and immediately serve.

Filled bell peppers with herbal couscous and lemon
recipe for 8 persons

200 g of couscous

200 g of crushed feta cheese
350 ml of vegetable stock

4 larger red bell peppers

10 finely cut black olives

1/2 a ripened lemon

garlic

2 spoons of chives

4 spoons of finely cut coriander
3 spoons of olive oil

salt

and ground black pepper

Preparation:

1.
2.

3.

4.

Mix couscous with hot vegetable stock in a bowl and leave to stand for 5 minutes.

Add 3 spoons of olive oil, herbs, finely cut olives, finely cut lemon, salt, pepper and feta cheese. Stir
well and leave to stand.

Cut the bell peppers lengthwise in half, spread with olive oil, insert into pans and grill each side for
about 2 minutes.

Fill the prepared filling and grill for another 8-10 minutes until the peppers are soft and couscous is
hot.

Grilled zucchini
recipe for 4 persons

2 smaller zucchinis

4 smaller potatoes cooked with peel
5 spoons of olive oil

3 cloves of ground garlic

1 red bell pepper

Provencal seasoning

salt
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Preparation:

1.
2.
3.

4.

Cut the zucchini into thick rings (@bout 1 cm), dry from both sides and add salt.

Peel and cut the cooked potatoes just as the zucchinis.

Add seasoning, garlic and salt to oil and spread over the potatoes and zucchinis. Grill at high power
for about 3-5 minutes, according to the thickness of slices.

After grilling, sprinkle over finely cut red pepper and serve.

Vegetables on lava grill
recipe for 4 persons

4 small potatoes

1 smaller green pepper

1 zucchini

1 eggplant

4 cloves of garlic

4 young onions

Provencal seasoning

salt and ground black pepper

Preparation:

1.

oupwN

Wash and dry tomatoes, pepper, zucchini and eggplant. Cut tomatoes in half and squeeze juice
from them carefully. Cut the pepper into four pieces and dice the pods into 2 cm large pieces. Peel
and eggplant and zucchini and cut into rings. Do not peel the young onion, if not necessary.

Add salt and pepper to vegetable and sprinkle with Provencal seasoning.

Peel garlic cloves and cut in half.

Spread olive oil and garlic over the stone plate.

Then roast the eggplant rings and pepper dices.

Finally, add the tomato halves, zucchini rings, onions and garlic.

GRILLED FISH

Fish fillets with grilled peppers and tomatoes
recipe for 4 persons

4 fish fillets (see bass or monkfish) each weighing about 1/4 kg
4 large ripened tomatoes

1 large red onion

1 red bell pepper

chopped parsley stem

1 spoon of chopped rosemary

2 spoon of chopped thyme

olive oil

freshly ground or crushed black pepper

Preparation:

1.

2.

3.

Marinate fish before grilling - place the fish fillets into a shallow bowl, mix 1 tablespoon of thyme
with 3 spoons of olive oil, ground pepper and salt.

Pour over fillets so that the marinade gets everywhere and leave in refrigerator covered for 30
minutes.

In the mean time, cut onions in to thick slices, pepper into larger pieces. Cut 2 tomatoes, add olive
oil, salt and pepper and mix all together.

Place the vegetables on to the raclette pans and grill for about 8 minutes, flip once.

Season with parsley and remaining thyme, add 2-4 spoons of olive oil and stir.
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6.

Remove the fish from the refrigerator and grill according to the size of fillets for 5-10 minutes, then
flip and grill until soft. As soon as the grilling process has finished, remove from grill and serve on
the prepared grilled vegetables.

Raclette with smoked fish
recipe for 4 persons

4 fil
4 sli
4 sli

lets of smoke trout
ces of smoked salmon
ces of smoked flounder

1 smaller smoked eel cut into slices

600 g of various cheeses (Gouda, Appenzell, blue cheese, mozzarella)
250 spoons of whip cream

lemon juice from 1 lemon

1 lemon

Bun

dle of green onion

1 spoon of ground caraway seed
4 potatoes

Preparation:

1.
2.
3.

Noo

8.

Wash potatoes with peels, wrap in aluminium foil and leave to bake in the oven.

Place the slices of fish on a plate on top of each other. Add a few drops of lemon juice.

Mix cream with the remaining lemon juice in a bowl. Cut the lemon into four pieces and place in
between the meat.

Cut the cheeses into fine slices and put on a small plate for everyone at the table.

Put onions and caraway seed into the raclette pans.

Place potatoes on the top stone plate, to keep them warm.

Everyone can take cheese and cover it with caraway to taste, and then insert it into the pan and
allow the cheese to melt.

The cheese is served with potatoes, smoked fish, onion and whipped cream.

Raclette from cod
recipe for 4 persons

2 cod fillets

4 crepes made from wheat flour
1 head of lettuce

1 glass of vodka

1 cup of bechamel sauce

2 spoons of whip cream

1 spoons of freshly cut coriander
wine vinegar dressing

lemon juice from 1 lemon

Preparation:

1.
2.

3.

6.
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Dice the cod and marinate in vodka for an hour.

Mix the bechamel sauce with cream, lemon juice and coriander in a large salad bowl. Mix the
lettuce and vinegar dressing in another salad bowl.

Let the cod drip off and squeeze the remaining juice out softly. Place the cod into the bechamel
sauce.

Heat all crepes gradually on the stone plate.

In the mean time, place the raclette pans under the grill and when warm, pour the bechamel mix
with cod into the pans. Place under grill again ad wait until the sauce begins to bubble.

Raclette from cod is served hot or armed with crepes and salad.
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SEAFOOD ON THE GRILL

Crab raclette
recipe for 4 persons

400 g of canned crab meat

200 g of Swiss cheese

2 slices of smoked salmon

2 pinches of red paprika or curry seasoning
4 eggs

4 spoons of cream

bundle of fresh coriander or dill to taste
salt and ground black pepper

Preparation:

1.
2.
3.

4.

Cut salmon into thin strips and let the crab meat drip off.

Chop coriander or dill and grate the cheese roughly.

Mix eggs, cream, paprika or curry, grated cheese, salmon, crab meat and chopped herbs, add salt,
pepper and place into the refrigerator.

Pour the mix into the raclette pan and bake for about 5 minutes. Serve the crab raclette with
flavoured tomato salad.

Shrimp sticks with hot sauce
recipe for 8 persons

32 large frozen shrimps, raw and skinned
2 limes

4 spoons of soy sauce

7 spoons of vegetable oil

2 cloves of garlic

Guinea pepper

1 bundle of parsley

1 bundle of chives

1/2 bundle of balm

salt and ground black pepper
16 wooden sticks

Preparation:

1.
2.
3.

4.

Defrost shrimps under warm water. Place parchment paper under the grater and grate peel finely.
Squeeze juice from limes into a bowl and mix with 6 spoons of peel, soy sauce and 4 spoons of oil.
Crush garlic, add it to the bowl and season with Guinea pepper. Dry the shrimps and clean using a
sharp knife.

Put 4 shrimps on each stick and make sure they do not move once on the skewer. Insert the sticks
into a shallow bowl and pour marinade over them. Marinate for 1 hour and turn occasionally.

In the mean time, wash herbs and dry well. Cut balm leaves and parsley and cut chives into rings.
Mix 2 spoons of lime juice, add salt and pepper. Add 3 spoons of oil and add herbs to this mix.
Remove as much marinade from the shrimp as possible and grill on hot stone plate for 6-8 minutes.
Flip once during this time. Serve immediately covered with herbal sauce.
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GRILLED POULTRY

Turkey / chicken breasts baked with cheese and pears
recipe for 8 persons

500 g of smoked turkey breasts, cut into 7 mm slices
500 g of chicory

300 g of Gorgonzola or similar cheese

1 smaller pear, peeled and cut into four pieces

4 spoons of shopped almonds

salt

and Guinea pepper

Preparation:

e wN =

Cut meat and cheese into dices.

Wash chicory, cut in half lengthwise and cut out heart. Cut into 7 mm strips.

Cut the pear into slices and then into dices.

Mix meat, chicory, pear and almonds and add salt and Guinea pepper.

Distribute into raclette pans, place cheese up top and grill for about 8-10 minutes.

Ham and cheese raclette with chicken
recipe for 4 persons

600 g of potatoes
200 g of chicken breasts
400 g stewed sliced ham

150

g of sliced Swiss cheese

4 eggs

4 spoons of cream

1 red bell pepper

1 spoon of whole caraway seed, ground paprika

salt

and ground black pepper

Preparation:

uhwN =

o

Cook potatoes with peal in salt water with caraway seed.

Cut the ham into slices, to fit the raclette pans.

Cut the paprika, clean and dice.

Mix eggs with cream, add paprika, pepper and mix with diced pepper.

Strain potatoes, slice them together with chicken breasts cut into medium large pieces and spread
on to the top grill surface.

Place ham and 1 spoon of the egg mix into the raclette pans and place beneath grill. Grill until the
egg mix shrinks; add slices of cheese and finish baking. Serve everything together!

Turkey cordon bleu
recipe for 8 persons

8 thinner turkey fillets (each about 80 g)

150

g of Edam cheese

8 slices of stewed ham

lemon juice from half a lemon
4 spoons of olive ol

fresh basil

salt
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Preparation:

1.
2.

3.
4.

Tenderize turkey fillets finely, add salt and pepper.

Chop basil, mash cheese with fork and place together with basil onto ham slices, carefully wrap the
ham slices and place on turkey fillets; also wrap and clamp with toothpick.

Mix lemon juice with oil and spread on fillets.

Grill for 10-12 minutes and always spread the remaining lemon mix when flipping.

GRILLED BEEF

Raclette from goat cheese
recipe for 4 persons

4 thin pieces of veal

4 slices of prosciutto

4 sage leaves

4 round goat cheeses

1 spoon of fine olive 0il1 spoons of olive ail
salt and ground black pepper

Preparation:

1.

2.
3.

Cut cheese lengthwise into three circles, each with the same thickness. Add salt, pepper and drizzle
olive oil. Put into raclette pans.

Roast veal fillets on the top plate, place ham and sage leaves in between.

Insert the pans beneath the grill. The cheese shall not melt; it should be lightly roasted and flipped
with a flat spatula. This Italian recipe can be served with mozzarella or Gorgonzola.

Raclette feast
recipe for 8 persons

250 g of beef fillets cut into 8 slices

250 g of Swiss raclette cheese cut into slices

1 large celery stalk, cut into thin, diagonal slices
small celery leaves for decoration

Marinade preparation:

2 spoons of sunflower oil, or similar

2 spoons of red wine

1 spoon of mustard

1 spoon of Guinea pepper

Preparation:

1.

2.
3.

Mix all ingredients for marinade, cover the beef with marinade and leave in refrigerator for 30
minutes.

Add salt to the meat slices and place into the raclette pan.

Grill quickly, remove and place celery slices and then slices of cheese onto the top. Decorate with
small celery leaves.
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GRILLED SWEETS

Grilled mozzarella with strawberries
recipe for 4 persons

400 g of mozzarella

500 g of strawberries

80 g of powder sugar

lime

1 spoon of egg liqueur, olive oil

Preparation:

1. Set the four best looking strawberries aside for final decorating, remove the stem from the
remaining strawberries, insert into mixer, add powder sugar without lumps.

2. Mix juice squeezed from lime and 1 spoon of egg liqueur into a thick purée.

3. Leave the topping stand for 15 minutes, preferably in the refrigerator.

4. Inthe mean time, prepare cheese - cut about 1cm, add a bit of olive oil, insert into raclette pan and
grill for about 8-10 minutes.

5. Move the warm cheese to the plate and pour the cool strawberry sauce, decorate with cut
strawberries and serve immediately.

Baked fruit mix
recipe for 4 persons

1 pack of puff pastry

1 spoon of flour

20 g of melted butter

1 egg white

a pinch of salt

1 spoon of caster sugar

200 g of raspberry or currant jelly
200 g of wild strawberries

200 g of raspberries and currant

Preparation:

1. Roll the puff pastry on a floured surface, grease the dough with melted butter and cut into raclette
pan sized rectangles.

2. Whip solid snow from the egg white and add a pinch of salt. Add caster sugar throughout the
whipping progress.

3. Place the dough into the raclette pans. Place them under the grill ad wait until the dough rises. (You
can pre-bake the dough in an oven. It will save you time, but is not as entertaining).

4. Pour jelly on the crunchy and golden baked dough and decorate with fruit. Cover with egg white
snow and bake until the snow turns pink.
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K+B Progres, a.s. (dale jen K+B), ICO: 61860123
Sidlo: U Expertu 91, 250 69 Kli¢any, okr. Praha - vychod, zapsana
v Obchodnim rejstfiku u Méstského soudu v Praze, oddil B, viozka 2902
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ZARUCNI LIST

Oznaceni vyrobku:

Nazev:

Vyrobni ¢islo:

Datum prodeje:

Citelny podpis
prodavajiciho:

Razitko prodejny
prodavajiciho:

\_

/

-

Véazeny zakazniku,

dékujeme, Ze jste se rozhodl zakoupit si vyrobek importovany nasi firmou, a Ze jste tak ucinil

po peclivém zvazeni, jaké méa technické parametry a pro jaky ucel jej budete pouzivat. Dovolte,

abychom pfispéli k Vasi pozdéjsi spokojenosti se zakoupenym vyrobkem, nasledujicimi informacemi:

e Pred prvnim uvedenim vyrobku do provozu si peclivé prectéte pfilozeny ¢esky navod k jeho
obsluze a dUsledné ho dodrzujte.

e Vami zakoupeny vyrobek je uréen pro bézné domaci pouzivani. Pro profesionalni pouZiti jsou
uréeny vyrobky specializovanych firem.

Dalsi informace Vam poskytne:
Infolinka K+B
Tel. 272 122 419 (Po - P4 7.30 - 17.00 hod.), fax 272 122 267, e-mail: service@kbexpert.cz

Zaruéni podminky:

1)  K+B odpovida kupujicimu za to, ze prodana véc je pfi pfevzeti kupujicim ve shodé s kupni smlouvou, zejména, ze je bez
vad.

2)  Zaruka se nevztahuje na vady vzniklé z divodu opotiebeni véci zplsobené jejim pouzivanim.

/

\_




3)

4)
5)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)

Zaruka se nevztahuje na vady véci, vzniklé z divodu opotiebeni soucasti véci hlavni, resp. jejiho pfislusenstvi, zplisobené

jejich pouzivanim, jako jsou napf. baterie, zarovky, propojovaci $ilrry, sitové napajeci $ilry, konektory, zasuvky apod.

U véci prodavanych za niz8i cenu se zaruka nevztahuje na vady, pro které byla niz&i cena sjednana.

Zaruka se nevztahuje na vady véci zplsobené poruchami pfi mimoradnych provoznich podminkéch, zejména v prostredi

prasném, vihkém, mimoradné chladném ¢i mimoradné teplém, ptsobenim chemickych latek, proudovym prepétim, viivem

elektromagnetického pole, nespravnou polarizaci, nevhodnym umisténim nebo jeho ulozenim, zménou povrchové Upravy
zpusobené vnéjsim vlivem nebo zpuisobené Zivelni pohromou.

Zaruka se nevztahuje na vady véci zplisobené imysinym poskozenim, mechanickym poskozenim, neodbornym uvedenim

do provozu, nespravnou montazi, pouzitim vadnych poskozenych nebo nespravnych optickych, magnetickych pamétovych

a jinych médii, zanedbanou udrzbou, nespravnym ¢isténim, mazanim, sefizovanim, zapojovanim, propojovanim, zavadami

systému, do kterého byla véc zapojena a provozovana, nadmérnym pretézovanim vykonovych parametrti apod.

Narok na provedeni zaruéni opravy zanika v pfipadé zjisténi, ze véc byla opravovana neautorizovanym servisem, byl sejmut

ochranny kryt, byly poSkozeny plomby, montazni Srouby, nebo Ze byly provedeny modifikace nebo adaptace k rozsifeni

funkci a parametrd véci nebo jeji Upravy pro moznost provozu v jiné zemi, nez pro kterou byla navrzena, vyrobena

a schvalena.

Néarok na zaruéni opravu véci je mozno uplatnit pouze po predlozeni zaruéniho listu spravné a Uplné vypinéného v okamziku

prodeje a originalu dokladu o zaplaceni kupni ceny véci s typovym oznacenim vyrobku, datem a mistem prodeje. Na kopie

zarucniho listu a Uctenky nebo na zaruéni list &i Gctenku s chybéjicimi nebo pozdéji doplfiovanymi a ménénymi udaji nebude
bran zietel. Narok Ize uplatiiovat u prodejce, u kterého byl vyrobek zakoupen, nebo pfimo u nékterého z autorizovanych
servisu, jejichz aktualni seznam poskytuje infolinka K+B.

Zaruéni doba pocina bézet od prevzeti véci kupujicim nebo ode dne uvedeni véci do provozu, pokud kupujici objednal

uvedeni do provozu nejpozdéji do tii tydnl od prevzeti véci a Fadné a véas poskytl k provedeni sluzby potfebnou souéinnost.

Jde-li o vadu, kterou Ize odstranit, ma kupujici pravo, aby byla bezplatné, véas a fadné odstranéna a K+B je povinna vadu

bez zbyte¢ného odkladu odstranit, zpravidla do 30 dn, se souhlasem kupuijiciho ve Ihité dohodnuté. Neni-li to vzhledem

k povaze vady neumérné, mize kupujici pozadovat vyménu véci nebo tyka-li se vada jen soucasti véci, vyménu soucasti.

Neni-li takovy postup mozny, muze kupujici zadat pfiméfenou slevu z ceny véci, nebo od smlouvy odstoupit.

Jde-li 0 vadu, kterou nelze odstranit, a ktera brani tomu, aby véc mohla byt fadné uzivana, jako véc bez vady, ma kupujici

pravo na vyménu véci, nebo ma pravo od smlouvy odstoupit. TAZ prava prislusi kupujicimu, jde-li sice o vady odstranitelné,

jestlize vSak kupujici nemUze pro opétovné vyskytnuti vady po opravé, nebo pro vétsi pocet vad, véc fadné uzivat.

Jde-li o jiné vady neodstranitelné a nepozaduje-li vyménu véci, ma kupuijici pravo na pfiméfenou slevu z ceny véci, nebo

mUze od smlouvy odstoupit.

Prava z odpovédnosti za vady, musi kupuijici uplatnit u K+B bez zbyte¢ného odkladu. Pravo z odpovédnosti za vady uplatni

kupuijici v reklamacnim Fizeni, kde pisemnou formou vytkne vady, které véc m4, tj. oznaci vadné vlastnosti, nebo popise

jak se vada projevuje, véc preda k posouzeni a soucasné sdéli, jaky zplsob odstranéni vady pozaduje. Kupuijici je povinen

neprodlené po vyskytu reklamované vady prestat véc uzivat, aby bylo mozno co nejobjektivnéji posoudit reklamovanou

vadu a divody jejiho vzniku. Prava z odpovédnosti za vady véci, pro které plati zaruéni doba, zaniknou, nebyla-li uplatnéna

v zaruéni dobé.

Doba od uplatnéni prava z odpovédnosti za vady az do doby, kdy kupujici po skonéeni opravy, byl povinen véc prevzit, se do

zarucni doby nepodita.

Néaklady na prepravu reklamované véci z mista jejiho provozovani do mista uplatnéni reklamace, hradi kupujici. Naklady

zarucni opravy hradi K+B. V piipadé zjisténi, ze se jedné o neopravnénou reklamaci, hradi naklady spojené s reklamaci,

kupujici.

Zaruéni doba je 24 mésicu . Po tuto dobu odpovida prodavajici kupujicimu, Ze prodana véc byla pfi prevzeti ve shodé s kupni

smlouvou. Pfedpoklada se, Ze véc - zbozi, je ve shodé s kupni smlouvou, jestlize:

« souhlasi s popisem prodavajiciho a ma vlastnosti spotfebniho zbozi, které prodavajici spotiebiteli pfedved! ve formé
vzorku,

* hodi se k ucellim, ke kterym se zboZi tohoto druhu obvykle pouziva,

* vykazuje kvalitu a vlastnosti, které jsou obvyklé u zboZzi tohoto druhu, a které mlze kupujici rozumné, s ohledem na
charakter spotiebniho zbozi, zejména k vefejnému vyjadreni v reklamé nebo na etiketach prodavajiciho, vyrobce nebo
jeho zastupce, o konkrétnich vlastnostech zbozi ocekavat.

O rozpor zbozi se smlouvou se nejedna v piipadé, ze kupujici v okamziku uzavieni smlouvy o rozporu védél nebo o ném
musel védét.

Rozpor s kupni smlouvou, ktery se projevi béhem 6 mésict ode dne prevzeti véci, se povazuje za rozpor existujici pfi jejim

prevzeti, pokud to neodporuje povaze véci, nebo pokud se neprokaze opak.

Nad zékonem stanoveny limit (vice viz.bod 17) poskytuje K+B prodlouzenou Ihitu, béhem které se povazuje za rozpor

existujici pfi jejim pfevzeti a to:

 videorekordery, DVD, Radiomagnetofony, mikrovinné trouby................ 12 mésict
* televizni pfijimace ECG ...24 mésicu
e Orion (cely sortiment). . ....... ... i 24 mésicu

Kupuijici prohlasuje, ze kupni smlouvu uzavrel po zralé Uvaze, ze vySe specifikovanou véc prohlédl, vyzkousel
jeji funkénost, seznamil se s jeji obsluhou, uvedenim do provozu a zaruénimi podminkami, a Ze prodana véc je
pfi pfevzeti ve shodé s kupni smlouvou a ze je bez vad.

Podpis KUPUJICINO: . . .

Upozornéni pro prodejce:

Pro pfipadné uplatnéni reklamace jesté pred prodejem vyrobku spotfebiteli (pfedprodejni zaruka) pozaduje
firma K+B kompletni nepouzivany vyrobek v originalnim neposkozeném obalu, fadné vyplnény reklamaéni
protokol, kopii dokladu prokazujiciho prevzeti vyrobku prodejcem a tento zaruéni list. Pfedprodejni zaruéni
doba na tento vyrobek je jeden rok od nabyti vyrobku prodejcem od dodavatele. K+B pfebira za prodejce
odpovédnost za vady prodaného vyrobku spotiebiteli ve vy$e uvedeném rozsahu za podminek uvedenych na
tomto zaruénim listé pouze tehdy, byl-li tento vyrobek prodan spotfebiteli v dobé trvani pfedprodejni zaruky.
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