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Modernes energiesparendes Kochen auf Glas.

Das neuartige Heizsystem heizt innerhalb von 5 Minuten bei nur 800Watt auf 250°C.
Energieersparnis gegeniber herkémmlichen Heizsystemen bis zu 30%. Schnittfeste
Hartglasoberflache.

Allgemein

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und nicht im Gewerbe bestimmt.
Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerdtes an andere Personen ist die Gebrauchsan-
weisung mit zu dbergeben. Benutzen Sie das Gerdt wie angegeben und beachten Sie
die Sicherheitshinweise. Fir Schaden oder Unfille, die durch Nichtbeachtung entste-
hen, wird keine Haftung dbernommen.

Sicherheitshinweise

- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen und betreiben.

- Nur benutzen, wenn Netzanschlussleitung und Gerat keine Beschddigungen
aufweisen. Vor jedem Gebrauch Uberprifen! Nur die fir das Gerat zugelassene
Zuleitung benutzen.

- Das Geradt an eine geerdete Steckdose anschlieBen.

Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder)

mit eingeschrankten physischen, sensorischen, oder geistigen Fahigkeiten
oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn,
sie werden durch eine far ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerdt oder der Verpackung spielen (Folienbeutel).

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem separaten Fernwirksys-
tem betrieben werden!

- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall.

- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese nicht an Kanten
und klemmen Sie diese nicht ein.

- Zuleitung von heiBBen Teilen fernhalten.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals ohne Aufsicht.

- Decken Sie die Luftungsschlitze niemals zu.

- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten Raum auf.

& Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.

- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B. wenn es herunterge-
fallen ist oder auf eine andere Weise beschadigt wurde.

- Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung bei falschem Gebrauch, der durch
Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung zustande kommt.

- Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine
beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch einen Kundendienst ausgeflhrt
werden.

- Gerdt wird heiB, nur nach dem Abkdhlen transportieren.

2  Steha'



- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile griindlich reinigen und trocknen. Um den Neu-
geruch zu beseitigen, das Geréat ca. 10 Min. aufheizen lassen. Das Gerét kann in den
ersten Minuten leicht qualmen.

@ Vorsicht! Gerdt wird heiB. Verbrennungsgefahr!

Arbeitsplatz

Wichtig:

Das Gerat niemals auf oder neben eine heiBe Oberflache stellen (z.B. Herdplatte),
sondern nur auf einer ebenen, stabilen und temperaturbestandigen Unterlage be-
treiben. Es ist immer darauf zu achten, dass sich keine entflammbaren Gegenstande
in der Ndhe befinden.

Die Grillflache vorsichtig behandeln. Nicht benutzen wenn ein Riss sichtbar ist.

Sicherheitshinweise
belm Gebrauch des Gerites

Gerat nur an Schutzleitersteckdosen anschlieBen. Diese sollten durch einen Fehler-
Strom-Schutzschalter abgesichert sein. (30mA)

- Den Stecker nicht mit feuchten Handen anfassen.

- Das Gerat nach Benutzung nie im Freien stehen lassen.

- Fett und Grillgut kénnen spritzen und tropfen. Stellen Sie das Gerat deshalb nicht
direkt auf empfindliche Oberflachen wie z.B. polierte Tischplatten, Parkett oder
Teppichboden.

- Die Anschlussleitung so verlegen, dass ein unbeabsichtigtes Berihren oder Ziehen
wahrend des Betriebes ausgeschlossen ist.

- Bevor das Gerat vom Standplatz entfernt wird, Stecker aus der Steckdose ziehen
und Gerdt véllig abkihlen lassen. Gerat nie im heiBen Zustand tragen.

- Nach Gebrauch und vor jeder Reinigung Netzstecker ziehen.

Vorberelltun? zum Grillen

Bevor Sie das Grillgut auflegen, heizen Sie das Gerét ca. 5 Min. bei voller Leistung vor.
Vor dem Grillen sollten Sie die Grillplatte diinn mit Ol einstreichen, so lasst sich das
Grillgut zum Wenden besser abheben. Das Grillgut sollte vor dem Grillen vollstandig
aufgetaut sein. Verwenden Sie das Gerat immer mit der Olauffangschale.

Grillplatte nie mit Alufolie bedecken, da sonst die Warme des Heizkérpers nicht abge-
fuhrt werden kann.

Um Qualmen und Einbrennen von zu viel Fett und Lebensmittelrickstanden zu ver-
meiden, sollte die Grillplatte immer wieder abgewischt werden.

Da die Grillfliche heil} ist, sollte man 3-4 Blatt Kiichenrolle kntllen und mit einer
Grillzange die Grillfliche abwischen.
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Grillen

Grillvorschldage entnehmen Sie bitte den beiliegenden Rezeptideen.

Leistung

Nachdem Sie das Gerat angeschlossen und den seitlichen Schalter am Bedienfeld
gedrickt haben erscheinen im Display 2 Striche und es ertont ein Signal.

O driicken und im Display erscheint C0

Nochmals O driicken und es erscheint C5, das Gerét heizt, die Anzeige leuchtet.

Um die Leistung zu verstellen, die Powertaste & driicken, im Display blinkt C5. Jetzt
hat man ca. 5 sec Zeit um die Temperatur einzustellen oder das Display springt auf C5
zurlck.

Mit den @/ @ Tasten verdndert man die Heizstufen

C5: 250°C Grillen auf hochster Stufe

C4: 210°C Grillen auf mittlerer Stufe (z.B. fur zarte Fleischsorten)

C3: 150°C Grillen auf schwacher Stufe (z.B. flr Fisch und Gemdse)

C2: 120°C Niedrigtemperatur

C1: 80°C zum Warmhalten von Geschirr

Wenn nicht innerhalb von 5 Sekunden die @ / © Taste bestatigt wird, muB wieder
Power gedriickt werden.

Timer
Den Timerknopf & driicken, im Display blinkt ,00“. Jetzt hat man ca. 5 sec. Zeit um
die Zeit einzustellen oder das Display springt auf C5 zuriick.
Mit der ® Taste kann man die Zeit einstellen.
Taste kurz gedrickt: 1 Minute
Taste l&nger gedriickt: 10Minuten
Mazx Einstellzeit 99Minuten
Die Leuchtanzeige blinkt, der Timer arbeitet.
Im Display erscheint wechselweise die Zeit oder die Temperatureinstellung. Nach
Ablauf der Zeit schaltet das Gerat mit einem Signalton am Ende ab.

Restwarmeanzeige

Mach Erreichen einer gewissen Temperatur leuchtet die Restwirmeanzeige &. Die
Restwarmeanzeige blinkt nach dem Abschalten bis die Platte abgeklhlt ist.

Bitte beachten: Das Gerat ist mit einem Kuhllifter versehen. Nach dem Abschalten
des Gerdtes nicht sofort den Stecker ziehen. Sondern warten bis die Restwadrmeanzei-
ge erloschen ist. Damit wird eine Beschadigung der Elektronik vermieden.

Reinigun

- Das Gerat niemals in Wasser tauchen.
- Netzstecker ziehen.

- Gerat abklhlen lassen.



- Die Grillplatte und das Kunststoffgehduse mit einem feuchten Tuch und etwas
Spllmittel abwischen.

- Stark verschmutzte Rickstande mit Backofenreiniger besprihen und min. 1 Stunde
einwirken lassen. Den geldsten Schmutz mit einem feuchten Tuch abwischen.

Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.

Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
ﬁ tber den Hausmdll entsorgt werden darf. Altgerdte enthalten wertvolle

recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden

sollten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Millbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerdte deshalb
Uber geeignete Sammelstysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die
Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen Ver-
wertung zufihren.

Verpackungs-Entsorgung
Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufihren.

Geradteverpackung:

- Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben
- -Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die dafiir vorgesehenen

- Sammelbehalter gegeben werden

PE fir Polyethylen, die Kennziffer 02 fur PE-HD, 04 fir PE-LD, PP

& & & In den Beispielen fir die Kunststoffkennzeichnung steht:
™ fiir Polypropylen, PS fiir Polystiirol.

L

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerdt wider Erwarten einmal den Kundendienst bendtigen, wenden Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die Abholung
veranlassen. Das Gerdt muss transportfdhig verpackt sein.

Unfreie Pakete kdnnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2 . 96129 Strullendorf / Germany
Tel.:09543/449-17/-18 Fax:09543/449-19

e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Achtung! Elektrogerdte dirfen nur durch Elektro-Fachkrafte repariert werden, da
durch unsachgemale Reparaturen erhebliche Folgeschdaden entstehen kénnen.
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Garnelen - SpieBe

Vorbereitungszeit:
15 - 20 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:
150 g Ananas in Stiicken (aus der Dose) oder frische Ananas in Stiicke geschnitten
800 g groBe, geschilte Riesengarnelenschwinze
3-4El neutrales Pflanzentl ( Rapsil )

3 El  Sojasauce
3E  brauner Rum
1B Zucker

1Tl frischer Ingwer fein gerieben
1 rote Paprikaschote (150 g ), in etwa 3 cm groBe Stiicke geschnitten
auBerdem Holz- oder MetallspieBe
Salz und schwarzen Pfeffer aus der Mihle, nach Geschmack

Zubereitung:

Die Ananasstiicke abgiel3en, abtropfen lassen, den Saft auffangen. Die Garnelen am Riicken entlang
mit einem Messer leicht einritzen, dann den Darm der Garnele mit der Messerspitze aus dem Riicken
ziehen. 01, Sojasauce, Rum, 5 El des Ananassaftes, Zucker, Ingwer, Salz und Pfeffer verriihren und
iiber die Garnelen gieBen. Zugedeckt etwa 45 Minuten kalt stellen. Die Garnelen aus der Marinade
nehmen und abtropfen lassen. Abwechselnd mit den Paprika — und Ananasstiicken auf Holz- oder
MetallspieBe stecken. Den Grill vorheizen, die SpieBe auf die Grillfliche legen und je nach Grile
der Garnelen von beiden Seiten grillen.

-li -

g Mehrmals beim Grillen mit der Marinade bepinseln.
SpieBe lassen sich auf diese Weise auch sehr gut mit Putenbrust
zubereiten. Mit Reis oder gemischtem Salat servieren.



Lachssteak mit Mango - Joghurtsauce

Vorbereitungszeit:
10- 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
4 lachssteaks a. 120 g.
350 ml. mageren Joghurt
1-2E Mango-Chutney
1TL  milden Curry
TL Sambal-Olek oder eine kleine Chili
1TL frisch gehackten Koriander
Saft eine Zitrone
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Die Lachssteaks mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wirzen. Den Grill vorheizen, die Lachssteaks
die Grillflache legen und die Lachssteaks von beiden Seiten grillen. Wahrend dessen den Joghi
in einer Schissel mit Mango-Chutney und dem Curry verrihren dann mit den restlichen Zutaten
abschmecken. Die Lachssteaks mit der Mango — Joghurtsauce servieren.

Tipp:
Dazu empfehlen wir Basmatireis und gedampftes saisonales Gemise.



Krauter — Muscheln

Vorbereitungszeit
1 Stunde

Zutaten fir 4 Personen
Ca. 20 Jakobsmuscheln
2 Zucchini
2 mittelgrolie Karotten
2 EL Olivendl
2TL Zitronensaft
1 EL Weillwein
1-2TL fein gehackte Krauter z.B. Zitronenthymian, Dill
20 Zahnstocher

Zubereitung

Die Muscheln putzen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Aus dem Olivendl, dem Zitronensaft
dem Weillwein und den Krautern eine Marinade herstellen und die Muscheln ca. 30 Minuten darir
marinieren. Die Zucchini und den geschalten Karotten mit einem Sparschaler in ,Bander” schneide
Das Gemiise in kochendem Salzwasser 1 — 2 Minuten blanchieren und in Kaltern Wasser abschrec
Die Muscheln mit den Karotten- und Zucchinibandern umwickeln und mit einem Zahnstocher fixieren.
Die Muscheln auf der vorgeheizten Grillplatte von beiden Seiten grillen.

Tipp
! An Stelle von Karotten-Zucchini-Mantel kénnen die Muscheln auch mit

mageren Speck oder Schinken umwickelt werden.



Gegrilltes Gemuse Mediterran

Vorbereitungszeit :
20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
2 rote Paprika
2 Stiick Zucchini (gelb und griin)
1 Stiick Aubergine
1 kleine Schale Champignons
Alter Balsamicoessig
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Gemiise waschen und gut abtrocknen. Paprika halbieren, entkernen und in beliebig groBe Stiicke
schneiden, Zucchini schrdg in Scheiben schneiden , Auberginen je nach dicke erst ldngs halbieren
oder einfach in 0,5 em dicke Scheiben schneiden. Champignons werden in der Regel nur mit einem
Pinsel abgepinselt und nicht gewaschen , da sie sich sonst voll Wasser saugen. Das Gemiise in
mediterraner Marinade ca. 1 Stunde marinieren, nach belieben auf der Grillplatte kombinieren und
auf den vorgeheizten Grill ( geriffelter Seite ) von beiden Seiten hellbraun grillen. Kurz bevor die
Gemiise fertig sind mit wenigen Tropfen oder mit Hilfe eines Essigzerstédubers alten Balsamico Essig
betriufeln. Nach dem grillen mit Meersalz und Pfeffer aus der Miihle nach Geschmack wiirzen.

Tipp:

g An Stelle von oben genanntem Gemiise kann man auch Gemiise nach
eigener Wahl verwendet werden. Besonders sind zu empfehlen gegrillter
Spargel (jedoch vorher 3-4 Minuten je nach Dicke der Stangen in leicht
gesalzenem Wasser blanchieren). Griiner Spargel wird nur geschalt und
braucht nicht blanchiert werden. Austernpilze oder Artischocken sind
auch ein Genuss fiir mediterranes marinieren.
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Gegrillter Fenchel

Vorbereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fir 4 Personen
2 -3 Fenchelknollen
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Die Fenchelknollen putzen, halbieren und vierteln, in wenig und leicht gesalzenem Wasser ca.
Minuten blanchieren und abkuhlen lassen. Mit Marinade 1, bei Zimmertemperatur 30 Minuten
Marinieren. Die Fenchelknollen auf dem vorgeheiztem Grill nach belieben von beiden Seite
grillen.

Tipp:

! Den Fenchel in dinne Scheiben schneiden, mit Sambuca oder Pernot
betraufeln und roh grillen. Wir empfehlen den Fenchel zu Fisch oder
Meeresfriichten zu servieren. An Stelle von Fenchelknollen eignen sich
auch sehr gut Artischockenboden.



Tofu mit Pilzen

Vorbereitungszeit:
30 - 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
4 gleich groBe Tofu Scheiben a 60 g.
2 EL Sojasauce
2 EL  Austernsauce ( erhiltlich im Asia - Shop )
einige Tropfen Sesamiil
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
Tofu in eine Schiissel legen und in den restlichen Zutaten 20 - 30 Minuten marinieren. Den Grill
vorheizen, Tofu auf die Grillfliche legen und von beiden Seiten grillen.

Gemischte Pilze

Zutaten:
400 g. Champignons, in Tem dicke Scheiben geschnitten
1 -2 Frithlingszwiebeln, in grobe Ringe geschnitten
EL Olivendl
1-2EL Sojasauce
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Champignonscheiben in der Sojasauce und den restlichen Zutaten marinieren und die
Frithlingszwiebeln hinzugeben. Auf der Grillfliche des vorgeheizten Grills grillen. Zu Tofu
servieren.



Mini - Hamburger

Vorbereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
500 g. mageres Rindfleisch

1 Fruhlingszwiebel in feine Ringe geschnitten
1 rote Paprika in feine Wirfel geschnitten

100 ml. Tomatensaft

1-2 Eier
1-2EL Paniermehl
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung
Alle Zutaten miteinander vermischen und gut verkneten. Die Masse in ca. 10 flache Hamburge
formen, und auf dem vorgeheizten Grill von beiden Seiten medium grillen.

Tipp
.,’ Wir empfehlen 1 TL frischen, klein gehackten Koriander und 1 TL ein-
gelegte, grine PfefferkGrner der Masse hinzuzufiigen. Hackfleisch in

Paprikaringe streichen.

Wiinschen Sie ihr Fleisch bei 2 cm dicke:

Durchgebraten : je Seite 5 — 6 Minuten bei 160/ 170 °C
Medium gebraten : je Seite 3 — 4 Minuten bei 170/ 180 °C
Englisch gebraten : je Seite 1,5 bis 3 Minuten bei 200/ 220 °C

Grundsatzliches zum Fleisch :

Zum Grillen reifes (gut abgehangenes) Fleisch mit zarter Faser verwenden. Um eine maglich
schmackhafte Bratenkruste zu erhalten wird das Fleisch vor dem Braten gewiirzt. Da Salz bekanntlit
Feuchtigkeit anzieht, wird erst nach dem Grillen gesalzen.

Marinaden je nach belieben verwenden. In der Regel reichen 3-4 Stunden marinieren aus. Fleis:
nie sofort aus der Kiihlung verwenden sondern Fleisch temperieren lassen.

Grundregel:

Druckprobe ( mit Daumendruck aufs Fleisch )- Je fester das Fleisch, desto fortgeschrittener ist d
Garprozess — Kerntemperatur kann gemessen werden. Englisch, blutig — Fleisch fihlt sich wei
an - Kerntemperatur 45 — 55 "C Medium. rosa blutig — Fleisch fuhit sich auf Druck federnd an -
Kerntemperatur 60— 68°C Durchgebraten fuhit sich fest an - Kerntemperatur 75 - 82 °C



Teriyaki von der Ente
mit gebratenen Sobanudeln

Zubereitungszeit :
Ca. 60 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Stk. Barberie Entenbrust ( - ersatzweise Hahnchenbrust )
100 g ldngs halbierten Maiskdlbchen
100 g geputzte und in Rauten geschnittene Kaiserschoten
80 g Shiitake - Pilze
100 g Karotten in Streifen geschnitten
1 Bl ErdnuBdl oder Pflanzendl

Marinade fiir Ente
300g  Soba Nudeln
Szechuan Pfeffer aus der Miihle ( ersatzweise schwarzer Pfeffer )

Sauce:

200 ml  reduzierter Gefliigelfond

50 ml. Marinade

3049 kalte Butter ( zum Binden )
209 gehackte gerdstete Erdniisse

Zubereitung :

Die Briiste trocken tupfen und das Fett sauber abtrennen und in Streifen schneiden. Die Zutaten
der Marinade mischen und die Entenbriiste 2-3 Std. marinieren. AnschlieBend mit Pfeffer wiirzen
und mit wenig Ol einpinseln und von beiden Seiten auf dem Grill anbraten. Auf der Grillplatte mit
mehrmaligem Wenden und reduzierter Temperatur ca. 7 - 8 Minuten weiter garen. Fiir die Sauce den
reduzierten Gefligelfond mit der Marinade in einem kleinen Topf aufkochen und auf gewiinschte
Konzentration reduzieren. Unmittelbar vor dem Servieren mit den kalten Butterflocken binden.
Vor dem Servieren mit den gehackten Erdniissen bestreuen Die Sobanudeln ca. 5 Minuten kochen,
kalt abschrecken und in heilem Fett in einer Pfanne oder Wok kurz anbraten und mit wenig Salz
wiirzen. Das Gemiise nach der Garzeit nach und nach auf der Grillplatte garen. Die Entenbriiste
einige Minuten ruhen lassen, das Fett in feine Streifen schneiden und knusprig grillen und auf die
in Scheiben geschnittenen Entenbrust verteilen.




Oriental style Steak

Vorbereitungszeit:
15-20 Minuten

Zutaten fur 4 Personen:
4 x 190g Hiftsteak oder Rumpsteak

Marinade:

2 EL trockenen Rotwein
4 EL Sojasauce

Saft 1 Limette
1 -2 Knoblauchzehen feingehackt
TL Sambal-Olek, oder eine kleine Chili, feingehackt
1TL fein geriebenen Ingwer

frisch gemahlenen Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Nelkenpulver

Zubereitung:

Alle Zutaten fir die Marinade mischen. Fleisch in Marinade wenden und fir mindestens 30 Minuter
darin marinieren. Den Grill vorheizen, Steaks auf die Grillflache legen. Je nach Belieben ferti
grillen.

Tipp:

g Auler Hiiftsteaks kann auch Filet oder Lammriickenfilet verwendet
werden. Als Gemisebeilage empfehlen wir gegrillten Pak-Chai und Reis
mit gehackten Frihlingszwiebeln.




Balsamico - Schweinefilet mit Orangen

Vorbereitungszeit:
15-20 Minuten

Zutaten fir 4 Personen:
600 g. magere Schweinefilets
2 Qrangen
1 rote Paprika in feine Wiirfel geschnitten
2 EL Balsamico Essig
1 Tomate in feine Wiirfel geschnitten
2 -3 Stiele Basilikum
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Das Fett und die Haut mit einem scharfen Messer vom Filet abschneiden, in gleichmaBige Medaillons
schneiden und in eine Schiissel legen. Mit dem Saft einer Orange begieen. Den Balsamico sowie
den fein geschnittenen Basilikum hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und ca. |
Stunde marinieren. Den Grill vorheizen, die Medaillons auf die Grillfliche legen und ca. 5 Minuten
grillen. Die zweite Orange filetieren und in einer Pfanne mit roter Paprika und ein wenig gehacktem
Basilikum anschwenken, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen, und beim Anrichten lber das
Filet geben.

Tipp:

g An Stelle von Filet kann auch magerer Schweineriicken verwendet
werden. Dazu empfehlen wir Ofen- oder Sitsskartoffeln mit Joghurt-
Dip zu servieren.

Joghurt-Dip:
250 g. mageren Joghurt, Salz und Pfeffer aus der Miihle, 1 Prise Zucker und nach Belieben
gehackte Krduter hinzugeben.




Tandoori — Hahnchen

Vobereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fur 4 Personen
4 — 5 Hahnchenbriiste
2 EL Tandoori — Paste
4 EL Joghurt
1-2EL Pflanzendl
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Hahnchenbriiste von Haut und Sehnen befreien und in 1 — 1,5 em dicke Scheiben schneiden. [
Tandoori - Paste mit dem Joghurt vermischen und mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecke
Anschliefend die Hahnchenbriiste in der Marinade wenden und auf der leicht gedlten und
vorgeheizten Grillplatte von beiden Seiten hellbraun grillen.

Tipp
= Mit gegrilitem Gemuse oder frischen Salat servieren




Lamm - Kebabs

Vorbereitungszeit
30 - 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
Ca. 1 kg Lammriickenfilet oder Lammkeule
1-2E Olivendl
1TL Garamasala Pulver oder Currypulver
1-2 fein gehackte Knoblauchzehen
Bambus- oder HolzspieBe

Zubereitung

Das Lammfleisch in gleich groBe Wiirfel schneiden und auf die Spiefle stecken.
Auf der vorgeheizten Grillplatte grillen.

Tipp
Q Wir empfehlen das Lammfleisch mit Joghurt-Sauce zu servieren.

loghurt-Sauce:

250qg Joghurt,

Saft von '/, Zitrone,

1 Knoblauchzehe fein gehackt,

1Tl frische fein gehackte Minze
Salz und Pfeffer aus der Miihle.




Hahnchenbrust mit Kokoskruste

Vorbereitungszeit
1,5 Stunden

Zutaten fiir 4 Personen
4 Hahnchenbriiste a 150 — 180 g.
2—-3EL Pflanzendol
1EL Pflanzendl
1EL Zitronensaft
1 MSP Sambal - Olek
1TL Honig

150 g. Kokosflocken
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Die Héhnchenbrust in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Aus dem Honig, Ol, Zitronensaft ur
Sambal - Olek eine Marinade herstellen und die Hahnchenbriste ca. 1 Stunde darin mariniere
Anschliessend die Hahnchenbrust aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und von beid
Seiten in Kokosflocken wenden. Auf der leicht gedlter und vorgeheizter Grillplatte von beiden Seiter
hellbraun grillen.

Tipp

' An Stelle von Hahnchenbrust kann auch weilles Fischfilet wie Kabel
jau oder Rotbarsch verwenden werden. Ein leichtes Gericht fir den
Sommer serviert mit einem knackigen saisonalen Salat, und gegrillter
SiRk-Kartoffel.

' ]




Gegrillte Ananas

Vorbereitungszeit:
10 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
1 frische Ananas

1E Zucker
1T Zimt
Zubereitung:

Ananas mit einem scharfen Messer von oben und unten kurz unter der Schale abschneiden, damit sie
auch beim weiteren Schilen gut steht. Dann weiter mit einem scharfen Messer die Schale von oben
nach unten gleichmaBig abschilen, einmal wenden und von der anderen Seite nochmals das gleiche
bis die Ananas geschalt ist. Falls nitig mit einem kleinen Messer braune Flecken herausschneiden.
Die Ananas ldngs halbieren und dann vierteln. Den Strunk lings herausschneiden. Die Ananas in
Langsstreifen mit mindestens 2 cm Dicke schneiden. Den Grill vorheizen, die Ananas auf die Grillfldche
legen und nach Belieben grillen. Nach dem Grillen die Ananas mit Zucker und Zimt bestreuen.

Tipp:

Ananas kann anstelle von Zimt mit frisch gemahlenem schwarzem
Pfeffer gewiirzt werden. Mit Zimt eignet sie sich zu Vanille Eis und
mit Pfeffer zu gegrillter Hihnchenbrust. Eine weitere Variante wire es
sie mit Speck zu umwickeln und ; oder sogar vorher noch mit einem
Tomatenketchup mit Hilfe eines Pinsels diinn einzustreichen und dann
in Speck zu rollen.

20 Steba’



French — Toast

Vorbereitungszeit
30 Minuten

Zutaten flr 4 Personen
8 Scheiben Vollkorntoast
2-3 verquirlte Eier
100 ml. Sahne

100g. geriebenen Kase (Parmesan oder Gruyere)
1TL fein gehackte Krauter nach belieben
1EL Pflanzendl oder flissige Butter

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung
Die Eier und die Sahne gut verquirlen und mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wirzen.
Den gerieben Kése und die Krauter untermischen. Toastbrot diagonal halbieren und von beide

Seiten in die Eimasse tauchen. Auf der vorgeheizten und leicht eingefetten Grillplatte von beider
Seiten hellbraun grillen.

Tipp

! Der French — Toast kann auch sif mit Zimt und Zucker serviert werden.
Hierfur verwendet man eine Ei — Sahnemischung und nach dem grillen
mit Zucker und Zimt wiirzen. Dazu empfehlen wir gegrillte Apfelschei
ben.



lpunk 3 BUCOKOAKICHOI ctani GP3
lpunk 3 BUCOKOAKICHOT ctani GP3S

3araneHi NONOMEHHA

Llei npucTpiit NpM3HaYeHMIA TiINbKK ONA LOMALHBOTO BUKOPUCTaHHA. He ansa
NPOMUCNOBOrO BUKOPUCTAHHA. ByAb Nacka, NPoYMTaNTe HACTYNHY IHCTPYKLUiO No
BMKOPMCTaHHIO Ta gocnyxainTecs ii nopaa,. ¥ pasi noganswoi nepenayi npuaaay
iHWim ocobam IHCTPYKLIA MaE CynpoBOAXYBaTH npunag. MNpunag mae Bytu
BUKOPUCTAHMA 333HAYEHMM YMHOM Ta 3 AOTPUMAHHAM IHCTPYKLUII Besnekn. MapauTia
He pO3NOBCHOAMYETHCA Ha BUNAAKW BUHWMKHEHHA NOLWKOAMEeHb Ta HeLWacHoro
BMMNAKY , WO HACTANW Y HACNIAOK HEAOTPUMAHHA IHCTPYHKUIT

be3sneka

- - MigKknoyanTe Ta NPaLIOFTe 3 NPUCTPOEM TiNbKK AK BKa3aHo Ha Tabanyui -

-+ He BUKOPUCTOBYITE, AKLLO WHYP MUBNEHHA abo NpMNaa NOLWKOAMEHMHA.
MNepesipaiTe Nnepes KOMHUM BUKOpUCTaHHAM! 3BepTaiTe yBary Ha KOpeKkTHe
EHEPronocTayaHHA.

NigknoyaiTe NPUCTPIA 00 PO3ETKH i3 3a3EeMNEHHAM.

I - uel NpUCTPii He NpU3Ha4YeHW ANA BUKOPUCTaHHA ocobamu (BRAKDYAKOYM aiTei)
3 obmereHUMH Gi3YHMMK, CeHCOpHUMK abo po3ymoBMMMK 3ai6HOCTAMM, 6o 3
Bpakom goceigy Ta / abo 3HaHb, AKLLO BOHKM MaloTk BYTH Nia KOHTponem ocobu,
BignoBigansHOl 3a ix Beanexy, AKa MOME HarNAAATHA 33 TUM, AK BUKOPUCTOBYETLCA
NPUCTPIA.

» + AiTK NoBUHHI ByTK Nig HarnALOM, Wob BOHK HE BUKOPUCTOBYBANMW NPUCTPIA AK
irpawky

-+ HE [I03BONAWTE AITAM rpaT 3 npunagom , abo nakyBaHHAM (NONIETUNEHOBMIA
naxer)

-+ HE A03BONAETLCA, WOH NpUCTPii mae Talmep, abo oKpemy CUCTEMY
AMCTAHUIMHOrO KepyBaHHA

-+ BUIMaKTe BUAKY NICNA KOMHOMO BUKOPUCTaHHA, abo y pasi nomuakm.

-+ HE TATHITL 3a Kabenb MMBNEHHA. He TpiTe pebpa wWHypa v He 3aKpinnoiTe Horo Ha
Knemy.

-« TpUmanTe Kabens MUBNEHHA NOAANI Big rapAYMX YacTHUH.

-+ He 3a/NMWLLANTe NpKCTRii 6e3 Harnaay nig Yac paboTwy.

-+ HIKONKW HE 334MHANTE peLliTKY NPOBITPIOBAHHA

-+ HE TPMMAaHTe NPUCTPIK Ha BiAKpUTOMY NOBITRI ab0 y BONOTrOMY NPUMILLLEHHI.

-+ | HiKONKW He 3aHYPIOWTE NPUCTPIA ¥ BOAY.

-+ HE BMKOPMCTOBYWTE NPUCTPIK nicna 3601, HanpuKknaa, Konum BiH Bnae , abo bys
NOLKOAMEHWA AKMMOCH iHW KM cnocobom.

-+ BUPOBHMK He Hece BiANoBIAaNLHOCTI y pa3i HEKOPEKTHOrD BUKOPUCTAHHA
NPWCTPOID, abo HEeAOTPUMAaHHA NYHKTIB IHCTPYKUII.

*+ Wob YHUKHYTK Hebe3nekn pemoHT NPUCTPOIO, HAaNPUKNag 3amiHa kabenio
MUBNEHHA, MOMe ByTH NPOBEAEHMIA TiBKKW Y CEPBICHOMY LEHTPI.




* rapAYMiA NPUCTRIA Nepes TPAHCNOPTYBAHHAM MAE OXONOHYTH

| MNepea neplivm BUKOPUCTaAHHAM:

Bci petani petensHo oMMCTUTKH Ta BUCYWKWTH. LLLo6 po3eiaTy 3anax nicha eMpobHuuTaa,
3aNULWITE NPUCTPIA nporpitTca Banzeko 10 xeunu. NPpUCTRIM MOME TRPOLKK Y3 OWTH.

I Yeara! Mpucrpii ctae rapaumm. Hebesnexa onixy!

Po6oya noBepxHA

BaNMBO: HiKONKM He po3milLaitTe NprcTpiid Bina rapadunx nosepxoHb (Hanpuknag niy).
MpUCTpil Mae po3millyBaTHCA Ha PiBHIK , cTabinbHIK Ta CTIMKIK g0 TemnepaTypu
NoBepxHi. 3BaraiTe , Wob pAAOM He 3HAXOAWNKCE CNanaxyroymn ob'exkTy.

ByabTe yBawHi 3 noBepxHelo rpunto. AKWO € NOAPANWUHM HE KOPUCTYMTECA NPUCTPOEM.
MNopaav woao 6e3nexku KOPUCTYBaHHA NPUCTPOEM

- Po3eTka gna npucTpolo mae ByTu 3 3asemneHHAm. Mae ByTH 3axucT Big nepenaay
Hanpyru (30mA)

- HIKONKW He TOPKaWTeCA WTeKepa MOKPUMM PYKaMK

- He 33anWLIaiTe NPUCTRIN NPOCTO CTOATK NICAA HOMO BUKOPUCTAHHA

- MWUP Ta YacTKK NPOAYKTIE MOMYTL CTpOBaTH BpuakKn. Tomy He BCTaHOBNHOWTE
NPUCTPIiA Ha YyTAKUBIH NOBEpPXHI AK HaNpUKAaA NonipoBaHa NOBEPXHA CTONY , NAPKET,
abo Kuaum.

- Kabeni MWUBNEHHA NPOKNAAITE TAKUM YHHOM, WOBO panToBMM YMHOM MO0 HE MOXKHA
Byno BUCMUKHYTH ,ab0 BUTAITK.

- BUTATHITE BUAKY 3 PO3ETKM KONK BM NEPECYBAETE NPUCTRINA, Ta 3aNMWTE Horo
oxXonogMyeaTucA. He nepecyBanTe rapAa4Mn NPUCTRIN.

- Micna eMkopucTaHHA abo nepes o4YMIWEHHAM IHECTPYMKWTH NPUCTRIN.

MpuroTyBaHHA 40 KOPHUCTYBAaHHA rpUaem

Mepen no4YaTKOM NPUroTYBaHHA NPOrpiMTe NPUCTPIN Ha NPOTA3I 5 XBMAWMH NPW NOBHIK
noTyHOCTI. [nA TOro, Wob npogyKTH Nerko nepesepTanmnca nig 4ac npMroTyBaHHA
3MaMTe NOBEPXHHK rpuako onier. MNpoayKTH MakoTe NOBHICTH) PO3TAHYTH, Nepesd TMM AK
X MapUTK Ha rpuAi. 3aBM AW BCTAHOBNIOWTE Yaly AnA 36upaHHAa onil.

HakpuidTe NOBEPXHIO FPWAD aNOMIHIEBOK GONLro , TAKMM YMHOM WO 36epiratk
TENAO Bif HarpiBanbHOro enemeHTa.

o6 He Byno YagiHHA Ta NPUIOPAHHA MUPY Ta YaCTWUH NPOAYKTIB, NpOTUPanTe
NPWCTPIM KOMHOro pasy.

MoBepxHA rPUAID CTAE AYIKE rapAY0l0, TOMY A0A NpubupaHHA HamoTyiTe 3-4 wapw
KYXOHHMX PYLWHWKIB T8 KOPUCTYWATECA KYXOHHMMM LWiNKamu.

CmaKeHHA Ha rpmai
[ekinbKa NnpMKNaais BUM 3HAWAETE CEpen peUenTiB.



MoTyKHicTe

KHOMKamK 3MiHIOWTE CTyNiHbL HarpiBaHHA.

7: 275 °C HaWBKMLLA CTYNiHb CMAXEHHA

6: 230 =C

5:210 =C

4: 190 =C cepeaHA CTYNiHL CMaXKeHHA (Hanpukrnaa m'aki coptv m'aca )

3: 150 =C HM3bKa CTYNIHB CMAXeHHA (HanpuKknag puba Ta oeoui)

2: 115 =C HalHW¥4a TemnepaTtypa

1:70 =C gnA nigirpiey npogayxTy

Mpunagm gna GP3 (apTuxyn Ne 992301)

3axucHa cTolKa 3i cTani : wob NpoayKT He CTaBae XONO4HWUM Nig, Aieto BITpY
BMKOPWUCTOBYIHTE 3aXMCHY CTOMKY, abo Ana Toro wob 3axMcTMTK CTIN Big MUpy Npu
CMaMEeHHI.

CranbHa pelwiTka: BUKOPUCTOBYETLCA ANA CKAa4aHHA FOTOBWMX NPOAYKTIB, Wob TpumaTi
X TenAnmMM.

OumeHHA
- Hikonw He 3aHypIOHTE NPUCTPIA v BoAay
- BUTArHITL WITEKED
- MpUCTpiid Mae OXONOHYTH
- BugananTe 3acMiveHHA 3 KepamivyHOi NASCTUHK TPUAKD AWwe WHKpebkom. MNigHocuTh
wKpebok nig Haxmnom, YBara: KNMHOK —TOCTRPMHA.
- MicnA BUKOPMUCTAHHA HAKPMIATE 3HOBY 3aXMCHUM NOKPUTTAM
- MAacTUHY rpUAKD Ta KOPNYC 3i WTYYHOro MaTtepiany NPoOTHUPATH BONOIOK FaHYipKOoK Ta
MUoYMM 3acobom.
- MpoTH CUNBHWX 3aCMiYEHB BUKOPWCTORYIMTE 3aciD ANA OYMWEHHA NEeYel, 3anmwTe
Horo giatk 1 4ac. MpoTpiTe BONOTOK raH4YipKoto.

Mpaewuno 3 yTuAaizauil uboro npuaaay:

HenpuaaTtHWiA Npunag He cnip BUKOPUCTOBYBATMW.

I B pamKkax EC, ueit cMMBON BKa3yeE, WO LEH NPOAYKT HE MOMHA BUKMAATH pasom i3
nobyToBumu Biaxonamu. MpucTpoi MICTATL LiHHI maTepianu , aki MoxyTs ByTu
nepepobneHMMmK Ta 3HOBY BMKOPWUCTAHMMM. 3aBAAKKM LIbOMY 3MEHLLYETLCA
HaBaHTa)XEeHHA Ha JOBKINNA Ta noackke 3a0pos'A. Ctapi npuctpoi Tpeba yTunizysatu
Yepes NpPUCTOCoBaHI ANA uboro cayxbu, abo Tpeba gignpasvTH NpUCTRIiA o TiEl
YCTaHOBM , fie BM Moro npuabany. YCTaHOBM MaOTb NOBEPHYTHM NPUCTPOI HA KiHUEBY
nepepobky.

YTunizauia 30BHIWWHbLOT YNaKOBKMK:

MaxkyeanuHi maTtepianu He Tpeba npocTk BUKMAaTKM, Tpeba HapgaTH KiHUEBUIA
nepepobui.

YnakoBKa npucTpolo:

- Bymary, KapToH Ta rodpoBaHKWid KapToH Tpeba 343BaTH Y NYHKTK NpUAoMY

- HYacTuHM yNaKoBKM i3 WTy4yHKUX maTepianis Ta donery Tpeba 303BaTH A0 HANEKHUX
MyHKTIB



LUTyyHi maTepiany Nno3Ha4yakTbCA HACTYNHWM YMHOM: PE ona nonietuneHy , No3Ha4yka
02 ana PE-HD, 04 ana PE-LD, PP gna noninponineny, PS Ana nonictupony.

NpoBnema - Momnusa npuumMHa ~ Piwenna npobnemu

He 3aropAeTbcA gucnnei Hema Towy ( 3anobiranna -MNepesipre sanobiravua
BUMKHYNOCA , BO BEIMHHEHD - MOMAMBO He BBIMKHEHHHA
Oywe Garato enesTpoHHMx wrekep
npHCTpois)

MNpucrpiid He HarpiBaeTLeA MpueTpid 3HaXOQMTLER Ha Bapaban noBHicTio posmoTaiite
BapabaHi WHypa Ta BBIMKHYTE 3anoBiraHHA Ha

Gapabani.

Ha amcnnel 3'ABNRETLCA

El 3apeniKa TeMnepaTypa

E2 He npayioe BeHTHAATOR

E3 Mepepaade Harpi Ba HHA

E4 323 MHKaHHA Harpieada

ES He momHa 36inbluyBEa T TEMNE paTypy

MNepooHanbHHA BANaQ oK TemnepaTypa 40BKINAA BUCOHE

AynKHEHE NogaYa Ta BMBla NOBITPA




KpeBeTku Ha rpuni

Yac Ha npuroTyeaHHA: 15-20 xBMAuH

IHrpegieHTH Ha 4 NepCcoHK:;

150 rp wmatoukis aHaHacy 3 6aHku abo ceixoro

800 rp BeNMKMX, O4MLLEHWX XBOCTIB KPEBETOK

3-4 CTON.NOMKM HERTpanbHOI pocauHHoI onil (pancosoi)

3 CTO.NOMKKM COoyCy 3 coi

3 CTO.NOMHKM TEMHOIO pomy

1 cTO.NOMKM LYKPY

1 yaHa NoXKKa CBIMOro iMBupy TOHKD NpOTEPTHH

1 kpacHa nanpwuka (150 rp) , nopizaHa nonocamu no 3 cm

Wamnypwu 3a metany abo gepes'aHi

Cinb, YOpHUIA Nepeub MENEHWIA 33 CMaKoM .

MpuroTyBaHHA: WMATOYKKM aHaHaca npoMmuTH , oBcywKTw, cik 3ibpatu. Hagpisatu
XBOCTHMKM KPEBETOK B3O0BM , BHYMCTUTH XBOCTH Bif HYTPOLLIB. 3MiWaTK : ONit0, COyC,
pOM, 5 CTON. NOMOK COKY aHaHaca, LyKop, imbup, cinb, nepeub , NOAMTA UMM
KpeBeTHW. 3aAUWKTIK Ha 45 XBHAWH Y NPOXONOAHOMY MICLi. BUTATTW KPEBETKM 33
MapuHagy. HacTpomMuTH NanpuKy, KPeBETKKM Ta aHaHac Ha wamnyp. Mporpitk
NPWCTPRIK, NOKNACTH Ha rPUAb. Y 3anexHOCTI Bif po3Mipy KpeBeTHH — NnepesepTaiTe
Mopaga!l: nig Yac NnpuroTyeaHHA AojasakTe MmapuHag. Takum YMHOM MOMHA
NPWroToBMTH iHAIMKY. MNoaaeTsca Ha cTin 3 pucom abo canaTtom.

CTelK NOCOCA 3 MaHro- coyc 3 Horyptom

Yac Ha npuroTtyeaHHa: 10-20 xBuAuH

IHrpesieHTH Ha 4 nepcoHu:

4 cteikmn no 120 rp

350 mn. HexmpHoro Morypry

1-2 cToNOBI NOMKK YaTHI -MaHro

1 yaiiHa NoXKKa M'AKOro Kapi

1\2 4aiiHa NoMKa ManeHLKoro nepuo Yini

1 4aliHa NOXKKa CBIMMOro NopisaHoro KopiaHapy

Fipunus 1\2 numonHy

Cinb Ta nepeup meneHi

MpuroTyBaHHA: goaaTh Ao ¢ine cink Ta nepeub. Posirpith npucTpin, obxapuTth dine 3
obox Bokis. 3miwaTty: MorypT, 4aTHi, Kapi Ta iHwWi iHrpegieHTy. MogaTtk dine Ta coyc
pasom

Nopaga: Ao uboro BaKAa Kpalwe nacyloTe puc BacmaHTi Ta ce30HHI oBoYi Ha napy.
Mywni 3 Tpasamu

Yac Ha npuroTyBaHHA: 1 vac

IHrpegieHTH Ha 4 nepcoHK:

Bina 20 wr. mywni

2 UuyKiHi

2% Steha’



2 cepenHiX MOPKBMHM

2 CTONOBI NOMKKM ONWBKOBOI onil

2 CTONOBI NOMKHW NTMMOHHOIO COKY

1 cronosa noxka 6inoro BuHa

1-2 CTONOBI NOMKKW NOPi3aHWUX TPaBe HanpWKNag Tim'AH abo Kpin

20 3yboumncToK

MpuroTyBaHHA : npoMuTK Ta 0BcywmnTH mywni. 3pobuTi mapuHag, 3 onii, Cory
numoHa, binoro euHa Ta Tpae. 3amapuHysatyi mywni Ha 30 xenauH. MNopizaTk UyKiHi
Ta MOPKBY Ha «buHTK». MpoBapuTH 1-2 XBMAWHKW OBOYI B CONOHIK BOAj, NPOMMWTH Y
XonoaHin seogi. ObmoTtaTv mywani osodamu , 3adikcysath 3ybouncTikammn. OBmapuTH 3
obox Bokie Ha rpuai.

MNopaga: 3amicTb LYKiHi Ta MOPKBW MOMHa BUKOPWCTATK Cano abo WWHKY

Osoui Cepepszem'n

Yac Ha npurotyBaHHA: 20 XBUNWH

IHrpegieHTH Ha 4 NepcoHK:

2 KpacHMX nepuA

2 WMETKK UyKiHi (OBTWIA Ta 3eneHunii)

1 wmatok BaknamaH

1 maneHbKa BaHo4YKa WaMMNiHbHOHIB

BanbzamiyHunid ouet

Cinb Ta nepeub meneHi

MpuroTyBaHHA: OBOYI NOMKUTK Ta BUCYLWKTK. MNepeub po3pizati, BUAANWTH 38pHa ,
Nnopi3aTy Ha WMaTKKM BaaHoro po3mipy, UyKiHi, baknakaHu nopisaTi B3QoBX , abo
Ha wmaTtkK 0,5 cm 3aBTOBLWKK. LamniHbioHK, AKI MicTATb BaraTo piAuHKU, HE MUIOTb,
ane NpoYMWAKTE WITKOK.MapuHyBaTH ododi y coyci Cepeazem's 6ina 1 vacy,
KombBiHyHTe oBOYi 32 DamaHHAM, Ta obcMmaryiTe 3 obox BOKIE A0 CBITNO KOPUYHEBOI
cKOpUHKHK. MporpiirTe Hacamnepes rpune. MNepepq 3akiHYeHHAM NPUrOTYBaHHA
po3bpuskath Bans3amiyHoro outy. fogatv nepeus Ta Cine.

MNopapga: 3a 6amaHHAM MOXHa BpaTk iHwWIi ninwi osodvi. OcobnuBo cmavHa Ha rpuni
cnapma (nepef cMaMeHHAM NPOBAPUTH 3-4 XBUAWHMK). 3eneHy CNapKy MOXMHA Auwe
NoYUCTHUTH | He BiaBaproBaTK. MPMBKM Ta apTULLOKK TeX A0Bpe CMaKYIOTh 3 TAKMM
MapWHagom.

deHxenb Ha rpuai

Yac Ha npurotysaHHAa: 30 xBUAWH

IHrpenieHTH Ha 4 NnepcoHK:

2-3 KopiHHA deHxenn

Cine Ta nepeus meneHi

MpuWroTyBaHHA: NOYMCTUTH KOPIHHA, NOPi3aTH , NpoBapuTK BINA 5 XBUAKWH Y TPOXK
nigconexin soaj , 3anUWwKMTK oxonoHyTH. MapuHyeaTti y mapudaai 1 6ina 30 xeunuH.
Mporpitv rpunk Ta 06cmarkuTh 3 0box CTOpiH.

MNopaga: deHxens NOPi3aTH Ha TOHKI WapK, AoAaTH cambyku abo BMHO Ta CMaXKHUTH Ha



rpuni. Mu pekomeHayeMo noaaeati deHxens 3 puboo abo MopceKUMK NPOAYKTAMM,
3amicTe heHXen BUKOPUCTOBYHTE apTULLIOK.

Tody 3 rpubamm

Yac Ha npuroTyBaHHAa: 30-40 xBUAWUH

IHrpeaieHT Ha 4 NepCoHuM:

4 oAHAKOBMX NO PO3MIpY WMaTKK Tody no 60 rp.

2 CTONOBI NOMKK COEBOrO Coycy

2 CTONOBI NOMKK COYCY 3 YCTPULL (KynuTK y a3iMcKoM marasuHi)

MNpuroTyBaHHA: Tody 3amapuHyBaTH y iHWKX iHrpeaieHTax Ha 20-30 xeunuH. Po3sirpiti
rpune, obecmamuTi 3 obox Bokis.

Cymiw rpubis
IHrpegieHT
400 rp. WamMniH6HAOHIB , PO3pi3aTk Ha 1 CM LWMATKK
1-2 monopol umbyni, po3pizaTi Ha KinsuA
1\2 cTonoBi NOMKW ONMBKOBOI ONii
1-2 cTronogi NOMKKM coycy 3 coi
Cine Ta nepeus MeNeHi
MpUroTyBaHHA: NOPI3aTH WAMMNIHEHOHK, MapPWUHYBATK B iHLLMX iHTpeaieEHTaxX , AoaaTH
uMbynto. CMaMTK Ha rpuAi , A0AaTh 00 Tody.

Miui rambyprep
Yac Ha npuroTyeaHHa: 30 XBUAMH
IHrpenieHT Ha 4 NepCoHM:
500 rp m'Akoro m'Aca
1 3eneHa unbyna nopiszaHa Ha KinbugA
1 KpacHa nanpuWKa ,nopisaHa Ha WMaTOYKK
100 mn. TOMaTHOro CORY
1-2 AiduA
1-2 cronosi nokn GopolHa
Cinb Ta nepelb meneHi
MpUroTyBaHHA : yci iHrpenieHT amiwaTtk. Macy chopmyBaty y nnacki rambyprepw Ta
obcmauTi 3 obox CTOpIH A0 cepeaHbOro CTaHoBMLIA.
Mopapa: mu pagumo Aoaaty 1 yaidHy nowky nogpibHeHoro Kopiangapy v 1 4aiHy
NOMKY KOHCEPBOBaHMX 3eNeHKuX nepuie. Mocunati m'Aco nepuem.
Axwo bamacTe, obcmarkTe M'ACO NOpi3aHe Ha WMaTKK poamipom 2 cm 3aBLIWPLLIKK
Nobpo npocmameHe : KowHa cTopoHa 5-6 xBuawH npu 1604170=C
CepeaHbOi MPOMAPKK : KOMHA CTOPOHA 3-4 xBuAMH npu 170180+ C
3 kpoe'to (no-aHrmincbKi) : KoMHa ctopoHa 1,5-3 xeraud npu 200\220 < C
B ocHOBHOMY ANA M'ACa; BUKOPUCTOBYWTE cBie (nobpe Biabure) m'aco 3 HiMHMMM
BONOKHaMHK, Lo oTpMMaT cMayvHy CKOPMHKY A0 M'ACA CAia A0AaTU cneuii nepes,
obcmamenHam. Cinb gonasaiTe nicna ob cmarkeHHA, Wob He BTPaTUTM BOAOTY Y M'ACI.
BukopuctosyitTe yniobneHi mapuHagn. AK npasuno, MapuMHyBaTh m'aco cnig 3-4 yaca.

28 Steha’



M'aco Tpeba po3mMopomyBaTH.

3aranbHe NPaBuNO: HAAABNIOBAHHA (BENIMKMM NAaNbLUEM Ha M'ACO) — YKUM Kpelue
M'ACO, TUM Binblue NpocMarkeHe M'ACO - BHYTPIWHID TEMNEPATYPY MOMHA
BUMiptoBaTK. Mo aHrNiACbKI — BHYTpilWHA TemnepaTtypa 45-55 «C., cepeaHboro
NpOCMareHHA — BHYTPIWHA Temnepatypa 60-68 =C, nobpe npocmaeHHA — BHYTPILIHA
Temnepartypa 75-82 =C.

Tepiaki 3 BYTKKH

3 HapeHo NOHWWHOW

Yac Ha npuroTyeaHHA: bina 60 xBuAuH

IHrpegieHTH Ha 4 NepCcoHuU:

2 WT. TPYAKM BYTKU (MOMHE 3MIHWMTK Ha KypAaYy)

100rp po3pi3aHi BIAO0EX NOYATKW MONOA0T KYKYPYA3IU

100 rp oumMLEeH] CTPYYKM

80 rp rpubu Wwnitake

100 rp MOPKBW NOPI3aHi Ha CMYMKKHK

1 ctronoBa noxkKa onii apaxicy abo pocnuHHOI onii.

MapuHag Ansa BYTHM:

300 rp. NOKWWHK , MeneHui nepeup (abo YyopHWi Nepeusb )

Coyec:

200 mn. NMA3BNEHOTO KUPY NTHL.

50 mn. MapuHagy

30 rp xonogHoro macna (ansa amasyeaHHa)

20 rp nogpibHeHmx obcmameHux ropixie apaxicy.

MpUroTyBaHHA: rpyaKy NPOCYLWMTH , BIQOKPEMMTH HUP Ta NOPI3aTH HA CMYMHKHK.
MapuHysaTu rpyary 2-3 yaca. [logatv nepeus , onito Ta obcmakuTi 3 0boX cTopiH.
3MeHLIKUTE TEMMNEepaTypy Ta we 7-8 xeunuH obcmammTi rpyaky baratopasoso
nepesepralodu. 3pobiTe coyc 3 MPY Ta MapUHaay Y ManeHbKik KacTpyni, 38apuTk
oro go HeobxigHoT KOHCUCTeHLT. Be3nocepeaHbo Nepeg Nnogaqvero 4oAaTv XOnoaHi
nnacTiBui macna, Ta obcmarkeHi ropixy. 3BapuTi NOKLWKWHY , 3NMTH Ta oBCcMmammnTh y
MacAi Ha nateneHi abo y Boui, AoAa4u cink. Osodi oBecmamnTi Ha rpuni. Cano
NopPi3aTH TOHKMMM CMYXKaMK ,00CMaXKUTK Ha rPMAi Ta A0A3TH A0 KaYKK.

CxigHWi cTeiK

Yac Ha npurotyBaHHA: 15-20 xeunuH

IHrpesieHTH Ha 4 NepcoHum:

4 x 190 rp cTe#k 3i crerHa abo Tynyba

MapuHan:

2 CTONOBI NOMKH CyX0ro YepBoOHOIo BMHA

2 CTONOBI NOMKKM COyCa 3 col

Cok 1 numoHy

1-2 3yb4nKa YacHWUKY

1\2 yaiiHOi NoXKKK Nepuio Yini, noapibHITH
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1 yalHa nowKa TepToro imbupy

CBiXWiA MeneHWi nepeub

1 winka NOpoLLKY rE03AuKK

MpuroTyBaHHA: 3MILAETK yCi 4acTMHKM MapuHagy. MapuMHyBaTM M'ACo Ha npoTAsi 30
XBWUAKH. NporpiTk rpub , CTEHK NOKNAcTH Ha rpuab, OBCcMamuTi 3a BamaHHAM.
Mopapa: TaKOM MOMHA BUKOPMCTOBYBATH dine ArHA. Mu nponoHyemo Takom Ao ob
cMaxeHHA oBodi MNak-Yo# Ta puc i3 3eneHo0 LMbynero.

®dine CBMHUHM 3 aneNbCHHOM Ta Banb3amivyHUM oUTOM

Yac Ha npuroTyBaHHA: 15-20 xBUNKMH

IHrpeaieHTH Ha 4 nepcoHu:

600 rp dine CBMHWUHK

2 anenbcuHa

1 kpacHa nanpuka apibHo nopisaxa

2 cTonoBi nowKw Banb3amiyHoro ouTy

1 Tomar nopizaHuKii Ha KyBMKK

2 -3 rinku 6asmnika

Cinb Ta nepeub MeneHWi

MpurotysaHHA: Cano Ta WKIPKY 3HATK 3 dine , nopiszaHi Ha piBHI meaanbioHK Ta
NOKNACTH ¥ EMHICTb. [logaTy cik oaHOro anenbcuHa , ouet Ta Bazumnik, cink Ta nepeus.
MapuHyBaTh Ha npoTAsi . roguH. Nporpitk rpunb. OBecMmarkuTK 5 XxBUnKH. MNopisatk Ha
WMaTKK APYrKid anenbCcuH, A0AATU Nepelk Ta noapibHeHKid Bazunik 3 cinnw Ta
nepuem. [logatv NnoBepx M'Aca Npu nogaui.

Mopaga: 3amicTe Gpne MoMHa BUKOPUCTATH M'ACO 3i CNKHKM cBuHI. [lo ysoro Baoaa
HaWKpalle nacyoTe NevyeHa abo BapeHa KapTonaA 3 HOrypTOM Ta KPOMOM.

Morypr: 250 rp HeXWpHOro HorypTa, cinb, NepeLs Ta Winka LyKpy Ta noapiGHeH
TPaBu.

Kypua TaHgopi

Yac Ha npuroTysaHHA: 30 XBUAMH

IHrpeaieHTH Ha 4 NepCcoHuK:

4-5 rpyaKM KYPATUHMK

2 CTONOBI NOMKW NACTU TaHOOPI

4 CTONOBI NOMKK HOrypTy

1-2 cTonOBI NOMKKW POCAMHHOI onii

Cins Ta nepeub

MNpuroTyBaHHA : OMMCTUTH FPYAKK Bif, WWKYPKW CYXOMKUANA, Ta NOPi3aTh Ha wmaTtkm 1-1,5
cm ToBLMHO. [loaaTk nacTy, MorypT, Cinb Ta nepeub. 3aHYpPUTH M'ACO Yy MapuHaa,
NporpiTk rpuAb Ta 0b6cMarkuTh 3 2 CTOpIH.

Nopapa: HEIﬁHpEIIJJ.E CMaKYyE 3 ob6CcmameHMMIKM OBOMaMM Ta CBIXKMM CaNaTom.



ArHAa ke6ab

Yac Ha npuroTyeaHHa: 30-40 xeunuH
IHrpegieHTH Ha 4 NepcoHM:

BinAa 1 Kr ArHATHHK

1-2 cToNOBI NOMKKW ONMBKOBOI ONIi

1 yaiiHa noXKa NopoLKY rapamacana abo Kapi
1-2 noapibHeHMx 3y64MKK YaCHUKY

Bambykogi abo gepes'aHi Wamnypu
MpuroTyBaHHA Hapi3aTM M'ACO Ta HACTPOMMTK Ha Wwamnypw. Nporpitk rpune 1a
obcmamKuTK.

Nopapa: gopaBaiTe MOrypTOBMIA COYC

Coyc 3 horypTy:

250 rp HorypTy

Cix 1\2 numoHa

1 nogpibHeHWH 3y64YMK YacHMKY

1 yaiiHa noXKa noapibHeHoi cBiXOI M'ATH

Cine Ta nepeus meneHi.

Kypua y CKOpMHL,i 3 KOKOCY

Yac Ha npuroTyBaHHA: 1,5 roguHm

IHrpeieHTH Ha 4 NepCcoHM:

4 rpyaoKu RypYaTuHK Kox 150-180 rp.

2-3 CTONOBI NOMKW POCAWHHOI onii

1 cTonoBa NOMKa COKY NMMOHY

1 yini

1 4yaiiHa noXKa meay

150 rp KoKOCOBMX NAACTIBUIB

Cine Ta nepeuk menei

MpuroTyBaHHA: NOpi3aTH M'ACO Ha WMmaTkKu 1,5 cm ToBWKMHOW. 3pobuTH MapwuHag, 3
meay, onii , COKY NMMOHY Ta Yini. MapuHyBsaTi m'aco 1 roguHy. OBMOKHYTH M'ACO Y
KOKoci. Mporpiti rpyab 3IMacTUTKH oniew Ta obcmamuTi 3 obox Bokis.

Mopapa: 3amicTb KYPATMHW MOMHa BMKOpUcTaTH puby abo Tpicky abo okyHb . Le
nerke BAAO HAWKPALLE CMAKYE YNITKY 3 XPYCTRUM canatom abo conoakow
KapTonnew oBCMmarKeHor Ha rpuai.

AHaHac Ha rpuni

Yac Ha npuroTysaHHA: 10 xemnuH

IHrpeaieHT Ha 4 NepcoHu:

1 cBiuiA aHaHac

1 ctonoBa noMKa LyKpy

1 4aiHa NoXKa Kopuui

MpuroTyBaHHA : aHaHac obpizaTh 38epxy Ta HW3Y , Wob BiH CTOAB Nig Yac NogansWworo
O4YMLLEHHA. OYUCTUTKM aHaHaC NOBHICTIO, AKWO NOTPIBHO BUpi3alTe KOPWYHEBI LATHM.



PozpimTe aHaHac Ha 4 yacTMHKU, Bupisati cTpumedb. Hapi3atk aHaHac Ha CMyMKK 2 cm
TOBUIMHOW. MporpiTi rpunb ,06cMmammuT aHaHac. [loaaTv LyKop Ta KOpULLO .

Mopaga: KOPULLID MOMHAE 3aMIHUTH CBIXE NOMENEHUM YOPHUM nepuem. Halkpawe
CMaKYE 3 KOPMUEK Ta BaHiINBHUM MOpPO3MBOM , abo nepuem Ta KypATUHOH. e
BapiaHT : 3aBEePHYTH Y WNWK Ta , abo HaBITb 3Ma3aTK KETYYNOM | 3aMOTaTH Y LUNKK .

PpeHY-ToCTH

Yac Ha npurotysadHa: 30 XBUAWH

IHrpegieHTH Ha 4 nepcoHu:

8 wmarkis ToCTiB

2-3 36UTHX AELB

100 mn. Bepuwkis

100 rp TepToro cupy (napmeszax abo rproep)

1 YyalHa nomKa noapibHeHux Tpas 3a BnacHUMm svbopom

1 cTonoBa NoOMKa pocnuHHOI onii abo pigke macno

Cink Ta nepeuys MeneHi

MpuUroTyBaHHA: AK3A Ta BEPLUKKM 3MilLATKH, AOAATH CONi Ta NEPUID , TPABM Ta CHP.
Mopizatk xnib no giaroHani Ta 3aHYpPUTH y AEHHY macy. NMporpityM rpunb, TPOLWKMK
NOMAcTHTH Ta 0BcmammTi 3 060X BOKiB 40 30M10TUCTOT CKOPUHKHK.

Mopaga: TOCTH MOMHa 3po6MTH CONOAKMMM, A0AAKYM LIYKOP Ta Kopuuo. [nA uboro
BWKOPMCTATH CYMILL BEPLUKK-AWLA @ LLYKOP Ta KOpUUIo AofanTe ob cMmameHHA.
Halkpalwle ciogn cMaKkyoTe CKMBoYKK ABNYKa Ha rpuai.

YTunizauin Bupoba

Bu moxeTe 3bepertu HaskonuwHe cepenoeuLLe!
Byab nacka, He 3abyBaiTe npo npasvna
Desneku: BignpaBnanTe HE Npauioyu
enekTpoobnagHaHHA B LEeHTpKu nepepobku.

Steba Elektrogeridte GmbH & Co. KG

PointstraBe 2, D-96129 Strullendorf Zentrale: Tel.: 09543-449-0
Elektro@steba.com Fax: 09543-449-19

Vertrieb: Tel.: 09543-449-17
www.steba.com Tel.: 09543-449-18
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CepBiCHi ueHTpM:

M. BiHHwuA, Byn. Keneukas, 61a, « MHTEPCEPBWC»,
Ten.: (0432) 619573, 699193
M. [HinponeTpoeckK, np. Kipoea, 59 « MIHTEPCEPBWC»
Ten.: (0562) 350409, 346705
M. [JHinponeTpoBckk, ByNn. JleHuHrpagcka, 59 4 at. kimHata 407,
Yl «MockaneHko» Ten.: (0562) 337574, 7881916
M. [HinponeTpoBeckk, Byn. HabepexHan Nepemorn, 118
Ten.: (0552) 676044, 3756705
M. JoHeuek, np. Maswux KomyHapie, 188 « TexHocepeuc» Ten.: (062) 3430305
M. JoHeubk, nn. NMonosuya, 33 Yl «llynika» Ten.: (062) 3818555
M. JoHeubk, Byn. 3earunbekoro, 55 ten.: (062) 3454970, (050) 9741925
M. 3anopixoxs, Byn. BepxHsas, 6 «TexHika i Cepsic», Ten.: (061) 2187431
M. IBaHo-@paHKiBCcLK, BYN. BoBuynHeubka, 223 Bonkos B.A., Ten.: (0342) 756040
M. Kiposorpag eyn. Koponenko, 2, K® Jlotoc, ten.: (0522) 357923
M. Kipoeorpag, eyn. JlyHadyapckoro, 1-8, «EBpoBuiTTEXCEpBUCH,

en.: (093) 8362051, (095) 5001464
M. Kiposorpag, eyn. BacHeuoea, 8, «TexHomup», Ten.: (0522) 361014, 270177
M. Kpueui pir, eyn. Kocuopa, 70, « IHTEPCEPBWC»,
Ten.: (056) 4400779, 929789
M. Kuie, Byn. AntuHckan 24/23, MMM «llenexa U.O», Ten.: (044) 5764616
M. KpemeHnuyk, Byn. Coeetckasn, 44 o2, "3ko Can"dawko W.B,
Ten.: (053) 6639192
. Jly6Hu, eyn. Cosetckasn, 42 Call- Llentp Tten.: (05361) 70410, (067) 4690177
. NeBig, np. YopHoeona, 95, «Cepsuc-Nobya», Ten.: (0322) 407845
. NbBiB, Byn. Mug Monockom 15a, «Kpync», Ten.: (032) 2445344(40)
. llbBie, Byn. Bon.Benukoro, 2, «Acu WaHc», Ten.: (032) 2471499
. NbBiB, BYN. B.XMencHUUKkoro, 116, «PecTop-cepeic» Ten.: (032) 2458052
. Jlyuek, np. Bonw, 27 odh. 322, «EBponaiti», Ten.: (03322) 40258
. Jlyuek, np. NMepmoru, 22, «Baw Mawctep», Ten.: (03322) 30103
. llyraHcek, Byn. llomoHocoBa, 96:, Ten.: (0642) 330242 ,494217
. Mapiynons, np. Metannyproe 227, «Pean-cepsic», Ten.: (0629) 473000
. Makiieka, Byn. TanoxHas, 1 «[o» boraopeHko», Ten.: (062) 3413758

. Mukonu, BHyTpilwHbOKBapTansHWK npoiaa, 2, « MIHTEPCEPBUC»,
Ten.: (0512) 580647, 242260
M. Hikonone, eyn. Wee4exko 81a MHLL- 1, YN «Koeanie», Ten.: (05662) 46764
M. Opneca, eyn. b.XmensHuukoro, 55 , @0OIN «KywHup»,
Ten.: (048) 390618,7151025
M. Opeca, syn. ®unartoea, 11, «MpodecioHan», Ten.: (048) 7373042,7770822
M. Opneca, eyn. LLleroneea, 14, «[liBoeHs-cepeicy, Yl «Pibkkis»
Ten.: (0482) 7349815,
M. Maenorpapg, syn. [iHenpoeckasn, 172, 00O «Jlotoc»,
Ten.: (05632) 61554,62342
M. MNonTaea, syn. AnmasHas, 14, « MIHTEPCEPBWMC»,
Ten.: (05632) 509889, 694262
M. PisHe, syn. BuauHckas, 10 «AgamadT», Ten.: (0362) 450042
m. Cimceponone Byn. KoeuneHa, 72, « Tenecsit-cepsic», Ten.: (0652) 690778
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M. Ceeactononek Byn. NeHepana Konomuitua, 9, «Bpatukos,

Ten.: (0692) 674131, 451277

M. Cymu Byn. KoonepatueHas, 7a, CIIT «Cepeic», Ten.: (0542) 781013
M. Cymu Byn. Metponaenuecka 86/1, «Enwd», Ten.: (0542) 660300

M. TepHonine Byn. KynuuHckoro, 9, «Espo-cepsicy», Ten.: (0352) 265807
M. Xapkie Byn. MNontasckui wWnax, 3, «Kackan ceps.icy,

Ten.: (057) 7349724, 7125181

M. XepcoH eyn. Kapbuweea, 28a, « MHTEPCEPBWC»,

Ten.: (0552) 434040, 434033

M. XMeneHuUbkniA, Byn. 3anagHan OkpyxHa, 54, «paHg Imnopt»,

Ten.: (0382) 725303

M. YepHisui, syn. J1.Kobunuuwu, 105, «bnoLwkox,

Ten.: (0372) 901311, (050) 4345529

M. Yepkacsl, Byn. XomeHko, 17, @Ol «Labuin U.M.», Ten.: (0472) 636901,636542
M. Yropog, syn. Ileroukoro 66a, N «3sepes», Ten.: (0312) 654266

M. Eenatopisn, syn. MNepemoru, 67, MM «by3uH E.A.», Ten.: (06569) 44774
M. Xutomup, Byn. JlbBiBeka, 8, « TaHaem-cepsicy, Ten.: (0412) 471568
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N.l.b. npopasusn

1" BHHMAHHE !!!
He 3anonHeHHbLIA NPOAABLOM rapaHTUAHBLIA TanoH
nuwaeT Bac npasa Ha rapaHTHIO.




