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PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ART. 112309

Lees deze gebruiksaanwijzing op uw gemak even door en bewaar de gebruiksaanwijzing om later nog
eens te kunnen raadplegen.

De PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL is ideaal om snel een smakelijke tosti te maken met

bijv. kaas of ham, en is tevens erg geschikt voor vis, vlees, groenten, sandwiches, enz. Deze contactgrill
heeft verwijderbare grillplaten. Deze grillplaten zijn voorzien van een antiaan-baklaag zodat geen boter of
olie nodig is waardoor het voedsel veel minder vet en olie absorbeert, dus lekker ‘light’ resultaat. De grill-
platen zijn verwijderbaar en daardoor heel gemakkelijk schoon te maken. Compleet met een ‘power’- en
een ‘ready’-lampje, automatische thermostaat en oververhittingsbeveiliging.

Wij raden u aan om voor het eerste gebruik de grillplaten met een vochtige doek te reinigen en eventuele
labels te verwijderen.

GEBRUIKSTIPS

Steek de stekker in het stopcontact (het 'power'-lampje gaat aan). Het duurt ongeveer 5 minuten voordat
het apparaat opgewarmd is. Gedurende deze tijd kunt u de ingredi€énten alvast klaarleggen. Zodra de
grillplaten op temperatuur zijn, gaat het 'ready'-lampje aan.

Open nu de PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL en leg het voedsel op de gebruikelijke manier
op de onderste grillplaat. Sluit de sandwich grill (druk de platen hierbij niet met veel kracht op elkaar) en
vergrendel de bakplaten met de clip om de handgreep.

Bij het sluiten van de sandwich grill kan enige stoom ontstaan. Wees voorzichtig dat u zich hier niet aan
brandt. Er kan met de baktijd wat ge€xperimenteerd worden om het beste resultaat te verkrijgen.

Opmerking: gedurende het bakken gaat het 'ready'-lampje aan en uit; dit duidt erop dat de thermostaat z'n
werk doet en de ingestelde temperatuur telkens bijgeregeld wordt.

Zodra het voedsel klaar is, kunt u de sandwich grill openen en het voedsel eruit nemen, eventueel met
behulp van een houten of kunststof spatel. Gebruik om beschadiging van de antiaanbaklaag te voorkomen
nooit metalen spatels e.d.

Indien u de sandwich grill direct weer wilt gebruiken kunt u deze dichtgeklapt laten staan om op de juiste
temperatuur te blijven. Trek de stekker uit het stopcontact indien het apparaat niet meer gebruikt wordt.

SCHOONMAKEN

HAAL EERST DE STEKKER UIT HET STOPCONTACT

Maak de sandwich grill na ieder gebruik schoon. Dit voorkomt dat voedselresten gaan vastkoeken. Laat
na gebruik de PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL eerst afkoelen. Giet nooit koud water op

de grillplaten; dit zou het apparaat beschadigen en geeft risico op spatten van heet water. Gebruik geen
schurende of agressieve middelen.

DOMPEL DE SANDWICH GRILL NOOIT ONDER IN WATER OF EEN ANDERE VLOEISTOF.

Reinig de grillplaten met bijv. keukenpapier. Moeilijk te verwijderen resten kunnen eerst
losgeweekt worden met wat bakolie (even 5 minuutjes laten inweken).
De buitenzijde kan met een vochtige doek afgenomen worden.

PRINCESS-TIPS

- Gebruik deze sandwich grill alleen voor huishoudelijk gebruik.

- Zorg dat het snoer of een eventueel verlengsnoer zodanig weggelegd wordt dat niemand
erover kan struikelen en dat het de hete grillplaten niet raakt.

- Bij dit type toestel kan een beschadigd snoer uitsluitend met speciaal gereedschap door
onze servicedienst vervangen worden.



- Gebruik deze sandwich grill niet buitenshuis.

- Houdt goed toezicht op de sandwich grill wanneer kinderen erbij kunnen. De grillplaten en
buitenzijde worden immers erg heet. Wees natuurlijk zelf ook voorzichtig. Laat het apparaat goed
afkoelen voordat het opgeruimd wordt.

- Sluit de sandwich grill alleen op een geaard stopcontact aan.

RECEPTEN

TOSTI MET GORGONZOLA MET ANANAS
Ingrediénten:

3 sneetjes brood

gorgonzola

plak ananas

Bereiding:

Sneetjes brood besmeren met gorgonzola. 2 sneetjes beleggen met een plak ananas. Andere boterham
erop leggen. De dubbele boterhammen aan de buitenkant licht met boter besmeren. In de sandwich grill
de boterhammen aan beide zijden goudbruin bakken.

VOLKOREN TOSTI MET ROOKVLEES EN BANAAN
Ingrediénten:

2 sneetjes volkorenbrood

boter of margarine

1 plak gesneden jonge kaas

(1 eetlepel kerriesaus)

2 plakjes rookvlees

1/2 banaan in plakjes

Bereiding:

Bestrijk de sneetjes brood dun met boter. Snij de korstjes van de kaas. Leg het plakje kaas op de
onbesmeerde kant van een sneetje brood. Strijk de kerriesaus erover uit en leg de plakjes rookvlees en
banaan erop. Dek het geheel af met het andere sneetje brood met de besmeerde kant naar buiten. Bak de
tosti in de sandwich grill in enkele minuten goudbruin.

Tip: deze tosti is ook lekker met ham, rauwe ham of gebraden kipfilet in plaats van rookvlees.

TOSTI VAN SUIKERBROOD
Ingrediénten:

50 gram amandelspijs (pak a 300 gram)
8 sneetjes suikerbrood

4 eetlepels roomboter

4 eetlepels hazelnootpasta

Bereiding:

Leg het amandelspijs van tevoren in de koelkast. Besmeer de sneetjes suikerbrood met de roomboter.
Schaaf met behulp van een kaasschaaf dunne plakjes van de amandelspijs en beleg hiermee 4 sneetjes
van het suikerbrood. Besmeer de andere 4 sneetjes met hazelnootpasta. Leg een sneetje

met hazelnootpasta op een sneetje met amandelspijs. Bak de suikerbroodtosti’s circa

3 minuten in de sandwich grill.

GEROOSTERD VLEES MET GROENTEN

Benodigdheden voor 4 personen:

400 gram runderhaasstukjes, 400 gram kalfshaasfilet, 1 meloen, 1 dl gembersiroop, 1
paprika, 1 ui, 1 witte kool, 8 shii-takes.

Rijst met doperwten: 400 gram rijst, 7 dl dasjii-komboe, 2 eetlepels saké, 50 gram dop-
erwten.



Goma-zoesaus: 3 eetlepels witte of zwarte sesamzaadjes, 6 eetlepels sojasaus, 2 eetlepels dasji,
sap van | citroen.

Bereiding van vlees en groenten:

Snij de runderhaas in blokjes van 2 centimeter en rangschik ze op een mooi plateau. Snij de kalfshaasfilet
in dunne plakjes en rangschik ze eveneens op het plateau. Haal de zaadlijsten uit de meloen, haal de schil
eraf en bestrijk de parten meloen met gembersiroop. Snij de ui en paprika in ringen (verwijder de zaad-
lijsten), haal de steeltjes van de shii-takes en snij de kool in reepjes. Leg de groenten vervolgens op een
schaal.

Bereiding rijst:

Vermeng de rijst met de saké en de dasjii-komboe en laat dit een uur staan. Daarna kookt u de rijst gaar
volgens de voorschriften op het pak. Aan het eind van de kooktijd doet u de doperwten erdoor. Verhit de
sandwich grill. Schroei het vlees snel aan beide zijden dicht. Daarna bakt u de groente knapperig op de

plaat (nu en dan omroeren met een houten spatel). Tenslotte bakt u de meloen al kerend op de plaat.

GEBAKKEN ASPERGES OP EEN BEDJE VAN SPINAZIE MET CHAMPIGNONS
Benodigdheden voor 4 personen:

1,5 kilo asperges wit of groen, 400 gram champignons, 1 teentje knoflook, 1 sjalot, 2 blaadjes

basilicum, 600 gram spinazie, 1 sinaasappel, 100 gram halvarine, 10 gram verse kervel, 10 gram bieslook,
1 eetlepel maizena.

Bereiding:

Schil de asperges met de dunschiller en kook ze in weinig water ongeveer 2 minuten. Zodra het water
kookt, het vocht laten afkoelen. Rasp de schil van de sinaasappel zonder het wit, was de spinazie en
ontdoe deze van de steeltjes. Snij het sjalotje fijn, evenals de knoflook. Borstel het zand van de
champignons en snij ze in plakjes.

Saus:

Neem een steelpan en smelt er 50 gram halvarine in. Doe de fijngesneden kervel, bieslook en basilicum in
de pan en zet dit 2 minuten op een klein vuur. Voeg dan 1 pollepel aspergevocht toe met de maizena.
Even laten doorkoken en op smaak brengen met wat peper en zout. Leg de halfgare asperges op keuken-
papier te drogen.

Verwarm de sandwich grill, smeer deze met wat halvarine in en strooi de sjalot en de knoflook erop. Roer
dit door elkaar met een spateltje en bak dan ook de gesneden champignons. Als ze gaar en lichtbruin zijn,
doet u ze in een grote schaal. Vervolgens smeert u de plaat nogmaals in met halvarine en strooit u er de
sinaasappelrasp op. Voeg de spinazie toe en bak dit gaar. Zorg er wel voor dat u regelmatig omschept. Doe
tenslotte de spinazie in een voorverwarmde groenteschaal. Om de asperges te laten garen smeert u de plaat
weer in met halvarine. De asperges bakt u nu lichtbruin. Als ze gaar zijn, legt u de spinazie in het midden
van het bord, daarop legt u de asperges en er omheen rangschikt u de champignons en de kruidensaus. Dit
slanke gerecht smaakt voortreffelijk met een licht wit wijntje.

ZALMFILET MET GEBAKKEN RADIJS EN EEN DILLE-MOSTERDSAUS
Benodigdheden voor 4 personen:

4 maal 150 gram zalmmoten, 1 bosje grote radijzen, 8 snijbonen, 20 nieuwe
aardappeltjes, 1/2 bosje dille, 1 pot mayonaise, 1 potje Dijon mosterd, maisolie.

Zalm op de plaat:

Verwijder het vel van de zalm, evenals het donkere vet en de graten. Snij de zalmfilet in
moten van elk 150 gram en bestrijk ze met een beetje olie. Zet de radijs 1 uur op koud
water en snij ze daarna in schijfjes. Hak de uiteinden van de snijbonen en snij ze in lange
reepjes. Vervolgens blancheert u ze even in weinig water met zout. Nadat u de nieuwe
aardappels hebt gewassen, kookt u ze met een snufje zout gaar. Zijn de aardappels gaar,
dan bakt u ze bruin op de grillplaat.



De saus:

Hak de dille fijn en doe ze in een kom. Voeg 1 eetlepel mosterd toe met de mayonaise, wat peper en wat
zout. Zet dit alles in mooie schalen op tafel en verwarm de sandwich grill. Bak nu de zalm, de snijbonen
en de radijs op de grillplaat. Wel nu en dan omspatelen. Houd er ook rekening mee dat de zalm wat langer
moet bakken dan de groente (een moot zalm heeft ongeveer 15 minuten nodig).
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Please read these instructions at your leisure and save them for future reference.

The PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL is ideal for making quick and tasty toasties, with ham
cheese or other ingredients. This contact grill has removable grill plates. Ideal for fish, meat, vegetables,
sandwiches etc. The grill plates have a non-stick coating so no oil or fat is needed reducing fat absorption
for deliciously light food! The grill plates can be removed so that cleaning is very easy. Complete with
power and ready indicator lights, automatic thermostat and overheat protection.

Before using the appliance for the first time, we recommend that you clean the plates with a damp cloth
and remove any stickers.

TIPS FOR USE

Plug the plug into the electrical socket (the ‘Power’ lamp illuminates) and close the grill. It will take
around 5 minutes to heat up. You can use this time to prepare the ingredients. When the grill plates reach
the correct temperature, the ‘Ready’ lamp will illuminate.

Now open the PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL and place the food on the bottom grill plate
in the usual way. Close the sandwich toaster ( do not press the plates against each other too vigorously)
and use the clip on the handle to lock the plates in position.

When the sandwich grill is closed, some steam may be emitted. Take care this does not burn you. You can
experiment with the cooking time to get the best results.

Note: during cooking, the ‘Ready’ light will flicker. This is normal and shows that the thermostat is wor-
king properly.

When the food is ready, you can open the sandwich grill and remove the food, using a wooden or plastic
spatula if required. Do not use metal implements as these could damage the non-stick coating.

If you want to use the sandwich grill again immediately you can leave it shut so that it will stay at the
correct temperature. Remove the plug from the socket when the appliance is not in use.

CLEANING

FIRST UNPLUG THE CORD FROM THE SOCKET

Clean the sandwich grill after each use to prevent leftover food from sticking. Let the PRINCESS
CLASSIC SANDWICH GRILL cool down after use. Never pour cold water on the grill plates as this
can damage the grill and cause hot water spattering. Do not use abrasive or strong detergents.

NEVER IMMERSE THE SANDWICH GRILL IN WATER OR ANY OTHER LIQUID.

Clean the grill plates using kitchen paper e.g. Soak stubborn leftovers with cooking oil first
and leave to dissolve for 5 minutes. The outside can be wiped down with a damp cloth.

PRINCESS TIPS

- This sandwich grill is only suitable for household use.

- Make sure that the cord, or extension cord if necessary, is placed where no one can
stumble over it and away from the hot grill plates.

- With this type of appliance, a damaged cable should only be replaced by our service
department using special tools.



- Do not use this sandwich grill outdoors.

- Ensure children do not use the sandwich grill unsupervised. The grill plates and the outside become
very hot. Of course be careful yourself, as well. Allow the appliance to cool down completely before
tidying it away.

- Plug this appliance only into an earthed outlet.

RECIPES

TOASTIE WITH GORGONZOLA CHEESE AND PINEAPPLE
Ingredients:

3 slices of bread

Gorgonzola cheese

slice of pineapple

Instructions:

Spread the Gorgonzola cheese on the slices of bread. Lay a slice of pineapple on 2 slices. Lay the other
slice on top of these. Lightly butter the outside of the double sandwich. Grill the slices golden brown on
both sides in the Sandwich Grill.

WHOLEMEAL TOASTIE WITH SMOKED MEAT AND BANANA
Ingredients:

2 slices of wholemeal bread

butter or margarine

1 slice of immature cheese

(1 dessert spoon of curry sauce)

2 slices of smoked meat

1/2 a banana cut up into slices

Instructions:

Spread the slices thinly with butter. Cut the rind off the cheese. Lay the slice of cheese on the unbuttered
side of a slice of bread. Spread the curry sauce on this and lay the smoked meat and banana on top.
Cover everything with the other slice of bread with the buttered side outside. Grill the toastie golden
brown in the Sandwich Grill in a few minutes

Tip: this toastie is also very tasty with ham or roast chicken instead of smoked meat.

SUGAR BREAD TOASTIE
Ingredients:

50 grams almond paste (300 gram block)
8 slices of sugar bread

4 dessert spoons butter

4 dessert spoons hazelnut paste

Instructions:

Put the almond paste in the fridge beforehand. Spread the slices of sugar bread with butter.

Use a cheese slicer to cut thin slices off the almond paste and lay this on four slices of the sugar bread.
Spread the other four slices with hazelnut paste. Lay a slice with hazelnut paste on each of those with the
almond paste. Grill the sugar bread toasties in the Sandwich Grill for about 3 minutes.

ROAST MEAT WITH VEGETABLES

Ingredients for 4 people:

400 grams beef, 400 grams veal, 1 melon, 1 dl ginger syrup, 1 paprika, 1 onion, 1 white
cabbage, 8 shiitake mushrooms.

Rice with peas: 400 grams rice, 7 dl dashi-kombu, 2 dessert spoons sake, 50 grams peas.
Goma-zoe sauce: 3 dessert spoons white or black sesame seeds, 6 dessert spoons soy
sauce, 2 dessert spoons dashi, juice of 1 lemon.



Preparation of meat and vegetables:

Cut the beef into 2 centimetre blocks and arrange them on an attractive tray. Cut the veal into thin slices
and arrange them on the tray with the beef. Remove the pith from the melon, remove the rind and coat the
melon slices with ginger syrup. Cut the onion and paprika into rings (remove the pith from the paprika),
remove the stalks from the shiitakes and cut the cabbage into strips. Then lay the vegetables on a plate.

Preparation of the rice:

Mix the rice with the sake and dashi-kombu and allow to stand for an hour. Then boil the rice until soft
according to the instructions on the pack. When the rice is nearly ready, add the peas.

Heat up the Sandwich Grill. Seal the meat by frying quickly on both sides. Then fry the vegetables on the
plate but do not allow them to lose their crispness (stir occasionally with a wooden spatula). Finally, fry
the melon on the plate, turning occasionally.

BAKED ASPARAGUS ON A BED OF SPINACH WITH MUSHROOMS

Ingredients for 4 people:

1.5 kilo white or green asparagus, 400 grams mushrooms, 1 clove of garlic, 1 shallot, 2 basil leaves, 600
grams spinach, 1 orange, 100 grams low-fat margarine, 10 grams fresh chervil, 10 grams chives, 1 dessert
spoon cornflour.

Instructions:

Peel the asparagus and cook them for 2 minutes in a little water. As soon as the water boils let the liquid
cool down. Rasp the skin off the orange leaving the pith behind, wash the spinach and remove any stalks.
Finely chop the shallot and the clove of garlic. Brush any dirt off the mushrooms and slice them up.

Sauce:

Melt 50 grams low-fat margarine in a saucepan. Add the finely cut chervil, chives and basil to the sauce-
pan and simmer for 2 minutes. Then add 1 ladleful of the asparagus liquid and the cornflour. Allow to
boil briefly and add pepper and salt to taste. Lay the half-cooked asparagus to dry on some kitchen paper.

Heat up the Sandwich Grill, grease it with some low-fat margarine and sprinkle on the shallot and garlic.
Stir with a spatula and then grill the cut mushrooms. When they are cooked and a light-brown colour put
them into a large dish. Add the spinach and cook this. Make sure that you stir regularly. Finally transfer
the spinach to a pre-heated vegetable dish. In order to finish cooking the asparagus grease the grill plate
again. Grill the asparagus light-brown. When they are ready, put the spinach in the middle of the dish, lay
the asparagus on this and arrange the mushrooms and the spicy sauce around it. A light white wine makes
an excellent finishing touch to this non-fattening dish.

SALMON FILLET WITH BAKED RADISH AND DILL MUSTARD SAUCE

Ingredients for 4 people:

4 150 gram salmon steaks, 1 large bunch of radishes, 8 French beans, 20 new small potatoes, half a
bunch of dill, 1 pot mayonnaise, 1 small pot of Dijon mustard, corn oil.

Salmon on the grill plate:

Remove the skin from the salmon, as well as the dark fat and the bones. Cut the salmon fillet into 4 pieces,
150 grams (1/3 pound) each, and rub with a little oil. Put 1 bunch of large radishes into cold water for

1 hour; then cut into slices. Chop off the ends of 8 French beans (string beans) and cut them into long
strips. Then blanche them for a moment in a little water with salt. After having washed the new potatoes
add a pinch of salt and boil until ready. Once the potatoes are done, grill them on the plate

until they’re brown.

The sauce:

Finely chop 1/2 bunch of dill and place it in a bowl. Add 1 tablespoon of mustard with 1
pot of mayonnaise, and add a little pepper and salt. Put all this into attractive dishes on the
table and heat up the Sandwich Grill. Now grill the salmon, the French beans and the
radishes on the grill plate. Turn over with the spatula every now and then. Remember that
the salmon must be grilled longer than the vegetables (one salmon steak requires about 15
minutes).
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Lisez attentivement le mode d'emploi et conservez-le pour pouvoir le consulter ultérieurement.

Le PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL est idéal pour préparer rapidement un délicieux croque-
monsieur au fromage ou au jambon. Cet appareil dispose de plaques amovibles. Il permet également de faire
griller du poisson, de la viande, des légumes, des sandwiches etc. Les plaques sont revétues d’une couche
antiadhésive qui rend inutile I’ajout de beurre ou d’huile. Les aliments absorbent ainsi moins de graisse ce
qui donne un résultat plus léger. Les plaques sont amovibles facilitant ainsi leur nettoyage. L’appareil est
équipé d’un voyant lumineux « power » et « ready », d’un thermostat automatique et d’un dispositif de
sécurité antisurchauffe.

Avant d’utiliser I’appareil pour la premiere fois, nous vous conseillons d'essuyer les plaques de cuisson
avec un chiffon humide et, le cas échéant, d'enlever les étiquettes.

CONSEILS D’UTILISATION

Brancher la fiche dans la prise de courant (le voyant « power » s’allume). L'appareil chauffe en 5 minutes
environ. Entre-temps vous pouvez déja préparer les ingrédients. Le voyant de température « ready »
s'éteint lorsque les plaques ont atteint la température requise.

Ouvrez a présent votre PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL et placez les aliments sur la plaque
du bas de la maniére habituelle. Refermez le gril (en appuyant les plaques I’'une sur 1’autre sans forcer) et
bloquez les plaques a I’aide de la pince-poignée.

1l se peut que de la vapeur se dégage de 1’appareil en le refermant. Attention a ne pas vous briler. Pour
obtenir les meilleurs résultats, faites quelques essais en modifiant le temps de cuisson.

Remarque: pendant la cuisson, le témoin de température « ready » s'allume et s'éteint en alternance,
indiquant que le thermostat fonctionne et ajuste a chaque fois la bonne température.

Des que c’est prét, vous pouvez ouvrir I’appareil et sortir les aliments en vous aidant éventuellement
d’une spatule en bois ou en plastique. Ne jamais utiliser de spatule métallique car cela endommagerait le
revétement antiadhésif.

Si vous désirez réutiliser aussitot I’appareil, laissez-le fermé afin de garder la température. Enlevez la
fiche de la prise si vous n’utilisez plus ’appareil.

ENTRETIEN

DEBRANCHER D'ABORD L'APPAREIL DE LA PRISE DE COURANT.

Nettoyez le Sandwich Grill aprés chaque emploi pour éviter que des restes d’aliments n’attachent. Laissez
d’abord refroidir le PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL apres I’avoir utilisé. Ne versez jamais

de I’eau froide sur les plaques du gril, car vous pourriez endommager 1’appareil et provoquer des
éclaboussures d’eau brilante. Ne pas utiliser de produits abrasifs ou agressifs.

NE PLONGEZ JAMAIS LE SANDWICH GRILL DANS IEAU NI DANS TOUT AUTRE LIQUIDE.

Nettoyez les plaques du gril avec du papier essuie-tout. Vous pouvez détacher les restes
d'aliments qui accrochent avec de I'huile de cuisson (laissez tremper 5 minutes). Nettoyer
la partie extérieure avec un chiffon humide.

CONSEILS DE PRINCESS

- Utiliser cet appareil uniquement pour un usage domestique.

- Veillez a ce que personne ne puisse trébucher sur le cordon ou une rallonge éventuelle.
Veillez également a ce que le cordon n’entre pas en contact avec les plaques du gril qui
deviennent brilantes.
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- La réparation du cordon de ce type d’appareil exige des outils spéciaux et ne peut étre effectuée que
par notre service apres-vente.

- Ne pas utiliser le Sandwich Grill a I’extérieur.

- Exercer une surveillance de 1’appareil en présence d'enfants. Car les plaques de cuisson et les parois
extérieures de I’appareil deviennent trés chaudes. Soyez bien siir vous-méme trés prudent. Laissez
refroidir complétement 1’appareil avant de le ranger.

- Brancher le Sandwich Grill uniquement sur une prise de terre.

RECETTES :

CROQUE-MONSIEUR AU GORGONZOLA ET A I’ANANAS
Ingrédients :

4 tranches de pain

gorgonzola

tranche d’ananas

Préparation :

Tartiner le gorgonzola sur les tranches de pain. Etaler ’ananas sur deux tranches de pain.

Poser I’autre tartine de pain par dessus. Beurrer légérement 1’extérieur du sandwich. Faire dorer le double
croque-monsieur des deux c6tés dans le Sandwich Grill.

CROQUE-MONSIEUR AU PAIN COMPLET A LA VIANDE FUMEE ET BANANE

Ingrédients :

2 tranches de pain complet du beurre ou de la margarine 1 tranche de fromage jeune (fromage de
Hollande par exemple) (1 cuillére a soupe de sauce au curry) 2 tranches de viande fumée 1/2 banane
coupée en tranches Beurrer 1égérement le pain. Enlever la crotite du fromage. Placer la tranche de fromage
sur la face non beurrée d’une tranche de pain. Etaler la sauce au curry par dessus et poser les tranches de
viande fumée et la banane. Recouvrir avec I’autre tranche de pain en plagant le c6té beurré a 1’extérieur.
Faire dorer quelques minutes dans le Sandwich Grill.

Idée-conseil : ce croque-monsieur peut également €tre préparé avec du jambon cuit, du jambon cru ou du
blanc de poulet a la place de la viande fumée.

CROQUE-MONSIEUR AU PAIN AU SUCRE

Ingrédients :

50 grammes de pate d’amandes (paquet de 300 grammes), 8 tranches de pain au sucre, 4 cuilléres a soupe
de beurre, 4 cuilléres a soupe de creme de noisettes

Préparation :

Mettre la pate d’amandes au réfrigérateur avant I’emploi. Beurrer légérement le pain au sucre.

Couper la pite d’amandes en fines tranches a I’aide d’une raclette a fromage et les poser sur 4 tranches
de pain au sucre. Tartiner les 4 autres tranches avec de la creme de noisettes. Faire alterner une tartine a
la créme de noisettes sur une tartine a la pate d’amandes. Faire dorer le croque-monsieur au pain au sucre
environ 3 minutes dans le Sandwich Grill.

VIANDE GRILLEE ET LEGUMES

Ingrédients pour 4 personnes :

400 g de morceaux de filet de beeuf, 400 g de filet de veau, 1 melon, 1 dl de sirop de
gingembre, 1 poivron, 1 oignon, 1 chou blanc, 8 champignons shi-i-takés.

Riz aux petits pois : 400 g de riz, 7 dl de bouillon dashi-komboe, 2 cuilléres a soupe de
saké, 50 g de petits pois.

Sauce Goma Zoe : 3 cuilléres a soupe de graines de sésame blanches ou noires, 6 cuilléres
a soupe de sauce au soja, 2 cuilleres a soupe de bouillon dashi, jus de 1 citron.

Préparation de la viande et des léegumes :
Couper le filet de beeuf en dés de 2 cm et les disposer sur un joli plateau. Découper le filet
de veau en fines tranches et les disposer €galement sur le plateau. Enlever les graines du
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melon, le peler et badigeonner les quartiers de melon de sirop de gingembre. Couper 1’oignon et le poivron
en rondelles (enlever les graines), enlever les queues des champignons shi-i-takés et émincer le chou.
Disposer ensuite les Iégumes sur un plat.

Préparation du riz :

Mélanger le riz avec le saké et le bouillon dashi-komboe et laisser reposer une heure. Cuire ensuite le riz

comme indiqué sur I’emballage. Ajouter les petits pois a la fin de la cuisson.

Faire chauffer le Sandwich Grill. Griller la viande rapidement sur les deux cdtés. Cuire ensuite les légumes
al dente sur la plaque (les retourner de temps en temps avec une spatule en bois). Cuire enfin le melon en
le retournant plusieurs fois sur la plaque.

ASPERGES GRILLEES SUR UN LIT D’EPINARD AUX CHAMPIGNONS

Ingrédients pour 4 personnes :

1,5 kilo d’asperges blanches ou vertes, 400 grammes de champignons, 1 gousse d’ail, 1 échalote, 2 feuilles
de basilic, 600 grammes d’épinards, 1 orange, 100 grammes de margarine, 10 grammes de cerfeuil frais,
10 grammes de ciboulette, 1 cuillére a soupe de maizena.

Préparation :

Eplucher les asperges a I’économe et les cuire 2 minutes environ dans trés peu d’eau. Laisser refroidir des
que I’eau bout. Raper la peau de 1’orange sans le blanc, laver les épinards et enlever les cdtes. Hacher finement
I’ail et I’échalote. Brosser les champignons pour les débarrasser du sable et les émincer en fines lamelles.

Sauce :

Faire fondre 50 grammes de margarine dans une casserole. Ajouter le cerfeuil, la ciboulette et le basilic
finement ciselés et laisser cuire 2 minutes a petit feu. Ajouter 1 louche d’eau de cuisson des asperges ainsi
que la maizena. Laisser cuire un moment, saler et poivrer. Faire sécher les asperges a demi cuites sur du
papier essuie-tout.

Faire chauffer le Sandwich Grill, le graisser avec un peu de margarine et saupoudrer 1’ail et 1’échalote
dessus. Mélanger avec une spatule et faire cuire également les champignons émincés. Lorsqu’ils sont bien
dorés, les réserver dans un grand plat. Graisser ensuite de nouveau la plaque avec de la margarine et
saupoudrer I’orange rapée dessus. Ajouter les épinards. Pensez a les retourner réguliérement. Verser les
épinards dans un plat a 1égumes préchauffé. Graisser de nouveau la plaque avec de la margarine pour
faire cuire les asperges. Faire légerement dorer. Pour servir, placer les épinards au milieu de I’assiette, dis-
poser les asperges par dessus et les champignons et la sauce aux fines herbes tout autour. Ce plat excellent
pour la ligne se déguste avec un vin blanc léger.

DARNE DE SAUMON SAUTE AUX RADIS AVEC UNE SAUCE MOUTARDE ET ANETH
Ingrédients pour 4 personnes :

4 darnes de saumon de 150 grammes, 1 botte de gros radis, 8 haricots mange-tout, 20 petites pommes de
terre nouvelles, 1/2 botte d’aneth, 1 pot de mayonnaise, 1 petit pot de moutarde de Dijon, de I’huile de mas.

Griller le saumon :

Retirer la peau du saumon ainsi que la partie grasse et les arétes. Découper le saumon en tranches de 150
grammes chacune et les badigeonner avec un peu d’huile. Laisser tremper les radis une heure dans I’eau
froide puis les découper en rondelles. Eplucher les haricots et les couper en fines laniéres. Les faire
ensuite blanchir dans un peu d’eau salée. Laver les pommes de terre et les faire cuire dans

I’eau bouillante a laquelle on aura ajouté une pincée de sel. Une fois cuites, faire griller les

pommes de terre sur la plaque du gril.

La sauce :

Hacher finement I’aneth et la réserver dans un bol. Ajouter une cuillére a soupe de moutar-
de, de la mayonnaise, du sel et du poivre. Disposer le tout sur un joli plat qui sera placé sur
la table et faire chauffer le Sandwich Grill. Faire griller le saumon, les haricots et les radis
sur la plaque du gril. Retourner de temps en temps avec une spatule. Il faut savoir que le
saumon doit cuire un peu plus longtemps que les Iégumes (compter une quinzaine de
minutes pour cuire une darne de saumon).
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PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ART. 112309

Die Gebrauchsanweisung in Ruhe durchlesen und aufheben, um spéter noch einmal nachlesen zu kdnnen.

Der CLASSIC SANDWICH GRILL ist ideal fiir die schnelle Zubereitung von Toast mit zum Beispiel
Kaése oder Schinken. Der Kontaktgrill ist mit entfernbaren Grillplatten ausgestattet. Auflerdem eignet er
sich fiir die Zubereitung von Gemiise, Fleisch, Fisch, Sandwiches usw. Die Grillplatten haben eine
Antihaftbeschichtung, so dass Butter oder Ol iiberfliissig sind und von den Zutaten viel weniger Fett und
Ol absorbiert wird: ein leckeres ,,light" Ergebnis. Die Grillplatten konnen entfernt werden und sind
dadurch einfach zu reinigen. Komplett mit ,,Power“- und ,,Ready“-Kontrolllampchen, automatischem
Thermostat und Uberhitzungssicherung.

Es empfiehlt sich, die Grillplatten vor dem ersten Gebrauch mit einem feuchten Tuch zu reinigen und
eventuelle Aufkleber zu entfernen.

GEBRAUCHSHINWEISE

Den Stecker in die Steckdose stecken (das ,,Power“-Kontrolllimpchen leuchtet auf). Es dauert etwa 5
Minuten, bis das Gerit warm ist. In dieser Zeit konnen bereits die Zutaten vorbereitet werden. Sobald die
Grillplatten die gewiinschte Temperatur erreicht haben, leuchtet das ,,Ready*-Kontrolllimpchen auf.

Den PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL 6ffnen und die Zutaten wie tiblich auf die unterste
Grillplatte legen. Den Sandwichgrill schlieBen (die Platten dabei nicht mit viel Kraft aufeinander driicken)
und die Grillplatten mit dem Verschluss am Griff verriegeln.

Beim Schlieflen des Sandwichgrills kann es zu Rauchbildung kommen. Darauf achten, dass man sich
nicht am Rauch verbrennt. Selbstverstdndlich kann mit der Grillzeit etwas experimentiert werden, bis
das optimale Ergebnis erreicht wird.

Achtung: Wihrend des Betriebs schaltet sich das ,,Ready*-Kontrolllampchen an und aus. Das ist normal
und bedeutet, dass der Thermostat funktioniert und die eingestellte Temperatur jeweils angepasst wird.

Sobald die Zutaten fertig sind, kann der Sandwichgrill gedffnet und konnen die Zutaten entnommen
werden. Eventuell einen Holz- oder Kunststoffspatel verwenden. Keinen Metallspatel benutzen, um die
Antihaftbeschichtung nicht zu beschadigen.

Wenn der Sandwichgrill sofort danach wieder benutzt wird, kann er zusammengeklappt stehen bleiben,
damit er sich nicht abkiihlt. Wenn das Gerét nicht mehr benutzt wird, den Stecker aus der Steckdose ziehen.

REINIGUNG

ZUERST DEN STECKER AUS DER STECKDOSE ZIEHEN.

Den Sandwichgrill nach jedem Gebrauch reinigen, um das Festbacken von Essensresten zu vermeiden.
Den PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL nach dem Gebrauch erst abkiihlen lassen. Kein Wasser
auf die Grillplatten gieSen. Dadurch wird das Gerit beschiddigt und das Wasser kann vom Element weg
spritzen. Keine scheuernden oder aggressiven Reinigungsmittel benutzen.

DEN SANDWICHGRILL NIE IN WASSER ODER EINE ANDERE FLUSSIGKEIT EINTAUCHEN.

Die Grillplatten beispielsweise mit Kiichenpapier reinigen. Schwierig zu entfernende Reste
zundchst mit etwas Bratol 16sen (ca. 5 Minuten einweichen lassen). Die Auflenseite kann
mit einem feuchten Tuch abgewischt werden.

PRINCESS-TIPPS

- Der Sandwichgrill ist ausschlieBlich fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

- Darauf achten, dass das Kabel oder ein eventuelles Verlidngerungskabel so liegen, dass
niemand dartiber fallen kann und dass es die heilen Grillplatten nicht bertihrt.

- Ein beschiddigtes Kabel kann bei diesen Geréten ausschlieflich mit Spezialwerkzeug
von unserem Kundendienst ausgetauscht werden.
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- Den Sandwichgrill nicht im Freien verwenden.

- Im Beisein von Kindern besonders gut auf den Sandwichgrill achten. Die Grillplatten und die
AuBenseite werden nimlich sehr heil3. Seien Sie selbst bitte ebenfalls vorsichtig. Das Gerit gut
abkiihlen lassen, bevor es angefasst oder wegrdumt wird.

- Den Sandwichgrill nur an eine geerdete Steckdose anschlieBen.

REZEPTE:

TOAST MIT GORGONZOLA UND ANANAS
Zutaten:

3 Brotscheiben

Gorgonzola

1 Scheibe Ananas

Zubereitung:

Die Brote mit Gorgonzola bestreichen. 2 Brote mit einer Scheibe Ananas belegen. Die anderen Brote
darauf legen. Die doppelten Brote an der Aufienseite mit etwas Butter bestreichen. Die Brote im
Sandwichgrill auf beiden Seiten goldbraun grillen.

VOLLKORNTOAST MIT RAUCHFLEISCH UND BANANE
Zutaten:

2 Scheiben Vollkornbrot

Butter oder Margarine

1 Scheibe geschnittener milder Kése

(1 Essloffel Currysof3e)

2 Scheiben Rauchfleisch

1/2 Banane in Stiickchen

Zubereitung:

Die Brotscheiben diinn mit Butter bestreichen. Vom Kése den Rand abschneiden. Die Kisescheibe auf die
nicht mit Butter bestrichene Seite der Brotscheibe legen. Mit Currysofle bestreichen und das Rauchfleisch
und die Bananenscheiben darauf verteilen. Die andere Brotscheibe darauf legen (Butterseite nach innen).
Die Brote einige Minuten im Sandwichgrill goldbraun grillen.

Tipp: Dieser Vollkorntoast ist auch kdstlich, wenn das Rauchfleisch durch gekochten oder rohen Schinken
oder gebratenes Hiihnerfilet ersetzt wird.

TOAST AUS ZUCKERBROT
Zutaten:

50 g Mandelmasse (Packchen zu 300 g)
8 Scheiben Zuckerbrot

4 Essloffel Butter

4 Essloffel Haselnusspaste

Zubereitung:

Die Mandelmasse vorher in den Kiihlschrank legen. Die Zuckerbrotscheiben diinn mit Butter bestreichen.
Mit einem Kiseschaber diinne Scheiben von der Mandelmasse abschaben und damit die

4 Brotscheiben belegen. Die anderen 4 Scheiben mit der Haselnusspaste bestreichen.

Jeweils eine Scheibe mit Haselnusspaste auf eine Scheibe mit Mandelmasse legen.

Die Zuckerbrote etwa 3 Minuten im Sandwichgrill grillen.

GEROSTETES FLEISCH MIT GEMUSE

Zutaten (4 Personen):

400 g Rinderfiletwiirfel, 400 g Kalbsfilet, 1 Melone, 1 dl Ingwersirup, 1 Paprika,
1 Zwiebel, 1 Weillkohl, 8 Shitake-Pilze

Reis mit Erbsen: 400 g Reis, 7 dl Dashi-Komboe-Bouillon, 2 Essloffel Saké,

50 g griine Erbsen
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Goma-zoe-Sof3e: 3 Essloffel weille oder schwarze Sesamkorner, 6 Essloffel SojasoB3e, 2 Essloffel Dashi,
Saft von 1 Zitrone

Zubereitung Fleisch und Gemiise:

Das Rinderfilet in 2 cm groBe Wiirfel schneiden und auf einer Platte anrichten. Das Kalbsfilet in diinne
Scheiben schneiden und ebenfalls auf einer Platte anrichten. Die Kerne aus der Melone entfernen,
abschilen und die Melonenteile mit Ingwersirup bestreichen. Zwiebel und Paprika in Ringe schneiden
(Kerne entfernen), von den Pilzen die Stiele entfernen und den Kohl in Streifen schneiden. Das Gemiise
anschliefend in eine Schale legen.

Reiszubereitung:

Den Reis mit dem Saké und der Dashi-Komboe-Bouillon mischen und eine Stunde stehen lassen. Danach
den Reis gemil den Angaben auf der Verpackung kochen. Am Schluss der Kochzeit die griinen Erbsen
hinzufiigen. Den Sandwichgrill aufwérmen lassen. Das Fleisch auf beiden Seiten kurz anbraten. Danach
das Gemiise auf der Platte knusprig braten (ab und zu mit einem Holzl6ffel umriihren). SchlieBlich die
Melone unter stindigem Umdrehen auf der Platte braten.

GEBRATENER SPARGEL AUF EINEM SPINATBETT MIT CHAMPIGNONS

Zutaten (4 Personen):

1, 5 kg weiller oder griiner Spargel, 400 g Champignons, 1 Knoblauchzehe, 1 Schalotte, 2 Blitter
Basilikum, 600 g Spinat, 1 Orange, 100 g halbfette Margarine, 10 g frischer Kerbel, 10 g Schnittlauch,
1 Essloftel Maizena

Zubereitung:

Den Spargel diinn abschilen und in etwas Wasser etwa 2 Minuten kochen. Sobald das Wasser kocht, die
Fliissigkeit abkiihlen lassen. Die Organgenschale abreiben (nicht das Weifle), den Spinat waschen und die
Stiele entfernen. Schalotte und Knoblauch fein schneiden. Die Champignons abbiirsten und in Scheiben
schneiden.

Sope:

In einer Stielpfanne 50 g Margarine zerlassen. Den fein geschnittenen Kerbel, Schnittlauch und
Basilikum hinzugeben und 2 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen. Eine Kelle der Spargel-
flissigkeit mit Maizena zugiefen. Kurz durchkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den halbgaren Spargel auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Den Sandwichgrill aufwérmen lassen, die Platte mit etwas Margarine bestreichen und die Schalotte und
den Knoblauch auf der Platte verteilen. Mit einem Spatel vermengen und auch die geschnittenen
Champignons darauf braten. Wenn sie gar und hellbraun sind, die Champignons in eine groe Schale
geben. Die Platte anschlieBend nochmals mit Margarine bestreichen und die Orangenschale darauf
verteilen. Den Spinat hinzugeben und garen. Regelméfig wenden. Den Spinat in eine vorgewarmte Schale
geben. Die Platte wieder mit Margarine einreiben, um den Spargel fertig zu garen. Den Spargel braten,
bis er goldbraun ist. Den Spinat in die Mitte des Tellers legen, darauf den Spargel anordnen und am Rand
die Champignons und die Kréutersof3e verteilen. Dieses ,,schlanke” Gericht schmeckt hervorragend mit
einem leichten Weilwein.

LACHSFILET MIT GEBRATENEN RADIESCHEN UND DILL-SENF-SOSSE
Zutaten (4 Personen):

4 Lachsscheiben a 150 g, 1 Bund grofie Radieschen, 8 Schnittbohnen, 20 kleine neue
Kartoffeln, 1/2 Bund Dill, 1 Gldschen Mayonnaise, 1 Essloffel Dijon-Senf, Maisol

Lachs auf der Grillplatte:

Den Lachs hauten und auch das dunkle Fett und die Griten entfernen. Die Lachsscheiben
mit etwas Ol bestreichen. Die Radieschen 1 Stunde in kaltes Wasser legen und danach in
Scheiben schneiden. Die Enden der Schnittbohnen abschneiden und die Bohnen in lange
Streifen schneiden. AnschlieBend in etwas Salzwasser blanchieren. Die neuen Kartoffeln
waschen und in Salzwasser bissfest kochen. Die Kartoffeln nach dem Garen auf der
Grillplatte braun braten.
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Sofie:

Dill fein hacken und in eine Schiissel geben. 1 Essloffel Senf und die Mayonnaise hinzufiigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Alles in schonen Schalen auf den Tisch stellen und den Sandwichgrill
aufwirmen lassen. Jetzt Lachs, Bohnen und Radieschen auf der Grillplatte braten. Ab und zu wenden.
Darauf achten, dass der Lachs langer braten muss als das Gemiise (eine Lachsscheibe etwa 15 Minuten).

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ART. 112309

Primero l1éanse tranquilamente estas instrucciones de uso y guardense para una posible consulta posterior.

El PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL es ideal para preparar rapidamente un sabroso bikini

o croque-monsieur con, por ejemplo, queso o jamon. Este grill de contacto tiene planchas para asar
retirables. Ademds, el aparato es muy apto para preparar pescados, carnes, hortalizas, sindwiches, etc.
Las planchas estdn provistas de una capa antiadherente, por lo que no es necesario untarlas con mantequilla
o aceite y los alimentos absorben mucho menos grasas y aceite, resultando en una comida ligera. Las
planchas se pueden retirar, para facilitar su limpieza. Completo con indicadores luminosos de ‘activado’

y ‘listo’, termostato automadtico y proteccion de sobrecalentamiento.

Le aconsejamos pasar un paio himedo por las planchas antes del primer uso y retirar los eventuales
adhesivos.

CONSEJOS DE USO

Enchufe la clavija en una toma de corriente (se enciende el indicador luminoso de ‘activado’). El aparato
tarda unos 5 minutos en calentarse. Durante este tiempo usted ya puede dejar al alcance de la mano

los ingredientes. En cuanto las planchas lleguen a la temperatura adecuada, se encenderd el indicador
luminoso de ‘listo’.

Ahora abra el PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL y ponga los alimentos sobre la plancha
inferior del modo habitual. Cierre el grill-sandwichera (sin empujar las planchas con demasiada fuerza)
y bloquee las planchas sujetando la abrazadera alrededor del asa.

Al cerrar el grill-sandwichera se puede producir algin vapor. Tenga cuidado de no quemarse. Se puede
experimentar en alguna medida con el tiempo de asado para obtener el mejor resultado.

Observacion: durante el asado se encenderd y se apagard alternativamente el indicador luminoso de
‘listo’; esto significa que el termostato estd funcionando y que se estd reajustando constantemente la
temperatura preajustada.

En cuanto el alimento esté listo, puede usted abrir el grill-sandwichera y sacar el alimento del mismo,
eventualmente con ayuda de una espdtula de madera o pldstico. No utilice nunca espdtulas de metal etc.
para evitar dafiar la capa antiadherente.

Si quiere volver a utilizar inmediatamente el grill-sandwichera, lo puede dejar cerrado para que mantenga
la temperatura adecuada. Desenchufe la clavija de la toma de corriente si ya no se utiliza el aparato.

LIMPIEZA

PRIMERO DESENCHUFE LA CLAVIJA DE LA TOMA DE CORRIENTE

Limpie el grill después de cada uso, evitando que se peguen los restos alimenticios.
Después de usarlo, primero deje enfriar el PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL
No vierta nunca agua fria sobre las planchas; ello dafiaria el aparato y supone el riesgo de
salpicaduras de agua caliente. No utilice productos abrasivos o agresivos.

NO SUMERJA NUNCA EL GRILL-SANDWICHERA EN AGUA U OTRO LIQUIDO.

Limpie las planchas con, por ejemplo, papel de cocina. Los restos dificiles de eliminar se
pueden primero desprender con aceite de cocina (dejar en remojo unos 5 minutos). La
parte exterior se puede limpiar con un pafio himedo.

16



CONSEJOS PRINCESS:

- Utilice este grill-sandwichera exclusivamente para fines domésticos.

- Asegure de dejar el cable o eventual alargador de forma que nadie pueda tropezar con €l y sin que los
cables toquen las partes calientes.

- En este tipo de aparato un cable averiado unicamente puede ser reemplazado por nuestro servicio técnico.

- No utilice este grill-sandwichera en el exterior.

- Vigile bien el grill-sandwichera cuando esta al alcance de los nifios, puesto que las planchas y la parte
exterior se calientan mucho. Naturalmente, también tenga cuidado usted. Deje enfriar bien el aparato
antes de recogerlo.

- Conecte el grill-sandwichera dnicamente a un enchufe con toma a tierra.

RECETAS:

BIKINI CON GORGONZOLA CON PINA
Ingredientes:

3 rebanadas de pan

gorgonzola

una loncha de pifia

Preparacion:

Untar las rebanadas de pan con gorgonzola. Poner en 2 rebanadas una loncha de pifia. Poner la otra
rebanada sobre la primera. Untar los sdandwiches dobles por el lado exterior con mantequilla. Dorar los
sandwiches por ambos lados en el Sandwich Grill.

BIKINI INTEGRAL CON CARNE AHUMADA Y PLATANO
Ingredientes:

2 rebanadas de pan integral

mantequilla o margarina

1 loncha de queso joven cortado

(1 cucharada de salsa curry)

2 lonchas de carne ahumada

1/2 plétano en rodajas

Preparacion

Untar ligeramente con mantequilla las rebanadas de pan. Cortar la costra del queso. Poner la loncha de
queso en la parte sin untar de una rebanada de pan. Untar la salsa curry en ella y poner las lonchas de
carne ahumada y el pldtano.

Tapar todo con la otra rebanada de pan con la parte sin untar hacia fuera. Tostar dorado el bikini en el
Sandwich Grill en pocos minutos.

Consejo: este bikini también resulta muy sabroso con jamén york, jamén serrano o filete de pollo asado
en vez de la carne ahumada.

BIKINI DE PAN DE AZUCAR

Ingredientes:

50 gramos de dulce de almendra (paquete de 300 gramos)
8 rebanadas de pan de aziicar

4 cucharadas de mantequilla

4 cucharadas de pasta de avellanas

Preparacion:

Dejar antes el dulce de almendra en el frigorifico. Untar las rebanadas de pan de azicar con
la mantequilla. Sacar lonchas finas del dulce de almendra con el cortaquesos y ponerlas en
4 rebanadas del pan de azicar. Untar las otras 4 rebanadas con pasta de avellanas. Poner
una rebanada con pasta de avellanas sobre una rebanada con dulce de almendra. Tostar los
bikinis de pan de azicar en el Sandwich Grill durante unos 3 minutos.
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CARNA ASADA CON HORTALIZAS

Ingredientes para 4 personas:

400 gramos de solomillo de buey en dados, 400 gramos de filete de solomillo de ternera, 1 meldn,

1 dl de jarabe de jengibre, 1 pimiento, 1 cebolla, 1 col blanco, 8 setas shii-take.

Arroz con guisantes: 400 gramos de arroz, 7 dl dasjii-komboe, 2 cucharadas de saké, 50 gramos de
guisantes.

Salsa Goma-zoe: 3 cucharadas de semillas de sésamo blanco o negro, 6 cucharadas de salsa de soja, 2
cucharadas de dasji, el zumo de 1 limén.

Preparacion de la carne y las hortalizas:

Cortar en dados de 2 centimetros el solomillo de buey y disponer en una bandeja bonita. Cortar en lonchas

finas el filete de ternera y disponer también en la bandeja. Sacar las semillas del meldn, pelarlo y untar las
rodajas de melon con jarabe de jengibre. Cortar en aros la cebolla y el pimiento (sacar las semillas), sacar
los tallos de las setas shii-take y cortar en tiras el col. Luego disponer las hortalizas en una fuente.

Preparacion del arroz:

Mezclar el arroz con el saké y el dasjii-komboe y dejar en reposo una hora. Luego cocer el arroz segin
las indicaciones en el envase. Al final del tiempo de coccién mezclar con los guisantes.

Calentar el Sandwich Grill. Dorar rdpidamente la carne por ambos lados. Luego asar las hortalizas en la
plancha, dejdndolas crocantes (de vez en cuando remover con una espitula de madera). Finalmente, asar
el meldn en la plancha, ddndole vueltas.

ESPARRAGOS ASADOS EN UN LECHO DE ESPINACAS CON CHAMPINONES

Ingredientes para 4 personas:

1,5 kilo de esparragos blancos o verdes, 400 gramos de champifiones, 1 diente de ajo, 1 chalota, 2 hojitas
de albahaca, 600 gramos de espinacas, 1 naranja, 100 gramos de margarina ligera, 10 gramos de perifollo
fresco, 10 gramos de cebollino, 1 cucharada de harina fina de maiz.

Preparacion:

Pelar los espdrragos con un pelapatatas y cocerlos en poca agua durante unos 2 minutos. En cuanto el
agua llegue a ebullicion, dejar enfriar el liquido. Raspar la piel de la naranja sin la telilla blanca, lavar las
espinacas y cortar los tallos. Picar fina la chalota, asi como el ajo. Cepillar la arena de los champifiones y
cortarlos en rodajas.

La salsa:

En un cazo derretir 50 gramos de margarina ligera. Afiadir el perifollo, cebollino y la albahaca picadas
finamente al cazo y dejar a fuego lento 2 minutos. Afiadir 1 cucharén de liquido de los espdrragos con la
harina de maiz. Dejar cocer un poco y condimentar con una pizca de sal y pimienta. Dejar secar los
espdrragos medio cocidos sobre papel de cocina.

Calentar el Sandwich Grill, untarlo con un poco de margarina ligera y espolvorear con la chalota y el ajo.
Mezclar todo con una espétula y luego asar también los champifiones cortados. Cuando estdn hechos y
medio dorados, ponerlos en una fuente grande. Luego untar otra vez la plancha con margarina ligera,
espolvorear con la piel de naranja raspada. Afiadir las espinacas y asarlas, dejandolas hechas, ddndoles
vueltas con regularidad. Finalmente, poner las espinacas en una fuente precalentada. Para hacer los
espdrragos, volver a untar con margarina ligera la plancha. Dorar ligeramente los espdrragos. Cuando
estan hechos, disponer las espinacas en el centro del plato, encima se ponen los esparragos

y alrededor se disponen los champifiones y la salsa de hierbas. Este plato que respeta la

linea es sabrosisima con un vino blanco ligero.

FILETE DE SALMON CON RABANO ASADO Y UNA SALSA DE ENELDO Y
MOSTAZA

Ingredientes para 4 personas:

4 rodajas de salmén de 150 gramos cada una, 1 manojo de rdbanos grandes, 8 judias
verdes, 20 patatas finas de nueva cosecha, 1/2 manojo de eneldo, 1 tarro de mayonesa,
1 tarrito de mostaza de Dijon, aceite de maiz.
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Salmon a la plancha:

Retirar la piel del salmon, asi como la grasa oscura y las espinas. Cortar el filete de salmon en rodajas de
150 gramos cada una y untarlas con un poco de aceite. Dejar en remojo en agua fria durante 1 hora los
rdabanos y cortarlos en rodajas. Cortar los extremos de las judias verdes y cortarlas en tiras largas. Luego
escaldarlas un momento en un poco de agua con sal. Lavadas las patatas nuevas, hervirlas con una pizca
de sal, dejandolas hechas. Ahora dorarlas en la plancha.

La salsa:

Picar fino el eneldo y ponerlo en una fuente. Afiadir 1 cucharada de mostaza con la mayonesa, una pizca
de sal y pimienta. Servir todo en fuentes bonitas y calentar el Sandwich Grill. Ahora asar el salmoén, las
judias verdes y el rdbano en la plancha. No olvidarse de darles vueltas con la espdtula de vez en cuando.
Tomar en cuenta también que el salmén necesita asarse un poco mds que las hortalizas (una rodaja de
salmodn se asa en unos 15 minutos).

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ART. 112309

Leggete attentamente le presenti istruzioni d’uso e conservatele per eventuali consultazioni future.

11 PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ¢ ideale per preparare in breve tempo squisiti toast farciti,
per esempio con prosciutto e formaggio. Questa griglia ¢ dotata di piastre smontabili. Indicata anche per
la cottura di pesce, carne, verdure, panini, ecc. Le piastre della griglia sono dotate di uno strato antiade-
rente che rendono superfluo 1'uso di burro o olio, rendendo i cibi meno grassi, per un risultato gustoso e
leggero. Le piastre della griglia sono smontabili per una facile pulizia. Dotata di spie luminose ‘power’
‘ready’, termostato automatico e dispositivo di protezione termica.

Prima di usare 1’apparecchio per la prima volta, vi consigliamo di pulire le piastre con un panno umido e
di rimuovere tutte le etichette.

ISTRUZIONI PER L’USO

Inserite la spina nella presa di alimentazione (la spia luminosa 'Power’ si accende). L’apparecchio
impiega circa 5 minuti per riscaldarsi. Durante questo periodo di attesa potete preparare gli ingredienti.
Non appena le piastre hanno raggiunto la temperatura impostata si accende la spia luminosa 'Ready'.

Aprite il PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL e distribuite gli alimenti sulla piastra inferiore.
Chiudete la griglia (senza premere eccessivamente tra loro le due piastre) e bloccate tra loro le piastre
mediante il sistema di aggancio situato sulla maniglia.

Chiudendo la griglia puo svilupparsi un po' di vapore: fate attenzione a non bruciarvi Naturalmente
potete effettuare delle prove di cottura per raggiungere il risultato ottimale.

Nota: durante la cottura la spia luminosa 'Ready' si spegne e si riaccende regolarmente, indicando il
corretto funzionamento del termostato nel mantenere la temperatura impostata.

Non appena gli alimenti sono cotti, potete aprire la griglia e toglierli, aiutandovi eventualmente con una
spatola di legno o plastica. Non usate mai postate di metallo per evitare di danneggiare lo strato
antiaderente.

Se intendete usare ancora la griglia, potete lasciarla in posizione chiusa per mantenere le
piastre alla giusta temperatura. Quando avete finito di usare 'apparecchio, togliete la spina
dalla presa di alimentazione.

PULIZIA

TOGLIETE PRIMA LA SPINA DALLA PRESA DI ALIMENTAZIONE.

Pulite la griglia dopo ogni uso per evitare che i resti degli alimenti si incrostino. Dopo
I’uso lasciate raffreddare il PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL. Non versate
mai acqua fredda sulle griglie, per evitare il pericolo di schizzi di acqua bollente

e per non danneggiare l'apparecchio. Non usate sostanze abrasive o aggressive.
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NON IMMERGETE MAI LA GRIGLIA IN ACQUA O IN ALTRI LIQUIDL

Pulite le piastre con carta da cucina. Eventuali resti attaccati possono essere rimossi con 1’ausilio di un po’
di olio da cucina (lasciate agire I’olio per 5 minuti). Potete pulire la superficie esterna con un panno umido.

SUGGERIMENTI PRINCESS

- L’apparecchio ¢ indicato per il solo uso domestico.

- Assicuratevi che nessuno possa inciampare nel cavo di alimentazione o nell’eventuale prolunga, e che
questi non vengano a contatto con le piastre della griglia.

- Il cavo di alimentazione di questo tipo di apparecchio puod essere sostituito solo presso il nostro centro
di assistenza, con 1’ausilio di attrezzi speciali.

- Non usate questa griglia all’aperto.

- Non lasciate la griglia incustodita in presenza di bambini. Le piastre della griglia e la superficie interna
diventano molto calde. pertanto, maneggiatela con cura. Lasciate raffreddare bene 1'apparecchio prima
di riporlo.

- Collegate I’apparecchio unicamente ad una presa di alimentazione con messa e terra.

RICETTE:

TOAST CON GORGONZOLA E ANANAS
Ingredienti:

3 fette di pane

gorgonzola

ananas a fette

Preparazione:

Spalmate il gorgonzola sulle fette di pane. Disponete una fetta di ananas su 2 fette di pane. Disponete
l'altra fetta sulle prime. Spalmate po' di burro sulla superficie esterna del panino. Inserite il panino nel
Sandwich Grill e lasciatelo dorare da entrambi i lati.

TOAST INTEGRALE CON MANZO AFFUMICATO E BANANA
Ingredienti:

2 fette di pane integrale

burro o margarina

1 fetta di formaggio poco stagionato

(1 cucchiaio di salsa curry)

2 fettine di manzo affumicato

1/2 banana tagliata a fette

Preparazione

Spalmate di pane con un sottile strato di burro. Tagliate le croste del formaggio. Disponete la fetta di
formaggio sul lato non spalmato di burro di una delle due fette di pane. Spalmate la salsa curry sul
formaggio e disponetevi sopra le fettine di manzo affumicato e di banana.

Coprite il tutto con I'altra fetta di pane, con il lato spalmato di burro rivolto verso l'esterno. Tostate il
panino per alcuni minuti nel Sandwich Grill. .

Suggerimento: provate questo toast anche sostituendo il manzo affumicato con del
prosciutto cotto o crudo o con l'arrosto di tacchino.

TOAST DI PAN BRIOCHE

Ingredienti:

50 grammi di pasta di mandorle (confezioni da 300 grammi)

8 fette di pan brioche, 4 cucchiai di burro, 4 cucchiai di pasta di nocciole

Preparazione:
Mette la pasta di mandorle precedentemente in frigorifero. Spalmate il burro sulle fette
di pan brioche.
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Tagliate la pasta di mandorle a fettine sottili, con I'aiuto di una pialla per formaggio, e disponete le fette
su 4 fette di pane. Spalmate la pasta di nocciole sulle altre 4 fette di pane. Disponete ciascuna fetta con la
pasta di nocciole su una fetta con la pasta di mandorle. Tostate il pan brioche farcito nel Sandwich Grill
per circa 3 minuti.

CARNE CON VERDURE ALLA GRIGLIA

Ingredienti per 4 persone:

400 gr di filetto di manzo, 400 gr di filetto di vitello, 1 melone, 1 dl sciroppo di zenzero, 1 peperone,
1 cipolla, 1 cavolo cappuccio, 8 shii-takes.

Riso con piselli: 400 gr di riso, 7 dl dasjii-komboe, 2 cucchiai di saké, 50 gr di piselli.

Salsa goma-zoe: 3 cucchiai di semi di sesamo bianchi o neri, 6 cucchiai di salsa di soia, 2 cucchiai di
dasij, succo di 1 limone.

Preparazione della carne e delle verdure:

Tagliate il filetto di manzo a dadini di 2 centimetri e disponetelo su un bel vassoio. Tagliate il filetto di
vitello a fettine sottili e disponetelo sul medesimo vassoio. Pulite il melone, tagliatelo a fette e cospargete
le fette con lo sciroppo di zenzero. Tagliate la cipolla ed il peperone ad anelli (togliete i semi dal peperone),
togliete i gambi dagli shii-takes e tagliate a fettine il cavolo. Disponete le verdure su un vassoio.

Preparazione del riso:

Mischiate il riso con il saké ed il dasjii-komboe e lasciatelo insaporire per un'ora. Quindi cuocete il riso
secondo le indicazioni riportate sulla confezione. Al termine della cottura unite i piselli.

Fate riscaldare il Sandwich Grill. Fate cuocere rapidamente la carne. Quindi cuocete le verdure sulla
piastra, fino a renderle croccanti (girandole di tanto in tanto con una spatola di legno). Infine cuocete il
melone sulla piastra, girandolo piu volte.

ASPARAGI GRIGLIATI SU LETTO DI INSALATA E CHAMPIGNON

Ingredienti per 4 persone:

1,5 kg di asparagi bianchi o verdi, 400 gr di champignon, 1 spicchio d'aglio, 1 scalogno, 2 foglie di
basilico, 600 gr di spinaci, 1 arancio, 100 gr margarina dietetica, 10 gr di cerfoglio fresco, 10 gr erba
cipollina, 1 cucchiaio di maizena.

Preparazione:

Pulite gli asparagi e cuoceteli in poca acqua per circa 2 minuti. Non appena l'acqua bolle, lasciate
raffreddare il liquido. Grattugiate la buccia dell'arancio, senza il bianco, lavate gli spinaci e tagliate via
i gambi. Tagliate finemente lo scalogno e I'aglio. Lavate gli champignon e tagliateli a fettine.

Salsa:

Fate sciogliere 50 gr di margarina dietetica in un pentolino. Aggiungete il cerfoglio, l'erba cipollina ed il
basilico finemente tagliati e fate cuocere per 2 minuti a fuoco basso. Aggiungete, quindi, un mestolo di
liquido di cottura degli asparagi e la maizena. Fate bollire un attimo ed insaporite con pepe e sale. Fate
asciugare gli asparagi disponendoli su della carta da cucina.

Fate riscaldare il Sandwich Grill, ungete le piastre con un po' di margarina dietetica e disponetevi lo
scalogno e l'aglio. Fate cuocere, mescolando con una spatola, ed aggiungete gli champignon. Quando
le verdure sono cotte, disponetele in una terrina capiente. Ungete nuovamente le piastre con margarina
dietetica e versatevi sopra la buccia d'arancio grattugiata. Aggiungete gli spinaci e fateli

cuocere. Non dimenticate di girarli di tanto in tanto. Una volta cotti, disponete gli spinaci

in una terrina preriscaldata. Ungete nuovamente le piastre con margarina dietetica e

disponetevi sopra gli asparagi. Cuocete gli asparagi fino a quando saranno leggermente

dorati. Quando gli asparagi sono cotti, disponete gli spinaci al centro di un piatto,

disponetevi sopra gli asparagi e gli champignon e la salsa alle erbe intorno. Un piatto

leggero, ottimo da degustare con un buon vino bianco leggero.
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FILETTO DI SALMONE CON RAVANELLI COTTI E MOSTARDA ALI’ANETO

Ingredienti per 4 persone:

4 pezzi di filetto di salmone da 150 gr, 1 mazzetto di ravanelli, 8 fagiolini, 20 patate novelle, 1/2 mazzetto
di aneto, 1 vasetto di maionese, 1 vasetto di senape dyon, olio di semi di mais.

Salmone alla griglia:

Pulite il salmone, togliendo anche la pelle. Tagliate il filetto in 4 parti da 150 grammi circa, e cospargetelo
con un po’ di olio. Immergete i ravanelli in acqua fredda per 1 ora, quindi tagliateli a fettine sottili.
Togliete le estremita ai fagiolini e tagliateli in lunghezza a fettine sottili. Fate bollire i fagiolini per un
attimo in poca acqua salata. Lavate le patate novelle e cuocetele in acqua salata. Una volta cotte, grigliate
le patate sulla piastra.

La salsa:

Sminuzzate I'aneto e versatelo in una scodella. Unitevi 1 cucchiaio di senape, la maionese, un pizzico di
pepe e sale. Disponete tutti gli ingredienti su piatti da portata e fate riscaldare il Sandwich Grill. Grigliate
il salmone, i fagiolini ed i ravanelli sulla piastra. Girateli di tanto in tanto con una spatola. Il salmone
deve cuocere un po’ pitt a lungo delle verdure (il filetto impiega circa 15 minuti).

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ART. 112309

Lis forst igenom hela bruksanvisningen och spara den for framtida bruk.

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ir idealisk for att snabbt gora en grillad smorgés med

t.ex. ost eller skinka. Denna kontaktgrill har 16stagbara grillplattor. Passar dven for fisk, kott, gronsaker,
smorgasar, etc. Grillplattorna &r forsedda med ett teflonlager sé att varken smor eller olja maste anvindas,
varpd maten absorberar mycket mindre fett och resulterar i fettsnal matlagning. Grillplattorna ér
I6stagbara och &r dérfor litta att rengéra. Komplett med “power”- och “ready”’-lampa, automatisk
termostat och Gverhettningsskydd.

Vi rekommenderar att rengora grillplattorna med en fuktig trasa och avldgsna eventuella dekaler innan
apparaten tas i bruk.

ANVANDNINGSTIPS

Sitt stickkontakten i vigguttaget ("power”-lampan tidnds). Det drdjer ungefir 5 minuter innan apparaten
dr uppvarmd. Under tiden kan du gora i ordning ingredienserna. Nér grillplattorna har ritt temperatur
tands “ready”-lampan.

Oppna nu PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL och ligg maten pa brukligt sitt pd den nedersta
grillplattan. Sting smérgasgrillen (tryck inte ihop plattorna med alltfor stor kraft) och spérra den med
klamman runt handtaget.

Nir du stidnger smorgésgrillen kan det bildas anga. Var forsiktig s att du inte bréinner dig. Man kan
experimentera med tillagningstiden for att komma fram till bésta resultat.

Anmaérkning: under stekningen kommer “ready”-lampan att tdndas och slockna. Detta anger att
termostaten fungerar och reglerar den instillda temperaturen.

S& snart maten &r klar kan du 6ppna smorgdsgrillen och ta ut den, eventuellt med en
stekspade av trd eller plast. Anvind aldrig stekspadar eller liknande av metall for att
forhindra skador pa teflonlagret.

Om du vill anvinda smorgésgrillen direkt igen kan du lata den sta stingd for att behélla

den ritta temperaturen. Drag ur stickkontakten ur vigguttaget nir apparaten inte lingre
anvinds.
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RENGORING

DRAG FORST UR KONTAKTEN UR VAGGUTTAGET

Rengor smorgasgrillen efter varje anvéndartillfille. Detta forhindrar att matrester torkar fast. Lat PRINCESS
CLASSIC SANDWICH GRILL forst svalna efter anvindning. Héll aldrig kallt vatten pa grillplattorna.
Detta skadar apparaten och det kan stéinka hett vatten. Anvind inga aggressiva eller slipande medel.

SKOLJ ALDRIG AV SMORGASGRILLEN I VATTEN ELLER NAGON ANNAN VATSKA.

Rengor grillplattorna med t.ex. hushéllspapper. Svart fastnade rester kan 16sas upp med litet matolja (l1at
verka i ca. 5 minuter). Utsidan kan rengdras med en fuktig trasa.

PRINCESS-TIPS
- Apparaten ir endast avsedd for hushéllsbruk.

- Kontrollera att sladden eller en eventuell forlangningssladd ldggs undan s att ingen snubblar 6ver den
eller kommer i kontakt med de varma grillplattorna.

- Med den hir typen av apparater kan en skadad sladd endast bytas ut med sérskilt verktyg av vér
serviceavdelning.

- Anvind aldrig smorgésgrillen utomhus.

- Se noggrant efter smorgasgrillen om det finns barn i nirheten. Grillplattorna och utsidan blir mycket
varma. Var naturligtvis dven forsiktig sjilv. Lat apparaten svalna ordenligt innan du stiller undan den.

- Apparaten far endast kopplas till ett jordat vigguttag.

RECEPT:

VARM MACKA MED GORGONZOLA OCH ANANAS
Ingredienser:

3 brodskivor

gorgonzola

ananasring

Tillagning:

Ligg gorgonzola pa brodskivorna. Ligg en ananasring pa 2 skivor. Ligg den andra brodskivan ovanpa.
Smorj de dubbla smorgésarna litt med smor pa utsidan. Stek smorgésarna i smorgdsgrillen gyllenbruna
pé bada sidorna.

VARM FULLKORNSMACKA MED ROKT KOTT OCH BANAN
Ingredienser:

2 skivor fullkornsbrod

smor eller margarin

1 skiva mild ost, (1 matsked currysas)

2 skivor rokt kott, 1/2 banan i skivor

Tillagning

Bred brédskivorna med ett tunt lager smor. Skir bort ostskalkarna. Léigg ostskivan pa den osmdrade sidan
av brodskivan. Bred pa currysésen och ldgg pa det rokta kottet och banan.

Ligg den andra brodskivan ovanpa med den smorade sidan utat. Stek mackan gyllenbrun under nagra
minuter i smorgasgrillen.

Tips: denna macka &r dven god med skinka, kokt skinka eller stekt kycklingfilé i stillet for rokt kott.

VARM MACKA AV VETEBRODSLANGD
Ingredienser:

50 gram mandelmassa (férpackning a 300 gram)
8 skivor veteldngd

4 matskedar smor

4 matskedar hasselnotskram
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Tillagning:

Ligg mandelmassan i kylsképet en stund innan tillagning. Bred veteldngdsskivorna med smor.

Hyvla med hjilp av en osthyvel tunna skivor mandelmassa och ligg pa 4 vetelidngdsskivor. Bred
hasselnotskram pé de andra 4 skivorna. Ligg en skiva med hasselndtskridm pé en skiva med mandelmassa.
Stek veteldngdstostisarna i smorgasgrillen under ca. 3 minuter.

GRILLAT KOTT MED GRONSAKER

Ingredienser for 4 personer:

400 gram oxfilé, 400 gram kalvfilé, 1 melon, 1 dl ingeférssirap, 1 paprika, 1 16k, 1 vitkdlshuvud,

8 shii-takessvampar.

Ris med grona értor: 400 gram ris, 7 dl dasjii-komboe, 2 matskedar saké, 50 gram grona értor.
Goma-zoesds: 3 matskedar vita eller svarta sesamfron, 6 matskedar sojasés, 2 matskedar dasji, saft fran
1 citron.

Tillagning av kott och gronsaker:

Skir oxfilén i tirningar & 2 cm och lidgg upp dem pa ett fint upplidggningsfat. Skér kalvfilén i tunna skivor
och ldgg upp dem pa samma fat. Skér bort kdrnorna och skalet fran melonen och pensla melonbitarna
med ingeférssirap. Skir 16k och paprika i ringar (ta bort kirnorna), skér bort stjédlkarna pa shii-takessvam-
parna och strimla vitkdlen. Ligg dérefter gronsakerna i en skal.

Tillagning ris:

Blanda riset med sakén och dasjii-komboe och lat detta std i en timma. Koka déarefter riset mjukt enligt
anvisningarna pa paketet. I slutet av koktiden héller du i de grona értorna.

Virm upp smorgasgrillen. Grilla kottet snabbt pa bada sidor. Stek dérefter gronsakerna knapriga pa
plattan (r6r om dé och da med en stekspade av tré). Stek melonen pa bada sidor pa plattan.

STEKT SPARRIS PA EN SPENATBADD MED CHAMPINJONER

Ingredienser for 4 personer:

1,5 kg sparris (vit eller gron), 400 gram champinjoner, 1 vitloksklyfta, 1 schalottenlok, 2 basilikablad,
600 gram spenat, 1 apelsin, 100 gram lattmargarin, 10 gram férsk kérvel, 10 gram gréslok, 1 matsked
maizenamjol.

Tillagning:

Skala sparrisen med potatisskalaren och koka i litet vatten under ca. 2 minuter. Lat dnga av nér vattnet
kokat upp. Riv apelsinskalet (inte det vita), sk6lj av spenaten och skir av stjédlkarna. Hacka schalottenlcken
och vitlken fint. Borsta bort sand frén champinjonerna och skir dessa i skivor.

Sds:

Smilt 50 gram ldttmargarin i en kastrull. Hill i den finhackade korveln, grisloken och basilikan i
kastrullen och 1t std under 2 minuter pa svag véirme. Tillsitt 1 trdslev kokspad fran sparrisen med
maizenamjolet. Lat koka upp och salta och peppra efter smak. Lagg den halvmjuka sparrisen pa hushalls-
papper och 1at torka.

Virm upp smorgdsgrillen, smorj med litet ldttmargarin och ldgg i schalottenldk och vitlok. Blanda detta
med en stekspade och stek darefter dven de skivade champinjonerna. Nér de dr mjuka och ljusbruna héller
du dem i den stora skdlen. Smorj plattan med ldttmargarin igen och lidgg pa det rivna apelsinskalet.
Tillsétt spenaten och stek den mjuk. R6r om regelbundet. Légg till sist spenaten i den

uppvirmda gronsaksskalen. Smorj plattan igen med lidttmargarin for att fa sparrisen mjuk.

Stek nu sparrisen ljusbrun. Nér den dr mjuk ldgger du spenaten mitt pa en tallrik och

ovanpa den ldgger du sparris och runt omkring lidgger du champinjoner och kryddsésen.

Denna smala matritt smakar fortriffligt med ett glas vitt vin.

LAXFJARIL MED STEKTA RADISOR OCH EN SENAPSSAS MED DILL
Ingredienser for 4 personer:

4 st. laxfjdrilar a 150 gram, 1 knippe stora réadisor, 8 st. skdrbonor, 20 st. farskpotatisar,
1/2 knippe dill, 1 burk majonnés, 1 burk dijonsenap, majsolja.
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Lax pd plattan:

Avligsna laxens skinn liksom det morka fettet och benen. Skir laxfilén i bitar pa 150 gram och pensla
dem med litet olja. Sitt rddisorna i kallt vatten i 1 timma och skir dem dérefter i skivor. Skér av dndarna
pé skiirbonor och skir dem i l&nga remsor. Blanchera dem dérefter i litet vatten med salt. Nér du tviittat
farskpotatisarna, koka dem i littsaltat vatten. Nér potatisarna dr genomkokta kan du steka dem gyllenbruna
pa grillplattan.

Sdsen:

Finhacka dillen och ldgg den i en skal. Tillsétt 1 matsked senap till majonnésen samt litet salt och peppar.
Still allt detta i fina skalar pa bordet och virm upp smdorgasgrillen. Stek nu laxen, skdrbonorna och
riddisorna pa grillplattan. R6r om da och d&. Rdkna med att laxen maste stekas ldngre dn gronsakerna

(en laxbit maste stekas ca. 15 minuter).

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ART. 112309

Lzs brugsanvisningen grundigt igennem og gem den, hvis det senere skulle blive ngdvendigt at sl noget op.

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL er alle tiders apparat til hurtig tilberedning af velsmagende
toast med f. eks. ost eller skinke. Kontaktgrillen har aftagelige grillplader og er endvidere egnet til fisk,
k¢d, grontsager, sandwich osv. Grillpladerne er forsynet med en slip-let belegning, sé det ikke er
ngdvendigt at bruge smgr eller olie, hvorved fgdevarer absorberer meget mindre fedtstof og olie, hvilket
giver et lekkert, fedtfattigt resultat. Pladerne kan tages af, hvorved de er meget nemme at renggre.
Udstyret med "Power’ og ’Ready’-indikator, automatisk termostat og overophedningssikring.

Det tilrddes — inden apparatet tages i brug for fgrste gang - at tgrre pladerne omhyggeligt af med en fugtig
klud og at fjerne evt. markater.

ANVENDELSESTIPS

Stik stikket i stikkontakten ('Power'-lampen lyser). Det tager ca. 5 minutter, inden apparatet er varmet op.
I mellemtiden kan ingredienserne leegges parat. Nar grillpladerne har den rette temperatur, lyser 'Ready'-
lampen.

Abn PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILLEN op og anbring ingredienserne pa normal vis pa den
nederste grillplade. Luk sandwich-grillen (klem i den forbindelse ikke pladerne alt for hardt sammen)og
luk grillpladerne i ved hjelp af fastldsningsklemmen pa héndtaget.

Nér sandwich-grillen lukkes, kan apparatet dampe lidt. Veer forsigtig: man kan nemt komme til at breende
sig. Man kan prgve sig lidt frem med stegetiden for at opna det bedste resultat.

Bemerk: under stegningen vil 'Ready'-indikatoren blive teendt og slukket; det er tegn p4, at termostaten
virker, og at den indstillede temperatur hele tiden bliver reguleret.

Nér ingredienserne er tilberedt, kan man dbne sandwich-grillen og tage ingredienserne ud, evt. ved hjelp
af en paletkniv af tree eller kunststof. Brug aldrig metalspatler eller lignende for at undgé at beskadige
slip-let belgningen.

Hvis sandwich- grillen skal anvendes igen med det samme, kan man lade den std i sammen-
klappet tilstand, s& den holder den rette temperatur. Treek stikket ud af stikkontakten, nar
apparatet ikke lengere er i brug.

RENGORING

TAG FORST STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN.

Renggr sandwich-grillen hver gang, apparatet har varet i brug, sa madrester ikke satter sig
fast. Lad efter brugen altid PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL fgrst kgle helt af.
Held aldrig koldt vand pa grillpladerne; apparatet kan blive beskadiget og det varme vand
kan sprgjte op. Brug ikke skuremidler eller andre aggressive renggringsmidler.
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KOM ALDRIG SANDWICH-GRILLEN NED I VAND ELLER ANDRE VASKER.

Renggr grillpladerne med f. eks. kgkkenrulle. Madrester, der sidder fast i pladen, kan fgrst blgdes lidt op
med madolie(ca. 5 minutter). Ydersiden kan tgrres af med en fugtig klud.

PRINCESS TIPS

- Brug kun denne sandwich-grill til husholdningsbrug.

- Sorg for, at ledningen eller en evt. forlengerledning ikke er anbragt séledes, at man kan falde over den,
og at den ikke bergrer de varme grill-plader.

- P4 denne slags apparater kan en beskadiget ledning kun udskiftes af vores tekniske afdeling med
specialvaerktgj.

- Anvend aldrig denne sandwich-grill udendgrs.

- Hold godt gje med sandwich-grillen, nar der er bgrn i nerheden. Grill-pladerne og ydersiden bliver
meget varme. Ver naturligvis ogsa selv forsigtig. Lad apparatet kgle godt af, inden det settes af vejen.

- Tils®t kun sandwich-grillen til en stikkontakt med jordforbindelse.

OPSKRIFTER:

TOAST MED GORGONZOLA OG ANANAS
Ingredienser:

3 skiver brgd

gorgonzola

1skive ananas

Tilberedning:

Smgr brgdskiverne med et lag gorgonzola. Ananasskiven leegges pa 2 skiver brgd. Den tredje brgdskive
leegges ovenpa. De dobbelte brgdskiver smgres med lidt smgr pa ydersiden. Brgdskiverne steges
gyldenbrune pa begge sider i sandwich-grillen.

FULDKORNSTOAST MED ROGET FILET OG BANAN
Ingredienser:

2 skiver fuldkornsbrgd

smgr eller margarine

1 skive mild ost

1 spsk. karrysauce

2 skiver rgget filet

1/2 banan i skiver

Tilberedning:

Smgr et tyndt lag smgr pa brgdskiverne. Skar skorpen af osten. Lag osten pa brgdsiden uden smgr. Smgr
karrysaucen over og leeg den rggede filet og bananen ovenpa.

Lag den anden brgdskive ovenpé med den ubesmurte side gverst. Grill toasten i sandwich-grillen i et par
minutter, indtil den er gyldenbrun.

Tips: denne toast er ogsé laekker med skinke, rgget skinke eller stegt kylling i stedet for rgget filet.

TOAST AF SUKKERBR@D

Ingredienser:

50 gram marcipanmasse (pakke a 300 gram), 8 skiver sukkerbrgd
4 spsk. smgr, 4 spsk. hasselngddepasta

Tilberedning:

Lag marcipanmassen i kgleskabet i forvejen. Smgr sukkerbrgdsskiverne med smgr.

Hgvl ved hj&lp af en ostehgvl tynde skiver af marcipanmassen og kom dem pa 4 skiver
sukkerbrgd. Smgr et lag hasselngddepasta pa de andre 4 skiver. Leeg de forskellige skiver
oven pé hinanden. Grill dine sukkerbrgdstoasts i sandwich-grillen i ca. 3 minutter.
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GRILLSTEGT K@D MED GRONTSAGER

Ingredienser til 4 personer:

400 g skert oksekgd, 400 g kalvefilet, 1 melon, 1 dl syltet ingefersaft, 1 peberfrugt, 1 lgg, 1 hvidkal,
8 sjiitaké-svampe.

Ris med fine @rter: 400 g ris, 7 dl dasjii-komboe, 2 spsk. saké, 50 g fine @rter.

Goma-zoe-sauce: 3 spsk. hvide eller sorte sesamfrg, 6 spsk. sojasauce, 2 spsk. dasji, saft af 1 citron.

Tilberedning af kgd og grontsager:

Sker oksekgdet i 2 cm tykke terninger og arranger dem pa et fad. Sker kalvekgdet i tynde skiver og
arranger dem ligeledes pa fadet. Skeer frugtkgdet ud af melonen og skral den; pensl melonen med
ingefeersaft. Skeer 1gg og peberfrugt i ringe (fjern kernerne), sker stilkene af svampene og snit kalen.
Kom derefter grgnsagerne i en skal.

Tilberedning af ris:

Kom ris, saké og dasjii-komboe i en gryde og lad det sta en time. Derefter koges risen som anvist pa
pakningen. Lige inden risen er kogt feerdig, kommes @rterne ved.

Tand for sandwich-grillen. Svits kgdet et gjeblik pa begge sider. Derefter ristes grgnsagerne pa pladen,
til de er sprgde (rgr af og til med en traespatel). Til sidst grilles melonen pa begge sider.

GRILLSTEGTE ASPARGES PA SPINAT MED CHAMPIGNONER

Ingredienser til 4 personer:

1,5 kilo hvide eller grgnne asparges, 400 gram champignoner, 1 fed hvidlgg, 1 skalottelgg, 2 basilikum-
blade, 600 gram spinat, 1 appelsin, 100 gram diztmargarine, 10 gram frisk kgrvel, 10 gram purlgg,

1 spsk. kartoffelmel.

Tilberedning:

Skral aspargeserne med en aspargesskraller og kog dem i en lille smule vand i ca. 2 minutter. Efter at
vandet har kogt, lader man aspargesvandet sté og kgle af. Riv skrellen af 1 appelsin (uden den hvide
skral), skyl spinaten og fjern stilkene. Snit skalottelgget og hvidlgget. Bgrst sandet af champignonerne og
sker dem i skiver.

Sauce:

Tag en kasserolle og smelt 50 gram diztmargarine. Kom fintsnittet kgrvel, purlgg og basilikum i
kasserollen og szt denne pa et lavt blus i et par minutter. Tils@t en grydeskefuld aspargesvand med
kartoffelmel. Lad det hele koge godt igennem og smag til med salt og peber. Lad de halvkogte asparges
ligge og dryppe af pa et stykke kgkkenrulle.

Tand for sandwich-grillen, smgr lidt diztmargarine pa og strg skalottelgget og hvidlgget over. Rgr
ingredienserne sammen med en spatel og svits ogsé de snittede champignoner. Nar de er mgre og
lysebrune, kommes de over i en stor skél. Derefter smgres pladen igen med dietmargarine, hvorefter
appelsinskallen strgs over. Kom ogsé spinaten ved og svits denne, til den er mgr. Husk at omrgre
ingredienserne med jeevne mellemrum. Kom til sidst spinaten i en forvarmet skél. For at grillstege
aspargeserne, sé de bliver mgre, smgres pladen igen med diztmargarine. Grill nu aspargeserne lysebrune.
Nér de er mgre, anbringes spinaten midt pa tallerkenen, aspargeserne ovenpa, og her omkring anrettes
champignonerne og krydderurtesaucen. Denne kaloriefattige ret smager dejligt med en frisk hvidvin.

LAKSEFILET MED GRILLSTEGTE RADISER I DILD-SENNEPSSAUCE
Ingredienser til 4 personer:

4 stykker fersk laks a 150 gram, 1 bundt store radiser, 8 snittebgnner, 20 nye, sma kartofler,
1/2 bundt dild, 1 glas mayonnaise, 1 lille glas Dijon sennep, majsolie.

Laks pa grillplade:

Fjern skindet pé laksen, samt det mgrke fedt og benene. Skear laksefileten i stykker pa ca.
150 gram og pensl dem med lidt olie. Lag radiserne i koldt vand i 1 time og skar dem
derefter i skiver. Skar det yderste stykke af snittebgnnerne og sker dem i lange stykker.
Blancher dem derefter i en smule letsaltet vand. De nye kartofler skylles og koges med lidt
salt. Nar kartoflerne er kogte, steges de gyldenbrune pa grillpladen.
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Sauce:

Snit dilden fint og kom den i en skal. Tilset 1 spsk. sennep, samt mayonnaise og lidt salt og peber. Kom
alle ingredienserne i pane skale og stil dem pa bordet. Tend for sandwich-grillen. Steg laksen, snittebgn-
nerne og radiserne pa grillpladen. Vend ingredienserne med jevne mellemrum. Ver ogsd opmarksom pa,
at laksen skal stege lengere end grgntsagerne (et stykke laks skal stege i ca. 15 minutter).

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ART. 112309

Les fgrst gjennom bruksanvisningen og ta vare pa den til eventuell senere bruk.

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL egner seg utmerket om du vil lage en deilig toast med for
eksempel ost eller skinke. Denne kontaktgrillen har avtagbare grillplater. Den egner seg ogsa utmerket til
fisk, kjgtt, grgnnsaker, smgrbrgd, osv. Grillplatene har et anti-klebebelegg slik at du ikke trenger smgr
eller olje. Ingrediensene absorberer mye mindre fett og olje, og du far altsa et deilig og ‘lett’ resultat.
Grillplatene kan tas ut og er altsa lett & rengjgre. Komplett med ‘power’ og ‘ready’-lampe, automatisk
termostat og beskyttelse mot overoppheting.

Vi anbefaler at du rengjgr grillplatene med en fuktig klut og at du fjerner eventuelle etiketter for du
bruker grillplatene fgrste gang.

BRUKSTIPS

Sett stgpselet i stikkontakten ("Power'-lyset tennes). Det tar ca. 5 minutter fgr apparatet er varmet opp.
I mellomtiden kan du ta frem ingrediensene. Sé snart grillplatene har oppnadd riktig temperatur, tennes
'Ready'-lyset.

Apne PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL og legg ingrediensene pa den nederste grillplaten
pé vanlig mate. Lukk sandwichgrillen (ikke trykk platene for kraftig mot hverandre) og 1s stekeplatene
med klemmen rundt handtaket.

Nér du lukker sandwichgrillen kan det oppsté noe damp. Ver forsiktig sé du ikke brenner deg pa den.
Du kan prgve deg frem nér det gjelder steketiden for & oppna best mulig resultat.

Merk: mens stekingen pagér, vil 'Ready'-lyset ga av og pa; dette betyr at termostaten er i drift og at den
innstilte temperaturen justeres.

Sé snart maten er klar , kan du dpne sandwichgrillen og ta dem ut, eventuelt med en spatel av tre eller
plast. Bruk aldri metallspatle o.1. for 4 unngé skade pé anti-klebebelegget.

Hvis du gnsker & bruke sandwichgrillen igjen med en gang, kan du la den st lukket for & beholde riktig
temperatur. Trekk stgpselet ut av stikkontakten hvis apparatet ikke skal brukes mer.

RENGJORING

TREKK STOPSELET UT AV STIKKONTAKTEN FORST

Rengjgr sandwichgrillen etter hver bruk, slik unngar du at matrester stivner og setter seg fast. La
PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL avkjgles etter bruk. Hell aldri kaldt vann pa grillplatene
- det kan skade apparatet og gke faren for at det skvetter ut varmt vann. Bruk ikke sterke
rengjgringsmidler eller skuremidler.

DYPP ALDRI SANDWICHGRILLEN I VANN ELLER EN ANNEN VASKE.

Rengjgr grillplatene for eksempel med kjgkkenpapir. For matrester som er vanskelig &
fjerne, kan du helle over litt stekeolje (la det ligge i 5 minutter). Utsiden kan rengjgres
med en fuktig klut.

TIPS FRA PRINCESS

- Denne sandwichgrillen er kun beregnet pd hjemmebruk.

- Se til at ledningen eller evt. skjgteledning legges bort slik at ingen kan snuble i den og
slik at ledningene ikke kommer i bergring med de varme grillplatene.
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- For apparater av denne typen kan en skadet ledning kun byttes ut hos var serviceavdeling ved hjelp av
spesialverktgy.

- Ikke bruk denne sandwichgrillen utendgrs.

- Hold godt tilsyn med sandwichgrillen nér det er barn i neerheten. Grillplatene og utsiden kan bli sveert
varme. Var ogsa forsiktig selv. La apparatet kjgle helt ned fgr du setter det bort.

- Sandwichgrillen skal kun kobles til en jordet stikkontakt.

OPPSKRIFTER:

TOAST MED GORGONZOLA-OST OG ANANAS
Ingredienser:

3 brgdskiver

gorgonzola-ost

ananasskive

Tilberedning:

Smgr gorgonzola-osten pa brgdskivene. Legg en ananasskive pa 2 brgdskiver. Legg pa den andre
brgdskiven. Ha litt smgr pa utsiden av de doble brgdskivene. Legg brgdskivene i sandwichgrillen og stek
dem til de blir gyllenbrune pa begge sider .

FULLKORNSTOAST MED RGKT KJOTT OG BANAN
Ingredienser:

2 skiver fullkornsbrgd

smgr eller margarin

1 skive skaret fersk ost

(1 spiseskje karrisaus)

2 skiver rgkt kjgtt

1/2 banan i skiver

Tilberedning:

Smgr et tynt lag smg pé brgdskivene. Skjer skorpene av osten. Legg osteskiven pa den usmurte siden av
en brgdskive. Hell karrisausen over den og legg skivene med rgkt kjgtt og banan pa den.

Legg pé den andre brgdskiven med den smurte siden ut. Stek toasten et par minutter i sandwichgrillen til
den blir gyllenbrun.

Tips: denne toasten smaker ogsa deilig med skinke, ra skinke eller stekt kyllingfilet i stedet for rgkt kjgtt.

TOAST AV SUKKERBR@D

Ingredienser:

50 gram mandelmasse (pakke med 300 gram)
8 skiver sukkerbrgd

4 spiseskjeer smgr

4 spiseskjeer hasselngttpasta

Tilberedning:

Legg mandelmassen i kjgleskapet pa forhdnd. Ha smgret pa sukkerbrgdskivene. Bruk en ostehgvel for
4 skjeere av tynne skiver mandelmasse og legg dem pa 4 skiver av sukkerbrgdet. Smgr

hasselngttpasta pa de andre 4 skivene. Legg en skive med hasselngttpasta pa en skive

med mandelmasse. Stek sukkerbrgd-toastene i sandwichgrillen i ca. 3 minutter.

RISTET KJOTT MED GRONNSAKER

Ingredienser for 4 personer:

400 gram stykker oksefilet, 400 gram kalvefilet, 1 melon, 1 dl ingefarsirup, 1 paprika,
11gk, 1 hvitkal, 8 sjitake-er.

Ris med erter: 400 gram ris, 7 dl dasji-kombu, 2 spiseskjeer saké, 50 gram erter.
Gomasu-saus: 3 spiseskjeer hvite eller sorte sesamfrg, 6 spiseskjeer sojasaus,

2 spiseskjeer dasji, saft fra 1 sitron.
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Tilberedning av kjptt og gronnsaker:

Skjer oksefileten i terninger pa 2 cm og legg dem pa et vakkert brett, gjerne pa en dekorativ méte. Skjer
kalvefileten i tynne skiver og legg dem ogsé pa brettet. Ta frgene ut av melonen, skrell melonen og smgr
ingefersirupen pa melondelene. Kutt lgken og paprikaen i ringer (ta ut delene med frg i paprikaen), fjern
stilkene pa sjitaké-ene og kutt kédlen i sma strimler. Legg grgnnsakene pa en skal.

Tilberedning av ris:

Bland risen med saké og dasji-kombu og la det st i en time. Kok risen slik det er beskrevet i bruks-
anvisningen pa pakken. Ha i ertene mot slutten av koketiden.

Varm opp sandwichgrillen. Brun kjgttet hurtig pa begge sidene. Stek sa grgnnsakene pa stekeplate til de
blir mgre (rgr av og til med en spatel av tre). Til slutt stekes melonen pa stekeplaten..

STEKTE ASPARGES PA SPINATSENG MED SJAMPINJONGER

Ingredienser for 4 personer:

1,5 kilo hvite eller grgnne asparges, 400 gram sjampinjong, 1 fedd hvitlgk, 1 sjalottlgk, 2 blad basilikum,
600 gram fersk spinat, 1 appelsin, 100 gram halvfet margarin, 10 gram fersk kjgrvel, 10 gram gresslgk,

1 spiseskje maisenna.

Tilberedning:

Skrell aspargesen med skrellekniv og kok dem i ca. 2 minutter i litt vann. S1& av varmen under vannet
sd snart det koker og la det hele kjgle av. Rasp appelsinskallet, vask spinaten og fjern stilkene. Finhakk
sjalottlgken og hvitlgken. Bgrst sanden av sjampinjongene og kutt dem i skiver.

Saus:

Smelt 50 gram halvfet margarin i en kasserolle. Ha den finhakkede kjgrvelen, gresslgken og basilikumen
i kasserollen og sett dette pa en plate ved lav varme i 2 minutter. Tilsett 1 gse med aspargesvann og
maisennaen. La det hele koke en liten stund og smak til med pepper og salt. La de halvferdige aspargesene
torke pé kjokkenpapir.

Varm opp sandwichgrillen, smgr litt halvfet margarin pa den og strg pé sjalottlgken og hvitlgken. Rgr
det hele med en spatel og stek de oppskérne sjampinjongene. Legg dem i en stor skal sé snart de er
ferdigstekte og lysebrune. Smgr halvfet margarin pa platen igjen og strg pa det raspede appelsinskallet.
Tilsett spinaten og stek det hele. Ikke glem & rgre av og til. Ha til slutt spinaten i en forvarmet skél. For

a ferdigsteke aspargesene smgrer du platen inn med halvfet margarin igjen. Stek aspargesene til de blir
lysebrune. Nar de er ferdige, legges fgrst spinaten pa midten av fatet, deretter legges aspargesene rundt
spinaten, og siden pynter du med sjampinjongene og kryddersausen. Denne slankeretten smaker utmerket
med en lett hvitvin.

LAKSFILET MED STEKT REDDIK OG DILL-SENNEPSAUS

Ingredienser for 4 personer:

4 x 150 gram laksefileter, 1 bunt store reddiker, 8 hagebgnner, 20 nypoteter, 1/2 bunt dill, 1 glass majones,
1 lite glass Dijon-sennep, maisolje.

Laks pd stekeplaten:

Fjern skinnet, det mgrke fettet og bena pa laksen. Skjer laksfileten i 4 deler pa 150 gram hver og smgr
dem med litt olje. Sett reddiken i kaldt vann i 1 time og kutt den i skiver etterpa. Fjern endene pa
hagebgnnene og kutt dem opp i lange strimler. Forvell dem et gyeblikk i litt vann med salt.

Etter at du har vasket nypotetene, koker du dem med skallet pa i litt salt. Nar potetene er

ferdigkokt, kan du brunsteke dem pé platen.

Sausen:

Finhakk dillen og ha den i en skal. Tilsett 1 spiseskje sennep og majonesen, litt pepper og
litt salt. Sett alt dette pa bordet i vakre skaler og varm opp sandwichgrillen. Stek laksen,
hagebgnnene og reddikene pa grillplaten. Rgr med spatel av og til. Husk ogsé at laksen
ma stekes litt lengre enn grgnnsakene (en laksfilet trenger ca. 15 minutter).
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Lue ensin kéyttdohje huolellisesti lépi ja sdilytd se myGhempéa tarvetta varten.

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL on ihanteellinen voileipégrilli, jolla voit valmistaa nopeasti
esim. herkullisia juusto- tai kinkkutdytteisid 1dimpimié voileipid. Tédsséd kontaktigrillissid on irrotettavat
paistolevyt. Lisiksi laite sopii erittdin hyvin esim. kala-, liha- ja vihannesruokien valmistukseen.
Paistolevyissé on tarttumaton pinnoite, joka tekee rasvan ja 6ljyn kdyton tarpeettomaksi ja vihentdd
siten ruoan rasvapitoisuutta. Tuloksena on herkullinen ja "kevyt’ ateria. Irrotettavat paistolevyt on
helppo puhdistaa. Lisaksi laitteessa on *power’- ja ‘ready’- merkkivalot, automaattinen termostaatti ja
ylikuumenemissuoja.

On suositeltavaa puhdistaa paistolevyt ennen ensimmadista kéyttokertaa kostealla pyyhkeelld ja poistaa
mahdolliset tarrat.

KAYTTOOHJE

Kytke pistotulppa pistorasiaan ("Power’-merkkivalo syttyy). Laitteen kuumeneminen kestdé noin viisi
minuuttia. Télld vilin voit laittaa ainekset valmiiksi. Heti kun paistolevyt ovat tarpeeksi kuumia,
’Ready’-merkkivalo syttyy.

Avaa PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ja aseta ruoka-ainekset tavalliseen tapaan alemmalle
paistolevylle. Sulje laite (dlé paina levyji liian voimakkaasti yhteen) ja lukitse laite painamalla suljin
kahvan ympiirille.

Voileipégrillid suljettaessa voi muodostua hoyryid. Ole varovainen, ettet polta itsedsi. Parhaan tuloksen voi
saada my0s kokeilemalla eri paistoaikoja.

Huomaa: 'Ready’-merkkivalo syttyy ja sammuu paiston aikana. Tdmad osoittaa, ettd termostaatti toimii ja
séddtelee ldmpatilaa jatkuvasti.

Heti kun ruoka on valmis, voit avata voileipdgrillin ja poistaa ruoan kéyttdmallé tarvittaessa puu- tai
muovilastaa. Ald koskaan kaytd metallilastaa tms., silld se voi vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta.

Jos haluat kayttdd voileipagrillid heti uudestaan, anna sen olla suljettuna, jotta oikea lampdtila sailyy.
Ota pistotulppa pois pistorasiasta, ellei laitetta endd kidytetd.

PUHDISTAMINEN

OTA ENSIN PISTOTULPPA POIS PISTORASIASTA

Puhdista voileipagrilli jokaisen kayttokerran jalkeen. Tdmai estdd ruoantihteiden kiinnipalamisen. Anna
PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILLIN ensin jiihtyi kiyton jilkeen. Alid koskaan kaada kylméi
vetti paistolevyille, silli se voi vahingoittaa laitetta ja aikaansaada kuuman veden roiskumista. Ali kiyti
hankaavia tai agressiivisia puhdisteita.

ALA KOSKAAN UPOTA VOILEIPAGRILLIA VETEEN TAI MUUHUN NESTEESEEN.

Puhdista paistolevyt esim. talouspaperilla. Vaikeasti poistettavat ruoantihteet voi ensin liottaa ruokadljyssa
(anna 6ljyn vaikuttaa viitisen minuuttia). Ulkopinta voidaan pyyhkid kostealla liinalla.

PRINCESS-VINKKEJA

- Téma voileipégrilli on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskdyttoon.

- Huolehdi siit4, ettd verkkojohto tai mahdollinen jatkojohto on asetettu siten, ettei niihin
voi kompastua ja ettd ne eivit kosketa kuumia paistolevyjd.

- Ainoastaan huoltopalvelumme voi vaihtaa timéntyyppisen laitteen verkkojohdon uuteen
erikoisvarusteita kéyttaen.

- Al kéyti titd voileipagrillid ulkona.
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- Pidé voileipégrillid tarkasti silmélla lasten 1dheisyydessé. Paistolevyt ja laitteen ulkopinta kuumenevat
melkoisesti. Ole luonnollisesti itsekin varovainen. Anna laitteen jadhtyd hyvin ennen kuin panet sen
sdiloon kdyton jilkeen.

- Kytke tdmaé voileipégrilli ainoastaan maadoitettuun pistorasiaan.

RESEPTEJA

LAMMIN KERROSVOILEIPA GORGONZOLAN JA ANANAKSEN KERA
Ainekset:

3 viipaletta leipdd

gorgonzolaa

ananasviipale

Valmistus:

Voitele leipdviipaleet gorgonzolalla. Laita kahden leipdviipaleen péille ananasviipale ja kolmas
leipéviipale sen péaille. Voitele kerrosvoileivin ulkopuoli kevyesti rasvalla. Paista kerrosvoileipd
voileipégrillissd molemmin puolin kullanruskeaksi.

LAMMIN KOKOJYVAVOILEIPA SAVULIHAN JA BANAANIN KERA
Ainekset:

2 viipaletta kokojyvileipada

voita tai margariinia

1 siivu juustoa, (1 ruokalusikallinen currykastiketta)

2 siivua savulihaa

1/2 banaania viipaleina

Valmistus:

Voitele leipdviipaleet ohuelti rasvalla. Leikkaa juustosta kuori. Laita juustoviipale leipéviipaleen
voitelemattomalle puolelle. Sivele péille currykastiketta ja laita savulihasiivut ja banaani péélle.

Laita paallimmaiseksi toinen leipéviipale voideltu puoli ulospdin. Paista tdytetty voileipd voileipédgrillissa
muutamassa minuutissa kullanruskeaksi.

Vinkki: tdméd ldmmin voileipéd on herkullista my6s jos savulihan asemasta kiytetdan tavallista tai
raakakypsennettyé kinkkua tai paistettua kananrintaa.

LAMMIN SOKERILEIPA

Ainekset:

50 grammaa mantelimassaa (300 gramman pakkaus)
8 viipaletta sokerileipdd

4 ruokalusikallista voita

4 ruokalusikallista hasselpédhkinétahnaa

Valmistus:

Laita mantelimassa jo aikaisemmin jéikaappiin kovettumaan. Voitele sokerileipéviipaleet voilla. Leikkaa
juustohoyldlld mantelimassasta ohuita viipaleita ja laita ne 4 sokerileipdviipaleen péille. Voitele toiset

4 leipdviipaletta hasselpédhkinédtahnalla. Laita hasselpdhkinétahnalla sivellyt leipdviipaleet mantelimassalla
pééllystettyjen leipaviipaleiden péille. Paista sokerileipid voileipagrillissd 3 minuuttia.

GRILLATTUA LIHAA VIHANNESTEN KERA

Ainekset 4 hengelle:

400 grammaa naudan siséfileetd, 400 grammaa vasikan siséfileetd, 1 meloni,

1 dl inkivédrisiirappia, 1 paprika, 1 sipuli, 1 valkokaali, 8 siitakesienta.

Riisi herneitten kera: 400 grammaa riisid, 7 dl dashi-kombua, 2 ruokalusikallista sakeeta,
50 grammaa herneita.

Goma-zoe-kastike: 3 ruokalusikallista valkoisia tai mustia seesaminsiemenid, 6 ruokalusi-
kallista soijakastiketta, 2 ruokalusikallista dashia, 1 sitruunan mehu.
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Lihan ja vihannesten valmistus:

Leikkaa naudan siséfilee 2 sentin suuruisiksi kuutioiksi ja aseta ne kauniisti laakealle vadille. Leikkaa
vasikan siséfilee ohuiksi viipaleiksi ja aseta ne myds vadille. Poista melonista siemenet, kuori meloni ja
voitele meloninpalat inkivédrisiirapilla. Leikkaa sipuli ja paprika renkaiksi (poista siemenet), leikkaa
siitakesienistd kannat ja leikkaa kaali suikaleiksi. Aseta vihannekset vadille.

Riisin valmistus:

Sekoita keskenéin riisi, sakee ja dashi-kombu ja anna maustua tunti. Keiti riisi kypsiksi pakkauksen
ohjeiden mukaan. Kun riisi on melkein valmista, lisdad herneet.

Kuumenna voileipagrilli. Kéristd lihat nopeasti joka puolelta. Kypsenni vihannekset levylld rapeiksi
(kadntele silloin télloin puulastalla). Paista lopuksi meloni levyllad kédannellen.

PAISTETUT PARSAT PINAATTI- JA HERKKUSIENIPEDILLA

Ainekset 4 hengelle:

1,5 kg valkoisia tai vihreitd parsoja, 400 grammaa herkkusienid, 1 valkosipulin kynsi, 1 salottisipuli, 2
basilikanlehted, 600 grammaa pinaattia, 1 appelsiini, 100 grammaa kevytrasvaa, 10 grammaa tuoretta
kirvelid, 10 grammaa ruohosipulia, 1 teelusikallinen maissijauhoja.

Valmistus:

Kuori parsat ohuelti ja keitd niitd vihdssd vedessd noin 2 minuuttia. Heti kun vesi alkaa kiehua, anna sen
jadhtya. Raasta appelsiinin kuori, poista ensin valkoinen osa, pese pinaatti ja poista varret. Silppua sekéa
salottisipuli ettd valkosipulin kynsi. Pyyhi herkkusienet puhtaiksi ja leikkaa ne viipaleiksi.

Kastike:

Sulata kasarissa 50 grammaa kevytrasvaa. Laita kasariin hienoksi silputtu kirveli, ruohosipuli ja basilika
ja lammitd varovasti 2 minuutin ajan. Lisad 1 kauhallinen parsalientd, johon on sekoitettu maissijauho.
Kiehauta ja mausta pippurilla ja suolalla. Laita puolikypsét parsat talouspaperille valumaan.

Liammitd voileipagrilli, voitele kevytrasvalla ja sirottele paistolevylle salottisipuli ja valkosipuli. Sekoita
lastalla ja paista samalla myds herkkusieniviipaleet. Kun ne ovat kypsyneet ruskehtaviksi, laita ne
suurehkoon vatiin. Voitele levy uudelleen kevytrasvalla ja sirottele péélle appelsiininkuoriraaste. Lisda
pinaatti ja paista kypsiksi. Muista sekoittaa jatkuvasti. Laita lopuksi pinaatti esilimmitetylle vihannesva-
dille. Voitele levy jdlleen kevytrasvalla ja paista parsoja kunnes ne ruskistuvat. Kun ne ovat kypsid, laita
pinaatti keskelle lautasta, sen péille parsat ja ympdrille herkkusienet ja maustekastike. Tdmén kevytaterian
kanssa sopii erittdin hyvin mieto valkoviini.

LOHIFILEE PAISTETUN RETIISIN JA TILLI-SINAPPIKASTIKKEEN KERA

Ainekset 4 hengelle:

4 lohiviipaletta a 150 grammaa, 1 nippu suuria retiisejd, 8 leikkopapua, 20 uutta perunaa, 1/2 nippua tillia,
1 purkki majoneesia, 1 purkki dyon-sinappia, maissioljya.

Esivalmistelut:

Poista lohesta nahka samoin kuin tumma rasva ja ruodot. Leikkaa lohesta nelja 150 gramman suuruista
palaa ja sivele pintaan hieman 6ljyd. Pane retiisit tunniksi kylméén veteen ja leikkaa ne sen jilkeen
viipaleiksi. Poista leikkopavuista pait ja leikkaa pavut pitkiksi suikaleiksi. RyOppdd ne nopeasti vahassa
vedessd, johon on lisétty suolaa. Pese 20 uutta perunaa ja keitd ne vihésuolaisessa vedessid kypsiksi.
Paista kypsét perunat levylld ruskeiksi.

Kastike:

Silppua tilli hienoksi kulhoon. Lisédd 1 ruokalusikallinen sinappia ja majoneesi, hieman
pippuria ja suolaa. Aseta kauniisti pdydille pieniin tarjoilukulhoihin ja laita voileip4grilli
kuumenemaan.

Paista nyt lohi, leikkopavut ja retiisi paistolevylld. Kééntele silloin téllgin. Ota huomioon,

ettd lohiviipaleita taytyy paistaa kauemmin kuin vihanneksia (lohiviipaleen kypsyminen
kestdd noin 15 minuuttia).
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Ler antes de utilizar estas instrugdes, devendo guarda-las para mais tarde as poder eventualmente voltar a
consultar de novo.

A PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL € ideal para fazer rapidamente tostas de por exemplo
queijo e fiambre. Este grelhador de contacto tem chapas para grelhar removiveis. Pode ser igualmente uti-
lizado para grelhar peixe, carne, legumes, sandes, etc. As chapas para grelhar t€m uma camada anti-pe
gajosa, ndo sendo por isso necessdrio ter de as untar com manteiga ou 6leo, pelo que a comida absorve
menos gordura e dleo, obtendo-se assim uma dieta com “menos calorias”. As chapas sdo removiveis e por
isso sdo muito faceis de limpar. O aparelho vem também munido de luzes de controle “power” e “ready”,
de um termdstato automadtico e de um sistema de seguranga que impede que o mesmo aquecga demasiado.

Aconselhamos-lhe a passar um pano himido quando utilizar o aparelho pela primeira vez e a retirar
quaisquer eventuais etiquetas.

SUGESTOES DE UTILIZACAO

Ligue a ficha a tomada (a luz “Power” acende-se). O aparelho demora cerca de 5 minutos a aquecer.
Durante este tempo de espera pode ir preparando as tostas. Logo que as chapas tenham atingido a
temperatura necessdria, a luz “Ready” acende-se.

Abra em seguida a PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL e coloque a comida segundo o modo
habitual na chapa inferior. Feche a mdquina (ndo carregue com demasiada for¢a nas chapas) e tranque as
chapas utilizando o fecho da pega

Quando fechar as chapas, pode sair algum fumo. Tenha cuidado para ndo se queimar. O periodo de
preparacdo da comida pode claro variar, vocé mesmo pode ir experimentando até obter o melhor resultado.

Nota: enquanto se faz a comida, a luz “Ready” acende-se e desliga-se; isto indica que o termdstato
funciona e regula a temperatura programada.

Logo que a comida fique pronta, pode abrir a maquina e retirar a mesma, usando eventualmente para tal
efeito uma espdtula de madeira ou de plastico. Nunca deve usar espdtulas metdlicas para evitar danificar
a camada anti-pegajosa.

Se em seguida quiser utilizar de imediato o grelhador, pode deixar ficar a maquina fechada a temperatura
correcta. Se ndo quiser utilizar o aparelho, deve puxar a ficha da tomada.

LIMPEZA

RETIRE PRIMEIRO A FICHA DA TOMADA

Deve limpar a maquina das tostas sempre que a utilizou, isto evita que quaisquer restos de

comida se peguem. Depois de a ter utilizado, deixe arrefecer a PRINCESS CLASSIC SANDWICH
GRILL. Nunca deite dgua para cima das chapas; isso pode avariar o aparelho e causar o risco de haver
salpicos de dgua quente. Ndo utilize detergentes que risquem ou sejam COITosivos.

NUNCA MERGULHE A MAQUINA DAS TOSTAS EM AGUA OU EM QUALQUER OUTRO
LIQUIDO.

Limpe por exemplo as chapas para grelhar com o papel de cozinha. Os restos de comida
que sejam dificeis de remover podem ser soltos primeiro com 6leo vegetal (deixe actuar
cerca de 5 minutos). O lado exterior pode ser limpo com um pano hiimido.

SUGESTOES DA PRINCESS

- Deve usar unicamente este grelhador de sandes para fins domésticos.

- Ndo deve deixar um fio ou um eventual fio de extensdo colocado de modo a que alguém
possa tropecar nele ou que possa tocar nas chapas para grelhar aquecidas.
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- Neste tipo de aparelho um fio danificado pode ser unicamente substituido utilizando as nossas
ferramentas especiais e pelos nossos servicos de assisténcia.

- Nao deve utilizar este grelhador de sandes no exterior.

- E preciso haver vigilancia quando as criancas utilizarem o aparelho ou quando existirem criangas
por perto. As chapas e o lado exterior de metal aquecem muito. Tenha vocé mesmo cuidado. Deixe
arrefecer o aparelho antes de o arrumar.

- Ligue o grelhador de sandes unicamente a uma tomada de ligacdo a terra.

RECEITAS:

TOSTA COM QUEIJO GORGONZOLA E ANANAS
Ingredientes:

3 fatias de pao

queijo gorgonzola

uma fatia de anands

Preparagdo:

Barrar as fatias de pdo com queijo gorgonzola. Colocar o anands em duas das fatias de pdo. Por cima
colocar a terceira fatia. Deve barrar ligeiramente com manteiga as sandes duplas pelo lado de fora.
Grelhar de ambos os lados as tostas no Sandwich Grill até ficarem douradas.

TOSTA DE PAO INTEGRAL COM CARNE FUMADA E BANANA
Ingredientes:

2 fatias de pao integral

manteiga ou margarina

1 fatia de queijo flamengo

(1 colher de sopa de molho de caril)

2 fatias de carne fumada

1/2 banana cortada em rodelas

Preparagdo:

Barrar ligeiramente as fatias de pdo com manteiga. Cortar a casca do queijo. Colocar a fatia de queijo
sobre o lado sem manteiga da fatia do pao. Deitar o molho de caril por cima e pdr por cima as fatias de
carne fumada e as rodelas de banana.

Terminar com a outra fatia de pdo com o lado untado voltado para fora. Grelhar a tosta no Sandwich Grill
durante alguns minutos até ficar dourada.

Sugestdo: Pode fazer também uma Gtima tosta se substituir a carne fumada por fiambre, presunto ou filete
de frango grelhado.

TOSTA DE PAO DE ACUCAR

Ingredientes:

50 gramas de miolo de améndoa (um pacote de 300 gramas)
8 fatias de pao de acticar

4 colheres de sopa de manteiga

4 colheres de sopa de pasta de aveld

Preparagdo:

Colocar previamente o miolo de améndoa no frigorifico. Barrar as fatias de pdo de agticar
com a manteiga. Utilizando uma faca do queijo, cortar vdrias fatias finas deste miolo duro
e barrar 4 fatias do pdo de acicar com o mesmo. Barrar as outras 4 fatias restantes com
pasta de avela. Colocar uma fatia com pasta de avela por cima de outra com miolo de
améndoa. Grelhar as tostas de pao de agticar durante cerca de 3 minutos no Sandwich
Grill.
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CARNE GRELHADA COM LEGUMES

Ingredientes necessdrios para 4 pessoas:

400 gramas de carne de vaca cortada aos pedagos, 400 gramas de filete de vitela, 1 meldo, 1 dl de xarope
de gengibre, 1 pimento vermelho, 1 cebola, 1 couve branca, 8 shii-takes.

Arroz com ervilhas: 400 gramas de arroz, 7 dl de dasji-komboe, 2 colheres de sopa de saké, 50 gramas
de ervilhas.

Molho Goma-zoe: 3 colheres de sopa de sementes brancas ou pretas, 6 colheres de sopa de molho de
soja, 2 colheres de sopa de dasji, sumo de 1 limdo.

Preparagdo da carne e dos legumes:

Cortar a carne de vaca em pedacos de 2 centimetros e colocd-los numa travessa de servir bonita. Cortar
o filete de vitela em fatias finas e colocd-lo da mesma maneira sobre a travessa. Retirar as pevides do
meldo, descascando-o e temperar as fatias com xarope de gengribre. Cortar a cebola e o pimento
vermelho as rodelas (retirar as sementes), retirar os pedunculos aos shii-takes e cortar a couve as ripas.

Preparacdo do arroz:

Misturar o arroz com o saké e o dasji-komboe e deixar ficar uma hora. Em seguida, cozer o arroz segindo
as instrugdes indicadas no pacote. No final da cozedura, juntar as ervilhas.

Aquecer o Sandwich Grill. Grelhar rapidmentea carne de ambos os lados. Em seguida, grelhar os
legumes sobre a chapa até ficarem estaladicos (mexer de vez em quando, voltando-os com uma espdtula
de madeira). Por fim grelhar o meldo, voltando-o sobre a chapa.

ESPARGOS GRELHADOS SOBRE UMA CAMADA DE ESPINAFRES COM COGUMELOS
Ingredientes necessdrios para 4 pessoas:

1,5 quilo de espargos brancos ou verdes, 400 gramas de cogumelos, 1 dente de alho, 1 cebolinha, 2 folhas
de mangericdo, 600 gramas de espinafres, 1 laranja, 100 gramas de margarina, 10 gramas de cerefdlio, 10
gramas de cebolinho, 1 colher de sopa de farinha maizena.

Preparagdo:

Preparar os espargos, cozendo-os depois durante cerca de 2 minutos em pouca dgua. Logo que dgua ferva,
deixar arrefecer. Raspar a casca da laranja, lavar os espinafres e retirar-lhes os pediinculos. Picar a cebola
e o alho. Escovar a areia ou terra dos cogumelos com uma escovinha, cortando-os as rodelas.

Molho:

Deitar 50 gramas de margarina para dentro de um tacho. Deitar para dentro do tacho o cerefdlio, o
cebolinho e o mangericdo picados e deixar refogar 2 minutos em lume brando. Acrescentar 1 concha
do liquido dos espargos juntamente com a farinha maizena. Deixar cozer e temperar a gosto com sal e
pimenta. Colocar os espargos meio-crus sobre papel de cozinha.

Aquecer o Sandwich Grill, untando-o com margarina e deitar a cebolinha e o alho por cima. Mexer com
uma espdtula de madeira e grelhar juntamente com os cogumelos. Quando estiverem prontos e ligeira-
mente dourados, deitd-los para uma travessa grande. Em seguida, voltar a untar a chapa com margarina,
e deitar a casca da laranja. Acrescentar os espinafres, grelhando-os bem. Deve voltar com frequéncia os
ingredientes. Por fim, deite os espinafres para dentro de uma travessa de legumes previamente aquecida.
Para preparar os espargos, volte a untar de novo a chapa com margarina. Grelhar os espargos até ficarem
ligeiramente dourados. Quando estiverem prontos, coloque os espinafres no meio do prato, ponha por
cima os espargos e a volta, os cogumelos e o molho de ervas aromaticas. Este prato de

poucas calorias € delicioso se for servido com um vinho branco leve.

FILETE DE SALMAO COM RABANETES GRELHADOS E MOLHO DE ENDRO
E MOSTARDA

Ingredientes necessdrios para 4 pessoas:

4 postas de salmdo de 150 gramas cada, 1 molho de rabanetes grandes, 8 feijoes verdes,
20 batatinhas novas, 1 molho de endro, 1 boido de maionese, 1 pequeno boido de mostarda
de Dijon, 6leo de milho.
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Salmdo no prato:

Retirar a gordura ao salmao, tirando também a pele e as espinhas. Cortar os filetes de salmdo em postas
de 150 gramas cada e temperd-las com um pouco de 6leo. Colocar os rabanetes durante 1 hora em dgua
fria e cortd-los seguidamente as rodelas fininhas. Retirar os pedtinculos dos feijoes verdes, cortando-os
ao longo do comprimento em tiras finas. Depois deve escaldd-los em pouca dgua com sal. Depois de ter
lavado as batatinhas novas, coze-as com uma pitada de sal. Quando estiverem prontas, frite-as sobre a
chapa de grelhar até ficarem douradas.

O molho:

Picar o endro, deitando-o para dentro de uma taga. Junte 1 colher de sopa de mostarda a maionese, sal e
pimenta. Coloque esta mistura numa bonita travessa sobre a mesa e aqueca o Sandwich Grill. Grelhe em
seguida o salmao, o feijdo verde e os rabanetes sobre a chapa de grelhar. Voltar de vez em quando com
uma espatula. Deve ter cuidado para que o salmdo nao fique mais grelhado do que os legumes (uma posta
de salmao leva cerca de 15 minutos a grelhar).

PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL ART. 112309
AiaBdoTe mpooekTIkG TIC 0dhyieg QUTEC TIpIV aTTd T XPAON KAl UAGETE TEC VIC TO [JEAAOV.

H ynotapia PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL eival idavikf yia va @TidyveTe vOOTIPA TOOT e

{outmov A Tup, yia Tapddelyud, Kol gival KaTdAMnAo eTTiong yia wapl, kpéag, Aayavikd, CavToultg, KATT. H
ynoTapid éxel a@alpolpeveg TIAGKEG, 01 OTTOIEG EXOUV avTIKCAANTIKY eTTEVBUCT WaTe va unv Xpeladetal BolTupo
fi AGBI. AuTd onaivel 8Tl ol TPOPES ATTOPPOPOUY TTOAU AiyOTEPO AITTOC KAl AGDI KAl YivovTal TIOAU VOOTIJES Kl
eAappiég. O TAGKeS pumTopoly va agalpeBoly, emopévwg kaBapifovtal oAU e0KoAa. H cuokeun SiageTel
evdelKTIK Auyvia AgiToupyiag kai Auyvia Trou Seiyver 611 To @aynTd eival £Toipo, KaBwg kal autdpato Bepuoatam
KOl INYavioPO TTROANYNG UTTEPBEQHAVONG.

ZUVIOTOUE va KABApiTETe TIC TTAGKES TTPOTEKTIKG e Eva UYpd TTaVi TTPIV ATTO THY TIPWTN XPAoN Kal vd
APCIPETETE TUXOV ETIKETES TTOU TIGPAMEVOUY KOAANUEVES.

EZYMBOYAEE XPHEHE

TomoBetioTe 1o kahwdio oty Tpifa (n evdelkTIkr Auxvia AerToupyiag Ba avéawyel). Xpeialovial Trepitou & Aetmd
yia va {goTabei n ouokeur. Z1o didotnpa auTtd pTropeite va eToipdoete Ta uhikd. Mg o TAdkeg amokToouV
v kardAAnAn Bepuokpacia, avaBer n evdelkTikA Auxvia «ctoiyos («ready»).

Avoigre Twpa T wnotapid PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL kai ToToBeToTe T0 gaynTd othv
KaTw MAGKa e Tov ouvnBiouévo TpoTo. KAeiote T wnaotapid (pnv meleTe TI¢ dlo TAGKeS PeTatl ToUG UE TTOM
Blvapn) kal ¥pnolLoTIoIROTE To KATT o1 AaPA yia va ao@ahiceTe TiG TTAAKeS GTn B0 TOUG.

Orav nynotapid givar kKheloTr, prmopei va Byaivel atpdg. Mpooédre va pnv kaeite. Mmopeite va melpapanoTeite
UE TOV XpOVo WNaiuaTos Yia va £XETE KAADTEPT ATTOTEAECPATA.

Znueiwon: katd 1 SIGpKeIa Tou WnoiPaTog, n evdelKTIKA Auxvia «ETolpoy («readyy) Ba avaper kal Ba offver.
AuTo aonuaivel 6T o BepooTATNG AEITOURYEI CWATA KAl 0TI DIATNEEITAI QUVEXWS N EMBUUNTY Bepuokpadia.

MOAIC gival £TOILO TO QayNTS UTTOPEITE Vo AVOIEETE TH WNOTAPIA Katl Vol BYGAETE To QaynTo, av gival ammapditTo
pe pia oA A ThaoTik amatouAa. Moté pnv xpnoipoTioleiTe PETaAIKEG OTIGTOUAEG KATT., KOBWE KATAOTREPOUY
TNV QVTIKOAANTIKT ETTEVBUOT).

Av BéAeTe va @TIGETE TIEPIOCOTEPA TOTT, PTTOPEITE VA KPATACETE KAEIOT TN WnaoTapid yia va diatnpnBei am
OwaoTh Beppokpaaia. BydATe 1o kaAwdio amméd Ty Tpida av dev xpeldleoTe AAAO TN CUCKEUN.

KAOAPIZMOX

BIAATE NPQTA TO KAAQAIO ATO THN NPIZA

KabBapiote T wnotapid 0oTepa amd ké&be xphon. Eral Ba amopiyete m dnuioupyia KpoloTag T CUCKEUN

amé Ta UTTOAEIpaTa eaynTou. AeAoTe T wnoTtapid PRINCESS CLASSIC SANDWICH GRILL va

Kouwaoel Tpwra. [MoTé Pnv piXVETE KEUO VERO OTIC TIAGKES KBS WUTTOPET Vo XTAGOEI ) GUOKEUN KalIl VO TIETAXTOUY
oTayovidia kauTol vepol. Mnv xpnotpoToleite alppa f AetavTiké péoa KaBapigpuou. 37



MOTE MHN TOMOGETEITE TH WHETAPIA ZE NEPO 'H OMOICAHMOTE AMO YTPO.

KaBapioTe 1i¢ TTAGKeg pe yapT koudivag. MouAidoTe TTpwTa T UTTOAEUPOTA TIou BV QEUYOUY PE HayEIPIKO AGDI
Kal a@AoTE T0 5 AETTTG yid va SIoAUBoDY. ZKOUTTIOTE TO EQUTEPIKS PEPOG HE EVal LYPG TTOVI.

LYMBOYAEL PRINCESS

- H wnoTapid gival KATAAARAN JOVO YId OIKIaKA Xphon.

- BeBaiwBeite 61 10 kaAwdio, i n TpotkTaon KaAwdiou av xpeidleral, Bpioketal oe onueio oTou dev
UTTOpEl VO OKOVTAWE! KATIOI0G KOl PAKPIA aTTo TIG BEpUES TTAAKEG.

- ZTOV CUYKEKPIMEVO TUTTO CUOKEURG, av To KGAWDIO UTTOOTE! {NUId TTRETTEN VO QVTIKATAOTABE! POV aTtod
T0 €IOIKEUPEVO TIPOCWTTIKG PAg XPNOIHOTIOIWVTAS €181k epyaAsia.

- Mnv xpnoIpoTIoIEiTe TN WnoTapIG o€ EEWTEPIKO XWRO.

- BeBaiwBeite 61 o Ta1di1é dev ¥pnoipotrololy ™ wnoTaplid xwpic emiBAewn. O Adyog eival 6T ol
TTAQKES Kal To equTEPIKO Pépog uTrepBepuaivovTal. MpooéxeTe ki £oeig ol idiol. AQATTE TN CuTkeUN va
Kpuwoel TeAgiwg TIpoTol Ty aTroBnkeloeTe.

- ZUVOEETE TN WNOTARIA WOVO O€ yelwpévn TTpida.

LYNTATEX

WHMENO ZANTOYITZ ME TYPI TKOPTKONTZOAA KAI ANANA
YAkd:

3 QETEC YW

Tupi yKopykovT{BAa

2 QETEG avava

Odnyieg:

ATAWOTE TO TUpl YKOPYKOVTEOAT OTIC GETEC TOU WwIoU. BAATe pia @Eta avavd avapeoa ot 2 Eteg. BaAte my
GAAN péTa ammod Tavw Toug. BouTtupwoTe ehappd v eqwepik| TTAeupd Tou SiTAol oavToults. WhoTe TIC pérteg
OTH YHOTAPIG LEXP! Vel TIAPOUV XPUTAP! XpWHA Kal Tt TIG SUO TTAEUPES.

WYHMENO IANTOYITE ONKHZ AAEZEQL ME KATNIZTO KPEAE KAl MMANANA
YAikd:

2 QETe Ywyi oAIKAG akéoewg

BouTupo A papyapivn

1 @éTa PPETKO Tupi

(1 koutahdk Tou yAuKoD o@AToa Kapr)

2 QETEG KATTVIOTS KpEDS

Y2 UTIQVAVA KOPPEVT OE GETEG

Oodnyieg:

Aheipte ehappd Tig QETEC e BolTupo. ApaipéaTe T @AoUa amd To Tupl. BaTe To TUpl O€ pia @éTa Ywpi oThv
TAEUPA TToU Bev €xel PoUTUPO. ATTAWGCTE TTAVW T OAATOT KAPI KAl BAATE TTO TTIAVW TO KATIVIOTO Kpéag Kal Ty
pTavava.

KahOyrte 1a 6Aa pe TV AN @éta wwpiol pe T Boutupwpévn TAeupd atr' £qw. WhRoTe 1o odvToultg yia Aiya
AETTTA OTNV YnoTapId WEXRI VO TTAREN XPUTAQ! XPWHAL.

ZUUPOUAA: QuTE TO YnPévo GAVTOUITS Eival ETTIONS TTOAU VOOTIHO He (OUTIOV i WNTO KOTOTIOUAO QT yId KATIVIOTO
Kpéag.

WHMENO ZANTOYITZ ME FTAYKO YQMI
YAixa:

50 ypappdapia aoTa apuyddhou (koppan 300 ypapuapiwy)
8 QETEG YAUKD Ywi

4 KoUTaAGKIO TOU YAUKoU BolTupo

4 koutaAdKIa Tou YAUKGU TTAOTA POUVTOUKIOU
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Odnyieg:

Baite mv maoTa apuyddiou oto Yuyeio amd Tpiv. AAeiwTe TIG GTeg Tou YAUKoU wwpiod pe Boutupo.
XpnoIUOTIOINOTE Evav KOQTN TURIOU YIQ VO KOWETE TV TIAOTA QUUYOAAOU O AETTTEG QETES KAl PAATE TIg
O€ TETOEPIG PETEC YAUKD WWHi. AReiyTe TIG GAMES TEOTEPIC PETES e TTAOTA ouvToukiol. Bahte kabe
QETA JE TTAOTA GOUVTOUKIOU TGV OF Id QETA e TTGOTA apuyddiou. WASTE Ta OGVTOUITS LE YAUKS
Wwyi oty ynoTapié yia 3 AeTTTa mepitou.

WHTO KPEAZ ME AAXANIKA

Yhixa yia 4 aropa:

400 ypappdpia Bodivé kpéag, 400 ypappdpia pooyapioio kpéag, 1 memow, 100 ml oipdm 1divilep, 1 mmepid, 1
KPEUUODI, 1 doTTpo Adyavo, 8 JaviTapIa CITAKE.

P01 pe apard: 400 ypapudpia pud), 700 mlvidoi-kéutou, 2 koutahdkia Tou yAukoU odke, 50 ypaupdpia
apaKdg.

ZAATOU YKOUG-{OI: 3 KOUTOAAKIO TOU YAUKOU GOTTPO 1 ualpo couasdpl, 6 KOUTOAGKIQ ToU YAUKOU CAAToO
ooyIag, 2 KOUTAAGKIC Tou YAUKoU vIAG!, XUHOG evdg Agpoviol.

TTpogTOINaOiC TOU KPEATOC KA TWV ATXOVIKWY

Kowrte 10 Bodivo oe KIPoug 2 exaTooTwy kal TOTTOBETACTE Toug O€ pia Gpopen matéha. KOyTe 1o Jooyapiolo
KpEOG OF AETTTES PETEG Kall TOTIOBETATTE TIG OTNV TATEAa padi pe 1o Bodivd. AQalpéoTe Ta OTIOPIA OTTO TO TIETTOVI,
aQalpéaTe T QAOUOA Kal pavTIOTE TIC ETEC TOU TIETTOVION WE TO 0100 T(VIZER. KOWTE O POBEAES TO KPEUUOI
KQl TNV TTEPIA (OpalpETTE TOUG OTIOPOUG ATTO TY TITTEPIA), APaIpETTE TOUG HIOXOUG OTIO TA avITapid Kal
KOYTE TO Adyavo o€ Awpides. 2T CuvEXEd, TOTTOBETACTE Ta Aayavika O€ pid TATeAd.

Tpoeroipaaia rou puliou:

Avakatéyte 10 pUQ UE TO OGKE KAl TO WTGOI-KOUTIOU Kal a@AOTE Tat va TpaBAouy yia Pia wpa. ZTn ouvéxela
BpdoTe 10 PUY PEXPI VA HAACKWOE! OUPPWYA Pe TIC 0dnyiec atn ouokevaoia. Orav 1o pOd eival axedov éroljo,
TTPocBEoTE TOV apakd.

Qeppdvete Tnv wnoTtapid. ToyapioTe 1o Kpéag kal amo Tig 500 TAEUPES. ZTn cuvéxela WhHaTe Ta Aayavikd otnv
TIAGKC POVTICOVTAS OPWE VO TIAPOLEIVOUY TRayava (QVaKATEVETE TTOU Kal TToU e pia EUAIvN oTrdrouia). TEAoC,
YAOTE TO TIEMOVI OTNY TTAGKA, YUpi{ovTég To KaBe 1600 .

WHTA LMNAPATTIA LE LTPQXH ANO LMANAKI ME MANITAPIA

Yhixa yia 4 aropa:

1,5 kA6 domipa A Tpdoiva amapdyyia, 400 ypappdpia pavitépia, 1 okeAida okdpdo, 1 ecahorT, 2 pUAAG
BaoiAikol, 600 ypaupdpia atravaxi, 1 moprokdh, 100 ypappapia japyapiv ye XaunAd Aimapd, 10 ypauudpia
@pETkog ppaykopdiviavog, 10 ypapudpia TpacouAida, 1 kouTahdkl Tou yAukol apafoditdieupo.

Oodnyieg:

=eQAOUBIOTE TA TTIAPAYYIC KAl PCYEIPEWTE TA YIA 2 AT ¢ Aiyo vepd. MoAIG apyxioel va Bpdlel To vepd aphoTe
Tov (WO va Kpuwoel. ApalpéaTe T GAOUBA TOU TIOPTOKTAIOU Kal To AEUKS QAOIO Tou, TTAUVETE TO OTTAVAKI Kal
agalpéaTe TUXOV Pioxoug. WIACKOWTE TO ECTAGT Kl TN OKEANIDA Tou OkOpEdoU. KaBapiaTe Ta yaviTapia oo Tuxdy
YXWHATO KaI KOYTE T PETES.

ZdaAroa:

Aiwote 50 ypapudpia papyapivng e xaunid Aimapd ot éva yavi. MpooBeaTe Tov yihokoppévo
epaykopadiviavo, TNy TpacouAida kal Tov BaciAikd oTo Tnyavi kal oiyoBpdoTe yia 2 Aetrtd. Karémy mpoobéate
MG KOUTGAQ aTTO TOV {WO Twv OTIARAYYIWY KAl TO apaBodiTiAeupo. APHOTE va TTApoUY ia Bpdon ka
TTPOCBESTE GAATI KAl THITIEP! VIO VOOTIIG. ATTAWSTE TA JICOHAYEI PEPEVE STIAPAYYIC OF XaPTi KOUgivag yia va
OTEYVWTOUV.

OeppdveTe Thv WNoTapid, aAeiyTe T e Aiyn papyapivn pe xaunAd Aimmapé kai pi€re 1o eaAoT kal 10 okdpdo.
AVaKaTEWTE PE JId OTIATOUAT Kal KaTOTTIV WAOTE Ta koppéva pavitépia. Otav ival £Toipa kan iépouy éva
QAVOIXTO KAQE XPWHA, TOTTOBETAOTE Tal OE EVa eyaAo TaTo. MpooBéaTe To OTTAVAKI Kal WHOTE T0. PRovTiaTe va
avakatelete ouxva. TEAog, BaATe To oTravakl ot pia TpoBepuacpuévn matéAa Aayavikwy. [a va ohokAnpwaoere
T0 Hayei pepa Twv oTiapayyiwy, Aadwate fava Ty Thdka. WhoTe Ta oTrapdyyia péypl va TTapouv £va avoixto
Ko Ypwpd. Otav gival ETo1ud, TOTIOBETACTE TO OTIAVAKI OTN JEON TOU THIATOU, OTTAWCTE TA OTIAPAYYIC TIEVW

TOU KalIl TOTIOBETATTE TA PavITaPIA Kal TNV TTIKAVTIKN oGAToa O pw-yupw. Eva eAa@pl Acukd Kpaoi ouuTTAnpwvEl
Baupdoia autd TO PN TAaXUVTIKO TATO. 39



®IAETO ZOAOMOY ME WHMENA PAMANAKIA KAI ZAATZA ANHOOY KAl MOYZTAPAAX

YAixd yia 4 dropia:

4 @ihéta gohopol 150 ypapuapiwy, 1 EYGAO PaTodK pamavakid, 8 pécKa agoAdKid, 20 HIKPEC PPETKES
mardreg, V2 paroakl dvnBog, 1 palakr payiovela, 1 pikpd palo pouotapda Nldv, kahapTokéAalo.

ZoAouog omv mAaka:

ApaipéaTe TV TIETOA ATTO TO GOAOUS, KABWG Kal To OKOUPO AITTOC KAl T KOKAAD. KOWTE To QIAETO ooAopoU ot 4
Kouuaria 150 ypauuapiwy 1o kaBéva kal aAeipTe Tar ye Aiyo AadI. BaAte 1 uatoo amo ueyaha patravakia og
KpUo vepo yia pia Wpa Kol PeTd kOWTE Ta GETES. KOWTE TIG AKpEG aTTO Ta GPECKA GACOAGKIO KAl KAWTE Ta OF
MaKpPIEG Awpideg. ZTn ouvéxela (EuaTioTe Ta yid Aiyn wpa ot Aiyo aAatovepo. Aol TTAUVETE TIC QPETKES TTATATEC,
TpooBeaTe pia TpEda oAdT kal BpaaoTe TIG PEXP! va eivar EToigeg. MOAIG yivouv ol Tratdreg, whioTe Tig ot
TIAGKA WOTTOU VA TIEPOUY KAQE YPWHA.

ZaAroa:

Wihokdwre 1/2 parodki dvnBo Kol BAATE Tov o€ va PTToA. MpocBEaTe 1 KouTaAId ThE colTTag JouoTdpdd e 1
Balaki payiovela kal Aiyo ahatomitepo. TomoBetAoTe Ta GAa autd o€ duop@a mara oTo Tpamédl kal Bepuavere
mv ynotapid. Twpa WhoTe Tov coAopod, Ta GPECKA GACOAAKIA Kal TA paTTaVAKIA OTNV TTAGKA. AVOKATEUETE
KGBe 10600 We T omdtouka. Quungeite 611 0 COAUOS TTRETEI VA WnBEl IO TTEPITTATERN WEA ATTO TA AQYQVIKA
(eva giAéTo cohopol perdderal 15 Aetré TepiTiou).
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