KUCHARKA PRO PECENI S FUNKCI CRISP
SZAKACSKONYV A CRISP FUNKCIOHOZ
KUCHARSKA KNIHA PRE FUNKCIU CRISP
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FuNkce CRisP JE EXKLUZIVNI FUNKCE WHIRLPOOL, KTERA S VYUZITIM PATENTOVANE TECHNOLOGIE UMOZNUJE DOKONALE UPECENT JIDEL DO KRUPAVA
ZA POUHYCH NEKOLIK MINUT. TATO FUNKCE UMOZNUJE KOMBINOVANE VARENI S TREMI RUZNYMI FUNKCEMI A POSKYTUJE VYSLEDKY, KTERE BYSTE OD

MIKROVLNNE TROUBY NIKDY NECEKALI.

Pri pouziTi FUNKCE CRISP SE MIKROVLNY ZADRZUJI A POHLCUJI TALIREM CRISP A ZAHRIVAJI TAK CELY JEHO POVRCH.

SOUCASNE SE JIDLO RYCHLE PROPECE DIKY KOMBINACI AKTIVOVANYCH MIKROVLN A GRILU, KTERY ZBARVI DOZLATOVA POVRCH JIDLA, ZATIMCO SPODEK
SE USMAZI DO KRUPAVA. PRED PECENIM DOPORUCUJEME ZAHRAT TALIR CRISP NA 2 %2 NEBO 3 MINUTY U JIDEL, KTERA PRI TRADICNI PRIPRAVE
HNEDNOU NEBO SE SMAZi (NAPR. VEJCE), A U MALYCH MNOZSTVI JIDLA, KTERA VYZADUJI POUZE KRATKE PECENI. PREDEHRIVANI NENI NUTNE U JIDEL,
KTERA VYZADUJI DELSI PECENI (PIZZA, KOLACE). VZDY POUZIVEJTE FUNKCNI SKLENENY OTOCNY TALIR.

TALiR CRISP JE IDEALNI K PECENT PIZZY A SLANYCH KOLACU.
TUTO FUNKCI POUZIVEJTE K OHRIVANI POLOTOVARU PIZZY A JINYCH JIDEL Z TESTA, KE SMAZENI PARKU A SLANINY, K PECENI MASA, HAMBURGERU NEBO
SMAZENI VAJEC, STEJNE JAKO ZMRAZENYCH JIDEL (HRANOLKU, RYBICH PRSTU APOD.).

PozNAMKA: PRO KAZDY MODEL MIKROVLNNE TROUBY JE URCENA JINA VELIKOST TALIRE CRISP, KTERA UMOZNUJE DOKONALE UPECENI JIDEL. PRED
PECENIM PODLE RECEPTU SI PROTO ZJISTETE PRUMER SVEHO TALIRE CRISP:

STREDNI/VELKA VELIKOST PRUMER TALIRE CRISP ASI 30 cM
MALA VELIKOST PRUMER TALIRE CRISP ASI 25 CM.

PizzA

4 PORCE
< PRisaDY STREDNI/VELKY
Q TALIR CRisP
7 mouka 230-250g
Cerstvé drozdi 159
voda 150 ml
olej 30 ml (2 Izice)
sul

PRISADY NA NAPLK:
rajcata z plechovky 350 g
mozzarella 1759

trocha oleje na talif Crisp

Pro zpestreni:

S LOSOSEM

4-6 PORCl
5 PRrisaDY STREDNI/VELKY
TALIR CRisp
3 Cerstvé listové tésto
o= (220-240 g) 1 baleni
£ losos vafeny v pare 400 g
rajcata 4

belgické ¢ekanky 4009
Cerstvy mékky syr 100 g

vejce 4
mléko 100 ml
petrzelka 1 IZice
olej 2 Izicky
sul

stl, oregano, olej na pokapanf

MaLy
TALIR CRisP
150-160 g
109
100 ml
15 ml (1 IZice)

250
125g

Jako ndpln na pizzu miZete pouZit také Sunku, olivy,
artycoky, zeleninu, morské plody apod..

. SLANY KOLAC

MaLy
TALIR CRisp

1 baleni
3009

2

250¢g
759

3

75 ml

1 IZice
2 Izicky

Funkce Crisp

PRiPRAVA: 2 H 30 MIN.

DoBA PECENI: 14-15 MIN. PRO STREDNI A VELKY TALIR CRISP
11-13 MIN. PRO MALY TALIR CRISP

1. Drozdi rozpustte v teplé vodé (37°C). Do misy nasypte
mouku, pridejte rozmichané drozdi, olej a sll. Dobre
promichejte a zpracujte do hladkého a vla¢ného tésta.
Tésto zakryjte a nechte na teplém misté asi 2 hodiny
kynout.

2. Talit Crisp pottete lehce olejem.

3. Pak rozetfete tésto rukama po celém taliti Crisp a
propichejte ho vidlickou.

4. Nechte okapat rajcata, nakrdjejte je a rovnomérné je
rozlozte na tésto. Pridejte mozzarelu nakrdjenou na
kousky, oregano, stil a pokapte olejem.

5. Pe¢te 14-15 minut s funkci Crisp, pfi pouZiti malého talife
Crisp staci péct pizzu s funkci Crisp 11-13 minut.

Funkce Crisp

PRiPRAVA: 15 MIN.

DoBA PECENI: 12-14 MIN. PRO STREDNI A VELKY TALIR CRISP
11-12 MIN. PRO MALY TALIR CRISP

1. Pfipravte si dva kusy papiru na peceni. Na prvni polozte
kousky lososa a posypte je raj¢aty nakrajenymi na platky
a bylinkami.

2. Na druhy papir rozlozte podélné rozkrojené cekanky a
posypte je soli a bylinkami. Papiry s ndplni zabalte do dvou
bali¢k( a polozte je na talif Crisp.

3. Pec¢te 8 minut s funkci Crisp. Pak je sundejte z talite a
nechte vychladnout.

4. Smichejte dohromady vejce, mléko, nakrajenou petrzel,
olejasdl.

5. Na talif Crisp vyvalejte listové tésto i s papirem propichejte
ho vidlickou.

6. Polozte na néj lososa v pare, rajcata, Cekanky a syr
nakrajeny na kosticky.

7. Prelijte vaje¢nou smési a pecte s funkci Crisp po

doporucenou dobu peceni. _
3




SPA NEVLSM Funkce Crisp
OMEL ETA PRiPRAVA: 10 MIN.

DoBA PECENI: 15-18 MIN. PRO STREDNI A VELKY TALIR CRISP

4 PORCE 12-14 MIN. PRO MALY TALIR CRISP

PRrisaDy STREDNI/VELKY | MALY 1. Talit  Crisp predehfejte s mdéslem nebo olejem na
TALIR CRISP TALIR CRISP 2'4-3 minuty s funkci Crisp.

mraZené brambory 2. Brambory nakréjené na kostky polozte na talif Crisp a

nakrajené na kostky 250 g 1509 pecte je s funkci Crisp 6-8 minut.

maslo neboolej  15ml(11zZice) | 15ml (1 lzice) 3. Vmichejte cibuli a pecte dalsi 4-5 minut s funkci Crisp.

nakrdjend cibule 1 stfedné velkd| 1 malad Béhem smazeni jednou zamichejte.

vejce 4 3 4. Mezitim uslehejte v misce dohromady vejce s mlékem a

mléko 30ml (2 IZice) | 30 ml (2 IZice) pridejte stl a pepf.

sUl, pepf 5. Vaje¢nou smés nalijte na brambory na talifi Crisp a pecte

2-3 minuty pomoci funkce Crisp.
6. Podavejte teplé nebo studené s michanym saldtem.

Pro zpestreni:
Ddvdte-li pfednost opravdu zlaté omelete,
smazte ji jesté dalsi 3-4 minuty pomoci grilu.

HAMBURGERY

Funkce CRisp
PRiPRAVA: 10 MIN.
DoBA PECENI: 8-9 MIN.

4 PORCE

Prisapy 1. Smichejte mleté maso se soli a pepfem.
400 g mletého masa . Vytvarujte ho do ¢tyf hamburgert o sile T cm.

N

V5 |Zicky soli 3. Talif Crisp potfete maslem nebo olejem a predehiejte ho
1 $petka pepre na 2-3 minuty s funkci Crisp.

15 ml (1 IZice) oleje, masla nebo margarinu 4. Pak na ném rozlozte hamburgery a pecte je s funkci Crisp
Podavejte se 3 minuty.

4 hamburgerovymi zemlemi

okurkovym saldtem

kecupem nebo horcici

syrovymi nebo osmazenymi kolecky z cibule

wv

. Pak je obratte a pecte dalsi 3 minuty.
. Podavejte v Zemlich s ke¢upem nebo hof¢ici a zeleninou.

o



KURE VE
VINNE OMACCE

4 PORCE

1 kg kufete (pfibl.)

30 g (2 IZice) masla nebo margarinu
1 IZice sladké papriky nebo soji

3-4 listy bazalky

1% dl (150 ml) suchého bilého vina
NA omACku

100 ml smetany

1 |Zice kukufi¢né mouky

Spetka ochucené soli

V> hotké mandle

K ozpoBEeni

200 g tmavych nebo svétlych hroznd
20 g prazenych mandlovych lupinkd

PLNENA
ZELENINA

4 PORCE

PRisapY

2 cukety

1 cibule

250 g mékkého syra jako ricotta
200 g vafené Sunky
100 g syra na kosticky
100 g parmezéanu

3 vejce

petrzelka

olej

sal

vonavé bylinky

PECENE

BRAMBORY

2-4 PORCE

PrisaDY

400 g brambor
rozmaryn

olej

Cesnek

sal

FuNkcE MIKROVLNNA TROUBA
PRiPrAVA: 30 MIN.
DoBa PECENI: 15-16 MIN.

1. Kufe omyjte, osuste, rozkrdjejte na porce a odstrante
tucné casti.

2. Do malé misky vhodné do mikrovinné trouby dejte maslo
nebo margarin. Pak zakryjte a nechte rozpoustét pfi 350 W
po dobu 1 minuty, vmichejte sladkou papriku nebo séju a
vzniklou smési kufe potfete. Vlozte ho do nddoby vhodné
do mikrovinné trouby, pfidejte bazalku a vino.

3. Zakryjte a pecte 12 minut pfi 750 W.

4. Smetanu smichejte s kukufi¢nou moukou a prelijte ji kufe.
Pecte zakryté 2-3 minuty pii vykonu 750 W. Pridejte stl
podle chuti a nastrouhanou horkou mandli.

5. Kuli¢ky hroznt rozkrojte na polovinu a vyjméte jadérka.

6. Kufe poloZte na podévaci talif a ozdobte ho rozkrojenymi
hrozny a prazenymi mandlovymi lupinky.

7. Chcete-li mandlové lupinky upraZzit, posypte jimi talif Crisp
a prazte je 2-3 minuty, kazdou minutu je zamichejte.

Funkce Crisp
PRriPRAVA: 20 MIN.
DoBA PECENI: 16-18 MIN.

1. Cukety podélné rozkrojte a vyjméte zrnictka. Cibuli
rozkrojte na poloviny a odstrante stfed. PoloZte zeleninu
na talif Crisp vylozeny papirem na peceni.

2. Smichejte syr ricotta, vafenou Sunku nakrajenou na mensi
kousky, syr nakrajeny na kosticky, parmezan a vejce. Dobfe
zamichejte, a nakonec jesté vmichejte petrzelku a vonavé
bylinky. Osolte.

3. PInici pytlik naplite napini a vytlacte ji do zeleniny.
Pokapte trochou oleje.

4. Pecte s funkciCrisp 16-18 minut, az se napln dobfe propece
a papriky zméknou.

Funkce CRrisp
PR&iPRAVA: 10 MIN.
DoBA PECENI: 15-16 MIN.

1. Brambory oloupejte a nakrdjejte na kousky - nemély by
byt pfilis malé.

2. Na talit Crisp poloZte papir na peceni a rozlozte na néj
brambory.

3. Posyptejesoli,rozmarynem, rozdrcenym nebo nakrajenym
strouzkem cCesneku a pokapte olejem.

4. Pecte 15-16 minut s funkci Crisp. Jestlize brambory za¢nou
dole pfilis hnédnout, asi po 10 minutach je zamichejte, a
pak pokracujte v peceni az do Uplného propeceni.




JABLKOVY

ZAVIN
6-8 PORCI

PrisaDy

2 platky listového tésta
po 220-240 g

6 jablek

1 pomeranc

50 g vlasskych ofechd

50 g piniovych ofechd
1 IZicka (5 ml) skofice v

NA POTRENI:
1 vejce
50 ml mléka

prasku

50 g hrozinek
50 ml rumu
50 g cukru

100 g strouhanky

ORECHOVY

KOLAC
12-16 kez0

PRrisaDY

¢okolada
maéslo
vlasské ofechy
liskové ofisky
mandle

cukr

mouka

vejce
vanilkovy
cukr

sUl

STREDNI/VELKY
TALIR CRIsP
2509

2409

45g

459

45g

170g

15 ml (1 IZice)
4

15 ml (1 IZice)
Spetka

MaLy

TALIR CRisp
125¢

120g

259

20g

259

859

7,5 ml (2 IZice)
2

10 ml (2 Izicky)
Spetka

Funkce CRisp
PRIPRAVA: 15 MIN.
DoBa PECENI: 15-16 MIN

. Hrozinky namocte na chvili do rumu.
. Oloupejte a nakrajejte jablka na platky a smichejte je s

nakrdjenymi mandlemi, piniovymi ofechy, pomerancovou
kdrou a skofici.

. Cést jednoho platku tésta polozte na druhy a vyvalejte je

véleckem v jeden platek.

. Dosmeésijablek pfidejte hrozinky a strouhanku. Strouhanka

pohlti stavu z jablek.

. Smési jablek posypte tésto a podélné zavinte.

6. Vznikly vélecek vytvarujte do kruhu a poloZte ho na talif

Crisp; papir na peceni ponechte na spodku talite. Zavin
trochu stisknéte.

. Udélejte na ném nékolik zarezl a potiete ho smési z vejce

a mléka.

. Pecte 15-16 minut s funkci Crisp.

FuNkce CRISP + MIKROVLNY
PRriPRAVA: 10 MIN.
DoBA PECENI: 10-12 MIN. PRO STREDNI A VELKY TALIR CRISP

5.

7-8 MIN. PRO MALY TALIR CRISP

. Nakrdjejte ofechy.
2.

Cokoladu rozldmejte na malé kousky a vlozte ji spolu s
maslem do naddoby vhodné do mikrovinné trouby. Nechte
3-4 minuty rozpoustét pfi 350 W. Béhem této doby dvakrat
zamichejte a nechte vychladnout.

. Oddélte vaje¢né Zloutky od bilkGi a Zloutky postupné

pfidavejte za stdlého michani k rozpusténé cokoladé s
maslem. Vmichejte cukr, vanilkovy cukr, nakrjené ofechy
a mouku.

. Vajecné bilky uslehejte se soli do tuha a opatrné je pfidejte

do tésta.

Pripravené tésto nalijte na talif Crisp pokryty papirem na
peceni. Stfedni a velky talif pecte s funkci Crisp po dobu 10-
12 min. a maly talif 7-8 min., rovnéz s funkci Crisp.

. Kola¢ nechte vychladnout na talifi Crisp a po vychladnuti

ho sejméte z talife spolu s papirem. Podavejte tenké fezy
se Slehackou.



A Crisp A WHIRLPOOL EXKLUZIV FUNKCIOJA, AMELY EGY SZABADALMAZTATOTT TECHNOLOGIA SEGITSEGEVEL SUTOBEN ELERHETOEN ROPOGOS,
TOKELETESEN MEGSULT ETELT KEPES MINDOSSZE NEHANY PERCEN BELUL KESZITENI. EZZEL A FUNKCIOVAL HAROM KULONBOZO FUNKCIO
FELHASZNALASAVAL OLYAN EREDMENYU KOMBINALT SUTEST LEHET VEGEZNI, AMELYET SOHA NEM VART VOLNA EGY MIKROHULLAMU SUTOTOL.

CRISP FUNKCIO HASZNALATAKOR A MIKROHULLAMOKAT A CRISP TALCA MEGFOGJA ES ELNYELI, ES ANNAK TELJES FELULETE FELMELEGSZIK.
UGYANAKKOR AZ ENERGETIZALT MIKROHULLAMOK ES A GRILLEZO ELEM EGYUTTES MUNKAJABOL ADODOAN AZ ETEL GYORSAN MEGSUL, A FELULETEK
MEGBARNULNAK, MIKOZBEN AZ ALSO FELULETEK ROPOGOSSA VALNAK.

SUTES ELOTT ERDEMES 22 VAGY 3 PERCIG ELOMELEGITENI A CRISP TALCAT AZ OLYAN ETELEKHEZ, AMELYEKET HAGYOMANYOSAN BARNITANI VAGY
SUTNI SZOKTAK (PL. A TOJAST), ILLETVE OLYAN KIS MENNYISEGU ETELEKHEZ, AMELYEK ROVID SUTEST IGENYELNEK. NINCS SZUKSEG ELOMELEGITESRE A
HOSSZABB SUTEST IGENYLO ETELEK (PIZZAK, SUTEMENYEK) ELKESZITESENEL. MINDIG HASZNALJA A FORGOTANYERT, ENNEK MUKODNIE KELL.

A CRISP TALCA OPTIMALIS EREDMENYT HOZ A PIZZAK ES A PIKANS PITEK ESETEBEN.

EZZEL A FUNKCIOVAL MELEGITSE FEL A MAR KESZ PIZZAKAT ES MAS, DAGASZTOTT TESZTA ALAPU ETELEKET, SUSSON KOLBASZT ES SZALONNAT, ILLETVE
HUST, BAROMFIT, HAMBURGERT VAGY TOJAST ES A FAGYASZTOTT ETELEKET (SULTBURGONYAT, HALRUDAKAT STB.).

MAGYAR

MEGJEGYZES: A VASAROLT MIKROHULLAMU SUTOBEN A TIPUSTOL FUGGOEN EGY EGYEDI MERETU CRISP TALCAT TALAL, AMELYET KIFEJEZETTEN UGY
ALAKITOTTAK KI, HOGY A LEGJOBB TELJESITMENYU SUTEST BIZTOSITSA. A RECEPTEK PONTOS BETARTASA ERDEKEBEN ELLENORIZZE, MILYEN A CRISP

TALCA ATMEROJE:
KOZEPES/NAGY MERET ESETEBEN A CRISP TALCA ATMEROJE 30 CM KORULI
KIS MERET ESETEBEN A CRISP TALCA ATMEROJE 25 CM KORULI

Funkcio: Crisp

P/ZZA ELKESZITESI IDG: 2 ORA 30 PERC.

SUTESI IDG: 14-15 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN
11-13 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

4 ADAG
1. Oldja fel langyos (37°C) vizben az élesztét. Tegye

HozzAvaLok Kozepes/nacy | Kicsi keverétalba a lisztet, adja hozza a feloldott élesztét, az

CRISP TALCA CRISP TALCA olajat és a sot. Keverje jol 6ssze, majd dagassza sima,
Liszt 230-2509 150-160 g rugalmas tésztava. Takarja le a tésztat, hagyja meleg
Nyers €lesztd 159 109 helyen kb. 2 6rén keresztil kelni.
Viz 150 ml 100 ml 2. Enyhén olajozza meg a crisp talcat.
Olaj 30ml(zevokandl) | 15mi(Tevdkandl) 3 Nygjtsa ki kézzel a tésztat, hogy kitéltse az egész crisp
56 talcat, majd szurkalja meg villaval.
A FELTET HOZZAVALOI: 4. Csepegtesse le és vagja fel a konzerv paradicsomot, majd
Paradicsomkonzerv 350 g 2509 egyenletesen ossza szét a tésztan. Adja hozza a kockara
Mozzarella sajt -~ 1759 125 vagott mozzarella sajtot, az oreganot, a sot, és hintse meg
S6, oregand, egy permetnyi olaj olajjal.
Egy pici olaj a crisp tdlca megkenéséhez 5. Siisse a pizzat 14-15 percig, a kis crisp télca esetében pedig
Ha valami kiilénleges szeretne: 11-13 percig Crisp funkciéval.

A szokdsostdl eltéré pizzafeltétnek prébdlia ki a sonkdt,
olajbogyat, articsokdt, zéldségeket, a tenger gytimdlcseit stb...

Funkcio: Crisp

LAZACOS ES ZOLDSEGES ELkésziTEsI IDO: 15 PERC

SUTESI ID6: 12-14 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN

/__EL FUJT 11-12 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

4-6 ADAG 1. Vegyen el6 két lap siitépapirt. Az elsére helyezze rd a
lazacdarabokat és a szeletekre vagott paradicsomot, majd

HozzAvALOK KGZEPE’S/NAGY Kicsi ’ hintse meg fiiszerndvényekkel.

) , CRISPTALCA CRISP TALCA 2. Amasodik papirra tegye ra a hosszaban felvagott endiviat,
Friss leveles tészta R 3 e L S
(220-240 Q) 1 tek 1 tek majd hintse meg séval és fliszernovényekkel. Hajtsa 0ssze
P3 I | 9 458 eres 358 eres a toltelékes papirokat két csomagba, majd helyezze a
Parodt' azac 4 9 5 9 csomagokat a crisp talcara.

Balra |cs%r,n' 400 550 3. Susse 6ket Crisp funkcidval 8 percig. Vegye le a csomagokat
FP? galren via 100 9 75 9 a crisp talcardl, majd hagyja kih(Ini a talcat.

T“,S,S agysajt 4 9 3 9 4. Verjefelegyittatojasokat, tejet,afelapritott petrezselymet,
To;as 100 ml 75 ml az olajat és a sot.

c m , m , 5. Nyujtsa ki a leveles tésztat papirral egyditt a crisp télcan,
Petrezselyem 1 evékanal 1 evékanal . -

Olai 3 tedskanil 5 tedskandl és szurkalja meg.

SéaJ teaskana teaskana 6. Rendezze el a parolt lazacot, paradicsomot és endiviat a

leveles tésztan a kockdkra vagott sajttal egydtt.
7. Ontse rd a tojaskeveréket, majd a javasolt siitési

id6tartamot betartva stisse a Crisp funkcidval.



SPANYOL
RANTOTTA

4 ADAG

HozzAvALok KOzEPES/NAGY
CRISP TALCA

Fagyasztott kockdra vagott

burgonya 2509

Vaj vagy olaj 15ml (1 evékandl)

Aprora vagott 1 kozepes méreti

hagyma

Tojas 4

Tej 30ml (2 evékandl)

S6, bors

Ha valami kiilonleges szeretne:
Ha szereti az igazi arany omlettet,
elkészités utdn siisse 3-4 perccel tovdbb a grillen.

HAMBURGER

4 ADAG

HozzAvALok

400 g daralt hus
V> tedskanal s6

1 csipetnyi bors

Kicsi
CRISP TALCA

1509
15ml (1evékandl)
1 kicsi

3
30ml (2 evékandl)

15 ml (1 ev8kandl) olaj, vaj vagy margarin

Talalja

4 hamburgeres zsemlével
uborkasaldtaval
ketchuppal vagy mustarral

nyers vagy fétt hagymakarikakkal

Funkcio: Crisp
ELkEsziTEsI ID6: 10 PERC
SUTESI IDO: 15-18 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN

3.

5.

12-14 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

. Melegitse el a megvajazott vagy kiolajozott crisp talcat

Crisp funkcioval 2¥2-3 percig.

. Tegye a kockara vagott burgonyat a crisp talcéra, és siisse

6-8 percig a Crisp funkcidval.
Keverje bele a hagymét, és siisse tovabbi 4-5 percig Crisp
funkcidval. Suités kdzben egyszer keverje meg.

. Egyidejlileg verje fel a tojasokat egy kever6talban a tejjel,

adja hozzd a sot és a borsot.
Ontse rd a tojaskeveréket a crisp talcara helyezett
burgonyara, és siisse 2-3 percig a Crisp funkciéval.

. Talalja forrén vagy hidegen, salata kiséretében.

Funkcio: Crisp
ELkEsziTEsI ID6: 10 PERC
SUTESI IDG: 8-9 PERC

. Keverje 6ssze a dardlt hust a séval és a borssal.
. Forméljon bel6le négy,

egyenként 1 cm vastag

hamburgert.

. Vajazza ki vagy olajozza meg a crisp talcat, majd melegitse

elére Crisp funkcidval 2-3 percig.

. Ezutdn rendezze el rajta a hamburgereket, és slisse Oket a

Crisp funkcioval 3 percig.

. Forditsa meg a hamburgereket, és slisse 6ket tovabbi 3

percig.

. Talalja Oket zsemlében ketchuppal vagy mustarral és

z0ldségekkel.



BORMARTASBAN KESZULT
CSIRKE

4 ADAG

1 kg csirke (kb.)

30 g (2 evékanal) vaj vagy margarin
1 evékanal nemes paprika vagy szdja
3-4 bazsalikomlevél

1% dl (150 ml) széraz fehérbor

A MARTASHOZ

100 ml tejszin

1 evékanal kukoricaliszt

egy csipet flszerséd

V> keser(i mandula

A KORETHEZ

200 g fekete vagy fehér sz616

20 g piritott mandulapehely

[OLTOTT
JOLDSEGEK

4 ADAG

HozzAvaLok

2 cukkini

1 fej hagyma

250 g lagysajt, példaul ricotta
200 g fott sonka

100 g kockéra vagott sajt
100 g parmezan sajt

3 tojas

Petrezselyem

Olaj

So

lllatos flszerndvények

SoLt

BURGONYA

2-4 ADAG

HozzAvALok

400 g burgonya
Rozmaring

Olaj
Fokhagyma

So

Funkcio: MIKROHULLAM
ELkészitEs! ID6: 30 PERC
SUTESI IDG: 15-16 PERC

1. Mossa meg és szdritsa meg a csirkét, vagja darabokra, és
szedje le a zsiros részeket.

2. Tegyen vajat vagy margarint egy kis mikrohulldmu sutébe
valé talba. Ezutan takarja le és olvassza 1 percig 350 W-on,
keverjen bele nemes paprikat vagy széjat, majd kenje be
ezzel a keverékkel a csirkét. Tegye a csirkét mikrohulldmu
slitéhoz valé edénybe, adjon hozza bazsalikomot és bort.

3. Takarja le, és slisse 12 percig 750 W-on.

4. Keverje a krémet a kukoricalisztbe, és ontse ra a csirkére.
Folytassa a sutést, lefedve, 750 W-on 2-3 percig. Szlikség
szerint adjon hozza sét és a reszelt keser(i mandulat.

5. Vagja félbe a sz6l6szemeket, és vegye ki a magokat.

6. Tegye a csirkét tanyérra, koritse a szélével és piritott
mandulapelyhekkel.

7. Ha meg szeretné piritani a mandulapelyheket, teritse szét
6ket a crisp talcan, majd piritsa 2-3 percig Crisp funkcioval,
mikoézben minden percben megkeveri.

Funkcio: Crisp
ELkésziTEsI IDG: 20 PERC
SUTESI IDG: 16-18 PERC

. Vagja fel a cukkiniket hosszaban, és tavolitsa el a magjukat.
Vagja félbe a hagymat, és vegye ki a kozepét. Tegye a
z6ldségeket stitépapiron a crisp talcara.

2. Keverje 0Ossze a ricotta sajtot, a kis darabokra vagott
fétt sonkdt, a kockara vagott sajtot, a parmezan sajtot
és a tojasokat. Keverje jol Ossze, véglil keverje bele a
petrezselymet és az illatos fliszerndvényeket. S6zza meg.

3. Téltson meg egy diszitézsakot a téltelékkel, majd nyomja ki
a tolteléket a zoldségekre. Cseppentsen ra egy kis olajat.

4. Suisse Crisp funkciéval 16-18 percig, amig a toltelék meg

nem slt, és a zoldségek meg nem puhulnak.

Funkcio: Crisp
ELKEsziTEsI ID6: 10 PERC
SUTESI ID6: 15-16 PERC

1. Himozza meg a burgonydt, és vagja darabokra - nem tul
kicsikre.

2. Fedje le a crisp télcat sutdpapirral, és tegye a
burgonyadarabokat a talcara.

3. Szdérja meg a burgonyét séval, rozmaringgal, egy gerezd
préselt vagy apritott fokhagymaval, majd cseppentsen ra
olajat.

4. Susse Crisp funkciéval 15-16 percig. Ha a burgonya
tulsdgosan elszinesedik az aljan, keverje meg 10 perc

elteltével, majd suisse készre. _




ALMASRETES

6-8 ADAG

HozzAvaLok

2 korong leveles tészta,
egyenként 220-240 g

stlyban

6 alma

1 narancs
50 g dié

50 g fenyémag

A KENESHEZ:

1 tojas

1 tedskanal (5 ml) érolt

fahéj

50 g mazsola
50 mlrum
50 g cukor

100 g zsemlemorzsa

DIOTORTA

50 ml tej

12-16 szeLeT

HozzAvaLok

Csokoladé
Vaj

Dié
Mogyoré
Mandula
Cukor
Liszt
Tojas
Vanilia iz0
cukor

Sé

K6zePES/NAGY
CRISP TALCA
2509

2409

459

459

459

1709

15 ml (1 evokandl)
4

15ml (1 evékandl)
eqgy csipetnyi

Kicsi

CRISP TALCA
1259

1209

259

209

259

859

7,5ml (V2 evikandl)
2

10 ml (2 tedskandl)
eqgy csipetnyi

Funkcio: Crisp
ELKESzZITESI IDG: 15 PERC
SUTESI IDG: 15-16 PERC

. Adja hozzd a mazsolat és

. Aztassa kis idére a mazsolat rumba.
. Hdmozza meg és vagja szeletekre az almat, keverje

Ossze a szeleteket apritott didval, fenydmaggal, cukorral,
narancshéjjal és fahéjjal.

. Fektessen egy tésztakorongot félig a masikra, majd egy

nyujtéfaval nyujtsa ki 6ket egyditt, hogy eggyé valjanak.

a zsemlemorzsat az
almakeverékhez. A zsemlemorzsa felszivja az almakbdl
engedett levet.

. Ontse az almakeveréket a tésztéra, és nyujtsa ki

hosszaban.

. Formazzon kort a hengerbdl, tegye a crisp talcara, a

tésztadn lévé papirt pedig hagyja a talca aljan. Egy kicsit
nyomkodja meg a rétest.

. Csindljon néhany vagast benne, és kenje meg tojas és tej

keverékével.

. Stisse Crisp funkciéval 15-16 percig.

FuNkci0: CRISP FOKOZAT + MIKROHULLAM

ELkEsziTEsI ID6: 10 PERC

SUTESI IDG: 10-12 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN
7-8 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

3.

6.

. Vagja aprora a diot.
. Torje darabokra a csokoladét, és tegye Gket egyitt a vajba

egy mikrohulldmu sutébe valé télban. Olvassza 350 W-on
3-4 percig Ezalatt kétszer keverje meg, és hagyja kih(ini.
Vélassza kiilon a tojassargajat a fehérjétdl, folyamatos keverés
mellett adja a tojdssargédjat egyenként a vaj-csokolddé
keverékhez. Keverje bele a cukrot, a vanilias cukrot, az apritott
diot és a lisztet is.

. Verje fel keményre a tojasfehérjét a séval, majd dvatosan

keverje bele a tésztaba.

. Ontse a tésztat a siitépapirral kibélelt crisp talcara. A nagy és

a kozepes télca esetében 10-12 percig, a kis talca esetében
pedig 7-8 percig folytassa a sttést Crisp funkcidval.

Hagyja a tortat a crisp talcan kihtlni, majd amikor kihilt,
emelje fel a papirral egyltt a télcarol. Vékony szeletekre
vagva télalja, tejszinhabbal.



CRISP EXKLUZIVNA FUNKCIA WHIRLPOOL, KTORA VAM UMOZNI{ PRIPRAVIT CHRUMKAVE, DOKONALE UPECENE JEDLA AKO Z TRADICNEJ RURY, VYUZITIM
PATENTOVANEJ TECHNOLOGIE. TATO FUNKCIA UMOZNUJE PRIPRAVU JEDLA KOMBINACIOU TROCH ROZNYCH FUNKCII A POSKYTUJE VYSLEDKY, KTORE BY
STE NIKDY NEOCAKAVALI PRI PRIPRAVE JEDAL V MIKROVLNNEJ RURE.

PRI FUNKCII CRISP SA MIKROVLNY ZADRZIAVAJU A POHLCUJU TANIEROM CRISP, CIM SA OHRIEVA CELY JEHO POVRCH.

SUCASNE KOMBINACIA ENERGIZOVANYCH MIKROVLN A GRILOVACIEHO CLANKU RYCHLO PRIPRAVUJE JEDLO A ZAPEKA HO NA POVRCHU, KYM SPODNA
CAST JEDLA SA PECIE DO CHRUMKAVA.

PRED PECENIM JEDAL, KTORE SA TRADICNE PECU NA DOSIAHNUTIE PEKNEJ HNEDEJ FARBY ALEBO SA SMAZIA (NAPR. VAJICKA) SA ODPORUCA OHRIAT
TANIER CRISP 22 ALEBO 3 MINUTY A PRI PRIPRAVE MALYCH MNOZSTIEV JEDAL SA VYZADUJE IBA KRATKE PECENIE. TANIER NEMUSITE PREDOHRIEVAT PRI
PRIPRAVE JEDAL, KTORE SA PECU DLHO (PIZZA, KOLACE). VZDY POUZIVAJTE OTOCNY TANIER, KTORY MUSI FUNGOVAT.

TANIER CRISP JE IDEALNY NA PECENIE PIZZE A PIKANTNYCH KOLACOV.

PouzivAJTE TUTO FUNKCIU NA OHREV HOTOVEJ PIZZE A INYCH JEDAL Z CESTA, NA SMAZENIE KLOBASOK A SLANINKY, NA PECENIE MASA, HYDINY,
HAMBURGEROV ALEBO VAJICOK, AKO AJ MRAZENYCH JEDAL (HRANOLCEKY, RYBIE PRSTY A POD.).

SLOVENSKY

PozNAMKA: V ZAvISLOSTI OD MODELU MIKROVLNNEJ RURY NAJDETE TANIER CRISP SPECIFICKE) VELKOSTI, SPECIALNE UPRAVENY NA ZARUCENIE
NAJLEPSICH VYSLEDKOV PRI PRIPRAVE JEDLA. NA ZARUCENIE PRIPRAVY JEDLA PODLA RECEPTU SKONTROLUJTE PRIEMER VASHO TANIERA NA

ZAPEKANIE CRISP:
STREDNY/VELKY TANIER CRISP S PRIEMEROM PRIBLIZNE 30 CM
MALY TANIER CRISP S PRIEMEROM PRIBLIZNE 25 cM.

Funkcia: Crisp

P/ZZA PRiPRAVA: 2 H 30 MIN.

DoBA PRIPRAVY JEDLA: 14-15 MIN. PRE STREDNY A VELKY TANIER CRISP
11-13 MIN. PRE MALY TANIER CRISP

4 PORCIE
SUROVINY STREDNY/VELKY | MALY 1. Rozpustte droZdie vo vode, ktord musi mat teplotu (37°C).
TANIER CRISP TANIER CRISP Nasypte muku do misky, pridajte rozpustené drozdie, olej
Muka 230-250¢g 150-160 g a sol. Dobre premiesajte a vypracujte hladké, elastické
Cerstvé drozdie  15g 109 cesto. Cesto prikryte a nechajte kysnut na teplom mieste
Voda 150 ml 100 ml priblizne 2 hodiny.
Olej 30ml - 15 ml 5 2. Tanier crisp mierne vymastte olejom.
, (2 pol.lyzice) | (1 pol.lyZica) 3. Cesto vytvarujte rukami tak, aby vyplnilo cely tanier Crisp,
20| potom ho celé popichajte vidlickou.
UROVINY NA OZDOBU: . - , S
Paradajky 2 plechovky 350 2504 4. ParadaJ!<y z konzervy nechajte odkv.apl.(at, pokrajajte ich
a rozloZzte rovhomerne na cesto. Pridajte syr mozzarella
Syr Mozzarella 1759 1259 o . ; )
pokrajany na kocky, oregano, sol a pokvapkajte olejom.

Sol, oregano, olej na pokvapkanie

Trochu oleja na vymastenie taniera crisp 5. Pizzu pecte 14-15 minut s funkciou Crisp, pizzu na malom

tanieri pecte 11-13 minut s funkciou Crisp
Specidlna uprava:
Pri alternativnej oblohe pizze skuste Sunku, olivy,
articoky, zeleninu, morské plody a pod.
Funkcia: Crisp

SLANA, TORTA S LOSOSOM PRiPRAVA: 15 MIN.

DoBA PRIPRAVY JEDLA: 12-14 MIN. PRE STREDNY A VEIKY TANIER CRISP

A ZELEN/NOU 11-12 MIN. PRE MALY TANIER CRISP

4-6 PORcIl 1. Zoberte dva kusy papiera na pecenie. Na prvy ulozte kusky
lososa, nan poukladajte paradajky pokrdjané na platky a

SUROVINY STREDNY/VELKY | MALY povrch posypte bylinkami.

. L i TANIER CRISP TANIER CRISP 2. Nadruhy papier polozte $alat pokrajany po dizke a posypte

Cerstvé listkové cesto . . solou a bylinkami. Zlozte papiere s pInkou na dva balicky a

(220-2409) , 1 balicek 1 balicek polozte bali¢ky na tanier Crisp.

L0s0s uvarenyvpare 4009 3009 3. Pecte s funkciou Crisp 8 minut. Zoberte ich z taniera Crisp

P.arad,ajvky/ . 4 2 a nechajte tanier vychladnut.

Zvlmny ,saIaF enldlwa 4009 204 4. Vlyslahajte vajictka s mliekom, primiesajte posekany petrzlen,

Cer/svtvy makky syr 100 g 759 olejasol.

\r\//\alJileC:ca) ?OO ol ;5 ml 5. Rozvinte listkové cesto a spolu so svojim papierom ho
. . . ulozte na tanier Crisp, cesto poprepichujte.

Petrzlen ! E)ql.ly%lsa ! F?o,l' Iyzlf:a 6. Poukladajte udeného lososa, paradajky a 3alat na listkové

Ole,J 2 Caj. lyzicky 2 &aj. lyzicky cesto spolu so syrom pokrajanym na kocky.

Sol 7. Na povrch nalejte vajickovu zmes a pecte s funkciou Crisp

v stlade s odporuc¢anymi dobami pecenia.




SPANIELSKA
OMELETA

Funkcia: Crisp
PRiPRAVA: 10 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 15-18 MIN. PRE STREDNY A VELKY TANIER CRISP A

4 PORCIE 12-14 MIN. PRE MALY TANIER CRISP

SUROVINY STREDNY/VELKY | MALY . Tanier Crisp predohrejte s maslom alebo olejom 2%2-3
TANIER CRISP TANIER CRISP minuty s funkciou Crisp.

Mrazené zemiaky . UloZte paradajky pokrdjané na kocky na tanier Crisp a

pokrajané na kocky 250 g 1509 pecte s funkciou Crisp 6-8 mint.

Maslo aleboolej  15ml 15ml . Zmiesajte s cibulou a pe¢te dalsich 4-5 minut s funkciou

o (1 pol. |y2|ca)y , ( pol.,lyzma) Crisp. Pocas pecenia raz premiesajte.

Pogskana cibula 1 stredne velkd | 1 mala . Medzitym vyslahajte v miske vajicka s mliekom a pridajte

vaJ.'Cka 4 3 sol'a ¢ierne korenie.

Mlieko 30ml 30ml Naleit ekovd iaky v tanieri Cri t
2 pol lyzice) | 2 pol. lyzice) . Nalejte vajickovi zmes na zemiaky v tanieri Crisp a pecte

Sol, ¢ierne korenie

Specidlna ponuka
Ak uprednostriujete omelety upecené dozlata,
pecte eSte 3-4 mindty s funkciou Gril.

2-3 minuty s funkciou Crisp.
6. Podavajte horuce alebo studené spolu so salatom.

HAMBURGER

4 PORCIE

SUROVINY

400 g mletého masa

V5 Caj. lyzicka soli

Stipka ¢ierneho korenia

15 ml (1 pol. lyZica) oleja, masla alebo margarinu
Na servirovanie

4 Zemle na hamburger

uhorkovy Salat

kecup alebo horcica

kolieska surovej alebo podusenej cibule

Funkcia: Crisp
PRiPRAVA: 10 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 8-9 MIN.

1. Zmie3ajte mleté maso so solou a ¢iernym korenim.

2. Viytvarujte Styri hamburgery, kazdy s hribkou priblizne 1
cm.

3. Tanier Crisp vymastte maslom alebo olejom a predohrejte
ho pocas 2-3 minut s funkciou Crisp.

4. Potom nan poukladajte hamburgery a pecte s funkciou
Crisp 3 minuty.

5. Hamburgery obratte a pecte este dalsie 3 minuty.

6. Podavajte na Zemliach s kecupom alebo horcicou a
zeleninou.



KURCA VO VINOVEJ
OMACKE

4 PORCIE

1 kg kurcata

30 g (2 pol. lyZice) masla alebo margarinu
1 pol. lyZica sladkej papriky alebo soéje
3-4 bazalkové listy

1% dl (150 ml) suchého bieleho vina
NA omACku

100 ml smotany

1 pol. lyZica kukuri¢nej muky

stipka soli s korenfm

5 horkej mandle

NA ozposu

200 g tmavého alebo bieleho hrozna
20 g oprazenych mandlovych vlociek

PLNENA

ZELENINA

4 PORCIE

SUROVINY

2 cukiny

1 cibula

250 g makkého syra ako tvaroh
200 g varenej Sunky

100 g syra pokrajaného na kocky
100 g parmezanu

3 vajicka

PetrZlen

Olej

Sofl

Aromatické bylinky

PECENE
ZEMIAKY

2-4 PORCIE

SUROVINY

400 g zemiakov
Rozmarin

Olej

Cesnak

Sofl

FunkciA: MIKROVLNNY OHREV
PRiPRAVA: 30 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 15-16 MIN.

1. Umyte a osuste kurca, pokrajajte ho na porcie a odstrante
mastné casti.

2. Maslo alebo margarin vlozte do misky, ktord je vhodna
na pouzitie v mikrovinnej rdre. Potom prikryte a nechajte
rozpustit pri 350 W pocas 1 minuty, zmie3ajte so sladkou
paprikou alebo séjou a potrite touto zmesou kusky
kurcata. Vlozte kur¢a do nadoby vhodnej na pouzitie v
mikrovinnej rire a pridajte bazalku a vino.

3. Prikryte a pecte 12 minut pri 750 W.

4. ZmieSajte smotanu s kukuri¢cnou mukou a nalejte zmes
na kurca. Pecte dalej prikryté 2-3 minuty pri 750 W. Podla
potreby pridajte sol'a postruhanu horkd mandlu.

5. Prekrojte bobule hrozna na polovicky a vyberte
semienka.

6. Ulozte kurca na servirovaci tanier a ozdobte ho hroznom a
oprazenymi mandlovymi lupienkami.

7. Ak chcete oprazit mandlové lupienky, rozlozte ich na
tanieri Crisp a opecte 2-3 minuty, pricom ich po kazdej
minute premiesajte.

Funkcia: Crisp
PRIPRAVA: 20 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 16-18 MIN.

1. Prekrojte cukety po dizke a odstrante semena. Prekrojte
cibulu na polovice a vyberte stred. Ulozte zeleninu na
tanier na pecenie na tanieri Crisp.

2. ZmieSajte tvaroh, varend Sunku pokrdjand na malé
kusky, syr pokrajany na kocky, parmezan a vaji¢ka. Dobre
premiesajte a nakoniec primiesajte petrzlen a aromatické
bylinky. Ochutte solou.

3. Pomocou cukréarskeho vrecka naplnte zeleninu plnkou.
Mierne pokvapkajte olejom.

4. Pecte s funkciou Crisp 16-18 minut, kym sa neupecie plnka
a nezmakne zelenina.

Funkcia: Crisp
PRIPRAVA: 10 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 15-16 MIN.

1. Zemiaky oSupte a pokrajajte na nie velmi malé kusky.

2. Na tanier Crisp polozte papier na pecenie a na papier
ulozZte zemiaky.

3. Zemiaky posypte solou, rozmarinom, posekanym
pretlatenym alebo posekanym cesnakom a pokvapkajte
olejom.

4. PecCte s funkciou Crisp 15-16 minut. Ak sa zemiaky na
spodnej strane pripekaju velmi rychlo, po priblizne 10
minatach ich premiedajte a potom dalej pecte, kym
nebudu hotové.




JABLKOVA
STRUDLA
6-8 PORcIl

SUROVINY

2 kruhy listkového
cesta, kazdé s
hmotnostou 220-240 g
6 jablk

1 pomaranc

50 g vlasskych orechov
50 g piniovych orieskov
1 &aj. lyzicka (5 ml)

NA POTRETIE:
1 vajicko
50 ml mlieka

Funkcia: Crisp
PRIPRAVA: 15 MIN.

mletej Skorice
50 g hrozienok
50 mlrumu

50 g cukru

100 g strdhanky

BN

ORIESKOVY

KOLAC
12-16 pLATKOV

SUROVINY

Cokoléda
Maslo
Vlasské orechy

Lieskové oriesky

Mandle
Cukor
Muka

Vajicka
Vanilkovy
cukor

Sofl

STREDNY/VELKY
TANIER CRISP
2509

240g

459

459

459

1709

15 ml

(1 pol. lyZica)
4

15ml
(1 pol. lyZica)
Stipka

MaLy
TANIER CRISP
125¢g
1209

259

209

259

859

7,5 ml

(V2 pol. lyZice)
2

10ml
(2 pol. lyZice)
Stipka

DoBA PRIPRAVY JEDLA: 15-16 MIN

. Namocte hrozienka na chvilu do rumu.
. Jablkd osupte a pokrdjajte na tenké platky, premiesajte s

posekanymi orechmi, piniovymi orieskami, cukrom, kérou
z pomaranca a $koricou.

. Polozte jeden kruh cesta na druhy a vyvalkajte ich

val¢ekom, aby sa spojili.

. Dojablkovejzmesipridajte hrozienka a chlebové omrvinky.

Chlebové omrvinky nasaju $tavu z jablk.

. Naneste jablkovti zmes na cesto a zvifite po dizke.

6. Vytvarujte zavin do kruhu a poloZte ho na tanier Crisp,

FunkciA: CRisP + MIKROVLNY

nechajte papier z cesta na dne taniera. Zavin trosku
postlacajte.

. Povrch na niekolkych miestach narezte a potrite zmesou

vajicka vyslahaného s mliekom.

. Pecte s funkciou Crisp 15-16 minut.

&
Pratocoye

PRriPrRAVA: 10 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 10-12 MIN. PRE STREDNY A VELKY TANIER CRISP

1.
2.

7-8 MIN. PRE MALY TANIER CRISP

Posekajte orechy.

Cokoladu polamte na kusky a vlozte spolu s maslom do
misky vhodnej na pouzitie v mikrovinnej rdre. Rozpustte
pri 350 W pocas 3-4 min. Pocas uvedenej doby dvakrat
premiesajte a nechajte vychladnut.

. Oddelte zitky od bielkov a pridajte Zitky, po jednom,

do masla s ¢okolddou, pricom zmes neustale miesajte.
Primiesajte aj cukor, vanilkovy cukor, posekané oriesky a
muku.

. Vaje¢né bielky vyslahajte so solou na tuhy sneh a

zamie3ajte do pripravenej zmesi.

. Celt zmes vlejte do taniera Crisp, dno ktorého ste vylozili

papierom na pecenie. Kola¢ na velkom a strednom tanieri
pecte 10-12 min. s funkciou Crisp a na malom 7-8 min. s
funkciou Crisp.

. Nechajte kolac¢ vychladnut na tanieri Crisp a po vychladnuti

ho ztaniera vyberte spolu s papierom. Poddvajte pokrajany
na tenké platky so sfahackou.









