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CRIsP IS A WHIRLPOOL EXCLUSIVE FUNCTION THAT ~ALLOWS
YOU TO PREPARE OVEN-CRISP, PERFECTLY BAKED FOOD IN
JUST A FEW MINUTES USING PATENTED TECHNOLOGY. THIS
FUNCTION ALLOWS COMBINATION COOKING USING THREE
DIFFERENT FUNCTIONS, AND DELIVERS RESULTS YOU WOULD
NEVER HAVE EXPECTED FROM A MICROWAVE OVEN.

WITH THE CRISP FUNCTION, MICROWAVES ARE HELD AND
ABSORBED BY THE CRISP PLATE, HEATING ITS ENTIRE
SURFACE.

AT THE SAME TIME THE ENERGISED MICROWAVES AND THE GRILL
ELEMENT COMBINE TO COOK FOOD QUICKLY AND TO BROWN
TOP SURFACES WHILE BOTTOM SURFACES ARE CRISPED.
BEFORE COOKING IT IS ADVISABLE TO HEAT THE CRISP PLATE
FOR 22 OR 3 MINUTES FOR FOODS THAT ARE TRADITIONALLY
BROWNED OR FRIED (E.G. EGGS) AND FOR SMALL AMOUNTS OF
FOODS THAT REQUIRE ONLY BRIEF COOKING. PREHEATING IS
NOT NECESSARY FOR FOODS THAT REQUIRE LONGER COOKING
(PIzzA, CAKES).

ALWAYS USE THE TURNTABLE, WHICH MUST BE OPERATING.
THE CRISP PLATE IS IDEAL FOR COOKING PIZZA AND SAVOURY
PIES.

USE THIS FUNCTION TO REHEAT READY-COOKED PIZZA AND
OTHER DOUGH-BASED FOODS, TO FRY SAUSAGES AND BACON,
TO COOK MEAT, POULTRY, HAMBURGERS OR EGGS AS WELL AS
FROZEN FOODS (CHIPS, FISH FINGERS ETC.).

NOTE: DEPENDING ON YOUR MICROWAVE OVEN MODEL, YOU WILL FIND
A SPECIFIC SIZE OF THE CRISP PLATE, SPECIALLY ADAPTED TO ALLOW THE
BEST COOKING PERFORMANCE. FOR A PROPER FOLLOW OF THE RECIPES,
PLEASE CHECK THE DIAMETER OF YOUR CRISP PLATE:

MEDIUM/LARGE SIZE CRISP PLATE DIAMETER AROUND 30CM
SMALL SIZE CRISP PLATE DIAMETER AROUND 25CM.



\/EGETARIAN
FOCACCIA

6 — 8 SERVNGS

INGREDIENTS

Flour, type 0O
Milk

Fresh yeast
Onion
Pepper
Courgette

Ol

Sdlt, heros

MEDIUM/LARGE
CRISP PLATE
400 g

400 ml

209

309

30g

30g

30 ml (2 tospn)

A little ol for the crisp plate

Pz

4 SERVINGS

INGREDIENTS

Flour

Fresh yeast
Water

Ol

Salt

MEDIUM/LARGE
CRISP PLATE
230 - 250 g
15¢

150 m

30 ml (2 tbspn)

INGREDIENTS FOR THE TOPPING:

Tinned tomatoes

350 ¢

Mozzarela cheese 175 g
Sdlt, oregano, a drizzle of ol
A little ol for the crisp plate

For a special touch:
For alternalive pizza toppings, try ham, olives,
artichokes, vegetables, seafood etc. ..

SALMON AND

VEGETABLE QUICHE

4 — B SERVNGS

INGREDIENTS

Fresh puff pastry
(220 - 240 g)

Steamed salmon

Tomatoes
Belgian endives

Fresh soft cheese

Fggs
Milk
Parsley
Qil

Salt

1_pag3

SMALL

CRISP PLATE
300¢g

300 m

169

209

209

209

20 ml (12 tbspn)

2_pag3

SMALL

CRISP PLATE
150-1609g
10¢
100m
15 ml (1 tospn)

250 ¢
125 ¢

3_pag3

MEDIUM/LARGE | SMALL
CRISP PLATE | CRISP PLATE
1 roll 1 roll
400 g 3009
4 2

400 g 2509
100 g 59

4 3

100 m 75 ml

1 tbspn 1 tbspn
2 teasp 2 teasp

FuncTion: Crisp
PrePARATION: 10 MIN. + 45 MIN. FOR RISING
CookiNg TiME: 14 — 15 MIN. FOR MEDIUM AND LARGE CRISP PLATE

-

4.

12 — 13 MIN. FOR SMALL CRISP PLATE

. Heat the milk to 37° and dissolve the yeast into the milk.

Add the salt, herbs and oil.

. Add the flour and knead it until well mixed. Cover and let

rise for 45 minutes in a warm place.

.In the meantime sauté the vegetables cut in smaller

pieces.

Lightly oil the crisp plate and pour the dough into it. The
dough should not be kneaded after the rising. Spread
it out evenly over the surface and decorate the surface
with the sautéed vegetables.

. Cook on Crisp function according to the recommended

cooking time.

FuncTtion: Crisp
PREPARATION: 2 H 30 MIN.
CookiNG TIME: 14 — 15 MIN. FOR MEDIUM AND LARGE CRISP PLATE

4.

11 — 13 MIN. FOR SMALL CRISP PLATE

. Blend the yeast in the water, which must be warm (37°C).

Place the flour in a mixing bowl, add the blended yeast,
the oil and salt. Mix well and then knead to a smooth,
elastic dough. Cover the dough and leave to rise in a
warm place for approximately 2 hours.

. Lightly oil the crisp plate.
. Flatten the dough out with your hands until it fills the

entire crisp plate, then prick all over with a fork.

Drain and chop the tinned tomatoes and spread them
evenly over the dough. Add the diced mozzarella cheese,
the oregano, salt and drizzle with oil.

. Cook the pizza for 14-15 minutes on Crisp, for small

crisp plate cook the pizza for 11 — 13 minutes on Crisp

FuncTion: Crisp
PREPARATION: 15 MIN.
CookiNg TIME: 12 — 14 MIN. FOR MEDIUM AND LARGE CRISP PLATE

—

11— 12 MIN. FOR SMALL CRISP PLATE

. Take two pieces of baking paper. On the first one, place the

salmon pieces and the tomatoes cut in slices on top and
sprinkle with herbs.

. On the second paper, place the endives cut lengthwise and

sprinkle with salt and herbs. Fold the papers with filling into
two packages and place the packages on the crisp plate.

. Cook them on Crisp for 8 minutes. Remove them from the

crisp plate and let the plate cool down.

. Whisk together eggs, milk, chopped parsley, oil and salt.
. Roll out the puff pastry with its paper onto the crisp plate

and prick the pastry.

. Arrange the steamed salmon, tomatoes and endives onto

the puff pastry together with the cheese cut in cubes.

. Pour over the egg mixture and cook on Crisp function

according to the recommended cooking time.



SP AN / S/_/ FuncTion: Crisp

OMELETTE PREPARATION: 10 MIN.

CookiNng TivE: 15 — 18 MIN. FOR MEDIUM AND LARGE CRISP PLATE AND

4 SERVINGS 12 — 14 MIN. FOR SMALL CRISP PLATE

INGREDIENTS MEDIUM/LARGE | SMALL 1. Preheat the crisp plate with butter or oil for 22 - 3
CRISP PLATE CRISP PLATE minutes on crisp.

Frozen diced 2. Place the diced potatoes on the crisp plate and cook on

potatoes 250 g 1809 crisp for 6-8 minutes.

Butter or ol 16 ml (1 thspn) | 15 ml (1 tbspn) 3. Mix in the onion and cook for a further 4-5 minutes on

Chopped onion 1 medium size | 1 small crisp. Mix once during cooking.

Eggs 4 3 4. Meanwhile, beat the eggs together with the milk in a

Milk 30 ml (2 tospn) | 30 ml (2 tbspn) mixing bowl, add the salt and pepper.

Salt, pepper 5. Pour the egg mixture over the potatoes in the crisp plate

and cook for 2-3 minutes on crisp.
6. Serve hot or cold, accompanied by a side salad.

For a special touch:
If you prefer a really golden omelette,
COOK for 3-4 minutes longer on gril afterwards.

HAMBURGER

FuncTion: Crisp

PREPARATION: 10 MIN.
CookiNg TIVE: 8 — 9 MIN.
4 SERVNGS

INGREDIENTS
400 g of minced meat

—

. Mix the minced meat with the salt and pepper.
. Shape into four hamburgers about 1 cm thick each.

N

1/2 teasp of salt 3. Butter or oil the crisp plate and preheat it for 2-3 minutes
1 pinch of pepper on crisp.

15 ml (1 tbspn) of ol, butter or margarine 4. Then arrange the hamburgers in it, cooking on crisp for
Serve with 3 minutes.

4 burger buns 5. Turn the hamburgers over and cook for another
cucumber salad 3 minutes.

ketchup or mustard 6. Serve on buns with ketchup or mustard and
raw or cooked onion rings vegetables.




DUCK WiTH

ORANGE SAUCE

4 — 6 SERVNGS

INGREDIENTS

1 kg duck (approx.)
outter or ol

5 oranges

1 glass of white wine
salt

STUFFED
VEGETABLES

4 SERVINGS

INGREDIENTS

2 courgettes

1 onion

250 g soft cheese like
ricotta

200 g cooked ham
100 g diced cheese
100 g parmesan
Parsley

Qi

Salt

Aromatic heros

ROAST
POTATOES

2 — 4 SERVNGS

INGREDIENTS
400 g potatoes
Rosemary

Qi

Garlic

Salt

FuncTioN: CrisP + MICROWAVE
PREPARATION: 10 MIN.
CookiNng TIME: 14-15 MIN.

-

. Put a little salt and a knob of butter inside the duck.

Grease the crisp plate with a little butter or oil. Preheat
the crisp plate on crisp for 3 minutes.

. Place the duck on the crisp plate breast upwards and

cook for 12-14 minutes on crisp, turning half way
through cooking.

. Pour the white wine into the crisp plate towards the end

of cooking, and allow to cook for a few minutes.

. Check if the meat is cooked by inserting a skewer into

the thickest parts of the flesh. Peel an orange and cut
the peel into thin strips, which must be parboiled in
extremely hot water for 1-2 minutes at 750 W.

. Squeeze two oranges. Skim the fat from the juices from

the duck and add the orange juice and the thin strips of
peel.

. Heat the sauce on microwave power at 750 W for 1-2

minutes and serve the duck with the sauce poured
over.

. Garnish with thin slices of orange.

FuncTion: Crisp
PREPARATION: 20 MIN.
Cooking TiME: 16 — 18 MIN.

—

4.

. Cut the courgettes lengthwise and remove the seeds.

Cut the onion in halves and remove the center. Place the
vegetables on a baking paper into the crispplate.

. Mix the ricotta cheese, the cooked ham cut in smaller

pieces, the diced cheese, the parmesan and the eggs.
Mix well and finally stir in the parsley and the aromatic
herbs. Season with salt.

. Fill a forcing bag with the filling and pipe out the filling into

the vegetables. Drop over a little oil.
Cook on Crisp function for 16 — 18 minutes until the
filling is cooked and the vegetables are soft.

FuncTtion: Crisp
PREPARATION: 10 MIN.
Cooking TIME: 15 = 16 MIN.

. Peel and cut the potatoes in pieces — not too small

pieces.

. Cover the crisp plate with baking paper and place the

potatoes onto the plate.

. Sprinkle the potatoes with salt, rosemary, crushed or

chopped garlic clove and drop oil over the potatoes.

. Cook on Crisp function for 15 — 16 minutes. If the

potatoes get too much color in the bottom, stir them
after about 10 minutes and then continue the cooking
until they become ready cooked.



A/D/DLE FuncTion: Crisp

8 T/@ UDEL PREPARATION: 15 MIN.

CookiNng TivE: 15-16 MIN

6 - 8 SERINGS

INGREDIENTS FOR BRUSHING: 1. Soak the sultanas in the rum for some while.

2 discs of puff pastry, 1egg 2. Peel and slice the apples and mix them with chopped
220 -240 g each 50 ml milk walnuts, pine nuts, sugar, orange peel and cinnamon.

6 apples 3. Lay one pastry disc partly on top of the other and roll
1 orange them out to a single body with a rolling pin.

50 g walnuts 4. Add the sultanas and the breadcrumbs to the apple
50 g pine nuts mixture. Breadcrumbs will absorb the juice coming from
1 teasp (6 ml) of the apples.

cinnamon powder 5. Pour the apple mixture onto the pastry and roll it up
50 g sultanas lengthwise.

50 ml rum 6. Shape the roll to a circle and place it on the crisp plate,
50 g sugar leaving the paper from the pastry on the bottom of the
100 g breadcrumbos plate. Squeeze the strudel a bit.

7. Make some cuts in it and brush it with a mixture of egg and milk.
8. Cook on Crisp function for 15 — 16 minutes.

NuUT

FuncTioN: CRisP + MICROWAVE

CAKE PRrePARATION: 15 MIN.

CookiNg Tive: 10 = 12 MIN. FOR MEDIUM AND LARGE CRISP PLATE
12 — 16 sUcES 7 — 8 MIN. FOR SMALL CRISP PLATE

1. Chop the nuts.

INGREDIENTS MEDIUM/LARGE | SMALL . , .
CRISP PLATE CRISP PLATE 2. Break the .choccl)late in pieces and place it together with

Chocolate 250 g 125 g the butter in a microwave safe bowl. Melt on 350W for 3 —

Butter 240 g 120 4 min. Stir twice during this time and let cool off.

Walnuts 45 25 g 3. Separate the egg yolks from the egg whites and add

the egg yolks, one at a time, to the butter — chocolate

Hezelnuts 459 209 mix stirring continuously. Stir in also the sugar, the vanilla

Amonds 459 259 sugar, the chopped nuts and the flour.

Sugar 1709 859 4. Whisk the egg whites together with the salt until stiff and

Flour 16l {1 spn)| 75210500 carefully fold them into the batter.

Egos 4 2 5. Pour the batter into the crispplate covered with baking

Vanila flavoured paper in the bottom. Cook the large and medium plate for

sugar 16 mi(1 thspn)| 10 ml (2 teasp) 10 — 12 min. on Crisp and the small plate for 7 — 8 min.

Selt a pinch a pinch On Crisp.

6. Let the cake cool down in the crispplate and when cool lift
it up from the plate together with the paper. Serve in thin

slices with whipped cream.



Indeks

PLACEK WEGETARIANSKI STR. 9
Pizza STR. 9
TARTA Z LOSOSIEM | WARZYWAMI STR. 9
OMLET HISZPANSKI sTrR. 10
HAMBURGER sTrR. 10
KACZKA W SOSIE POMARANCZOWYM STR. 11
WARZYWA FASZEROWANE STR. 11
PIECZONE ZIEMNIAKI STR. 11
STRUDEL JABEKOWY STR. 12
CIASTO ORZECHOWE STR. 12

CRISP JEST EKSKLUZYWNA FUNKCJA OPRACOWANA PRZEZ FIRME
WHIRLPOOL | OPARTA NA OPATENTOWANEJ TECHNOLOGII,
UMOZLIWIAJACA ~ PRZYRZADZANIE ~ IDEALNIE  UPIECZONYCH,
CHRUPIACYCH POTRAW W ZALEDWIE KILKA MINUT. FUNKCJA TA £ACZY
W SOBIE CECHY TRZECH ROZNYCH FUNKCJI GOTOWANIA | PIECZENIA,
DZIEKI CZEMU UMOZLIWIA UZYSKANIE REZULTATOW, JAKICH NIKT
NIGDY NIE SPODZIEWALBY SIE PO KUCHENCE MIKROFALOWEJ.

Dzieki  Funkc)l  CRISP MIKROFALE SA  WYCHWYTYWANE |
POCHLANIANE PRZEZ TALERZ DO OPIEKANIA, OGRZEWAJAC CALA JEGO
POWIERZCHNIE.

ROWNOCZESNE POLACZONE DZIALANIE MIKROFAL ORAZ GRZALKI
UMOZLIWIA SZYBKIE PRZYRZADZENIE POTRAWY, PRZYRUMIENIENIE
JEJ WIERZCHU | UPIECZENIE NA CHRUPKO OD SPODU. PRZED
ROZPOCZECIEM PIECZENIA ZALECA SIE PODGRZEWANIE TALERZA
DO OPIEKANIA PRZEZ 2%> LUB 3 MINUTY W PRZYPADKU POTRAW,
KTORE SA ZWYKLE PRZYRUMIENIANE LUB SMAZONE (NP. JAJKA) LUB
MALYCH ILOSCI POTRAW, KTORE WYMAGAJA KROTKIEGO PIECZENIA.
TAKIE NAGRZEWANIE NIE JEST WYMAGANE W PRZYPADKU POTRAW
WYMAGAJACYCH DEUZSZEGO PIECZENIA (NP. PIZZA, CIASTO).

NALEZY ZAWSZE UZYWAC TALERZA OBROTOWEGO. TALERZ DO
OPIEKANIA IDEALNIE NADAJE SIE DO PRZYRZADZANIA PIZZY |
SMAKOWITYCH ZAPIEKANEK.TEJ FUNKCJI NALEZY UZYWAC DO
PODGRZEWANIA GOTOWEJ PIZZY LUB INNYCH DAN MACZNYCH,
DO SMAZENIA KIELBASEK | BEKONU, PIECZENIA MIESA, DROBIU,
HAMBURGEROW LUB SMAZENIA JAJ, JAK ROWNIEZ DO PRZYRZADZANIA
DAN MROZONYCH (FRYTEK, PALUSZKOW RYBNYCH ITP.).

UwAGA: W ZALEZNOSCI OD MODELU KUCHENKI MIKROFALOWE WYPOSAZONE
SA W TALERZE DO OPIEKANIA ROZNYCH ROZMIAROW, UMOZLIWIAJACE UZYSKANIE
OPTYMALNYCH REZULTATOW PIECZENIA. ABY WYBRAC PRAWIDEOWE ILOSCI

SKEADNIKOW DO DANEGO PRZEPISU, NALEZY ZMIERZYC SREDNICE TALERZA:
SREDNI/DUZY SREDNICA TALERZA WYNOSI OkOt0 30 cM
MALY SREDNICA TALERZA WYNOSI OKOtO 25 cMm.



PLACEK WEGETARIANSKI

6-8 PorClI

SKLADNIKI SREDNI/DUZY
TALERZ DO OPIEKANIA

maka pszenna (typ 00)

300

mleko 400 ml

drozdze 209

cebula30g 209

papryka 309

cukinia 309

olej 30 ml (2 tyzki)

sol, ziota

1_STR. 8

MALY
TALERZ DO OPIEKANIA

400 g

300 ml
159

209
209
20 ml (172 tyzki)

niewielka ilo$¢ oleju do wysmarowania talerza

PizzA

4 PORCJE

SKLADNIKI SREDNI/DUZY
TALERZ DO OPIEKANIA

maka 230-250 g

drozdze 159

woda 150 ml

olej 30 ml (2 tyzki)

sol

SKLADNIKI NADZIENIA:

pomidory w sosie 350 g
wiasnym
mozzarella 1759

sOl, oregano, niewielka ilo$¢ oleju

2_STR. 8

MALY
TALERZ DO OPIEKANIA

150-160 g
109

100 mll

15 ml (1 tyzka)

250 g

125¢

niewielka ilos¢ oleju do wysmarowania talerza

Aby nada¢ potrawie wyjqtkowy smak:
Jako alternatywne dodatki do pizzy proponujemy

szynke, oliwki, karczochy, warzywaitp.

TARTA 7 tOSOSIEM

| WARZYWAMI

4-6 PORCJI

SKLADNIKI SREDNI/DUZY
TALERZ DO
OPIEKANIA

Swieze ciasto francuskie

(220-240 g) 1 rolka

duszony tosos 400 g

pomidory 4

endywia belgijska 400 g

Swiezy miekki serek 100 g
jaja 4

mleko 100 m!
natka pietruszki -~ 1tyzka
olej 2 tyzeczki
sol

3_STR. 8

MALY TALERZ
DO OPIEKANIA

1 rolka
3009

2

2509
759

3

75 ml

1 tyzka

2 tyzeczki

Funkcsa: Crisp

CzAs PRZYGOTOWANIA: 10 MIN. + 45 MIN. NA WYRASTANIE

CzAs PIECZENIA: 14-15 MIN. NA SREDNIM/DUZYM TALERZU
12-13 MIN. NA MALYM TALERZU

1. Podgrza¢ mleko i rozpusci¢ w nim drozdze. Dodac sol,
ziota i olej.

2. Doda¢ make i wyrabia¢ ciasto, az wszystkie sktadniki
potacza sie w jednolita mase. Przykry¢ ciasto i odstawic je
na 45 minut w ciepte miejsce, aby wyrosto.

3. Podsmazy¢ na ttuszczu pokrojone na drobne kawatki
warzywa.

4. Lekko nattusci¢ talerz do opiekania i wla¢ do niego
ciasto. Nie zagniata¢. Roztozy¢ je rbwnomiernie na catej
powierzchni talerza, po czym utozy¢ na nim podsmazone
warzywa.

5. Ustawi¢ funkcje Crisp na zalecany czas pieczenia.

Funkcsa: Crisp

CzAs PRZYGOTOWANIA: 2 GODZ. 30 MIN.

CzAs PIECZENIA: 14-15 MIN. NA SREDNIM/DUZYM TALERZU
11-13 MIN. NA MALYM TALERZU

1. Rozprowadzi¢ drozdze w cieptej wodzie (37°C). Wsypa¢
make do miski, doda¢ rozpuszczone drozdze, olej i sol.
Dobrze wymiesza¢ i zagnies¢ gtadkie, elastyczne ciasto.
Przykry¢ ciasto i pozostawi¢ w cieptym miejscu na okoto
2 godziny, by wyrosto.

2. Nasmarowac lekko talerz ttuszczem.

3. Sptaszczy¢ ciasto dtonig tak, aby przykrytlo cata
powierzchnie talerza do opiekania, po czym ponaktuwa¢
je widelcem.

4. Odsaczy¢ i posieka¢ pomidory z puszki, po czym
rozprowadzic jeréwnomiernie na ciescie. Dodac pokrojong
w kostke mozzarelle, oregano, sél i lekko skropic oliwa.

5. Ustawi¢ program Crisp. Piec pizze przez 14-15 minut; w
przypadku matego talerza do opiekania pizze skroci¢ czas
pieczenia do 11-13 minut.

Funkcia: Crisp

CzAs PRZYGOTOWANIA: 15 MIN.

CzAs PIECZENIA: 12-14 MIN. NA SREDNIM/DUZYM TALERZU
11-12 MIN. NA MALYM TALERZU

1. Wzig¢ dwa kawatki papieru do pieczenia. Na pierwszym
z nich roztozy¢ kawatki fososia, a na nim pomidory
pokrojone w plasterki, po czym posypac ziotami.

2. Na drugim utozy¢ pocieta wzdtuz endywie posypana
sola i ziotami. Ztozy¢ papier z nadzieniem w dwie paczki i
umiescic je na talerzu do opiekania.

3. Ustawi¢ funkcje Crisp na 8 minut. Zdja¢ je z talerza i
odczekag, az talerz ostygnie.

4. Rozbettac¢ jajka z mlekiem, posiekang natka pietruszki,
olejemi sola.

5. Rozwing¢ na talerzu do opiekania ciasto francuskie wraz z
papierem i ponaktuwac je widelcem.

6. Roztozy¢ na ciescie uduszonego tososia, pomidory i
endywie oraz pokrojony w kostke ser.

7. Wyla¢ na ciasto mase jajeczng i ustawic¢ funkcje Crisp na
zalecany czas pieczenia.




OMLET HISZPANSK] Funkcsn: e

CzAs PRZYGOTOWANIA: 10 MIN.

CzAs PIECZENIA: 15-18 MIN. NA SREDNIM/DUZYM TALERZU

12-14 MIN. NA MALYM TALERZU
4 PORCIE

1. Podgrzewac talerz do opiekania wysmarowany olejem lub

SKEADNIKI SREDNI/DUZY MALY TALERZ mastem przez 22-3 minuty na funkgji Crisp.

L‘:'I':::N'?: DO OPIEKANIA 2. Utozy¢ na talerzu pokrojone w kostke ziemniaki, ustawic¢
zamrozone pokrojone w kostke funkcje Crisp i piec je przez 6-8 minut.
Jiemniaki 2509 150 3. Dodac cebule i piec jeszcze przez 4-5 min (kuchenka ma
masto lub olej 15ml (14yzka) | 15 ml (1 tyzka) by¢ nadal ustawiona na funkcje Crisp). Podczas pieczenia
siekana cebula 1 érednia 1 mata potrawe nalezy raz zamieszac. ) o
jaja 4 3 4. W miedzyczasie ubi¢ w misce jajka z mlekiem, dodac sél
mleko 30 ml (2 tyzki) | 30 ml (2 tyzki) I pieprz.

5. Wyla¢ mase jajeczna na ziemniaki i piec przez 2-3 minuty
na ustawieniu Crisp.

Aby nadac potrawie specjalny smak: 6. Podawac na ciepto lub na zimno z suréwka.
Aby jeszcze bardziej przyrumieni¢ omlet:

nalezy go pozostawi¢ na ruszcie jeszcze przez 3-4

minuty.

sol, pieprz

/—/A/\/IB URGER Funkcia: Crisp
s CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 MIN.
CzAs PIECZENIA: 8-9 MIN.
4 PORCIE
1. Wymiesza¢ mielone mieso z solg i pieprzem.
SKEADNIKI 2. Uformowac¢ cztery hamburgery o grubosci 1 cm.
4009 mielonego miesa 3. Nattuscic talerz do opiekania i podgrzewa¢ go na funkgji
V2 tyzka soli- Crisp przez 2-3 minuty.
1 szczypta pieprzu 4. Utozy¢ hamburgery na talerzu i piec przez 3 minuty.
15 ml (1 tyzka) oleju, masta lub margaryny 5. Obréci¢ hamburgery na drugg strone i piec przez kolejne
Podawac z 3 minuty.
4 butkami do hamburgerow 6. Podawa¢ w butce z keczupem Ilub musztardg i
satatka z ogorkow warzywami.

keczupem lub musztarda
plasterkami surowej lub duszonej cebuli



KACZKA W SOSIE

POMARANCZOWYM

4-6 PORCJI

SKLADNIKI

1 kg kaczki

masto lub olej

5 pomaranczy

1 lampka biatego wina
sol

WARZYWA FASZEROWANE

4 poRrCII

SKELADNIKI

2 cukinie

1 cebula

250 g sera twarogowego typu ricotta
200 g gotowanej szynki

100 g sera zéttego pokrojonego w kostke
100 g parmezanu

3jaja

natka pietruszki

olej

sol

przyprawy ziotowe

PIECZONE ZIEMNIAKI

2-4 PORCJE

SKLADNIKI

400 g ziemniakow
rozmaryn

olej

czosnek

sol

FunkcJA: CRisp + MIKROFALA
CzAs PRZYGOTOWANIA: 10 MIN.
CzAs PIECZENIA: 14-15 MIN.

1. Posypac kaczke niewielkg ilosci soli i doda¢ kawatek masta.
Posmarowac talerz do opiekania niewielka iloscia masta
lub oleju. Ustawi¢ funkcje Crisp i podgrzewac talerz przez 3
minuty.

2. Utozy¢ kaczke na talerzu. Ustawi¢ kuchenke mikrofalowa na
funkcje Crisp i piec przez 12-14 minut Po uplywie potowy
czasu obréci¢ kaczke na druga strone.

3. Pod koniec pieczenia wla¢ na talerz biate wino i gotowac
przez kilka minut.

4. Sprawdzi¢, czy mieso jest w $rodku dopieczone, wsuwajac
szpikulec w jego najgrubszg czes¢. Obra¢ pomarancze,
pociac skdrke na cieniutkie paskii sparzy¢ ja w bardzo goracej
wodzie przez 1-2 minuty.

5. Wycisna¢ sok zdwdch pomaranczy. Zebra¢ wytopiony thuszcz
z kaczki, dodac¢ sok pomarariczowy i skérke pomaraficzowa
pocieta na cieniutkie paski.

6. Podgrzewac sos przez 1-2 minuty w kuchence mikrofalowej
ustawionej na moc 750 W, po czym pola¢ nim kaczke.

7. Ozdobi¢ cienkimi plastrami pomarariczy.

Funkcia: Crisp
CzAs PRZYGOTOWANIA: 20 MIN.
CzAs PIECZENIA: 16-18 MIN.

1. Przecig¢ cukinie wzdtuz i usuna¢ z nich nasiona. Przecig¢
cebule na pét i usunac srodek. Utozy¢ warzywa na talerzu
do opiekania wytozonym papierem do pieczenia.

2. Wymiesza¢ razem twardg ricotta, gotowang szynke
pokrojong na mate kawatki, pokrojony w kostke zotty
ser, parmezan i jajka. Doda¢ do masy natke pietruszki i
przyprawy. Doprawi¢ sola.

3. Napetni¢ rekaw masg i wyciska¢ ja na warzywa. Lekko
skropic oliwa.

4. Ustawi¢ funkcje Crisp na 16-18 minut i piec, dopdki
nadzienie sie nie zapiecze, a warzywa nie beda miekkie.

Funkcia: Crisp
CzAs PRZYGOTOWANIA: 10 MIN.
CzAs PIECZENIA: 15-16 MIN.

. Obrac ziemniaki i pokroic je na niezbyt mate kawatki.

2. Wytozy¢ talerz do opiekania papierem do pieczenia i
utozy¢ na nim ziemniaki.

3. Posypac ziemniaki sola, rozmarynem, przepuszczonym
przez praske lub posiekanym zabkiem czosnku i skropi¢
je oliwa.

4. Ustawi¢ funkcje Crisp na 15-16 minut. Jezeli ziemniaki

zbytnio przyrumienig sie od spodu, po uptywie okoto 10

minut nalezy je dobrze wymiesza¢, po czym kontynuowacd

pieczenie.



STRUCLA

FunkcJa: Crisp
CzAS PRZYGOTOWANIA: 15 MIN.
CzAs PIECZENIA: 15-16 MIN

6-8 PORCII

1. Namoczy¢ rodzynki w rumie.
SK"AD_N'_K'_ D9 POSMAROWANIA: 2. Obrac¢ jabtka, pokroi¢ je na plasterki i wymiesza¢ z
2 krazki qasta . 1 jajko posiekanymi orzechami wtoskimi, orzeszkami piniowymi,
francuskiego, kazdy o 50 ml mleka

wadze 220-240g

6 jabtek

1 pomarancza

50 g orzechéw wioskich
50 g orzeszkéw
piniowych

1 tyzka (5 ml)
mielonego cynamonu
50 g rodzynek suttanek
50 mlrumu

50 g cukru

100 g butki tartej

©

cukrem, skérkg pomaranczowa i cynamonem.

. Utozy¢ jeden krazek ciasta tak, aby cze$ciowo nachodzit

na drugi i rozwatkowac je tak, by tworzyty jeden kawatek.

. Doda¢ do jabtek rodzynki i butke tarta. Butka tarta

wchtonie sok z jabtek.

. Roztozy¢ jabtka na ciescie i zwina¢ je wzdtuz.
. Nadac¢ zwinietemu ciastu okragty ksztatt i umiescic¢ je na

talerzu do opiekania, pozostawiajac na jego dnie papier z
ciasta. Lekko $cisnac strudel.

. Wykona¢ na nim kilka nacie¢ i posmarowac rozbettanym

jajkiem z dodatkiem mleka.
Ustawi¢ funkcje Crisp na 15-16 minut.

FunkcJA: CRisP + MIKROFALA
CzAs PRZYGOTOWANIA: 10 MIN.
CzAs PIECZENIA: 10-12 MIN. NA SREDNIM/DUZYM TALERZU

ORZECHOWE

12-16 KAWALKOW

7-8 MIN. NA MALYM TALERZU

1. Posiekac orzechy.
SKEADNIKI SREDNI/DUZY MALY TALERZ 2. Potamac¢ czekolade na kawatki, wsypa¢ do naczynia
g‘;IL:E:N'?: DO OPIEKANIA przeznaczonego do kuchenki mikrofalowej i doda¢ masto.
crekolada 250 g 1259 Ustawi¢ moc na 350 W i odczekac 3-4 min, az czekolada sie
masto 240g 1209 rozpusci. W tyn.w,czasie dwu'kr(?tnie przemieszac czekolade,
orzechy wioskie  45g 259 po czynj,o.s'fawm do o.stygn'leaa. s .
orzechy laskowe 45 g 204 3. Oddzne.llc zpltka od biatek i dodawgc zoitka? po J'ednym dq
migdaly 454 254 roztopionej czekolady z mastem, ciggle mieszajac. Doda¢
cukier 1709 85 cukier, cukier wanilinowy, posiekane orzechy i make.
maka 15 ml (1 yzka) | 7,5 ml 0% yzk) 4. Ubi¢ biatka ze szczypta soli na sztywna piane i ostroznie
jaia 4 2’ dodac jg do masy.
aromat waniliowy 5. Wla¢ mase na wytozony papierem talerz do opiekania. W
cukier 15 ml (1 yzka) | 10 ml @ hyzecki przypadku duzego i $redniego talerza pieczenie powinno
trwac 10-12 min., natomiast w przypadku matego talerza

sl szczypta szczypta

7-8 min. Ustawi¢ funkcje Crisp.

. Po upieczeniu odczeka¢, az ciasto ostygnie, po czym wyjac

je ztalerza do opiekania wraz z papierem. Pokroi¢ na cienkie
kawatki i podawac z bita Smietana.
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Funkce CRISP JE EXKLUZIVNI FUNKCE WWHIRLPOOL, KTERA S VYUZITIM
PATENTOVANE TECHNOLOGIE UMOZNUJE DOKONALE UPECENI 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.

P& 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
(P1zzA, KOLACE). VZDY POUZIVEJSTE FUNKCNI SKLENENY OTOCNY
TALIR.

TaLiR CRISP JE IDEALNI K PECENI 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.).

P0zZNAMKA: 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 M.



VEGETARIANSKA

FOCACCIA

6-8 PORc(

PRrisaDY

mouka, typ 00
miléko

Cerstvé drozdi
cibule

paprika
cuketa

olej

stl, bylinky

STREDNI/VELKY
TALIR CRisp
4009

400 ml

209

30g

30g

30g

30 ml (2 IZice)

trocha oleje na talit Crisp

PizzA

4 PORCE
PRrisapY

mouka
cerstvé drozdf
voda

olej

sul

PRISADY NA NAPLN:

STREDNI/VELKY
TALIR CRisp
230-250¢g
159

150 ml

30 ml (2 IZice)

rajcata z plechovky 350 g

mozzarella

175 g

sUl, oregano, olej na pokapanf
trocha oleje na talif Crisp

Pro zpestreni:

Jako ndplr na pizzu mizZete pouzit také sunku, olivy,

1_STR 13

MaLy
TALIR CRisp
3009
300 ml
159
20g
20g
20g
20 ml (1% Izice)

2.STR 13
MaLy

TALIR CRisp
150-160 g

109

100 ml

15 ml (1 IZice)
2509

125¢

artycoky, zeleninu, morské plody apod...

SLANY KOLAC

S LOSOSEM

4-6 PORC(

PRisADY

cerstvé listové tésto

(220-240 g)

STREDNI/VELKY
TALIR CRisp

1 baleni

losos vareny v pare 400 g

rajcata

4

belgické ¢ekanky 400 g

Cerstvy mékky syr

vejce
mléko
petrzelka
olej

sal

100 g
4

100 ml
1 1zice
2 Izicky

3_STR 13

MaLy
TALIR CRisp

1 baleni
300g

2

250g
759

3

75 ml

1 1zice
2 Izicky

Funkce Crisp
PRIiPRAVA: 10 MIN. + 45 MIN. NA KYNUTI
DoBA PECENI: 14-15 MIN. PRO STREDNI A VELKY TALIR CRISP

12-13 MIN. PRO MALY TALIR CRISP

. Zahtejte mléko na 37°C a rozpustte v ném drozdi. Pfidejte

sul, bylinky a olej.

. Pfidejte mouku a dobfe zpracujte. Tésto zakryjte a nechte

asi 45 minut kynout na teplém misté.

. Mezitim rychle osmahnéte zeleninu nakrajenou na mensi

kousky.

. Talif Crisp lehce potiete olejem a rozetfete na néj tésto.

Po vykynuti tésto znovu nezpracovavejte. Rozdélte
ho rovnomérné po celém talifi a ozdobte osmazenou
zeleninou.

. Pecte s funkci Crisp po doporucenou dobu peceni.

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

. Drozdi rozpustte v teplé vodé (37°C). Do misy nasypte

mouku, pridejte rozmichané drozdi, olej a sll. Dobfe
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.

a,

. Pak rozettete tésto rukama po celém talifi Crisp a

propichejte ho vidlickou.

Nechte okapat rajc¢ata, nakrajejte je a rovnomérné je
rozlozte na tésto. Pridejte mozzarelu nakrdjenou na
kousky, oregano, stll a pokapte olejem.

. Pecte 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

. Pripravte 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
balickd a polozte je na talif Crisp.

. Pe¢te 8 minut s funkci Crisp. Pak je sundejte z talite a

nechte vychladnout.

. Smichejte dohromady vejce, mléko, nakrajenou petrzel,

olejasdl.

. Na talif Crisp vyvalejte listové tésto i s papirem propichejte

ho vidli¢kou.

. Polozte na néj lososa v pare, raj¢ata, Cekanky a syr

nakrajeny na kosticky.

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

doporucenou dobu peceni.



SPANELSKA

s FuNKcE CRISP
O/\/’EL ETA PriprAVA: 10 MIN.
DoBa PECENI: 15-18 MIN. PRO STREDNI A VELKY TALIR CRISP
4 PORCE 12-14 miN. PRO MALY TALIR CRISP
PrisaDY STREDNI/VELKY | MALY 1. Talit Crisp predehfejte s maslem nebo olejem na
TALIR CRISP TALIR CRISP 2%>-3 minuty s funkci Crisp.
mrazené brambory 2. Brambory nakrdjené na kostky poloZzte na talit Crisp a
nakrajené na kostky 250 g 150¢g pecte je s funkci Crisp 6-8 minut.
maslo nebo olej 15ml(11zice) | 15ml(1lzice) 3. Vmichejte cibuli a pecte daldi 4-5 minut s funkci Crisp.
nakrajend cibule 1 stfedné velkd| 1 mala 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 sdl a pept.
stl, pepf 5. Vaje¢nou smés nalijte na brambory na taliti Crisp a pecte
2-3 minuty pomoci funkce Crisp.
6. Podévejte teplé nebo studené s michanym saldtem.
Pro zpestreni:

Davdte-li pfednost opravdu zlaté omelete,
smazte ji jesté dalsi 3-4 minuty pomoci grilu.

HAMBURGERY

Funkce Crisp
PRriPRAVA: 10 MIN.
DoBA PECENI: 8-9 MIN.

4 PORCE

Prisapy 1. Smichejte mleté maso se soli a pepfem.

400 g mletého masa 2. Vytvarujte ho do ¢tyf hamburgert o sile 1 cm.

V5 IZicky soli 3. Talit Crisp potfete maslem nebo olejem a pfedehfejte ho
1 Spetka 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 5. Pak je obratte a pecte dalsi 3 minuty.

okurkovym saldtem 6. Podévejte v Zemlich s ke¢upem nebo hofi¢ici a zeleninou.

kec¢upem nebo horcici
syrovymi nebo osmazenymi kolecky z cibule




KACHNA S POMERANCOVOU

OMACKOU
4-6 poRcl

PrisaDy

1 kg kachny (pfibl.)
maslo nebo olej

5 pomerancd

1 sklenice bilého vina
sl

PLNENA
ZELENINA

4 PORCE

PrisapY

2 cukety

1 cibule

250 g mékkého syra jako ricotta
200 g varené sunky
100 g syra na kosticky
100 g parmezanu

3 vejce

petrzelka

olej

sal

vonavé bylinky

PECENE

BRAMBORY

2-4 PORCE

PrisaDy

400 g brambor
rozmaryn

olej

Cesnek

sal

FuNkce CRIsP + MIKROVLNY
PRriPRAVA: 10 MIN.
DoBA PECENI: 14-15 MIN.

1. Do kachny dejte trochu soli a trochu masla. Talif Crisp
potiete trochou masla nebo oleje. Dejte ho na 3 minuty
predehfat.

2. Kachnu polozte na talif Crisp prsicky nahoru a pecte 12-
14 minut s funkci Crisp, v poloviné doby peceni kachnu
obratte.

3. Ke konci peceni nalijte na talif Crisp bilé vino a nékolik
minut ho povaite.

4. Chcete-li zjistit, zda uz je maso propecené, zasunte do
nejsilnéjsi casti masa jehlici. Oloupejte pomeranc a kiru
nakrdjejte na slabé prouzky, které je nutné 1-2 minuty
predvafit ve velmi horké vodé pii 750 W.

5. Vymackejte dva pomerance. Ze stavy z kachny seberte
tuk a pridejte do ni pomerancovou $tavu a slabé prouzky
kary.

6. Ohfejte na 1-2 minuty oméacku pfi mikrovinném vykonu
750 W a pred podavanim kachnu omackou prelijte.

7. Ozdobte tenkymi platky pomerance.

Funkce Crisp
PRIiPRAVA: 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. Dobie
zamichejte, a nakonec jesté vmichejte petrzelku a vonavé
bylinky. Osolte.

3. Plnici pytlik naplnite népini a vytlacte ji do zeleniny.
Pokapte trochou oleje.

4. Pecte sfunkci Crisp 16-18 minut, az se napln dobre propece
a papriky zméknou.

Funkce CRrisp
PRriPRAVA: 10 MIN.
DoBA PECENI: 15-16 MIN.

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

2. Na talif Crisp polozte papir na peceni a rozlozte na néj
brambory.

3. Posypteje soli,rozmarynem, rozdrcenym nebo nakrajenym
strouzkem cesneku 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 PoRcl

PrisaDY

2 plétky listového tésta
po 220-240 g

6 jablek

1 pomeranc

50 g vlasskych ofechd

50 g piniovych ofecht
1 1zicka (5 ml) skofice v

NA POTRENI:
1 vejce
50 ml mléka

prasku

50 g hrozinek
50 ml rumu
50 g cukru

100 g strouhanky

Funkce CRrisp
PRiPRAVA: 15 MIN.
DoBA PECENI: 15-16 MIN

. Hrozinky namocte na chvili do rumu.

2. Oloupejte a nakrajejte jablka na platky a smichejte je s
nakrajenymi mandlemi, piniovymi ofechy, pomerancovou
kérou a skofici.

3. Cést jednoho plétku tésta polozte na druhy a vyviélejte je
véleckem v jeden platek.

4. Do smésijablek pridejte hrozinkya strouhanku. Strouhanka
pohlti stavu z jablek.

5. Smési jablek posypte tésto a podélné zavinte.

6. Vznikly véalecek vytvarujte do kruhu a polozte ho na talif
Crisp; papir na peceni ponechte na spodku talite. Zavin
trochu stisknéte.

7. Udélejte na ném nékolik zafezl a potrete ho smési z vejce
a mléka.

8. Pecte 15-16 minut s funkci Crisp.

ORECHOVY

KOLAC
12-16 rez0

PRisaDY

¢okoldda
maslo
vlasské ofechy
liskové ofisky
mandle

cukr

mouka

vejce
vanilkovy
cukr

sUl

STREDNI/VELKY
TALIR CRisP
2509

2409

459

459

459

1709

15 ml (1 IZice)
4

15 ml (1 IZice)
Spetka

MaLy

TALIR CRisP
1259

1209

259

209

259

859

7.5 ml (2 IZice)
2

10 ml (2 IZicky)
Spetka

Funkce CRISP + MIKROVLNY

PRripRAVA: 10 MIN.

DoBA PECENI: 10-12 MIN. PRO STREDNI A VELKY TALIR CRISP
7-8 MIN. PRO MALY TALIR CRISP

. Nakrajejte ofechy.

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

3. Oddélte vajecné zloutky od bilkd a Zloutky postupné
pfidavejte za stdlého michani k rozpusténé cokolddé s
maslem. Vmichejte cukr, vanilkovy cukr, nakrajené ofechy
a mouku.

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

5. Pfipravené 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.

6. Kola¢ nechte vychladnout na talifi Crisp a po vychladnuti

ho sejméte z talife spolu s papirem. Podavejte tenké rezy

se Slehackou.



Targymutaté

VEGETARIANUS FOCACCIA 19. oLDAL
Pizza 19. oLDAL
LAZACOS ES ZOLDSEGES FELFUJT 19. oLDAL
SPANYOL RANTOTTA 20. OLDAL
HAMBURGER 20. OLDAL
KACSA NARANCSMARTASSAL 21. OLDAL
TOLTOTT ZOLDSEGEK 21. OLDAL
SULT BURGONYA 21. OLDAL
ALMASRETES 22. 0OLDAL
DI6TORTA 22. 0LDAL

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 2%2 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 HASZNALIA 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.).

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 ATMERGJE 30 CM KORULI
KIS MERET ESETEBEN A CRISP TALCA ATMERGJE 25 CM KORULI



VEGETARIANUS FOCACCIA

6-8 ADAG

HozzAvaLok

0-s liszt

Tej

Nyers élesztd
Voréshagyma
Bors

Cukkini

Olaj

S6, fliszerek

K6zePES/NAGY
CRISP TALCA
4009

400 ml

209

309

309

309

30 ml

(2 evkanal)

1_18.0LDAL

Kicsi

CRISP TALCA
300¢g

300 ml

159

209

209

209

20 ml

(1% evékanal)

Egy pici olaj a crisp talca megkenéséhez

PizzA

4 ADAG

HozzAvaLok

Liszt

Nyers élesztd
Viz

Olaj

SO

A FELTET HOZZAVALOI:

KozePES/NAGY
CRISP TALCA
230-250¢
159

150 ml

30 ml (2 evékanal)

Paradicsomkonzerv 350 g

Mozzarella sajt

175 g

S6, oregano, egy permetnyi olaj
Egy pici olaj a crisp tdlca megkenéséhez

Ha valami kiilonleges szeretne:

A szokdsostdl eltéré pizzafeltétnek prébdlja ki a sonkdt,
olajbogyct, articsokdt, zoldségeket, a tenger gyimoicseit stb...

2_18.0LDAL

Kicsi

CRISP TALCA
150-160 g
109

100 ml

15ml (1 evékandl)

250
125g

L AZACOS ES 7Ol DSEGES

FELFUJT

4-6 ADAG

HozzAvALok

Friss leveles tészta

(220-240 g)
Pérolt lazac
Paradicsom
Belga endivia
Friss lagysajt
Tojas

Tej
Petrezselyem
Olaj

So

K6zePES/NAGY
CRISP TALCA

1 tekercs
400 g

4

400 g

100 g

4

100 ml

1 evékanal
2 tedskanal

3_18.0LDAL
Kicsi

CRISP TALCA
1 tekercs
300

2

2509

759

3

75 ml

1 evékanal
2 tedskanal

Funkcio: Crisp
ELkEsziTEsI IDO: 10 PERC + 45 PERC KELESI IDO
SUTESI IDG:  14-15 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN

3.

5.

12-13 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

. Melegitse fel a tejet 37°-ra, majd oldja fel benne az élesztét.

Adja hozza a sot, a fliszereket és az olajat.

. Adja hozza a lisztet, és addig dagassza, amig jél el nem

keveredik. Takarja le, és hagyja meleg helyen 45 percig
kelni.

Ugyanakkor parolja meg az apr6é darabokra felvagott
z6ldségeket.

. Enyhén olajozza meg a crisp talcat, és ontse bele a kelt

tésztat. A tésztat kelés utdn méar nem szabad dagasztani.
Teritse szét egyenletesen a fellileten, majd diszitse a
tetejét parolt zoldséggel.

Az ajénlott sutési id6 betartasaval sisse meg az ételt a
Crisp funkcidval.

Funkcio: Crisp
ELKEsziTESI ID6: 2 ORA 30 PERC.
SUTESI ID6: 14-15 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN

11-13 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

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

keverétalba a lisztet, adja hozza a feloldott élesztét, az
olajat és a sét. Keverje j6l 6ssze, majd dagassza sima,
rugalmas tésztava. Takarja le a tésztadt, hagyja meleg
helyen kb. 2 6rén keresztiil kelni.

2. Enyhén olajozza meg a crisp talcat.
3. Nyujtsa ki kézzel a tésztat, hogy kitdltse az egész crisp

talcat, majd szurkalja meg villaval.

. Csepegtesse le és vagja fel a konzerv paradicsomot, majd

egyenletesen ossza szét a tésztan. Adja hozza a kockara
vagott mozzarella sajtot, az oregandt, a sét, és hintse meg
olajjal.

. Slisse a pizzat 14-15 percig, a kis crisp talca esetében pedig

11-13 percig Crisp funkcioval.

Funkcio: Crisp
ELKEsziTESI IDG: 15 PERC
SUTESI ID6: 12-14 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN

. Ontse

11-12 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

. Vegyen eld két lap stt6papirt. Az elsére helyezze ra a

lazacdarabokat és a szeletekre vagott paradicsomot, majd
hintse meg fliszernévényekkel.

. Amasodik papirra tegye ra a hosszaban felvagott endiviat,

majd hintse meg séval és fliszernovényekkel. Hajtsa 0ssze
a toltelékes papirokat két csomagba, majd helyezze a
csomagokat a crisp talcéra.

. Stsse 6ket Crisp funkcidval 8 percig.Vegye le acsomagokat

a crisp talcarol, majd hagyja kihdlni a talcat.

. VerjefelegyUttatojasokat, tejet,afelapritott petrezselymet,

az olajat és a sot.

. Nyujtsa ki a leveles tésztat papirral egyltt a crisp talcan,

és szurkalja meg.

. Rendezze el a parolt lazacot, paradicsomot és endiviat a

leveles tésztan a kockdakra vagott sajttal egydtt.
rd a tojaskeveréket, majd a javasolt sutési
id6tartamot betartva suisse a Crisp funkcidval. 19




SPANYOL
RANTOTTA

4 ADAG

HozzAvaL6k Kozepes/NaGY
CRISP TALCA

Fagyasztott kockéra vagott

burgonya 2509

Vaj vagy olaj 15ml (1 evékandl)

Aprora vagott 1 kozepes méret(

hagyma

Tojas 4

Tej 30ml (2 evkanal)

S6, bors

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

Kicsi
CRISP TALCA

1509
15 ml (1 evékandl)
1 kicsi

3
30 ml (2 evékandl)

Funkcio: Crisp

ELkEsziTEsI ID6: 10 PERC

SUTESI IDG: 15-18 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN
12-14 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

1. Melegitse el6 a megvajazott vagy kiolajozott crisp télcat
Crisp funkcidval 2'2-3 percig.

2. Tegye a kockara vagott burgonyat a crisp talcéra, és siisse
6-8 percig a Crisp funkcidval.

3. Keverje bele a hagymat, és siisse tovabbi 4-5 percig Crisp
funkcidval. Sutés kdzben egyszer keverje meg.

4. Egyidejlleg verje fel a tojasokat egy keverétélban a tejjel,
adja hozzd a sot és a borsot.

5. Ontse rd a tojaskeveréket a crisp talcara helyezett
burgonyara, és siisse 2-3 percig a Crisp funkciéval.

6. Talalja forrdn vagy hidegen, salata kiséretében.

HAMBURGER

4 ADAG

HozzAvaLok

400 g darélt hus
V> tedskanal so

1 csipetnyi bors

15 ml (1 evékandl) olaj, vaj vagy margarin

Talalja

4 hamburgeres zsemlével
uborkasalédtaval
ketchuppal vagy mustérral

nyers vagy fétt hagymakarikakkal

Funkcio: Crisp
ELkEsziTEs! ID6: 10 PERC
SUTESI ID6: 8-9 PERC

. Keverje 6ssze a daralt hust a séval és a borssal.

2. Formaljon bel6le négy, egyenként 1 cm vastag
hamburgert.

3. Vajazza ki vagy olajozza meg a crisp talcat, majd melegitse
elére Crisp funkcidval 2-3 percig.

4. Ezutan rendezze el rajta a hamburgereket, és siisse 6ket a
Crisp funkcidval 3 percig.

5. Forditsa meg a hamburgereket, és slisse ket tovabbi 3
percig.

6. Talalja Oket zsemlében ketchuppal vagy mustarral és

z6ldségekkel.



KACSA NARANCSMARTASSAL

4-6 ADAG

HozzAvALok

1 kg kacsa (kb))
vaj vagy olaj

5 narancs

1 pohér fehérbor
Ne)

[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
310jas

Petrezselyem

Olaj

So

lllatos flszerndvények

Sort

BURGONYA

2-4 ADAG

HozzAvALok

400 g burgonya
Rozmaring

Olaj
Fokhagyma

S6

Funkcio: CRISP FOKOZAT + MIKROHULLAM
ELkészitEsI IDO: 10 PERC
SUTEsI IDG: 14-15 PERC

1.

Tegyen egy kis sot és egy darabka vajat a kacsa belsejébe.
Kenje ki a crisp talcat egy kis vajjal vagy olajjal. Melegitse
el6 a crisp talcat 3 percig Crisp funkciéval.

. Tegye a kacsat mellével felfelé a crisp télcéra, és slisse 12-

14 percig Crisp funkcioval, a stités felénél pedig forditsa
meg.

. Asiités vége felé dntse a fehérbort a crisp talcara, és hagyja

vele még néhény percig silni.

. Szdrjon hustlit a kacsa legvastagabb részeibe, igy

ellenérizze, megsiilt-e a hus. Hamozzon meg egy
narancsot, és vagja a héjat vékony csikokra; a csikokat igen
forré vizben 1-2 percig 750 W-on fézze elé.

. Facsarjon ki két narancsot. Szedje le a kacsa levérél a

zsirt, majd adja hozzé a narancslevet és a vékony csikokra
vagott héjat.

. Melegitse a martast mikrohulldammal 750 W-on 1-2 percig,

majd talalja a kacsat a martassal ledntve.

Funkcio: Crisp
ELkEsziTEsI IDO: 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 télcara.

. Keverje 6ssze a ricotta sajtot, a kis darabokra vagott

fétt sonkdt, a kockara vagott sajtot, a parmezan sajtot
és a tojasokat. Keverje jol Ossze, végll keverje bele a
petrezselymet és az illatos fliszerndvényeket. S6zza meg.

. Toltsén meg egy diszitézsékot a toltelékkel, majd nyomja ki

a tolteléket a zoldségekre. Cseppentsen ra egy kis olajat.

. Stisse Crisp funkcidval 16-18 percig, amig a toltelék meg

nem siilt, és a z6ldségek meg nem puhulnak.

Funkcio: Crisp
ELkEsziTEsI IDO: 10 PERC
SUTESI ID6: 15-16 PERC

. Hdmozza meg a burgonyat, és vagja darabokra - nem tul

kicsikre.

. Fedje le a «crisp tdlcdt sutépapirral, és tegye a

burgonyadarabokat a talcara.

. Szbrja meg a burgonyat séval, rozmaringgal, egy gerezd

préselt vagy apritott fokhagymaval, majd cseppentsen ra
olajat.

. Stisse Crisp funkciéval 15-16 percig. Ha a burgonya

tulsdgosan elszinesedik az aljan, keverje meg 10 perc
elteltével, majd stisse 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

Di6
Mogyord
Mandula
Cukor
Liszt
Tojas
Vanilia iz0
cukor

Sé

K6zePES/NAGY
CRISP TALCA
2509

2409

459

459

459

1709

15ml (1 evokanal)
4

15ml (1 evékandl)
eqgy csipetnyi

Kicsi

CRISP TALCA
125¢

120g

259

209

259

859

7,5ml (V2 evékanal)
2

10 ml (2 tedskandl)
eqgy csipetnyi

Funkcio: Crisp
ELKEszZIiTESI 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, fenyémaggal, cukorral,
narancshéjjal és fahéjjal.

. Fektessen egy tésztakorongot félig a masikra, majd egy

nyujtéfaval nydjtsa ki 6ket egydtt, hogy eggyé véljanak.

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

. Ontse az almakeveréket a tésztéra, és nyujtsa ki
hosszaban.
. Formazzon kort a hengerbdl, tegye a crisp talcara, a

tésztan lévé papirt pedig hagyja a télca aljan. Egy kicsit
nyomkodja meg a rétest.

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

. Stisse Crisp funkciéval 15-16 percig.

"
¥re

FuNkci0: CRISP FOKOZAT + MIKROHULLAM
ELkEsziTEsI ID6: 10 PERC
SUTESI IDG: 10-12 PERC KOZEPES ES NAGY CRISP TALCA ESETEBEN

3.

6.

7-8 PERC KICSI CRISP TALCA ESETEBEN

. Vagja aprora a diét.
. Torje darabokra a csokoladét, és tegye Sket egyditt a vajba

egy mikrohulldmu siitébe valé talban. 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 tojassargajat egyenként a vaj-csokoladé
keverékhez. Keverje bele a cukrot, a vanilids cukrot, az apritott
didt 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 talca esetében 10-12 percig, a kis talca esetében
pedig 7-8 percig folytassa a sttést Crisp funkcidval.

Hagyja a tortét a crisp talcan kihdlni, majd amikor kihdilt,
emelje fel a papirral egyitt a talcardl. Vékony szeletekre
vagva talalja, tejszinhabbal.



Slovensky

Obsah

VEGETARIANSKA FOCACCIA STR 24
Pizza STR 24
SLANA TORTA S LOSOSOM A ZELENINOU STR 24
SPANIELSKA OMELETA STR 25
HAMBURGER STR 25
KACICA S POMARANCOVOU OMACKOU STR 26
PLNENA ZELENINA STR 26
PECENE ZEMIAKY STR 26
JABLKOVA STRUDLA STR 27
ORIESKOVY KOLAC STR 27

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
(P1zzA, KOLACE). VZDY POUZIVAITE OTOCNY TANIER, KTORY MUSI
FUNGOVAT,

TANIER CRISP JE IDEALNY NA PECENIE PIZZE A PIKANTNYCH KOLACOV.
PouZiVAITE 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.).

PozNAMKA: V ZAVISLOSTI OD MODELU MIKROVLNNEJ RURY NAJDETE TANIER CRISP

SPECIFICKEJ VELKOSTI, SPECIALNE UPRAVENY NA ZARUCENIE NAJLEPSICH VYSLEDKOV
PRI PRIPRAVE JEDLA. NA ZARUCENIE PRIPRAVY JEDLA PODI'A 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.



VEGETARIANSKA

FOCACCIA

6-8 porall

SUROVINY

Muka, typ 00
Mlieko

Cerstvé drozdie
Cibula

Cierne korenie
Cuketa

Olej

Sol, bylinky

STREDNY/VELKY
TANIER CRISP
400 g

400 ml

209

30g

309

309

30 ml

(2 pol. lyZice)

MaLy

TANIER CRISP
3009

300 ml

159

20g

209

209

20 ml

(1%2 pol. lyZice)

Trochu oleja na vymastenie taniera crisp

PizzA

4 PORCIE
SUROVINY

Md ka

Cerstvé drozdie

Voda
Olej

Sofl

SUROVINY NA 0ZDOBU:

STREDNY/VELKY
TANIER CRISP
230-250 g
159

150 ml

30 ml

(2 pol. lyzice)

Paradajky z plechovky 350 g

Syr Mozzarella

Sol, oregano, olej na pokvapkanie

1759

2_STR 23

MaLy

TANIER CRISP
150-160 g
109

100 ml

15 ml

(1 pol. lyzica)

2509
1259

Trochu oleja na vymastenie taniera crisp

Specidlna uprava:

Pri alternativnej oblohe pizze skuste Sunku, olivy,

articoky, zeleninu, morské plody a pod.

SLANA TORTA S LOSOSOM
A ZELENINOU

4-6 PORcIl

SUROVINY

STREDNY/VELKY
TANIER CRISP

Cerstvé listkové cesto

(220-240 )

1 balicek

Losos uvareny v pare 400 g

Paradajky

4

Zimny $aldt endivia 400 g
Cerstvy makky syr 100 g

Vajicka
Mlieko
Petrzlen
Olej

Sofl

4
100 ml

1 pollyZica
2 Caj. lyzicky

3_STR 23

MaLy
TANIER CRISP

1 balicek
3009

2

250 g

759

3

75 ml

1 pol. lyZica
2 Caj. lyzicky

Funkcia: Crisp
1.5TR23  ppiprava: 10 MIN. + 45 MIN. KYSNUTIE
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 14-15 MIN. PRE STREDNY A VELKY TANIER CRISP

5.

12-13 MIN. PRE MALY TANIER CRISP

. Ohrejte mlieko na 37°Carozpustite v iom drozdie. Pridajte

sol, bylinky a ole;j.

. Pridajte muku a hnette, kym nevypracujete hladké cesto.

Prikryte a nechajte kysnut 45 minut na teplom mieste.

. Medzitym pokrdjajte zeleninu na malé kusky.
. Tanier crisp mierne vymastite a polozte nan cesto. Po

vykysnuti by ste cesto nemali miesit. UloZte ho rovhomerne
na cely povrch a ozdobte pokrdjanou zeleninou.

Pecte s funkciou Crisp v sulade s odporuc¢anou dobou
pecenia.

Funkcia: Crisp
PRIPRAVA: 2 H 30 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 14-15 MIN. PRE STREDNY A VELKY TANIER CRISP

11-13 MIN. PRE MALY TANIER CRISP

. Rozpustte drozdie vo vode, ktord musi mat teplotu (37°C).

Nasypte muku do misky, pridajte rozpustené drozdie, olej
a sol. Dobre premiesajte a vypracujte hladké, elastické
cesto. Cesto prikryte a nechajte kysnut na teplom mieste
priblizne 2 hodiny.

2. Tanier crisp mierne vymastte olejom.

3.

Cesto vytvarujte rukami tak, aby vyplnilo cely tanier Crisp,
potom ho celé popichajte vidlickou.

. Paradajky z konzervy nechajte odkvapkat, pokréjajte ich

a rozlozte rovnomerne na cesto. Pridajte syr mozzarella
pokrajany na kocky, oregano, sol a pokvapkajte olejom.

. Pizzu pecte 14-15 minut s funkciou Crisp, pizzu na malom

tanieri pecte 11-13 minut s funkciou Crisp

Funkcia: Crisp
PRIPRAVA: 15 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 12-14 MIN. PRE STREDNY A VELKY TANIER CRISP

17-T2 MIN. PRE MALY TANIER CRISP

. Zoberte dva kusy papiera na pecenie. Na prvy uloZte kusky

lososa, nan poukladajte paradajky pokrajané na platky a
povrch posypte bylinkami.

. Nadruhy papier polozte $alat pokréjany po dizke a posypte

solou a bylinkami. ZloZte papiere s pInkou na dva balicky a
polozte balicky na tanier Crisp.

. Pecte s funkciou Crisp 8 minut. Zoberte ich z taniera Crisp

a nechajte tanier vychladnut.

. Vyslahajte vajicka s mliekom, primie3ajte posekany petrzlen,

olejasol.

. Rozvinte listkové cesto a spolu so svojim papierom ho

uloZte na tanier Crisp, cesto poprepichujte.

. Poukladajte udeného lososa, paradajky a 3alat na listkové

cesto spolu so syrom pokrdjanym na kocky.

. Na povrch nalejte vajickovu zmes a pecte s funkciou Crisp

v sulade s odporuc¢anymi dobami pecenia.



SPANIELSKA

OMELETA

Funkcia: Crisp
PRriPRAVA: 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 1. Tanier Crisp predohrejte s maslom alebo olejom 2%2-3
TANIER CRISP TANIER CRISP minuty s funkciou Crisp.

Mrazené zemiaky

pokrajané na kocky 250 g

Maslo alebo olej

Posekana cibula

15ml
(1 pol. lyZica)
1 stredne velka

1509
15 ml
(1 pol. lyzica)
1 mald

2. Ulozte paradajky pokrdjané na kocky na tanier Crisp a
pecte s funkciou Crisp 6-8 minut.

3. Zmiesajte s cibulou a pecte dalSich 4-5 minut s funkciou
Crisp. Pocas pecenia raz premiesajte.

4. Medzitym vyslahajte v miske vajicka s mliekom a pridajte

\n//\ijillg:g gO mi ;O ml sol'a ¢ierne korenie.
(2 pol. lyzice) | 2 pol. lyzice) 5. Nalejte vajickovi zmes na zemiaky v tanieri Crisp a pecte

2-3 minuty s funkciou Crisp.

Sol, ¢ierne korenie (s . . « 1z
6. Podévajte hortce alebo studené spolu so salatom.

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

HAMBURGER

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

4 PORCIE

SUROVINY 1. Zmiesajte mleté mdso so solou a ¢iernym korenim.

400 g mletého masa 2. Vytvarujte Styri hamburgery, kazdy s hrdbkou priblizne 1
5 Caj. lyzicka soli cm.

Stipka ¢ierneho korenia 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
Na servirovanie Crisp 3 minuty.
4 zemle na hamburger 5. Hamburgery obratte a pecte este dalsie 3 minuty.
uhorkovy salat 6. Podavajte na zemliach s kecupom alebo horcicou a
kecup alebo horcica zeleninou.
kolieska surovej alebo podusenej cibule

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




KACICA S POMARANCOVOU

OMACKOU

4-6 porall

SUROVINY

1 kg kacica (pribl.)
maslo alebo olej

5 pomarancov

1 pohér bieleho vina
sol

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

Sof

Aromatické bylinky

PECENE
ZEMIAKY

2-4 PORCIE

SUROVINY

400 g zemiakov
Rozmarin

Olej

Cesnak

Sol

FunkciA: CRisP + MIKROVLNY
PRiPRAVA: 10 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 14-15 MIN.

. Vnutro kacice osolte a vlozte do vnutra trosku masla.

Tanier crisp vymastite malym mnozstvom masla alebo
oleja. Predohrejte tanier crisp 3 minuty s funkciou crisp.

. Polozte kacicu na tanier crisp tak, aby boli prsia hore a

pecte 12-14 minut s funkciou crisp, po uplynuti polovice
doby pecenia ju obratte.

. Pred ukoncenim pecenia vlejte na tanier crisp biele vino a

nechajte piect este niekolko minut.

. Skontrolujte, ¢i je mdso upecené vpichnutim $pajdle do

najhrubsej casti masa. Osupte pomaranc a koru pokrajajte
na pruzky, nechajte ich povarit v mimoriadne horucej
vode 1-2 minuty pri 750 W.

. Vytlacte stavu z dvoch pomaranc¢ov. Z masového vypeku

kacice pozbierajte tuk, prilejte k nemu pomarancovu stavu
a pridajte tenké prazky kory.

. Omécku ohrejte 1-2 minuty pri mikrovinnom vykone 750

W a kacicu podavajte poliatu omackou.

. Ozdobte platkami pomaranca.

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

. Prekrojte cukety po dizke a odstrafite semena. Prekrojte

cibulu na polovice a vyberte stred. Ulozte zeleninu na
tanier na pecenie na tanieri Crisp.

. ZmieSajte tvaroh, varenu Sunku pokrdjani na malé

kusky, syr pokrajany na kocky, parmezan a vajicka. Dobre
premiesajte a nakoniec primiesajte petrzlen a aromatické
bylinky. Ochutte solou.

. Pomocou cukrarskeho vrecka naplnte zeleninu plnkou.

Mierne pokvapkajte olejom.

. Pecte s funkciou Crisp 16-18 minut, kym sa neupecie pinka

a nezmakne zelenina.

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

. Zemiaky oSupte a pokrdjajte na nie velmi malé kusky.
. Na tanier Crisp polozte papier na pecenie a na papier

ulozte zemiaky.

. Zemiaky posypte solou, rozmarinom, posekanym

pretlacenym alebo posekanym cesnakom a pokvapkajte
olejom.

. Pecte s funkciou Crisp 15-16 minut. Ak sa zemiaky na

spodnej strane pripekaju velmi rychlo, po priblizne 10
minutach ich premiesajte 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)
mletej Skorice

50 g hrozienok

50 mlrumu

50 g cukru

100 g struhanky

B
ORIESKOVY

NA POTRETIE:
1 vajicko
50 ml mlieka

KOLAC

12-16 pLATKOV
SUROVINY STREDNY/VELKY | MALY

TANIER CRISP TANIER CRISP
Cokolada 250 g 1259
Maslo 24049 120 g
Vlasské orechy 459 259
Lieskové oriesky 459 209
Mandle 45¢g 259
Cukor 1709 85¢g
Muka 15 ml 75ml

(1 pol. lyzica) | (V2 pol.lyZice)
Vajicka 4 2
Vanilkovy
cukor 15ml 170ml

(1 pol. lyzica) | (2 pol. lyZice)
Sof stipka stipka

Funkcia: Crisp
PRiPRAVA: 15 MIN.
DoBA PRIPRAVY JEDLA: 15-16 MIN

. Namocte hrozienka na chvilu do rumu.

2. Jablkd o3upte a pokrajajte na tenké platky, premiesajte s
posekanymi orechmi, piniovymi orieSkami, cukrom, kérou
z pomaranca a Skoricou.

3. Polozte jeden kruh cesta na druhy a vyvalkajte ich
valcekom, aby sa spojili.

4. Dojablkovejzmesipridajte hrozienkaa chlebové omrvinky.
Chlebové omrvinky nasaju $tavu z jablk.

5. Naneste jablkovti zmes na cesto a zvifite po dizke.

6. Vlytvarujte zavin do kruhu a polozte ho na tanier Crisp,
nechajte papier z cesta na dne taniera. Zavin trosku
postlacajte.

7. Povrch na niekolkych miestach narezte a potrite zmesou
vajicka vyslahaného s mliekom.

8. Pecte s funkciou Crisp 15-16 minut.

4
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FunkciA: CRrisp + MIKROVLNY

PriprAVA: 10 MIN.

DoBA PRIPRAVY JEDLA: 10-12 MIN. PRE STREDNY A VELKY TANIER CRISP
7-8 MIN. PRE MALY TANIER CRISP

1. Posekajte orechy.

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

3. Oddelte Zitky od bielkov a pridajte Zitky, po jednom,
do masla s cokoladou, pricom zmes neustdle miesajte.
Primiesajte aj cukor, vanilkovy cukor, posekané oriesky a
muku.

4. Vajecné bielky vyslahajte so solou na tuhy sneh a
zamiesajte do pripravenej zmesi.

5. Celt zmes vlejte do taniera Crisp, dno ktorého ste vylozili
papierom na pecenie. Kolac na velkom a strednom tanieri
pecte 10-12 min. s funkciou Crisp a na malom 7-8 min. s
funkciou Crisp.

6. Nechajte kolac vychladnut na tanieri Crisp a po vychladnuti
hoztaniera vyberte spolu s papierom. Podéavajte pokrajany

na tenké platky so Slahackou.
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CRISP ESTE O FUNCTIE EXCLUSIVA A APARATELOR WHIRLPOOL, CARE
VA PERMITE SA PREPARATI ALIMENTELE RUMENITE CA IN CUPTORUL
TRADITIONAL, PERFECT COAPTE, IN DOAR CATEVA MINUTE, FOLOSIND
O TEHNOLOGIE BREVETATA. ACEASTA FUNCTIE PERMITE COMBINAREA
METODELOR DE GATIT, PRIN FOLOSIREA A TREI FUNCTII DIFERITE, S| VA
OFERA REZULTATE LA CARE NU V-ATI FI ASTEPTAT DE LA UN CUPTOR
CU MICROUNDE.

Cu FuNcTIA CRISP, MICROUNDELE SUNT RETINUTE S ABSORBITE DE
PLATOUL CRISP, INCALZINDU-I INTREAGA SUPRAFATA.

TN ACELASI TIMP, MICROUNDELE ENERGIZATE SI ELEMENTUL GRILL SE
COMBINA PENTRU A COACE ALIMENTELE RAPID SI PENTRU A RUMENI
SUPRAFATA SUPERIOARA A ALIMENTELOR, IN TIMP CE SUPRAFATA
INFERIOARA DEVINE CROCANTA.

TNAINTE DE A INCEPE GATITUL, SE RECOMANDA SA INCALZITI PLATOUL
CRISP TIMP DE 2%2 SAU 3 MINUTE PENTRU ALIMENTE CARE, IN MOD
TRADITIONAL, SE RUMENESC SAU SE PRAJESC (DE EX. OUALE) $I PENTRU
CANTITATI MICI DE ALIMENTE CARE NECESITA O COACERE DE SCURTA
DURATA. PREINCALZIREA NU ESTE NECESARA PENTRU ALIMENTE CARE
NECESITA O COACERE MAI LUNGA (PIZZA, PRAJITURI).

FOLOSITI INTOTDEAUNA PLACA ROTATIVA, CARE TREBUIE SA FIE IN
STARE DE FUNCTIONARE.

PLaTouL CRISP ESTE IDEAL PENTRU A COACE PIZZA S| PLACINTE.
FOLOSITI ACEASTA FUNCTIE PENTRU A REINCALZI PIZZA DEJA PREPARATA
SI ALTE ALIMENTE PE BAZA DE ALUAT, PENTRU A FRIGE CARNATI S
SLANINA, PENTRU A GATI CARNE, PUI, HAMBURGERI SAU OUA, PRECUM
SI ALIMENTE CONGELATE (CARTOFI PAI, CROCHETE DE PESTE ETC.).

NorA: In FUNCTIE DE CUPTORUL DV. CU MICROUNDE, VETI GASI O MARIME DIFERITA
A PLATOULUI CRISP, ADAPTATA IN MOD SPECIFIC PENTRU A PERMITE OBTINEREA CELOR
MAI BUNE REZULTATE LA COACERE. PENTRU A RESPECTA IN MOD ADECVAT RETETELE,

VA RUGAM SA VERIFICATI DIAMETRUL PLATOULUI DV. CRISP:
MARIME MEDIE/MARE DIAMETRUL PLATOULUI CRISP APROX. 30 cM
MARIME MICA DIAMETRUL PLATOULUI CRISP APROX. 25 cM.



"Focaccin” (LiIPiE)

VEGETARIANA

6-8 PORTII
INGREDIENTE PLATOU CRISP
MARE/MEDIU
Fdina, tip 00 400 ¢
Lapte 400 ml
Drojdie proaspdta 20g
Ceapa 309
Piper 309
Dovlecei 309
Ulei 30 ml
(2 linguri)
Sare, ierburi

Putin ulei pentru platoul Crisp

Pizza

1_pag28

PLATOU CRISP
MIC

3009

300 ml

159

209

209

209

20 ml

(1% lingurd)

4 PORTI
INGREDIENTE Pratou Crisp
MARE/MEDIU
Faind 230-250 g
Drojdie proaspata 15g
Apd 150 ml
Ulei 30 ml
(2 linguri)
Sare
INGREDIENTE PENTRU GARNITURA:
Rosii conservate 350 g
Branzd mozzarella 1759

Sare, oregano, putin ulei
Putin ulei pentru platoul Crisp
Pentru un efect special:

2_pag28

PLAToU CRISP
MIC

150-160 g
109
100 ml
15 ml

(1 lingura)

2509
125g

Ca garnituri alternative pentru pizza, incercati suncd, mdsline,

anghinare, legume, fructe de mare etc...

QUICHE CU SOMON

SILEGUME

4-6 PORTI

PLaTou CRisp
MARE/MEDIU

INGREDIENTE

Aluat proaspat de
foietaj (220-240 g) 1 sul

Somon gatit 400 g

la aburi

Rosii 4
Andive belgiene 400 g
Branza moale,

proaspata 100 g
Oua 4

Lapte 100 ml
Patrunjel 1 lingura
Ulei 2 lingurite
Sare
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PLaTou CRisp
MIC

1 sul
300g

2
2509

759

3

75 ml

1 lingura
2 lingurite

FuncTie: Crisp

PREPARARE: 10 MIN. + 45 MIN. PENTRU DOSPIRE

DURATA DE COACERE: 14-15 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU SI MARE
12-13 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MIC

1. Incélziti laptele la 37°C si dizolvati drojdia in lapte. Addugati
sarea, ierburile si uleiul.

2. Addugati faina si framantati pana cand e amestecat bine.
Acoperiti si lasati sa dospeascd timp de 45 minute intr-un
loc cald.

3. Intre timp sotati legumele taiate in bucati mai mici.

4. Ungeti cu putin ulei platoul Crisp si puneti aluatul in
el. Aluatul nu mai trebuie framantat dupa ce a crescut.
Intindeti-l in mod uniform pe suprafata platoului si
decorati suprafata cu legumele sotate.

5. Coaceti cu functia Crisp, respectand durata recomandata
de coacere.

Funcrie: Crisp

PREPARARE: 2 H 30 MIN.

DURATA DE COACERE: 14-15 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU $I MARE
11-13 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MIC

1. Amestecati drojdia in ap4, care trebuie sa fie calda (37°C).
Puneti fdina intr-un castron, addugati drojdia dizolvata,
uleiul si sarea. Amestecati bine, apoi framantati pana cand
obtineti un aluat neted si elastic. Acoperiti aluatul si lasati-I
sa dospeasca intr-un loc cald, timp de aprox. 2 ore.

2. Ungeti cu putin ulei platoul Crisp.

3. Intindeti aluatul cu mainile pana cand acoperd intreg
platoul Crisp, apoi intepati-l peste tot cu o furculita.

4. Scurgeti si tdiati rosiile conservate si puneti-le uniform
peste aluat. Adaugati brdnza mozzarella taiata cubulete,
oregano, sare si stropiti cu putin ulei.

5. Coaceti pizza timp de 14-15 minute cu functia Crisp;
pentru un platou Crisp mic. coaceti pizza timp de 11-13
minute cu functia Crisp.

FuncTie: Crisp

PREPARARE: 15 MIN.

DURATA DE COACERE: 12-14 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU SI MARE
11-12 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MIC

1. Luati doud bucati de hartie de cuptor. Pe prima, puneti
bucdtile de somon, cu rosiile tdiate felii pe deasupra, si
presarati cu ierburi.

2. Pe a doua bucata de hartie, puneti andivele taiate pe lung si
presarati-le cu sare si ierburi. Impaturiti hartiile cu umplutura
in doud "pachete" si puneti pachetele pe platoul Crisp.

3. Coaceti-le cu functia Crisp timp de 8 minute. Luati-le de pe
platoul Crisp si lasati platoul sa se raceasca.

4. Bateti impreuna oudle, laptele, patrunjelul tocat, uleiul si
sarea.

5. Intindeti aluatul de foietaj cu hartia pe platoul Crisp si intepati
aluatul.

6. Puneti somonul gatit la aburi, rosiile si andivele pe aluatul de
foietaj, impreuna cu branza tdiata cubulete.

7. Turnati deasupra amestecul cu oud si coaceti cu functia Crisp,
respectand durata de coacere recomandata.



OMLETA

SPANIOLA

4 PORTII
INGREDIENTE PLAToU CRISP PLATou CRisp
MARE/MEDIU MIC
Cartofi congelati,
tdiati cubulete 2509 150¢g
Unt sau ulei 15 ml 15ml
(1 lingurd) (1 lingurd)
Ceapa taiatd 1 mijlocie 1 micd
Oud 4 3
Lapte 30 ml 30ml
(2 linguri) (2 linguri)
Sare, piper
Pentru un efect special:

Daca preferati o omletd foarte aurie,
mai coaceti incd 3-4 minutes la Grill dupd aceea.

HAMBURGER!

4 PORTII

INGREDIENTE

400 g de carne tocata

Y linguritd de sare

1 varf de cutit de piper

15 ml (1 lingurd) de ulei, unt sau margarina
Serviti cu

4 chifle pentru hamburgeri

salata de castraveti

ketchup sau mustar

ineluse de ceapa cruda sau prdjite

FuncTie: Crisp

PREPARARE: 10 MIN.

DURATA DE COACERE: 15-18 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU SI MARE SI
12-14 miN. PENTRU PLATOU CRISP MIC

1. Preincalziti platoul Crisp cu unt sau ulei, timp de 2%:-3
minute, cu functia Crisp.

2. Puneti cartofii tdiati cubulete pe platoul Crisp si coaceti cu
functia Crisp timp de 6-8 minute.

3. Addugati ceapa si coaceti inca 4-5 minute la Crisp.
Amestecati o data in timpul coacerii.

4. Intre timp, bateti oudle cu laptele intr-un castron, adaugati
sarea si piperul.

5. Turnati amestecul de oud peste cartofi in platoul Crisp si
coaceti timp de 2-3 minute cu functia Crisp.

6. Serviti fierbinte sau rece, cu garnitura de salata.

FuncTie: Crisp
PREPARARE: 10 MIN.
DURATA DE COACERE: 8-9 MIN.

. Amestecati carnea tocata cu sarea si piperul.

2. Formati patru hamburgeri de aprox. 1 cm grosime fiecare.

3. Ungeti cu unt sau cu ulei platoul Crisp si preincalziti-l timp
de 2-3 minute cu functia Crisp.

4. Dupd aceea puneti hamburgerii in el, coaceti cu functia
Crisp timp de 3 minute.

5. Intoarceti hamburgerii pe partea cealalta si coaceti inca 3
minute.

6. Serviti pe chifle, cu ketchup sau mustar si legume.



RATA cU sOS

DE PORTOCALE

4-6 PORTI

INGREDIENTE

1 kg rata (aprox.)
unt sau ulei

5 portocale

1 pahar de vin alb
sare

[ EGUME

UMPLUTE

4 pPORTII

INGREDIENTE

2 dovlecei

1 ceapa

250 g branza moale, precum urda ("ricotta")
200 g sunca fiarta

100 g branzd tdiatd cubulete
100 g parmezan

3oua

Patrunjel

Ulei

Sare

lerburi aromatice

CARTOFI

LA CUPTOR

2-4 PORTI

INGREDIENTE
400 g cartofi
Rosmarin
Ulei

Usturoi

Sare

FuncTie: Crisp + MICROUNDE
PREPARARE: 10 MIN.
DURATA DE COACERE: 14-15 MIN.

. Puneti putina sare si unt cat o nuca in interiorul ratei.
Ungeti platoul Crisp cu putin unt sau ulei. Preincalziti
platoul Crisp cu functia Crisp timp de 3 minute.

. Puneti rata pe platoul Crisp, cu pieptul in sus, si coaceti
timp de 12-14 minute cu functia Crisp, intorcand la
jumatatea coacerii.

. Turnati vinul alb in platoul Crisp spre sfarsitul coacerii si

ldsati sa se mai coaca timp de cateva minute.

Verificati dacd este gata carnea, introducand o frigare in

partea unde carnea este mai groasa. Decojiti o portocala si

taiati coaja in fasii subtiri, care trebuie opdrite in apa foarte

fierbinte timp de 1-2 minute, la 750 W.

. Stoarceti doud portocale. Indepartati grasimea din sucul
ldsat de ratd si addugati sucul de portocald si fasiile subtiri
de coaja.

. Incalziti sosul la microunde, la puterea 750 W, timp de
1-2 minute, si serviti rata cu sosul turnat deasupra.

. Garnisiti cu felii subtiri de portocala.
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FuncTie: Crisp
PREPARARE: 20 MIN.
DURATA DE COACERE: 16-18 MIN.

. Tdiati dovleceii pe lungime si scoateti semintele. Taiati
ceapa in jumatate si scoateti miezul. Puneti legumele pe
hartie de cuptor, in platoul Crisp.

2. Amestecati urda (ricotta), sunca fiarta tdiata in bucati
mai mici, branza tdiata cubulete, parmezanul si oudle.
Amestecati bine si apoi adaugati patrunjelul si ierburile
aromatice. Condimentati cu sare.

3. Umpleti un pos cu umplutura si introduceti-o in legume.
Stropiti pe deasupra cu putin ulei.

4. Coaceti cu functia Crisp timp de 16-18 minute, pana cand

umplutura este gata, iar legumele sunt moi.

FuncTie: Crisp
PREPARARE: 10 MIN.
DURATA DE COACERE: 15-16 MIN.

. Curatati si taiati cartofii in bucati - nu prea mici.

2. Acoperiti platoul Crisp cu hartie de cuptor si puneti cartofii
pe platou.

3. Presarati cartofii cu sare, rosmarin, un catel de usturoi
zdrobit sau tocat si stropiti cartofii cu ulei.

4. Coaceti cu functia Crisp timp de 15-16 minute. In cazul

in care cartofii se rumenesc prea mult in partea de jos,

amestecati-i dupa aprox. 10 minute, apoi continuati

coacerea pana cand sunt gata.



STRUDEL
CU MERE

6-8 PORTI
INGREDIENTE

2 discuri de aluat
pentru foietaj, de 220-

PENTRU UNGERE:
1ou
50 ml lapte

240 g fiecare
6 mere

1 portocald
50 g nuci

50 g seminte de pin

(coconari)

1 linguritd (5 ml) de praf

de scortisoara
50 g stafide
50 ml rom

50 g zahar
100 g pesmet

FuncTie: Crisp
PREPARARE: 15 MIN.
DURATA DE COACERE: 15-16 MIN.

. Inmuiati stafidele in rom catva timp.

. Curatati si tdiati merele si amestecati-le cu nucile tocate,
semintele de pin, zaharul, coaja de portocala si scortisoara.

. Puneti un disc de aluat partial deasupra celuilalt si intindeti-
le ca sa formeze corp comun, cu un facalet.

. Addugati stafidele si pesmetul in amestecul de mere.
Pesmetul va absorbi sucul care iese din mere.

. Puneti amestecul de mere peste aluat si rulati-l pe

lungime.

Dati sulului forma de cerc si puneti-l pe platoul Crisp,

lasand hartia de la aluat pe fundul platoului. Turtiti putin

strudelul.

Faceti cateva tdieturi pe el si ungeti-l cu un amestec de oud

si lapte.

Coaceti cu functia Crisp timp de 15-16 minute.
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CU NUCI

12-16 el
INGREDIENTE PLATou CRisp
MARE/MEDIU
Ciocolatd 2509
unt 2409
Nuci 45¢g
Alune turcesti 459
Migdale 459
Zahar 1709
Faina 15 ml
(1 lingura)
Oua 4
Zahar
vanilat 15 ml
(1 lingurd)
Sare un praf de sare

PLATou CRisp
MIC

1259
120g

259

209

259

859

7,5 ml

(2 lingura)
2

10 ml
(2 lingurite)
un praf de sare

FuncTie: Crisp + MICROUNDE

PRrePARARE: 10 MIN.

DuURATA DE cOACERE: 10-12 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU S| MARE

7-8 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MIC

. Tocati nucile.

2. Rupeti ciocolata bucdti si puneti-o impreuna cu untul intr-un
castron pentru microunde. Topiti la 350 W timp de 3-4 min.
Amestecati de doua ori in acest timp si ldsati sa se rdceasca.

3. Separati galbenusurile de ou de albusuri si adaugati
galbenusurile, cate unul pe rand, in amestecul de unt si
ciocolatd, amestecand permanent. Adaugati, amestecand, si
zaharul, zahdrul vanilat, nucile tocate si faina.

4. Bateti albusurile cu sarea pana cand se intdresc si turnati-le
cu grija in aluat.

5. Turnati amestecul in platoul Crisp, captusit pe fund cu hartie
de cuptor. Coaceti, pentru platoul mare si mediu, timp de 10-
12 min. cu functia Crisp, iar pentru platoul mic timp de 7-8
min. cu functia Crisp.

6. Lasati prdjitura sa se raceascad in platoul Crisp si, cand e rece,
luati-o de pe platou impreuna cu hartia. Serviti in felii subtiri,
cu frisca.



Pycckvu‘il

OrnasneHune

BETETAPYAHCKAS NEMELLKA-OOKAYYA cTp. 34
Muuua cte. 34
[TvPOr C NOCOCEM 11 OBOLLAMY cte. 34
OMET NO-MCMAHCKM cTp. 35
[AMBYPTEPbI cTp. 35
YTKA B ANENbCUHOBOM COYCE cTP. 36
DAPLIVPOBAHHbIE OBOLLM ctp. 36
MAPEHBI KAPTOOE/b cTP. 36
ABNOYHDBI WTPYAEND ctp. 37
OPEXOBbI MPOT cTp. 37

Pexum  xpycTawenm  kopouku  (CRISP)  MPEACTABASET  COBOM
YHVIKANbHYIO  OYHKLUMIO ~ MVKPOBOJSTHOBBIX  MEYEA  KOMMAHWMN
WHIRLPOOL,  PEANM30BAHHYIO HA  BA3E  3AMATEHTOBAHHOW
TEXHONOMVM. B 3TOM PEXMME MOMYT WCMONb30BATbCA AN
MPUTOTOBMEHWA  PA3MMYHBIE  KOMBUHALMM — TPEX  PA3HbIX
OYHKLWIA, YTO AAET PE3Y/ILTATbI, COBEPLIEHHO HEOXWUAAHHbIE AN
MUKPOBOJTHOBOW MEYY.

[PK BKMIOYEHWM PEXMMA XPYCTALLE KOPOYKM MPOUCXOAUT
MOMMOWEHVE  MUKPOBOJIHOBOTO ~ U3NYYEHWS  CMELIVAIBHOM
TAPEJIKOV C HATPEBOM BCEVI EE MOBEPXHOCTY.

B TO XE BPEMA COBMECTHOE [EWCTBME MWKPOBOMH U
HATPEBATEJIbHOTO ~ SMEMEHTA TPU/ISl  OBECMEYMBAIOT  BbICTPOE
MPUTOTOBMEHVE BIIIOLA W MOAPYMAHUBAHVE BEPXHUX CJIOEB; HA
HUXHEW NMOBEPXHOCTM MPY STOM OBPA3YETCA XPYCTALLASA KOPOUKA.
PEKOMEHYETCA MEPEQ MPUTOTOBMEHVMEM MPOTPEBATb TAPENKY
ONA XPYCTAWEA KOPOYKM B TEYEHME 22 vamM 3 MWHYT B
CNYYAE MPOAYKTOB, KOTOPHIE OBbIYHO MOAPYMAHWBAIOTCA WUNn
KAPATCA (HAMPUMEP, AMLA), A TAKXKE B C/IYYAE HEGOJSIbLIOTO
KOJMYECTBA MPOYKTOB, TPEBYIOLIVX TOMIbKO KPATKOBPEMEHHOTO
NPUrOTOBNEHUA. B CNYYAE BM1tOf, TPEBYIOLLMX MPOAOIMKUTENBHOTO
MPUTOTOBMEHWA (MWLLA, MUPOTY) MPEABAPUTESbHBIM HATPEB HE
TPEBYETCH.

BCErnA NONb3yMTECH MOBOPOTHBIM CTONIMKOM, KOTOPbI AOMKEH
PABOTATb BO BPEMS MPUTOTOBIEHMSA.

TAPENIKA [N XPYCTAWEA KOPOUKM WAEASIBHO MOAXOAUT ANs
MPUrOTOBMEHNA MILILIbI U MUPOrOB C OCTPOM HAYMHKOM.
PEXXMMOM  XPYCTALLEM KOPOUKM MOMHO MOJb30OBATHCA /1A
PA3OTPEBAHVIA TOTOBOW MWLILI WM [PYIVX B0 HA OCHOBE
TECTA, [NA XXAPEHbA KOMBAC WM BEKOHA, ANA MPUrOTOBMEHKA
MSACA, MTULbI, TAMBYPIEPOB MMM WL, A TAKKE 3AMOPOMEHHbBIX
MPOAYKTOB (KAPTO®ENA ®PY, PbIEHbIX MANOYEK U T.A.).

MPUMEYAHME. ,U.J'Iﬂ KAXJI0/1 KOHKPETHOW MOZEN MUKPOBONTHOBOW MEYI MPUNATAETCA
TAPEKA ANA NOYYEHNA XPYCTALLEA KOPOYKI TAKOTO PASMEPA, KOTOPbIA OBECTEYWBAET
ONTAMATIbHBIE PE3Y/ILTATbI MPUTOTOBAEHYA B IAHHOM NEYM. [INA COBMIONEHYA YKASAHUH,
JABAEMbIX B PELIEMTAX, MPOBEPBTE AMAMETP MOCTABJIAEMO BMECTE C MEYbIO TAPEKU:

CPE/IHWI/BONbLLIOM PA3MEP: IAMETP TAPENKIA 119 MOYYEHYA XPYCTALLIEA KOPOUKM 30 CM
MATbIIt PASMEP: IMAMETP TAPENKM ANIA MONYYEHWA XPYCTALLEN KOPOYKI OKOMO 25 CM.



% Pexum: Xpycrawan kopouka (Crisp)
ﬁEHﬂUKA _@OKA L/qA 1R "011I’0T.OBKAZ 10 MnH + 45 MUH 1A NOTHEMA TECTA

TTPOROMKUTENBHOCTD BPEMEHM NPUTOTOBNERYA: 14-15 MUH ANA TAPENKY CPEAHETO 1 BONIbLIOTO PA3MEPA

6-8 nopuuit
12-13 MUH 118 MATIEHBKO/ TAPETKM

VHrPERVERTBI TAPENKA CPELHEFO/ TAPENKA 1. Mogorpetb monoko Ao 37 °C n passectin B Hem Apoxokin. [lo6aButb conb,

BONIbLLOTO PASMEPA |  MATIOTO PA3MEPA apomaruyeckite TpaBbl 1 PacTUTENbHOE MaCno.
Myka u3 nwewupl 2. JlobaBuTb MyKy n TiLATENbHO 3aMeCUTb TeCTo, NOCNe Yero 0CTaBUTb ero B
markix coptos (00) 4001 3001 TENNoM MecTe Ha 45 MUHYT (TeCTO JOMKHO «H0ITIY).
Monoko 400 mn 300 mn 3. Tem BpemeHeMm 06>apuTb B Macsie MeKo Hape3aHHble 0BOLLM.
(Bexue Apoxxm 20T 151 4. (nerka cmasatb pacTUTENbHbIM MaCIoOM Tapenky AnA XpycTawieit KOpouKn
Tlyk 30r 20r 11 BbINOXUTb B Hee TecTo. [locsie Toro Kak Tecto MOAOLLNO, He CNefyeT ero
Mepew 30r 20r fonblue 3amelwunBatb. PaBHOMEPHO Pa3noXuTb TeCTo Ha Tapenke, CBepXy
Monogoii kabauok/wyknrn 30 T 20r YKPaCuTb 06XapeHHbIMI 0BOLLAMM.
Pact. macno 30mn (2cn.) 20mn (1%2ct.n.) 5. ToTOBUTb B pexxime xpycTaLeit Kopouku (Crisp) B TeueHne pekoMeHayemoro
(Conb, Tpasbl BpemeH.

Hemtoro PacTATeNIbHOr0 Machia ANA C(Ma3blBaHWA Tapenku

[nua

Pexum: Xpycrauwas kopouka (CRisp)

4 nopuun 7P MoarotoBkA: 2 yacA 30 MuH
[POBOMKUTENBHOCTD BPEMEHM MPUTOTOBNEHUA: 14-15 MUK ANA TAPENK CPERHETO 1 BOAbLIOTO PASMEPA

VIHrPERVENTDI Tapenka cPenero/ | TAPENKA 11-13 MUH 118 MATIEHBKO/ TAPETKM

BONLLOTO PASMEPA |  MATIOTO PASMEPA 1. Passectu apoxokin B Tennoii (37 °C) Boge. Hacbinatb Myky B MUCKY, 06aBUTb
Myka 230-2501 150-160 pa3BefieHHbIe APOXKH, PACTUTENbHOE MAC0 W COMb. TlaTenbHo nepemeLLaTb,
(Bexue Apoxxm 157 107 a 3aTem 3aMecTb TecTo 40 NONyYeHUA OBHOPOAHOI YNPYroii KOHCUCTEHLMM.
Bona 150 mn 100 mn HaKpbITb TeCTO 1 0CTaBUTb €ro B TEMNOM MecTe MPUMEPHO Ha 2 uaca (TecTo
Pact. macno 30mn(2crn) 15mn(Tcrn) TIOMKHO «J0NTIY).
Conb 2. (nerka cmasatb pacTuTenbHbIM MacIoM Tapenky ANA XpYCTALLE KOPOUKH.
VIHTPERMENTDI ANA HAYMHKY 3. Pa3maTb TeCTO pyKkamu Tk, uTo6bl NOHOCTbIO 3aKPbITb TAPENKY NOAYYEHHbIM
KoHcepupoBaHHble MNOCKUM KPYrom, 3aTem HaKkonoTb TeCTo BUNKOIA.
MOMUZA0PbI 3501 2501 4. CnUTb KOHCEPBUPOBAHHbIE NOMUAOPbI, HAPe3aTb X U PaBHOMEPHO PA3NOXMUTh
Cbip MoLapenna 1751 1251 Ha nosepxHocT Tecta. [lo6aBuTb HapesaHHylo kybukamu mowuapenny,
(onb, OperaHo, HEMHOTO pacT. Macna 0peraHo, cofb 1 COPbI3HYTb PACTUTENbHBIM MACIOM.
HemHoro pacTutenbHOro Macna AnA CMasblBaHA Tapenikin 5. ToToBuTb NULLY 14-15 MUHYT B pexume xpycTawyei kopouki (Crisp), B cnyuae
Jna oco6ozo Kyca TapesKu1 Manoro pasmepa rotosutb 11-13 MUHyT.
BRYC HayuHKku 078 nuyybl MOXHO PasHoo6pasume, 006asNAA 8 Hee
BEMYUIHY, O/IUBKU, GPMULLIOKU, 080U, MOPenpodykmal U m.o.

MM Pexum: Xpycrauan kopouka (Crisp)

M OBOU/AMM Moaroroska: 15 MuH

TTPOROMKUTENLHOCTb BPEMEHM MPUFOTOBAEHMS: 12-14 My [InA TAPENKY CPEAHEFO 11 BOAIbLIOTO PAMEPA

4-6 nopuni 11-12 My 218 MATEHBKO/ TAPEKN

1. B3aTb ABa nucta Gymaru Ana Bbineyku. BbinoXuTb Ha OAUH AUCT KYCOUKN
Wnreenuente Tapenka coenwero/ | Tapenka 10C0CS, CBEPXY MOSIOXUTb Hape3aHHble IOMTUKaMIn TOMUZ0PbI 1 MOCbinaTh

BONIbLUOTO PASMEPA |  MATIOTO PA3MEPA HEMHOrO TpaBami.
(Bexee (10eHoe TecTo 2. Ha BTOpOIA NACT BbINOXWTb INCTI SHAMBYA, Hape3aHHble BAONb, U 406aBUTb
(220-2407) Tmcr Tmcr HeMHOro conu 1 TpaB. (NOXWTb 3TM ANCTbI C HAYUHKOI MaKeTUKaMu U
Jlococb, NpUroTOBAEHHbII MONOXMTb WX Ha TapenKy AN XpyCTALLER KOPOUKY.
Ha napy 400r1 3007 3. [oToBUTb B pexxime xpyctaweii kopoukn (Crisp) B TeueHne 8 MuHyT. CHATb
MoMigops 4 ) MaKETUKY C Tapenkiul 11 faTb MM OCTbITb.
Benbruiicki suausuii 400 2507 4. B36utb BMecTe Ailia, MONOKO, MOPY6NeHHY0 NETPYLLIKY C pacTUTENbHbIM
(Bexwit MATKWi Colp 1001 751 Maciom i COfbi0-
fila 4 3 5. PackataTb Cf1oeHoe Tecto 1 BbINOXHUTb BMeCTe € COOTBRTCTBYIOLLMM /IMCTOM
Monoko 100w 75 6yavlar|i| ANA BbINEYKN Ha Tapenky AnA XpyCTALLE KOPOUKM; HaKONOTb TecTo
BUIKOAA.

MeTpywka lan. lan 6. Pa3noxutb Ha nuUCTe COEHOTO TeCTa Kycouku MpUrOTOBNIEHHOrO Ha napy
Pact. macsio 24.0. 24.0. N10COCH, NOMUZOPbI 1 SHANBHIA, 106BUB CbIp, HaPE3aHHbIii KyGUKaMUL.

Conb 7. 3anuTb AMYHOI CMECbH0 U TOTOBUTH B PEXUME XPYCTALLE KOPOUKH B TeUeHUe

PEKOMEHAYEMOT0 BpEMEHN.



OMnEr

. _ _____  _____ ________________________________| PE)KMM: XPy(TﬂI_uAﬂ KOPOYKA ((RISP)
NO‘MCHAHC/{M Moarotoska: 10 MuH
4 nopumm [1POROMKUTENBHOCTL BPEMEHM MPUTOTOBRERYA: 15-18 MUK 1A TAPENKY CPERHETO 1 BOMbLIOTO PASMEPA
12-T4 Mu 18 MANEHbKOV TAPENKM

VIHIPEDVERTLI TAPENIKA CPELHET0/ TAPENKA 1. HarpeTb npefBapuTenbHo Tapenky AnA XpycTaLeit KOpouKn o CIMBOYHBIM
) BOMIbLLIOT0 PASMEPA MATIOTO PASMEPA WM PacTUTENbHLIM MACNOM B TeyeHue 2Y2-3 MUHYT B pexume XpycTAlLeit

3aMOPOXKEHHbIIA § kopoukut (Crisp).

KapToden, Hape3aHHblii o

KyEkami 507 150 2. Nonoxwtb Hapesarjnbm Ky6MKaw KapToQenb Ha 3Ty Tapenky 1 roToBUTb B

CMBOYHOE WK pexume xpyctaeit Kopouku (Crisp) B TeueHue 6-8 MUHYT.

pacT. Macno 15mn (1ctn) 15mn (1ctn) 3. I'IepememaTb C JIYKOM 1 Npojio/mKaTb rOTOBUTH ellle 4-5 MUHYT B TOM Xe

JlykoBuLa, Menko pexxume. lepemeLuatsb Npu 3TOM OAVH pas.

;§P€33HHaﬂ 1@9&”% ;MaHEHbKaﬂ 4. Tem BpemeHem B36UTb B MUCKe ANA B3OMBaHNA AilLla ¢ MONOKOM, 106aBUTb

iiua

MoLJlmKo 30mn(2crn) 30mn(2cra) €onb W nepew. . .

Con, nepet 5. MonuTb AMYHOIA cMecbio KapTodenb Ha Tapenke RN XPYCTALLE KOPOUKit U

[ ocoB0zo ekyca TOTOBUTb B TeUeHMe 2-3 MUHYT B pexume Xpyctaei kopouki (Crisp).

Yol noAyHUMB Xopowio NodpyMAHekHI omem, 6. Mogasatb B XONOAHOM WnU ropAYeM BIAE BMeCTe ¢ CanaToMm Ha OTAeNbHO

20MoguMb Ha 3-4 MuKyMs! 07bLIE WL NODXAPUMS 3AMEM 8 PEXUME SDUTA. Tapenke.

[AMBYPTEPS

Pexum: Xpycrawas kopouka (Crisp)
Moarotoska: 10 mu
[TPONOMKMTENbHOCTb BPEMEHI NIPUTOTOBNEHMA: 8-9 MUtH

4 nopywm

VIHIPERVEHTHI 1. MNepemetuatb pybneHoe MACO C CONbIO U NEPLEM.

400 1 pybnetoro maca 2. CnenuTb 13 37011 Macchl YeTbipe rambyprepa, Kax blil TONLLMHOI 0Kono T M.
V24,11 conu 3. (Ma3aTb CNMBOYHBIM UNI PACTUTENbHBIM MACOM TapenKy AnA XpycTaLueit
1 LenoTka nepua KOPOUKM 1 HarpeTb ee MpeaBapuTeNbHO B TeueHue 2-3 MUHYT B pexume
15 mn (1 T.0.) pacTTeNbHOTO, CMBOYHOTO MACNa WA Maprapuka XPYCTALLEi KOpOUKy.

MNonagatb 4. Pa3noxutb rambyprepbl Ha Tapenke W MOCTaBUTb TOTOBUTHCA B pexiume
€4 bynoukamu ans rambyprepos Xpyctaweit kopoukn (Crisp) Ha 3 MUHYTbI.

CanaTom 13 0rypLoB 5. [lepeBepHyTb rambyprepbl 1 FOTOBWTb ellje 3 MUHYTbI.

KeTuynom unu ropumLeli 6. Topatb rambyprepbl Ha 6yn0ukax K CTony BMeCTe C KeTUynom uin ropuuLiei
MPOLLEALLIM KyNMHaPHYI0 06PaboTKy WA CbIPbIM TYKOM KoeuKkamu 1 0BOLLAMY.




Yrku B

ANETIbCHOBOM COXCE

4-6 nopumit

VHIPERMEHTDI

Y1Ka TKr (npubn.)

CnUBOYHOE WA PACTIATENIbHOE MaCNo
5 anenbcuHoB

1 CTaKkaH benoro BUHa

(onb

(DAPLMPOBAHHBIE
08Ol

4 nopumn

VHrPERVENTDI

2 MOnoAbIx Kabauka (LyKiHm)

1 nykosuua

250 T MATKOro TBOPOTa (TUNa pUKoTTa)
200 1 BapeHoI BETYMHbI

100 1 TBEPAOTO CbIpa, HAPE3aHHOTO KyOUKamm
100 r napme3aHa

3 anua

Metpywka

Pacr. macno

Conb

ApomaTnueckite Tpagbl

MK APEHBIT
KAPTOOETT

2-4 nopuyu

VHrPERMEHTH!
400 kaptogensa
Po3mapuH

Pact. Macno
YecHok

(onb

Pexcvm: Xpyctawan kopoyka -+ MukpoBonHb!
Moarotoska: 10 mut
T1POROMKUTENbHOCTb BPEMEHY NPUTOTOBAEHMA: 14-15 MuH

1. [TonoXuUTb HEMHOTO COMN 1 KYCOYEK CIMBOYHOTO Macia BHYTPb yTkI. (Ma3aTb
HeBONbLUMM KONYeCTBOM CIMBOYHOTO WNN PaCTUTENbHOTO Macna Tapenky
ANA XpycTAlLeil Kopouku. HarpeTb npeABapuTenbHo Tapenky AnA Xpycraued
KOPOUKY B TeUeHNe 3 MUHYT B pexxime xpycTaLueil kopouki (Crisp).

2. TlonoxuTb YTKy Ha 3Ty Tapesnky rpyakoil BBEPX 1 roToBUTb B TeyeHue 12-
14 MuHYT B pexume xpyctawleit kopouku (Crisp), nepeBepHyB 0UH pa3 B
CepeauHe NpoLiecca npuroToBIeHus.

3. B KoHLe npurotoBneHua HanuTb B Tapenky Ana xpycraeii kopouku 6enoro
BVHA 11 NPOJ0JIKATb FOTOBUTD ELLE HECKONbKO MUHYT.

4. MpoBepuTb CTeneHb roTOBHOCTU MACA, NPOTKHYB, Hanpumep, Cnuuein win
LUNaXKOi, Hanbonee KpynHble YacTn YTk OUUCTUTD anenbCuH 0T KOXKypb
11 Hape3aTb KOXypy TOHKUMY MON0CKaMI, KOTOpble CeflyeT nojepxarb 1-2
MUHYTbI B 04eHb ropayeli Boge npu MoLyHocTi 750 Br.

5. BbbkaTb COK JBYX anenbauHoB. CHATb Mp C coka, 06pa3oBaBlLeroca Mmpu
MPUrOTOBNIEHMM YTKA, U 06ABUTb anenbCUHOBBIN COK, a 3aTeM TOHKIe MON0CKM
anenbCvHOBOM KOXypbl.

6. MoporpeTb coyc B pexiume MUKPOBOAH npu MoLHocTi 750 BT B TeueHue 1-2
MUHYT 11 N0AATb YTKY, NOAUTYHO 3TUM COYCOM, K CTONTY.

7. YKpacuTb 1OMTUKaMI anenbCuHa.

Pexxum: Xpycrauwas kopouka (CRisp)
MogrotokA: 20 muH
TPoSOMKWTENbHOCTb BPEMEHI NPUTOTOBNEHMA: 16-18 Mtk

1. Pa3pe3atb monogible kabauku BRONb M BbIHYTb U3 HUX ceMeHa. Pa3pe3aTb
NYKOBIALLY NOMONAM U YAANUTb CepALEBUHY. PasnoxuTb 0BoLLM Ha Bymare Ana
BbINEYKM Ha Tapenke ANA XpycTaLLeil KopouKi.

2. TlpuroToBUTL CMecb U3 MATKOro TBOPOTa (TWNa PUKOTTa), BapeHoil BETUMHI,
Hape3aHHONl ManeHbKUMI  Kycoukamu, Cblpa, Hape3aHHoro Kybukamu,
napmesaHa 1 Auu. TwatenbHo nepemeLatb, 3atem f06aBUTb MeTPYLLKY U
apomaTuyeckie Tpasbl, CHOBa NepemeLLas npu 3Tom. lloconuTb.

3. 3anonHUTb HAYMHKOIT KOHAMTEPCKNIA MELLOK 1 BbIAABNT ee U3 MeLLKa BHYTPb
oBoLLeli. MonuTb cBepXy HeBONbLLNM KONMYECTBOM PACTUTENbHOTO Macna.

4. TotoBMTb B pexxume xpyctaLeli kopouku (Crisp) B TeueHue 16-18 MuHyT, 8o
MOMeHTa, KOTia HauMHKa byZeT roToBa, a OBOLLM CTAaHYT MATKUMM.

Pexum: Xpycrauaa kopouka (CRisp)
Moarotoska: 10 Mut
T1POROMKUTENbHOCTb BPEMEHY NPUTOTOBAEHMA: 15-16 MuH

1. MouncTuTb KapTodenb 1 Hape3aTb He CIMIKOM ManeHbKUMU KycKaMit.

2. Bbinoxutb Tapenky ana xpycraiweil kopouku Gymaroii AnA Bbineuku U
MONOXUTb KapTodenb Ha Tapenky.

3. Tocbinatb KapTodenb conbio, po3mMapuHOM, AaBREHBIM WK MOPY6NEHHbIM
YeCHOKOM (0fMH 3y6UMK) 1 NONUTL HEMHOTO PACTUTENbHBIM MACIOM.

4. TotoBuTb 15-16 MUHYT B pexume xpyctaweit kopoukn (Crisp). Ecnu kapTodenn
CHU3Y CTaHOBUTCA CMLLKOM 33XapeHHbIM, epeMeLLaTb ero npo NpoLLecTBUM
10 MUHYT U NPOAOKATb FOTOBUTL A0 NOAHOI FOTOBHOCTY.



A6/10YHbI

Pexxum: Xpycrauas kopouka (Crisp)
Moarotoska: 15 Mu
TPOROMKUTENBHOCTD BPEMEHM MPUTOTOBMEHUS: 15-16 MUH

LTPYIE]Ib

6-8 nopumit

1. 3aMOYUTb KULLIMYLL HA HEKOTOPOE BPEMS B POME.
WnrpenvenT s cuasbipaHUA 2. QuncTUTb AGNIOKK OT KOXYPbl, Hape3aTb WX JOMTUKaMI W CMeWatb ¢
2 Kpyra cnoeHoro TecTa, kaxapiii 1 Afilo nopy6neHHbIMU TPELKAMI OpeXami, KeapoBbIMM OPELIKaMM, CaXapoM,
n0220-240r1 50 M monoka anenbCuHOBOI LeAPOV 1 KopuLieit.

6 26nm0K 3. HanoxuTb oMK INCT TecTa Ha ApYroi, uTo6bl OHI YaCTUYHO NEpPeKPbIBANMCh,

T anenbcuH 1 CKaTaTb IMCTbI CKANKOIA B OFIHO Lienoe.

50 T rpeLKX 0pexoB 4. [lo6aBUTb KMMNLI 1 MaHWPOBOYHbIE CYXapi B MPUTOTOBMEHHYID CMeCb C
501 KeApOBbIX OELLKOB A6nokamu. laHUpoBOYHbIE CyXapy BNUTAKOT NPU 3TOM CTeKatoLyil AGNOYHbIN
T4, (5 M) Koputupl (0PoLLIOK) COK.

S0 KLV 5. BbinoxuTb cMech ¢ A6710KaMIn Ha TECTO ¥ CBEPHYTb €ro pyNeTom B NPOAObHOM
50 M7 powa HanpasneHuy.

507 caxapa 6. BbinoxwuTb pynet B BUAe KoNbLia U NOMECTUTb Ha Tapenky AnA Xpyctaeii

KOPOUKM; Mpu 3Tom 6Oymary s Bbimeuku, B KoTopyl Obin 3aBepHyT
nonydabpukar (uam ucnonb3osatb 6Bymary, NpoAaBaemyio OTAENbHO),
MONOXWUTb Ha HO Tapenku. HemHoro NpuAaBMTL WTpyaens AnA npuaaHua
emy 6onee nnockoi popmbl.

7. Chenartb B HeM HeCKONbKO HaZPe30B 1 CMa3aTb CMeCbI0 AiiLja C MONOKOM.

8. [oToBUTD 15-16 MItHYT B pexume xpycTawei kopoukiu (Crisp).

100 T naHMpOBOUHBIX Cyxapeil

OPEX0BLIN

Pexum: XpycTauian kopoukA + MukpoBOnHbI

[mpor

12-16 nomtukos

Moprotoska: 10 My
[TPOROMKUTENBHOCTb BPEMEHM NIPUTOTOBAEHMA: 10-12 MiH 1A TAPENKH CPEIHEFO Y1 BONIbLLOTO PA3MEPA

7-8 MVH [ MANEHbKO/! TAPENKM
1. Topy6uTb opexu. A

WhreenmesTsl Taenka ceenwero/ | Thpeka 2. Pa3nomatb LWOKONGA Ha KYCOUKM W MONIOXMTb UX BMECTE CO CAMBOYHbIM
BONbLIOTO PASMEPA | - MANOTO PASMEPA MacrioM B EMKOCTb, JOMYCKIOLLYIO UCTIONb30BaHIE B MUKPOBOMHOBbIX MEYaX.

(okonan 2501 1251 PactannuBatb npu MoLwHocT 350 BT B Teuetve 3-4 MuH. [Bax bl nepemeLLatb

(nnBoyHoe Macno 2401 1207 B NPOLLECCe PacTaniuBaHuis; 4aTb OXNanTbCA.

Ipeukite opexw ar 5r 3. 0TaenuTb GenKM OT KENTKOB U 100aBUTb, MOCTOSHHO MEPEMELLIBAs, KenTKu

DyHnyk ar 01 N0 OJHOMY B CMeCb LUOKOMaAa ¢ MaciioM. [lo6aBuTb, nepemeLLnBas, axap,

Murgans ar 51 BaHWbHbII caxap, Nopy6neHHblIe OPEXV 1 MyKY.

Caxap 1701 851 4. B30uTb Genku BMeECTe C Conbio B CTOIAKYI0 MEHy U OCTOPOXHO BBECTH ee BO

Myka 15mn (Tcrn.) 75w (Yactn) B36UTOE KIKOE TeCTo.

Aiiua ) 4 2 5. HanuTb uaKoe Tecto B TapesIky 1A XpyCTALLEI KOPOUKIA, 1HO KOTOPOIA BbINOMKEHO

Bannnbhbi Oymaroit A Bbineukm. [0TOBUTB B PEXMME XPYCTALLE KOPOUKY B Clyyae Tapenku

caxap Bwn(lan) 10w (24.2) Cpentero v 6onbLuoro pasmepa 10-12 MUK, a B Clyyae ManeHbKoii Tapenku - 7-8

Conb LLenoTKa LenoTKka MUK,

. [1aTb NMpory oCTbITb B TapEKe; OCTbIBLLMI MAPOT CHAT C TAPENKM BMECTE € Gymaroii.

MogaBaTb MMpor K CToMy Hape3aHHbIM TOHKUMI JIOMTIAKAMI BMeCTe ¢ B36UTOil
CMETaHOi.












