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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, SI VA
OFERA REZULTATE LA CARE NU V-ATI FI ASTEPTAT DE LA UN CUPTOR
CU MICROUNDE.

Cu FUNCTIA CRISP, MICROUNDELE SUNT RETINUTE $I ABSORBITE DE
PLATOUL CRISP, INCALZINDU-I INTREAGA SUPRAFATA.

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

iNAINTE 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. OUZ\LE) SI 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.

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

NortA: 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.




"

OCACCIA" (LIPIF)

FuncTie: Crisp

VEGETARIANA

PREPARARE: 10 MIN. + 45 MIN. PENTRU DOSPIRE
DURATA DE COACERE: 14-15 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU S| MARE

6-8 PORTI 12-13 mIN. PENTRU PLATOU CRISP MIC

INGREDIENTE PLatou Crisp | PraTou CRisp 1. Incalzitilaptele la 37°C si dizolvati drojdia in lapte. Adaugati
MARE/MEDIU MIC sarea, ierburile si uleiul.

Faina, tip 00 400 g 3009 2. Adaugati faina si framantati pana cand e amestecat bine.

Lapte 400 ml 300 ml Acoperiti si lasati sa dospeasca timp de 45 minute intr-un

Drojdie proaspatd 20 g 159 loc cald.

Ceapa 309 20g 3. Intre timp sotati legumele taiate in bucati mai mici.

Piper 309 20g 4. Ungeti cu putin ulei platoul Crisp si puneti aluatul in

Dovlecei 309 209 el. Aluatul nu mai trebuie framantat dupa ce a crescut.

Ulei 30ml 20ml Intindeti-l in mod uniform pe suprafata platoului si
(2 linguri) (1% lingurd) decorati suprafata cu legumele sotate.

Sare, ierburi 5. Coaceti cu functia Crisp, respectand durata recomandata

Putin ulei pentru platoul Crisp de coacere.

PizzA

FuncTie: Crisp
PREPARARE: 2 H 30 MIN.

4 PORTI DURATA DE COACERE: 14-15 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU S| MARE
INGREDIENTE PLatou Crisp PLatou Crisp 11-13 N, PENTRU PLATOU CRISP MIC

MARE/MEDIU MIC 1. Amestecati drojdia in apa, care trebuie sa fie calda (37°C).
Faina 230-250¢g 150-160 g Puneti fdina intr-un castron, addugati drojdia dizolvata,
Drojdie proaspata 15g 10g uleiul si sarea. Amestecati bine, apoi framantati pana cand
Apd 150 ml 100 ml obtineti un aluat neted si elastic. Acoperiti aluatul si lasati-I
Ulei 30 ml 15 ml sa dospeasca intr-un loc cald, timp de aprox. 2 ore.

(2 linguri) (1 lingurd) 2. Ungeti cu putin ulei platoul Crisp.
Sare 3. Intindeti aluatul cu mainile pani cand acoperd intreg
INGREDIENTE PENTRU GARNITURA: platoul Crisp, apoi intepati-I peste tot cu o furculita.
Rosii conservate 3509 2509 4. Scurgeti si taiati rosiile conservate si puneti-le uniform
Branzd mozzarella 175 1259 peste aluat. Addugati branza mozzarella taiata cubulete,

Sare, oregano, putin ulei oregano, sare si stropiti cu putin ulei.
Putin ulei pentru platoul Crisp 5. Coaceti pizza timp de 14-15 minute cu functia Crisp;

Pentru un efect special: pentru un platou Crisp mic. coaceti pizza timp de 11-13
Ca garnituri alternative pentru pizza, incercati suncd, masline, minute cu functia Crisp.
anghinare, leqgume, fructe de mare etc...

QUICHE cU SOMON
SI LEGUME

FuncTie: Crisp
PREPARARE: 15 MIN.
DURATA DE COACERE: 12-14 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU S| MARE

4-6 PORTII 11-12 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MIC

1. Luati doud bucdti de hartie de cuptor. Pe prima, puneti
INGREDIENTE Pratou Crisp | Pratou Crisp bucatile de somon, cu rosiile taiate feli pe deasupra, si

MARE/MEDIU mic presarati cu ierburi.

Algat ‘proaspét de 2. Pe a doua bucata de hartie, puneti andivele tdiate pe lung si
foietaj (220-240 g) 1 sul 1 sul presarati-le cu sare si ierburi. Impaturiti hartiile cu umplutura
ISaOarE?J?i gatit 4009 3009 in doua "pachete" si puneti pachetele pe platoul Crisp.
Rosi 4 5 3. Coacegi—le. cu fu[\ctig Crisp tin?p d? 8 mir]ute. Luati-le de pe
Andive belgiene 400 g 250 platoul Crisp si lasati platoul sd se raceasca.
Branza moale, 4. Bateti impreuna oudle, laptele, patrunjelul tocat, uleiul si
proaspatd 1009 759 sarea.
Ouj 4 3 5. Intindeti aluatul de foietaj cu hartia pe platoul Crisp si intepati
Lapte 100 ml 75 ml aluatul.
Patrunjel 1 lingurd 1 lingurd 6. Puneti somonul gatit la aburi, rosiile si andivele pe aluatul de
Ulei 2 lingurite 2 lingurite foietaj, impreuna cu branza taiata cubulete.
Sare

. Turnati deasupra amestecul cu oua si coaceti cu functia Crisp,

respectand durata de coacere recomandata.



OMLETA
SPANIOLA

4 pORTI

INGREDIENTE

Cartofi congelati,
tdiati cubulete
Unt sau ulei

Ceapa taiata
Oud
Lapte

Sare, piper
Pentru un efect special:

Dacd preferati o omletd foarte aurie,
mai coacetiincd 3-4 minutes la Grill dupd aceea.

PLaTou Crisp
MARE/MEDIU

2509
15ml

(1 lingurd)
1 mijlocie
4

30ml

(2 linguri)

PLaTou Crisp
MIC

1509

15 ml

(1 lingurd)
1 mica

3

30 ml

(2 linguri)

Funcrie: Crisp
PREPARARE: 10 MIN.
DURATA DE COACERE: 15-18 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU SI MARE SI

1.

12-14 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MIC

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

. Puneti cartofii tdiati cubulete pe platoul Crisp si coaceti cu

functia Crisp timp de 6-8 minute.

. Addugati ceapa si coaceti incd 4-5 minute la Crisp.

Amestecati o datd in timpul coacerii.

. Intre timp, bateti oudle cu laptele intr-un castron, addugati

sarea si piperul.

. Turnati amestecul de oud peste cartofi in platoul Crisp si

coaceti timp de 2-3 minute cu functia Crisp.

. Serviti fierbinte sau rece, cu garnitura de salata.

Pul N SOS

DE VIN

4 PORTI

1 kg carne de pui (aprox.)

30 g (2 linguri) de unt sau margarina

1 lingura de boia dulce sau soia
3-4 frunze de busuioc
1% dl (150 ml) de vin alb sec

PENTRU sos

100 ml de smantana

1 lingura de malai

un praf de sare cu mirodenii

5> migdala amara

PENTRU GARNITURA

200 g de struguri albi sau negri
20 g de fulgi de migdale prdjiti

FuncTiE: MICROUNDE
PREPARARE: 30 MIN.
DURATA DE COACERE: 15-16 MIN.

. Spalati si uscati carnea de pui, portionati-o si inlaturati

grasimea.

. Puneti untul sau margarina intr-un castron mic pentru

microunde. Dupa aceea, acoperiti si topitila 350 W timp de
1 minut, addugati boiaua dulce sau soia si ungeti carnea de
pui cu acest amestec. Puneti carnea de pui intr-un castron
pentru microunde si addugati busuiocul si vinul.

. Acoperiti si coaceti timp de 12 minute la 750 W.
. Amestecati smantana cu malaiul si turnati-le deasupra

carnii de pui. Continuati coacerea, acoperit, timp de 2-3
minute la 750 W. Addugati sare, dacd este necesar, si
migdala amara rasa.

. Taiati strugurii pe lungime si scoateti semintele.
. Puneti carnea de pui pe un platou si garnisiti-o cu strugurii

si cu fulgii de migdala prdjita.

. Daca doriti sa prajiti fulgii de migdald, presarati-i pe

platoul Crisp si prajiti-i cu functia Crisp timp de 2-3 minute,
amestecand o data pe minut.



SPIRALE C
FuncTie: Crisp
DE CAA RNA )T/ PREPARARE: 5 MIN.

DURATA DE COACERE: 16-18 MIN.

4 pORTII

INGREDIENTE 1. Rulati carnatii pentru a forma spirale plate, cu ardeiul taiat
600 g carnati (carne cruda) felii si cu frunzele de dafin in mijloc.

30 g ardei felii (rosii si galbeni) 2. Cand intreg carnatul este rulat, fixati-l introducand doua
Frunze de dafin betisoare de lemn in crucis, prin spirala de carnat, pentru
Betisoare de lemn a-si pastra forma in timpul coacerii.

3. Puneti spiralele pe platoul Crisp, acoperit cu hartie de
cuptor, si coaceti cu functia Crisp timp de 16-18 minute,
intorcandu-le dupa 10 minute.

RATA CU SOS

FuncTie: Crisp + MICROUNDE

DE IDOR TOCALE PREPARARE: 10 MIN.

DURATA DE COACERE: 14-15 MIN.

4-6 PORTII
INGREDIENTE 1. Puneti putind sare si unt cat o nuca in interiorul ratei.
1 kg ratd (aprox.) Ungeti platoul Crisp cu putin unt sau ulei. Preincalziti
unt sau ulei platoul Crisp cu functia Crisp timp de 3 minute.
5 portocale 2. Puneti rata pe platoul Crisp, cu pieptul in sus, si coaceti
1 pahar de vin alb timp de 12-14 minute cu functia Crisp, intorcand la
sare jumatatea coacerii.

3. Turnati vinul alb in platoul Crisp spre sfarsitul coacerii si

ldsati sa se mai coaca timp de cateva minute.

4. 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 doua portocale. Indepértati grasimea din sucul
ldsat de rata si adaugati sucul de portocala 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.

wv

(o)

~N



HAMBURGER!

4 pORTI

INGREDIENTE

400 g de carne tocata

¥ lingurita de sare

1 varf de cutit de piper

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

4 chifle pentru hamburgeri

salatd de castraveti

ketchup sau mustar

ineluse de ceapa cruda sau prdjite

[ EGUME
UMPLUTE

4 pORTI

INGREDIENTE

2 dovlecei

1 ceapa

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

100 g branzd taiata cubulete
100 g parmezan

3oua

Patrunjel

Ulei

Sare

lerburi aromatice

CARTOFI
LA CUPTOR

2-4 PORTII

INGREDIENTE
400 g cartofi
Rosmarin
Ulei

Usturoi

Sare

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

. Amestecati carnea tocata cu sarea si piperul.
. Formati patru hamburgeri de aprox. 1 cm grosime fiecare.
. Ungeti cu unt sau cu ulei platoul Crisp si preincalziti-I timp

de 2-3 minute cu functia Crisp.

. Dupa aceea puneti hamburgerii in el, coaceti cu functia

Crisp timp de 3 minute.

. Intoarceti hamburgerii pe partea cealalta si coaceti inca 3

minute.

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

Funcrie: Crisp
PREPARARE: 20 MIN.
DURATA DE COACERE: 16-18 MIN.

. Taiati dovleceii pe lungime si scoateti semintele. Tdiati

ceapa in jumatate si scoateti miezul. Puneti legumele pe
hartie de cuptor, in platoul Crisp.

. Amestecati urda (ricotta), sunca fiarta tdiatd in bucati

mai mici, branza tdiata cubulete, parmezanul si ouale.
Amestecati bine si apoi adaugati patrunjelul si ierburile
aromatice. Condimentati cu sare.

. Umpleti un pos cu umplutura si introduceti-o in legume.

Stropiti pe deasupra cu putin ulei.

. 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.

. Curdtati si tdiati cartofii in bucati - nu prea mici.
. Acoperiti platoul Crisp cu hartie de cuptor si puneti cartofii

pe platou.

. Presarati cartofii cu sare, rosmarin, un catel de usturoi

zdrobit sau tocat si stropiti cartofii cu ulei.

. 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.



CU MERE
6-8 PORTII

INGREDIENTE

2 discuri de aluat
pentru foietaj, de
220-240 g fiecare

PENTRU UNGERE:
1ou
50 ml lapte

6 mere
1 portocald
50 g nuci

50 g seminte de pin

(coconari)

1 lingurita (5 ml) de praf

de scortisoard
50 g stafide
50 ml rom

50 g zahar
100 g pesmet

: é TRUDEL
Funcrie: Crisp

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

1. Inmuiati stafidele in rom catva timp.

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

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

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

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

6. Dati sulului forma de cerc si puneti-l pe platoul Crisp,
lasand hartia de la aluat pe fundul platoului. Turtiti putin
strudelul.

7. Faceti cateva taieturi pe el si ungeti-l cu un amestec de oua
si lapte.

8. Coaceti cu functia Crisp timp de 15-16 minute.

PRAJITURA

CU NUCI

12-16 FeLI

INGREDIENTE PLATou CRISP
MARE/MEDIU

Ciocolata 2509

Unt 2409

Nuci 459

Alune turcesti 459

Migdale 459

Zahar 170 g

Faina 15 ml
(1lingurd)

Ouad 4

Zahar

vanilat 15 ml
(1 lingura)

Sare un praf de sare

Pratou Crisp
MIC

1259
1209

259

209

259

859

75 ml

(V2 lingurd)
2

10ml
(2 lingurite)
un praf de sare

FuncTie: CRrisp + MICROUNDE
PREPARARE: 10 MIN.
DURATA DE COACERE: 10-12 MIN. PENTRU PLATOU CRISP MEDIU S| MARE

. . 7-8 MIN. PENTRU PLATOU CRisP MIC
1. Tocati nucile.

2. Rupeti ciocolata bucati 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 lasati sa se raceasca.

3. Separati gdlbenusurile de ou de albusuri si adaugati
galbenusurile, cate unul pe rand, in amestecul de unt si
ciocolata, amestecand permanent. Addugati, amestecand, si
zaharul, zaharul vanilat, nucile tocate si fina.

4. Bateti albusurile cu sarea pana cand se intaresc 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.






