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@ Vegetables cooked in steam

Rinse fresh or frozen vegetables (approx. 400 g) in the steamer basket, pour lukewarm water into the
vessel up to the “max” mark, insert the steamer basket with vegetables into the vessel and place the
cover on. Cook in the microwave oven at 700 W for approx. 10 to 15 minutes (fresh broccoli, cauliflower,
etc.) or approx. 14 to 16 minutes (frozen vegetables).

® Zelenina vafena v pafe

Cerstvou nebo mrazenou zeleninu (cca 400 g) oplachnéte v napafovacim situ, do nadoby nalijte po
rysku ,max" vlaznou vodu, napafovaci sito se zeleninou vlozte do nddoby a uzaviete poklopem. Varte

v mikrovinné troubé na 700 W cca 10—15 minut (Cerstva brokolice, kvétdk apod.) nebo cca 14-16 minut
(mrazena zelenina).

@ Verdure cotte al vapore

Risciacquare le verdure fresche o surgelate (circa 400 g) nel cestello per cottura a vapore, versare acqua
tiepida nel recipiente di cottura fino al segno “max’; inserirvi il cestello con le verdure ed applicare il
coperchio. Cuocere nel forno a microonde alla potenza di 700 W per circa 10-15 minuti (broccoli freschi,
cavolfiore, etc.) o circa 14-16 minuti (verdure surgelate).

@® Verduras cocidas al vapor

Lavar las verduras frescas o congeladas (aprox. 400 g) en la cesta, verter agua tibia en el recipiente hasta
lamarca “max’, introducir la cesta de vapor con verduras en el recipiente y colocar la tapa. Cocinar en el
microondas a 700 W aprox. de 10 a 15 minutos (brécoli fresco, coliflor, etc.) o aprox. de 14 a 16 minutos
(verduras congeladas).



@ Legumes cozinhados ao vapor

Lave os legumes frescos ou congelados (aproximadamente 400 g) no cesto, deite dgua morna no
recipiente até a marca « max », cologue o cesto para vapor com os legumes no recipiente e coloque
atampa por cima. Cozinhe no microondas a 700 W por aproximadamente 10 a 15 minutos (broculos
frescos, couve-flor, etc.) ou aproximadamente 14 a 16 minutos (legumes congelados).

@ Dampfgegartes Gemuise

Das frische, bzw. tiefgefrorene Gemiise (ca. 400 g) im Dampfsieb spiilen, lauwarmes Wasser bis
zur Markierung ,max” ins GefaR gieBen, das Dampfsieb mit Gemiise ins Gefa einlegen, mit dem
Deckel schlieBen. Ca. 10—15 Minuten (frische Brokkoli, Blumenkohl usw.), bzw. ca. 14-16 Minuten
(tiefgefrorenes Gemiise) bei 700 W im Mikrowellenofen kochen.

@ Légumes vapeur

Rincer les Iégumes frais ou surgelés (environ 400 g) dans le panier vapeur, remplir le récipient d'eau
tiede jusqu'a la marque « max », placer le panier vapeur dans le récipient et fermer avec le couvercle.
Faire cuire au four a micro-ondes a 700 W pendant environ 10—15 minutes (brocoli frais, chou-fleur, etc.)
ou pendant environ 14—16 minutes (Iégumes surgelés).

@ Warzywa gotowane na parze

Swieze lub mrozone warzywa (ok. 400 g) nalezy optuka¢ w sitku do gotowania na parze, do garka wla¢
letnia wode do poziomu ,max” na miarce. Sitko do gotowania na parze z warzywami nalezy wtozy¢ do
garnka i przykry¢ pokrywa. Kuchenke mikrofalowa nalezy ustawi¢ na 700 W i gotowac ok. 10—15 minut
($wiezy brokut, kalafior itp.) lub ok. 14—16 minut (mrozone warzywa).



@ Zelenina varena v pare

Cerstvii alebo mrazend zeleninu (cca 400 g) oplachnite v naparovacom site, do nadoby nalejte po

rysku ,max" vlazni vodu, naparovacie sito so zeleninou vlozte do nddoby a uzavrite poklopom. Varte

v mikrovinnej rire na 700 W cca 10-15 minit (Cerstva brokolica, karfiol a pod.) alebo cca 14—16 mintt
(mrazena zelenina).

@ Oeowwm npuroToBneHHbIe Ha Napy

lpomoiiTe cBeXMe UK 3amopoxeHHble 0BoLLY (0kono 400 1) B napoBoii KOp3uHe, HaneiiTe Bogy
KOMHATHOIi TeMnepaTypbl B KacTpionio (A0 0TMETKI “max”), NomMecTuTe NapoBylo KOP3UHY C 0BOLLAMN
B KaCTPHONI0 1 3aKpoiiTe KpbILLKOIA. Bpema npurotoBneHna 8 MUKpoBonHoBoii neun 10—15 MuH
(cBexan kamycTa 6pokKonM, (Bexas LiBeTHas KamycTa); 14—16 MuH (3aMopO3XeHHble 0BOLLM) NPy
MolHocTi B 700 B,




@ Vegetable slices cooked in steam

1 small zucchini, 1 small carrot

Use a peeler to slice the vegetables into long, thin slices, spread them onto the perforated bottom of the
steamer basket and cook for about 5 minutes in the deep pot/steamer with a little water and the cover
on in a microwave oven set to 400 W. Serve drizzled with olive oil and sprinkled with herbs.




® Zeleninové platky vafené v pafe
1 mensi cuketa, 1 mensi mrkev
Zeleninu nakrajejte Skrabkou na dlouhé tenké platky, rozlozte je na perforované dno napafovaciho

sita a vafte v uzavieném hrnci s trochou vody v mikrovinné troubé na 400 W cca 5 minut. Podévejte
pokapané olivovym olejem a posypané bylinkami.

@ Verdure a fette cotte al vapore

1 zucchina piccola, 1 carota piccola

Servirsi di uno shucciatore per ottenere fette lunghe e sottili dalle verdure, distribuirle sul fondo traforato
del cestello per cottura a vapore e cuocere per circa 5 minuti nel recipiente di cottura con un po’ d‘acqua

e con il coperchio applicato, in forno a microonde alla potenza di 400 W. Servire con un filo d‘olio d'oliva
ed erbe aromatiche.

@® Rodajas de verduras cocinadas al vapor
1 calabacin pequefio, 1zanahoria pequeiia
Utilizar un pelador para cortar las verduras en rodajas finas y largas, extenderlas en el fondo perforado

de la cesta de vapor y cocinar unos 5 minutos en la cesta vapor con un poco de agua y tapar en el
microondas a 400 W. Servir rociado con aceite de oliva y espolvoreado con hierhas.



@

1 curgete pequena, 1 cenoura pequena

Use um descascador para cortar os legumes em fatias finas e longas. Espalhar os lequmes fatiados
nofundo do cesto perfurado para cozer a vapor e cozinhar durante 5 Tminutos na panela/cozedor —
a vapor com pouca dgua, tapada, no microondas a 400 W. Servir regado com azeite e polvilhado
com ervas aromaticas. |

(de)

1 kleinerer Zucchino, 1 kleinere Mdhre

Das Gemiise mit einem Schaler auf lange diinne Streifen schneiden, auf den perforierten Boden des

Dampfsiebes legen, in den Topf etwas Wasser zugeben und den Topf schlieBen, im Mikrowellenofen bei
400 W ca. 5 Minuten garen. NﬂtAOIiveniiI betrdufeln, mit Krautern bestreuen, servieren.

o i

i o

1 courgette de petite taille, 1 carotte de petite taille ¥

Couper les Iégumes avec un éplucheur en longues tranches fines, les disposer sur le fond perforé du
panier vapeur et faire cuire avec un peu d'eau dans le récipient fermé au four a micro-ondes a 400W
pendant environ 5 minutes. Servir arrosé d’huile dolive et saupoudré d'herbes. =

[Pl)

~1 mniejsza cukinia, 1 mniejsza marchewka

Warzywa nalezy pokroic skrobakiem na dtugie, cienkie plasterki i roztozy¢ je na perforowanym dnie
sitka do gotowania na parze. Kuchenke mikrofalowa nalezy ustawi¢ na 400 W. Gotowac ok. 5 minut pod
przykryciem w garnku z niewielkg iloscia wody. Podawac skropione oliwa z oliwek i posypane ziotami.
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@ Zeleninové platky varené v pare 5

1 mensia cuketa, 1 mensia mrkva
Zeleninu nakréjajte skrabkou na dlhé tenké platky, rozlozte ju na perforované dno naparovacieho
sita a varte v uzavretom hrnci s trochou vody v mikrovinnej riire na 400 W cca 5 mintit. Podavajte
pokvapkané olivovym olejom a posypané bylinkami.

@ OBOLLI,HbIe JIOMTUKW Ha MNMapy

1 maneHbkuit Kabayok, 1 maneHbKas MOPKOBb
cnonb3yiite 0BOLLEUNCTKY, YTOOBI Hape3aTb 0BOLLM
B AINHHbIE, TOHKIE NOMTVKM, Pa3NoxuTe UX Ha
nep$opupoBaHHoe AHO NapOBOIi KOP3MHbI 1 FOTOBbTE
0KOJI0 5 MUHYT B [1Y60KOii KacTpionie/napoBapke

CHeBONbLLI/M KONUYECTBOM BOAIbI U KPbILLIKOIA :
B MUKPOBOJTHOBOIA Nleyy, YCTaHoBeHHOI Ha 400 .\h ;
llonaloTca NoAMTIM 0IMBKOBHIM MACTION
11 NI0CbINAHHOI 3eN1EHbI0.



® Salmon cooked in steam
130 g salmon fillets with skin, salt, pepper, herbs (such as dill and thyme)

Place the salmon fillets together with herbs onto the steamer basket and cook in the deep pot/steamer
with a little water and the cover on for about 3 minutes in a microwave oven set to 400 W.

® Losos vafeny v pafe

130 g filetu z lososa s kiizi, siil, pep, bylinky (napf. kopr a tymian)
Filet z lososa polozte spolu s bylinkami na napafovaci sito a vafte v uzavieném hrnci s trochou vody
v mikrovinné troubé na 400 W cca 3 minuty.




@ Salmone al vapore

130 g di filetti di salmone con la pelle, sale, pepe, erbe aromatiche (per esempio aneto e timo)
Mettere i filetti di salmone sul cestello per cottura a vapore insieme alle erbe aromatiche e cuocere nel
recipiente fondo con un po’ d'acqua e con il coperchio applicato, per circa 3 minuti, in forno a microonde
alla potenza di 400 W.

@ Salmon cocinado al vapor

130 g de salmén fileteado con piel, sal, pimienta, hierbas (como eneldo y tomillo)
Poner los filetes de salmén con las hierbas en la cesta de vapor y cocinar en la olla/vapor con un poco de
agua y con la tapa en el microondas unos 3 minutos a 400 W.

@ Salmao cozido ao vapor

130 g filetes de salmao com pele, sal, pimenta, ervas (tais como funcho e tomilho)
Colocar os filetes de salmao com as ervas no cesto de cozer a vapor e cozinhar na panela/cozedor a vapor
com pouca dgua, tapada, durante cerca de 3 minutos no microondas a 400 W.

@ Dampfgegarter Lachs

130 g Lachsfilet mit Haut, Salz, Pfeffer, Krauter (z. B. Dill und Thymian)
Lachsfilet zusammen mit Krdutern auf das Dampfsieb legen, etwas Wasser zugeben, mit dem Deckel
schlieBen, im Mikrowellenofen bei 400 W ca. 3 Minuten garen.



@ Saumon ala vapeur

130 g de filet de saumon avec peau, sel, poivres, herbes (par ex. aneth ou thym)
Placer le filet de saumon ensemble avec les herbes dans le panier vapeur et faire cuire avec un peu d'eau
dans le récipient fermé au four & micro-ondes a 400 W pendant environ 3 minutes.

@ tosos gotowany na parze

130 g fileta z fososia ze skora, sol, pieprz, ziota (np. koper i tymianek)
Filet z tososia z ziotami nalezy wyfozy¢ na sitko do gotowania na parze. Kuchenke mikrofalowa nalezy
ustawic¢ na 400 W. Gotowac ok. 3 minuty pod przykryciem w garnku z niewielka iloscig wody.

@ Losos vareny v pare

130 g filetu z lososa s koZou, sol, korenie, bylinky (napr. kopor a tymian)
Filet z lososa polozte spolu s bylinkami na naparovacie sito a varte v uzavretom hrnci s trochou vody
v mikrovinnej riire na 400 W cca 3 mindty.

@ Jlococb npuroToBneHHbIN Ha Napy

130 r dpune nococa c Koxeii, conb, nepeL, 3eneHb (Hanpumep yKpon U TAMbSAH)
Momectute dune nococa BMecTe C TpaBamy B NapoByIo KOP3WHY U FOTOBbTe B Fy60Koii
KacTplonie/napoBapke ¢ HebonbLLMM KONMYECTBOM BOZIbI 1 KPBILLIKOIA B TeueHie 3 MUHyT
B MUKPOBOJTHOBOI! Neun, ycTaHoBNeHHoi Ha 400 Br.



en)

140 g plain flour, 60 ml milk, 15 g granulated sugar, 10 g butter, 10 g fresh yeast, pinch
of salt, 1 small egg, 8 squares dark chocolate

Blend lukewarm milk, sugar, butter, yeast, flour, egg and salt, process into a smooth dough and

divide into 8 equal parts. Press a square of chocolate into each chunk and shape dumplings. Place the
dumplings into the steamer basket previously brushed with butter and leave to rise for at least

30 minutes. Put some water into the vessel, insert the steamer basket with the risen dumplings inside,
put the cover on and cook for about 5 minutes in a microwave oven set to 500 W. Serve the yeast
dumplings topped with curd, sugar and cocoa or pour butter or fruit sauce over the top.




(cs)

140 g hladké mouky, 60 ml mléka, 15 g cukru krystal, 10 g masla, 10 g cerstvych kvasnic,
3petka soli, 1 mensi vejce, 8 ctvereckii horké ¢okolady

Smichejte vlazné mléko, cukr, méslo, kvasnice, mouku, vejce, stil a vypracujte hladké tésto, které rozdélte
na 8 stejnych dild. Do kazdého kousku tésta vmacknéte ctverecek cokolddy a vytvarujte knedlicky.
Knedlicky polozte do maslem vymazaného napafovaciho sita a nechte nejméné 30 minut kynout.

Do nddoby dejte trochu vody, vloZte napafovaci sito s nakynutymi knedlicky, uzaviete poklopem a vaite
v mikrovinné troubé na 500 W cca 5 minut. Kynuté knedlicky podavejte sypané tvarohem, cukrem

a kakaem, prelité méslem nebo ovocnou oméackou.

it)

140 g di farina, 60 ml di latte, 15 g di zucchero semolato, 10 g di burro, 10 g di lievito fresco,
1 pizzico di sale, 1 uovo piccolo, 8 quadratini di cioccolato

Amalgamare il latte tiepido con lo zucchero, il burro, il lievito, la farina, I'uovo e il sale, lavorare fino
ad ottenere un composto liscio e suddividere in 8 parti uguali. Spingere un quadratino di cioccolato
in ognuno degli 8 pezzi di pasta e dare una forma sferica ai dolcetti. Metterli nel cestello per cottura

a vapore spennellato di burro e lasciar lievitare per almeno 30 minuti. Mettere un po’ d‘acqua nel
recipiente di cottura, inserire il cestello con i dolcetti lievitati, applicare il coperchio e cuocere per circa
5 minuti nel forno a microonde alla potenza di 500 W. Servire i dolcetti accompagnati da panna,
zucchero e cacao oppure con del burro versato o salsa di frutta.



es)

140 g de harina, 60 ml de leche, 15 g aziicar granulada, 10 g de mantequilla, 10 g levadura
fresca, una pizca de sal, 1 huevo pequeiio, 8 onzas de chocolate negro

Mezclar leche templada, aziicar, mantequilla, levadura, harina, huevo y sal, proceder hasta obtener
una masa suave y dividir en 8 partes iguales. Introducir una onza de chocolate en cada parte

y formar los bollos. Colocar los bollos en la cesta de vapor previamente engrasada con mantequilla

y dejar levar por lo menos 30 minutos. Poner un poco de agua en el recipiente, introducir la cesta
vapor con los bollos levados, tapar y cocinar unos 5 minutos en el microondas a 500 W. Servir los bollos
aderezados con crema, azlicar y cacao o verter mantequilla o salsa de fruta por encima.

@

140 g farinha de trigo, 60 ml leite, 15 g acticar granulado, 10 g manteiga, 10 g fermento
fresco, 1 pitada de sal, 1 ovo pequeno, 8 quadrados de chocolate negro

Misturar o leite, 0 alicar, manteiga, fermento, farinha, o ovo e o sal, processar tudo numa massa suave e
dividir em 8 partes iguais. Pressionar um quadrado de chocolate em cada pedaco

e moldar os bolinhos. Colocar os bolinhos no cesto para vapor previamente untado com manteiga

e deixar levedar pelo menos por 30 minutos. Colocar dgua no recipiente, inserir o cesto com os bolinhos
levedados, tapar e deixar cozinhar cerca de 5 minutos no microondas a 500 W. Servir os bolinhos com
cobertura de creme, aglicar ou cacau ou cobrir com manteiga ou molho de fruta por cima.



de)

140 g glattes Mehl, 60 ml Milch, 15 g Kristallzucker, 10 g Butter, 10 g frische Hefe, Prise Salz,
1kleineres Ei, 8 Stiickchen Schokolade

lauwarme Milch, Zucker, Butter, Hefe, Mehl, Ei und Salz vermischen, zu glattem Teig verarbeiten,

in 8 gleichgroRe Stiicke verteilen. Stiickchen Schokolade auf die Mitte der Teigstiicke verteilen,

zu Knddeln formen. Auf das bebutterte Dampfsieb legen, mind. 30 Minuten gehen lassen. Etwas Wasser
ins Gefd geben, das Dampfsieb mit KIéBen einlegen, mit dem Deckel schlieBen, im Mikrowellenofen
bei 500 W ca. 5 Minuten garen. Die HefekloBe mit Quark, Zucker und Kakaopulver bestreuen, Butter,
bzw. FruchtsoBe dariiber gieBen.




[fr)

140 g de farine, 60 ml de lait, 15 g de sucre cristal, 10 g de beurre, 10 g de levure de
boulanger fraiche, 1 pincée de sel, 1 ceuf de petite taille, 8 carrés de chocolat noir

Mélanger le lait tiede, le sucre, le beurre, la levure, Ia farine, I'ceuf et le sel, préparer la pate lisse,

la diviser en 8 morceaux égaux. Enfoncer dans chaque morceau de péte un carré de chocolat et former
les boulettes. Placer les boulettes dans le panier vapeur préalablement beurré et laisser lever pendant
au moins 30 minutes. Verser un peu d'eau dans le récipient, introduire le panier vapeur avec les boulettes
levées, fermer avec le couvercle et faire cuire au four a micro-ondes a 500 W pendant environ

5 minutes. Servir les boulettes levées avec du fromage frais, saupoudrées de sucre et de cacao, arrosées
de beurre fondu ou de coulis de fruits.

o

140 g maki pszennej, 60 ml mleka, 15 g cukru krysztatu, 10 g masta, 10 g Swiezych drozdzy,
szczypta soli, 1 mniejsze jajko, 8 kostek gorzkiej czekolady

Letnie mleko nalezy wymieszac z cukrem, mastem, drozdzami, maka, jajkiem oraz sola. Zagnies¢

na gtadkie ciasto, a nastepnie podzieli¢ je na 8 réwnych porcji. Do kazdej porcji ciasta nalezy whozy¢
kostke czekolady i uformowac kluski. Nastepnie kluski nalezy wytozy¢ na wysmarowane mastem

sitko i pozostawic na co najmniej 30 minut do wyrosniecia. Do naczynia nalezy wlac niewielkg ilos¢
wody, whozyc sitko z wyrosnietymi kluskami, zamknac pokrywka i gotowac ok. 5 minut w kuchence
mikrofalowej ustawionej na 500 W. Kluski na parze podawac posypane twarogiem, cukrem i kakao oraz
polane mastem lub sosem owocowym.



@

140 g hladkej miiky, 60 ml mlieka, 15 g krystalového cukru, 10 g masla, 10 g cerstvych
kvasnic, Stipka soli, 1 mensie vajce, 8 Stvorcekov horkej cokolady

Imiesajte viazné mlieko, cukor, maslo, kvasnice, miku, vajce, sol'a vypracujte hladkeé cesto, ktoré
rozdelte na 8 rovnakych dielov. Do kazdého kuisku cesta vytlacte Stvorcek cokolddy a vytvarujte knedle.
Knedle polozte do maslom vymasteného naparovacieho sita a nechajte najmenej 30 mintt kysniit. Do
nddoby dajte trochu vody, vlozte naparovacie sito s nakysnutymi knedlami, uzavrite poklopom a varte
v mikrovinnej rire na 500 W cca 5 mindt. Kysnuté knedle podavajte posypané tvarohom, cukrom

a kakaom, preliate maslom alebo ovocnou oméckou.

ru)

140 r nweHnyHoi Myku, 60 mn monoka, 15 r caxapHoro necka, 10 r CiMBOYHOTO Macia,
10 r cBeXMX APONIKEIA, LWEenoTKa conu, 1 maneHbKoe AiiLo, 8 KBafpaToB TEMHOTO LWOKONAAA

(meLwaiite MpoxnagHoe MONOKO, caxap, Macno, APOXKIA, MyKY, ALL0 1 CONb, B OAHOPOAHOE TeCTO

11 pa3fenuTe Ha 8 paBHbIX YacTeil. B kaxaylo yacTb nomecTUTe KBaApaT LUOKONaAa 1 chopmupyiite
BapeHuKy. [lomecTuTe BapeHKi B NapoBYI0 KOP3UHY NPeABAPUTENbHO (Ma3aB MacToM U 0CTaBbTe
NOAHUMATLCA B TeyeHue 30 MIUHYT. BreiiTe HEMHOTO BOZbI B KaCTpIoNio, BCTaBbTe MapoBapKy KOp3uHbl
C NOAHABLUMMICA BapeHNKaMU BHYTPH, 3aKPOIATe KPbILLKOIA 1 FOTOBLTE 0KONO 5 MIHYT

B MUKPOBOJTHOBO Neyn, yctaHoBneHHoi Ha 500 BT. Mogasaiite ApoxikeBble BapeHuKi, MoCbiNaHHble
TBOPOrOM, CAXapoMm 1 Kakao Wi noneiite Maciom UM GpyKTOBbIM COYCOM CBEPXY.



® Grilled chicken skewers

Place 4 wooden skewers with chicken meat and vegetables (such as bell peppers, onions, etc.) onto
the grilling gridiron, insert the gridiron into the vessel, place the cover on and grill for approx.

10 minutes in a microwave oven set to 700 W. Notice: Do not use the grilling mode but exclusively the
warming up mode for preparing food on the grilling gridiron.

® Grilované kufeci $pizy

4 3pizy na drevéné Spejli z kouski kufeciho masa a zeleniny (napf. papriky, cibule apod.) umistéte
na grilovaci ro3t, vioZte do nadoby, uzavfete poklopem a grilujte v mikrovinné troubé na 700 W
cca 10 minut. Upozornéni: K pfipravé pokrmd na grilovacim rostu nepouzivejte funkci grilovani,

ale vyhradné funkci ohfevu.




@ Spiedini di pollo grigliati

Posizionare 4 spiedini di legno con carne di pollo e verdure (come peperoni, cipolle, ecc.) sulla griglia,
inserirla nel recipiente, applicare il coperchio e grigliare per circa 10 minuti in forno a microonde alla
potenza di 700 W. Avvertenza: Quando si cucina con la griglia, non utilizzare la funzione grill ma
esclusivamente quella per riscaldare.

@® Pinchos de pollo al grill

Poner 4 pinchos de madera con carmne de pollo y verduras (como pimientos, cebolla, etc.) en la parrilla
del grill, introducir Ia parrilla en el recipiente, poner la tapa y asar aprox. 10 minutos en el microondas
2700 W. Aviso: No utilizar el modo grill para preparar alimentos en la parrilla, utilizar exclusivamente
el modo de calentamiento.

@ Espetadas de frango grelhadas

Coloque 4 espetos de madeira com frango e legumes (como por exemplo pimentos, cebolas, etc.) na
grelha, insira a grelha no recipiente, coloque a tampa e grelhe por aproximadamente 10 minutos no
microondas a 700 W. Atengao: N&o use o modo de grelhar, mas exclusivamente o modo de aquecimento
para a preparacdo de alimentos no grelhador.

@ Gegrillte HiihnerspieBe

4 SpieBe aus Hiihnerfleisch- und Gemiisestiicken (z.B. Paprikaschoten, Zwiebel usw.) auf HolzspieRe
stecken, auf den Grillrost legen, ins Gefdl3 geben, mit dem Deckel schlieBen, ca. 10 Minuten bei 700 W
im Mikrowellenofen grillen. Hinweis: Bei der Zubereitung von Speisen auf dem Grillrost bitte die
Grillfunktion nicht verwenden, sondern ausschlieBlich die Erwarmungsfunktion verwenden.



@ Brochettes de poulet grillées

Disposer 4 brochettes de poulet et de [égumes (par ex. poivrons, oignon, etc.), enfilées sur les piques en
bois, sur la grille de cuisson, placer dans le récipient, fermer avec le couvercle et faire griller au four
amicro-ondes a 700 W pendant environ 10 minutes. Attention : pour la préparation des aliments sur
la grille de cuisson, ne pas utiliser le mode grille, mais uniquement le mode réchauffe.

@ Grillowane szasztyki z kurczaka

Aby przygotowac 4 szaszlyki nalezy na drewniane patyczki nabic¢ kawatki miesa z kurczaka oraz
pokrojone warzywa (np. papryke, cebulg itp.). Nastepnie szasztyki nalezy umiesci¢ na ruszcie
do grillowania, whozy¢ do garnka, przykry¢ pokrywa i grillowac przez ok. 10 minut w kuchence
mikrofalowej ustawionej na 700 W. Ostrzezenie: Podczas przygotowywania potraw na ruszcie
do grillowania nie nalezy uzywac funkgji grilla, a wytacznie funkcji ogrzewania.

@ Grilované kuracie $pizy

4 3pizy na drevenej $pajli z kuiskov kuracieho masa a zeleniny (napr. papriky, cibule a pod.) umiestnite na
grilovaci rost, vlozte do nddoby, uzavrite poklopom a grilujte v mikrovinnej rire na 700 W cca 10 mindt.
Upozornenie: Na pripravu pokrmov na grilovacom roste nepouzivajte funkciu grilovania, ale vyhradne
funkciu ohrevu.

@ Wawnbik 13 KypuLbl Ha rpune

MonoxwTe 4 fepeBAHHbIE WNAXKY C KYCOUKaMU KypuLibl 1 0BOLLAMM (Hamp., 6onrapckum nepem,
NYKOM 1 T.A.) Ha peLLeTKy-rpunb. Pa3mecTuTe peLeTKy-rpunb B kactpione. Bpema npurotosnenus

B MIUKPOBOHOBOI neyn okono 10 muk npu mowyxocti B 700 Br. BHumanme: He ncnonb3yiite pexum
TpUASA, TONbKO PeXIM Pa3orpeBa NPUTOTOBAEHHON MULLY Ha PeLLeTKe ANA FpUnA.



@ Grilled sausages

Slit sausages (4 total), place them onto the grilling gridiron, place the cover on and grill for approx.
4 minutes in a microwave oven set to 700 W. Useful hint: You can also use the gridiron for warming up
sausages. If there is plastic casing, it should be removed before grilling the sausages. Notice: Do not use
the grilling mode but exclusively the warming up mode for preparing food on the grilling gridiron.

@ Grilované klobasy

Klobasy (4 ks) nafiznéte, umistéte na grilovaci rost, uzavete poklopem a grilujte v mikrovinné troubé
na 700 W cca 4 minuty. Dobry tip: Rost miiZete pouZit i pro ohfivani parkd, parky prodévané v umélém
stfivku nejprve oloupejte. Upozornéni: K pfipravé pokrmdi na grilovacim rostu nepouzivejte funkd
grilovani, ale vyhradné funkci ohfevu.




@ Salsicce grigliate

Incidere 4 salsicce, posizionarle sulla griglia, applicare il coperchio e grigliare per circa 4 minuti in forno
amicroonde alla potenza di 700 W. Consiglio utile: La griglia pud essere utilizzata anche per riscaldare
le salsicce. Se presente, rimuovere I'involucro in plastica prima di grigliarle. Avvertenza: Quando si
cucina con la griglia, non utilizzare la funzione grill ma esclusivamente quella per riscaldare.

® Salchichas al grill

Cortar salchichas (4 en total), colocarlas en la parrilla del grill, poner la tapa y asar aprox. 4 minutos

en el microondas a 700 W. Consejo util: Puede utilizar la parrilla para calendar salchichas. Si tienen
envoltorio de pldstico, debe ser retirado antes de asar las salchichas. Aviso: No utilizar el modo grill para
preparar alimentos en la parrilla, utilizar exclusivamente el modo de calentamiento.

@ Salsichas grelhadas

Corte as salsichas (4 no total), coloque-as na grelha, coloque a tampa e grelhe por aproximadamente
4 minutos no microondas a 700 W. Conselho ttil: Pode também usar a grelha para aquecer salsichas.
Se tiverem embalagem de plastico, deve retirar antes de grelhar. Atengao: Nao use o modo de grelhar,
mas exclusivamente o modo de aquecimento para a preparagao de alimentos no grelhador.

@ Gegrillte Wiirstchen

Wiirstchen (4 St.) einschneiden, auf den Grillrost legen, mit dem Deckel schlieBen, ca. 4 Minuten bei
700 W im Mikrowellenofen grillen. Guter Tipp: Der Grillrost kann ebenfalls zum Erwérmen von
Wiirstchen verwendet werden, wobei die in Kunstdarmen verkauften Wiirstchen zuerst abzuschalen
sind. Hinweis: Bei der Zubereitung von Speisen auf dem Grillrost bitte die Grillfunktion nicht
verwenden, sondern ausschlieflich die Erwarmungsfunktion verwenden.



@ Saucisses grillées

Inciser les saucisses (4 pcs), les disposer sur la grille de cuisson, fermer avec le couvercle et faire griller
au four & micro-ondes a 700 W pendant environ 4 minutes. Bonne astuce : il est possible d'utiliser

la grille de cuisson également pour chauffer les saucisses de Francfort; peler d'abord les saucisses
vendues en boyaux synthétiques. Attention : pour la préparation des aliments sur la grille de cuisson,
ne pas utiliser le mode grille, mais uniquement le mode réchauffe.

@ Grillowane kietbasy

Kiethasy (4 szt.) nalezy nacia¢, umiesci¢ na ruszcie do grillowania, whozy¢ do garnka, przykry¢ pokrywa
i grillowac przez ok. 4 minuty w kuchence mikrofalowej ustawionej na 700 W. Wskazéwka: Ruszt do
grillowania jest odpowiedni réwniez do podgrzewania paréwek (jesli na pardwce znajduje sie folia
nalezy ja zdjac). Ostrzezenie: Podczas przygotowywania potraw na ruszcie do grillowania nie nalezy
uzywac funkdji grilla, a wytacznie funkgji ogrzewania.

@ Grilované klobasky

Klobasky (4 ks) narezte, umiestnite na grilovaci rost, uzavrite poklopom a grilujte v mikrovinnej rire na
700 W cca 4 mindty. Dobry tip: Rost méZete poufit aj na ohrievanie parkov, parky predavané v umelom
Crievku najskor o3dpte. Upozornenie: Na pripravu pokrmov na grilovacom roste nepouzivajte funkciu
grilovania, ale vyhradne funkciu ohrevu.

@ Cocuncku Ha rpune

Pa3pexbTe cocuckv nononam BAOAb (BCero 4), NONOXUTE Ha PeLLETKY-TPWAb, 3aKPOiiTe KPbILLKOIA.
Bpems npuroToBnenua B MUKpOBONHOBOI Neyn okono 4 mu npu motyHocti B 700 BT. Monesubin
coBeT: PeleTKy-rpunb Takxe MOXHO UCNOAb30BaTb ANA NOA0rPeBa COCUCOK. llepen Hauanom
NPUroTOBNEHINA HEOBXOANUMO CHATb NNACTUKOBYH YNaKOBKY C COCMcOK. BHUMaHue: He ncnonb3yiite
PeXUM rpuna, TONbKO peXum pa3orpesa NPUroToBNEHHOI NULLM Ha peLLeTKe AnA rpuna.



en)

Insert the heat-resistant silicone dish into the vessel, pour in 100 g kernels, add a teaspoon of oil and
place the cover on. Prepare the popcorn for approx. 5 minutes in a microwave oven set to 700 W.
When the popping slows down (less than once in 3 seconds), the popcorn is ready to be served.

(cs)

Do nddoby vlozte zaruvzdornou silikonovou misku, nasypte 100 g kukufi¢nych zrn, pridejte IZicku oleje
a nasadte poklop. Popcorn pfipravujte v mikrovinné troubé na 700 W cca 5 minut, jakmile popcorn
prrestane pukat (méné nez 1 puknuti za cca 3 vtefiny), je pfipraveny k podavéni.

it)

Inserire il piatto in silicone resistente al calore nel recipiente, versarvi 100 g di chicchi, aggiungere un
cucchiaino d'olio ed applicare il coperchio. Cuocere i popcorn per circa 5 minuti in forno a microonde alla
potenza di 700 W. Quando i chicchi avranno quasi smesso di scopplare (meno di uno scopplo ogni

3 secondi), i popcorn saranno pronti per essere serviti. / N




Introducir el recipiente de silicona resistenteal calor, verter 100 g de granos de maiz, afiadir una

cucharadita de aceite y poner la tapa. Preparar las palomitas aprox. 5 minutos en el microondas a 700 W.
Cuando el estallido disminuya (menos de 1en.3 sequndos), las palomitas estaran listas para servir.

(pt) ' 9

Insira o recipiente de silicone no recipiente, deite 100 g de milhgzadicione uma colher de chd de éleo,
e cologue a tampa. Prepare as pipocas por aproximadamente 5minutos no microondas a 700 W. Quando
o barulho diminuir (menos de uma vez em 3 segundos), as pipocas estao prontas para ser servidas.

de)

Hitzebesténdige Silikon-Schilssel ins Gefa legen, 100 g Maiskomer in die Schiissel schiitten, 1TLOI
zugeben, den Deckel aufsetzen. Das Popcorn ca. 5 Minuten bei 700 W im Mikrowellenofen zubereiten;
wenn das Poppen aufhért (das Poppintervall bei 3 Sekunden liegt), ist das Popcorn servierbereit.

St

[fr) ‘ )
Placer le bol en silicone résistant a la chaleur dans le récipient, ajouter une petite cuillére d'huile et fermer

avec le couvercle. Préparer le pop-corn au four a micro-ondes a 700 W pendant environ 5 minutes; dés que
les grains cessent d'éclater (moins de 1 éclatement en 3 secondes environ), le pop-corn est prét a étre servi.

o

Do garnka nalezy whozyc zaroodporng miske silikonowa, nastepnie wsypac do niej 100 g ziaren
kukurydzy, dodac tyzeczke oleju, a nastepnie przykry¢ pokrywa. Popcorn nalezy przygotowywac przez
ok. 5 minut w kuchence mikrofalowej ustawionej na 700 W. Jak tylko popcorn przestanie strzela¢
(mniej niz 1raz na ok. 3 sekundy), jest gotowy do serwowania.



k)

Do nddoby vlozte Ziaruvzdornd silikénovd misku, nasypte 100 g kukuri¢nych zfn, pridajte lyZicku oleja
a nasadte poklop. Popcorn pripravujte v mikrovinnej rire na 700 W cca 5 mindt, akonahle popcorn
prestane pukat (menej ako 1 puknutie za cca 3 sekundy), je pripraveny na poddvanie.

ru)

Pa3mectuTe xaponpouHoe cunnKkoHoBoe 6100 BHYTPU KacTptonu, 3acbinbte 100 rp. 3epeH. Jo6aBbre
UailHyI0 NOXKY MacNa 1 3akpoiiTe KpbILLIKOiA. Bpema npuroToBneHna nonkopHa B MUKPOBONHOBOIA
neun npu moyHocT B 700 BT: 0K00 5 MuH. MonkopH MOXHO 0CTaBaTh M N0OAABaTb Ha CTOA, Kak
TONbKO 3ePHa CTaHYT NONATbCA Pexe YeM OZHO 3ePHO B TPH CEKYHAbI.

@ Notice: The indicated times of cooking in the microwave oven may differ depending on the size and
initial temperature of the ingredients and type of microwave oven. @ Upozornéni: Uvedené ¢asy pro
pfipravu pokrm{ v mikrovinné troubé se mohou lisit v zavislosti na velikosti a vychozi teploté surovin
atypu mikrovinné trouby. @ Avvertenza: | tempi di cottura indicati possono variare in funzione del peso
e della temperatura iniziale degli alimenti e in base al tipo di forno a microonde. @ Aviso: Los tiempos de
coccion indicados en el microondas pueden deferir dependiendo del tamaio y temperatura inicial de los
ingredientes y del tipo de microondas. (@) Nota: Os tempos indicados de cozedura no microondas podem
diferenciar dependendo do tamanho e da temperatura inicial dos ingredientes e do tipo de microondas.
(D Hinweis: Die angegebenen Garzeiten fiir die Zubereitung von Lebensmitteln im Mikrowellenofen sind
von der Menge und der Ausgangtemperatur des Rohmaterials sowie von der Mikrowellenart abhangig.
@ Attention : les temps de préparation des plats au four & micro-ondes mentionnés peuvent différer
selon Ia taille, la température initiale des aliments et le type de four a micro-ondes. (@ Ostrzezenie:
Podane czasy przygotowywania potraw w kuchence mikrofalowej moga sie rézni¢ w zaleznosci od
rozmiaru i temperatury produktéw oraz od rodzaju kuchenki mikrofalowej. € Upozornenie: Uvedené
casy na pripravu pokrmov v mikrovinnej rire sa mézu ligit v zavislosti na velkosti a vychodzej teplote
surovin a typu mikrovinnej riry. @ BHumaHue: YkazaHHoe Bpema NPUTOTOBNIEHUA B MUKPOBOSHOBOIA
eyl MoXeT BapbipoBaTbCA B 3aBUCMMOCTY OT pa3Mepa U HauanbHoi Temnepatypbl UHIPEAUEHTOB,
a TaKXKe 0T TUNA MUKPOBOJTHOBO Meym.



|
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Good tip: Rinse fresh or frozen vegetables in the stea}m r basket.
Dobry tip: Cerstvou nebo mrazenou zeleninu proplachnéte pfimo v napafovacim situ.
Consiglio utile: Utilizzare il cestello della vaporiera per risciacquare le verdure fresche o surgelate.
Consejo titil: Enjuagar las verduras frescas o congelagas en la cesta vapor.
Conselho ttil: Lave os legumes frescos ou congelado$ no cesto de vapor.
Guter Tipp: Das frische, bzw. tiefgefrorene Gemiise kann man direkt im Dampfsieb spiilen.
Bonne astuce : rincer les [égumes frais ou surgelés directement dans le panier vapeur.
Wskazowka: Swieze lub mrozone warzywa nalezy ptuka¢ bezposrednio w sitku do gotowania na parze.
Dobry tip: Cerstvi alebo mrazend zeleninu preplachnite priamo v naparovacom site.
Mone3Hblii coBeT: IPOMbITb CBeXVE UMM 3aMOPOXKEHHbIE OBOLLY MOXHO NPAMO B NapoBOii KOP3WHe.
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