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1. PRECAUTII DE SIGURANTA
(INSTRUCTIUNI ORIGINALE)

CITITI CU ATENTIE ACESTE INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
INAINTE DE A UTILIZA APARATORUL!
ATENTIE: PERICOL DE ARSURI
*AVERTISMENT : Suprafete foarte fierbinti.
& *NU ATINGETI suprafetele fierbinti, deoarece poate aparea
un risc de ranire. Folositi intotdeauna manerul.
*ACEST APARAT TREBUIE UTILIZAT NUMAI SUB SUPRAVEGHERE.
Nu lasati aparatul nesupravegheat in timpul utilizarii, deconectati-l dupa

fiecare utilizare. Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat cand este
pornit sau conectat la priza.

*IMPORTANT: Aveti grija sporita atunci cand lucrati cu lichide fierbinti
pentru a evita ranirea cauzata de revarsare, abur si stropire.
*AVERTISMENT: Aveti grija cand scoateti capacul in timp ce apa fierbe.

*ATENTIE: Pozitionati capacul astfel incat aburul sa fie indreptat departe
de maner.

*Orice mobilier adiacent trebuie sa poata rezista la o temperatura de
minim 85°C, peste temperatura ambianta a incaperii in care se afla, in
timpul utilizarii. Acest aparat necesita un spatiu liber de 100 mm de jur
Tnprejur si un minim de 700 mm intre placa de gatit si partea inferioara a
oricarei suprafete orizontale de deasupra acestuia. Anumite tipuri de
mobilier de bucatarie din vinil sau laminat sunt deosebit de predispuse
la deteriorarea termica sau la decolorarea la temperaturi chiar sub
respectarea regulilor de mai sus. Orice deteriorare cauzata de instalarea
aparatului cu 1incalcarea acestor instructiuni, va fi pe raspunderea
proprietarului. Nu trebuie sa utilizati acest aparat pentru a depozita
articole pe sau ca suprafata de lucru.

*Nu folositi gratarul langa sau sub materiale combustibile, cum ar fi
perdele sau mobilier.

*A nu se utiliza de catre copiii cu varsta mai mica de 8 ani. Nu lasati
aparatul si cablul de alimentare la Tndemana copiilor sub 8 ani in timpul
si dupa utilizare.

*Curatarea si Intretinerea nu vor fi efectuate de copii, decat daca acestia
au mai mult de 8 ani si sunt supravegheati.

*Acest aparat poate fi utilizat de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau cu lipsa de experienta si cunostinte,
doar daca au primit supraveghere sau instructiuni privind utilizarea in
siguranta a aparatului si inteleg pericolele implicate.

*Copiii trebuie intotdeauna supravegheati pentru a va asigura ca nu se
joaca cu acest aparat.




*Acest aparat este doar pentru uz casnic, in interior si nu este destinat a fi
utilizat Tn aplicatii precum: zonele de bucatdrie ale personalului din
magazine, birouri si alte medii de lucru; ferme; de catre clientii din hoteluri,
moteluri si alte medii de tip rezidential; unitati de tip pensiune si mic dejun.

*Nu utilizati aparatul in cazul In care cablul de alimentare este deteriorat. In
cazul deteriordrii cablului de alimentare, intrerupeti imediat utilizarea. In
cazul In care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
producator. Returnati aparatul la Centrul de asistenta pentru clienti. Nicio
reparatie nu trebuie Incercata de catre consumator.

*Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea unei mese de
bucatdrie sau a unui blat de lucru.

*Nu lasati cablul de alimentare sa intre In contact cu surse de caldura.

*Deoarece suprafetele exterioare se pot incdlzi atunci cand aparatul este in
uz, aveti grija sa nu lasati suprafetele aparatului sa intre in contact cu alte
suprafete sensibile la caldura.

*Nu folositi ustensile metalice, deoarece acest lucru va deteriora placile de
gatit.

*Deconectati Tntotdeauna aparatul de la priza si lasati-1 sa se raceasca inainte
de curatare.

SIGURANTA ELECTRICA

e Asigurati-va intotdeauna ca tensiunea utilizata corespunde cu
tensiunea de pe aparat, indicata pe partea de jos a carcasei.

e Aparatul nu este conceput pentru a fi operat prin intermediul unui
temporizator extern sau al unui sistem separat cu telecomanda.

* Deconectati Intotdeauna aparatul de la sursa electrica, daca este lasat
nesupravegheat si Tnainte de asamblare, dezasamblare sau curatare.

* Nu trageti niciodata stecherul din priza tragand de cablul de
alimentare.

e Asigurati-va Intotdeauna ca aveti mainile uscate Tnainte de a atinge
cablul de alimentare sau de a scoate stecherul din priza.

SIGURANTA GENERALA

* Asigurati-va ca toate materialele de ambalare si orice etichete sau
autocolante promotionale sunt indepartate de pe aparat inainte de
prima utilizare.

* Inspectati intotdeauna aparatul Tnainte de utilizare pentru semne

vizibile de deteriorare. Nu utilizati daca este deteriorat sau daca
aparatul a fost scapat. In cazul deteriorarii sau in cazul Tn care aparatul




prezinta o defectiune, contactati linia de asistenta pentru clienti
Cuisinart.

Inainte de a porni aparatul, asigurati-va ca plicile sunt corect montate
si blocate Tn pozitie.

Nu utilizati aparatul pentru altceva decat utilizarea pentru care a fost
prevazut.

Nu atingeti suprafetele fierbinti; utilizati manerul Tn timp ce aparatul
este pornit si Tn timpul ce se raceste.

Asezati aparatul pe o suprafata stabild, plana, rezistenta la caldura,
langa o priza.

Nu incercati sa mutati sau sa ridicati aparatul de maner, atunci cand
ridicati aparatul asigurati-va ca 1l prindeti bine de dedesubt.

Nu asezati nimic deasupra aparatului, Tn timp ce acesta functioneaza
sau cand este fierbinte.

Nu Tmpachetati alimentele Tn folie de plastic, pungi de polietilen sau
folie metalica Tn timpul gatirii. Acest lucru poate cauza deteriorarea
placilor si poate crea un risc de incendiu.

Nu utilizati accesorii sau atasamente cu acest aparat, altele decat cele
recomandate de Cuisinart.

Nu asezati aparatul pe sau langa o plita electrica sau cu gaz si nu
puneti intr-un cuptor incalzit.

Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat cand este pornit sau
conectat la priza.

Verificati periodic toate piesele inainte de utilizare. Daca vreo piesa
este deteriorata NU UTILIZATI.

Pentru a evita ranirea sau riscul de incendiu, nu acoperiti aparatul
atunci cand este utilizat.

Pentru a va proteja impotriva incendiilor, socurilor electrice sau
vatamarilor personale, nu scufundati baza carcasei, cablul sau
stecherul 1n apa sau alte lichide si nu puneti in masina de spalat vase.
Pentru a deconecta, rotiti butonul in pozitia OFF si apoi scoateti
stecherul din priza.

Opriti si deconectati aparatul dupa utilizare.

Deconectati aparatul de la retea atunci cand nu este utilizat si Tnainte
de curatare. Lasati sa se raceasca complet Thainte de montarea sau
Indepartarea pieselor si inainte de curdtarea aparatului.

Va recomandam sa spalati cu atentie placile manual. Daca spalati
placile in masina de spalat vase, puneti-le doar pe raftul superior.




AVERTISMENT: Pungile din polietilen de deasupra
produsului sau ambalajului pot fi periculoase. Pentru a evita
pericolul de sufocare, tineti departe de bebelusi si copii.
Aceste pungi nu sunt jucarii.
Acest produs respecta pe deplin toate legislatiile corespunzatoare din UE si
UK si standardele relevante pentru acest tip si clasa de aparat. Suntem o
companie certificatd ISO9001:2015 care evalueaza continuu performanta
sistemului nostru de management al calitatii. Daca aveti intrebari cu privire
la siguranta si conformitatea produsului, va rugam sa contactati
Departamentul nostru de servicii pentru clienti.

ELIMINAREA APARATELOR ELECTRICE SI
ELECTRONICE LA SFARSITUL DURATEI DE VIAI‘A

Acest simbol de pe produs sau de pe ambalaj indica faptul ca
acest produs nu poate fi tratat ca deseu menajer. In schimb ar
trebui predat la punctul de colectare pentru echipamente

electrice si electronice. Asigurandu-va ca acest produs este eliminat corect,
veti ajuta la prevenirea potentialelor consecinte negative asupra mediului si
sanatatii umane, care altfel ar putea fi cauzate de manipularea
necorespunzatoare a deseurilor a produsului. Pentru informatii mai detaliate
despre reciclarea acestui produs, va rugam sa contactati consiliul local sau
serviciul de eliminare a deseurilor menajere.

2. INTRODUCERE

Felicitari pentru achizitionarea Cuisinart aparatul Cooking!

De peste 30 de ani, scopul Cuisinart a fost de a produce cele mai bune
echipamente de bucatarie. Toate produsele Cuisinart sunt concepute pentru o
viata exceptional de lunga si concepute pentru a fi usor de utilizat, precum si
pentru a oferi performante excelente zi de zi.

Pentru a afla mai multe despre produsele noastre si pentru idei de retete,
vizitati site-ul nostru www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICILE PRODUSULUI (vezi coperta)

. Capac detasabil cu miner

. Suport de abur din otel inoxidabil detasabil - pentru ingredientele gitite la abur

. Tava antiaderenta detasabila pentru gratar — pentru gritar

. Tava antiaderenta detasabila - pentru gitit, rumenire/sotit, gitire la abur si gratar
. Unitate de baza

. Buton pentru reglarea temperaturii

. Indicatoare luminoase

® N &N U R WN -

. Cablu de alimentare (nu este prezentat)



http://www.cuisinart.eu/

4. UTILIZARE

Aparatul Cooking este un echipament versatil de bucatarie. Poate fi folosit Tn diverse
moduri, in functie de mancarea pe care o gatiti.

Gratar

Utilizati aparatul Cooking pentru a prdji carnea, pentru burgeri, peste si legume. Cand
aparatul Cooking este folosit ca gratar, utilizati placa detasabila antiadernta pentru
gratar. Poate fi folosit cu capacul din sticla, pentru a minimiza stropirea.

Mancare gatita

Utilizati aparatul Cooking pentru tocane sau pentru a gati carne, peste, legume sau
preparate cu orez si paste 1n sosuri. Puteti folosi aparatul Cooking pentru a rumeni / sota
ingredientele de baza pentru reteta dvs., Tnainte de a adauga lichide / sosuri.

Cand aparatul Cooking este utilizat Tn acest mod, utilizati tava antiaderenta si capacul
din sticla.

Gatire la abur

Gatiti la abur orice, de la anghinare la broccoli la piept de pui 1n aparatul Cooking.
Folositi gratarul pentru abur din otel inoxidabil, Tn interiorul tigdii — adaugati apa in
tigaie, urmand marcajul de pe tigaie. Utilizati capacul de sticla, care permite eliberarea
usoara a aburului.

inainte de prima utilizare

Tnainte de a utiliza pentru prima dati, asigurati-va ca toate ambalajele sunt indepartate
iar aparatul Cooking si toate piesele au fost bine curdtate (consultati Sectiunea Curatare
si Intretinere).

5. INSTRUCTIUNI DE ASAMBLARE

Asezati aparatul Cooking pe o suprafata curatd, pland, unde intentionati sa gatiti.
Aparatul Cooking poate fi pozitionat in trei moduri:

*Pozitia pentru gratar: (Fig. 1)
Asezati tava grill deasupra placii de incalzire.
*Pozitia pentru gatit: (Fig. 2)
Asezati tava antiaderenta deasupra placii de incalzire. Utilizati cu capacul din sticla.
*Pozitia pentru gitit la abur: (Fig. 3)
Asezati tava de antiaderenta deasupra placii de Tncalzire si puneti gratarul pentru gatit la
abur in tava. Utilizati cu capacul de sticla.
6. PREINCALZIREA APARATULUI

Odata ce ati asamblat aparatul Cooking, cu tava corecta pentru reteta dvs., sunteti gata sa
Incepeti sa utilizati aparatul Cooking.
*Pentru rezultate optime, preincalziti intotdeauna unitatea complet Tnainte de utilizare.
*Conectati unitatea la o priza adecvata.

*Desi tavile au un strat antiaderent, va recomandam sa le stropiti Tnainte de folosire cu
10



spray de gatit sau ulei. Daca folositi ulei, aplicati cu un prosop de hartie sau o pensula de
patiserie.

*Rotiti butonul de control al temperaturii la setarea dorita pentru gatit: scazut, mediu
sau ridicat. (Fig. 4)

NOTA: Reglati temperatura in functie de felul de mancare. De exemplu, atunci cand
utilizati aparatul Cooking pe post de gratar, utilizati temperatura mare pentru a praji
carnea, dar temperatura mica pentru alimente mai delicate, cum ar fi crevetii sau
legumele.

eCand cadranul este in pozitie, ledul rosu se va aprinde pe partea din fata a aparatului
pentru a indica faptul ca este pornit si ca aparatul se incalzeste.

*Odata ce aparatul a atins temperatura optima, ledul verde se va aprinde pentru a indica
ca aparatul este gata de gatit.

NOTA: Poate dura pand la 10 minute pentru a atinge temperatura selectatd, in functie de
nivelul de temperatura care a fost setat. Utilizati capacul de sticla atunci cand
preincalziti, deoarece acest lucru va ajuta la accelerarea timpului de Incalzire.

Consultati Tabelul cu instructiunile privind functiile de gatit si Tabelul pentru prepararea
la abur de la pagina 13 pentru recomandari.

7. SUGESTII SI SFATURI

*Timpii de incalzire pot varia, in functie de o serie de factori. Temperatura selectata,
temperatura curentd a placii sau a tavii de gatit, continutul tavii si alti factori pot afecta
timpul de Tncalzire.

*Folositi Intotdeauna ustensile antiaderente. Ustensilele metalice pot deteriora stratul
antiaderent.

Sfaturi pentru gatit

*Folositi tava de gatit pentru a rumeni si praji. Rumeniti / sotati asa cum ati face intr-o
tigaie sau tigaie pe aragaz - acesta este primul pas pentru multe feluri de mancare fierte
sau gatite Tncet.

*Pentru o rumenire uniforma, este important sa nu se aglomereze tava. Alimentele
trebuie gatite Tntr-un strat uniform pe fundul tavii, asa ca este bine sa gatiti alimentele Tn
transe, atunci cand este necesar.

*Multe retete necesita rumenire si sotare Tnainte de gatire. Unele ingrediente produc mai
multa grasime decat este de dorit in preparatul finit. Pentru a indeparta excesul de
grasime, folosind manusi de cuptor, scoateti cu foarte mare atentie cu grija tava de pe
baza aparatului si scurgeti excesul de grasime din coltul tigaii. Reasezati tava pe baza si
terminati de gatit preparatul dupa cum doriti.

*Puteti folosi tigaia pentru a gati ingrediente Tn sosuri, perfecte pentru preparate cu paste,
tocane si multe altele. Cand fierbeti ingredientele indabusit, folositi Intotdeauna capacul
din sticla.

*Cand gatiti cu sosuri / lichide, nu depasiti nivelul maxim de umplere, care este marcat
clar cu ,,MAX” pe tava. Daca vasul este umplut in exces, exista riscul ca lichidul sa se
reverse, provocand deteriorarea unitatii de baza.

*Cand rumeniti carnea, depunerile ramase pe fundul tavii pot fi folosite pentru a aroma
felul de mancare. Pur si simplu adaugati o cantitate mica de lichid (cum ar fi vin sau
supa concentrata pentru gatit) Tn tava si razuiti bucatile rumenite cu o lingura de lemn.
*Puteti pregati oua posate si peste utilizind aparatul.



Sfaturi pentru gratar

*Nu supraaglomerati tava. Tot ce este pregatit la gratar ar trebui sa aiba o suprafata plana
pe care sa se gateasca.

*Taiati alimentele Tn bucati de dimensiuni egale inainte de a le pune pe gratar, pentru a
asigura o gatire uniforma.

eLipiile pot fi reincalzite folosind tava grill dar mai intai trebuie unse cu o cantitate mica
de ulei.

*Desi nu va recomandam sa folositi capacul de sticla pentru tava grill, deoarece acest
lucru poate cauza condens Tn exces, capacul poate fi folosit pentru a evita stropirea
grasimii sau pentru a mentine alimentele calde, odata gatite.

[asati gratarul sa ajunga la temperatura necesara Tnainte de a adauga alimente, pentru
gatit.

*Utilizati ustensile din lemn sau plastic rezistent la caldura pentru a Tntoarce alimentele,
pentru a evita zgarierea suprafetei antiaderente.

Sfaturi pentru gatitul la abur

*Prepararea la abur este una dintre cele mai sanatoase metode de gatit, deoarece o foarte
mica parte din nutrienti se pierd in procesul de gatit.

*Pentru a gati la abur, umpleti tava cu apa pana la nivelul indicatorului de abur, marcat
pe tava de gatit. 9PAdaugati ingredientele pe gratarul pentru abur. Acoperiti si apoi
selectati temperatura doritd. Consultati Tabelul cu instructiunile privind functiile de gatit
si Tabelul pentru prepararea la abur de la pagina 13 pentru recomandari.

*Cand adaugati alimente mai consistente, cum ar fi porumbul pe stiuleti pe gratarul
pentru abur, asezati-le pe mijlocul gratarului spre margini.

eUtilizati o cantitate mai mica de apa (aproximativ 700 ml) cand gatiti peste sau fructe
de mare la abur.

*Aveti intotdeauna grija cand scoateti capacul. Cel mai bine este sa Tndepartati capacul
in directia opusa dvs., deoarece aburul care iese din tava va fi extrem de fierbinte.

8. GHIDUL FUNCTIILOR DE GATIT

FUNCTIE TEMPERATURA DE GATIT
Gratar
Fripturd, burgeri, cotlet, pui, carnati INALTA
Sunca INALTA
Legume MEDIE/ INALTA
Gatire
Tocana MEDIE
Carne, pui INALTA
Legume MEDIE/ INALTA
Ouai (prijite) MEDIE/ INALTA
Risotto MEDIE
Clatite MEDIE/ INALTA
Paella MEDIE/ INALTA
Gatire la abur




Legume, Pui INALTA

Peste, fructe de mare MEDIE

Galuste INALTA

9. Grafic pentru gatitul la abur

ALIMENT CANTITATE PREPARARE TIMP DE GATIRE
Sparanghel Aproximativ 450 gr Taiat 10-12 minute
Broccoli Aproximativ 450 gr Buchete de 5 cm 10-12 minute
Baby morcovi Aproximativ 450 gr intreg 18-20 minute
Conopida Aproximativ 450 gr Buchete de 5 cm 15 minute
Porumb dulce stiulete 4 buc Decojit 15-18 minute
Fasole verde Aproximativ 450 gr Taiat 15-17 minute
Mazare Aproximativ 450 gr Taiata/desfacuta 10-11 minute
Cartofi noi Aproximativ 450 gr Intreg 25-30 minute
Cartofi dulci Aproximativ 450 gr Taiat cuburi 15 minute
Dovleac de placinta Aproximativ 450 gr Cuburi 20 minute

Dovlecel/ zuchini

Aproximativ 450 gr

Felii de 10 cm

12-14 minute

Pui Aproximativ 450 gr intreg 20-25 minute
(aprox. 2 bucati de piept
dezosat)

Creveti Aproximativ 450 gr (mari) | Curatati si devenati |8-10 minute

(Somon, Fructe de mare,
etc)

Aproximativ 450 gr

Taiat Tn portii

Felii subtiri: 8-10 minute
Felii subtiri: 15-20 minute

Oua fierte tari

12 oua

15-20minute

*Alici trebuie folosit 700 ml de apa

NOTA: Cand gititi fructe de mare la abur, utilizati setarea de cildurd MEDIU. Toate
celelalte aburire se pot face la MARE, conform tabelului de mai sus.

NOTA: Timpul de gitire include timpul de incélzire, de 6 minute. Toate alimentele
trebuie asezate pe tava de abur Tnainte de a porni.

10. CURATARE SI INTRETINERE
eInainte de prima utilizare si dupa fiecare utilizare, curitati bine fiecare parte.

*Dupa ce ati terminat de gatit, Intoarceti controlul temperaturii in pozitia OFF si
deconectati cablul de alimentare de la retea.
[ asati aparatul sa se raceasca complet Tnainte de curatare.

*Nu scufundati niciodata unitatea de baza in apa sau alte lichide. Pentru a curdta carcasa

si panoul de control, pur si simplu stergeti cu o carpa curata si umeda.

*Farfuriile / gratarele pot fi spalate manual sau in raftul superior al masinii de spalat
vase. Nu folositi obiecte metalice, cum ar fi cutite, atunci cand curatati. Acest lucru va
deteriora stratul antiaderent.
*Nu scufundati niciodata stecherul sau cablul n apa sau 1n orice alt lichid.
*Asigurati-va ca toate piesele sunt curate si uscate Inainte de depozitare.
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N.B. Nu folositi produse de curdtare abrazive, unelte dure sau un spatar, deoarece acest
lucru poate cauza deteriorarea stratului antiaderent.

NOTA: Daca reziduurile alimentare se lipesc de suprafata tigaii, umpleti oala cu apa
calda si detergent de vase si lasati-o sa se inmoaie Tnainte de curdtare.

11. RETETE

A. MANCARE GATITA

PUI LA TARRAGON

Portii: 4 Timp de preparare: 10 minute  Timp de gatire: 30 minute
Ingrediente:

8 pulpe de pui, taiate din excesul de grasime

Sare de mare si piper negru proaspat macinat

1 lingura. unt

1 lingura. ulei de masline

4 catei de usturoi, curdtati si zdrobiti usor,

1 lamaie taiata Tn sferturi

8 cepe de primavara, cu varf si coada

1 lingura. tarhon, tocat, plus frunze intregi pentru a ornat

50ml vin alb sec, optional (sau 50ml in plus, daca nu se foloseste)
150ml supa de pui

2 linguri smantana

Mod de preparare:
* Asezonati generos puiul cu sare si piper.
* Folosind tigaia de gatit, Tncalziti gatirea la MEDIU — RIDICAT. Cand se aprinde ledul verde,
adaugati untul si uleiul de masline.

e Adaugati pulpele de pui, cu pielea 1n jos. Se lasa la fiert cateva minute, astfel incat pielea sa
Tnceapa sa se coloreze.

 Intoarceti puiul si gatiti cAteva minute, adiugand usturoiul, felii de limaie, tarhonul tocat si ceapa
de primavara.

* Continuati sa gatiti, cu capacul Inchis, timp de 5 — 10 minute, pana cand puiul se rumeneste
uniform.

* Se adauga vinul si se lasa sa barbote, pana scade putin.

e Adaugati bulionul si amestecati totul pentru a se combina aromele.

e Puneti capacul pe aparatul Cooking si reduceti caldura la LOW — MEDIUM. Gatiti inca 20 de
minute sau pana cand puiul este fiert bine.

* Se amesteca smantana, se asezoneaza si se mai lasa putin la foc.

* Se serveste cu mazdre si o portie generoasa de sos. Se decoreaza cu frunze de tarhon.

SHAKSHUKA
Portii: 4 Timp de preparare: 10 minute  Timp de gatire: 30 minute
Ingrediente:
3 linguri ulei de masline
1 ceapa mare, tdiatd marunt
2 ardei verzi, taiati marunt
2 catei de usturoi, curatati si tocati
1 lingurita coriandru
1 lingura boia dulce
1 lingura chimen macinat
14



Sare si piper
2 cutii de rosii cherry n suc
4 oua mari
Pentru servire
¥ lingurita sumac macinat
5g coriandru proaspat, cu tulpinile Indepartate
Mod de preparare:
* Folosind tigaia de gatit, Tncalziti 3 linguri. ulei de masline la gatit pe MEDIU. Cand se aprinde

ledul verde, adaugati ceapa, ardeiul, usturoiul, condimentele si sare si piper si gatiti timp de 10
minute fara capac, amestecand din cand in cand.

e Adaugati rosiile din conserva si amestecati pentru a se combina. Acoperiti si lasati sa fiarba pe
LOW — MEDIUM, pana cand amestecul Incepe sa se reduca si sa se ingroase, aproximativ 15
minute.

*  Gustati pentru asezonare, Tnainte de a sparge usor ouale in amestec, distribuindu-le uniform.
Presarati putin sumac deasupra si puneti capacul. Reduceti focul la LOW si gatiti usor, pana se
Intaresc albusurile.

e Scoateti capacul si stropiti cu coriandru proaspat tocat Tnainte de servire.

B. RETETE LA GRATAR

BURGERI DE CRAB SI FENICUL
Portii: 2  Timp de preparare: 15 minute +2 ore pentru racire ~ Timp de gatire:10 minute
Ingrediente:

Pentru burgeri de crab:

100 g carne alba proaspata de crab

50 g pesmet panko

1 lingura. maioneza

1 ou mic

1 lingura seminte de fenicul

zeama de la 1 lamae

¥ chilli, tocat fin

O mana de patrunjel proaspat, tocat marunt

Pentru salata de fenicul:
60 g fenicul, tocat fin
60g varza alba, maruntita marunt
30g ceapa rosie, taiatda marunt
1 lingura. maioneza
Sucul de la ¥, lamaie
Pentru servire
2 ciabatta, brioche sau chifle la alegere
Baby spanac frunze
Mod de preparare:
e Puneti toate ingredientele pentru burgeri de crab intr-un castron si amestecati bine pana se

combina. Condimentati si modelati amestecul Tn 2 burgeri de dimensiuni egale. Puneti burgerii pe
o farfurie, si acoperiti cu folie alimentara, apoi dati la frigider pentru minim 2 ore.

e Pentru salata de fenicul, punem intr-un bol feniculul, varza alba si ceapa rosie. Adaugati
maioneza si sucul de lamaie, apoi amestecati pana cand toate legumele sunt acoperite. Asezonati
dupa gust si raciti, pana cand este necesar.

* Folosind placa gratar, setati temperatura la ,,HIGHT”. Cand se aprinde ledul verde, puneti
burgerii de crab pe gratar. Gatiti aprox. 5 minute pe fiecare parte, pana devin crocanti si aurii.

e Pentru a servi, stratul stratificati fiecare baza de chifla cu frunze de spanac si fenicul.
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CONOPIDA PICANTA CU CAJU
Portii: 4 Prep. Timp de preparare:: 12 minute
Ingrediente:

Pentru amestecul de condimente:
1 lingura seminte de chimen

1 lingura coriandru

1 lingura oregano uscat

1 lingura boia afumata

¥ lingurita piper rosu

4 linguri ulei de masline

Sare si piper pentru asezonare

Timp de gatire: 10 minute

4 bucati de conopida medie si frunze interioare tinere

Pentru sosul de iaurt:

100 ml iaurt simplu

30 ml lapte

Sucul de la % lamaie

Sare

Pentru servire

Broccoli cu tulpina frageda la abur
Fasole verde proaspata la abur
Metoda:

Folositi placa grill, setati temperatura la ,,RIGHT”.

Intr-un castron mic, amestecati condimentele si uleiul de masline. Asezonati dupa gust.

Ungeti fripturile de conopida cu amestecul de ulei condimentat.

Cand se aprinde ledul verde, puneti 2 dintre bucatile de conopida condimentate pe grill si

gatiti 5 minute pe fiecare parte, pana cand se gateste si se inmoaie. Repetati cu conopida ramasa.
Adaugati frunzele tinere spre sfarsitul timpului de gatire.

In timp ce conopida se giteste, faceti dressingul de iaurt, combinand iaurtul, laptele

si sucul de lamaie. Asezonati dupa gust.

e Serviti stropit cu dressing de iaurt si tulpini si fasole de broccoli.

C. RETETE PENTRU GATIRE LA ABUR
PESTE LIMBA E MARE CU DOVLECEI
Portii: 4 Prep. Timp de pregitire: 10 minute
Ingrediente:

Timp de gatire: 15 minute

4 fileuri de limba de mare fara piele (aproximativ 900 g)

100 g dovlecei, ras grosier

2 fileuri de hamsii, tocate fin
1 lingura. patrunjel, tocat fin
1 lingura. otet de sherry

1 lingura. ulei de masline

V5 ardei iute rosu, tocat fin

Y lingurita zahar pudra

Sare si piper proaspat macinat
Paprika

4 felii de lamaie

4 crengute de marar

Frigarui
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Metoda:

e Adaugati 700 ml de apa Tn tava de copt a gratarului si puneti in tava pentru abur.

+ Intr-un castron mic, combinati dovleceii, ansoa, patrunjelul, otetul de sherry, uleiul de masline,
ardeiul iute, zahar si sare si piper.

+ Intindeti amestecul de dovlecei pe fileurile de tilpi si rulati strans, pe frigarui.

e Stropiti talpa cu boia de ardei si asezati o felie de lamaie deasupra fiecarui rulou.

*  Asezati uniform talpa rulata pe tava de abur si fixati capacul de sticla. Setati temperatura
la ,MEDIUM?” si fierbeti talpa de lamaie timp de 15 minute sau pana cand pestele este gatit.

e La sfarsitul fierberii la abur lasati sa se odihneasca timp de 1 minut.

e Se scot frigaruile si se orneaza cu o crenguta de marar si se serveste cu spanac.

BUDINCA CU GEM DE ZMEURA
Portii: 6 Prep. Timp de pregatire: 10 minute Timp de gatire: 30 minute
Ingrediente:
150 g dulceata de zmeura
120g unt nesarat, plus extra pentru uns
120 g zahar tos auriu
120g faina cu agent de crestere
2 oud medii
Y lingurita praf de copt
¥ lingurita esenta de vanilie
Varf de cutit de sare
Metoda:
* Adaugati apa In tava de copt a aparatului si puneti In tava de abur.
e Ungeti 6 forme individuale de budinca.
e Puneti 2 lingurite de dulceata de zmeura in fundul fiecarei forme.
e Amestecati ingredientele de budinca ramase Intr-un castron, pana cand sunt aerate si pufoase. Cu
grija puneti amestecul de budinca in formele individuale, netezind suprafata.
e Pentru a acoperi formele trebuie sa taiati 6 patrate de folie de aluminiu, suficient de mari pentru a
se potrivi peste matrite, permitand In acelasi timp putin spatiu pentru expansiune.
e Ungeti partea inferioard a patratelor de folie. Indoiti un pliu in mijloc si puneti-1 pe budinci,
asigurandu-va ca folia se potriveste perfect Tn jurul marginilor matritelor.
e Puneti budincile uniform pe tava de abur si fixati capacul de sticla. Setati temperatura
la ,MEDIUM?” si gatiti la abur timp de 30 de minute.
*  Dupa expirarea timpului, scoateti cu grija budincile, indepartati invelisul si descarcati.
e Pentru servire, scoateti budincile pe farfurii individuale.

GARANTIE

Cuisinart va ofera o garantie de 3 ani. Oferim un schimb standard al
aparatului (identic sau echivalent) in aceastadperioada. Pentru a
beneficia de garantie, la bonul de garantie trebuie atasatd dovada
originala de cumparare (tichetul de vanzare sau chitanta) impreuna
cu datele dumneavoastra de contact complete. Garantia nu
acopera daunele rezultate din utilizarea gresita, caderi, demontari
sau reparatii de catre persoane neautorizate. Aceasta garantie nu
afecteaza n niciun fel drepturile dumneavoastra conform legii.

17



