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Félicitation, vous allez bientét déguster de délicieuses
grillades sur votre BBQ ou Plancha NATERIAL.
Et pour étre sir de les réussir, retrouvez dans ce livret, les
conseils et recettes qui feront de vous un véritable chef !

LES BONS GESTES :

» Pensez a sortir votre viande ou votre poisson a
température ambiante 10-15 minutes avant de le cuire.

e

POUR BIEN GRILLER AU BBQ :

+ Allumez le BBQ
 Fermez le couvercle. Quand le thermomeétre indique :

120°a 170° t 170° a 220° 220° a 270°
Cuisson douce Cuisson moyenne Cuisson forte
= ge

POUR BIEN GRILLER A LA PLANCHA :

- Etalez une matiére grasse au préalable sur votre plancha.
« Préchauffez votre plancha 5 a 10 minutes avant de lancer
la cuisson.

1 Complimenti! Adesso potrete gustare delle deliziose
grigliate sul vostro BBQ o Piastra NATERIAL.

Per utilizzarlo al meglio, consulta questo libretto dove puoi

trovare i suggerimenti e le ricette che ti faranno un vero chef!

CONSIGLI UTILI :

« Ricordatevi di tirar fuori la carne o il pesce prima di cuocerli
e lasciarli a temperatura ambiente per 10-15 minuti.

—

PER UNA MIGLIORE GRIGLIATA AL BBQ :

+ Accendere il BBQ
+ Chiudere il coperchio. Quando il termometro indica :

tra 120°e 170° } tra 170° e 220° tra 220° e 270°
Cottura a fuoco lento Cottura media Cottura a fuoco alto
+
PER UNA MIGLIORE GRIGLIATA ALLA PIASTRA :

+ Prima oliare la piastra.
* Preriscaldare la piastra 5/10 minuti prima di
avviare la cottura.

E Suyxapnriipia! 2¢ Aiyo 6a doKiudoeTe vooTiua YnTd armo To

—— umapuneKioy oag Ij Tnv emrpanédia Ynorapid NATERIAL.

Kai yia va eiote BéBaiol 611 Ba neTuyeTe, Bpeite o auTo To PuAAddiIo TIG
oupBouAég Kal TIG ouvTayég mou Ba oag KAvouv évav rpayuaTiké oed!

Ol ZOQZTEX KINHZEIZ:
+ ApnoTe To Kp€ag N To Ydpt yia 10-15 Aemrd oe Beppokpaocia
TMEPIBAANNOVTOG TIPLV ard TO YN OLUO.

—%_
PER UNA MIGLIORE GRIGLIATA AL BBQ :

* AVAWTE TO UMAPUTEKIOU
+ K\elote 10 KamdkL. ‘Otav 1o BeppouETPO deixvel:

120° ue 170° ( tra 170° pe 220° tra 220° ue 270°
"Hrio ynotpo Métplo Ynoipo Auvatod Ynotpo
et

A KAAO WHZIMO ME THN ENMITPAMNEZIA WHZTAPIA:

* ANe{TE MPONYOUUEVWG ME HAYELPLIKO ATOG TNV emTpanedia Ynatapld.
- NpoBeppdavete TV erutpanédia Yynotapld 5 pe 10 Aerrd mpv
EEKIVAOETE TO YN OLUO.

Aor LENNOAVE T cells 5

=@= ¢

e

@ Gratulujemy, wkrotce bedziesz cieszyc sie pysznym jedzeniem
pieczonym na grillu lub na pfycie do grillowania/ pieczenia NATERIAL.

I na pewno sig uda, znajdziesz w tej broszurze, wskazowki i przepisy

kulinarne, ktore sprawig, Ze bedziesz prawdziwym szefem kuchni!

PORADY:
+ Nalezy pamiegta¢ aby wyjaé mieso lub ryby i doprowadzi¢ do
temperatury pokojowej 10-15 minut przed gotowaniem.

oL
ABY DOBRZE GRILLOWAC NA GRILLU:

+ Wigczy¢ grilla
+ Zamkna¢ pokrywe. Kiedy termometr wskazuje:

120° do 170° 1 170° do 220° 220° do 270°
Delikatne gotowanie Gotowanie $rednie Gotowanie intensywne
— g0t

ABY DOBRZE GRILLOWAC NA PLYCIE DO GRILLOWANIA:

* Najpierw rozprowadzi¢ ttuszcz na ptycie do grillowania.
* Rozgrzac ptyte do grillowania 5 do 10 minut przed
rozpoczeciem gotowania.

Felicitari, veti putea savura curand delicioasele fripturi
pe Gratarul sau Plancha NATERIAL.
Si pentru a fi sigur ca reusiti, gasiti in aceasta brosura
sfaturile si retetele care va vor face un bucatar adevarat!

SFATURI UTILE:

« Aveti grija sa scoateti carnea sau pestele la temperatura
ambianta cu 10-15 de minute inainte de preparare.

+
PENTRU A PRAJI BINE LA GRATAR:

5 * Aprindeti gratarul
+ Inchideti capacul. Cand termometrul indica:

De la.120° la 170° 1 De la 170° la 220° De la 220° la 270°
Préjire usoard Préjire medie Prajire puternica
S s - —

PENTRU A PRAJI BINE LA PLANCHA:
+ Ungeti plancha in prealabi cu putina grasime.
* Preincalziti plancha cu 5-10 minute inainte de a incepe
sa prajiti carnea.

sz Congratulation, soon you will start savouring

Z1S delicious food cooked right on your NATERIAL BBQ
or Plancha grill. And to be sure to succeed, find in this
booklet, the tips and recipes that will make you a true chef!

USEFUL TIPS:

+ Remember to take your meats or fish out of the fridge and to leave
them at room temperature for 10-15 minutes before cooking.

Ry

FOR BEST RESULTS WITH BBQ GRILLING:

* Turn on your BBQ
» Shut the cover. When the temperature gauge reads:

120° to 170° ] 170° to 220° 220° to 270°
Cooking on low Cooking on medium Cooking on high
e

FOR BEST RESULTS WITH PLANCHA GRILLING:
« Spread some oil or fat on your plancha before starting.
« Pre-heat your plancha for 5 to 10 minutes before
starting cooking.

N
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. ke v’ FR- 1/Pongez les pointes dasperges dans
l ' Asperges a la pancetta une casserole deau bouillante pendant

. cadly \ 5 minutes. Egouttez-les délicatement.
' ASparag' alla pancetta ‘ 2/ Enroulez chaque pointe d'asperge dans

r i une tranche de pancetta. 3 / Saisissez les
ZT[O.pO.YYlG HE TavoeTa / pointes dasperges et laissez-les cuire
S zp aragl z boczkiem - pendant 2 minutes de chaque cété.

I_I Sparanghel cu pancetta . ol IT - 1/ Immergere le punte di asparagi in
» i i una pentola dacqua bollente per 5 minuti.

,‘ = Pancetta asparagus e p Scolateli delicatamente. 2 / Awolgere ogni
punta in una fetta di pancetta. 8 / Scottare

= le punte di asparagi lasciandole cuocere
TO‘ [y} 2 minuti da ogni lato.
&7

EL - 1/ Piéte TI¢C KOPUGEC TwV OTIARAY VIV
0¢ pla karoapoda e Boactod vepd ya
5 Jema. Jipayyi€te TG TPOCEKTIKA.
2/ TuAi€Te kABe KopuPr) TwV aTTAPAYYIWY CE
ia géta mavoetac. 3/ MidoTe TI¢ KopUPES
Kat agoTe TIC va ynbouv yia 2 Aermtd amo
KaBe meupd.

PL - 1/ Koncowki szparagow Zanurzy¢
w garmku z wrzgcg woda przez 5 minut.
Delikatnie odsaczy¢ wode. 2/Owing¢ kazda
koncowke szparagéw w plasterek boczku.
3 / Podsmazy¢ koncowki szparagow i
gotowac przez 2 minuty z kazdej strony.

RO - 1/ Puneti sparanghelul intr-o cratifa
cu apd clocofita timp de 5 minute.
Scurgeti- usor. 2 / Infdsurati fiecare varf
de sparanghel intr-o felie de pancetta.
3/ Prajiti-le timp de 2 minute pe fiecare
parte.

EN - 1/ Dip the asparagus tjps into a
saucepan of boiling water for 5 minutes.
Drain them gently. 2/ Roll a slice of Pancetta
around each asparagus tip. 3 / Sear the
asparagus tips and let them cook for 2
minutes on each side.

6398

X
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{ ) Pavé de saumon sauce Teriyaki mm Stek ztososia z sosem Teriyaki
i I Filetto di salmone in salsa Teriyaki D Somon cu sos Teriyaki
i= DIAETO CoMopOU pe 0dAToa Teplyldkl Sk Salmon steak with Teriyaki sauce

DR o0

* 4 pavés de saumon ELIE 4 pINeTa cOAOWOU * 4 bucati de somon
+ Sauce Teriyaki * ZaAtoa Teplyldkl (0To pagl pe * Sos Teriyaki
(rayon produits asiatiques) Ta OlATIKA TPOTovTa) (de la raionul cu produse asiatice)
* 1 bouquet de coriandre + 1 patodkt kOAlavdpou + 1 legatura de coriandru
Sel et poivre * ANGTL KL TUTEPL * Sare si pier
* 4 filetti di salmone * 4 steki z tososia * 4 salmon steaks
+ Salsa Teriyaki + Sos Teriyaki @ + Teriyaki sauce
(reparto prodotti asiatici) (dziat produktow azjatyckich) (from the Asian foods aisle)
* 1 mazzetto di coriandolo * 1 peczek kolendry + 1 bunch of coriander
* Sale e pepe + Sol i pieprz + Salt and pepper
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{ ) Brochettes crevettes-ananas
i I Spiedini gamberi-ananas
= SouBAdKla He Yapidec kat avavd

mm Szasziyki z krewetek-ananasa
I_I Frigarui cu creveti si ananas
= . .

S Shrimp-pineapple skewers

_—
—_—

CDEH ecco

+ 500 g de crevettes décortiquées
* 1 ananas en dés

* 1 marinade sucrée salée

(voir page 14)
*4 c. & soupe de graines de sésame
* Poivre et sel

+ 500 gr di gamberi sgusciati
* 1 ananas tagliato a dadini

* 1 marinatura agrodolce
(vedi pag. 14)

* 4 cucchiai di semi di sesamo

+ Sale e pepe

NATERIAL _ Livre des recettes_FR IT EL PL RO GB_131017.indd 4

+500 g yapideg EephoudlopEveS
* 1 avavac KoppEVoC e KUBAKLa
* 1 yAuko-aApupn papvada
(BA. oghida 14)
* 4 KOUTANIEG TNG ooUMag OTopol
00UCauIoU
MmépL kat aAdTL

+ 500 g obranych krewetek

+ 1 ananas pokrojony w kostke

+ 1 marynata stodko-kwasna
(patrz strona 14)

* 4 tyzeczki tyzki stotowe ziaren

sezamu

* Pieprz i sél

* 500 g de creveti decorticati
* 1 ananas taiat cubulete

* 1 marinata dulce-sérata
(vezi pagina 14)

* 4 linguri de seminte de susan

* Sare si piper

+ 500 gr of peeled shrimp
* 1 pineapple, diced
+ 1 sweet-savoury marinade
(see page 14)
+ 16 tablespoon of sesame seeds
« Salt and pepper

16/10/2017 12:48




- 1/ Trempez les crevettes dans la
marinade, puis dans les graines de
sésame. 2 / Dressez les brochettes

en alternant 'ananas et les crevettes.
3/ Faites cuire 3 minutes de chaque coté.

- 1/ Immergere | gamberi nella
marinatura e poi nei semi di sesamo.
2 / Prepare gli spiedini alternando
l'ananas e i gamberi. 3/ Lasciar cuocere
3 minuti per lato.

- 1 / Boutiéte 1¢c yapidec ot
uapvddéa kal 0T OuvEXElQ  OTOUC
ondpouc coucauiol. 2/ Nepaote eVaAAGé
070 00UBAGKI TOV avava Kat TIC yapioeg.
3/ Wiote kdBe mieupd yia 3 Aema.

- 1/ Krewetki zanurzy¢ w marynacie
a nastepnie otoczy¢ w ziarnach sezamu.
2 / Formowac szaszlyki dodajac na
przemian ananasa i krewetki. 3/ Piec po
3 minuty z kazdej strony.

- 1/ Treceli crevefii prin marinata,
apoi prin semintele de susan. 2/ Punefi
alternativ pe frigarui ananasul si crevefii.
3/Frigeti 3 minute pe fiecare parte.

- 1/Dip the shrimp into the marinade,
and then into the sesame seeds.
2 / Make the skewers by alternating
pineapple pieces and shrimp. 3/ Cook
for 3 minutes on each side

R30e:

X
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{ ) Hamburger
I Hamburger
XAumoupyKep

I

DEE@ eec

* 4 pains a burger

* 4 steaks hachés

+ 8 tranches de bacon

+ 100 ml d'huile d'olive
(pour cuire les oignons)

* 2 gros cornichons aigre-doux

* 2 oignons coupés en rondelles

* 6 ¢. a soupe de sauce BBQ
(voir page 15)

* Sel et poivre

IT 4 panini per h‘amburge‘r

* 4 bistecche di carne tritata

+ 8 fette di bacon

+ 100 ml di olio d'oliva
(per cuocere le cipolle)

+ 2 grossi cetriolini in agrodolce

+ 2 cipolle tagliate a rondelle

* 6 cucchiai di salsa BBQ
(vedi pag. 15)

+ Sale e pepe

NATERIAL _ Livre des recettes_FR IT EL PL RO GB_131017.indd 6

EL

ww Hamburger
I_l Hamburger
= Hamburger

* 4 PWUAKLA Y10 UMTEPYKEP
* 4 UTUOTEKIA
* 8 HETEQ UMEIKOV
+ 100 ml eAhadado
(Y10 TO YNOIUO TWV KPEUUUBIQV)
* 2 XovTpa YAUKOEIVa ayyoupakia

* 2 KPEUUUBIO KOPUEVA O POBENES
* 6 KOUTAAIEG TNG ooUmag oaAtoa

BBQ (BA. oeAida 15)

« ANGTL KaL TUMEPL

* 4 butki do burgera

* 4 posiekane steki

+ 8 plastréw boczku

+ 100 ml oliwy z oliwek

(do gotowania cebuli)

* 2 duze ogorki konserwowe
* 2 posiekane w plastry cebule w rondelku
* 6 tyzek stotowych sosu do

grilla (patrz strona 15)

+ SOl i pieprz

* 4 chifle pentru burgeri
* 4 chiftele de carne tocata
+ 8 felii de bacon
* 100 ml ulei de masline
(pentru a praji ceapa)
* 2 castraveciori mai mari dulci-acrigori
* 2 cepe taiate rondele
* 6 linguri de sos BBQ
(vezi pagina 15)
* Sare si piper

* 4 burger buns
* 4 burger patties
+ 8 slices of bacon
+ 100 ml of olive oil
(to cook the onions)
* 2 large sweet-and-sour pickles.
* 2 onions sliced into disks

+ 6 tablespoons of BBQ sauce

(see page 15)

+ Salt and pepper

pd
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[ ) Cotelettes d’agneau aux herbes
[ ) Costolette d’agnello alle erbette
i= Apviola MaiddKla pe XopTa

wm Kotlety jagniece z ziotami
L) Cotlet de miel cu ierburi
EE Lamb chops with herbs

DEA oo

FR G cotelettes d'agneau
+ Jus de citron
* 1 gousse d'ail écrasée
* 1 échalote émincée
+ 2 ¢. a soupe d'herbes de Provence
* 4 ¢. a soupe d'huile d'olive

* 8 costolette di agnello
+ Succo di limone

* 1 grosso spicchio di aglio pestato
* 1 scalogno tritato

+ 2 cucchiai di erbe di Provenza

* 4 cucchiai di olio d'oliva

NATERIAL _ Livre des recettes_FR IT EL PL RO GB_131017.indd 8

+ 8 apviola maidakia

* XUPOGg Aepoviou

+ 1 moAtoroinuévn okehida okopdo
* 1 KPEUUUBL ECANOT KOUMEVO OE

\ETITEQ DETEC

* 2 KOUTAAIEG TNG coUmag MUPwdIKA

Mpopnykiag

* 4 KoUTaNEG TNG coUmag eAalOAado

* 8 kotletow jagniecych z ziotami

+ Sok cytrynowy

* 1 zgbek rozdrobnionego czosnku
* 1 posiekana szalotka

« 2 tyzeczki tyzki stotowe ziot

prowansalskich

* 4 tyzeczkityzki stotowe oleju z oliwek

+ 8 bucati cotlet de miel

+ Suc de laméie

+ 1 catel de usturoi strivit

+ 1 ceapa tocata fin

+ 2 linguri de ierburi de Provence
* 4 linguri de ulei de masline

+ 8 lamb chops

* Lemon juice

* 1 garlic clove, crushed

+ 1 shallot, minced

+ 2 tablespoons of herbes de
Provence

* 4 tablespoons of olive oil

16/10/2017 12:48
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{ ) Brochettes de poulet wm Szasziyki z kurczaka
I Spiedini di pollo U Frigarui de pui

-
=
B

)i s = .
1= KoTtormouAa couBAaKLa 58 Chicken skewers

DE@ eec

+ 2 blancs de poulet en morceaux * 2 KOHMEVA KOUMATIA OTHBOG + 2 bucéti de piept de pui taiat cuburi
* 1 oignon rouge en morceaux Kotomoulou ) * 1 ceapa rogie téiata in bucti

+ 1 marinade Citron-Aneth * 1 KOKKIVO KpEUUOL 08 KopHATIa + 1 marinaté cu 1&maie si marar

- Sel et poivre * 1 papvada e Aepovt kat avnbo + Sare i piper

* ANGTLKaL TUmEpL

+ 2 petti di pollo a pezzi * 2 piersi z kurczaka w kawatkach + 2 chicken breasts cut into pieces
« 1 cipolla rossa a pezzi * 1 posiekana czerwona cebula + 1 red onion chopped into pieces
* 1 marinatura limone-aneto + 1 marynata Cytryna-Koperek * 1 lemon-dill marinade

+ Sale e pepe + Sol i pieprz + Salt and pepper

NATERIAL _ Livre des recettes_FR IT EL PL RO GB_131017.indd 10
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- 1/ Laissez mariner les blancs
de poulet dans la marinade pendant
au moins 40 minutes. 2 / Formez les
brochettes en enfilant sur des pics a
brochettes les morceaux de poulet en
intercalant des morceaux doignons.

3/ Faites cuire au barbecue ou 4 la
plancha environ 5 minutes par coté.

- 1/ Lasciar riposare i petti di pollo
nella marinatura per almeno 40 minuti.
2 / Comporre gli spiedini alternando
i pezzi di pollo con pezzi di cipolla.
3/Far cuocere al barbecue o alla piastra
5 minuti per lato.

- 1 / Aprotre 10 O0mifoc
KoTOmouAou  va  LapIvaploTel  otn
papivada yia TouAgyiotov 40 Aemta.
2 / Oridére ta ooufAakia mepVwVTag
T Kopudma  Tou  KOTOMOUAOU
Bdcovrac mapaAAnia kat Ta Koupatia
T0U Kpeppwolol. 3 / Whote ta oto
unapunekiov 1 oty emtpanedia
natapid yia mepimou 5 Aemtd v kdbe
meupa.

- 1 / Pozostawi¢c kurczaka w / \
marynacie, przez co najmniej 40 minut.

2/ Uformowac szasztyki nadziewajac na

szpikulce na przemian kawatki kurczaka s
i cebuli. 3 / Piec na grillu lub ptycie do

grillowania po 5 minut z kazdej strony.

>

- 1/ Lasali pieptul de pui la
marinat timp de cel putin 40 de minute.
2/ Formati frigdrui punand pe fepuse
bucdtile de pui, intercaland cu ceapa.
3 / Prdjiti-le la grétar sau pe plancha
timp de 5 minute pe fiecare parte.

- 1/ Let the chicken marinate in the
mix for 40 minutes at least. 2 / Make
the skewers by alternating chicken
and onion pieces on each skewer. 3 /
Cook on the plancha or the BBQ grill for
5 minutes each side.

3
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{ ) Cote de boeuf mm Rozbratel wotowy

{ ) Bistecca di manzo L) Coaste de vita
= SmalopmplZoAa =R Beef rib

DEei eco

+ 1 cote de beeuf de 1 kg + 1 omahoprnpiloha 1 kg + 1 coasta de vita, de 1 kg
+ 1 cl d’huile d'olive +1 ¢l ehatdhadou @ * 1 cl ulei de masline

* 1 c. acafé de poivre * 1 KOUTAAAKL TOU KadE TUIEPL + 1 lingurita de piper

*1 . a café de baie rose * 1 KOUTAAAKL TOU KadE pol TmEpL + 1 lingurita de piper rosu

* 5 brins de romarin * 5 KA\wvapdakia devdpoAiBavo + 5 fire de rozmarin

* Sel « ANdTL * Sare

* 1 bistecca di manzo da 1 Kg + 1 rozbratel wotowy 1kg + 1 beef rib of about 1 kg
+1 cl diolio d'oliva + 1 tyzeczka do herbaty oleju z oliwki @ + 1 clof olive oil

+ 1 cucchiaino di pepe nero * 1 tyzeczka do herbaty pieprzu * 1 teaspoon of pepper

* 1 cucchiaino di pepe rosa * 1 tyzeczka do herbaty rézowego * 1 teaspoon of pink berry

+ 5 rametti di rosmarino pieprzu + 5 sprigs of rosemary

* Sale + 5 gatgzek rozmarynu * Salt

* Sl
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- 1/ Huilez et salez la cote de
beeuf. 2 / Faites cuire la cote de bceuf
sur chaque face. 3 / Laissez reposer
la viande a température ambiante
5 minutes. Ajoutez quelques brins de
romarin et servez avec du sel, du poivre
- et des baies roses.

-1/ Oliare e salare la bistecca di manzo.
2 / Far cuocere la bistecca di manzo
da entrambi i lati. 3 / Lasciare riposare
la came a temperatura ambiente per
5 minuti. Aggiungere qualche rametto di
rosmarino e servire con sale, pepe nero e
pepe rosa.

- 1/ AXeite e Aadl kai aAatiote
m omaloumpitoda. 2 / Wrote m
onaloumpi(BAa kat amo TIC 6U0 TAEUPEC.
3/Apnote 1o kpéac va EexovpaoTel yia
5 Xemrta oe Bepokpaocia mepiBdlovToc.
MoocBéote  pepikd  kKAwvapdkia
bevdpoliBavou kai oepBipeTe e aAdr,
TIEPL KAl POC TTEQL

- 1/ Posmarowac olejem i posolic
rozbratel wotowy. 2 / Piec rozbratel
wotowy z kazdej strony. 3 / Pozostawi¢
mieso na 5 .minut w temperaturze
pokojowej. Doda¢  kika gatgzek
rozmarynu, Soli, pieprzu i rézowego
pieprzu.

- 1/ Ungeli cu ulei si sérafi coastele
de vitd. 2/ Prajiti camea pe fiecare parte.
3 / Lasai camea sd se odihneascd la
temperatura ambianta timp de 5 minute.
Adaugali cateva fire de rozmarin si servifi
cu sare, piper si piper rosu.

- 1/Rub oil and salt on the begf rib.
2/Cook the beef rib on each side. 3/ Let
the meat settle at room temperature for
5 minutes. Add some rosemary sprigs
with sale, pepper, and pink berries.

L Japoate 2 1
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B Marinade sucrée-salée
¥ Marinatura agrodolce
= rAuko-aApupn papvada

™8 \arynata stodko-kwasna

B Marinati dulce-sarata
S Sweet-savoury marinade

D@ o

+ 1 oignon jaune haché

+ 5% c. a soupe de sauce soja
* 4 ¢. a soupe de jus de citron
+4.c. asoupe d'huile végétale
+ 2 ¢. a soupe de miel

* 2 ¢. a soupe d'ail haché

* Quelques brins de coriandre

+ 1 posiekana zotta cebula

+ 52 tyzeczki tyzki stotowe sosu sojowego

+ 4tyzeczki tyzki stotowe soku cytrynowego

+ 4 tyzeczki tyzki stotowe oleju roslinnego

+ 2 tyzeczkityzki stotowe miodu

+ 21yzeczki tyzki stotowe posiekanego
czosnku

+ Kilka gatazek kolendry

+ 1 cipolla gialla tritata

+ 5% cucchiai di salsa di soia
* 4 cucchiai di succo dilimone
+ 4 cucchiai di olio vegetale

+ 2 cucchai di miele

+ 2 cucchiai di aglio tritato

* Qualche foglia di coriandolo

+ 1 ceapa tocata

+ 5% linguri de sos de soia
+ 4 linguri de suc de ldmaie
+ 4 linguri de ulei vegetal

+ 2 linguri de miere

+ 2 linguri de usturoi tocat

+ Céteva fire de coriandru

* 1 WINOKOWPEVO KITPIVO KPEUUUBL

* 5% KoutaNieg Tng coumag oaktoa
aoylag

* 4 KouTaAIEG TNG GOUMAG XUMO
\epoviol

* 4 KOUTaAIEG TNG GOUMAG GUTIKG AAdL

* 2 KOUTAAIEG TNG 0OUMAG MEAL

+ 2 KouTaAigg NG coUmag YAOKOPEVD
0KkOpdO

* Mepika kAwvapdkta koAlavdpou

+ 1 chopper yellow onion

+ 5% tablespoons of soy sauce

+ 4 tablespoons of lemon juice

+ 4 tablespoons of vegetable oil
+ 2 tablespoons of honey

+ 2 tablespoon of chopped garlic
+ Some coriander sprigs




+ 75 cl de purée de tomates

+1c. acafé de paprika

+ 1¢. a soupe de sauce Worcestershire
* 2 ¢. asoupe de vinaigre

+ 1/2 c. a café de cannelle moulue

+ 1¢. & soupe de sucre ou cassonade
+1c.acafé desel

+1¢. asoupe de miel

+ 75 ¢l oup€g vTopudtag
* 1 KOUTAAAKL TOU Kadé mAmpika

+ 1 koutahid g counag adktaa Worcestershire

+ 2 KouTaAigg NG courag EUSL

+ 1/2 KOUTAAAKL TOU Kadé AAeapéVn KavéAa
+ 1 koutaid TG oolag Zayapn 1 padpn Zayaen

* 1 KOUTAAAKI TOU Kadé anaTt
+ 1 Koutaid g colmag peAt

[ ) Ketchup

{ ) Ketchup
= Kétoamn

aw Keczup

L) Ketchup
EE Ketchup

BB eec

* 75 cl rosii zdrobite

+ 1 lingurita de boia

+ 1lingura de sos Worcestershire

+ 2 linguri de otet

+ 12 lingurita de scortisoard méacinata
+ 1 lingura de zahar sau zahar brun

+ 1 lingurita de sare

+ 1 lingura de miere

+ 75 ¢l di passata di pomodoro

+ 1 cucchiaino di paprika

+ 1 cucchiaio di salsa Worcestershire

+ 2 cucchiai di aceto

1/2 cucchiaino di cannella macinata

+ 1 cucchiaio di zucchero o zucchero di
canna

+ 1 cucchiaino di sale

+ 1 cucchiaio di miele

{ ) Sauce BBQ
{ ) saisaBBQ

= SdAtoa BBQ

mm Sos grillowy

L) Sos BBQ pentru gratar

& BBQ sauce

@B eec

+ 1 oignon en morceaux

+ 1 gousse d'ail en morceaux

+1 ¢. asoupe d'huile d'olive

+ 100 g de concentré de tomates

+ 3 ¢. a soupe de miel

+1 ¢. a soupe de moutarde

+ 4.¢. a soupe de sauce Worcestershire
+ 10 ¢l de fond brun de veau

+ 10 ¢l de vin rouge

* Sel et poivre

+ 75 ¢l przecieru pomidorowego
+ 1tyzeczka do herbaty papryki

+ 11yzeczka do tyzka stotowa sosu Worcestershire

+ 2 tyzeczki do tyzka stotowa octu

+ 12 tyzeczki do herbaty zmielonego cynamonu

+ 11yzeczka do tyzka stotowa cukru lub
cukru brazowego

+ 1tyzeczka do herbaty soli

+ 1 fyzeczka do tyzka stotowa miodu

* 1 KPEPMUBL YINOKOPMEVO
+ 1 okeida okOPBO YINOKOUWEVO

+ 1 KoutaAid g colmnag ehatoAado
+ 100 g vTONATOTOATO

* 3 KOUTAAIEG TNG dOUTIAG HEAL

+ 1 KoutaAid g colmnag pouatdpda

* 4 koutahigg T oolrag adktoa Worcestershire

+ 10 ¢l okoUpog {wpog HooxaploU
+ 10 ¢l kOKKIvo Kpaot
* ANGTL KaL Tumépt

+ 75 ¢l of tomato puree

+ 1 teaspoon of paprika

+ 1 tablespoon of Worcestershire sauce
+ 1 tablespoon of vinegar

+ 1/2 teaspoon of ground cinnamon

+ 1 tablespoon of white or brown sugar
+ A teaspoon of salt

+ 1 tablespoons of honey

+ 1 ceapa taiatd bucati
+ 1 catel de usutoi taiat bucai

+ 1 lingura de ulei de masline
+100 g concentrat de rosii

+ 3 linguri de miere

+ 1linguré de mustar

+ 4 linguri de sos Worcestershire
+10 cl de supa de vita

+10 ¢l de vinrosu

+ Sare si piper

+ 1 cipolla a pezzi

+ 1 spicchio d'aglio a pezzi

+ 1 cucchiaio di olio d'oliva

+100 gr di pomodoro concentrato

+ 3 cucchiai di miele

+ 1 cucchiaio di senape

* 4 cucchiai di salsa Worcestershire
+10 cl di estratto di vitello

+10 cl di vino rosso

+ Sale e pepe

+ 1 pokrojona w kostke

+ 1 zabek czosnku pokrojony w kostke

+ 1tyzka stotowa oleju z oliwek

+ 100 g koncentratu pomidorowego

* 3 tyzeczki do herbaty miodu

+ 1tyzeczka do tyzka stotowa musztardy
* 4 tyzka stotowa sosu Worcestershire

+ 10 ¢l bulionu z cieleciny

+10 cl czerwonego wina

+ S0l i pieprz
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+1 onion, diced

+ 1 garlic clove, diced

+ 1 tablespoon of olive oil

+ 100 gr of tomato paste

+ 3 tablespoons of honey

+ 1 tablespoon of mustard

+ 4 tablespoon of Worcestershire sauce
+10 cl of dark veal stock

+10 ¢l of red wine

+ Salt and pepper

- 1/ Dans une grande casserole,
mélangez tous les ingrédiients avec un fouet,
2 / Faites épaissir la sauce sur feu doux.
Assaisonnez a votre convenance. 3/ Versez
le tout dans une bouteille ou dans des pots.

- 1/ In una pentola grande mescolate
assieme tutti gli ingredienti con una frusta.
2 / Fate ridurre la salsa a fuoco lento.
Condire a vostro piacimento. 3 / Versare il
tutto in una bottiglia o in vasetti.

- 1/ 2 pa peyadn karoapdia
avakateyte oAa Ta ouoTaTkd pe €va
avadeutriol. 2 / Agriote ™ odAtoa va
66oel oe xaunkrp owma. [lpooBéate
KapUKeUpaTa e apeokeiac oac. 3/Bdite
TN 0€ va UMoukaAi Ay ae Goxelo.

- 1/ W duzym garnku, wymiesza¢
wszystkie sktadniki trzepaczka. 2/ Zagesci¢
50 na matym ogniu. Doprawi¢ do smaku.
3/Wiac sos do butelki lub stoikow.

- 1/ Intr-0 0alé mare, amestecali toate
ingredlientele cu un tel. 2/Lasati sosul sa se
ingroase la foc mic. Asezonati dupd gust.
3/Turnati totul intr-o sticla sau in borcane

- 1/ Whisk all the ingredients inside a
large saucepan. 2 / thicken the sauce by
reducing it over a low flame. Season it to
your taste. 3/ Pour all of it into a bottle or
some jars.

- 1/ Faites caraméliser le miel dans une
casserole, puis ajoutez le vin et le concentré
de tomate. Portez a ébulltion et laissez réduire.
2/Pendant ce temps, faites griller |ail et les oignons
dans [huile dolive. 3 / Ajoutez les ingrédients
restants. Laissez réduire jusqua consistance
sirupeuse. Laissez refroidir avant de déguster.

- 1/ Far caramellare il miele in una pentola ed
aggiungere il vino e il pomodoro concentrato. Portare
a ebollizione e lasciare ridurre. 2 / Durante questo
tempo, soffriggere laglio e la.cipolla in olio doliva.
3/ Aggiungere gli ingreclienti che restano. Lasciare
ridurre fino a che non abbia la consistenza di uno
sciroppo. Lasciar raffreddare prima di gustarla.

- 1/KapaueAwote o péN oe ia karaapdda kai
0T OUVEXEITID00BE0TE TOKOAGTKAITO CUUTTUKVWUA
¢ vioparac, BaAre a da va fodoowy kar agriote
1a va dédouv. 2/ 210 LeTakl, GWTAETE T0 0KOPGO
Kal Ta kpeUuvoia oe ehaiado. 3/ Mooobeate 1a
undhoma ukikd. Agriote 1a va 6égouv LExol n ugn
¢ ouktoac va yiver mayUopeuom. Apiote ) va
KoUWaeL Tiow T G0KILAOTE.

- 1/Skaramelizowa¢ midd w rondlu, a nastepnie
dodac winoikoncentrat pomidorowy. Doprowadzié
do wrzenia i zredukowac. 2 / W miedzyczasie
grilowa¢ czosnek i cebule w oliwie z oliwek.
3/ Dodac pozostate skfadniki. Zredukowac do
konsystencji syropu. Pozostawic do ostygniecia
przed degustacja.

- 1/ Caramelizafi mierea intr-o cralitd, apoi
aodugati vinul si concentratul e tomate. Lasafi sé
fiarbd pna scade. 2/ Intre timp, prajiti usturoiul
$i ceapa In uleiul de mésfine. 3/ Adaugati restul
de ingrediente. Lésali sd scadd pand ce obfinefi
consistena unui sirop. Lasafi sd se rceascd

inainte de a degusta.

- 1/ Caramelise honey in a saucepan, then add
the wine and tomato paste. Bring to a boil then let
it reduce and thicken. 2 / Meanwhile, toast the
onions and garlic in olive oil. 3/ Add the remaining
ingredients. Let the mix reduce to a syrup-like
consistency. Leave to cool down before eating.



{ ) Ananas grilles
i I Ananas grigliato
Wnuévog avavag

Ananas grillowany
Ananas la gratar
Grilled pineapple

o=l W

* Ananas coupé en morceaux
+ 20 g de sucre roux

+ 2 ¢. & soupe de jus d'orange
* 50 g de menthe ciselée

* Ananas tagliato a pezzi

+ 20 gr di zucchero di canna

+ 2 cucchiai di succo d'arancia
+ 50 gr di menta tagliata
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* Avavdg og koppdTia
+ 20 g kaoTavh Laxapn
* 2 KOUTAAIEG TNG ooUmag XUUO

ropToKaAloU

* 50 g KOMPEVN pEVTa

* Ananas pokrojony na kawatki
+ 20 g cukru brazowego
* 2 tyzeczki tyzki stotowe soku

pomaranczowego

* 50 g posiekanej miety

- 1/Dans un plat, mélangez le sucre,
le jus d'orange, la menthe et les morceaux
dananas. Laissez mariner 30 minutes.
2/ Dressez vos morceaux dananas en
brochettes (pour une cuisson BBQ).
3/ Faites-les cuire environ 10 minutes.

- 1/In un piatto mescolare lo zucchero,
il succo darancia, la menta e i pezzi di
ananas. Lasciar marinare per 30 minuti.
2 / Mettere i pezzi di ananas su degli
spiedini (per una cottura al BBQ).
3/ Lasciar cuocere per circa 10 minuti.

- 1/ 2¢ pia mateAa, avakatéyte
Caxapn, Tov xuud mopToKaAIoU, TN evTa
Kal Ta Koppama avava. Agnote 1a va
uapwapiotouv yia 30 Aerrta. 2/Nepaate
Ta Koppama avavd ota couPAdkia (yia
Ynao ato pndpunexiou). 3/ Yriote ta
yia mepimou 10 Aemtd.

- 1/ W misce zmieszaC cukier, sok
pomaranczowy, migte i kawatki ananasow.
Marynowac przez 30 minut. 2/ Uformowac
szasztyki nadziewajac kawatki ananasa na
szpikulce (do pieczenia na grillu). 3/ Piec
okofo 10 minut.

- 1/ Intrun vas, amestecali zahérul,
sucul de portocale, menta si bucdtile de
ananas. Lasati 30 de minute la marinat.
2/ Punefi ananasul pe fepuse (pentru
préjirea la grétar). 3/ Prajiti- aproximativ
10 minute.

- 1/Mix the sugar in a plate with the
orange juice, the mint, and the pieces
of pineapple. Leave to marinate for 30
minutes. 2 / Put your pineapple pieces
onto the skewers (for cooking on the BBQ
grill). 3/ Cook them for about 10 minutes .

* Ananas taiat bucati

+ 20 g de zahar brun

+ 2 linguri de suc de portocale
+ 50 g de menta tocata

* A pineapple sliced into pieces
+ 20 gr of brown sugar

+ 2 tablespoons of orange juice
+ 50 gr of finely chopped mint
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l_l Bananes chocolat noix de coco au BBQ

{ ) Banane cioccolato e cocco al BBQ

= Mnavaveg e GOKOAATA Kat vDIkT kapUda 0To HMAPUMEKIOU
mw Banany czekolada kokos na grillu

L) Banane cu ciocolata si nuca de cocos la gratar
& BBQ Banana chocolate Coconut

DEE oo

- 1/Déposez des carrés de chocolat
sur les bananes. 2 / Faites cuire les
bananes jusqua ce que le chocolat soit N
fondu. 3/ Ajoutez 2 c. a soupe de noix W
de coco rappée et servez. 43 )

- 1/ Posare dei quadretti di cioccolato
sulle banane. 2 / Lasciar cuocere le
banane finché il cioccolato non si
scioglie. 3 / Aggiungere 2 cucchiai di
cocco grattugiato e servite.

- 1 / TomoBetiote 1a Kopudria
goKOAQTAC  TAvw  OTIC  UmavAveg.
2/ Whote Tic umavavee Lgxpl va Awoel
n ookoAdra. 3/ pooBeaTe 2 KOUTAAIES
¢ 0oUTmac TPIUKEVN WOIK Kapuoa Kal
0epBlpeTE TIC.

- 1 / Potozy¢ kawatki czekolady
na banany. 2 / Grillowa¢ banany do
momentu rozpuszczenia Sig czekolady.
3 / Dorzucic 2 tyzki do zupy widrek
kokosowych i serwowac. '

- 1/ Puneti patratelele de ciocolata
peste banane. 2/ Prajiti bananele pana
ce se fopeste ciocolata. 3 / Adaugafi
2linguri de nuc4 de cocos rasa si servifl.

- 1/ Place the chocolate squares
on top of the bananas. 2 / Cook the
bananas until the chocolate melts.
3 / Add 2 tablespoons of shredded
coconut and serve.

* 4 bananes coupées en 2 * 4 umavaveg koupéveg ota duo + 4 banane taiate in 2, pe lungime
+ 200 g de chocolat + 200 g ookoAdTa + 200 g de ciocolata

+ 8 ¢. a soupe de Noix de coco rappée * 8 KOUTANIEG TNG TOUTAG TPLHHEVN + 8 linguri de nuca de cocos rasa
OIK KapUda

* 4 banane tagliate in 2 * 4 banany przeciete na pot * 4 bananas cut into 2 halves each
+ 200 gr di cioccolato + 200 g czekolady + 200 gr of chocolate

+ 8 cucchiai di cocco grattugiato * 8 tyzek stotowych widrek + 8 tablespoons of shredded coconut
kokosowych
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