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[MPEgACTUA

EmnaHagac (dyHKumaA [prnosaHe)
Xpynkasw ckapuam

3eneHyYyKoBM camocu

MwnHu Anum

lponetHn pynua ¢ nune
Manadenn

N
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. OcHoBHM ACTVA

Kodta keban oT TenelKko Meco C KopuaHabp
Byprep penykc (GyHKuma [punosaHe)

Tenelwku WwWwyeTa CbC COC, TepUAKK"

Mnewkm xanku

Munewkun kpunua

[MeyeHo nune

ArHeLLKM KOTNeTu ¢ inMoH (GyHKumA Mprnosaxe)
XOTAOT B HIOMOPKCKM CTWS

Prba Tpecka C Kbpu

[lomalHa prba 1 MbpKeHn KapTodn

[loMalHW MbpXeHW KapTodu

[MbprkeHn cnagkm kaptodu

Munewwku ByTyeTa C MapuHaTa OT MOrypT 1 PO3MapUH
lNeyeH Kapdron C IMMOHOB COC

lpnnosaHa HageHnyKa (GyHKUMA MpunosaHe)

CTeK OT KOHTPadune CbC COC,Unmmuuypi” (GyHKUMA
lpunoeane)

lprnoBaHa Mopcka nnatrka C AOMaTV U MacIMHK
(dyHKLWMA TprnosaHe)

CboMra CbC coc, Tepusakn” (GyHkumsa MprnosaHe)
lpynoBaH natnagxax ¢ Necto

BeretapuaHcku respek (pyHkUMA [prnosaHe)
KopeHonnoaHw 3eneHuyLu, neveHn B KeHoB CMpon
(dyHKUWMA TprnosaHe)

.

Easy Fry & GriLL CLassic Easy FrRy & GRriLL CLASSIC+ Easy Fry & GRILL PrecisioN Easy Fry & GRILL PRecisioN+
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[TbPKEHM XAMKn MeyEHO Nune Muua Meco PusA 3ENEHYYLN [LEcepT YPEQ 3A FOTBEHE C [PUNOBAHE
KAPTOOW TOPELL Bb3/IYX
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[TPEQACTUS

R
43 22 & 2 mm

CbCTABKM
2 pyna OT POHIMBO MaC/IeHO TeCTO 1 KBNTHK
350 g CMIAHO Tenewko 1 €. 3exTUH

3 CTpbKa Nyk Con
1 Cn. yepBeH nunep YepeH nunep

PevenTa

1 | HapexeTte Ha cutHo nyka. 3arpeiteonnoto 4 | AurutanHa — HacTporika:  V136epeTe

3| Cvecete XbnTbka c 1 ca.

B ronaM TUraH 1 3arbpeTe A0 31aT1CTo
nyka 3a 3 mMuHyTW. [lobaBete MecoTto U
rotgete oule 10 MUHYTW, CNefl KOeTo
MaxHeTe T1raHa 1 oCTaBeTe fja M3CTUHE.

2 | Pa3BuiiTe TecToTO, pa3pexeTe 8 Kpbra

okono 9 c¢cm B AuMameTbp, gobasete
Masiko OT Ox/lajeHaTta Kailma, KaTo
ocTaBATe no 1 CM Pa3CTosHME OKOMO
pbba, U CrbHETE BbB HOpPMa Ha MOYKPB.

BOJa.

C nomouwTa Ha YeTka HamakeTte
emnaHaguTe CbC CMeCcTa 1 M nocTaBeTe

B KOLWHWMLATa Ha Fasy Fry & Grill.

HacTporkata GRILL (TPMJTOBAHE) u
3arpente npeneaputenHo ao 200°C 3a
15 MUHYTW. TotBeTe 10 MUHYTU 1 Cnepf
TOBa NOBTOPETE NpOoLefypaTta C BTopaTa
napTtuaa.

MexaHnyHa  HacTpomKa:  3arpeute
npeasaputenHo Ao 200°C 3a 15 MyHyTI.
[otBeTe 10 MVUHY TV 1 Cefy TOBa MOBTOpETE
npoueAypata ¢ BTopaTta napruaa.

Moxe 0a Oo8Kycume mejielwlkama nyieoHKa 3a emMnaHaoume ¢
KUMUOH, pu2dH Unu HAKsJ1yaH 4ecsH. A 3aw0 He onumame

0a do6asume domam unu yapesuya KoM njisHKama 3a
donwvJIHUMeneH eKyc?




[TPEQACTUS

4 * MVIH' l;I/lEI)H &1

XPYMKABW CKAPUAN

Wit
CbCTABKM
250 g ckapuan 6e3 yepymnku 2 CJI. KbpW Ha npax
2 anua 1 c.n.onvo
60 g nuweHnYHo 6palHoO Con
60 g LapeBnyHO bpalLliHO YepeH nunep
PELENTA

1| MNpuroteeTe cbCTaBKkMTe 3a ranetata: 3| Cnoxere naHWpaHuTe CKapuav B

CrioXeTe AraTta 1 LWKUnKa con v vepeH
nvnep B Kyna u pasbuite. Cunete
NLeHNYHOTO OPaLHO 1 KbPUTO Ha Npax
BbB BTOPA Kyma, a LlapeBnyHOTO OpaLliHO
B TPETA.

2| OganaiiTe CkapuauTe B pasnnuHuUTeE
Kynu B ClnefHva pefl: MbpPBO B KbPUTO
M NWeHWYHOTO OpalliHo, cnef Toea
B AMUATa M HaKpaa B LAPEBUYHOTO
OpallHo. M3uexnante Bb3MOXKHO Hali-
nobpe ckapuanTe oT Kyna [0 Kyna, 3a Aa
He HakanerTe.

KolWHWuata Ha Fasy Fry & Grill n
nopbceTe C 0ANO.

4| lurutanHa HacTporKka: [oTBeTe Ha

HacTpowka FISH (PUBA) Ha 170°C 3a 5
MUHYyTV. OBbpHETe CKapuauTe 1 roteeTe
ouie 5 MUHYTH.

MexaHnyHa HacTponKa: [oTBeTe Ha
170°C B MpoAb/IKEHUE Ha 5 MUHYTH,
cnef KoeTto 0bObpHeTe CcKapuaute U
roteete ole 5 MIHYTH.
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3ESIEHYYKOBY CAMOCH 4 (=12 6posa camocn) 3 2. & 2&&15&1

CbCTABKM

6 NUCTa OpPUK TeCTo 1 KbNTbK

100 g deTa 1 CN.3exTUH
150 g 3ampa3seH rpax Con

250 g kapdwuon YepeH nunep

1 Y. Kbpy Ha npax

PeLEnTA

1 | HapexxeTekapdronaHacpegHnnopasviep
PO3VYKM 1 TV UM3nnakHeTe. [JoGasete
rpaxa v po3nukmTe kapduron. foteeTe Ha
HacTpoWka VEGETABLE GEJIEHYYLM) B
npogbIkeHne Ha 15 MUHYTU.

2| V3BageTe CBApeHUTe 3eneHuyUM U U
noctagete B ronaMa Kyma. /[lobasete
HaTPOLLIEHOTO ChpeHe deTa, KbpUTO, LMK
Con 1 YepeH nunep. Hamaukawte cmecTa ¢
BWIMLIA 10 MOMyYaBaHe Ha rpyoo riope.

3 | Cpexete nuctoBeTe OpUK TecTo Ha
aBe epfHakev napyeta. CrbHete ru
HarMosOBIHa, KaTo NperbHeTe 3a061eHaTa
UaCT KbM CpefdaTa Ha NpaBuA Kpai.
MocTaBeTe KONMUECTBO MiTbHKA, PaBHO Ha
eflHa CyrneHa TbXuLa, B AMHKA Kpal Ha
nosyyeHaTa neHTa v crbHeTe Kpas, 3a/ja ce

obpasyBa TPUBIBAHVK. [poabixkasarite
[a CrbBaTe, 33 [a Ce 3a0bpxu XxybaBo
MIbHKATa B TPUBIBAHKKA, Cllefl KOeTo C
MOMOLLTa Ha YeTKa HamaXkeTe OCTaHanoTo
TECTO C MaJIKO XbJITbK M IO npuenete o
camocara.

4| HOBTOpeTe [0 M13MoJi3BaHe Ha BCMYKaTa

MbHKa, CNnoxXeTe CaMOCKUTe B KOLWHNMLAaTa
1 CMNOMOLTa Ha YeTKa HaMaeTe C OJIMNO.

5| OvrutanHa  HacTponka:  VI36epete

HacTporkata AIR FRY (TOTBEHE C
FOPELL BB3AYX) n rortsete Ha 170°C
332 15 MUHYTW, KaTo ™M obpbllate Mno
CpefaTta Ha roTBeHeTo.

MexaHnyHa HacTpomka: [oTBeTe Ha
170°C 3a 15 MUHYTK, KaTo 1 obpbLiaTe
Mo cpefata Ha roTBeHeTo.

Moxxeme 0a 3amonnume nspeama napmuaa camocu, kamo au

cJloXume 8 KowHuyama u 2u 2comseume owje HAKOJIKO MUHymu.




[TPEQACTUS

§
4 * MVIH' ﬁvm $-1

ChCTABKM

2 AHTUNCKM MbOMHA 4 peseHa Molapena

8 C.J1. JOMaTeH CoC 4 YepHN MaCNTMHK 6e3 KOCTUIKM

PELiEnTA

1 | Pazpexxete MboMHWTEe HanonosuHa 1 rv 3 | QurtanHa  HacTporika:  V136epeTte
CnoxeTe B KoWHMLaTa Ha Easy Fry & Grill. HacTpowmkata PIZZA (IMTMLA) vn roteete

OurntanHa Hactponka: V3bepeTte Ha 170°C 3a 5 MuHyTH.

HacTpowkata PIZZA (TTWLA) v roteete MexaHnyHa HacTpownka: [oTBeTe Ha
Ha 170°C 3a 3 MMHYTW. 170°C B NPOABIIKEHNE Ha 5 MAUHYTH.
MexaHnyHa HacTponka: [oTBeTe 3

MUHYTK Ha 170°C.

2 | HamaxeTe BCekM MbOUH C ronaMa
CyneHa nbXuLa fomMaTeH coc. Hapexete
mouapenaTa Ha TbHKK pe3eru. CnoxeTe
MM BbpXy BCEeKM MbOWH, Cnef Koeto
AobaBeTe MaCIMHWTE, HapA3aHW Taka, ve
[a Npunnyat Ha oun. CnoxeTte NuuUUTe B
KolHMUaTa Ha Easy Fry & Grill.

3ab6aeHa peyenma, Koamo deyama Moz2am JieCHo 0d Hanpassam
camu, Ho 8UHA2u noo Hab61lo0eHUemMo HA 8b3pdcmeH, 3d 04 ce
usbezHam puckoseme om u3zapsHe.



[TPEQACTUS

s
4 (= 16 6posa pynua) 3> S 20’31

&
CbCTABKM
16 N1cTa Opr30Ba XapTuA 1 ckmnvaka YecbH
50 g opu3oBO duae 1 c.n. onuno 6e3 Bkyc
2 nunewkn ouneta Con
200 g MMKC OT 3aMbprKeHr 3eneHuyLn YepeH nunep

4 KyNTVBMPAHK NeYypKY

PeLENTA

1 | Pexvigpatupaiite opr3oBoTO durae, KaTo
cnedBaTte MHCTPYKUMMTE BBPXY MakeTa.
OTuenete 1o BHUMATEIHO C  pble.
HapexeTe rpybo C HOXMUW 1 OCTageTe
[la V3CTUHe.

2 | HapexeTe nuneTo Ha KybueTa U mbpxeTe
B FOPELIO OfIMO C HaKbLAHMA YeCbH
3a 5 MuHyTn. [lJobaBeTe 3ambpKeHMUTE
3eNeHYyUM 1 roTeTe olle 5 MUHYTW.
[obagete ¢wmaeto 1 ocTaBeTe fa
V3CTUHE.

3 | MoaroteeTe Ha paboTHWA Cu  MNOT
Kyna C Torna Bofa M 4MCTa Kbpra 3a
CbAoBe. HatoneTe nMcToBeTe OpU30Ba
XapTuA BbB BOAATA 33 HAKOMIKO MUHYTM
M W NOCTaBeTe Ha KbpraTa 3a CbroBe.

Cnoxete okono 1 nbxuMua MabHKa Ha
nncTa. lperbHeTe neBuA 1 AecHUA
Kpal, 3a Aa Ce 3a4bpXW MIbHKaTa, U
cnepn ToBa HaBuiTe. [loBTOpeTe, AOKATO
13M0M3BaTe BCMYKATa NAbHKA.

4| Cnoxete  nponetHuTe  pynua B

KOWwHMUaTa Ha Easy Fry & Grill, kato v
cnaraTe Ha pasCToAHue efHO OT APYro,
3a [a He 3aNenHar.

JurntanHa HacTponka: V3bepeTte
HacTpomkata AIR FRY (TOTBEHE C
FOPELL BB3YX) u roteete Ha 160°C
33 20 MMHYTW, KaTo M obpbliaTe Mo
cpefata Ha roTBeHeTo.

MexaHnyHa HacTponka: [oTBeTe Ha
160°C 3a 20 MUHYTK, KaTo 1 OobpbLaTe
Mo cpefaTa Ha roTBEHeTO.

Cepeupaﬁme C MeHma, casiama u coes coc.
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DANAGENN

ChCTABKM

500 g cBapeH HaxyT
1 rnaBa 6an nyk

2 CTpbKa MargaHo3s
4 CTpbka KopraHabp
1 Y. KUMVOH

PELENTA

1| Cmecete HaxyTa, nuMcCTaTa MargaHos,
KopvaHabpa U KUMMOHA C WMMKa COfl,
LWIMMNKa YepeH nunep 1 CycamoBa rnacta
(TaxaH) v T pasdbpKaiTe,

2| [lobaBeTe HaKbLaHWA YeCbH U JyK
u cveceTe fobpe Ha pbka. Cnep ToBa
odpopmeTe cmecTa Ha Tondeta. Cnoxete
M B KOWHMUATa Ha Easy Fry & Grill n
nopbceTe CbC 3eXTUH.

1 ckmnuaka YecobH

1 c.n. TaxaH (cycamoBa nacra)
1 C.. 3exXTUH

Con

YepeH nunep

3 | OurvtanHa HacTpoiika:  V3bepete
HacTpovkaTa AIR FRY (TOTBEHE C
[OPELL BB3AYX) u roreete Ha 170°C
33 15 MUHYTW, KaTo 1 obpbliaTe Mo
CcpefaTa Ha roTBEHeTO.

MexaHnyHa HacTpownKa: [oTBeTe Ha
170°C 33 15 MWHYTK, KaTo 1 obpblaTe
no cpefaTa Ha roTBeHeTO.

Cepesupatiime ¢panaghenume e 20pewyu msHKU NUMKU X156,

2apHUPAHU ¢ NPACHA MeHMa, Kuceso MASIKO U pe3eHu domam.




OCHOBHU ACTUA

f$

KO®TA KEBAMN C TESELLIKO C KOPMAHADBP 4 %BH@ S

CbCTABKU

350 g CMNAHO Tenewko 1 4.1, KUMMOH
2 CJ1. HaKbJ/iLaH wanot 1 C.n. 3exTuH
2 CJ1. HaKbJILaH KopraHabp Con

1 cJ1. cvmec oT nofnpaskn "Pac en xaHyT" YepeH nunep

PevenTa

1| 3anbpikeTe 3a KpaTko WanoTa B TvraH ¢ 3 | IurutanHa HacTpoiika: N36epeTe
MaJ1KO 3eXTUH. HacTporkaTta ROAST CHICKEN (MEYEHO

MAJTE) v roteeTe Ha 180°C 3a 8 MUHYTH,

KaTo M obpbluate Mo cpedata Ha

roTBeHeTO.

MexaHnyHa HacTpownka: [oTBeTe Ha

180°C 33 8 MMHYTW, KaTo 1 obpbliaTe

2 | Cvecete CMAIAHOTO TenewKo,
NoANpaBKu1TE, KopvaHabpa n
3anbpKkeHns Wanot. OBKyceTe CbC CON
n uepeH nunep. OdopmeTte v KaTo
M3OBIKEHN HAZEHUUKN W 1 HabyyeTe
Ha AbPBEHN LWMLIYETa.

Mno cpefaTta Ha roTBeHeTO.

Cepsupaliime Koghma ke6ana c MeHMoB8 coc: cmeceme 2 6ypKaHa
2pwvykKu tiocypm, 1 c.1. npACHA HAK®YAHA MeHma, MasikKo
3eXMUH U MaJIko JIUMOHOB COK.
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OCHOBHU ACTUA

CbCTABKU

600 g CMNAHO Tenewko
4 nnTKN 3a Oyprep

2 njomata

6 NCTa OT MapynA

1 CKunMaKa YecbH

PevjenTa

1| Cmecete  TenewkoTto,  HakKb/LaHWA
YeChH, COeBMA COC 1 3exTuHa. OBKyceTe.
OdopmeTe C pble 4 byprepa.

2| Cnoxete nuTkute 33 Oyprep B
KowHMuata Ha FEasy Fry & Giill
AuvrutanHa HacTponKa: V136epeTe
HacTpovkata PIZZA (MWUA) v roTseTe
B MPOOb/KEHME  Ha 4 MUHYTW.
MexaHnuHa HacTpolika: [oTeeTe Ha 180°C
B MPOOBIKEHME HA 4 MVHYTU.

3 | MaxHeTe nuTKUTe, CROXeTe U MOA
ANCT  anymuHueBo  donvo, 3a  Aa
OCTaHaT TOMN, 1 CroxeTe byprepuTte B
KOWHMLaTa.

3 U.1. COeB COC
2 CJ1. 3eXTUH
Con

YepeH nunep

OdvrntanHa  HacTpownka: VI3bepeTe
HacTporkata GRILL (TPUJTOBAHE)
roteete 8 MWHYTW, KaTo perynupare
BPEMETO 3a roTBeHe C MC UV MUHYC
2 MVHYTW cnope HeobxoaMMoCTTa.

MexaHnyHa HacTponka: 3afanTe Ha
200°C 3a 8 MuWHYTW, KaTo peryaupare
BPEMETO 3a roTBeHe C MIC UKW MUHYC
2 MVHYTW cnope HeobxoaMMOCTTa.

4 | TapHMpaiiTe NUTKKTE C NMCTa OT Mapy”s,
pe3eHn JoMaT U rpunoBaHnTe byprepu
n cepBupanTe.

Hanpaeeme coc, kamo cmecume: 1 c.n. nsJIHO3BpHecma

2opyuya, 2 c.1. iloma 2op4uya, 1 xsamek u 1 c.J1. o/1uo, npedu
0da dobasume 1 c./1. 26cma cmemada (créme fraiche).




OCHOBHU ACTUA

CbCTABKM

12 cnavca Tenewko Kapnayo 6 C.J1. CoeB CcoC
200 g byuka cupeHe KomTe YepeH nunep
4 cn.mep

PELENTA

1 | MaxHeTekopaTaoTcpeHeTonHapexeTe 3 | CnoxeTe WuwYeTaTa B KOLWHMLATA Ha
Ha KybueTano 1,5 cm. HabyueTe xankute Easy Fry & Grill.
cvpeHe Ha 12 wuwyeTa v r 3aBuinTe B [urntanHa HacTponka: M3bepete
KapnayorTo. HacTpowrkata MEAT (MECO) n roTsete
Ha 180°C 3a 6 MUHYTW.
MexaHnyHa HacTpomnka: [oTBeTe Ha
180°C B NpOAB/IKEHNE Ha 6 MAUHYTH.

2| Cmecete coeBMA COC C Mefa W
MapMHOBaTe WnLIYeTaTa B CMecTa 3a |
yac Ha xnafHo.

Cepeupaﬁme wuw4emama ¢ MaJika Kyna csc cn1adsK coes coc.




OCHOBHW ACTNS

§
4342 30 Z 10

1;' "n'lm

CbCTABKM

4 nunewkun dpuneta 2 CN.0Nno
100 g raneta Con

60 g 6pallHo YepeH nunep
3 anua

PELENTA

1| OtcTpaHeTe, ako MMa Xunn 1 MasHWHM 4 | AurutanHa  HacTpomka:  V13bepete
OT nunewkute éuneta. HapexeTe Ha HacTporkata NUGGETS  (XAMKW) u
napyeta no 4 4o 5 cm v OBKyceTe CbC roTeeTe 3a 10 MUHY TV, KaTo r1 obpbliaTe
CON 1 YepeH nunep. No cpefata Ha roTBEHETO.

2 | MpuroteeTe CbCTaBkuTe 3a ranerata: ~ MeXaHMYHa HacTpolika: foTsete Ha
CrioxeTe AnuaTa B Kyna ¢ wunka con  200°C3a 10 MyHyTW, KaTo 1 obpbllaTe
W dYepeH nunep u pasduite. Cnnete Mo Cpeflata Ha FOTBEHETO.
6pallHOTO BbB BTOPa KyMa, a rajeTata b
TpeTa Kyna.

3 | OsanBaiite xankute B OpalHOTO, Cref
TOBa B AMLATa M Hakpaa B rafertaTta. 3a
olle ro-3aBbplieHa xnebHa 00BMBKa
HaTomneTe xank1Te OTHOBO B AMLaTa U B
ranetata. Cnoxete r1 B KOWHMLATA Ha
Easy Fry & Grill n nopbceTe cbC 3eXTUH.

Hanpaseme cu kem4yn, kamo cn1oxKume Ha Kom/ioHa 0a
KBKpsAAm 3aedHo 3 domama, 1.2naea nyk, 1 4.J1. KOHyeHmMpupaHa

domameHa nacmad, 1 HaK®s/IUAHA CKUMUOKA YecoH, 4 4.J1.
6ancamoe oyem, 1 4./1. Med, COJ1 U YepeH nunep.




OCHOBHW ACTNS

[TUREWIKL KPUMLIA 432 20 Z 125\@ -

- 1
CbCTABKM
1,2 kg nunewku kpunua 2 CJ1. Cnafgbk CoeB CcoC
4 C.1. KeTuyn 2 CJ1. 3eXTUH
2 CJ1.ropumua Con
2 CJ1. YepBeH nunep YepeH nunep
PevenTa

1| PazpexeTe nunewknTe Kpunua 3| Cnoxete  nunewkute  Kpuiua B

HamMoNOBMHA, KaTo WM pasuensaTe B KolHMUaTa Ha Easy Fry & Grill.
CTaBara. OurntanHa HacTponka: M3bepete
HacTporkata ROAST CHICKEN (MEYEHO

2| CnoeTe BCWMYKM CbCTaBKM B ronAmMa
MAJTE) 1 roteeTe B NnpoabkeHve Ha 17

Kyna 1 aobaeete nuelwkuTe Kpunua.
CmeceTe pobpe, 3a fa M Mnokpuete
m3uano.  [okpunte ¢ oo 1
MapuHoBauTe 3a 12 yaca.

MUHYTW, KaTo TpAabBa fa v obbpHeTe
cnen 12 MUHYTI.

MexaHunyHa HacTpoliKka: [oteTe Ha 170°C
B NpOObIXeHMe Ha 17 MUHYTK, KaTo TpAbBa
na rvi obbpHeTe cnef 12 MUHYTI.

Moxxe 0a mapuHosame u no pasnuyeH Ha4uH cNopeo eKyca eu:
npo6eatime 0a 0o6asume coc 6ap6ekio, NoOnpaeKu, Yusiu Wiu YecoH.




§
[MEYEHO NUNE 432 > & 38H$-1

CbCTABKU

1x1,2 kg nune
5 CKUNUOKK YeCbH
2 CN. 3eXTUH

PELENTA

1 | ObeneTe v HakbnUaiTe YecbHa. C nomoLLTa
Ha 4eTka HaMakeTe nuIeTo C  Ofno,
OBKycCeTe LeApo 1 jobaBeTe YeCbHa.

2| vrutanHa HacTponka:  V3bepete
HacTpovkata ROAST CHICKEN (MEYEHO

OCHOBHW ACTNS

Con
YepeH nunep

MAJTE) 1 roTeeTe B Npoab/keHue Ha 50
MUHYTU.

MexaHnyHa HacTpownka: [oTBeTe Ha
200°C B npoab/ikeHune Ha 50 MURYTU.

ToyHomo épemMe 3a 2comeeHe 3a nusiemo 3asucu om measiiomo

my. 3a 0a nposepume 0anu e czcomeeHo, y6odeme edHa om
2vpoume ¢ 8bpXaA HA HOXKA — COKBvM, KOlimo usmu4a, mps6ea 0a
6B0e 6ucmovp.




OCHOBHU aCTUA
4 15 & 4\\ ‘
MUH U lenssy

CbCTABKU

‘?"" L
WILH

12 Manku arHewKkm KoTneTa 1 cn. 3exTuH
1 HeTpeTnpaH NMMOH Con

4 CKUNVAKN YeCbH YepeH nunep
PeLEnTA

1| Obenete kopata Ha NuMoHa. ObeneTe AurntanHa HacTponka: V3bepeTte
YyecbHa 1 ro cMaukarTe gobpe C xaBaHue HacTpowmkata GRILL (TPUJTOBAHE) w
C yykano. [lobaBeTte NMMOHeHaTa Kopa 1 3arpenTte npeaaputenHo ao 200°C 3a
2 CJ1. 3eXTUH. 15 MyHyTH. ToTeeTe 3a 10 MMHYTW, KaTo
rv obpblijate Mo cpefaTa Ha roTBeHeTo.
MexaHn4yHa HacTponKa: 3afanTe Ha
200°C n 3arpente npeaBapuTeNiHO 3a

3| Cnoxete KomietuTe B KOWHMUATa Ha 15 MMHYTU. [oTBETE 33 10 MUHYTW, KaTo
Easy Fry &Girill. rn obpblUaTe No cpefjata Ha roTBEeHETO.

2|Cneg ToBa [JobaseTe KoTneTUTe ¥
MapWHOBaWTe 3a 4 uaca Ha XN1afHo.

Moxe 0a 0o6asume npecHu 6usKu, Hanpumep maujepka, ouea

mauwjepka u puedH, Kem mapuHamama.




OCHOBHW ACTNS

. §
XOTOOr B HIOVIOPKCKM CTUT 43k 2. & 3. ‘ﬁ1

— ]

CbCTABKU

4 NUTKM 3a XOTAOTN 8 yepn gomata

4 C.1. KeTuyn 4 peseHa cnpeHe Yyedbp
4 HafleHVYKM 33 XOTHOT 1 cn.onvo

4 KOpHWLLIOHa Con

1 rnasa yepBeH NyK YepeH nunep
PELEnTA

1| MpuroteeTe HageHWuknTe, Kato M 3| Pa3pexere nWTKUTE 3a XOTAOr MO
CNoXuTe B TWUraH C BpAla BOLa 3a CpefaTa, nopbCeTe C KeTUYn 1 CrioxeTe
BPEMETO, YKazaHO Ha OMnakoBKaTa. 3ef1leHYyKoBaTa  CMeC,  HafeHWYKuTe
2|Hapexete nyka W 3anbpkete B M cnancoeete yenbp. Cnoxere m B
FOPELLO ONMO 33 5 MUHYTU Ha cpeaHa  KOWHMLATa Ha Easy Fry & Grill.
Temnepatypa. Cmecete C paspasaHvTe 4 |[urntanHa HacTponka:  VI3bepete
Ha YETBbPTMHKIM JOMATL U HapA3aHWTe HacTpowvkata PIZZA (TMTMLA) v roteeTe
Ha KybueTa KOPHULLOHH. Ha 170°C 3a 5 MUHYTW.
MexaHnyHa HacTpownka: [oTBeTe Ha
170°C B NPOABIIKEHNE Ha 5 MUHYTH.

3a6aenseaiime ce u pucyealime c Kem4yna usiu 2op4yuyama, no
amepukKaHcku cmun!



OCHOBHW ACTNS

PU/BA TPECKA C KbPU

CbCTABKU

500 g duneTa oT prba Tpecka
3 CJ1. neKka MHANMCKa Kbpu MacTa

10 g HacTbpraH KoKocC
200 ml KokocoBa cmeTaHa

PevenTA

1 | CnomoluTta Ha YeTKa HamaxeTe dpuneTaTa IurutanHa Hactpolka: M3bepete

OTTpeCKa CnactaTta OT KbpU U MNOCTaBeTE
OCTaHaNlaTa 4aCT OT KbpW MacCTaTa B
ManbK TWraH 3aegHO C KOKOCOBaTa
CMETaHa, COJT 1 YepeH nunep. 3arpel7|Te
CbAbPXaHNETO Ha TUTaHa.

HacTpowkata FISH (PUBA) n roteeTe Ha
200°C 3a 10 MUHYTW.

MexaHnyHa HacTponKa: [OoTBeTe Ha
200°C B npofbixkeHre Ha 10 MUHYTU.
CepBvipaiiTe pubata, MofATa C Kbpu

2 | MocTaBeTe KBafpaTHO Napye xapTviA 3a COCa M NMOpbCEHa C KOKOC.

neyeHe B KowHMUaTta Ha Easy Fry & Grill
v cnoxeTe pubata oTrope.
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,D,OMALIJHA PUBA U MbPXEHU KAPTOOU
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OCHOBHW ACTNS

4 * MH Gy I;I/I%Ha.l

CbCTABKU

4 dunneta ot prba Tpecka
5 c.n. bpawHo
5can.raneta

2 anua

50 g macno

PevenTA

1| Hapexete pubHute duvneta Ha ronemm
nap4eTa KybueTa OKomo 4 cm 1 HEXHO
M MoTynanTe C KyxHEeHCKa XapTus.
OBKyceTe CbC CONM U YepeH nunep.

2 | MoparoTgeTe 3 Kynvi 1 CoXKeTe 6PaLLHOTO
B MbpBata, pasduite Ailata BbB
BTOpaTa W C/OXKeTe raneTata B TpeTaTa.
CmeceTe MaMoOHe3aTa CbC COKa OT
NONOBWH JIMMOH 1 HaPA3aHNA eCTPAroH.
3afenete Ha XJ1laiHO MACTO.

3| OsangaiiTe  napuetata Tpecka B
OpalliHOTO, CNlefl TOBaA B ALATa 1 Hakpas

1 Bpb3Ka eCcTparoH
1 BypKaH MaroHe3a
Y2 NIMOH

Con

YepeH nunep

B ranetata. OTuenete nobpe, npeau
[a npemectiTe B ChefBallata Kyna.
CnoxeTe naHMpaHuTe prbHY NapuyeTa B
KolHwuUaTa Ha Easy Fry & Grill u cnoxete
OydKa Macno Ha BCAKO napue.

4| lurutanHa HacTporka:  V36epeTe
HacTpowkata FISH (PVIBA) v rotBeTe Ha
180°C 33 12 MUHYTW.
MexaHnyHa HacTpownka: [oTBeTe Ha
170°C B npoab/ikeHve Ha 12 MUHYTH.
CepBupanTe C NPUrOTBEHWA MO-PaHoO
coc.

Tasu peyenma e noo0xo0awa 3a 8cexu 8uo npsAcHa puba,

8K/TI0HUMeJIHO XeK, aMepUKaHCKa mpecKa U noJiak.
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OCHOBHW ACTNS

CbCTABKU

1 kg kapTodu 3 cn.onvo

3 C.J1. yepBeH nNunep Con

PeLENTA

1| Obenete kapTodute 1 1N paspexeTe 33 25 MUHYTVY, KaTo 1 pasbbpkeaTe No
nof dopmaTta Ha ymnc. cpepata Ha roTBeHeTo.

2| Croxete 1 B kyna u fobasete Bcvuki — MeXaHMuHa  HacTpomka:  [oTsere
(e}
cbcraBkn. Cmecete aobpe u otgenere  Ha 170°C 33 25 muHyTM, KaTo

NOMOBMHATa B KOWHMLATa Ha Easy Fry & Grill. pa30bpKBaTe Mo Cpefata Ha roTBEHETO.
MoBTOpeTe NpoLleaypaTa C oCTaHanuTe

3| AvrutanHa HacTpolnka:  V3bepete
HapsA3aHn KapTodu.

HacTpowkata CHIPS (YATMC) u roteete

ﬂoGaeeme CyneHa ieXXxuya 4epeeHa Kepu nacma 3a KyceH

3aevpulex.




OCHOBHU ACTUA

4 * MI/IHv I\SIISH

CbCTABKU

1 kg cnagku kaptodu 4 cn.onno
2 C.n. bpawHo Con
YepeH nunep

[THPXKEHW CNALKM KAPTOOU

PevenTA

1| Obenete u CnagkuTe
kapTodu 1 rn paspexeTte nog dopmata  Ha

n3nnakHerte MexaHnyHa  HacTpounka:  [oTBeTe

180°C 32 25 MWHYTW, KaTo

Ha umnc. MocTtaBeTe M1 B rofiAMa Kyna C
OpalHOTO, ONMOTO, COM 1 YepeH nunep.
Pazbbpkaiite gobpe.

pa3bbpKBaTe Mo cpefaTa Ha roTBEHETO.
MoBTOpETE NpOoLeaypaTa C OCTaHanuTe
HapA3aHW KapToou.

2 | CnoxeTe umnca B KOLHWMLaTa Ha Easy Fry
& Grill, Han-nobpe Ha 2 unu 3 NbTH.

N3bepeTe
HacTporkata CHIPS (YMMC) wu
3a 25 MUHYTW, KaTo 1 pa3bbpkBaTe Mo
cpefiata Ha roTBeHeTo.

OurntanHa  HacTpoukKa:

roreete

Cepaupatime cc coc om Kucesio MISIKO, 08KYCeH C MaJIKo Kepu Ha
npax.




OCHOBHU ACTUA

[TUNELWKM BYTYETA C
MAPWHATA OT MOTYPT 1 PO3MAPVIH

CbCTABKU

4 nunewkn byTueTa 1 CTPbK NpeceH po3maprH
250 g rpbUKn orypT 4 CKUNMAKM YeCbH
3 CJ1. AMXKOHCKa ropumLa Con

YepeH nunep

PELENTA

1 | MaxHeTe koxaTa oT nunewkuTe bytyeta 3 | IurutanHa  HacTpoiika:  136epeTe
W TV NOCTaBeTe B rofiAMa YMHNA. HacTporkata ROAST CHICKEN (MEYEHO
[MWAJIE) n 3arpente npenBapuTENHO [0

2 | Cmecere vorypra, FOPAMLATE: 900°C 33 15 mnHyT, npeay aa cnoxue

HaKb/ILUAHWA YeCbH, LWWUMKa COJ, Manko
yepeH nunmep W HakbiauaHuTe NncTa
PO3MapuVH. HamaxeTre nuneto CbC
CMecCTa 1 ocTaBeTe Ha xnagHo. OcTaeeTe
[la ce MapnHoBa 4 vaca.

nunewknTe OyTueTa B KOWHWMLATa Ha Easy
Fry & Grill. TotBeTe 32 35 MUHYTH, KaTO T
obphbliaTe Mo Cpeaata Ha roTeeHeTo.

MexaHnyHa HacTpoKa: Cnoxete

nunewknTe ByTyeTa B KOWHMLATa Ha Easy
Fry & Grill n n3bepete 200°C 3a 30 MUHYTW.
O6bpHeTe M1 No CpefaTa Ha roTBEHETO.

Cepeaupaiime 2punoeaHume nusiewku 6ymyema cesc canama u
2pusioeaHu pe3eHu Kapmodg.



OCHOBHW ACTNS

4 MitH

ChCTABKM

1 ManbK kKapduon
2 CJ1. 3eXTUH
30 g TaxaH

PeLENTA

1| MaxHeTe nncTata  OT  Kapdwona,
HapPEXeTe ro Ha YETBBbPTUHKM N MaxXHeTe
cTebnoTo B Cpefata. Hapexete BcAka
YaCT Ha PO3NYKM U TV CIIOXKETE B ronAamMa
Kyna.

2| [JobaBeTe 2 CyneHW SBXULM 3EXTUH,
CoNTa U YepHMA MNunep N CMeceTe
nobpe. HamarkeTe cMecTa Ha KOLLHMLATa
Ha Easy Fry & Grill (HanpaBeTe ro 2 Ny,
aKo e HeobXOAUMO).

100 ml 3exTWH

50 ml nMMOHOB COK
Con

YepeH nunep

AurutanHa HacTpoika: 36epete
HacTpoinkata CHIPS (UAMC) n roteete
3a 15 MMUHYTK, KaTo v pa3bbpkeaTe Mo
Cpepata Ha rOTBEHETO.

MexaHuuHa  HacTpolika:  [oTBeTe
Ha 180°C 3a 15 MWHYTW, Kato T
pa3bbpKBaTe Mo cpefiaTa Ha FOTBEHETO.

3 | MexayBpemMeHHO CMeCeTe TaxaHa, 3exTviHa
N NIMMOHOBWA COK, 33 Ala HanpaBu1Te COC 3a
cepBvpaHe ¢ kapduona.
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[ PUTOBAHA HALEHNYKA

OCHOBHW ACTNS

CbCTABKU

700 g Tyny3Ku1 HageHNYKM
LAIo napye

1 CJ1. AUXOHCKa ropumua

1 CJ. MbJIHO3bPHECTa ropunLa

PELENTA

1 | CmeceTe mega, ropumLaTa, Malepkara u
LKMMKa CON 1 YepeH nunep.

2| HaswinTe HaleHNUKaTa Ha Kpbr nnocTaBeTe
[Be WuWwYeTa nepneHauKynAapHO efqHo
Ha ApYro, 3a fja A duKcmparte B TO3M BUL,
HamakeTe cmecTa € ropumuaTa.

3 | AurutanHa Bepcus: N36epeTe
HacTponkata GRILL (TPUJTOBAHE) wu
3arpeiite npeaBaputenHo go 200°C 3a
15 munyTn. CnoxeTe HageHUYKuTe B
KOLUHMLaTa U roTBeTe 3a 10 MUHYTU, KaTo
M obpbliaTe MO CpeaaTa Ha rOTBEHETO.

2 cn.meq

2 CTpbKa Malllepka
Con

YepeH nunep

MexaHn4Ha HacTpolika: 3afjaite Ha
200°C wn 3arpenTe npeaBapuUTENHO
32 15 MuHYTW, nipeau pda cioxure
HafleHWJYKUTe B KOLWHWLaTa. [oTBETE
32 10 MUHYTW, KaTo M obpbluate Mo
CpefaTa Ha roTBEHETO.

Cepeaupalime c doMauwliHO NpU20MeeHo niope om 2opHuUya:

O6eneme u ceapeme 1 kg

kapmodgu. Omyedeme u Hamaykatlime 3aedHo ¢ 25 g macno, 2
cyneHu iexuyu 2op4uya, 150 ml npacHo masako, con u 4epeH

nunep.




OCHOBHU ACTUA
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PevenTA

1| V3BageTe Mecoto OT XnaauiHMKa v ro 3a 15 muHyT. OBKyCeTe cCTekoBeTe
OCTaBeTe Ha CTalrHa Temnepartypa noHe CbC COM U YepeH Nunep, CIOXKETe v B
30 MUHYTV Npean roTeeHe. KolHWuaTa Ha Easy Fry & Grill v roteeTe

2 | MexayBpeMeHHO — HampaseTe  COcCa 2 MUHYTU OT BCAKa CTPaHa.
,dnmmdypur”s CveceTe oleTa, TMMOHOBMA MexaHnyHa  HacTpomka:  3arpeite

(o]
COK, HAKbAL@HMA W nouncteH ot  Npeasaputendo o 200°C u oskycerte

3aPOANLLINTE YeCbH, HapA3aHWUa MarfaHo3 CTEKOBETE CbC COMN M HEPEH MNNER, el

YEPEH MUMEP W MIIOT YepBEH NUMep. Fry & Grill. ToTBeTe 2 MMHYTV OT BCAKa
CTpaHa.

3| AurvtanHa  HacTponka:  /3bepete
HacTtpowmkata GRILL (TPWJTIOBAHE) u
3arpente npenBaputenHo no  200°C

Pe2ynupaiime epememo 3a 20meeHe 8 3a8ucumMocim om moea Kak
npedno4yumame Bawius cmek - Hedone4yeH usu 0o6pe usneyveH.




OCHOBHU ACTUA

CbCTABKU

4 dunneta ot UMnypa
4 CcTpbKa MargaHos
V2 NMOH

2 njomaTa

4 C.N. 3eXTUH

PELENTA

1| MaxHeTe KkopaTa Ha fMMOHa W O
M3CTVCKalTe. HapexeTe margaHosa w
YeCbHa, C/ef] KOETO HapeXeTe loMaTnTe
Ha KybueTa v Mac/MHUTE Ha Kpbryeta.
CmeceTe, jobaBeTe 3eXTWHa v 3afeneTe
HacTpaHu.

2 | CnomoluTa Ha ueTKa HamaxkeTe duneTaTa

OT LMnypa C OO 1 OBKYyCeTe CbC COM U
yepeH nunnep.

1 CKUNMAKa YeCbH

2 nomata

50 g MacnuHM 6e3 KoCTUMKM
Con

YepeH nunep

3| OurvtanHa HacTpoika:  M30epete
HacTpovkata GRILL (TPUJTOBAHE) wu
3arpente npensaputenHo o 200°C 3a
15 MUHYTK, el TOBa CIOXeTe duneTaTa
B KOLHMLATa 1 MPOObIIKETE [a rOTBUTE
3a oule 5 MUHYTU.
MexaHnyHa  HacTpomka: Cnoxete
buneTata B KOWHULATA W 3arpente
npeaaputenHo ao 200°C 3a 15 MUHYTW.
[oTBeTE /7 MUHYTW.

4 | CepBupaiiTe CbC coca.

Cepesupaiime ¢punemama om MopcKa NIAMUKA € opus3 U 3es1eH4yyu
no Baw u36op.




OCHOBHW ACTNS

CbCTABKU

500 g duneTa oT cbomra
8 1. coc, Tepunsakmn”
1 c.n. cycamoBY cemeHa

PELiEnTA
1 | MapuHoBaite ¢unetata oT CbOMra B MexaHnyHa  HacTpomKa:  3afauTte
coca,tepuakM” 3a 30 MUHYTU. Ha  200°C  w  3arpente  pgobpe

npeaBapuTeniHO, cie KOETO CJIOXKeTe

2| vrvtanHa  HacTpomKa:  3arpente
duneTaTa OT CbOMra B TWUraHa Ha rpun

npeagapuTenHo Ha HacTponkata GRILL
(FPUNOBAHE) Ha 200°C 3a 15 MuHyTH,
cnep KoeTo croxeTe pubHuTe duneta B 3 | MopbceTe CbC CyCaMOBM CemeHa 1
KOLUHMLATa Ha rpui rjoyarta 1 rotsere cepsupanTe C opus.

10 MUHYTW.

nnoyata v roteete 10 MUHYTW.




[ PUTOBAH NATNAIMAH C MECTO

OCHOBHU aCTUA

4342 10 Z 27 ml

ChCTABKM

2 natnagxaHa
100 g necto

PevenTA

1| V3nnakHeTe  natnagkaHute U v
HapexeTe Ha pe3eHu ¢ AebenrHa okono
5mm.

2| C nomMolwTa Ha YeTKa v HamaxeTe C
onvo, fobaseTe CON U YepeH nunep u
MV C/IOXKeTe Ha efinH CIoM B KOLWHMLaTa
Ha Fasy Fry & Grill.

3| QurvtanHa  HacTpoWika:  V130epete
HacTpolikaTa AIR FRY (TOTBEHE C FOPELL
Bb3YX) u roteete Ha 170°C 3a 20
MUHY TV, KaTo 1 obpbliaTe no cpeaaTa Ha
roTBeHeTO. HamakeTe C mecTo 1 roTeeTe
Ha pexum AIR FRY (TOTBEHE C TOPEL
Bb3YX) 3a oule 2 MruHyTH.

5 C.J1. 3eXTUH
Con
YepeH nunep

MexaHnyHa HacTpownka: [oTBeTe Ha
170°C 3a 20 MUHYTW, KaTo 1 obpblaTe
No CpefaTta Ha roTBEHETO, Cf1efl KOeTo C
MOMOLLTa Ha YeTKa HaMakeTe C NMecTo 1
roTeeTe Olle 2 MUHYTH.

4 | HamaxeTe C NecTo v roTeeTe Ha PeXnm
GRILL (TPMJTOBAHE) 3a ouwe 5 MUHYTH
(omrntanHa sepcua) unm Ha 200°C 3a 5
MUHY TV (MEXaHWYHA BEPCUA).



OCHOBHW ACTNS

{§
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20 & 30

4 MVH ] MVH

BEFETAPMAHCKW FEBPEK

R

CbCTABKU

4 respeka

200 g Kpema cnpeHe

4 4.J1. MbJIHO3bPHECTa ropuKLia
1 yepBeHa yyLlka

1 3eneHa uyluka

PELENTA

1| ViannakHeTe npemaxHeTe
CeMKMTE UM U TN HapeKeTe Ha ronemu
napyeTa, BCAKO C rofiemmHa OKono 3
cm. Vi3nnakHeTe rbbuTe v r1 HapexeTe
Ha pebenu KaTo  maxate
yBpeaeHwuTe ctebna.

YywKknTe,

napueta,

2| vrutanHa HacTponKka:  VI3bepete
HacTpowmkata GRILL (TPWJTIOBAHE) u
3arpente npegBaputenHo no  200°C
32 15 MUHYTKW, Cnefl KOeTO CJIoXxeTe
3eneHyyLMTe B KOWHMLATA Ha rpu
nao4ara, mopbceTe C ONMO K roteete 12
MVHYTI, KaTo pa3bbpkBaTe Mo cpefata
Ha rOTBEHETO.
MexaHnyHa HacTporKa: 3ajante Ha
200°C wn 3arpenTe npeaBapuTeHO 3a

4 KYNTUBMPAHW NevypKn
1 4. pyraH

2 CJ1. 3eXTVH

Con

YepeH nunep

15 muHyTH. CroxeTe 3eneHuyumTe B
KOLWHMLATa Ha rpu njaoyata, nopbceTe
C OO u roteeTe 12 MUHYTK, KaTo
pa3bbpKBaTe Mo cpefaTa Ha roTBeHeTO.

3 | MexayBpemeHHO  cmeceTe  Kpema
CMPEeHeTo C ropymnuaTa.
4| MaxHeTe 3eneHuyuMTe U CIOXeTe

reBpeLuTe, pa3pazaH/ HamMonoBMHa, B
KOLLIHWLATa 338 5 MMHY TN Ha HAaCTPOMKaTa
GRILL (TPMJIOBAHE) 3a purmTanHata
HacTpolKa 1 Ha 200°C 3a MexaHWYHaTa
HacTponka. [loBTOpeTe, Cnen  KOeTo
HamaxeTe Kpema CMpeHeTo Ha xnsba u
CIOXeTe OTrope 3efeHuyLmTe.



OCHOBHW ACTNS

4 * MH Gy EASH%

KOPEHOMNIOAHN 3EMEHYYLIM, MEYEHU
B KITEHOB CVPOIT

CbCTABKU

4 MOPKOBa 1 nopTokan

4 nalbpHaka 20 ml s6bnKoB oueT

350 g cnagku Kaptodu 30 ml cnbHYOrNEenoBo oMo
50 ml kneHoB crpon Con

1 u.n. maulepka YepeH nunep

PevenTA

1| Obenete 3eneHuyunTe U HapexeTe MexaHn4YHa HacTponKa: 3adante Ha
MOPKOBUTE Ha pgebenn peseHu, a 200°C n 3arpenTte npenBapuUTeNHO 3a
NalfbpHaka W Cnafgkute KapTodu Ha 15 MuHyTH. ToTBeTe 3a 30 MUHYTU, KaTo
KybueTa oT 2 cm. pa30bpKBaTe Mo cpefaTa Ha roTBeHeTO.

2| CnoxeTe 3eneHuyUMTe B KOlWHWUATa. 4| MexayBpemeHHO cCmeceTe B Kyna

[MopbceTe € Okono 1 C1. 3eXTVH 1 cneq
TOBa NopbCeTe C MallepKa, CoNn U YepeH
nvnep.

[urntanHa HacTponka: M3bepete
HacTporkata GRILL (TPMJIOBAHE) u
3arpente npengaputenHo o 200°C 3a
15 MMHYTK. ToTBeTe 3a 30 MUHYTH, KaTo
pa3bbpKBaTe Mo cpefdaTa Ha roTBEHeTO.

OCTaHafoTo ONMO C OLjeTa, HaCTbpraHata
KOopa Ha MOMIOBMHaTa  MOPTOKan,
KIIEHOBMA CUPOM, WKMKa COMN 1 YepeH
nunep. Korato 3eneHuyumte CTaHat
roToBW, MopbCeTe 1V C ApecuHra u
cepsupanTe.



J1ECEPTU

1!
432 15 & L.
CbCTABKM

125 g bpawHo
Y2 nakeTye mMad
30 g macno
30 g 3axap

PevjenTa

1 | CmeceTe MAAKOTO, pa3ToNeHOTO Maco 1
AnLaTa B rondaMa Kyna. Cmecete BCUYUKY
LYV CbCTaBKM BbB BTOPa Kyna.

2 | I3cuneTe TeyHaTa cMmec B CyxaTa, KaTo
pa3buBarte, 3a fla M3berHeTe Oyukn.

3 | Pazgenete cmecTa B NeKO HamasHeHU
GOPMMUKM 33 MBOVIHW U TV CIOXKeTE B
KOWHWMLaTa.

50 g LWOKONAA0BK NapyeHLia
1 anue
120 ml npAacHo Mnako

4| lurutanHa HacTporika: /136epeTe
HacTponkata DESSERT  (OECEPT) wn
roreete Ha 170°C 3a 20 MUHYTL.
MexaHnyHa HacTpomka: [oTBeTe Ha
170°C B npogb/ixkeHvie Ha 20 MAHYTU.



J1ECEPTU

LLlokonAnoBu cyoneta

CbCTABKM

100 g yepeH wokonaa 40 g 3axap

3 anua (1 XbnTbK + 3 6enTbKa) 1 4.1, LapeBMYHO bpPaLLHO
100 ml mbAHOMACNeHO MASKO 25 g macno

PELIENTA

1| Hauynete wokonaga Ha napuyeta v 3| Pa3duite GentbUmte Ha CHAT W TV
ro pastonete Ha BOAHa OaHA wau B Cnoxete  BHWUMATeNIHO B TOMnauA
MMKPOBB/IHOBa GypHa Ha HUCKa CTeneH. LOKOSAI0B KPEM.
Otpenete 6enTblUMTE OT KbATbLUUTE U

4 | HamaxeTe C Macno 4 ronemn Gpopmu,
3anaseTe 3 6enTbka v 1 XbATbK.

nopbcete ¢ 10 g 3axap ¥ wm3cunete

2| Pa3buiiTe KbATbKa C  LAPEBUYHOTO cmecTa Jo 2/3 OT BMCOYMHATa Ha

bpawHo B Kyna. OcTaBeTe MAKOTO bopmuukute.  Cnoxete dopmute B

3aegHo ¢ 30 g 3axap fda 3aBpv U o KolHKMUaTa Ha Easy Fry & Grill.

pa3bbpKaliTe B CMeCTa OT AMYEH XbATbK OurmtanHa  HacTpomka:  3agaunTe

¥ uapesnyHo bpawHo. CnoxeTe cmecTa HacTporikata DESSERT ([ECEPT) Ha

0bOpaTHO B TWraHa W roTBeTe Ha HWUCKa 12 MnHYT Npn 160°C.

TeMnepatypa, okato 6bpkaTe. CveceTe MexaHnyHa HacTponKa: 3afanTe Ha

WOKOSala M 3a[ieN1eTe HaCcTpaHM CMeCTa, 12 MuHYT Npn 160°C.

3a fa ce oxN1aau.




J1ECEPTU

BAOEMOBY MyPU

CbCTABKM

190 g cmneHu bagemu 2 U.J1. eCeHUMA OT MOPTOKAMOB LIBAT
30 g macno 1 anue

6 NVCTa bpUK TeCTo 120 g mep

PeLEnTA

1| 3apenete 3 cn. med. B ronama kyna
cMeceTe CMIIeHKTe Bafemu, Pa3ToneHoTo
Mac/o, eceHUVATa OT MOPTOKANOB LBAT
n mepa. OdopmeTe MnactaTa B Kpbria
npogbAaroBata Gopma U HapexeTe Ha
7-CaHTUMETPOBY MapyeTa.

2| Cpexerte nuctoBeTe OpPUK TecTo Ha
MNONOBMHKMA W TMOCTAaBETE KPbrye OT
CMecCTa Ha nacTtaTta Bbpxy MCTa 6puK
Tecto. C MOMOLUTA Ha YETKa HamaxeTe
HaBCAKbAE C pa3buTo ArLe, Cnea Koeto
3anoyHeTe Ja HaBKBaTe, KaTo CrbBaTe
BIAIUTE W HAKPas HaBUETe Ha MypUUKK.

[NoBTapAnTe npoleca, AOKAaTO 3aBuMeTe
BCuukmMTe. [locTaBeTe NUCT xapTuA 3a
neuveHe B Fasy Fry & Grill n cnoxete
pynata B KOLWHMLaTa.

3| AurvtanHa HacTponKka:  VI3bepete

HacTpokata DESSERT  (OECEPT) wu
roteete Ha 180°C 33 8 muHyTW, cneg
TOBa AobaBeTe Mefa U Npoab/ixeTe [a
rOTBUTE 3a OLLE 3 MUHYTN.

MexaHnyHa HacTpownka: [oTBeTe Ha
180°C 3a 8 MUHYTW, Crief ToBa AobaseTe
Mefa 1 NPOOb/IKeTe fa roTBM1Te 3a Ollle
3 MUHYTW.



JIECEPTU

YMNC OT CYLIEHW ABbIKU

ChCTABKM

1 abbnka
Y2 NMOH

PELENTA

N3mminTte  abbrkata n MaxHeTe
CbpueBVHaTa 1 C ypeqd 3a uenta, cneg
KOETO A HapexeTe Ha TbHKM MBUYKK C
pe3auka 3a A0bAKM U OCTBP HOX.

2 | I3non3BaiiTe YeTKa, 3a Aa HamaxeTe 1
ABEeTe CTPaHW Ha AOBNKOBUTE UBMYKM C
JIIMOHOB COK, U TV ClIOXKeTe B KOLWHMLaTa
Ha Easy Fry & Grill, kaTto rv cnarate Ha
MaKCMManHO Pa3CcToAHWe efHa OT Apyra.

1| V3cTnickane nonosvHata  nvMMoH. 3| Camo 3a AurMTanHata HacTpoiiKa:

PbyHO 3apante Temnepatypata Ha
80°C 3a 4 yaca. Cnepn kaTo Nporpamata
NpuKtody, ocTaBeTe  AOBAKUTE B
KOWHMLUATa W M3KIoUYeTe MaluvHaTa.
OcTaBeTe Aa Ce M3CylaT Npe3 HOLWTa,
npeav fa rM onuTaTe Ha chefgalyma
AEH.

C'bxpaHﬂsaﬁme pe3eHume cyweHa A6v/Ka 8 Xepmemu4vecKu

3ameopeH cv0 U KOHCyMupaiime ¢ 2paHONA UIU KAMO 30pABoC/I08HA
3aKycka.




