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Lieferumfang: 1x Cook it - Multifunktionsgrill,
1x Bedienungsanleitung inkl. leckeren Rezepten

Scope of delivery: 1x Cook it - multifunction grill,
1x instruction manual including delicious recipes

Etendue de la livraison : 1 grill multifonctions Cook it,
1 mode d’emploi avec de savoureuses recettes

IT

C della f : 1x Cook It - multifunctionele grill,
1x istruzioni per I'uso inclusivo di tante buone ricette
NL

Inhoud van de verpakking: 1x Cook It - multi-functionele grill,
1x handleiding incl. lekkere recepten

A csomag tartalma: 1 Cook It - Tobbfunkciés grillezd,
1 Hasznélati utasitds receptekkel
(74
Obsah dodavky: 1x multifunkéni gril Cook it,
1x ndvod k pouziti s lahodnymi recepty

Obsah dodavky: 1x Cook it - multifunkény gril,
1x ndvod na obsluhu vrét. chutnych receptov

Pachetul de livrare: 1x Cook It - gratar multifunctional,
1x manual de utilizare inclusiv retete delicioase

Volumen de suministro: 1x plancha multifuncional Cook It,
1x instrucciones de uso incl. sabrosas recetas
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2. Sperre
3. Betriebsanzeige
4. Bereitschaftsanzeige
5. Unteres Gehéduse
6. Bodenplatte
7. Obere Platte
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1. Upper casing 1. Bovenste gedeelte van de behuizing. 1. Horny kryt
2. Lock 2. Vergrendeling 2. Zdmok
3. Operating display 3. Gebruiksindicator 3. Kontrolka prevadzky
4. Readiness indicator 4. Gereedheidsindicator 4. Kontrolka pripravenosti
5. Lower casing 5. Onderste gedeelte van de behuizing 5. Dolny kryt
6. Base plate 6. Bodemplaat 6. Dolné platia
7. Upper plate 7. Bovenste plaat 7. Hornd platna
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6. Piastra inferiore 6. Zakladové deska 6. Placa inferior
7. Piastra superiore 7. Horni deska 7. Placa superior



Wir danken Ihnen, dass Sie ,,COOK IT* gewdhlt haben.
,COOK IT* ist ein Produkt, das auRergewodhnlich leicht
und sicher zu bedienen ist. Wir ersuchen Sie, die im
Folgenden beschriebenen Sicherheitshinweise zu

beachten, damit Sie ,,COOK IT* richtig bedienen kénnen:

SICHERHEITSHINWEISE UND
ALLGEMEINE HINWEISE

1.

Lesen Sie die folgenden Zeilen
aufmerksam durch, um so die
Gefahr von Brinden, Strom-
stéfBen oder Verbrennungen zu
vermeiden!

Bertihren Sie niemals die heif3en
Flachen.

Reinigen Sie das noch warme Geréat
mit einem Papiertuch.

Achten Sie darauf, dass ,,COOK IT*
nicht mit Wasser oder sonstigen
Flissigkeiten in Berlihrung kommt,
dies kann einen Kurzschluss oder
einen Stromstol3 auslésen.

Lassen Sie den eingeschalteten
,COOK IT* niemals unbeaufsichtigt.
Stecken Sie ,,COOK IT* ab, wenn Sie
ihn nicht mehr bendtigen.

Lassen Sie ,,COOK IT* gut auskihlen,

bevor Sie ihn wegstellen, auseinan-
dernehmen oder reinigen.

Benutzen Sie ,,COOK IT* niemals,
wenn das Kabel oder ,,COOK IT*
selbst kaputt sind. Suchen Sie den
,COOK IT* Handler auf, um mit dem
néchstgelegenen offiziellen Service-
betrieb in Kontakt zu treten.
Bestandteile, die nicht fur ,,COOK IT*
hergestellt wurden, konnen Unfalle

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

verursachen.

Lassen Sie das Verbindungskabel
niemals Uber den Tischrand hangen
und schiitzen Sie es vor heifsen und
scharfen Gegenstanden. Achten Sie
darauf, dass sich das Kabel nicht
verwickelt.

Es kann zu Verformungen, Beschédi-
gungen und Méngeln fiihren, wenn
,COOK IT* nicht auf festen Oberfla-
chen benutzt oder Feuchtigkeit oder
Hitze ausgesetzt wird.

Benutzen Sie das Gerat nur so, wie
es seiner Bestimmung entspricht!
Bewahren Sie die vorliegende
Gebrauchsanweisung so auf, dass
sie stets zur Hand ist!

Starke St6l3e oder Stiirze kbnnen
,COOK IT* beschadigen!

Benutzen Sie niemals Besteck aus
Metall!

Tauchen Sie ,,COOK IT* niemals in
Wasser oder in der Spiile unter. Dies
kann den Apparat beschadigen und
einen Stromstol3 verursachen!
Stecken Sie das Gerat vor dem
Reinigen ab und stellen Sie vor dem
neuerlichen Anstecken sicher, dass
der Stecker trocken ist.

Achtung! Nur der zum Gerét passen-
de Stecker darf verwendet werden!
Diese Gerate konnen von Kindemn ab
8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie



beaufsichtigt oder bezliglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden
haben. Kinder diirfen nicht mit dem
Gerét spielen. Reinigung und Benut-
zer-Wartung drfen nicht durch
Kinder durchgeftihrt werden, es sei
denn, sie sind alter als 8 Jahre und
beaufsichtigt. Kinder jiinger als 8
Jahre sind vom Gerat und der An-
schlussleitung femzuhalten.

20. Der Gebrauch von externen Zeit-
schaltern oder gesonderten Fernbe-
dienungssystemen zum Betrieb des
Geréts ist verboten!

ANLEITUNG

,COOK IT* ist wahrlich ein Multitalent! Sie konnen
nicht nur Fleisch, Toasts, Desserts, oder Rostis

zubereiten. Sie kdnnen mit dem platzsparenden Gerét
auch grillen, toasten, backen, iberbacken oder rosten.
Mit ,COOK IT* kommt der moderne Lifestyle direkt in

lhre Kiiche. Die antihaft-beschichteten Heizplatten

machen schnell und kinderleicht Spiegelei oder ,Easy

Over Eggs” und Ihre Toast, Rosti oder Bratkartoffel
knusprig braun. Einfach und leicht zu reinigen. Die
verlassliche Kontrollleuchte fir ,Ein + Aus® und eine

fur ,Bereit” zeigen Ihnen die Bereitschaft des Gerétes
an. Ein hoch-hitzebesténdiges Gehé&use sorgt fiir lang

haltbare Schoénheit, Anti-Rutsch-Fiif3e sorgen fir
sicheren Stand. Die Ober- und Unterhitze sowie die
hochwertige Keramikbeschichtung erleichtern das
zubereiten Ihrer Speisen! Multifunktionale Zuberei-
tungs maglichkeiten, auch durch den ,FLIP OVER
Effekt“: Grillen, Backen, Toasten, Rosten. Nach
Gebrauch platzsparend aufrecht stehend auf
bewahren oder fiir den taglichen Gebrauch auf
Ihrem Arbeitstisch aufstellen.

HINWEIS:

- Beim ersten Gebrauch kann das Gerét etwas
Rauch entwickeln.

- Entfernen Sie eventuelle Verpackungsriickstéande,
dann reinigen Sie das Geh&use des ,,COOK IT* mit
einem feuchten Tuch.

- Reinigen Sie auch die Back-Platten nur mit einem
feuchten Tuch oder einem weichen Schwamm,
,COOK IT* bietet leichte Reinigung durch Lotus-
Abperleffekt.

- Die Back-Platten vor dem allerersten Gebrauch
einmal einfetten, in Folge entfallt das Einfetten
aufgrund der Antihaftbeschichtung.

VERWENDUNG

1. Stecken Sie zum Vorheizen des ,COOK IT* den
Stecker in die Steckdose. Die rote und griine
Kontroll-Lampe leuchtet auf. Bevor Sie die
Sandwiches toasten, missen Sie den ,,COOK IT*
so lange vorheizen, bis die griine Kontrolllampe
das erste Mal erlischt. ACHTUNG: Das Gerat wird
jetzt heiR. Sobald die griine Anzeige erlischt, ist
,COOK IT* bereit zur Verwendung.

2. Offnen Sie den ,COOK IT*.

3. Legen Sie Ihr vorbereitetes Sandwich mit Zutaten
in den ,,COOK IT“. Sie kénnen die Toastscheiben
von auf3en und innen mit Butter bestreichen, um
eine schone goldbraune Farbe zu erzielen.

4. Nun den ,COOK IT* schliefen, dabei umfassen
Sie den Griff, und rasten Sie die Sicherungsklam-
mer ein. Achten Sie darauf, dass der Verschluss
der Griffverrieglung einrastet.

5. Lassen Sie das Sandwich 3 bis 5 Minuten im
,COOK IT* je nach gewtinschter Braune. Wenn
ein Sandwich zu groR ist, schneidet ,COOK IT* es
automatisch zu. Zu jeder Zeit konnen Sie ,,COOK
IT* 6ffnen, um zu sehen, ob Ihr Sandwich fertig
ist. Je nach Brot oder Zutaten ist die Zuberei-
tungszeit abhéngig von lhrem persénlichen
Geschmack.Hinweis: Wahrend der Zubereitung
schaltet sich die griine Anzeige ein und aus.

6.  Wenn lhr Sandwich fertig ist, nehmen Sie es
vorsichtig heraus, verwenden Sie dazu Holz- oder
Kunststoff-Besteck, keine Gegenstéande aus Metall.

PROBLEM / URSACHE

Sandwiches werden zu dunkel
Sandwiches wurden zu lange gebacken

Gerategriff rastet nicht ein
Sandwiches wurde zu dick belegt

Sandwiches kleben an der Backform fest
Aulenseiten der Toasts wurden nicht mit Butter
bestrichen



REINIGUNG

Reinigen Sie die Back-Platten nie mit aggressiven
Scheuermitteln oder Scheuerschwammen, um die
Antihaft-Beschichtung nicht zu beschadigen. Tauchen
Sie den ,,COOK IT“ niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten; auch nicht unter flieRendem Wasser
abwaschen.

1. Keine Gegenstande aus Metall oder scheuernde
Utensilien verwenden.

2. Ziehen Sie den Netzstecker des ,,COOK IT* raus
und trennen Sie ihn so vom Stromnetz.

3. Lassen Sie den ,,COOK IT* gedffnet abkihlen.

4. Entfernen Sie hartnackige Lebensmittelreste wie
angebrannten Kdse mit einem Spatel aus Holz
oder Plastik von lhrem ,,COOK IT“.

5. Reinigen Sie die Back-Platten mit einem feuchten
weichen Tuch oder Schwamm.

6. Reinigen Sie das Gehduse des Geréts mit einem
feuchten Tuch.

7. Bewahren Sie den ,,COOK IT* in horizontaler oder
vertikaler Position auf.

ACHTUNG: Gerét keinesfalls tberfiillen! Vor allem bei
Eiern und flissigen Zutaten darauf achten, dass nur
bis zur Behalter-Oberkante beftllt wird. Bei der
Zubereitung von Eiern empfehlen wir mit gedéffnetem
,COOK IT* zu arbeiten und erst wenn die Speise
gewendet werden soll, das Gerat zu schlief3en.

REZEPTE
SCHINKEN-KASE SANDWICH

Zutaten:

4 Scheiben Toast, 1 dicke Scheibe gekochten
Schinken, 70 g Kase (Gouda o. Gruyere), Butter,
Pfeffer

Zubereitung:

Die Aufdenseiten der 4 Toastscheiben mit Butter
bestreichen. Den geriebenen Kése (oder in Streifen
geschnitten) jeweils zur Halfte auf den Toastscheiben
verteilen. Eine halbe Scheibe Schinken darauflegen,
wirzen und den Ubrigen Kése darauf geben. Mit den
beiden restlichen Toastscheiben abdecken. In den
,COOK IT* geben und zuklappen (Griff einrasten!).
Je nach gewiinschtem Braunungsgrad fir 4 -6
Minuten backen lassen.

AMERIKANISCHES SANDWICH

Zutaten:

4 Toastscheiben, 4 TL Mayonnaise, 4 kleine Tomaten,
4 Scheiben Chester oder Emmentaler Kése,

4 Scheiben Schinkenspeck

Zubereitung:

Die Aufdenseiten der Toastscheiben diinn mit Butter
bestreichen. Die Innenseiten diinn mit Sauce Tartar
bestreichen, diinne Tomatenscheiben darauf verteilen
und mit Schmelzk&se abdecken. Schinkenspeck in
Streifen gitterférmig dartiberlegen und mit den
restlichen Toastscheiben bedecken. In den ,,COOK IT*
geben und zuklappen (Griff einrasten!). Je nach
gewlinschtem Braunungsgrad fir 4 -6 Minuten
backen lassen.

GEFULLTE, UBERBACKENE AVOCADO

Zutaten:
1 Pckg Shrimps, 2 EL Zitronensaft, 1 kleine Avocado,
1 Spritzer Chilisauce, Schmelzkase gerieben

Zubereitung:

Die Avocado in der Mitte durchschneiden und das
Fruchtfleisch aus der Schale aushéhlen. Die Shrimps
auftauen lassen (oder abgetropft aus dem Glas) und
mit Zitronensaft wiirzen. Die Avocadomasse
zerdriicken, mit dem Shrimps mischen und nach
Geschmack wiirzen (Chilisauce darlber spritzen).
Jetzt gut mit Reibkase bestreuen und In den

,COOK IT* geben und zuklappen (Griff einrasten!).
Jetzt noch fiir 4-6 Minuten backen lassen.

ROSTI

Zutaten:
1 EL Butterschmalz, 300 g mehlige Kartoffeln, 1 kleine
Zwiebel, Pfeffer und Salz nach Geschmack

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und fein reiben, die Zwiebel
schélen und fein hacken. Die Kartoffeln mit den
Zwiebeln, Salz und Pfeffer mischen. Das Buttersch-
malz im ,COOK IT* erhitzen, mit einem Essl6ffel die
Résti-Mischung in den ,,COOK IT* geben und flach
driicken, gut anbraten, nach 2 - 3 Minuten den
,COOK IT* einfach per ,FLIP OVER, wenden und von
der anderen Seite knusprig fertig braten lassen. Die
Rosti auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und heif3
servieren.



OMELETTE

Zutaten:

2 Eier, 1/2 TL Mehl, 2 EL Milch, 50 g Edamer,

1 Scheibe Schinken (in feine Streifchen geschnitten)
1/4 TL Chili-Gewlirz, 2 EL Olivendl, Salz, Butter,

1/2 Tomate, 1 Zweig Petersilie

Zubereitung:

Die Eier und das Ol fiir das Schinken-Kase- Omelette
gut verquirlen und schaumig riihren. Kase, Milch,
Mehl, Schinken und Gewiirze hinzufiigen und
durchriihren. Die Eimasse in den erhitzten und leicht
gefetteten ,,COOK IT* giefen und in 2-3 Minuten
stocken lassen. Tomatenscheiben daraufgeben, den
+,COOK IT* komplett wenden (,,FLIP OVER") und
weitere 1-2 Minuten erhitzen lassen. Mit Petersilie
garnieren.

SPIEGELEI ,,SUNNYSIDE UP“ UND
»EASY OVER“

Zutaten:
2 Eier, Salz und eine Spur Butter

Zubereitung:

,COOK IT* mit einer Spur Butter einreiben und
verheizen. 2 groRe Hiihnereier vorsichtig aufschlagen
und in den ,,COOK IT“ einlaufen lassen und bei
geoffnetem Gerét bis zu der gewiinschten Konsistenz
braten lassen.

Tip: Werden die Eier nicht als ,,Sunnyside up*
gewlinscht, dann kurz vor Ende den ,,COOK IT*
schliessen und ,FLIP OVER" umdrehen und noch kurz
nachbraten lassen.

SCHOKOKUCHEN

Zutaten:

40 g Butter, 100 g Schokolade, 2 Eier (60 g),

50 g Zucker Feinkristall, 3 EL Mehl, 1 TL Backpulver,
Puderzucker, 1 Rippe Milchschokolade

Zubereitung:

Die Butter schmelzen lassen und die Eier trennen.
Eigelb und 50 g Zucker mit der geschmolzenen Butter
verriihren. Die Schokolade schmelzen und zum
Butter-Gemisch geben. Das Eiweil steif schlagen.
Einen gehéuften EL Mehl in die Masse rithren und
den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Schoko-
masse in den vorgeheizten und leicht gefetteten
,COOK IT* gief3en, die Schokorippe obenauf legen

und den ,,COOK IT* Schlieen und verriegeln.

Fir ca. 8-10 Minuten backen lassen. Danach den
,COOK IT* komplett wenden (,,FLIP OVER®) und
weitere 3 -5 Minuten backen lassen. Den fertigen
Kuchen vorsichtig herausnehmen (Achtung: Fliissige
heilRe Schokolade inside!) und mit Puderzucker
bestduben.

HACKBRATEN MIT El

Zutaten:

250 g gemischtes Hackfleisch (Faschiertes), 2 Eier
(GroRe M), 1 kleine Zwiebel, 100 g Semmelbrosel
Petersilie, Salz, Pfeffer, 30 g Butter oder Margarine,
2-3 EL dunkler SoRenbinder Petersilie, Fett

Zubereitung:

1 Ei etwa 6-8 Minuten kochen, abschrecken und
abkiihlen lassen. Zwiebel schalen und fein wirfeln.
Brot fein zerkriimeln. Petersilie waschen und fein
hacken. Das Hackfleisch, das zweite Ei, Semmelbrosel,
Zwiebel und Petersilie gut miteinander vermischen.
Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Aus dem
faschierten Hackteig einen kleinen Laib formen umd
das geschaélte, hartgekochte Ei in der Mitte des Laibes
verstecken und den Teig dariiber wieder zusammen-
driicken. In den vorgeheizten und eingefetteten
,COOK IT* setzen, zuklappen und sichern und ca. 20
bis etwa 30 Minuten braten lassen. Hin und wieder
per ,,FLIP OVER" wenden. Danach den Hackbraten
aus dem ,,COOK IT* nehmen. Wenn gewdinscht, den
Bratensatz mit 3 EL Wasser l6sen und fir die Sofde
kurz aufkochen lassen, den SoRenbinder unter
Rihren einstreuen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Kartoffelplrree servieren. SoRRe extra reichen.

Die Tabelle basiert auf den angegebenen
Gewichten.

Die Garzeiten variieren mit der Veranderung
des Gewichtes.

Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Sie konnen
mit allen Lebensmitteln kdstliche Gerichte erzeugen:
Zum Beispiel mit Salami, gekochtem Schinken,
Thunfisch, auch Reste vom Sonntagsbraten kénnen
verwendet werden, Friichte oder Gemiise wie z.B.
Tomaten, Paprikaschoten, Spargel, Gurken, Zwiebeln,
Pilze, Ananas, Pfirsiche, Aprikosen, Mandarinen,
Bananen, Kése in jeder Erscheinungsform, ob in
Scheiben, gerieben oder zerdriickt. Zum tberba-
cken besonders geeignet sind leicht schmelzende
Kése-Sorten. Die Verwendung von Gewtirzen erfolgt
nach personlichem Geschmack.



Was ich koche

Gar+Bratzeiten

Anmerkung

Steak

ca. 4 Min. pro Seite

ca. 150 gr., dick geschnitten
2-3 Min. ruhen lassen

Schnitzel natur

ca. 5 Min. pro Seite

ca. 150 gr. trockentupfen

Schnitzel paniert

ca. 4 Min. pro Seite

ca. 150 gr. Immer in Fett

Lammkotlett

ca. 4 Min. pro Seite

Ideal mit Rosmarin

Frische Fische z. B. Forelle klein,
Pangasius, Zander, Seelachs-Filet

3 - 5 Min. pro Seite

Vorsichtig wenden, langsam braten

Gefrorener Fisch (Tiefkiihlkost)
z.B. Lachs, Seelachs

5 Min. dann wenden

Erst nach dem Braten wiirzen

Hahnerbrust / Hihnerschnitzel

4 Min. dann wenden

Bei etwa 150 gr. per Stiick

Putenschnitzel

3 Min. dann wenden

150 gr. diinn geschnitten

Gemdise aller Art

8-12 Min.

kleingeschnitten, je nach Gemisesorte

Kartoffeln gekocht (Scheiben) ca. 12 - 15 Min.

Am besten mit Butter, mehrmals wenden

Rohe Kartoffeln braten (Scheiben) | ca. 25 Min.

Am besten mit Schmalz, mehrmals wenden

Kartoffeln roh (Berner Rosti) ca. 8 Min. pro Seite Kartoffeln mit der Reibe
Kartoffel-Pfannkuchen ca. 2 Min. pro Seite Vorsichtig wenden, knusprig braunen
Eier-Omeletten ca. 3 Min. pro Seite Omelette aus 2 Eiern, mit Schnittlauch

servieren

SAFETY AND GENERAL 7.
INFORMATION
1. Read the following lines carefully 8.
to prevent the risk of fire, electric
shocks and burns!
2. Never touch the hot surfaces.
3. Clean the device with a paper towel
while it is still warm. 9.
4. Make sure that your “COOK IT” does
not come into contact with water or
any other liquids, as this can causea 10.
short circuit or an electric shock.
5. Never leave your “COOK IT” unatten-
ded while it is switched on.
6.  Unplug your “COOK IT” when you 11.

have finished using it.

Give your “COOK IT” plenty of time

to cool down before you put it away,
disassemble it or clean it.

Never use your “COOK IT” if there

is something wrong with the cable
or the “COOK IT" itself. Consult your
“COOK IT” retailer in order to contact
your nearest official service company.
Components that have not been
manufactured for the “COOK IT” can
cause accidents.

Never allow the connection cable to
hang over the edge of a table and pro-
tect it from hot or sharp objects. Make
sure cable doesn't get tangled up.
Distortion, damage or defects can
occur if your “COOK IT” is not used



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

on a firm surface or is exposed to
moisture or heat.

Only use the appliance as it is inten-
ded to be used.

Keep these operating instructions
where they are easily accessible at
any time!

Your “COOK IT” may be damaged if it
suffers a fall or a heavy knock!

Never use cutlery made from metal!
Never immerse your “COOK IT” in wa-
ter or in the sink. This can damage the
appliance and cause an electric shock!
Unplug the appliance before cleaning
it and make sure the plug is dry befo-
re plugging it into the mains again.
Attention! The appliance may only be
used with the plug it is compatible with!
This appliance may be used by chil-
dren over the age of 8 years, as well
as by people of reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack
of experience and/or knowledge,
provided they are supervised and
instructed in the safe use of the ap-
pliance and understand the possible
resulting dangers. Children must not
play with the appliance. Cleaning

and user-maintenance must not be
carried out by children, unless they
are older than 8 years and supervi-
sed. Children under 8 years should
be kept away from the appliance and
the connection cable.

Using external timers or separate
remote control systems to operate
the appliance is prohibited!

INSTRUCTIONS

The “COOK IT* kitchen aid is a true all-rounder! This
space-saving device cannot only be used to prepare
meat, toasties, desserts or rostis, but also to grill, toast,
bake, gratinate or roast. The “COOK IT* kitchen aid
brings a modern lifestyle directly into your kitchen.
Thanks to the non-stick heating plates, you can
prepare fried eggs or ,easy over eggs” quickly and
simply, and your toasted sandwiches, rostis or roast
potatoes will be crispy brown. It can nevertheless

be cleaned with little effort afterwards. The reliable
,0n + Off* indicator light shows whether or not the
device is ready for use. A highly heat-resistant casing
ensures that the device looks good for a long time and
non-slip feet provide stability. The top and bottom heat
and high-quality ceramic layer make it easy to prepare
your dishes! Multi-functional preparation options, also
thanks to the (“FLIP OVER™): grill, bake, toast, roast.
Store in an upright position after use to save space or
place on your work surface for daily use.

PLEASE NOTE:

- The device may produce smoke when used for
the first time.

- Remove any packaging residues and clean the
casing of the “COOK IT* with a damp cloth.

- The baking plates should also only be cleaned

with a damp cloth or soft sponge; the lotus effect

facilitates cleaning of the “COOK IT* kitchen aid.

Grease the baking plates before using the device

for the first time. The non-stick coating means

that this is not necessary for subsequent use

N

PREPARING TO USE

Plug the “COOK IT* into the power socket to

preheat it. The red and green control lamp

lights up. Before toasting the sandwiches, the

“COOK IT* kitchen aid must be preheated until

the green control lamp goes off for the first time.

ATTENTION: The device will now become hot.

As soon as the green display goes off, the

“COOK IT* is ready for use.

Open the “COOK IT*.

Place your prepared sandwich in the “COOK IT*.

You can spread butter on the inside and outside of

the toast to create a lovely golden-brown colour.

4. Close the “COOK IT* by holding the handle and
engaging the safety clip. Ensure that the handle
lock clicks into place.

5. Leave the sandwich in the “COOK IT“ for 3 to 5
minutes, depending on the desired brownness. If

(SRN



a sandwich is too big, the “COOK IT* automatically
cuts it to size. You can open the “COOK IT*
at any time to see if your sandwich is ready.
The preparation time depends on the bread or
ingredients and your personal taste. Please note:
The green indicator light switches itself on and off
while the sandwich is being prepared.

6.  When your sandwich is ready, carefully remove it
using wooden or plastic utensils; do not use any
metal utensils.

PROBLEM / CAUSE

Sandwiches are too dark.
Sandwiches were left in for too long.

Handle does not click into place.
Sandwiches were too full.

Sandwiches stick to the baking plates.
Butter was not spread on the outside of the toast.

CLEANING

To avoid damaging the non-stick coating, never clean
the baking plates with abrasive scouring agents or
scouring sponges. Never submerge the “COOK IT* in
water or other liquids; da not rinse it under running
water.

1. Do not use metal objects or scouring utensils.

2. Unplug the “COOK IT* and disconnect it from the
power supply.

3. Letthe “COOK IT* cool down while it is open.

4. Remove stubbom food remains such as bumt
cheese from your “COOK IT* with a wooden or
plastic spatula.

5. Clean the baking plates with a soft damp cloth or
sponge.

6. Clean the device casing with a damp cloth.

7. Store the “COOK IT* in a horizontal or vertical
position.

CAUTION: Be careful to not overfill the unit! Make
sure to fill up the container to no more than the top
edge when cooking eggs or other liquid ingredients.
In addition we recommend leaving Cook It open while
preparing eggs or other liquid ingredients and only
close the unit to flip dishes over.

RECIPES
HAM & CHEESE SANDWICH

Ingredients:
4 slices of bread, 1 thick slice of cooked ham,
70 g cheese (Gouda or Gruyere), butter, pepper

Preparation:

Butter the outside of the 4 slices of bread. Divide half
of the grated (or sliced) cheese between the slices of
bread. Place a slice of ham on top, season and add the
remaining cheese. Cover with the two remaining slices
of bread. Place in the “COOK IT* kitchen aid and close
(click handle into place!). Grill for 4-6 minutes until the
desired brownness has been achieved.

AMERICAN SANDWICH

Ingredients:

4 slices of bread, 4 tsp mayonnaise, 4 small tomatoes,
4 pieces of Chester or Emmental cheese, 4 rashers of
bacon

Preparation:

Lightly butter the outside of the slices of bread.
Spread a thin layer of tartar sauce on the inside of
the bread, arrange thin slices of tomato on top and
cover with cheese. Arrange the bacon on top in a grid
pattern and cover with the remaining slices of bread.
Place in the “COOK IT* kitchen aid and close (click
handle into place!). Grill for 4-6 minutes until the
desired brownness has been achieved.

FILLED AVOCADO GRATIN

Ingredients:

1 pack of shrimps, 2 thsp lemon juice, 1 small
avocado, 1 dash of chilli sauce, grated processed
cheese

Preparation:

Cut the avocado through the middle and scoop out
the pulp. Defrost the shrimps (or drain them from
the jar) and flavour them with lemon juice. Mash the
avocado pulp, mix it with the shrimps and season

to taste (splash of chilli sauce on top). Sprinkle with
grated cheese and then place in the “COOK IT*
kitchen aid and close (click handle into place!). Now
cook for 4 - 6 minutes.



ROSTI

Ingredients:
1 tbsp clarified butter, 300 g floury potatoes, 1 small
onion, salt and pepper to taste

Preparation:

Peel and finely grate the potatoes. Peel and finely
chop the onion. Mix the potatoes with the onions, salt
and pepper. Heat the clarified butter in the “COOK IT*
kitchen aid, add the rosti mixture to the “COOK IT*
using a tablespoon and press it flat. Brown well for
2-3 minutes and then simply turn the “COOK IT*
kitchen aid over, using the (,,FLIP OVER®) function,
and continue to cook until it becomes crispy. Place the
rosti onto kitchen paper and allow the excess to drip
off. Serve hot.

OMELETTE

Ingredients:

2 eggs, 1/2 tsp flour, 2 tbsp milk, 50 g Edam, 1 slice of
ham (cut into thin strips) 1/4 tsp chilli powder, 2 tsp
olive oil, salt, butter, 1/2 tomato, 1 sprig of parsley

Preparation:

Whisk the eggs and oil for the ham & cheese omelette
until frothy. Add the cheese, milk, flour, ham and
spices and stir well. Heat the egg mixture and pour
into the lightly greased “COOK IT* kitchen aid. Leave
to thicken for 2-3 minutes. Place the tomato slices on
top, turn the “COOK IT* kitchen aid over completely
(,FLIP OVER") and heat for a further 1-2 minutes.
Garnish with parsley.

»SUNNY SIDE UP“ AND ,,EASY OVER*
FRIED EGG

Ingredients:
2 eggs, salt and a touch of butter

Preparation:

Grease the “COOK IT* kitchen aid with a touch of
butter and preheat it. Carefully beat 2 large chicken
eggs and pour into the “COOK IT* kitchen device.
Leave the device open and cook the eggs until they
achieve the desired consistency.

Hint: If you do not want the eggs to be ,sunny side
up”, close the “COOK IT* kitchen aid just before the
end and turn the setting to (,,FLIP OVER"). Leave to
cook for just a short time.
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CHOCOLATE CAKE

Ingredients:

40 g butter, 100 g chocolate, 2 eggs (60 g), 50 g fine
sugar, 3 tbsp flour, 1 tsp baking powder, icing sugar,
1 strip of milk chocolate

Preparation:

Melt the butter and separate the eggs. Mix the egg
yolk and 50 g sugar with the melted butter. Melt the
chocolate and add to the butter mixture. Beat the egg
whites until stiff. Stir a heaped tablespoon of flour
into the mixture and carefully fold in the beaten egg
whites. Pour the chocolate mixture into the preheated
and lightly greased “COOK IT* kitchen aid, place the
strip of chocolate on top and then close and lock the
“COOK IT* kitchen aid. Bake for approx. 8-10 minutes.
Then turn the “COOK IT* kitchen aid over completely
(,,FLIP OVER") and bake for further 3 -5 minutes.
Carefully take out the finished cake (careful: hot liquid
chocolate inside} and sprinkle with icing sugar.

MEATLOAF WITH EGG

Ingredients:

250 g mixed minced meat, 2 medium eggs, 1 small
onion, 100 g breadcrumbs, parsley, salt, pepper,
30 g butter or margarine, 2-3 tbsp dark sauce
thickener, parsley, shortening

Preparation:

Cook 1 egg for 6-8 minutes. Rinse with cold water
and allow to cool down. Peel and finely chop the
onions. Finely crumble the bread. Wash and finely
chop the parsley. Combine the minced meat, second
egg, breadcrumbs, onion and parsley well. Season
generously with salt and pepper.

Form a small loaf from the minced meat mixture. Hide
the peeled, hard boiled egg in the middle of the loaf
and then press the mixture together again around it.
Place it in the preheated and greased “COOK IT“
kitchen aid, close and secure. Cook for approx. 20 to
30 minutes. Occasionally turn it over with the

(,,FLIP OVER") function. Remove the meat loaf from
the “COOK IT* kitchen device.

If desired, dissolve the cooking juice in 3 tablespoons
of water and boil briefly for the sauce. Add the sauce
thickener while stirring. Season with salt and pepper.
Serve with mashed potato. Serve the sauce separately.



The table is based on the weights stated.

The cooking times vary according to the weight.
There are no limits to your imagination! You can create
delicious recipes from all kinds of food. For example
with salami, cooked ham, tuna fish, even Sunday

roast leftovers can be used; fruit or vegetables (e.g.

tomatoes, peppers, asparagus, cucumbers, onions,
mushrooms, pineapple, peaches, apricots, mandarin
oranges, bananas); cheese in any form, sliced, grated
or mashed. Cheeses that melt easily are particularly
suitable for gratins. Season according to your personal
taste.

What am i cooking

Cooking+roasting times

Comment

Steak

Approx. 4 min. per side

Approx. 150 g, thickly cut. Leave to
rest for 2-3 min.

Plain escalope

Approx. 5 min. per side

Approx. 150 g. Pat dry.

Breaded escalope

Approx. 4 min. per side

Approx. 150 g Always in fat

Lamb chop

Approx. 4 min. per side

Ideal with rosemary

Fresh fish e. g. small traut,
pangasius, pikeperch, pollack fillet

3 - 5 min. per side

Turn carefully, cook slowly

Frozen fish (frozen food)
e.g. salmon Pollack

5 min. then turn

Do not season until after cooking

Chicken breast / escalope

4 min. then turn

Approx. 150 g per piece

Turkey escalope

3 min. then turn

150 g, thinly cut

All types of vegetables

8-12 min.

Cut small, depending
on the type of vegetable

Cooked potatoes (slices)

Approx. 12-15 min.

Best with butter, turn several times

Raw potatoes (Bernese Rosti)

Approx. 8 min. per side

Grated potatoes

Potato pancakes

Approx. 2 min. per side

Turn carefully, brown until crisp

Egg omelettes

Approx. 3 min. per side

Omelette made from
2 eggs, serve with chives

[ R
CONSIGNES DE SECURITE ET
CONSIGNES GENERALES

1.

Veuillez lire attentivement les 5.

lignes suivantes pour éviter les
risques d’incendies, de déchar- 6.
ges électriques ou de briilures !

2. Ne touchez jamais les surfaces 7.

bralantes.

3. Nettoyez 'appareil encore chaud
avec un chiffon en papier. 8.
4. \Veillez a ce que le « COOKIT »

n'entre pas en contact avec de l'eau
ou d'autres liquides, car cela pourrait
provoquer un court-circuit ou une
décharge électrique.

Ne laissez jamais le « COOK IT » en
marche sans surveillance.
Débranchez le « COOK IT » si vous
ne l'utilisez plus.

Laissez bien refroidir le « COOK IT »
avant de le ranger, de le démonter
ou de le nettoyer.

N'utilisez jamais le « COOK IT » si le
cable ou le « COOK IT » lui-méme



10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.
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sont endommagés. Contactez le
commercgant « COOK IT » pour entrer
en contact avec le SAV officiel le

plus proche.

Les piéces qui n'ont pas été fabri-
quées pour le « COOK IT » peuvent
provoquer des accidents.

Ne laissez jamais pendre le cable de
raccordement par-dessus le bord de
la table et protégez-le des objets
chauds et tranchants. Veillez a ce
que le cable ne soit pas emmélé.

Des déformations, des dommages ou
des défauts peuvent se produire si le
« COOK IT » n'est pas utilisé sur des
surfaces solides ou exposé a I'humi-
dité ou a la chaleur.

Utilisez I'appareil uniguement en
conformité a son usage !

Conservez le présent mode demploi
pour l'avoir toujours prés de la main!
Les chocs violents ou les chutes
peuvent endommager le « COOK T » !
N'utilisez jamais d'ustensiles en métal !
Ne plongez jamais le « COOK IT »
dans de I'eau ou dans l'évier. Cela
pourrait endommager 'appareil et
provoquer une décharge électrique!
Débranchez 'appareil avant de le
nettoyer et assurez-vous que le
connecteur est sec avant de le
rebrancher.

Attention ! Utilisez uniqguement le
connecteur convenant a 'appareil!
Ces appareils peuvent étre utilisés
par des enfants a partir de 8 ans ainsi
que des personnes a capacités

mentales, sensorielles ou physiques
réduites ou manquant d’expérience
et/ou de connaissances s'ils sont
surveillés ou bien informés d‘'une
utilisationsure de I'appareil et qu'ils
ont compris les risques inhérents. Les
enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien
de l'utilisateur ne doivent pas étre
réalisés par des enfants, a moins
quiils aient plus de 8 ans et sous
surveillance. Les enfants de moins de
8 ans doivent étre tenus éloignés de
I'appareil et de son branchement.
Lutilisation de minuteries externes ou
de systémes de télécommande
spéciaux est interdite pour le foncti-
onnement de l'appareil !

MODE D’EMPLOI

Laccessoire de cuisine « COOK IT » est un véritable
multitalent ! Vous pouvez non seulement préparer de

la viande, des toasts, des desserts ou des rdstis, mais
aussi griller, toaster, frire, gratiner ou rétir avec
I'ustensile peu encombrant. Avec I'ustensile de cuisine «
COOK IT », I'art de vivre moderne arrive directement
dans votre cuisine. Les plaques chauffantes
antiadhésives rendent croustillants et dorés les ceufs
sur le plat, les ceufs « easy Over », les toasts, les rostis
ou les pommes de terre sautées avec rapidité et
simplicité. Et toujours simple et facile a nettoyer ensuite.
Le témoin de controle fiable de « Marche + Arrét » et
celui de « Prét a I'emploi » vous indiquent la disponibilité
de fonctionnement de I'appareil. Un boitier hautement
résistant a la chaleur permet de conserver longtemps la
beauté de I'appareil. Les pieds antidérapants
garantissent un maintien sar. La chaleur supérieure et
inférieure et le revétement céramique de qualité
supérieure facilitent la préparation de vos aliments !
Possibilités de préparation multifonctions, aussi grace a
I'« Effet FLIP OVER » : griller, frire, toaster, rotir.
Conserver debout apres usage pour un gain de place
ou poser sur votre plan de travail pour usage quotidien.



INDICE :

- Une légére fumée peut se dégager de I'appareil a
la premiére utilisation.

- Enlevez les éventuels résidus d'emballage, puis
nettoyez le boitier du « COOK IT » avec un chiffon
humide.

-> Nettoyez aussi les plaques de cuisson
uniquement avec un chiffon humide ou une
éponge douce. Lustensile de cuisine « COOK IT »
garantit un nettoyage facile grace a I'effet lotus.

- Graisser une fois les plaques de cuisson avant le
tout premier usage. Cela n’est ensuite plus
nécessaire grace au revétement antiadhésif.

MODE D’EMPLOI

1. Fichez le connecteur a la prise pour préchauffer
le « COOK IT ». Le témoin de contrdle rouge et
vert sallume. Vous devez préchauffer I'ustensile
de cuisine « COOK IT » jusqu’a ce que le témoin
de controéle vert s'éteigne la premiere fois avant
de toaster les sandwichs. ATTENTION : I'appareil
est chaud. Le « COOK IT » est prét a 'emploi des
que le te témoin vert s'éteint.

Ouvrez le « COOK IT ».

3. Posez le sandwich préparé avec les ingrédients
dans le « COOK IT ». Vous pouvez enduire de
beurre les toasts a l'intérieur et a I'extérieur pour
obtenir une belle couleur dorée.

4.  Maintenant, fermer le « COOK IT ». Pour cela,
saisir la poignée et faire prendre encoche a
I'agrafe de sécurité. Veillez a ce que la fermeture
du verrouillage de la poignée prenne encoche.

5. Laissez le sandwich 3 & 5 minutes dans le « COOK
IT » selon la coloration souhaitée. Si le sandwich
est trop gros, le « COOK IT » le coupe automat-
iguement. Vous pouvez ouvrir le « COOK IT » a
tout moment pour voir si le sandwich est prét. Le
temps de cuisson dépend du type de pain et des
ingrédients et de votre go(t personnel Remarque :
Le témoin vert s’allume et s’éteint pendant la
cuisson.

6. Lorsque votre sandwich est prét, retirez-le avec
précaution. Pour cela, utilisez un objet en bois ou
en plastique, mais aucun objet métallique.

N

PROBLEME / CAUSE

Les sandwichs sont trop foncés
Les sandwichs ont été cuits trop longtemps

La poignée de I'appareil ne prend pas encoche
Les sandwiches sont garnis trop épais

Les sandwichs collent au moule
Les cOtés extérieurs des toasts n'ont pas été enduits
de beurre

NETTOYAGE

Ne nettoyez jamais les plaques de cuisson avec un
produit abrasif agressif ou une éponge a récurer pour
ne pas endommager le revétement antiadhésif. Ne
plongez jamais le « COOK IT » dans de I'eau ou
d'autres liquides ; ne pas le laver a I'eau courante.

1. N'utiliser aucun objet en métal ou des ustensiles
abrasifs.

2. Débranchez le connecteur du « COOK IT » et
déconnectez-le du réseau électrique.

3. Laissez refroidir le « COOK IT » ouvert.

4. Enlevez les restes de produits alimen-taires
tenaces de votre « COOK IT » comme le fromage
br(ilé avec une spatule en bois ou en plastique.

5. Nettoyez les plaques de cuisson avec un chiffon
doux humide ou une éponge.

6. Nettoyez le boitier de I'appareil avec un chiffon
humide.

7. Rangez le « COOK IT » en position horizontale ou
verticale.

Attention : Ne jamais trop remplir I'appareil !
Principalement avec les ceufs et les ingrédients
liquides, veiller a ne remplir que jusqu’au bord
supérieur du récipient. Pour la préparation des ceufs,
nous vous conseillons de travailler avec le Cook it
ouvert et de ne fermer I'appareil que lorsque I'aliment
doit étre retourné.

RECETTES
SANDWICH JAMBON-FROMAGE

Ingrédients :
4 toasts, 1 épaisse tranche de jambon cuit, 70 g de
fromage (Gouda ou Gruyere), beurre, poivre

Préparation :

Enduire les cotés extérieurs des 4 toasts avec du
beurre. Répartir le fromage rapé (ou coupé en
lamelles) pour la moitié sur les toasts. Placer dessus
une demi-tranche de jambon, assaisonner et recouvrir
du reste de fromage. Recouvrir avec les deux toasts
restants. Mettre dans I'ustensile de cuisine « COOK IT »
et fermer. (La poignée doit prendre encoche !). Faire
cuire 4 -6 minutes suivant le degré de coloration
souhaitée .



SANDWICH AMERICAIN

Ingrédients :

4 toasts, 4 cc de mayonnaise, 4 petites tomates,

4 tranches de Chester ou d‘emmental, 4 tranches de
lard de jambon

Préparation :

Enduire les cotés extérieurs des 4 toasts avec du
beurre. Enduire les cotés intérieurs finement de sauce
tartare, répartir de fines rondelles de tomate dessus et
recouvrir de fromage fondu. Placer le lard de jambon
en lamelles en forme de grille dessus et recouvrir des
toasts restants. Mettre dans 'ustensile de cuisine «
COOK IT » et fermer. (La poignée doit prendre
encoche !). Faire cuire 4 -6 minutes suivant le degré
de coloration souhaitée .

AVOCATS FARCIS GRATINES

Ingrédients :
1 sachet de crevettes, 2 cs de jus de citron, 1 petit
avocat, 1 pointe de sauce Chili, fromage fondu rapé

Préparation :

Couper I'avocat en son centre et creuser la chair de
I'avocat. Faire décongeler les crevettes (ou les
égoutter du verre) et les assaisonner de jus de citron.
Ecraser la chair d'avocat, mélanger les crevettes et
assaisonner selon le go(t (verser quelques gouttes de
sauce Chili dessus). Bien parsemer de fromage rapé,
mettre dans l'ustensile de cuisine « COOK IT » et
fermer. (La poignée doit prendre encoche !). Faire
cuire maintenant 4 - 6 minutes.

ROSTIS

Ingrédients :
1 cs de beurre concentré, 300 g de pommes de terre
farineuses, 1 petit oignon, sel et poivre selon le godt

Préparation :

Peler les pommes de terre et les raper finement, peler
I'oignon et le hacher finement. Mélanger les pommes
de terre avec 'oignon, le sel et le poivre. Faire chauffer
le beurre concentré dans I'ustensile de cuisine «
COOK IT », mettre le mélange de rosti avec la cuiller a
soupe dans l'ustensile de cuisine « COOK IT »

et aplatir, bien faire revenir, retourner I'ustensile de
cuisine « COOK IT » aprés 2 - 3 minutes simplement
avec le « FLIP OVER » et faire dorer croustillant de
I'autre coté. Laisser égoutter les rostis sur du papier
crépe et servir chaud.
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OMELETTE

Ingrédients :

2 ceufs, 1/2 cc de farine, 2 cs de lait, 50 g d‘edamer,
1 tranche de jambon (coupé en fines lamelles)

1/4 cc d'épices chili, 2 cs d’huile d'olive, sel, beurre,
1/2 tomate, 1 brin de persil

Préparation :

Bien battre les ceufs et I'huile pour 'omelette
jambon-fromage et battre en mousse. Ajouter le
fromage, le lait, la farine, le jambon et les épices et
bien mélanger. Verser la masse dans I'ustensile de
cuisine « COOK IT » chauffé et Iégérement graissé et
laisser prendre 2-3 minutes. Mettre les rondelles de
tomate dessus, retourner completement I'ustensile de
cuisine « COOK IT » (« FLIP OVER ») et faire chauffer
encore 1-2 minutes. Garnir de persil.

CEUF SUR LE PLAT « SUNNYSIDE UP »
ET « EASY OVER »

Ingrédients :
2 ceufs, sel et un rien de beurre

Préparation :

Frotter I'ustensile de cuisine « COOK IT » avec un rien
de beurre et faire chauffer. Casser 2 gros ceufs de
poule avec précaution, les verser dans 'ustensile de
cuisine « COOK IT » et les laisser frire dans I'appareil
ouvert jusqu’a la consistance souhaitée. Conseil : Si
I'on ne souhaite pas les ceufs « Sunnyside up », fermer
I'ustensile de cuisine « COOK IT » juste avant la fin de
la cuisson, retourner le « FLIP OVER » et poursuivre
briévement la cuisson.

GATEAU CHOCO

Ingrédients :

40 g de beurre, 100 g de chocolat, 2 ceufs (60 grammes),
50 g de sucre fin cristallisé, 3 cs de farine, 1 cc de
levure, sucre en poudre, 1 barre de chocolat au lait

Préparation :

Faire fondre le beurre et séparer les ceufs. Mélanger le
jaune d'ceuf et 50 grammes de sucre au beurre fondu.
Faire fondre le chocolat et I'ajouter au mélange beurré.
Battre le blanc d'ceuf en neige. Mélanger une cs bien
remplie de farine a la masse et mélanger délicatement
les ceufs battus en neige. Verser la masse de chocolat
dans I'ustensile de cuisine « COOK IT » préchauffé et
légérement graissé, poser la barre de chocolat dessus,



fermer l'ustensile de cuisine « COOK IT » et le
verrouiller. Faire cuire env. 8-10 minutes. Retourner
ensuite complétement l'ustensile de cuisine « COOK IT »
« FLIP OVER » et poursuivre la cuisson pendant 3 -5
minutes. Démouler le gateau cuit avec précaution
(Attention : chocolat liquide chaud a l'intérieur 1) et
saupoudrer de sucre en poudre.

HACHIS AVEC (EUF

Ingrédients :

250 g de mélange de viande hachée (hachis), 2 ceufs
(taille M), 1 petit oignon, 100 g de chapelure, persil,
sel, poivre, 30 g de beurre ou de margarine, 2-3 cs de
liant pour sauce foncée, persil, graisse

Préparation :

Faire cuire 1 ceuf 6-8 minutes, le passer sous I'eau
froide et le laisser refroidir. Peler I'oignon et le couper
en petits dés. Emietter finement le pain. Laver le persil
et le hacher finement. Bien mélanger le hachis, le
second ceuf, la chapelure, I'oignon et le persil. Bien
assaisonner avec le sel et le poivre. Former un petit
pain de viande hachée et cacher I'ceuf dur sans la

coquille au centre du pain, puis presser pour refermer.
Placer dans I'ustensile de cuisine « COOK IT »
préchauffé et graissé, refermer, verrouiller et laisser
frire env. 20 a 30 minutes. Retourner avec le « FLIP
OVER » de temps en temps. Sortir ensuite le hachis de
I'ustensile de cuisine « COOK IT ». Si on le souhaite,
mouiller le fond avec 3 cs d’eau et laisser bouillir
brievement pour la sauce, saupoudrer le liant pour
sauce en le mélangeant. Assaisonner avec le sel et le
poivre. Servir avec une purée de pommes de terre.
Servir la sauce a part.

Votre imagination ne connait pas de limites. Vous
pouvez préparer de délicieux plats avec tous les
produits :

Par exemple avec les produits alimentaires suivants :
Salami, jambon cuit, thon, aussi les restes de roti du
dimanche peuvent étre utilisés, des fruits ou des
légumes comme les tomates, les poivrons, les asperges,
les concombres, les oignons, les champignons, les
ananas, les péches, les abricots, les mandarines,

les bananes, le fromage sous toutes ses formes, en
tranches, rapé ou pressé. Les fromages a pate fondant
facilement conviennent particuliérement aux gratins.
Lutilisation des épices se fait selon le go(t de chacun.

Quelle cuisson

Temps de cuisson

Remarque

Steak

env. 4 minutes par coté

Epaisseur env. 150 gr. Laisser reposer
2-3 minutes

Escalope nature

env. 5 minutes par coté

env. 150 gr, sécher

Escalope panée

env. 4 minutes par coté

env. 150 gr. dans graisse

Cote d'agneau

env. 4 minutes par coté

Idéale avec du romarin

Poisson frais ex: petite truite,
pangasius, sandre, filet de lieu noir

3 - 5 minutes par coté

Retourner avec précaution, cuire douce-
ment

Poisson congelé (surgelés) ex:
saumon, lieu noir

5 minutes, retourner

Assaisonner aprés la cuisson

Blanc / escalope de poulet

4 minutes, retourner

env. 150 gr. par unité

Escalope de dinde

3 minutes, retourner

150 gr., tranche fine,

Toutes sortes de légumes 8-12 minutes

En petits morceaux, selon le Iégume

Pommes de terre cuites
(rondelles)

env. 12 - 15 minutes

De préférence avec du beurre, retourner
plusieurs fois

Pommes de terre crues frire
(rondelles)

env. 25 minutes min.

De préférence dans du sain-doux, retourner
plusieurs fois

Pommes de terre crues
(Rosti bernois)

env. 8 minutes par coté

Pommes de terre rapées

Pommes de terre coupées
Galettes

env. 2 minutes par coté

Retourner avec précaution, faire brunir
croustillant

Omelette aux ceufs

env. 3 minutes par coté

Omelette de 2 ceufs, servir avec de la
ciboulette




AVVISI GENERALI E DI SICUREZZA

10.

11.

16

Leggere attentamente i presenti
awvisi di sicurezza per scongiura-
re il pericolo di incendi, elettrocu-
zioni o ustioni!

Non toccare mai le superfici bollenti.
Pulire 'utensile ancora caldo con
della carta da cucina.

Assicurarsi che il COOK IT non venga
a contatto con acqua o altri liquidi,
poiché questo potrebbe essere
causa di cortocircuiti o elettrocuzioni.
Non lasciare mai il COOK IT incusto-
dito quando & acceso.

Scollegare sempre il COOK IT dalla
corrente quando non & piti necessario.
Lasciar raffreddare bene il COOK IT
prima di riporlo, smontarlo o pulirlo.
Non utilizzare mai il COOK IT se il
cavo o 'apparecchio stesso €
danneggiato o malfunzionante.
Rivolgersi al rivenditore del COOK IT
onde poter contattare il servizio di
assistenza ufficiale piu vicino.

Tutti gli accessori che non sono

specificamente concepiti per il COOK IT

possono essere causa di incidenti.
Evitare che il cavo di corrente penda
oltre il ciglio del tavolo e tenerlo lontano
da oggetti molto caldi e/o taglienti.
Assicurarsi che il cavo non si ingarbugli.
Se utilizzato su superfici non stabili, 0
se esposto all'umidita o al calore, il
COOK IT potrebbe deformarsi, danneg-
giarsi 0 non funzionare correttamente.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Utilizzare I'apparecchio esclusiva-
mente per 'uso per cui & concepito.
Conservare le presenti istruzioni per
l'uso in modo tale da poterle reperire
in ogni momentol

Glu urti e le cadute possono danneg-
giare il COOK IT!

Non utilizzare mai posate o utensili di
metallo!

Non immergere mai il COOK IT in
acqua o nel lavandino, poiché questo
potrebbe danneggiare I'apparecchio
ed essere causa di elettrocuzione!
Prima di pulire 'apparecchio, estrarre
sempre la spina dalla presa di corrente
e assicurarsi che la spina sia asciutta
prima di reinserirla nella presa.
Attenzione! Utilizzare esclusivamente
la spina compatibile con 'apparecchio!
Questi apparecchi possono essere utiliz-
zati da bambini di eta pari o superiore a
8 anni e da persone con ridotte facolta
fisiche, sensoriali 0 mentali nonché da
persone prive di sufficiente esperienza o
conoscenza dello stesso se sorvegliate
da una persona responsabile della loro
sicurezza o se istruite in merito all‘utiliz-
zo sicuro dell‘apparecchio e consapevoli
degli eventuali rischi derivanti da un
utilizzo improprio. | bambini non devono
utilizzare I'apparecchio come un gio-
cattolo. | bambini non devono né pulire
né utilizzare I'apparecchio da soli a
meno che non abbiano uneta superiore
agli 8 anni e che siano assistiti da parte
di un adulto. Tenere lontano dall'appa-
recchio e dal cavo di alimentazione i



bambini di eta inferiore agli 8 anni.

21. E vietato l'uso di interruttori a tempo
esterni o sistemi di comando a
distanza separati per azionare
I'apparecchiol

ISTRUZIONI

Il robot da cucina “COOK IT” & davvero un multitalento!
Non soltanto potrete preparare carne, toast, dessert o
rosti. Con quest’apparecchio salvaspazio, infatti, potrete
anche grigliare, tostare, cuocere, gratinare e arrostire.
Con il robot da cucina “COOK IT” porterete il moderno
lifestyle direttamente nella vostra cucina. Le piastre
elettriche con rivestimento antiaderente cuociono in
pochissimo tempo e in maniera semplicissima le vostre
uova al tegamino, toast, rosti o patate arrostite, dandogli
la giusta croccantezza e la classica doratura. E poi sono
semplicissime da pulire. Le fidate spie luminose di
controllo per “ON/OFF” e “Pronto” vi avvisano quando il
vostro piatto & pronto. Il corpo ad alta resistenza al
calore salvaguarda la bellezza del vostro robot, mentre i
piedini antiscivolo gli conferiscono una posizione stabile
e sicura. Le resistenze superiore e inferiore, nonché il
rivestimento di ceramica di alta qualita, semplificano la
preparazione dei vostri piatti! E garantisce diverse
possibilita di cottura, anche grazie alla possibilita di
capovolgerlo (,FLIP OVER): grigliare, cuocere, tostare,
arrostire. Dopo I'uso, potrete conservare il robot in
posizione verticale salvaspazio oppure tenerlo sul vostro
tavolo da lavoro per I'uso quotidiano.

AVVERTENZA:

- Al primo utilizzo, I'apparecchio potrebbe emettere
del fumo.

- Rimuovere eventuali residui di imballaggio, quindi
pulire il corpo del ,,COOK IT* con un panno
umido.

- Pulire anche le piastre utilizzando unicamente un
panno umido o una spugna morbida: grazie al suo
effetto loto, il robot da cucina “COOK IT” & molto
semplice da pulire.

- Ingrassare le piastre prima del primo utilizzo; in
seguito, I'unto sparira grazie al rivestimento
antiaderente.

ISTRUZIONI

1. Per preriscaldare il COOK IT, inserire la spina nella
presa di corrente. La spia luminosa di controllo

rossa e verde si accende. Prima di tostare i panini,
preriscaldare il COOK IT fino al primo spegnimen-
to della spia luminosa di controllo. ATTENZIONE:
Lapparecchio diventera molto caldo. Non appena
la spia luminosa verde si spegne, COOK IT & pron-
to per I'uso.

2. Aprire il COOK IT.

3. Collocare il panino gia preparato con gli
ingredienti nel COOK IT. Per ottenere un bel
colore bruno dorato, spalmare le fette di pan carré
o di pane con del burro sia all'interno che
all‘esterno.

4. Adesso chiudere il COOK IT afferrando I'impugna-
tura e facendo scattare il fermo di sicurezza.
Assicurarsi che il fermo dellimpugnatura
dell'impugnatura si chiuda con uno scatto.

5. Lasciar cuocere il panino nel COOK IT da3 a5
minuti a seconda della doratura desiderata. Se un
panino & troppo grande, COOK IT lo taglia
automaticamente. Potrete aprire il COOK IT in
qualsiasi momento per controllare se il panino &
pronto. A seconda del tipo di pane e degli
ingredienti, il tempo di preparazione varia in base
alle vostre preferenze Avviso. Durante la
preparazione, la spia luminosa verde si accende e
si spegne.

6. Quando il panino & pronto, toglierlo con la
necessaria cautela utilizzando un utensile di legno
o plastica (non di metallo).

PROBLEMA / CAUSA

I panini diventano troppo scuri
| panini sono stati cotti troppo a lungo

Il manico non si chiude
Il panino & imbottito eccessivamente

I panini restano appicciati allo stampo
| lati esterni del toast non sono stati spalmati con del
burro

PULIZIA

Non pulire mai le piastre di cottura con detergenti
abrasivi aggressivi 0 con spugne abrasive per non
danneggiare il rivestimento antiaderente. Non
immergere mai il COOK IT in acqua o in altri liquidi e
non lavarlo sotto acqua corrente.

1. Non utilizzare oggetti di metallo o utensili abrasivi.

2. Estrarre la spina del COOK IT dalla presa di
corrente.

3. Lasciar raffreddare il COOK IT aperto.



4. Rimuovere i residui pit ostinati di cibo, come il
formaggio bruciato, con una spatola di legno o
plastica dal vostro COOK IT.

5. Pulire le piastre con un panno o una spugna

inumiditi.

6. Pulire il corpo dell’apparecchio con un panno
umido.

7. Conservare il COOK IT in posizione orizzontale o
verticale.

ATTENZIONE: evitare di riempire eccessivamente
I'apparecchio! In particolar modo quando si utilizzano
uova o ingredienti liquidi, assicurarsi di non superare
mai I'estremita superiore del contenitore. In sede di
cottura delle uova, si consiglia di lavorare con il COOK
IT aperto e di chiuderlo unicamente quando bisogna
girare il piatto.

RICETTE

PANINO AL PROSCIUTTO
E FORMAGGIO

Ingredienti:
4 fette di pan carré, 1 fetta spessa di prosciutto cotto,
70 g di formaggio (Gouda o Gruviera), butto, pepe

Preparazione:

Spalmare i lati esterni delle fette di pan carré con del
burro. Spargere il formaggio grattugiato (o tagliato a
strisce) sulle fette di pan carré in quantita uguali.
Collocarci sopra una mezza fetta di prosciutto e ricopr-
ire il tutto con il formaggio rimasto. Chiudere il panino
con entrambe le fette di pan carré rimaste. Inserire i
panini all'interno del robot da cucina COOK IT e
chiuderlo bene (finché il fermo del manico non scatta
in posizione con un clic!). A seconda del grado di
doratura desiderato, far cuocere il tutto per 4-6 minuti

PANINO AMERICANO

Ingredienti:

4 fette di pan carré, 4 cucchiaini di maionese,

4 pomodorini, 4 fette di Chester o Emmental, 4 fette di
speck

Preparazione:

Spalmare i lati esterni delle fette di pan carré con un
sottile strato di burro. Spalmare i lati interni con della
salsa tartara, collocarci sopra i pomodori tagliati a
fettine sottili e ricoprire il tutto con del formaggino.
Quindi, aggiungerci sopra lo speck tagliato a strisce a
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comporre una griglia e ricoprire il tutto con le altre
fette di pan carré. Inserire il panino nel robot da
cucina COOK IT e chiuderlo (il fermo del manico deve
scattare in posizione con un clic!). A seconda

del grado di doratura desiderato, lasciar cuocere il
tutto per 4-6 minuti.

AVOCADO RIPIENO GRATINATO

Ingredienti:

1 pacco di gamberetti, 2 cucchiai di succo di limone,
1 piccolo avocado,1 spruzzo di salsa al peperoncino,
formaggino grattugiato

Preparazione:

Tagliare I'avocado al centro ed estrarre la polpa dal
guscio. Scongelare i gamberetti (oppure scolarli dal
barattolo) e speziarli con del succo di limone.
Schiacciare la massa di avocado, mescolarla con i
gamberetti e speziare il tutto a piacere (spruzzarci
sopra la salsa al peperoncino). Adesso cospargere
con il formaggio grattugiato e inserire il tutto nel
COOK IT e chiuderlo (far scattare il fermo del manico
in posizione!). Lasciarlo cuocere per 4-6 minuti.

ROSTI

Ingredienti:
1 Cucchiaio di burro chiarificato, 300g di patate
farinose, 1 cipolla piccola, sale e pepe a piacere

Preparazione:

Pelare le patate e grattugiarle finemente, pelare le
cipolle e tritarle finemente. Unire le patate con le
cipolle, il sale e il pepe. Riscaldare il burro chiarificato
nel robot da cucina COOK IT, inserire la mescola per il
rosti all'interno del COOK IT e schiacciarla, quindi
farla cuocere bene. Dopo 2-3 minuti, capovolgere la
griglia COOK IT (funzione FLIP OVER) e lasciar
cuocere anche dall'altro lato fino ad ottenere una
massa croccante. Lasciar sgocciolare il rosti su della
carta da cucina e servirlo caldo.

OMELETTE

Ingredienti:

2 uova, 1/2 cucchiaino di farina, 2 cucchiai di latte,
50 g di Edamer, 1 fetta di prosciutto (tagliata a strisce
sottili) 1/4 cucchiaino di peperoncino, 2 cucchiai di
olio d'oliva, sale, burro, 1/2 pomodoro, 1 rametto di
prezzemolo



Preparazione:

Shattere bene le uova e I'olio per 'omelette al
formaggio e prosciutto e mescolare fino a ottenere
una consistenza schiumosa. Aggiungere formaggio,
latte, farina, prosciutto e spezie e mescolare il tutto.
Versare la massa ottenuta nel COOK IT preriscaldato e
leggermente imburrato e lasciarla addensare.
Aggiungerci sopra le fette di pomodoro, capovolgere
completamente la griglia COOK IT (funzione FLIP
OVER) e far cuocere per altri 1-2 minuti. Guarnire con
del prezzemolo.

UOVO AL TEGAMINO “SUNNYSIDE
UP” E “EASY OVER”

Ingredienti:
2 uova, sale e un pizzico di burro

Preparazione:

Ingrassare il COOK IT con un pizzico di burro e farlo
riscaldare. Rompere due grosse uova, versarle con
cautela all'interno del COOK IT e cuocerle fino ad
ottenere la consistenza desiderata. Consiglio: se non
si desiderano le uova in stile “Sunnyside up”, allora si
consiglia di chiudere il COOK IT poco prima della fine
della cottura, capovolgere la griglia e continuare a
cuocerle.

DOLCE AL CIOCCOLATO

Ingredienti:

40 g di burro, 100 g di cioccolata, 2 uova (60 g), 50 g
di zucchero finissimo, 3 cucchiai di farina, 1 cucchiai-
no di lievito, zucchero a velo, 1 barretta di cioccolato
al latte

Preparazione:

Sciogliere il burro e separare i tuorli dagli albumi.
Mescolare i tuorli con 50 grammi di zucchero e il
burro sciolto. Sciogliere la cioccolata e incorporarla al
burro. Sbattere gli albumi fino ad ottenere una massa
densa. Aggiungere un cucchiaio ricolmo di farina e
incorporare con cautela gli albumi montati a neve.
Versare la massa di cioccolato nel COOK IT preriscal-
dato e chiudere il COOK IT con il fermo. Far cuocere
per circa 8-10 minuti, quindi capovolgere la griglia
COOK IT (FLIP OVER) e far cuocere per altri 3-5
minuti. Estrarre il dolce finito con cautela (attenzione:
all'interno potrebbe esserci del cioccolato fuso
bollente!) e guarnire con lo zucchero a velo.

POLPETTONE CON UOVO

Ingredienti:

250 g di carne macinata mista (tritata),

2 uova (taglia M), 1 piccola cipolla 100g di pan
grattato Prezzemolo, sale, pepe, 30g di burro o
margarina, 2-3 cucchiai di agente addensante,
prezzemolo, grasso

Preparazione:

Bollire 1 uovo per circa 6-8 minuti, quindi metterlo in
acqua e lasciarlo raffreddare. Sbucciare la cipolla e
tagliarla a dadini. Sbriciolare il pane. Lavare il
prezzemolo e tritarlo finemente. Mescolare la carne
macinata, il secondo uovo, il pan grattato, la cipolla e il
prezzemolo. Speziare con sale e pepe a volonta. Col
polpettone ottenuto, formare un piccola pagnotta.
Incorporare I'uovo sodo al centro della pagnotta e
impastare nuovamente. Mettere il tutto nel COOK IT
preriscaldato e ingrassato, chiudere e lasciar cuocere
per circa 20-30 minuti. Girare il polpettone semplice-
mente capovolgendo la griglia (FLIP OVER). Quindi,
togliere la carne macinata dal COOK IT. A piacere,
diluire il fondo per arrosti con 3 cucchiai d'acqua e
portarlo brevemente a ebollizione per il sugo, quindi
aggiungere I'addensante per il sugo mescolando.
Insaporire con sale e pepe. Servire accompagnato da
pure di patate. Aggiungere altro sugo.

La tabella si basa sui pesi e sulle quantita
indicate.

| tempi di cottura variano col variare del peso.
Non avrete piu limiti per la vostra fantasia.

Potrete creare degli ottimi piatti con qualsiasi in-
grediente: ad esempio con salame, prosciutto cotto,
tonno, avanzi dell’arrosto della domenica, frutta o
verdura come pomodori, baccelli di paprika, asparagi,
cetrioli, cipolle, funghi, ananas, pesche, albicocche,
mandarini, banane, formaggio in qualsiasi formato
(fette, grattugiato o schiacciato. Per gratinare si con-
siglia di utilizzare i formaggi pit semplici da sciogliere.
Speziare a piacimento.



Cosa cucino

Tempo di cottura

Nota

Bistecca

ca. 4 minuti per lato

ca. 150g, taglio spesso, lasciar riposare per
2-3 minuti

Cotoletta al naturale

ca. 5 minuti per lato

ca. 150g, tamponare con carta da cucina

Cotoletta impanata

ca. 4 minuti per lato

150g. sempre nel grasso

Cotoletta di agnello

ca. 4 minuti per lato

ideale con rosmarino

Pesce fresco es. Trota piccola,
pangasio, luccioperca, filetto di
merluzzo

3 - 5 minuti per lato

Girare con cautela, cuocere lentamente

Pesce surgelato es. Salmone,
luccioperca

5 minuti, poi girare

Speziare unicamente dopo la cottura

Petto / cotoletta di pollo /

4 minuti, poi girare

Circa 150g per pezzo

Cotoletta di tacchino

3 minuti, poi girare

1509 a taglio sottile

Verdure di ogni tipo 8-12 minuti Taglio piccolo, a seconda del tipo di verdure
Patate cotte (fette) ca. 12 - 15 minuti Guarnire con burro, girare piu volte
Patate arrostite (fette) ca. 25 minuti Cuocere con strutto, girare piu volte
Patate grezze (Rosti bernesi) ca. 8 minuti a lato Patate con la grattugia
Patate tagliatePancake ca. 2 minuti per lato Girare con cautela, cuocerle fino a farle
diventare croccanti
Omelette di uova ca. 3 minuti per lato Usare 2 uova, servire con erba cipollina
6. Haal de stekker uit het stopcontact,
VEILIGHEIDSINSTRUCTIES EN wanneer u de “COOK IT” niet meer
ALGEMENE AANWLJZINGEN nodig heeft.
7. Laatde “COOK IT” goed afkoelen
1. Lees de volgende regels zorgvul- voordat u deze wegzet, uit elkaar
dig door om zo het gevaar van haalt of reinigt.
brand, stroomstoten of verbran- 8. Gebruik de “COOK IT” nooit wanneer
dingen te voorkomen! de kabel of de “COOK IT” zelf kapot
2. Raak nooit de warme opperviakken is. Zoek een “COOK IT” handelaar op
aan. om met de dichtstbijzijnde officiéle
3. Veeg het nog warme apparaat klantenservice in contact te treden.
schoon met een stuk papier. 9. Onderdelen die niet voor de “COOK
4. Vooorkom dat de “COOK IT” in IT” zijn gemaakt kunnen ongevallen
aanraking komt met water of andere veroorzaken.
vloeistoffen, want dit kan kortsluiting  10. Laat de verbindingskabel nooit over
of een stroomstoot veroorzaken. de tafelrand hangen en bescherm
5. Laat de ingeschakelde “COOK IT” deze tegen warme of scherpe
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nooit onbeheerd achter.

voorwerpen. Let erop dat de kabel



1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

niet in de war raakt.

Er kunnen vervormingen beschadi-
gingen en gebreken ontstaan
wanneer de “COOK IT” niet op vaste
opperviakken wordt gebruikt of aan
vocht of hitte wordt blootgesteld.
Gebruik het apparaat uitsluitend voor
de hiervoor bestemde doeleinden!
Bewaar de voor u liggende gebruiks-
aanwijzing zo op dat u hem steeds
binnen handbereik hebt!

Hevig stoten of vallen kan de

“COOK IT” beschadigen!

Gebruik nooit bestek van metaal!
Dompel de “COOK IT” nooit onder in
water of in de spoelbak. Dit kan het
apparaat beschadigen en een
stroomstoot veroorzaken!

Haal voor het reinigen de stekker uit
het stopcontact en controleer voor
het opnieuw aansluiten of de stekker
droog is.

Let op! Het is verboden een andere
stekker te gebruiken dan degene die
bij het apparaat hoort!

Dit apparaat is voor kinderen vanaf 8
jaar en voor personen met verminder-
de lichamelijke, zintuiglijke of geesteli-
jke vermogens of gebrek aan ervaring
of kennis alleen geschikt wanneer er
voldoende toezicht is door een
verantwoordelijk persoon, of wanneer
Zij uitvoerige instructies hebben
gekregen over het gebruik van het
apparaat. Dit apparaat is niet geschikt
voor gebruik door kinderen. Kinderen
mogen de reiniging en het door de

gebruiker te verrichten onderhoud
niet verzorgen, tenzij ze ouder dan 8
jaar zijn en onder toezicht zijn. Houd
het apparaat en het netsnoer verwij-
derd van kinderen jonger dan 8 jaar.
Het is verboden om gebruik te
maken van externe tijdschakelaars of
afzonderlijke afstandsbedieningen!

HANDLEIDING

De “COOK IT* keukenhulp is een echt multitalent! U
kunt niet alleen vlees, tosti‘s, desserts of rosti bereiden.
Met dit ruimtebesparende apparaat kunt u ook grillen,
tosti‘'s maken, bakken en braden, gratineren of
roosteren. Met de “COOK IT* keukenhulp haalt u de
moderne lifestyle rechtstreeks in uw keuken. De
kookplaten, die zijn voorzien van een antiaanbaklaag,
maken snel en kinderlijk eenvoudig een spiegelei (easy
over eggs) en uw tosti, rosti of gebakken aardappelen
worden knapperig bruin. Desondanks is het apparaat
daarna eenvoudig en gemakkelijk te reinigen. Het
betrouwbare controlelampje voor ,,Aan +Uit“ en één
voor ,Klaar” laten u zien dat het apparaat gereed is.
Een behuizing, die zeer hittebestendig is, zorgt voor
lang aanhoudende schoonheid, de antislipvoetjes
zorgen voor een stabiele stand. De boven- en
onderwarmte, alsmede de keramische coating van
hoogwaardige kwaliteit maken het bereiden van uw
gerechten gemakkelijker. Multifunctionele bereidings-
mogelijkheden, ook door het “FLIP OVER effect":
Grillen, bakken en braden, tosti‘'s maken, roosteren. Na
het gebruik ruimtebesparend rechtop staand op te
bergen of voor dagelijks gebruik op uw werkblad neer
te zetten.

AANWUIZING:

- Bij het eerste gebruik van het apparaat kan er
rookontwikkeling ontstaan.

- \Verwijder eventuele verpakkingsresten en reinig
dan de behuizing van de “COOK IT* met een
vochtige doek.

- Reinig ook de bakplaten met een vochtige doek of
een zachte spons, de “COOK IT* keukenhulp kan
makkelijk worden gereinigd door het Lotus-
afdruipeffect.

- Vet de bakplaten voor het allereerste gebruik
eenmalig in, als gevolg van de antiaanbaklaag is
verder invetten niet meer nodig.

21



HANDLEIDING

1. Doe de stekker in het stopcontact om de
“COOK IT* voor te verwarmen. Het rode en het
groene controlelampje gaan branden. Voordat u
tosti‘s gaat toasten moet u de “COOK IT*
keukenhulp zo lang voorverwarmen totdat het
groen controlelampje de eerste keer uitgaat.

LET OP: Het apparaat wordt warm. Zodra het
groene lampje uitgaat, is de “COOK IT* klaar om
te gebruiken.

2. Open de “COOK IT*.

3. Leg uw voorbereidde tosti met ingrediénten in de
“COOK IT". Voor het verkrijgen van een mooie
goudbruine kleur kunt u de plakken toast aan de
binnen- of buitenkant besmeren met boter.

4. Sluit nu de “COOK IT“.door de handgreep vast te
pakken en de veiligheidsklemmen vast te maken.
Let er hierbij op dat de sluiting van de greepver-
grendeling duidelijk hoorbaar vastklikt.

5. Laat de tosti 3 tot 5 minuten in de “COOK IT*, dit
afhankelijk van de gewenste bruine kleur.
Wanneer een tosti te groot is, snijdt de “COOK IT*
het automatisch bij. U kunt de “COOK IT* op elk
gewenst moment openen om te zien of uw tosti
klaar is. De bereidingstijd is afhankelijk van het
soort brood en de ingrediénten en uw persoon-
lijke smaak. Aanwijzing: Tijdens de bereiding gaat
het groene lampje aan en uit.

6. Haal uw tosti er voorzichtig uit wanneer deze
klaar is, gebruik hiervoor voorwerpen van hout of
kunststof en niet van metaal.

STORING / OORZAKEN

Tosti‘s worden te donker
Tosti's zijn te lang gebakken

Handgreep klikt niet vast
Tosti's zijn te dik belegd

Tosti‘s kleven aan de bakvorm vast
De buitenzijden van de toast werden niet met boter
besmeerd

REINIGING

Maak nooit gebruik van agressieve schuurmiddelen of

-sponsjes om de bakplaten schoon te maken want dit

kan de antiaanbaklaag beschadigen. Dompel de

“COOK IT* nooit in water of andere vloeistoffen en

was het ook niet onder stromend water af.

1. Gebruik geen voorwerpen van metaal of
schurende items.
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2. Trek de stekker van de “COOK IT* eruit en haal de
stekker uit het stopcontact.

3. Laat de “COOK IT* geopend afkoelen.

4. Verwijder hardnekkige resten van levensmiddelen
(zoals aangebrande kaas) met een houten of
plastic spatel van uw ,,COOKIT ,, .

5. Reinig de bakplaten met een vochtige zachte
doek of spons.

6. Neem de behuizing van het apparaat af met een
vochtige doek.

7. Berg de ,COOK T, in horizontale of verticale
positie op.

LET OP: Het apparaat mag in geen geval te vol
geladen worden! Vooral bij eieren en vloeibare
ingrediénten dient u erop te letten dat het maar tot de
bovenkant van de houder gevuld mag worden. Bij het
bereiden van eieren adviseren wij om met geopende
Cook it te werken en het apparaat pas te sluiten
wanneer het gerecht gedraaid moet worden.

RECEPTEN
HAM-KAAS-TOSTI

Ingrediénten:
4 plakken toast, 1 dikke plak gekookte ham, 70 g kaas
(Gouda of Gruyere), boter, peper

Bereiding:

Smeer de buitenkant van de 4 plakken toast in met
boter Verdeel de geraspte of in plakken gesneden
kaas elk voor de helft over de plakken toast. Leg er
een halve plak ham op, voeg kruiden toe en leg de
rest van de kaas erop. Met de beide overgebleven
plakken toast afdekken. Stop het in de “COOK IT*
keukenhulp en klap deze dicht (handgreep moet
hoorbaar vastklikken!). Afhankelijk van de gewenste
bruiningsgraad 4 tot 6 minuten laten bakken.

AMERIKAANSE TOSTI

Ingrediénten:

4 plakken toast, 4 tl mayonaise, 4 kleine tomaten,
4 plakken Chesterkaas of Emmentaler, 4 plakken
ontbijtspek

Bereiding:

Besmeer de buitenkanten van de plakken toast dun
met boter. Besmeer de binnenkant met tartaarsaus,
verdeel dunne plakken tomaten erover en beleg met
smeltkaas. Leg de plakken ontbijtspek er in een
ruitvormig motief op en dek af met overgebleven



plakken toast. Stop het in de “COOK IT* keukenhulp
en klap deze dicht (handgreep moet hoorbaar
vastklikken!). Afhankelijk van de gewenste bruinings-
graad 4 tot 6 minuten laten bakken.

GEVULDE, GEGRATINEERDE AVOCADO

Ingrediénten:
1 verpakking garnalen, 2 El citroensap, 1 avocado,
1 scheutje chilisaus, geraspte smeltkaas

Bereiding:

Snij de avocado in het midden door en haal het
vruchtvlees uit de schil. Laat de garnalen ontdooien
(of uitlekken wanneer ze uit het glas komen) en giet
er citroensap overheen. Druk de avocadomassa plat
en meng dit met de garnalen en voeg naar smaak
kruiden toe (spuit er chilisaus overheen). Bestrooi nu
rijkelijk met geraspte kaas en stop dan in de “COOK
IT* keukenhulp en klap deze dicht (handgreep moet
hoorbaar vastklikken!). Nu nog 4 tot 6 minuten laten
bakken.

ROSTI

Ingrediénten:
1 El boterolie, 300 g kruimige aardappelen,
1 kleine ui, peper en zout naar smaak

Bereiding:

Schil de aardappelen en rasp deze fijn, pel de ui en
hak deze fijn. Vermeng de aardappelen met de uien,
het zout en de peper. Verwarm de boterolie in de
“COOK IT* keukenhulp, doe met een eetlepel het
rostimengsel in de “COOK IT“ keukenhulp en druk het
plat, braad het geheel goed aan en na 2 tot 3 minuten
de “COOK IT* keukenhulp gewoon met de “FLIP OVER®
omkeren en aan de andere kant bakken tot het
knapperig is. Laat de rosti op keukenpapier uitlekken
en dien warm op.

OMELET

Ingrediénten:

2 eieren, 1/2 tl meel, 2 el melk, 50g Edammer kaas,
1 plak ham (in dunne reepjes gesneden), 1/4 tl
chilikruiden, 2 el olijfolie,zout, boter, 1/2 tomaat,

1 takje peterselie

Bereiding:

Kluts het ei en de olie voor de ham-kaas-omelet goed
en roer het schuimig. Voeg kaas, melk, meel, ham en
kruiden en roer door. Giet het eimengsel in de verhitte
en enigszins ingevette “COOK IT* keukenhulp en in 2
tot 3 minuten laten stollen. Leg de plakken tomaat
erop, draai de “COOK IT* keukenhulp volledig om
(,FLIP OVER") en verwarm nog eens 1-2 minuten.
Garneer met peterselie.

SPIEGELEI ,,SUNNY SIDE UP“ EN
»EASY OVER“

Ingrediénten:
2 eieren, zout en een klein beetje boter

Bereiding:

Smeer de “COOK IT* keukenhulp in met een klein
beetje boter. Breek voorzichtig 2 grote kippeneieren
en laat ze in de “COOK IT* keukenhulp lopen en bak
ze tot de gewenste hardheid in het geopende
apparaat.Tip: Wanneer de eieren niet als ,Sunny side
up“ gebakken moeten worden, sluit dan kort voor het
einde de “COOK IT* keukenhulp en draai de ,FLIP
OVER" om en laat nog even bakken.

CHOCOLADEGEBAK

Ingrediénten:

40 g boter, 100 g chocolade, 2 eieren (60 gram),

50 gram fijne kristalsuiker, 3 El meel, 1 TL bakpoeder,
poedersuiker, 1 reep melkchocolade

Bereiding:

Smelt de boter en splits de eieren. Roer het eigeel en
50 gram suiker door de gesmolten boter. Smelt de
chocolade en voeg het toe aan het botermengsel.
Klop het eiwit stijf. Een opgehoopte el meel door de
massa roeren en het stijfgeklopte eiwit voorzichtig
erdoor mengen. Giet het chocolademengsel in de
voorverwarmde en licht ingevette “COOK IT“
keukenhulp, leg de chocoladereep erbovenop en sluit
en vergrendel de “COOK IT* keukenhulp. Laat
gedurende 8 tot 10 minuten bakken en draai daarna
de “COOK IT* keukenhulp volledig om (,,FLIP OVER" )
en laat nog eens 3 tot 5 minuten bakken. Haal het
gebak er voorzichtig uit zodra het klaar is (let op:
vloeibare hete chocolade aan de binnenkant!) en
bestuif het met poedersuiker.
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GEHAKTBROOD MET EI

Ingrediénten:

250 g gemengd gehakt (door de vleesmolen gehaald),
2 eieren (maat M), 1 kleine ui, 100 g paneermeel,
peterselie, zout, peper, 30 g boter of margarine,

2-3 el donkere sausbinder, peterselie, vet

Bereiding:

1 ei circa 6 tot 8 minuten koken, laten schrikken en
laten afkoelen. Schil de ui en hak deze fijn. Kruimel
het brood fijn. Was de peterselie hak deze fijn. Meng
het gehakt, het tweede ei, het paneermeel, de ui en de
peterselie goed door elkaar. Breng goed op smaak
met zout en peper. Vorm van het door de vleesmolen
gehaalde gehakt een kleine homp brood en verstop
het gepelde hardgekookte ei in het midden van het
brood. Druk het deeg daarna weer in elkaar. Plaats het
in de voorverwarmde en ingevette “COOK IT*
keukenhulp, klap deze dicht en vergrendel het en laat
het brood vervolgens ongeveer 20 tot 30 minuten

bakken. Af en toe met de “FLIP OVER" omdraaien.
Haal daarna het gehaktbrood uit de “COOK IT“
keukenhulp. Indien gewenst het braadvocht met 3 el
water losmaken en voor de saus kort laten koken,
voeg al roerend de sausbinder toe. Breng op smaak
met zout en peper. Serveren met aardappelpuree.
Saus extra serveren.

De tabel is gebaseerd op de aangegeven
gewichten. De kooktijden variéren met de verande-
ring van het gewicht.

Uw fantasie kent geen grenzen.

U kunt met alle levensmiddelen heerlijke gerechten
bereiden: Bijvoorbeeld met Salami, gekookte ham, tonijn,
ook overgebleven restjes van het zondagse vlees kunnen
worden gebruikt, vruchten of groente zoals bijv. tomaten,
paprika, asperges, komkommers, uien, champignons,
ananas, perziken, abrikozen, mandarijnen, bananen,
kaas in elke verschijningsvorm, hetzij in plakken, geraspt
of platgedrukt. Voor het gratineren zijn met name kaas-
soorten geschikt die makkelijk smelten. Kruiden kunnen
naar eigen smaak worden toegevoegd.

Wat kook ik Kook- + bak- Let op
en braadtijden
Steak ca. 4 minuten/kant ca. 150 g dik gesneden

2-3 minuten laten rusten

Schnitzel naturel

ca. 5 minuten/kant

ca. 150 g droog deppen

Gepaneerde schnitzel

ca. 4 minuten/kant

ca. 150 g altijd in vet

Lamskotelet

ca. 4 minuten/kant

Ideaal met rozemarijn

Verse vis bijv. kleine forel, pangasi-
us, snoekbaars, koolvisfilet

3 - 5 minuten/kant

Voorzichtig omdraaien,
langzaam bakken

Bevroren vis (diepvriesmaaltijd) bijv.
zalm, koolvis

5 min, daarna omkeren

Pas na het bakken kruiden

Kippenborst /-schnitzel

4 min, daarna omkeren

Bij ongeveer 150 g per stuk

Kalkoenschnitzel

3 min, daarna omkeren

150 g dun gesneden

Allerlei soorten groente 8 - 12 minuten

Klein gesneden, afhankelijk van de soort
groente

Gekookte aardappels (schijfjes)

ca. 12 - 15 minuten

Het liefst met boter, meermaals omdraaien

Ongekookte aardappels bakken ca. 25 min.

(schijfjes)

Het liefst met reuzel, meermaals omdraaien

Gekookte aardappels (Berner rosti)

ca. 8 minuten per kant

Aardappels met de rasp

Gesneden aardappel-
pannenkoeken

ca. 2 minuten per kant

Voorzichtig omdraaien, knapperig bruin
bakken

Omeletten

ca. 3 minuten per kant

Omelet van 2 eieren,
serveren met bieslook
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7z 7

BIZTONSAGI ELOIRASOK ES
ALTALANOS JELZESEK

1.

10.

11.

Olvassa el figyelmesen a hasz-
nalati utasitast a ,,COOK IT
lizembehelyezése elott.

Soha ne érintse meg a forrd fellileteket.
Tisztitsa meg a készliléket egy
papirtérl6vel, amig meleg.

Figyeljen arra, hogy a ,,COOK IT* ne
érintkezzen vizzel vagy mas folyadék-
kal, ez rovidzarlatot vagy dramitést
okozhat.

Soha ne hagyja a bekapcsolt ,,COOK
IT* serpeny6t felligyelet nélkil.

Huizza ki a,,COOK IT“ serpenyét a
konnektorbdl, ha mar nem haszndlja.
Vdrja meg, amig a ,,COOK IT“ serpe-
nyd teljes egészében kihil, miel6tt
eltenné, szétszedné vagy tisztitana.
Soha ne hasznélja a ,,COOK IT*
serpeny6t, ha a kdbel, vagy maga a
,COOK IT* meg van hibasodva.
Olyan tartozékok, amik nem a
,COOK IT* serpeny6vel torténd
haszndlatra késztiltek, balesetet
okozhatnak.

Soha ne hagyja, hogy a késziilék
kdbele az asztal sarkandl legyen
elvezetve és dvja forro és éles tar-
gyaktdl. Ugyeljen arra, hogy a kébel
ne gubancolddjon ssze.
El6fordulhat, hogy a ,,COOK IT*
serpeny0 eldeformalodik, megsértil és
meghibasodik, ha nem szilard
fellleten haszndljak, vagy nedvesség-

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

nek, vagy magas hének van kitéve.
Tarolja a jelen haszndlati utasitast
olyan helyen, hogy az barmikor
hozzaférhetd legyen!

Olvasva el figyelmesen a kovetkezd
sorokat, hogy el tudjon kertlni
tlzeseteket, dramUtéseket vagy égési
sérlléseket

Er6s Utések, vagy leesések kdrosit-
hatjak a ,,COOK IT* serpeny6t!

Soha ne haszndljon fém evéeszkozt a
,COOK IT* serpeny6ben!

Soha ne tegye be a ,,COOK IT*
serpeny6t vizbe vagy mossa le
vizsugdr alatt. Ez karosithatja az
edényt és dramitéshez vezethet!
Minden tisztitas el6tt hiizza ki a
készliléket a konnektorbdl és az Ujra
bedugas el6tt gy6z6djon meg arrdl,
hogy a dugd széraz.

Figyelem! Csak a késziilékhez
passzold dugot szabad haszndini!
Ezeket az eszkdzoket 8 évesnél
id6sebb gyerekek, valamint csokkent
fizikai, érzékszervi vagy mentdlis
képességekkel rendelkezb személyek,
vagy olyanok, akiknek tuddsa/ta-
pasztalata hidnyos, feliigyelet mellett,
vagy akkor hasznélhatjak, ha a
késziilék biztonsagos hasznélata
targydban Utmutatast kaptak és a
hasznélatbol eredd veszélyeket
megértették A gyermekek a készlilék-
kel nem jatszathatnak. Nyolc évnél
idésebb gyermekek, feltigyelet mellett
végezhetik a készilék tisztitasét és a
felhasznéloi karbantartast. 8 évnél
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fiatalabb gyerekeket tavol kell tartani a

készuléktdl és a csatlakozd kabeltdl.

20. Tilos az eszkdzzel egyiitt kiils6
id6kapcsolokat, vagy taviranyitot
hasznalnil

INSTRUKCIOK:

A “COOK IT” konyhai eszkoz egy igazi mindentudd! Ez

a helytakarékos eszkdz nem csak husok, desszertek,
rostik vagy melegszendvicsek elkészitésére alkalmas

- hanem lehet vele stni, grillezni, roston siitni, gratint
késziteni vagy piritani is. A "COOK IT” konyhai eszkéz

a modern életstilust kozvetlen(l a konyhdba viszi. A
tapadasmentes siit6lapoknak kdszonhetéen gyorsan
és egyszer(ien elkészithetd a tiikortojds vagy
“egyszer(ien &tsltott tojas”, és ropogds barna lesz a
melegszendvics és a siilt krumpli, vagy a rosti.
Hasznélat utdn kdnnyedén lehet megtisztitani. Az
lzembiztos “On + Off” jelz6lampa mutatja, hogy az
eszkoz készen éll-e a hasznalatra. A rendkivil h64llé
burkolat biztositja, hogy a készllék sokaig meg6rzi
eredeti kllalakjat és a csuiszasmentes ldbak gondos-
kodnak a stabilitasrol. A fels6 és alsé hévezetés és a
kivalé minéségi kerdmia réteg egyszer(ivé teszik az
ételek elkészitését! Sokféleképpen készithetlink
ételeket, a “FLIP OVER (MEGFORDITAS)” funkciénak

koszonhetden is: Grillezés, sttés, piritas, roston siités.

Térolja 4llé helyzetben a hasznalatot kovet6en, hogy
helyet tudjon spdrolni, vagy helyezze a konyhai
pultjara, ha nap, mint nap haszndlja.

KERJUK, UGYELJEN A
KOVETKEZOKRE:

-> A készilék flistot bocsathat ki az elsé hasznélatkor.

- \egye ki a csomagoldsbdl és tisztitsa meg a
,COOK IT" késziiléket nedves ruhaval.

- Asut6lapokat is csak egy nedves ruhéval vagy
puha szivaccsal torolje meg; a Lotus-leperegtetd
hatds segiti a “COOK IT” készUlék tisztitasat.

- Zsirozza be a stt6lapokat a készllék hasznélata
el6tt. A tapaddsmentes bevonat azt jelenti, hogy

ezt nem kell megismételni a kés6bbi hasznalatkor.

INSTRUKCIOK:

1. Dugja be a “COOK IT” késztiléket a konnektorba,
hogy azt elémelegitse. A piros és a zold jelz6fény

vildgitani kezd. A szendvicsek siitése el6tt a
“COOK IT” készuléket el6 kell melegiteni, amig a
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z0ld jelz6fény kialszik. FIGYELEM: A késziilék
mostantdl forrd lesz. Amint a zold jelz6fény
kialszik, a “COOK IT” készen é&ll a hasznélatra.

2. Nyissa ki a “COOK IT” készUléket.

3. Helyezze be az elkészitett szendvicset a “COOK IT”
késziilékbe. Kenhet egy kis vajat a szendvics
aljara és tetejére, hogy egy gyonyord aranyszinG
szendvicset kapjon majd.

4. Csukja be a “COOK IT” késztiléket, tartsa fogva a
fogantydt és kdzben zérja be a biztonsagi kapcsot.
Ellenérizze, hogy a fogantyu zér a helyére
kattant-e.

5. Hagyja a szendvicset a “COOK IT” stitében 3 - 5
percig, attdl figgéen, hogy milyen barnéan szereti.
Ha tdl nagy a szendvics, a “COOK IT” automati-
kusan méretre vagja.Barmikor kinyithatja a “COOK IT”
s(itét, hogy megnézze a szendvics készen van-e. A
stitési id6 fiigg a kenyér fajtajatdl és az On
személyes izIésétol. Kérjiik, Ggyeljen a kdvetkezo-
kre: A zold visszajelz6 lampa BE és Kl kapcsol,
mialatt a szendvics készil.

6. Ha a szendvics kész, 6vatosan vegye ki, egy fa
vagy mlanyag segédeszkdzzel; ne hasznaljon
fémbdol késziilt eszkozt.

PROBLEMA / OK

Szendvicsek tiil sotétek
Szendvicsek tul sokaig voltak a siitében.

A zar nem kattant a helyére
A szendvicsekben tul sok a toltelék

Szendvicsek hozzatapadnak a siit6lapokhoz.
Nem kent vajat a szendvics aljara és tetejére.

TISZTITAS

Annak érdekében, hogy ne sértse meg a
tapadasmentes bevonatot, soha ne tisztitsa a sttélapot
karcold suroldszerrel vagy tisztité szivaccsal. Soha ne
meritse a “COOK IT” stit6t vizbe vagy més folyadékba,
és ne oblitse le folyd viz alatt.

1. Ne hasznaljon fém strolékat vagy dorzsolé
eszkozoket.

2. Huzza ki a “COOK IT” siit6t és vélassza le a
tédpegységrol.

3. Hagyja a “COOK IT” siit6t kihdilni, nyitott dllapotban.

4. Tavolitsa el a leragadt ételmaradékokat, mint pl. az
odaégett sajt a “COOK IT"stt6rél, ehhez
hasznaljon fa vagy m(ianyag lapatkat.

5. Tisztitsa meg a sitélapokat puha, nedves ruhéval
vagy szivaccsal.



6. Tisztitsa meg a késziilék kiilsejét nedves ruhaval.
7. Tarolja a “COOK IT” sit6t vizszintes vagy
fliggbleges helyzetben.

FIGYELEM: Semmilyen kortilmények kozott ne toltse
meg tulzottan a késziiléket! Kiilondsen tojas és
folyékony hozzévaldk esetében figyeljen oda arra,
hogy csak az edény felsd széléig toltse azt meg.
Tojasételek készitésénél javasoljuk, hogy a Cook it
késziilék nyitva legyen, és csak akkor csukja be, ha azt
meg kell forditani.

RECEPTEK
SONKAS-SAJTOS SZENDVICS

Hozzavalok:
4 szelet kenyér, 1 vastag szelet f6tt sonka,
70 g sajt (Gouda vagy Gruyere), vaj, bors

Elkészités:

Vajazza meg a 4 szelet kenyér kiils6 oldalét.

Ossza el a reszelt vagy (szeletelt) sajt felét a kenyere-
ken. Tegyen ré egy-egy szelet sonkat, f(iszerezze és
tegye ra a maradék sajtot. A masik két szelet kenyérrel
fedje be. Helyezze be a “COOK IT” sit6be és zarja be
azt (kattintsa a fog6t a helyére!). Siisse 4-6 percen
keresztiil, amig az el nem éri a kivant barnasagot.

AMERIKAI SZENDVICS

Hozzavalok:

4 szelet kenyér, 4 tedskandl mayonnaise,

4 kicsi paradicsom, 4 szelet Chester vagy ementali
sajt, 4 szelet sonkaszalonna

Elkészités:

Enyhén vajazza meg a kenyerek kilsé oldalat. Kenjen
a szeletekre egy vékony réteg tartdr szoszt, helyezze el
rajtuk a vékony szeletekre vagott paradicsomot és fed-
je be sajttal. Tegye ré a szalonna csikokat és fedje be a
fennmaradd szelet kenyerekkel. Helyezze be a “COOK IT”
sltébe és zérja be azt (kattintsa a fogét a helyére!).
Stsse 4-6 percen keresztiil, amig az el nem éri a
kivant barnaséagot.

TOLTOTT AVOKADO

Hozzavalok:
1 csomag garnélarak, 2 evékanal citromlé, 1 kis
avokadd, 1 maréknyi chilliszdsz, reszelt sajt

Elkészités:

Végja ketté az avokadot a kdzepén, és kanalazza ki a
gyumolcshdust. Olvassza ki a garnélarakot (vagy dntse
le réla a levet, ha tivegben volt), és izesitse a
citromlével. Zuzza 6ssze az avokadot péppé, keverje
Ossze a rakokkal és fliszerezze izlés szerint (cseppent-
sen ra egy kis chillisz6szt). Szérja meg reszelt sajttal,
helyezze be a “COOK IT” stit6ébe és zdrja be azt
(kattintsa a fogd6t a helyére!). Slisse 4 - 6 percig.

ROSTI

Hozzavald6k:
1 ev6kandl vaj, 300 g omlds burgonya, 1 kis hagyma,
SO és bors izlés szerint

Elkészités:

Hamozza meg a burgonyat, majd finomra reszelje le.
Hamozza meg és apritsa fel a hagymat. Keverje dssze
a krumplit, a hagymaét, a sét és a borsot. Forrésitsa fel
a vajat a “COOK IT” stit6ben és tegye bele a rosti
keveréket a “COOK IT” siitébe egy ev6kandllal és
nyomkodja le simara. Hagyja barnulni 2-3 percig, majd
egyszer(en forditsa meg a “COOK IT” sut6t a “FLIP
OVER (MEGFORDITAS)” funkcidval és siisse tovabb,
amig ropogds lesz. Helyezze a rostit egy konyhai
papirra, és hagyja, hogy a felesleges Ié lecsepegjen
réla. Talalja melegen.

OMLETT

Hozzavald6k:

2 tojas, 1/2 tedskanadl liszt, 2 ev6kanal tej, 50 g eidami
sajt, egy szelet sonka (vékony csikokra vagva)

1/4 tedskanal chilipor, 2 tedskanal olivaolaj, s6, vaj,
1/2 paradicsom, 1 csokor petrezselyem

Elkészités:

A sajtos sonkds omletthez a tojast és az olajat verje fel
habosra. Adja hozz4 a lisztet, a tejet, a sajtot, a sonkat
és a fiiszereket, és j6l keverje 6ssze. Ontse a tojas
keveréket az el6re melegitett és enyhén bezsirozott
“COOK IT” sutébe. Hagyja bestirisddni, 2-3 percig.
Tegye ré a paradicsomszeleteket, és forditsa meg
teljesen a “COOK IT” suit6t (“FLIP OVER”) és slisse

tovébb 1-2 percig. Diszitse petrezselyemmel.
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“SUNNY SIDE UP” AND “EASY OVER”
(TUKORTOJAS)

Hozzavalok:

2 tojas, s6 és egy kis gombdcnyi vaj

Elkészités:

Kenje be a “COOK IT” siit6t egy kis vajjal és melegitse
els. Ovatosan (isson bele 2 nagy csirke tojést és ontse
a masszat a “COOK IT” stitébe. Hagyja a készlléket
nyitva és susse a tojast addig, amig a kivant allagot
eléri. Tipp: Ha nem szeretné, hogy a tojasok fényes
felllete legyen felil ,sunny side up”, akkor csukja be
a “COOK IT” sutét a sutés végén és hasznélja a “FLIP
OVER (MEGFORDITAS)” funkciét. Hagyja még stilni
egy rovid ideig.

CSOKOLADES SUTEMENY

Hozzavaldk:

40 g vaj, 100 g csokoladé, 2 tojas (60 g), 50 g cukor,
finom 6&rlést, 3 evbkandl liszt, 1 tedskanal siitépor,
Porcukor, 1 szelet tejcsokoladé

Elkészités:

Olvassza fel a vajat, és valassza szét a tojasokat.
Keverje 0ssze a tojassargajat és a 50 g cukrot az
olvasztott vajjal. Olvassza fel a csokoladét és adja
hozz4 a vajas keverékhez. Verje fel a tojasfehérjét
kemény habbd. Adjon hozza egy pupozott evékanal
lisztet a keverékhez, és dvatosan keverje el benne a
felvert tojasfehérjét. Ontse a csokoladés keveréket az
elémelegitett és vékonyan kivajazott “COOK IT” siitébe
és helyezze a szelet csokolddét a tetejére, majd csukja
le és zarja be a “COOK IT” készliléket. Susse kb. 8-10
percig. Majd forditsa meg a “COOK IT” s(it6t teljesen
(“FLIP OVER") és sUsse a tésztat tovabbi 3-5 percen
kereszttil. Ovatosan vegye ki a kész siiteményt
(figyelem: forré folyékony csokolddé van benne) és
sz6rja meg porcukorral.
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FASIRT-RUD TOJASSAL

Hozzavald6k:

250 g vegyes daralt hus, 2 kdzepes tojas, 1 kis hagyma,
100 g, kenyérdarabok, Petrezselyem, s6, bors, 30 g vaj
vagy margarin, 2-3 ev6kandl sotét sz6sz-s(irlsitd,
Petrezselyem, zsiradék

Elkészités:

Fézz6n egy 1 tojast, 6-8 percig. Oblitse le hideg vizzel
és hagyja kih(Ini. Pucolja meg és apritsa fel a
hagymét. Orélje meg finomra a kenyeret. Mossa meg
és apritsa fel a petrezselymet. Keverje 0ssze a daralt
hust, a mésodik tojast, a zsemlemorzsat, a hagymat és
a petrezselymet. Fliszerezze béven séval és borssal.
Formazzon egy kis rudat a hus-keverékbdl. A pucolja
meg a f6tt tojast és tegye bele a massza kozepébe és
igazitsa el Gjra a hust, hogy a rad zart legyen. Tegye
bele az el6melegitett és kivajazott “COOK IT” siit6be
csukja le és zérja be biztonsdgosan. Susse kb.

20 percig. ld6nként forditsa meg a “FLIP OVER”
funkcidval. Vegye ki a hus rudat a “COOK IT” stit6b6l.
Ha sz6sz szeretne, higitsa fel a stit6-levet 3 ev6kanal
vizzel, és forralja a martdst egy rovid ideig. Adjon hozza
sz6sz s(irit6t f6zés kozben. [zesitse séval és borssal.
Talalja burgonyapurével. Talalja a martdst kalon.

Garancia: A termékre feltétel nélkdli, 2 éves garancia
érvényes el6dllitasi- és anyaghibék esetében. Ez a
garancia nincs kihatdssal térvényes jogaira.

Szarmazasi hely: Kina

Az tablazat a megadott mennyiségekre vonatko-
zik. A siitési id6 fiigg a mennyiségtol.

A fantazidjanak nincsenek korlatai! Izletes ételeket kredl-
hat mindenféle alapanyagbdl.

Példaul fétt sonka, szaldmi, tonhal, vagy akdr a vasarnapi
silthus maradéka felhaszndlasaval, de idedlis alapanya-
gok még a gylimélcsok és zdldségek is (pl. paradicsom,
paprika, sparga, uborka, hagyma, gomba, ananész,
6szibarack, sdrgabarack, narancs, mandarin, banan);
kifejezetten ajénlott a sajt barmilyen formaban,
szeletelve, reszelve vagy tordelve. A kénnyen olvadd
sajtok kiilénosen jol alkalmasak a siitéshez. izesitse a
személyes izlése szerint.



Amit f6z6k

Parolasi, siitési idok

Megjegyzés

Steak

Kb. 4 perc oldalanként

Kb. 150 g, vastagra vdgva Hagyjuk
pihenni 2-3 percig.

Stlthuds natur

Kb. 5 perc oldalanként

Kb. 150 g. szdrazra tordlgetve

Siilthds panirozva

Kb. 4 perc oldalanként

Kb. 150 g mindig a zsiradékban sitni

Bérényszelet

Kb. 4 perc oldalanként

Idedlis rozmaringgal

Friss hal pl. pisztrédng, harcsa,
fogas, t6kehal-filé,

3-5 perc oldalanként

Forditsa meg dvatosan, lassan slisse

Fagyasztott hal (fagyasztott étel)
pl. lazac, T6kehal

5 perc, majd forditsa meg

Ne fliszerezze, csak a sités utan

Csirkemell / stilt

4 perc és ezutan forditsa meg

Kb. 150 g darabonként

Pulyka szelet

3 perc és ezutan forditsa meg

150 g, vékonyra vdgva

Mindenféle z6ldség

8-12 perc

Végja fel aprora, a zoldség fajtajatol
fugg6en

F&tt burgonya (szeletek)

kb. 12 -15 perc

A legjobb vajjal, forgassa meg tébbszor

Nyers burgonya siitése (szeletek)

Kb. 25 perc

Zsirban sitni a legjobb, forgassa meg
tobbszor

Nyers burgonya (Berni Rosti)

Kb. 8 perc oldalanként

Reszelt burgonyabdl

Burgonyafénk

Kb. 2 perc oldalanként

Forditsa meg dvatosan, siisse ropogdsra

Tojésos omlett

Kb. 3 perc oldalanként

Omlett 2 tojésbdl, metél6hagyma

izesitéssel

I - A /.

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
A VSEOBECNE POKYNY

1. Pied zapojenim Hot Platu do
elektrické sité, si pozomeé precté-
te navod k pouziti.

2. Nikdy se nedotykejte horkych povrch.

3. Spotiebic Cistéte papirovou utérkou,
dokud je teply.

4, Zabrante styku Hot Platu s vodou
nebo vihkymi pfedméty, mohlo by
dojit ke zkratu nebo Urazu elekt-
rickym proudem.

5. Nikdy nenechéavejte ,,COOK IT*
pustény bez dozoru.

6. Kdyz,COOK IT* pravé nepouzivéte,
vytahnéte jej z elektrické sité.

10.

1.

Pred rozloZenim, uklizenim nebo
Cisténim, nechte ,,COOK IT* fadné
vychladnout.

Nikdy nepouzivejte ,,COOK IT*, kdyz
je porouchany kabel nebo samotny
,COOK IT*

Soucastky, které nebyly vyrobeny
pfimo pro ,,COOK IT“, mohou zp(so-
bit nehody.

Nikdy nenechte pfipojny kabel viset
pres hranu stolu a vyhybejte se
kontaktu s horkymi a ostrymi pied-
méty. Davejte pozor, aby se pfiipojka
nezamotala.

Pokud se ,,COOK IT* nepouziva na
pevném povrchu nebo je vystaven
vihkosti nebo horku, miize dojit k defor-
macim, poSkozeni a znehodnoceni.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

30

Tento névod si dejte na takové misto,
kde ho budete mit vzdy po ruce!
Nasledujici fadky Ctéte pozorné,
predejdete tak nebezpeci ohné,
urazu elektrickym proudem nebo
popdélent!

,COOK IT“ se pii ndrazu nebo padu
mize poskodit!

Nikdy nepouZivejte kovovy piibor a
jiné nastroje!

Nenechavejte ,,COOK IT* ve vodé
nebo v mycce. Mohly by se mu rozbit
soucdstky nebo by mohlo dojit k
Urazu elektrickym proudem!

Pred mytim vytahnéte piistroj ze
zasuvky a pred opétovnym zapojenim
se ujistéte, zda je zastrcka sucha.
Pozor! PouZivejte vyhradné pfipojku
vhodnou pro toto zafizeni!

Tyto spotiebice mohou obsluhovat
déti od 8 let a osoby s omezenymi
psychickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkuSenosti ¢i védomosti
pouze tehdy, kdyz jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpe¢ném
pouzivani spotiebi¢e a chdpou
nebezpedi z toho vyplyvajici. Déti si
nesmi se spotiebicem hrat. Cisténi a
uzivatelskou Udrzbu nesmi provadét
déti, pokud nejsou starsinez 8 let a
pod dozorem. Déti mladsi nez 8 let je
nutno udrZovat mimo dosah pfistroje
a pfipojovaciho vedeni..

Je zakdzano pouzivat jiné druhy
piipojek nebo dalkové ovladace!

NAVOD

Kuchynsky pomocnik ,,COOK IT” je skute¢ny univerzal!
Tento prostorové Usporny spotiebic Ize pouzit také k
piipravé masa, toastu, desert(i nebo rosti, ale také ke
grilovani, toustovani, peceni, gratinovani nebo opékani.
Kuchynsky pomocnik ,,COOK IT” pfinasi moderni
zivotni styl pfimo do Vasi kuchyné. Diky nepfilnavym
vyhiivacim deskdm mUzete pripravit volskd oka nebo
prekladana vejce snadno a rychle a va$e tousty, rosti a
pecené brambory budou kfupavé a dohnéda. Presto
se pak spotrebi¢ snadno Cisti. Spolehliva kontrolka
»Zap + Vyp*“ hlasi, zda je spotfebi¢ pfipraven k pouziti.
Vysoce tepelné odolny pléast zajistuje, ze spotiebic
vypadé dobie po dlouhou dobu a protiskluzové nozky
zajistuji jeho stabilitu. Diky horni a spodni vyhfivaci
vysoce kvalitni keramické vrstvé si snadno pfipravite
pokrmy! Multifunkéni moznosti piipravy také diky
4FLIP OVER efektu”: grilovani, pe¢eni, toustovani,
opékani. Po pouziti skladujte ve svislé poloze pro
Usporu prostoru nebo mista na vasi pracovni plose pro
kazdodenni pouziti.

UPOZORNENI:

=> P¥i prvnim pouziti mdze ze spotiebice vychazet
dym.

- Odstrante veskeré zbytky obalového materidlu a
vycistéte plast ,,COOK IT” vihkym hadiikem.

- Pecici desky je také treba cistit pouze vihkym
hadfikem nebo mékkou houbou, lotosovy efekt
usnadiuje ¢isténi kuchyriského pomocnika
,COOK IT".

- Pred prvnim pouzitim spotfebice potrete pecici
desky tukem. Vzhledem k nepfilnavému povrchu
to neni pfi nasledném pouziti nutné.

NAVOD

1. Zastrcte sitovou zéstréku ,,COOK IT” do zasuvky a
spotrebi¢ predehiejte. Rozsviti se ¢ervena a
zelend kontrolka.Pred toustovanim sendvict je
nutno kuchyrského pomocnika ,,COOK IT”
predehiat, dokud zelena kontrolka poprvé nezhas-
ne. POZOR: Spotiebi¢ se mize zahtat na vysokou
teplotu. Jakmile zeleny displej zhasne, ,,COOK IT”
je pfipraven k pouziti.

2. Oteviete ,,COOK IT".

3. Umistéte svuj pripraveny sendvi¢ do ,,COOK IT".
Toust m(iZzete zevniti a zvenéi namazat maslem,
aby se vytvorila krasné hnéda barva.

4. Zavrete ,COOK IT” pfidrzenim rukojeti a
spusténim bezpecnostni spony. Zajistéte, aby
zéamek rukojeti zaklapl na misté.



5. Nechejte sendvi¢ v ,,COOK IT” 3 az 5 minut, podle
pozadovaného zhnédnuti. Pokud je sendvi¢ pfili§
velky, ,COOK IT” jej automaticky ofizne na
velikost. ,,COOK IT” muizete kdykoli oteviit a
podivat se, zda je sendvi¢ hotovy. Doba pfipravy
zavisi na chlebu ¢i surovindch a na Vasi chuti.
Upozornéni: Pi pfipravé sendvice se rozsvéci a
zhasina zelend kontrolka.

6. Kdyz je sendvi¢ hotovy, opatrné jej vyjméte
dievénym nebo plastovym nacinim, nepouzivejte
kovové nacini.

PROBLEM / PRICINA

Sendviée jsou pfilis tmavé
Sendvice byly ve spotiebici ponechéany pfili§ dlouho

Rukojet nezaklapne na misto

Sendvice byly pfili§ naplnény

Sendviée se prilepi na pecici desky

Vnéj$i strana toastu nebyla namazédna maslem

CISTENI

Aby nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu, nikdy
necistéte pecici desky abrazivnimi odmastovacimi
prostiedky nebo abrazivnimi houbi¢kami. Nikdy
neponofujte ,,COOK IT” do vody ani do jinych kapalin
a neoplachuje jej pod tekouci vodou.

1. Nepouzivejte kovové predméty nebo abrazivni
nacini.

2. ,COOK IT” vypnéte a odpojte od elektrické sité.

3. Nechejte ,COOK IT” vychladnout otevieny.

4. Odstrante ulpélé zbytky jidla, jako je pripaleny syr,
z ,COOK IT” dievénou nebo plastovou $pachtli.

5. Vycistéte pecici desky mékkym vihkym hadiikem
nebo houbickou.

6. Otrete plast spotrebice vihkym hadrikem.

7. Skladujte ,,COOK IT” ve vodorovné nebo svislé
poloze.

POZOR: Spotiebi¢ v zadném piipadé nepieplnujte!
Predev$im u vajec a tekutych pfisad dbejte na to, aby
byla nddoba naplnéna jen po horni hranu. Pri pfipravé
vajec doporuc¢ujeme pracovat s otevienym Cook it a
spotiebi¢ zavfit, az kdyz ma byt pokrm obrécen.

RECEPTY
SENDVIC SE SUNKOU A SYREM

Suroviny:
4 krajice chleba, 1 silny platek varené Sunky, 70 g syra
(gouda nebo gruyere), maslo, pepi

Priprava:

Vnéjsi stranu 4 krajict namaze méslem. Rozdélte na
polovinu strouhany (nebo plétkovy) syr mezi krajice
chleba. Nahoru dejte platek Sunky, kofeni a pfidejte
zbyvajici syr. Prikryjte dvéma zbyvajicimi krajici chleba.
Dejte do kuchynského pomocnika ,COOK IT* a
zaviete (zaklapnéte rukojet na misto!). Grilujte 4-6
minut do dosazeni pozadovaného zhnédnuti.

AMERICKY SENDVIC

Suroviny:
4 krajice chleba, 4 pol. IZice majonézy, 4 mald rajcata,
4 kusy syra chester nebo emental, 4 platky slaniny

Priprava:

Vnéjsi stranu krajict mirné namaze maslem. Namazte
chleba na vnitini strané tenkou vrstvou tatarské
omacky, pokladte plétky rajéat a pokryjte syrem.
Nahofte pokladte prouzky slaniny do mtizky a prikryjte
zbyvajicimi krajici chleba. Dejte do kuchynského
pomocnika ,,COOK IT” a zavrete (zaklapnéte rukojet
na misto!). Grilujte 4-6 minut do dosaZeni pozado-
vaného zhnédnuti.

PLNENE ZAPEKANE AVOKADO

Suroviny:
1 baleni krevet, 2 pol. IZice citronové $tévy, 1 malé
avokéado, 1 kapka chilli omacky, strouhany syr

Priprava:

Prekrojte avokédo na polovinu a vydlabejte duzinu.
Rozmrazte krevety (nebo je nechejte okapat) a ochutte
citronovou $tavou. Rozmackejte duzinu avokada,
smichejte s krevetami a okorerite podle chuti (poka-
pejte chilli oméackou). Posypejte strouhanym syrem a
pak dejte do kuchynského pomocnika ,,COOK IT" a
zaviete (zaklapnéte rukojet na misto!). Nyni vaite

4 - 6 minut.
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ROSTI

Suroviny:
1 pol. IZice pfepusténého masla (ghi), 1 mala cibule,
sul a pepr podle chuti

Priprava:

Brambory oloupejte a nastrouhejte najemno. Oloupejte
cibuli a nakréjejte najemno. Smichejte brambory s
cibuli, osolte a opeprete. Zahfejte prepusténé maslo v
kuchyriském pomocnikovi ,,COOK IT”, pfidejte do
,COOK IT” smés rosti a upéchujte polévkovou Izici do
rovna. Opékejte 2-3 minuty a pak kuchyrského
pomocnika ,,COOK IT" prosté obratte s pouzitim funkce
4FLIP OVER" a pokracujte v tepelné uprave, dokud
nebudou kfupavé. Dejte rosti do kuchyrniského papiru a
nechejte okapat prebyte¢ny tuk. Podévejte horké.

OMELETA

Suroviny:

2 vajitka, 1/2 pol. Izice mouky, 2 pol. Izice mléka,
50 g eidamu, 1 pldtek Sunky (nakrajeny na tenké
prouzky) 1/4 |zicky chilli, 2 pol. IZice olivového oleje,
sul, méslo, 1/2 rajcete, 1 stonek petrzele

Priprava:

Naslehejte vejce a olej pro omeletu se Sunkou a syrem
do tuha. Pridejte syr, mléko, mouku, $unku a koreni a
dakladné promichejte. Vajecnou smés zahiejte a nalijte
ji do mirné vymasténého kuchyrského pomocnika
“FLIP OVER". Nechejte ztuhnout 2-3 minuty. Pokladte
platky rajcat, ,COOK IT* zcela obratte (,FLIP OVER") a
zahfivejte dal$i 1-2 minuty. Ozdobte petrzeli.

VOLSKE OKO “SUNNY SIDE UP” A
“EASY OVER”

Suroviny:
2 vejce, stl a trocha méla

Priprava:

Potrete kuchynského pomocnika ,,COOK IT* trochou
masla a predehfejte jej. Peclivé rozslehejte 2 velka
slepi¢i vejce a nalijte je do kuchyriského spotrebice
,COOK IT". Nechejte spotfebi¢ otevieny a varte vejce,
dokud nedosdhnou pozadované konzistenci.

Tip: Pokud chcete, aby byla vejce ,sunny side up”,
zaviete kuchynského pomocnika ,,COOK IT” bezpro-
stredné pred koncem a oto¢te pomoci ,FLIP OVER”.
Nechejte kratce povafit.
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COKOLADOVY DORT

Suroviny:

40 g masla, 100 g ¢okolady, 2 vejce (60 g), 50 g jemné
mletého cukru, 3 pol. Izice mouky, 1 IZicka prasku do
peciva, mouckovy cukr, 4 prouzek mlé¢né ¢okolady

Piiprava:

Rozpustte cukr a oddélte zloutky od bilkd. Smichejte
vajecny Zloutek a 50 g cukru s rozpusténym maslem.
Rozpustte ¢okoladu a pridejte do vaje¢né smési. Z
bilkti uslehejte tuhy snih. Zamichejte do smési
vrchovatou Izici mouky a opatrné vmichejte do
uslehaného snéhu z vaje¢nych bilkd. Nalijte ¢okolddo-
vou smés do predehratého a mirné vymasténého
kuchyrnského pomocnika ,,COOK IT*, dejte nahoru
platek ¢okolady a pak kuchyriského pomocnika
,COOK IT” zavrete a zaklapnéte. Pecte asi 8-10 minut.
Pak kuchynského pomocnika ,COOK IT* zcela obratte
(,FLIP OVER") a pecte dalSich 3-25 minut. Upeceny
dort opatrné vyndejte (opatrné: uvnitf je horka
¢okolada) a posypejte mletym cukrem.

SEKANA S VEJCEM

Suroviny:

250 g smési mletého masa, 2 stfedni vejce, 1 mala
cibule, 100 g strouhanky, petrzel, stl, pepf, 30 g mésla
nebo margarinu, 2-3 IZice tmavého jisky, petrzel,
pokrmovy tuk

Piiprava:

Vafte vejce 6-8 minut. Oplachnéte studenou vodou a
nechejte vychladnout. Oloupejte cibule a nakrdjejte je
najemno. Chleba jemné nastrouhejte. Petrzel omyjte a
nasekejte najemno. Mleté maso, druhé vejce,
strouhanku, cibuli a petrzel dobfe promichejte.
Ochutte velkym mnozstvim soli a pepie. Ze smési
mletého masa vytvarujte maly bochének. Doprostied
bochanku skryjte oloupané vejce uvarené natvrdo a
smés opét pritlacte k sobé. Dejte do predehratého a
vymazaného kuchyrského pomocnika ,,COOK IT*,
zaviete a zajistéte. Varte asi 20 az 30 minut. Obcas
obratte s pouzitim funkce ,,COOK IT*. Vyjméte masovy
bochanek z kuchynského spotiebice ,,COOK IT*.
Popiipadé zfedte varici $tavu 3 polévkovymi Izicemi
vody a $tavu krétce povarite. Za stélého michani
pridejte jisku. Ochutte soli a pepfem. Podévejte e
$touchanymi bramborami. Omacku podavejte zvlast.

Zaruka: Na tento vyrobek se vztahuje neomezend dvouleta
zdruka na vSechny vady z vyroby a na vady materialu. Tato
zdruka nijak neovliviiuje vase zékonna prava.

Vyrobeno v Cing



Tabulka vychazi z uvedenych hmotnosti. Doba
pripravy se liSi podle hmotnosti.

Vase predstavivost nemé zadné meze! MUzete vytvorit
lahodné pokrmy z potravin v§ech typ(. Napiiklad se
saldmem, vafenou Sunkou, tunidkem, dokonce Ize
pouzit i zbytky z nedéIni pec¢ené, s ovocem nebo zele-

ninou (napf. rajé¢aty, paprikami, chfestem, okurkami,
cibuli, houbami, hrakem, merufikami, mandarinkami,
pomeranci, banany), se syrem v jakékoli formé&, platko-
vym, strouhanym nebo rozmackanym. Pro gratinované
pokrmy jsou zvlasté vhodné syry, které se snadno
rozpousti. Okorerite podle chuti.

Co vafim

Casy vareni a opékani

Poznamka

Steak

Asi 4 minuty po kazdé strané

Asi 150 g, silny platek. Nechejte
odpocinout 2-3 minuty.

Prirodni fizek

Asi 5 minut po kazdé strané

Asi 150 g. Osuste.

Obalovany fizek

Asi 4 minuty po kazdé strané

Asi 150 g Vzdy v tuku

Jehnéci platek

Asi 4 minuty po kazdé strané

IdedIni s rozmarynem

Cerstva ryba, napt. maly pstruh,
pangasius, candét, filet z tresky

3-5 minut na kazdé strané

Opatrné obratte, pomalu vaite

Zmrazend ryba, napf. losos,
Candat

5 min. pak obratte

Okofrerite aZ po uvareni

Kurect prsicka / fizek

4 min. pak obratte

Asi 150 g kus

Kruti fizek

3 min. pak obratte

150 g, tenké platky

VSechny druhy zeleniny

8-12 minut

Nakrajejte nadrobno, podle druhu
zeleniny

Varené brambory (platky)

Asi 12 -15 minut

Nejlépe chutnd s maslem, nékolikrét
obratte

Opékani syrovych brambor
(plétky)

Asi 25 minut

Nejlépe chutnaji se sddlem, nékolikrat
obratte

Syrové brambory (bernské rosti)

Asi 8 minut na kazdé strané

Strouhané brambory

Bramborové placky

Asi 2 minuty na kazdé strané

Opatrné obratte, opékejte do hnéda do
kFupava

Vaje¢né omelety

Asi 3 minuty na kazdé strané

Omeleta pripravena ze

2 vajec, podévejte s pazitkou

I T & Dbajte na to, aby panvica ,,COOK IT*

DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY A VSEOBECNE POKYNY:

1. Skor nez zacénete pouzivat
panvicu ,,COOK IT“, pozome si
precitajte tento navod.

2. Nikdy sa nedotykajte horticeho
povrchu.

3. (cistite este teplé zariadenie papie-
rovou utierkou.

neprisla do kontaktu s vodou ¢i inymi
kvapalinami, aby ste zabranili skratu
alebo urazu elektrickym pradom.

5. Nikdy nenechéavajte ,,COOK IT*
v prevadzke bez dozoru.

6. Ak, COOK IT* uz nepouzivate,
wtiahnite kabel z elektrickej siete.

7. Skér nez panvicu ,,COOK IT* odloZte,
rozoberiete alebo ocistite nechajte ju
poriadne vychladnut.

33



10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
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Nikdy nepouzivajte ,,COOK IT*

s poSkodenymi rozvodmi elektrickej
energie. Panvicu ,,COOK IT* nepouzi-
vajte, ak je poskodena.

Suciastky, ktoré nie st vyrobené pre
panvicu ,,COOK IT* m6zu spdsobit
Uraz.

Nikdy neveSajte napdjaci kabel cez
okraj stola a chrante ho pred horuci-
mi a ostrymi predmetmi. Dbajte na to,
aby sa napdjaci kabel nezamotal.

Ak nepouzivate panvicu ,,COOK IT*
na pevhom povrchu alebo ak ju
vystavujete vihkosti €i ziaru, méZe sa
vyrobok deformovat ¢i poskodit alebo
moze dojst k trazu.

Tento névod odlozte tak, aby ste ho
mali vzdy poruke!

Pozome si precitajte nasledujlice
riadky, aby ste predisli nebezpecenst-
vu vzniku poziaru, Urazu elektrickym
pridom alebo nebezpectenstvu
popdélenia!

Panvica ,,COOK IT“ sa méze v dosled-
ku silného ndrazu alebo padu
poskodit!

Na panvicu nikdy neaplikujte kovové
kuchynské pomacky!

Nikdy nenechajte panvicu ,,COOK IT*
priamo vo vode ¢i v dreze. Méze to
znicit zariadenie alebo sposobit Uraz
elektrickym pradom!

Pred Cistenim vytiahnite zariadenie zo
siete a pred dalSim zapojenim sa
uistite, ze zastrcéka zariadenia je
celkom sucha.

Pozor! MozZete pouzivat len také

napdjacie kable, ktoré si vhodné pre

zariadenie!
19. Tieto zariadenia m6zu pouzivat deti
starSie ako 8 rokoy, ako aj osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami,
alebo s nedostatkom skusenosti a /
alebo vedomosti, ked boli pouceni
ohfadom bezpe¢ného pouzivania
zariadenia a chapu mozné nebez-
pecenstva. Deti sa so spotrebi¢om
nesmi hrat. Cistenie a tidrzbu
pouzivatefa nesmu vykonavat deti,
pokial nie su starSie ako 8 rokov a
pod dohfadom. Deti mladSie ako 8
rokov sa musia drzat mimo spotre-
bi¢a a pripojovacieho kébla.
Zariadenie neovladajte externym
Casovym spinacom ani externym
diatkovym ovlddanim!

20.

NAVOD

Kuchynsky pomocnik ,,COOK IT* je skuto¢ne multitalent!
Mozete pripravovat nie len méso, toasty, dezerty alebo
rosti (zemiakové placky). Na tomto zariadeni Setriacom
priestor mozete tiez grilovat, piect, zapekat alebo prazit.
S kuchynskym pomocnikom ,COOK IT* prichadza
moderny Zivotny $tyl priamo do kuchyne. Platne s
neprilnavou vrstvou urobia rychlo a jednoducho volské
oko alebo ,.easy Over Eggs” a vase toasty, rosti alebo
pecené zemiaky chrumkavo hnedé. Potom vsak len
jednoducho a hravo ocistit. Spolahlivé kontrolky
,Zapnuté - vypnuté” a jedna ,,pripraveny” vam spolahlivo
ukézu pripravenost zariadenia. Vysokym teplotdém odolny
obal sa postara o dlhotrvajuci pekny vzhlad, protismyko-
Vvé nozicky sa postaraji o bezpe¢nu stabilitu. Horny a
dolny ohrev ako aj vysokokvalitnd keramicka vrstva
zjednodus$uju pripravu vasich pokrmov! Multifunkéné
moznosti pripravy aj vdaka efektu ,FLIP OVER Effekt":
grilovanie, pecenie, toastovanie, prazenie. Po pouziti
odlozit postojacky a $etrit miesto, alebo pre kazdodenné
pouzitie umiestnit na vasom pracovnom stole.



UPOZORNENIE:

Pri prvom pouziti méze zariadenie trosku dymit.
Odstrante pripadné zvySky obalu, potom ocistite
puzdro zariadenia ,,COOK IT* vlhkou utierkou.

- Ocistite tiez platne len vihkou utierkou alebo
méakkou hubkou, kuchynsky pomocnik ,,COOK IT“
ponuka jednoduché ¢istenie vdaka Lotus
vodoodpudivému efektu.

- Platne pred prvym pouzitim jednorézovo potriet

olejom, neskér odpaddva mastenie vdaka

neprilnavej vrstve.

v

NAVOD

1. Pre rozohriatie ,COOK IT* zasundt vidlicu do
zasuvky. Zelend a ¢ervend kontrolka sa rozsvieti.
Kym zapeciete sendvic¢e, musite kuchynského
pomocnika ,,COOK IT* nechat nahrievat tak dlho,
kym zelena kontrolka prvykrat nezhasne. POZOR:
Zariadenie je teraz hortice. Ako nahle zelend
kontrolka zhasne, je ,COOK IT* pripraveny na
pouZitie.

2. Otvorte ,COOK IT*.

3. Vlozte pripraveny sendvi¢ s prilohami do ,,COOK IT*.

Krajce toastov mozete potriet zhora a zdola
maslom, aby ste dosiahli peknu zlatohnedu farbu.

4. Teraz zavrite ,COOK IT*, k tomu chytte rukovat a
zaklapnite bezpe¢nostny zdmok. Dbajte na to, aby
zamok rukovéte zaklapol.

5. Nechajte sendvi¢ v ,,COOK IT* 3 az 5 minut, podfa
zelanej intenzity zapecenia. Ak je sendvi¢ privelky,
,COOK IT* ho automaticky oreze. Kedykolvek
mozete ,COOK IT* otvorit, aby ste sa pozreli, ¢i je
va$ sendvi¢ hotovy. Podfa typu chleba alebo priloh
je Cas pripravy zavisly od vasho osobného vkusu.
Upozornenie: Pocas pripravy sa zelena kontrolka
opat rozsvieti a zhasne.

6. Ked je vas sendvi¢ hotovy, opatrne ho vyberte,
pouzite na to plast alebo drevo, Zziadne predmety z
kovu.

PROBLEM / PRICINA

Sendviée st prili§ tmavé
Sendvice sa piekli prili§ dlho

Poistka na rukoviti nezacvakne
Sendvice su prili§ naplnené

Sendviée sa prilepili na formu
Vonkaj$ie strany toastov neboli potreté maslom

CISTENIE

Nikdy necistite pristroj drsnymi Cistiacimi prostriedka-
mi alebo drétenkou, aby ste neposkodili neprifnavu
vrstvu. Neponarajte ,,COOK IT“ nikdy do vody alebo
inej tekutiny; tiez neumyvat pod tec¢ticou vodou.

7. Nepouzivat ziadne kovové alebo drsné kuchynské
pomocky.

8. Vytiahnite vidlicu ,COOK IT* zo zasuvky a odpojte
ho tak od elektrickej siete.

. Nechajte otvoreny ,,COOK IT“ vychladnut.

10. Prilepené zvysky potravin ako pripaleny syr
odstrante z vasho ,COOK IT“ drevenou alebo
plastovou $pachtfou.

11. Otcistite platne vihkou mékkou utierkou alebo hubkou.

12. Ocistite kryt zariadenia vlhkou utierkou.

13. Odkladajte ,,COOK IT* v horizontalnej alebo
vertikdlnej polohe.

POZOR: Zariadenie v ziadnom pripade neprepliujte.
Predovsetkym pri vajickach a tekutych prisadach
dbajte na to, aby bolo zariadenie naplnené len po
hornd hranu nadoby. Pri priprave vajec odpori¢ame
pracovat s otvorenym Cook it a az ked méa byt pokrm
prevréteny, zavriet zariadenie.

RECEPTY
SUNKOVO-SYROVY SENDVIC

Prisady:

4 krajce toastového chleba, 1 hruby platok varenej
Sunky, 70 g syra (Gouda alebo Gruyere), maslo, mleté
¢ierne korenie

Priprava:

Vonkajsie strany 4 krajcov toastového chleba potriet
maslom. Nastrtihany syr (alebo nakréjany na platky)
rozdelit vzdy do polovice toastovych krajcov. Na to
polozit polovicu platku $unky, okorenit, dat zvysny syr.
Prikryt obomi zvy$nymi krajcami toastového chleba.
Vlozit do kuchynského pomocnika ,,COOK IT” a zavriet
(rukovat uzamknut!). Podla Zelania intenzity zapecenia
nechat piect 4-6 mint.

AMERICKY SENDVIC

Prisady:

4 krajce toastového chleba, 4 CL majonézy, 4 malé
paradajky, 4 platky syra Chester alebo Emmentaler,
4 platky oravskej slaniny
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Priprava:

Vonkajsie strany 4 krajcov toastového chleba potriet
maslom. Vnitorné strany potriet jemnou vrstvou
tatarskej omacky, na to rozdelit tenké plétky paradajok a
prikryt syrom. Prelozit do mriezky prerastanou slaninou
nakrajanou na pésiky a prekryt zvy$nymi krajcami
toastového chleba. Vlozit do kuchynského pomocnika
,COOK IT” a zavriet (rukovat uzamknut!). Podla zelania
intenzity zapecenia nechat piect 4-6 mint.

PLNENE ZAPEKANE AVOKADO

Prisady:
1 balenie kreviet, 2 PL citrénovej stavy, 1 malé
avokado, 1 trochu ¢&ili omacky, nastrihany tvrdy syr

Priprava:

Avokado rozkrojit na polovice a vybrat duzinu zo
Supky. Krevety nechat rozmrazit (alebo odkvapkat z
pohéra) a ochutit citrénovou $tavou. Duzinu z avokada
roztlacit, zmiesat s krevetami a podfa chuti okorenit
(postriekat ¢ili oméackou). Teraz dobre posypat
nastrihanym syrom, vlozit do kuchynského pomocni-
ka ,,COOK IT” a zaklapnut (rukovat uzamknutt). Podla
zelania intenzity zapecenia nechat piect 4-6 mindt.

ROSTI (ZEMIAKOVE PLACKY)

Prisady:
1 PL roztopeného masla, 300 g zemiakov, 1 mala
cibula, mleté ¢ierne korenie a sol podfa chuti

Priprava:

Zemiaky ocistit a najemno nastrihat, cibulu o$tpat a
nasekat najemno. Zemiaky zmiesat s cibulou, sofou a
mletym ¢iernym korenim. V kuchynskom pomocnikovi
,COOK IT” nechat roztopit maslo, do kuchynského
pomocnika ,,COOK IT” vlozit polievkovou lyzicou
cesto na rosti, uhladit, dobre prepiect, po 2-3
minutach kuchynského pomocnika ,,COOK IT” vdaka
,FLIP OVER* jednoducho otocit a opiect z druhej
strany do chrumkava. Rosti nechat na kuchynskej
utierke odkvapkat a hortce servirovat.

OMELETA

Prisady:

2 ks vajcia, 1/2 CL miiky, 2 PL mlieka, 50 g syra
Edamer, 1 platok Sunky (nakréjanej na tenké pasiky)
1/4 CL ¢&ili korenia, 2 PL olivového oleja, sol, masla,
1/2 ks paradajky, 1 stonka petrzlenovej viiate
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Priprava:

Vajcia s olejom dobre vymiesat do penista. Pridat syr,
mlieko, muku, $unku a korenie a dobre premiesat.
Masu naliat do dobre rozohriateho a jemne namas-
teného kuchynského pomocnika ,,COOK IT” a nechat
2-3 mintty piect. Polozit navrch plétky paradajky a
kuchynského pomocnika ,,COOK IT” kompletne otocit
(,,FLIP OVER ) a nechat piect dalSie 1-2 mindty.
Podavat s ¢erstvo petrzlenovou viatou.

VOLSKE OKO ,,SUNNYSIDE UP”
A ,EASY OVER”

Prisady:

2 vajcia, sof a $tipka masla

Priprava:

Potriet platne kuchynského pomocnika ,,COOK IT”
$tipkou masla a nahriat. Opatrne rozbit 2 velké kuracie
vajcia, nechat vtiect do kuchynského pomocnika
,COOK IT” a pri otvorenom pristroji nechat piect do
zelanej konzistencie. Tip: Ak si vajitka nezelate ako
LSunnyside up”, potom kratko pred koncom zavrite
kuchynského pomocnika ,,COOKIT” a otocte

,FLIP OVER" a nechajte este kratko zapiect.

COKOLADOVY KOLAC

Prisady:

40 g masla, 100 g ¢okolady, 2 vajcia (60 gramov),

50 g jemne krystalového cukru, 3 PL muiky, 1 CL
présku do peciva, praskovy cukor, 1 tablicka mlie¢nej
¢okolady

Priprava:

Roztopit maslo a rozdelit vajcia. Zltka rozmiesat s

50 gramami cukru a s maslom. Roztopit ¢okoladu a
vmiesat do Zitkovej zmesi. Bielka vyslahat do tuha.
Vmiesat kopoviti PL miky do masy a opatrne vmiesat
vyslahané bielka. Cokoladovii masu vyliat do
predhriateho a jemne namasteného kuchynského
pomocnika ,,COOKIT”, tablicku ¢okolady polozit
navrch a kuchynského pomocnika ,,COOK IT” zavriet a
zamknut. Nechat piect cca. 8-10 mintt a potom
kuchynského pomocnika ,,COOKIT” kompletne otocit
(,F LIP OVER" ) a nechat piect dalsich 3 -5 mint.
Hotovy kola¢ opatrne vybrat (Pozor: tekutd hortca
¢okoladal) a posypat praskovym cukrom.



FASIRKY S VAJCOM

Prisady:

250 g mie$ané mleté méaso (na fasirky),

2 vajcia (velkost M), 1 mald cibula,

100 g zemle, cerstva petrzlenova vnat, sol, mleté
¢ierne korenie, 30 g masla alebo margarinu, 2-3 PL
tmavého zahustovaca omacok, tuk

Priprava:

1 vajce nechat varit priblizne 6-8 minut, o$tpat a
nechat vychladnat. Ostpat cibufu a nakrajat najemno.
Namrvit chlieb. Cerstvii petrzlenovii viat umyt a
nasekat najemno. Mleté maso, druhé vajce, namrvené
pecivo, cibulu a petrzlenovi vinat dobre premiesat.
Dostatoc¢ne osolit a okorenit. Z vymiesaného cesta
vyformovat maly bochnik, o$tipané, natvrdo uvarené
vajce zasunut dovnutra bochnika a prekryt méasovym
cestom. Vlozit do predhriateho a namasteného
kuchynského pomocnika ,,COOK IT”, zavriet a
zamknut a cca. 20 az 30 minut nechat piect.
Opakovane otacat cez “FLIP OVER". Potom upeceny

bochnik vybrat z kuchynského pomocnika ,,COOK IT “.

Podla zelania mozno vypek zmiesat s 3 PL vody a
nechat kratko povarit, vmiesat zahustova¢ omacok,
ochutit solou a mletym ¢iernym korenim. Servirovat so
zemiakovym pyré. Omacku podavat extra.

Zaruka: Na tento vyrobok sa vztahuje neobmedzena
dvojro¢nd zaruka na vSetky vady vyroby a materialu.
Této zaruka nijako neovplyviiuje vase zdkonné pravo.
Vyrobené v Cine

Tabulka sa zaklada na udanych vahach.

Casy pripravy sa menia podla zmeny vahy.
Vas$ej fantazii sa medze nekladd.

Mozete vytvorit chutné pokrmy so véetkymi pot-
ravinami: Napriklad so saldmou, varenou Sunkou,
tuniakom, tiez zvySkami nedelnej pecienky, ovocie
alebo zelenina ako napr. paradajky, paprika, $pargla,
uhorka, cibula, huby, anands, broskyne, marhule,
mandarinky, banany, syr kazdého spracovania, ¢i uz
na plétky, strdhany alebo drveny. Na zapekanie su
obzvlast vhodné rozpustné syry. Pouzitie korenin zavisi
od osobného vkusu.

Co varim

Casy pecenia + varenia

Poznamka

Stejk

cca. 4 min. na stranu

cca. 150 gr,, nahrubo nakréjany 2-3 min.
nechat odpocivat

Rezen prirodny

cca. 5 min. na stranu

cca. 150 gr. nasucho nanasat

Rezen vyprézany

cca. 4 min. na stranu

cca. 150 gr. Vzdy v tuku

Jahnacie kotlety

cca. 4 min. na stranu

Idedlne s rozmarinom

Cerstvé ryby napr. maly pstruh,
pangasius, zubdg, filety z tresky

3 - 5 min. na stranu

Opatrne obracat, pomaly piect

Mrazena ryba (hlbokomrazené
pokrmy) napr. losos, treska

5 min., potom oto¢it

Okorenit az po opeceni

Rezen z kuracich pfs

4 min., potom oto¢it

Pri pribl. 150 gr. na kus

Morcaci rezen

3 min., potom oto¢it

150 gr. jemne nakréjané,

Zelenina kazdého druhu 8-12 min.

malé rezy, podfa typu zeleniny

Varené zemiaky (platky) cca. 12 - 15 min.

Najlepsie s maslom, viackrat otocit

Surové zemiaky pecenie (platky) cca. 25 min. min.

Najlepsie s mastou, viackréat otocit

Surové zemiaky (Bernské rosti) cca. 8 min. na stranu Zemiaky nastrthat strihadlom
Nakrdjané zemiaky palacinky cca. 2 min. na stranu Opatrne otacat, upiect do chrumkava
Vaje¢nd omeleta cca. 3 min. na stranu Omeleta z 2 vajec, podévat s pazitkou
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INDICATII IMPORTATE $I INDICATII
GENERALE

10.

1.

12.

38

Cititi cu atentie instructiunile de
utilizare inainte de punerea in
functiune a ,,COOK IT*.

Nu atingeti niciodata suprafetele
fierbinti!

Curatati dispozitivul cu o lavetd de
hértie cat timp este inca cald.

Aveti grija ca ,,COOK IT* s@ nu intre in
contact cu apa sau alte lichide,
pentru a preveni scurtcirucitarea i
electrocutarea.

Nu [3sati ,,COOK IT* niciodata
nesupravegheata in timpul utilizarii!
Scoateti din prizd ,,COOK IT* cand nu
o folositi.

Lasati ,,COOK IT* sa se raceasca
inainte de depozitare, dezasamblare
sau curéatare.

Nu folositi niciodatd ,,COOK IT* cu
cablu deteriorat sau daca ,,COOK IT*
este defect.

Componentele care nu au fost
fabricate special pentru ,,COOK T,
pot cauza accidente.

Nu agétati niciodata cablul de
legatura de marginea mesei, prote-
jati-| de obiectele fierbinti si ascutite.
Aveli grija sa nu se incurce cablul.
Dac4 folositi ,,COOK IT* pe o su-
prafata instabild, o expuneti la
umezeald sau céldura, ,,COOK IT* se
poate deforma, deteriora si defecta.
Tineti la indeméana aceste instructiuni

13.

14.

16.

17.

18.

19.

20.

de utilizare!

Cititi cu atentie urmétoarele randuri,
pentru a preveni riscul de incendiu,
electrocutare sau ardere!

,COOK IT“ se poate deteriora in urma
unei lovituri puternice sau la cadere!
Nu folositi niciodata ustensile de
bucatarie metalice!

Nu lasati niciodata ,,COOK IT* direct
in apd sau chiuvetd. Aparatul se
poate defecta sau se poate produce
electrocutareal

inainte de curétare separati aparatul
de la reteaua electrica si inainte de
reconectare asigurati-va de uscarea
conectorului.

Atentie! Este permisa folosirea doar a
conectorului corespunzator aparatului!
Acest aparate pot fi utilizate de copii
sub varsta de 8 ani, precum si de
persoane cu capacitdti fizice, senzori-
ale sau mentale reduse sau lipsite de
experienta si/sau cunostinte daca
sunt supravegheate sau instruite cu
privire la utilizarea aparatului in
conditii de siguranta si daca au inteles
pericolele ce pot rezulta din utilizarea
acestuia. Copiii nu trebuie sa se joace
cu acest aparat. Curatarea si intretine-
rea realizate de cétre utilizator nu se
vor efectua de cétre copii, cu exceptia
celor care au mai mult de 8 ani si sunt
supravegheati. Copiii mai mici de 8
ani trebuie tinuti la distanta de aparat
si de cablul de alimentare.

La exploatarea aparatului este
interzisa folosirea unui comutator



extern temporizat sau a unui sistem
de telecomanda separat!

INSTRUCTIUNI

Ajutorul pentru bucétarie “COOK IT” este un adevérat
multitalent! Acest dispozitiv cu economisirea spatiului
nu trebuie folosit numai pentru pregatirea carnii, a praji-
turilor, deserturilor sau crochetelor de cartofi, ci si
pentru gratar, prajire, coacere, gratinare sau prajire.
Ajutorul de bucétarie “COOK IT” aduce un stil de viata
modern in bucatdria dvs. Datoritd placilor de incalzire
neaderente, puteti pregéti rapid si simplu oudle prajite
sau ochiurile préjite pe ambele parti, iar sandvisurile,
crochetele de cartofi sau cartofii prajiti vor fi maro si
crocanti. Si poate fi curdtat usor dupa aceasta.
Indicatorul luminos “On + Off” de incredere indicé daca
dispozitivul este sau nu este gata de utilizare. O carcasa
rezistentd la caldurd asigura faptul ca dispozitivul aratad
bine pentru o perioadd lungd de timp si picioarele
antiderapante asiguré stabilitate. Caldura de sus si de
jos si stratul ceramic de inaltd calitate usureaza
pregétirea felurilor de mancare! Optiuni de preparare
multifunctionale, si gratie “efectului FLIP OVER”: grétar,
coacere, prajire, gratinare. Depozitati-| intr-o pozitie
verticald dupd utilizare pentru a economisi spatiu sau
I&sati-l pe suprafata de lucru pentru utilizare zilnicé.

RETINETI:

- Dispozitivul poate produce fum cand este folosit
pentru prima data.

- Indepértati resturile de ambalaje si curatati
carcasa “COOK IT” cu o carpa umeda.

- Placile de copt trebuie curdtate numai cu o carpa

umeda sau cu un burete moale; efectul lotus faci-

liteaza curatarea ajutorului de bucatérie “COOK IT".

inainte de a utiliza dispozitivul pentru prima dat,

ungeti cu ulei placile de coacere. Acoperirea

neaderentd inseamna ca acest lucru nu este

necesar pentru utilizérile ulterioare.

'

INSTRUCTIUNI

1. Introduceti “COOK IT” in prizd pentru a-I
preincélzi. Lampa de control rosie si verde se
aprinde. inainte de a praji sandvisurile, ajutorul de
bucétarie “COOK IT” trebuie preincalzit pana cand
lampa de control verde se stinge pentru prima
datd.ATENTIE: Dispozitivul va deveni acum
fierbinte. De indatd ce afisajul verde se stinge,
“COOK IT” este pregatit pentru utilizare.

2. Deschideti “COOK IT”".

3. Asezati sandwich-ul pregétit in “COOK IT". Puteti
unge cu unt in interiorul si in exteriorul toastului
pentru a crea o culoare minunatd de aur-maroniu.

4. Inchideti “COOK IT” tinand manerul si cupland
clema de sigurantd. Asigurati-va cé blocarea
manerului se blocheaza printr-un clic in pozitie.

5. Lésati sandwich-ul in “COOK IT” timp de 3 pana
la 5 minute, in functie de cat de maroniu il doriti.
Dacé un sandwich este prea mare, “COOK IT" il
taie automat la dimensiune. Puteti sa deschideti
“COOK IT” in orice moment pentru a vedea dacé
sandwich-ul dvs. este gata. Timpul de preparare
depinde de péaine sau ingrediente si de gustul
personal. Retineti: Indicatorul verde se aprinde si
se stinge in timp ce sandwich-ul este pregatit.

6. Cand sandwich-ul este gata, scoateti-l cu grija
folosind un instrument din lemn sau din plastic;
nu folositi ustensile metalice.

PROBLEMA / CAUZA

Sandwich-urile sunt prea inchise la culoare
Sandwich-urile au fost Idsate prea mult timp in interior

Manerul nu face clic pe pozitie
Sandwich-urile au fost prea pline

Sandwich-urile se lipesc de placile de coacere
Untul nu a fost uns pe exteriorul toastului

CURATAREA

Pentru a evita deteriorarea stratului de acoperire, nu
curatati niciodata placile de coacere cu agenti abrazivi
de curatat sau cu bureti de curétat. Nu scufundati
niciodatd “COOK IT” in apé sau alte lichide; nu-I clatiti
sub apa curgatoare.

1. Nu folositi obiecte metalice sau ustensile de
curatat.

2. Scoateti din prizd “COOK IT” si deconectati-| de la
sursa de alimentare.

3. Léasati “COOK IT” s& se raceasca in timp ce este
deschis.

4. Indepartati resturile de alimente aderente, cum ar
fi branza arsa din “COOK IT” cu o spatula din
lemn sau plastic.

5. Curatati placile de coacere cu o carpa moale sau
cu un burete moale.

6. Curatati carcasa dispozitivului cu o carpa umeda.

7. Depozitati “COOK IT” in pozitie orizontald sau
verticald.
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ATENTIE: Nu umpleti niciodaté aparatul in exces! in
special in cazul oudlor si ingredientelor lichide, aveti
grija sa-1 umpleti numai pand la marginea superioara
a recipientului. La pregétirea oudlor va sfatuim sa
lucrati cu Cook deschis si numai cand mancarea
urmeaza sa fie intoarsa inchideti aparatul.

RETETE
SANDVICH CU SUNCA Sl BRANZA

Ingrediente:

4 felii de paine, o felie groasa de sunca gétita,

70 g branza (Gouda sau Gruyere), unt, piper
Preparare:

Ungeti cu unt partea exterioard a celor

4 felii de paine. Impartiti jumatate din branza ras# (sau
feliatd) intre feliile de paine. Puneti o felie de sunca
deasupra, asezonati si addugati restul de branza.
Acoperiti cu cele doud felii de paine ramase.
Introduceti-le in ajutorul de bucétarie “COOK IT” si
inchideti-I (blocati manerul cu clic in pozitie!).
Lésati-le timp de 4-6 minute pana cand se obtine
culoarea maronie doritd.

SANDVICH AMERICAN

Ingrediente:

4 felii de paine, 4 lingurite de maioneza, 4 rosii mici,
4 bucati de branza Chester sau Emmental, 4 felii de
bacon

Preparare:

Ungeti usor cu unt partea exterioara a feliilor de
paine. Puneti un strat subtire de sos tartar pe
interiorul painii, aranjati feliile subtiri de rosii deasupra
si acoperiti-le cu branza. Aranjati sunca deasupra
intr-un model de retea si acoperiti totul cu feliile de
paine ramase. Puneti totul in ajutorul de bucatérie
“COOK IT” si inchideti-I (blocati manerul cu clic in
pozitie!). Prdjiti timp de 4-6 minute pana cand se
obtine culoarea maronie dorita.

AVOCADO GRATINAT UMPLUT

Ingrediente:

un pachet de creveti, 2 lingurite suc de ldmaie, un
avocado mic, un strop de sos de chilli, branza topita
rasa
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Preparare:

Taiati avocadoul prin mijloc si scoateti pulpa.
Dezghetati crevetii (sau scurgeti-i din borcan) si
aromati cu suc de lamaie. Zdrobiti pulpa de avocado,
amestecati-o cu crevetii si asezonati dupa gust (un
strop de sos de chilli). Presarati branza rasa si apoi
puneti totul in ajutorul de bucatarie “COOK IT” si
inchideti-I (blocati manerul cu clic in pozitieD). Acum
|dsati sa se coaca timp de 4-6 minute.

CROCHETE DE CARTOFI

Ingrediente:
1 lingurd de unt asezat, 300 g cartofi fdinosi, o ceapa
micad, sare si piper dupa gust

Preparare:

Curatati si prajiti usor cartofii. Curatati si tocati fin
ceapa. Amestecati cartofii cu ceapa, sare si piper.
Incalziti untul in ajutorul de bucatarie “COOK IT”,
introduceti amestecul pentru crochete de cartofi in
“COOK IT” folosind o lingura si aplatizati-I. Prajiti-I
bine timp de 2-3 minute si apoi intoarceti ajutorul de
bucétarie “COOK IT”, folosind functia “FLIP OVER” si
continuati sa prdjiti pana devine crocant. Puneti
crochetele de cartofi pe hartie de bucatarie si lasati
excesul de grasime sd se se scurga. Serviti cald.

OMLETA

Ingrediente:

2 oud, 1/2 lingura de faing, 2 linguri de lapte,

50 g branza Edam, 1 o felie de sunca (tdiata in felii
subtiri) 1/4 lingura de pudra de chili, 2 linguri de ulei
de masline, sare, unt, 1/2 rosie, rdddcind de patrunjel

Preparare:

Spargeti oudle si bateti-le cu uleiul pentru sunca si
branza pana ce amestecul devine spumos. Addugati
branza, laptele, faina, sunca, condimentele si
amestecati bine. Incalziti amestecul de ous si turnatj-|
in ajutorul de bucatdrie “COOK IT”. Léasati-l sa se
ingroase timp de 2-3 minute. Asezati felii de rosii
deasupra, intoarceti ajutorul de bucétarie “COOK IT”
(“FLIP OVER™) si incalziti amestecul incé 1-2 minute.
Garnisiti cu patrunjel.



OU PRAJIT “PE O SINGURA PARTE” SI
“PE AMBELE PARTI”

Ingrediente:

2 oud, sare si putin unt

Preparare:

Ungeti ajutorul de bucatarie “COOK IT” cu putin unt si
preincalziti-l. Spargeti cu grija 2 oua mari de gaina si
turnati-le in ajutorul de bucatarie “COOK IT". Lasati
dispozitivul deschis si gatiti oudle pana cand ating
consistenta dorita. Sugestie: Daca nu doriti ca oudle
sa fie prajite doar pe o parte inchideti ajutorul pentru
bucétarie “COOK IT” chiar inainte de sfarsit si
modificati setarea la “FLIP OVER”. Lasati sa se mai
coaca putin timp.

TORT DE CIOCOLATA

Ingrediente:

40 g unt, 100 g ciocolatd, 2 oud (60 g), 50 g zahar fin,
3 linguri de faina, o lingura de praf de copt, glazura de
zahdr, o banda de ciocolata din lapte

Preparare:

Topiti untul si separati galbenusul de albus. Ame-
stecati galbenusurile cu 50 de g de zahar si untul
topit. Topiti ciocolata si addugati-o in amestecul de
unt. Bateti albusurile de ou pana cand se intaresc.
Amestecati o lingurd de faina cu grija in albusurile de
ou batut. Turnati amestecul de ciocolata in ajutorul de
bucétarie “COOK IT”, preincalzit si uns usor, puneti
banda de ciocolatd pe partea superioara si apoi
inchideti si blocati ajutorul de bucatarie” COOK IT .
Coaceti timp de aproximativ. 8-10 minute. Apoi,
intoarceti ajutorul de bucatarie “COOK IT” (“FLIP
OVER”) si coaceti timp de incd 3-5 minute. Scoateti cu
grija prajitura terminata (atentie: ciocolata lichida
fierbinte in interior) si presdrati cu glazura de zahar.

CARNE DE PUI CU OU

Ingrediente:

250 g carne tocatd amestecatd, 2 oud medii, 0 ceapa
micd, 100 g pesmet, patrunjel, sare, piper, 30 g unt sau
margarind, 2-3 linguri de agent de ingrosare sos
intunecat, patrunjel, taiat

Preparare:

Fierbeti un ou timp de 6-8 minute. Clatiti-l cu apa rece
si lasati-l sa se raceascd. Decajiti si tocati fin ceapa.
Puneti pesmetul. Spélati si taiati marunt patrunjelul.
Amestecati carnea tocata cu al doilea ou, pesmetul,
ceapa si patrunjelul. Condimentati generos cu sare si
piper. Formati o paine mica din amestecul de carne
tocatd. Puneti oul decojit si fiert in mijlocul painii si
apoi apasati amestecul in jurul acestuia. Puneti-l in
ajutorul de bucétarie “COOK IT” preincalzit si uns,
inchideti-l si asigurati-l. Coaceti timp de aprox. 20
pana la 30 de minute. Ocazional intoarceti-I cu functia
“FLIP OVER". Scoateti preparatul de pui din ajutorul de
bucétarie “COOK IT”. Daca se doreste, dizolvati sucul
de gatit in 3 linguri de apa si fierbeti-l scurt pentru a
forma un sos. Addugati agentul de ingrosare a sosului
in timpul amestecdrii. Condimentati cu sare si piper.
Serviti cu cartofi piure. Serviti sosul separat.

Tabelul se bazeaza pe greutitile indicate.

Timpii de gatire variaza in functie de greutate.
Nu existd limite pentru imaginatia dvs.! Puteti crea
retete delicioase din orice fel de alimente. De exemplu
cu salam, sunca gatitd, peste ton, pot fi utilizate si
resturile din friptura de duminic§; fructe sau legume
(de exemplu rosii, ardei, sparanghel, castraveti, ceap4,
ciuperci, ananas, piersici, caise, portocale mandarine,
banane); branza sub orice forma, feliatd, rasa sau
zdrobitd. Branzeturile care se topesc cu usurintd sunt
deosebit de potrivite pentru gratindri. Asezonati dupa
gustul dvs
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Ce gatesc

Timp de coacere + préjire

Cometariu

Friptura

Aprox. 4 minute pe fiecare parte

Aprox. 150 g tdiat gros. Lasati sa
stea timp de 2-3 minute.

Escalop simplu

Aprox. 5 minute pe fiecare parte

Aprox. 150 g Uscati pe o lavetd

Escalop pane

Aprox. 4 minute pe fiecare parte

Aprox. 150 g intotdeauna in grasime

Cotlet de miel

Aprox. 4 minute pe fiecare parte

Ideal cu rozmarin

Peste proaspét de ex. pdstrav mic,
pangasius, saldu, file de cod

3-5 minute pe fiecare parte

intoarceti cu grija, coaceti lent

Peste congelat (alimente congela-
te) de ex. somon, cod

5 min. apoi intoarceti

Nu asezonati decat dupéa coacere

Piept de pui/ Escalop

4 min. apoi intoarceti

Aprox. 150 g pro bucata

Escalop turcesc

3 min. apoi intoarceti

150 g, taiat subtire

Toate tipurile de legume

8-12 minute

Taiate mici, in functie de tipul de
leguma

Cartofi fierti (felii)

Aprox. 12 -15 minute -10-

Cel mai gustos cu unt, se intoarce
de mai multe ori

Cartofi cruzi (felii) prajiti

Aprox. 25 minute

Cel mai gustos cu unturd, intoarceti
de mai multe ori

Cartofi cruzi (crochete de cartofi
Bernese)

Aprox. 8 minute pe fiecare parte

Cartofi razuiti

Clatite cu cartofi

Aprox. 2 minute pe fiecare parte

Intoarceti cu grija, lasati-i sa devina
maro pana devin crocanti

Omleta cu oua

Aprox. 3 minute pe fiecare parte

Omleta facutd din 2 oud servitd cu
arpagic

INDICACIONES GENERALES Y DE
SEGURIDAD

1.

iLea atentamente las siguientes
indicaciones para evitar riesgos
de incendios, descargas eléctri-
cas o0 quemaduras!

2. No toque nunca las superficies
calientes.

3. Limpie el aparato todavia caliente
con un trozo de papel de cocina.

4. Asegurese que el “COOK IT” no
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entra en contacto con agua u otro
liquido, para evitar asi cortocircuitos
0 descargas eléctricas.

Nunca deje el “COOK IT” sin vigilan-
cia mientas esté funcionando.

Al acabar de utilizar el “COOK IT”,
desconéctelo de la red eléctrica.
Esperar a que “COOK IT” se enfrie
completamente antes de cambiarlo
de sitio, desmontarlo o limpiarlo.
Nunca utilice el “COOK IT” si el cable
0 el mismo aparato estan dariados.
Contactar al distribuidor de “COOK IT”
para informarse acerca del mas
cercano punto de servicio oficial.

El uso de recambios no producidos
para el “COOK IT” pueden causar
accidentes.



10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

Nunca deje que el cable de alimen-
tacion cuelgue sobre el borde de la
mesa y protéjalo de objetos calientes
y cortantes. Preste atencion que el
cable no se enrede.

Utilizar el die “COOK IT” sobre
superficies insuficientemente
resistentes o exponerlo a humedad o
calor pueden causar deformaciones
0 dafios al aparato.

iUtilizar el aparato sdlo con el fin
previsto!

iConserve estas indicaciones siempre
a mano!

iLos impactos fuertes y las caidas
pueden dariar el “COOK IT"!

iNunca utilice cubiertos metdlicos!
iNo sumerja nunca el “COOK IT” en
agua o en el fregadero, ya que
pueden dafar el aparato y causar
una descarga eléctrical

Desconecte el aparato de la red
antes de limpiarlo y, antes de volver a
enchufarlo, asegurese que el enchu-
fe estd completamente seco.
iAtencion! iUtilizar solo el enchufe
adecuado para el aparato!

Este aparato puede ser utilizado por
nifios a partir de los 8 afios de edad y
por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas o por personas sin experi-
encia y conocimientos solo bajo
supervision o si se les ha explicado
como utilizarlo con seguridad y han
entendido los riesgos que este
implica. No dejar que los nifios

jueguen con el aparato. La limpieza y
el mantenimiento por parte del
usuario no pueden ser realizados por
NiNos sin supervision.

iEsta prohibido el uso de tempori-
zadores externos u otros sistemas de
mando a distancia con este aparato!

20.

INSTRUCCIONES

iEl accesorio de cocina “COOK IT” es un verdadero
multitalento! Con él, usted puede preparar mucho mas
que pescado, tostadas, postres o patatas. Puede
utilizar este aparato que ahorra espacio también para
preparar alimentos a la barbacoa, tostar, asar, gratinar
o freir. “COOK IT* lleva la modernidad directamente a
su cocina. Sus placas calefactoras antiadherentes le
ayudardn a preparar rdpida y sencillamente un huevo
frito o «eassy over Eggas», asi como ricas tostadas,
tortillas o patatas fritas. Ademas, es muy facil y
sencillo de limpiar. El aparato estd equipado con dos
indicadores luminosos del estado: uno para Encender/
Apagar y otro para indicar que esta preparado para
funcionar. Su carcasa muy resistente a altas
temperaturas conserva su aspecto bonito a largo
plazo y sus patas antideslizantes garantizan que no se
mueve de su posicién. La posibilidad de calentar
arriba y abajo, junto con su revestimiento antiadhe-
rente, hacen que preparar los alimentos sea un juego
de nifios. El aparato ofrece multiples posibilidades de
preparacién, también gracias al efecto “FLIP OVER*:
asar, tostar, freir y preparar a la plancha. Al finalizar el
uso, guardarlo en posicién vertical o colocarlo en la
encimera, para poder utilizarlo a diario.

INDICACION:

- Es posible que, durante el primer uso, desprenda
un poco de olor.

- Eliminar todos los restos de embalaje y limpie la
carcasa del “COOK IT* con un trapo hiimedo.

- Limpiar las placas calefactoras sélo con un trapo
himedo o una esponja suave. “COOK IT“ es facil
de limpiar gracias al efecto “flor de loto”, que
repele el agua.

- Gracias a su revestimiento antiadherente, las
placas calefactoras se deben engrasar sélo antes
del primer uso.
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INSTRUCCIONES

1. Introduzca el enchufe en la toma de corriente
para para precalentar el “COOK IT“. Los pilotos de
color rojo y verde se encienden. Antes de
preparar los sdndwiches se debe precalentar el
“COOK IT* hasta que se apague por primera vez
el piloto verde. ATENCION: El aparato alcanza
temperaturas elevadas.Una vez apagado el piloto
verde, el “COOK IT* estd listo para utilizarlo.

2. Abra el “COOK IT*.

3. Coloque el sandwich preparado con sus
ingredientes preferidos en el “COOK IT“. Si desea
conseguir un bonito color dorado, unte las dos
caras de las rebanadas de pan con mantequilla.

4. A continuacién, cierre el “COOK IT* cogiéndolo
por el mango y encaje las dos mitades del mismo.
Aseglrese que el cierre del mango encaja en el
bloqueo.

5. Deje el sandwich en el “COOK IT* durante 3 hasta
5 minutos, segun si lo desea menos 0 més
tostado. Si el séndwich es demasiado grande,
“COOK IT* lo corta automaticamente. Puede abrir
en cualquier momento el “COOK IT* para
comprobar si el sdndwich esta listo. El tiempo de
coccion depende del tipo de pan y de los
ingredientes, asi como de sus preferencias.
Indicacién: Durante la preparacion, el piloto verde
se enciende y se apaga.

6. Cuando el sandwich estd listo, sdquelo con
cuidado, utilizando un utensilio de madera o
pléstico, nunca metalico.

PROBLEMA / CAUSA

Los sandwiches son demasiado oscuros
Tiempo de tostado demasiado largo

Las dos partes del mango no encajan
Los sandwiches llevan demasiado relleno

Los sandwiches se pegan a las placas
Las partes exteriores del pan no han sido untadas con
mantequilla

LIMPIEZA

No utilice nunca productos de limpieza o esponjas
agresivos, ya que podrian dafiar el revestimiento
antiadherente. No sumerja nunca su “COOK IT* en agua
u otros liquidos y no lo limpie bajo el chorro de agua.

1. No utilice utensilios metalicos o abrasivos.

2. Para desconectarlo de la corriente, saque el
enchufe de la toma de corriente.
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3. Deje el “COOK IT* abierto para que se enfrie.

4. Elimine los restos persistentes de alimentos, como
queso quemado, con una espatula de madera o
plastico de su “COOK T

5. Limpie las placas calefactoras con un trapo
hdmedo o una esponja.

6. Limpie la carcasa del aparato con un pafio himedo.

7. Guarde el ,Cook IT” en posicién horizontal o
vertical.

ATENCION: ino llenar en exceso el aparato! No se
debe exceder el borde superior del recipiente, sobre
todo al preparar huevos y otros alimentos liquidos.
Recomendamos que los huevos se preparen con el
aparato abierto y cerrarlo solamente cuando se debe
dar la vuelta al alimento.

RECETAS
SANDWICH DE JAMON Y QUESO

Ingredientes:

4 rebanadas de pan tostado, 1 loncha gruesa de
jamén cocido, 70 g de queso (Gouda o Gruyere),
mantequilla, pimienta

Preparacion:

Untar con mantequilla las caras exteriores de las
rebanadas de pan. Distribuir la mitad del queso
rallado (o cortado en tiras) sobre las rebanadas de
pan. Colocar encima media loncha de jamon,
salpimentar y cubrir con el queso restante. Tapar con
las dos rebanadas de pan restantes. Colocar los
sandwiches en el “COOK IT” y cerrarlo (encajar las
dos mitades del mango). Dejarlo tostar 4-6 min.

SANDWICH AMERICANO

Ingredientes:

4 rebanadas de pan tostado, 4 cucharaditas de
mayonesa, 4 tomates pequefios, 4 lonchas de queso
Chester o Emmenthal, 4 lonchas de beicon

Preparacion:

Untar con una capa fina de mantequilla las caras
exteriores de las rebanadas de pan. Untar con una
capa fina de salsa tartara las caras interiores de las
rebanadas de pan, poner encima las rodajas de
tomate y cubrir con el queso para derretir. Colocar
encima las tiras de beicon en forma de rejilla y cubrir
toso con las rebanadas de pan restantes. Colocar los
sandwiches en el “COOK IT” y cerrarlo (encajar las
dos mitades del mango). Dejarlo tostar 4-6 minutos.



AGUACATE RELLENO GRATINADO

Ingredientes:

1 paquete de langostinos, 2 cucharada de jumo de
limén, 1 aguacate pequerio, 1 chispa de salsa de
chiles, queso para fundir rallado

Preparacion:

Cortar el aguacate por la mitad y sacar la pulpa.
Descongelar los langostinos y rociarlos con el zumo
de limén. Aplastar la pulpa de aguacate, mezclarla
con los langostinos y salpimentar al gusto (rociar con
unas gotitas de salsa de chiles). Espolvorear todo con
queso para fundir, colocar en el “COOK IT” y cerrarlo
(encajar las dos mitades del mango). Dejar que se
tueste 4-6 minutos.

ROSTI

Ingredientes:

1 cucharada de mantequilla clarificada,
300 g patatas harinosas, 1 cebolla pequefia
aceite y sal al gusto

Preparacion:

Pelar y rallar finamente las patatas, pelar la cebolla y
picarla finamente. Mezclar las patatas con la cebolla,
la sal y y la pimienta. Calentar la mantequilla
clarificada en el ,COOK IT” y luego coger con una
cuchara de mezcla de patatas, ponerla en el ,,COOK
IT" y aplastarla. Dejar tostar, pasados 2-3 minutos dar
la vuelta al “COOK IT” y dejar que se tueste el otro
lado hasta que se vuelva crujiente. Escurrir sobre
toallas de papel y servir caliente.

TORTILLA DE QUESO Y JAMON

Ingredientes:

2 huevos, 1/2 cucharadita de harina, 2 cucharadas de
leche, 50 g queso Edam, 1 lonchas de jamén
(cortadas en tiritas finas) 1/4 cucharadita de chile,

2 cucharadas de aceite de oliva, sal, mantequilla,

1/2 tomate, 1 ramita de perejil

Preparacion:

Batir bien los huevos junto con el aceite hasta que
queden esponjosos. Afiadir el queso, la leche, la
harina, el jamén, salpimentar y mezclar. Distribuir la
masa en el “COOK IT” precalentado y ligeramente
engrasado y dejarla 2-3 minutos hasta que cuaje.
Colocar encima las rodajas de tomate, dar la vuelta al
“COOK IT” (FLIP OVER) y dejarla otros 1-2 minutos.
Adornar con perejil.

HUENO FRITO “SUNNYSIDE UP”
Y “EASY OVER”

Ingredientes:
2 huevos, sal y un poco de mantequilla

Preparacion:

Untar el COOK IT con un poco de mantequilla y
calentarlo. Romper con cuidado 2 huevos tamafio
grande de gallina, deslizarlas en el COOK IT y dejarlas
freir en el aparato abierto hasta conseguir la consisten-
cia deseada. Consejo: Si no desea los huevos “Sunnysi-
de up”, poco antes del final cerrar el “COOK IT”, darle la
vuelta y dejar brevemente que se acaben de hacer.

PASTEL DE CHOCOLATE

Ingredientes:

40 g mantequilla, 100 g chocolate, 2 huevos

(60 gramos), 50 g azlcar, 3 cucharadas harina,

1 cucharadita polvo para hornear, azicar en plovo,
1 onza de chocolate

Preparacion:

Derretir la mantequilla y separar los huevos. Batir las
yemas con 50 gramos de azlcar y la mantequilla
derretida. Derretir el chocolate y afiadirlo a la mezcla
anterior. Batir a punto de nieve las claras. Afiadir una
cucharada colmada de harina e incorporarla
suavemente a las claras. Verter la masa de chocolate
en el “COOK IT” precalentado y ligeramente
engrasado, colocar encima una onza de chocolate y a
continuacion cerrar y bloquear el “COOK IT”. Dejar
cocer durante 8-10 minutos, dar la vuelta al “COOK
IT” (FLIP OVER) y dejarlo 3-5 minutos mds. Sacar con
cuidado el pastel (Atencién: iContiene chocolate
caliente derretido!) y espolvorearlo con azticar glas.

PASTEL DE CARNE PICADA
CON HUEVO

Ingredientes:

250 g carne picada mezclada, 2 huevos (tamafio M),
1 cebolla pequefia, 100 g de pan rallado perejil, sal,
pimienta, 30 g de mantequilla o margarina 2-3
cucharadas de Maicena, perejil, grasa

Preparacion:

Cocer 1 huevo 6-8 minutos y dejarlo enfriar.

Pelar y picar finamente la cebolla. Desmenuzar bien el
pan. Lavary picar finamente el perejil. Mezclar bien la
carne picada, el otro huevo, la cebolla y el perejil.
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Salpimentar. Hacer un pequefio rectdngulo con la
carne picada, colocar en medio el huevo duroy
envolverlo con la masa de carne. Colocarlo en el
“COOK IT” precalentado y engrasado previamente,
cerrar el aparato y dejarlo cocer durante 20 - 30
minutos. Darle la vuelta de vez en cuando. Al finalizar
la coccion sacar el pastel del «COOK IT». Si lo desea,
diluya el jugo del asado en 3 cucharadas de agua,
llevarlo a ebullicién y afiadir la Maicena. Salpimentar.

Servir con puré de patatas. Servir la salsa por separado.

La tabla se basa en los pesos indicados.

Los tiempos de coccion dependen del peso.
Deje volar su fantasia.

Puede preparar platos maravillosos con toda clase de
alimentos: Utilizar, por ejemplo, salami, jamdn cocido,
atun, restos de carne asada, frutas o verduras como
p.ej. tomates, pimientos, esparrago, pepino, cebolla,
setas, pifia, melocotdn, albaricoques, mandarinas,
platanos, toda clase de queso (sabanitas, rallado o
para untar). Para gratinar se recomienda utilizar queso
para fundir. Condimentar a su gusto.

éQué puedo cocinar?

Tiempos de coccion y asado

Observaciones

Filete

4 minutos por cada lado

150 g, cortado grueso, dejar
reposar 2-3 minutos

Escalope natural

5 minutos por cada lado

150 g, secar con papel

Escalope rebozado

4 minutos por cada lado

150 g, siempre en manteca

Chuletas de cordero

5 minutos por cada lado

Ideal con romero

Pescado fresco p.ej. trucha
pequefia, pangasius, lucioperca,
filete de abadejo

3-5 minutos por cada lado

Dar la vuelta con cuidado,
freir despacio

Pescado congelado (alimentos
congelados) p.ej. salmén, abadejo

5 minutos, luego dar la vuelta

Sazonar después de freir

Pechuga de pollo /
Escalope de pollo

4 minutos, luego dar la vuelta

Para trozos de 150 gr

Escalope de pavo

3 minutos, luego dar la vuelta

Para trozos finos, de 150 gr

Hortalizas, todas clases

8-12 minutos

Cortar finamente, segun tipo

Patatas cocidas (rodajas)

12-15 minutos

Mejor en mantequilla,
dar la vuelta varias veces

Freir patatas crudas (rodajas)

min. 25 minutos

Mejor en manteca,
dar la vuelta varias veces

Patatas crudas (rosti)

8 minutos de cada lado

Patatas ralladas

Patatas cortadas Crepes

2 minutos de cada lado

Dar la vuelta con cuidado Dejar
que se doren

Tortilla francesa

3 minutos de cada lado

Tortilla de 2 huevos,
servir con cebollino
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an Entsorgen Sie das Produkt am Ende seiner Lebensdauer deshalb nicht mit dem normalen Hausmdill. Bringen Sie es zu einer
Sammelstelle zum Recycling von elektrischen und elektronischen Geréten. Dies wird durch dieses Symbol auf dem Produkt, in der
Bedienungsanleitung und auf der Verpackung angegeben. Informieren Sie sich Giber Sammelstellen, die von Ihrem Héandler oder der
lokalen Behorde betrieben werden. Die Wiederverwertung und das Recycling von Altgeraten ist ein wichtiger Beitrag zum Schutz
unserer Umwelt.

@D Do not dispose this product at the end of its service life through normal domestic waste. It has to be disposed through a collection
agency that recycles electric and electronic devices. This is pointed out by the symbol on the product, in the instruction manual, and on
the packaging. Please inquire about local collection agencies that may be operated by your distributor or your municipal administration.
By recycling, making use of the materials, or other forms of recycling old units you are making an important contribution to protecting
our environment.

G Ne jetez pas le produit aux déchets ménagers a la fin de sa durée de vie. Apportez-le & un point de collecte pour le recyclage des
appareils électriques et électroniques. Cela est indiqué par le symbole présent sur le produit, le mode d’emploi et 'emballage.
Informez-vous des points de collecte mis a disposition par votre commergant ou l'autorité locale. La réutilisation et le recyclage des
appareils usagés sont une contribution importante a la protection de notre environnement.

Al termine della sua durata della vita, il prodotto non deve essere smaltito con i normali rifiuti domestici. Si prega di portarlo in un
centro di raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Tale procedura & segnalata anche da questo simbolo
presente sul prodotto, nelle istruzioni per I'uso e sulla confezione dello stesso. Si prega di informarsi sui centri di raccolta gestiti dal
proprio rivenditore o dalle autorita locali. La riutilizzazione e il riciclaggio di vecchi apparecchi costituiscono un contributo importante
per la tutela dell'ambiente.

[(NLJ Werp het product aan het eind van zijn levensduur daarom niet bij het normale huisvuil. Breng het naar een verzamelpunt voor het
recyclen van elektrische en elektronische apparaten. Dit wordt aangegeven door het symbool op het product in de gebruiksaanwijzing
en op de verpakking. Informeer naar verzamelpunten die door uw dealer of uw gemeente bedreven worden. Het hergebruik en de
recycling van oude apparaten levert een belangrijke bijdrage aan de bescherming van ons milieu.

G A terméket élettartama végén ne artalmatlanitsa a normél haztartasi hulladékkal egyditt. Vigye el az elektromos és elektronikus
késziilékek Ujrahasznositdsat célzo gydjtdhelyre. Utdbbit ez a szimbdlum jelzi a terméken, a haszndlati utasitdson és a csomagoldson.
Tajékozddjon a kereskedGje vagy a helyi hatdsdg dltal tizemeltetett gydijtéhelyekrdl. A régi készilékek djrahaszndlata és Gjrahasznositasa
fontos hozzdjruldst jelent kornyezetiink védelméhez.

(& po ukonéeni zivotnosti neodhazuijte vyrobek do domovniho odpadu. Odevzdejte jej na shérném misté k recyklaci elektrickych a
elektronickych pfistrojd. Je to vyznaceno timto symbolem na vyrobku, v ndvodu k obsluze a na obalu. Informujte se o sbérnych mistech,
provozované vasim prodejcem nebo mistnimi Grady. Opétovné zhodnoceni a recyklace odpadnich pfistrojl jsou dulezitym prispévkem k
ochrané naseho Zzivotniho prostiedi.

(SK} Nevyhadzujte vyrobok po ukonéeni jeho zivotnosti do komunélneho odpadu. Zaneste ho na zberné miesto na recyklaciu
elektrickych a elektronickych zariadeni. Toto je udané symbolom na vyrobku, v ndvode na pouzitie a na obale. Informujte sa o zbernych
miestach, ktoré st prevadzkované Vasim obchodnikom alebo miestnymi tGiradmi. Dalsie zhodnotenie a recykldcia starych zariadent je
dolezitym prinosom k ochrane nésho Zivotného prostredia.

GID Din acest motiv produsul, la sfarsitul duratei sale de functionare ,nu va fi debarasat impreuna cu gunoiul menajer. Predati-| la
punctele de colectare in vederea reciclarii aparatelor electrice si electronice. Acest lucru este indicat de acest simbol de pe produs, din
instructiunile de utilizare si de pe ambalaj. Informati-va cu privire la punctele de colectare pe care le administreaza distribuitorul sau
dumneavoastra locale. Revalorificarea si reciclarea aparatelor uzate este o contributie importanté la protectia mediului.

€D “Alfinal de su vida dtil, no elimine el producto a la basura doméstica. LIévelo a un punto de recogida de aparatos eléctricos y
electrénicos. Esta indicacion es representada por un simbolo en el producto, en las instrucciones de uso y en el embalaje.”

@D Dieses Produkt entspricht den Europaischen Richtlinien.
@D This product complies with the European directives.
@D ce produit satisfait aux normes européennes.

Questo prodotto & conforme alle normative europee.
QD dit product voldoet aan de Europese richtlijnen.

G Ez a termék megfelel az eurdpai irdnyelveknek.

@@ Tento vyrobek odpovidé evropskym smérnicim.

€D Tento vyrobok zodpoveda eurépskym normém.

G Acest produs corespunde directivelor europene.

€D Este producto cumple con las directivas europeas.
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