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OBH Nordica gril Raclette x 6, model 6923

Navod k pouziti
Tento navod k pouziti si pozorné proc¢téte a uschovejte jej pro moznou budouci potiebu.

Bezpeénostni opatireni

* Pristroj je mozno pfipojit pouze k siti o napéti 230 V. Zkontrolujte, zda je napéti sité oznacené na
Stitku pfistroje shodné s napétim ve vasi domacnosti.

» Pouzivate-li pfistroj v pfitomnosti déti, je nutno zachovavat maximalni ostrazitost. Nenechaveijte viset
doll pfivodovou sitovou $ndru.

* Nedotykejte se rozpalené plochy grilu, hrozi nebezpedi urazu. PouZivejte drzadlo grilu a lopati¢ky.
* Pristroj, sitova $nudra ani zastréka nesmi pfijit do kontaktu s vodou ¢&i jinou tekutinou.

« PFi udrzbé nebo ¢isténi musi byt pfistroj odpojen ze sité. Nez pfistroj budete Cistit nebo prfemistovat,
nechte jej vychladnout.

* Pfistroj neni ur€en k venkovnimu pouziti.

* Dejte pozor na to, aby nedoslo k pFiskfipnuti pfivodové sitové Snlry ¢&i jejimu kontaktu s horkou plochou grilu.

» Pokud je pfistroj zapojen do sité, nenechavejte ho bez dozoru.

* Dejte pozor, aby se v blizkosti pfistroje nenachazely hoflavé latky jako z&clony, ubrousky atd. — nebezpedéi vzplanuti.

* PFistroj musi byt umistén na rovny a pevny podklad v suchém prostfedi.

* V/ priibéhu grilovani nepfeplfiujte potravinami grilovaci lopati¢ky, umisténé pod plochou pfistroje.

» Pouzivejte pouze pfisluSenstvi patfici ke grilu, jinak hrozi nebezpedi poranéni uzivatele a nebezpeci poskozeni pfistroje.

* Nikdy pfistroj neodpojujte ze sité Skubnutim pFivodové sitové Sndry.

« PFistroj je nutno udrzovat v Cistoté, nebot’ pfichazi do pfimého kontaktu s potravou.

» Zachovavejte pozornost a opatrnost pfi pfipravé pokrmu, obsahujicich velké mnozstvi tuku.

» Neumistujte pfistroj do blizkosti horkych plotynek sporaku nebo trouby.

« PFi pouziti grilu zajistéte dostate€nou ventilaci.

* PFistroj je ur€en pouze pro pouziti v domacnosti.

* Pristroj nesmi byt pouzivan v pfipadé, doslo-li k poSkozeni zastréky ¢&i pfivodové sitové Sndry.

Tehdy svéfte kontrolu, pfipadné opravu pfistroje autorizovanému servisu nebo odbornikovi.

Uvod

S trochou syra €i jinych pochutin mizeme pro své pratele snadno pfipravit pfijemnou spole¢enskou udalost. Ke grilu patfi Sest lopaticek,
urenych k taveni syra. Jako vhodné syry muzeme doporudit napf. Riddarost, Grevé, Herrgard, Goudu a Fontinu. Samozfejmé je mozno
nabudou gumovité konzistence. K roztavenému syru dobfe chutna brokolice, cibule, vafené nebo v troubé pe¢ené brambory, rajcata,
Zampiony, Sunka, saldm nebo klobasa. Zalezi na vasi fantazii!

Vlozte syr do tavicich lopati¢ek a umistéte je pod plochu pfistroje. Syr se roztavi na bublajici hnédavou masu — raclette! Nalijte roztaveny
syr rovnou na talif nebo na nékterou z pfiloh. Jelikoz jsou lopaticky opatfeny nepfilnavym povrchem, syr se k nim nepfichyti a snadno ho
dostaneme ven. PFilohu (maso, zeleninu atd.) mGZeme umistit pfimo na lopati¢ku, na ni pak poloZime syr a peeme oboji zarover.
Pockame, dokud se syr neroztavi. S bilym pecivem chutna skvéle!

Plochu grilu mizeme soucasné vyuzit pro grilovani masa, ryb, salamu nebo hamburgert. Opékat/grilovat mizeme i v lopati¢kach, které v
tomto pfipad& umistime na grilovaci plochu. Nechte rodinu i své pratele, at’ si kazdy pfipravi své vlastni jidlo sam. JelikoZ si kazdy host
pfipravuje pokrm po svém, neni tfeba zadnych dlouhych pfiprav. Odpocirite si u stolu spole¢né se svymi blizkymi!

Pouziti
Vybalte pfistroj a odstrante veskery obalovy material. Omyjte grilovaci plochu i lopati¢ky a osuste je. Potfete grilovaci plochu i lopatic¢ky
trochou oleje.

Polozte gril doprostied stolu, pfipadné pod néj dejte podlozku z tepelné odolného materialu. Nezapomerite, Ze v pribéhu grilovani mohou
pokrmy stfikat. Vyndejte lopati¢ky a pfipojte pFistroj k siti. Pfi prvnim grilovani maze dojit ke vzniku malého mnozstvi koufe a zapachu. Je to
jev zcela normalni. Pfedehfejte gril cca 10 minut. PFistroj je dllezité udrzovat v Cistoté, nebot pfichazi do pfimého styku s potravou. Budte
pozorni a opatrni pfi pfipravé pokrm0, obsahujicich velké mnoZstvi tuku.

Grilovaci plocha

Pro dosazeni co nejlepSiho vysledku nepouzivame pro grilovani platky masa silngjSi nez 2 cm. Zvolte méné tuéné maso a prebytecny tuk
odkrojte nozem. Doba grilovani/peceni je rizna. VyzkouSejte sami, jak je pokrm propecen, a dle vlastni chuti prodluzte/zkratte dobu
peceni.

Priklady orientacni doby peceni (pfedehfata grilovaci plocha):

Platky slaniny cca 3 minuty

Jehné&di kotlety cca 10-15 minut

Salam, klobasa cca 5 minut

Polovina raj¢ete cca 5 minut

Pro slavnostni pokrm vlastné nepotfebujeme nic jiného nez syr, Sunku, cibuli, brambory a trochu
zeleniny!

Cisténi a udrzba

* PFistroj nesmime ponofit do vody.

» Odpoijte pfistroj ze sité a nechte ho vychladnout.

« Ocistéte odnimatelnou grilovaci plochu a lopati¢ky v teplé vodé a saponatu pomoci jemné houbicky. Nepouzivejte abrazivni Cistici
prostfedky, kovové Stétky nebo kovové myci houby, aby nedoSlo k poSkozeni povrchu.

* Pfipe€ené a Spatné odstranitelné kousky potravy nechame odmocit.

» Samotny pfistroj oCistime lehce navihéenym hadfikem.

Ochrana zivotniho prostredi



PFistroj je zkonstruovan tak, aby mohl slouzit po mnoho let. Pokud v3ak gril pfesto doslouzi, nezapomerite na zivotni prostredi.
Servisni dilna se postara o jeho ekologickou likvidaci.

Likvidace zafizeni
Legislativa vyZaduje, aby likvidovana elektricka a elektronicka zafizeni byla tfidéna pro recyklaci nebo opétovné vyuZiti. Elektricka a
elektronicka zafizeni opatfena znackou tfidéného odpadu proto musi byt pro likvidaci odkladana na obecni sbérna mista tfidéného odpadu.

Zaruka

Pravo na reklamaci dle platného zakona. Pfi eventuelni reklamaci je nutno pfilozit pokladni doklad. Pfi reklamaci pfistroj
odneseme do prodejny, v niz jsme ho zakoupili.
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Pravo na zmény vyhrazeny.

Recepty — kombinace

Raclette s masem Raclette s rybou

Slanina a zampiony Treska a grilovana rajCata
Malé masové kulicky Rybi Spizy

Salam Krevety

Klobasy Scampi

Jehné&di kotlety

Sunka a michana vejce

Raclette se zeleninou Raclette s ovocem

Ratatouille Opecené jablecné krouzky a vlasské ofechy
Rajcata a vejce natvrdo Konzervované pulené hrusky a mandle
Chrest Rozinky a ofisky (vlasské, liskové, mandle)

Kukufice Kole€ka ananasu

Kvétak

Cuketa

Olivy

Cibule

Zampiony

Tipy na pripravu vecere s raclette

— Oloupejte spafena rajcata a nakrajejte na platky.

— Oloupeijte cibuli a nakrajejte ji na silngjsi platky.

— Ocistéte papriky, odstrante jadfinec a nakrajejte je na prouzky.

— Nechte okapat kole¢ka ananasu a prekrojte je napdl.

— Nakréjejte na prouzky platky slaniny.

— Oloupeijte strouzky Eesneku — rozmackame je az tésné pred pouzitim.

— Ocistéte a oloupejte Zampiony. Potfete je citrénovou Stavou, aby neztmavly. Krajime tésné pfed podavanim.
— Narovnejte veskeré suroviny na podnos a ozdobte vSe snitkami petrzelky.

Recepty

Kralovské krevety

150 g velkych krevet (loupanych)

Maslo, pfip. bylinkové maslo

Whisky

Pepf

Citronova stava

Nasekana petrzelka

Toasty

Rozehfejeme maslo v lopatickach a krevety v ném opeeme dohnéda. Flambujeme pomoci whisky. Pak krevety poloZime na toasty,
pokapeme citronovou Stavou a opepfime. Posypeme petrzelkou. Podavame s roztavenym syrem z lopati¢ek.

Omeleta f la raclette

3 vejce

3 I1zicky vody

1 1zika smetany nebo miéka
Sl a pepf

Méslo nebo bylinkové maslo
Sunka nakrajena na kosti¢ky
Nakrajené rajské jablko
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Nasekana petrzelka nebo pazitka

Uslehame vejce s vodou a smetanou. Pfidame sl a pept. V lopati¢kach na grilovaci ploSe rozehiejeme maslo a opeéeme Sunku s
rajéetem. Prilijeme uslehana vejce a posypeme petrzelkou nebo pazitkou. Pe¢eme, dokud vajeéna hmota neztuhne. Misto rajskych jabli¢ek
muzeme pouzit Zampiony.

Kari kure

Kufeci prsi¢ka nakrajena na kosticky

Nakrajena cibulka

Sal a pepf

Kari kofeni

Smetana

Mango Chutney

V lopati¢kach na grilovaci ploSe rozehfejeme maslo. Pfidame kufeci kosti¢ky, cibuli a nechame zhné&dnout. Posypeme kari kofenim,
osolime a opepfime. Zalijeme smetanou a zamichame. Ochutime mangovym Chutney.

Kureci jatra s cibulkou a slaninou
Nadrobno pokrajena kureci jatra
Prouzky slaniny

Nakrajena cibulka

Sl a pepf

Prouzky slaniny s cibulkou pe¢eme v lopati¢kach (maslo neni potieba), dokud nezhnédnou. Smés pak pfendame do misky. Do lopati¢ek
dame kufeci jatra a prudce je opeéeme. Slaninu a cibuli pfidame do lopatiek k jatrim. Osolime a opepfime.

Zampiony ve smetanové omadce (skvéle se hodi ke pfirodnimu vepfovému fizku nebo k rybé)

Maslo

Nakrajené zampiony

Smetana

Portské vino

Sl a pepf

Rozpustime maslo v lopati¢kach na grilovaci ploSe. Pfidame pokrajené zampiony a nechame vétSinu vody odpafit. Pfidame smetanu a
nechame zhoustnout. Ochutime portskym vinem, osolime a opepfime.

Paprika se slaninou

Slanina pokrajena na prouzky

1 pokrajena paprika

1 pokrajené cibule

Cesnekové kofeni

Sal a pepf

Paprika (v prasku)

Kecup

Smetana

Opeceme slaninu v lopatickach na grilovaci ploSe. Pfidame pokrajenou papriku, cibuli a troch ¢esnekového koceni. Dochutime soli, pepfem
a paprikou. Zjemnime trochou ke€upu a smetany.

Veprové r la raclette

1 pokrajena cibule

Veproveé Fizky pokrajené na kosticky
Maslo

Sal a pepf

Smetana

Kecup

Strouhany syr Gruyére nebo jiny podobny syr Roztavime maslo v lopati¢kach na grilovaci ploSe. Napfed opeceme cibulku, dokud
nezhnédne. Pfidame veprové kostiCky a opeceme je. Okofenime. Pfidame smetanu a ke€up, nechame zkrémovatét. Posypeme
strouhanym syrem a pe¢eme pod grilovaci plochou, dokud se syr neroztavi.

Veprové s ananasem

Veprové Fizky pokrajené na kosticky

Kole¢ka ananasu

Platkovy syr (Gouda, Edamer aj.)

Sl a pepf

Maslo

Maslo rozpustime v lopati¢kach na grilovaci ploSe a ope€eme masové kosticky. Osolime a opepfime.
Navrch polozime kole¢ko ananasu a platek syra. Dame pod grilovaci plochu, dokud se syr neroztavi.

Sunka se syrem a vejci

Maslo

Platky Sunky

Platkovy syr

Vejce

Pepr

Bylinky

Maslo rozpustime v lopati¢kach na grilovaci ploSe. Do kazdé dame platek Sunky a platek syra. PeCeme pod grilovaci plochou, dokud se syr
neroztavi. LopatiCky pak znovu dame na grilovaci plochu. Do kazdé rozklepneme jedno vejce, kdyz vejce ztuhne, okofenime pokrm
bylinkami.

« Peprovy steak »



Masoveé kosticky z vhodného druhu masa

1 pokrajena cibule

Smetana

Madeira

Sl a pepf

Maslo rozpustime v lopatickach na grilovaci ploSe a opeeme maso. Pfidame sul, pepf a cibuli. Chvili pe€eme, pak pfidame madeiru a
smetanu.

Maso se zampiony

Vhodné maso pokrajené na kosticky

Pokrajené zampiony

Maslo

Sl a pepf

Rozehfejte maslo v tavicich lopati¢kach na grilovaci ploSe a osmahnéte maso. Osolte. Rozdélte maso na talif. Opec¢te zampiony v
lopati¢kach a rozlozZte je na maso.

Maso se smetanovou omackou

Vhodné maso pokrajené na kosticky

1 pokrajena cibule

Smetana

Madeira

Sl a pepf

Rozehrejte maslo v tavicich lopatickach na grilovaci ploSe a osmahnéte maso. Pfidejte sul, pepF a cibuli. Chvilku opékejte. Poté pfidejte
madeiru a smetanu.

Kure « Gordon Bleu »

Kureci prsi¢ka pokrajena na kosti¢ky (nebo teleci maso)
Maslo

Prouzky slaniny

Platkovy syr

Sl a pepf

Opeceme kureci kostky. Okofenime. Pfidame slaninu a platek syra. Pe¢eme pod grilovaci plochou.
Hamburger

Cca 350 g mletého masa

1 uSlehané vejce

1 nadobno pokrajena cibulka

2 IZicky pokrajené petZelové naté
Pepf

Maslo

Bylinkové maslo

Platkovy syr

Smichame mleté maso s vejcem, pepfem, cibuli a petrzelkou. Vytvofime malé karbanatky. Maslo rozpustime v lopati¢kach na grilovaci
ploSe a hamburgery ope¢eme z obou stran dohnéda. Na kazdy hamburger dame troch bylinkového masla a plozime na néj platek syra. Syr
nechame roztavit pod grilovaci plochou.

Masové kuli¢ky (zakladni recept)

400-500 g mletého masa

50-60 g strouhanky

1 nadrobno nakrajena cibule

1 vejce

Sl a pepf

Muskatovy ofech

Smichame v8echy ingredience a vytvofime malé kulicky. Maslo rozpustime v lopati¢kach na grilovaci plode a kulicky v ném opeceme.

Krupavé masové kulicky

Vytvorte masové kuli€ky podle zakladniho receptu

Mouka

1 vajicko uslehané s trochou miléka

Maslo

Vytvoite malé kulicky. Namocte je v mléce a vejci a nakonec obalte ve strouhance. Rozehfejte maslo v lopatiCkach a opelte v ném kulicky
ze v8ech stran.

Flambované tresné

1 konzerva vypeckovanych tieSni

Maslo

Cukr

Palenka Kirch

Vanilkova zmrzlina

Slehacka

TreSné& nechame okapat, Stavu uschovame. Maslo rozpustime v lopati¢kach na grilovaci ploSe, pfidame cukr a nechame ho zhnédnout.
Pfidame trochu Stavy z tfeSni, zamichame a povafime. Pfidame tfeSné a dobfe je prohfejeme. Polijeme palenkou a flambujeme.
Podavame se zmrzlinou a ¢erstvou $lehackou. Misto tfe$ni mizeme pouzit konzervovany ananas, mandarinky, ovocny koktejl nebo
banany. Misto stavy z tfeSni se hodi napfiklad $tava ze dvou pmeranc¢i. Na ochuceni mizeme pouzit likér Grand Marnier, rum nebo
korak.



