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Burger wotowy w

z awokado i mango

COD 4 porcje @ Czas: 40 min.
SKEADNIKI:
Burgery: Sos z pomidordw i papryczek chili:
4 butki do burgerow 1 posiekana szalotka
800 g mielonej wotowiny 1 posiekany zgbek czosnku
1 awokado pokrojone w plasterki Oliwa z oliwek
1 duze mango pokrojone w plasterki 2 tyzki cukru
1 czerwona cebula pokrojona w cienkie krazki 6-8 pokrojonych pomidorow
Satata (np. lodowa, gtowiasta lub rzymska) 2 papryczki chili pokrojone w cienkie krgzki
Musztarda dijon Sol
Majonez Pieprz
8 plasterkow sera cheddar
Kolendra

Tajska bazylia

PRZYGOTOWANIE:

Aby przygotowac¢ sos z pomidorow i papryczek chili, zeszklij szalotke na oliwie z oliwek.
Dodaj czosnek i cukier. Gdy cukier delikatnie sie skarmelizuje, dodaj pomidory i powoli
zredukuj catos¢. Na koniec dodaj papryczki chili i dopraw solg i pieprzem do smaku.

Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus, wybierz program ,Manual” (,Reczny”) i grilluj
plasterki mango i awokado az do uzyskania pozgdanego stopnia zarumienienia.
W miedzyczasie wymieszaj majonez z musztardg dijon.

Uzywajgc prasy do burgerow (lub recznie), uformuj z mielonej wotowiny 4 burgery, kazdy

o wadze 200 g. Wybierz program ,Burger” i utdéz burgery na rozgrzanej ptycie grilla. Grilluj,
az do osiggniecia pozgdanego stopnia wysmazenia. Nastepnie ut6z po dwa plasterki sera
cheddar na kazdym burgerze.

Zt6z burgery - posmaruj dolng potowe butki musztardg dijon z majonezem, utdéz satate,
czerwong cebule, liscie tajskiej bazylii, plasterki mango, burgera, plasterki awokado
i kolendrg. Na koniec dodaj sos z pomidorow i papryczek chili.
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Wegetarianska brioszka z gruszkag W
| orzechami wtoskimi

0O . ) .
) 4 porcje @ Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

1 brioszka

2-3 aromatyczne gruszki
Satata fryzyjska

150 g orzechéw wtoskich
2 tyzki bragzowego cukru
Szatwia

6 tyzek musu migdatowego
6 tyzek smietany (w wersji weganskiej uzyj jogurtu
sojowego)

Wasabi

Kwiat soli morskiej

Sél

Pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Aby przygotowa¢ krem wasabi, zmieszaj mus migdatowy, Smietane i wasabi oraz dopraw do

smaku solg i pieprzem. Ostroznie rozpus$¢ cukier na nieprzywierajgcej patelni, dodaj orzechy
wtoskie i skarmelizuj. Szybko rozprowadz na papierze do pieczenia i posyp odrobing kwiatu

soli morskiej. Odstaw karmelizowane orzechy wtoskie do ostygniecia, a nastepnie pokroj na

duze kawatki.

Pokroj brioszke na kromki o grubosci okoto 3 cm. Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus,
wybierz program ,Manual” (,Reczny") i krotko grilluj brioszke az do uzyskania pozgdanego
stopnia zarumienienia. Uwaga: brioszka szybko si¢ przypieka.

Pokrdj gruszki w plastry o grubosci okoto 1 cm i grilluj rédwniez przy uzyciu programu
.Manual” (,Reczny").

Posmaruj grillowane kromki brioszki kremem wasabi. Ut6z satate fryzyjska, grillowane
gruszki i karmelizowane orzechy wtoskie oraz dopraw posiekang szatwia, solg i pieprzem.
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Bagietka z piersig kurczaka, W

fenkutem i rukolg

0O . ) .
) 4 porcje (:} Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

2 piersi kurczaka ze skora

2 mate gtowki fenkutu

1 czerwona cykoria

2 tyzki miodu

1 tyzka sosu sojowego

2 tyzki soku pomaranczowego

Starta skorka z ekologicznej pomaranczy
3 tyzki sosu aioli (np. wedtug przepisu na grillowany chleb wiejski
ze stekiem wotowym)

3 tyzki Smietany

Bagietka

PRZYGOTOWANIE:

Aby przygotowa¢ kremowy sos, wymieszaj sos aioli i Smietan¢. Aby przygotowa¢ marynate,
wymieszaj midd, sos sojowy, sok pomaranczowy i skorke pomaranczowg i posmaruj obie
piersi kurczaka.

Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus, wybierz program ,Poultry” (,Drob") i potdz obie
piersi kurczaka na ptycie grilla. Grilluj do momentu, kiedy pojawi si¢ sygnat dzwiekowy
oznaczajacy, ze mieso jest ,dobrze wysmazone”, a dioda LED zaswieci si¢ na biato. Odstaw
migso na krotkg chwile i pokrdj ukosnie w plastry. Ponownie skrop marynatg.

Pokroj fenkut w plastry o grubosci okoto 0,5 cm i krotko grilluj na grillu kontaktowym
uzywajac programu ,Manual” (,Reczny"). Pokroj bagietke na kromki i rowniez krotko grilluj

na grillu kontaktowym uzywajac programu ,Manual” (,Reczny").

Posmaruj kromki kremowym sosem. Utdz plastry fenkutu i piersi kurczaka, dodaj rukole
i przykryj drugg kromka bagietki.

Dopraw ponownie marynatg wedtug uznania.
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Panini z piersig kurczaka W

I ananasem

0O . ) .
) 4 porcje @ Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

4 butki panini

2 piersi kurczaka, 300 g kazda

8 cienkich plasterkow swiezego ananasa
Satata (np. lodowa, gtowiasta lub rzymska)
1 granat

150 g serka $mietankowego

Posiekane swieze ziota (np. szczypiorek, pietruszka, bazylia i
koperek)

Oliwa z oliwek

Sél

Pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus, wybierz program ,Poultry” (,Dréb"), potoz obie
piersi kurczaka na ptycie grilla i grilluj do momentu, kiedy pojawi si¢ sygnat dzwigckowy
oznaczajacy, ze mieso jest ,dobrze wysmazone”, a dioda LED zaswieci si¢ na biato.

Nastepnie wybierz program ,Manual” (,Reczny"), potoz plastry ananasa na ptycie grilla
i grilluj, az nabiorg apetycznego koloru.

W miedzyczasie wymieszaj serek smietankowy z posiekanymi ziotami, odrobing oliwy

z oliwek, solg i pieprzem, posmaruj serkiem dolne potowki butek panini i dodaj satate.

Ut6z grillowanego ananasa i pokrojone w plastry piersi kurczaka na satacie, posyp nasionami
granatu i przykryj géornymi potéwkami butek panini. Nastepnie wybierz program ,Panini”

i grilluj ztozone butki panini.

Aby dodac¢ potrawie pikantnosci, posmaruj gorne potowki butek panini sosem z pomidorow
i papryczek chili z przepisu na burgery.
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Yosos teriyaki W

0O . ) .
) 4 porcje @ Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

4 filety z tososia, 200-250 g kazdy
4 mate gtowki kapusty pak choy

4 tyzki miodu

Sos sojowy tamari lub shoyu
Imbir, opcjonalnie

1 starty zabek czosnku

Czarny sezam

Mieszanka kietkow, np. groszku, rzodkiewki i soi
Ocet ryzowy

Olej sezamowy

Sol

Pieprz

Miod

PRZYGOTOWANIE:

Przygotuj marynate z miodu, startego imbiru, startego czosnku i sosu sojowego.
Posmaruj filety z tososia marynatg.

Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus, wybierz program ,Fish” (,Ryby") i potoz filety
z tososia na ptycie grilla. tososia nalezy grillowa¢ maksymalnie do ,Sredniego wysmazenia".
Nastepnie posyp rybe czarnym sezamem.

Przekroj gtowki kapusty pak choy na poti krotko grilluj na grillu kontaktowym uzywajac
programu ,Manual” (,Reczny").

Skrop marynatg.

Aby przygotowa¢ satatke, wymieszaj ocet ryzowy, sél, pieprz, miod i olej sezamowy
i polej dressingiem mieszanke kietkow.
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Grillowany chleb wiejski W

ze stekiem wotowym

0O . ) .
) 4 porcje @ Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

4 kromki sycgcego chleba wiejskiego
400 g steku wotowego

2 peczki rukoli

400 g zottych pomidorkow koktajlowych
2 z6ttka jaj

Olej rzepakowy

Z3bek czosnku

Sol

Pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus, wybierz program ,Steak” (,Stek") i potoz stek
wotowy na ptycie grilla. Grilluj wedtug upodobania do momentu, kiedy pojawi si¢ sygnat
dzwiekowy oznaczajacy, ze stek jest ,krwisty” lub ,$rednio wysmazony”, a odpowiednia dioda
LED zaswieci si¢ na biato. Zdejmij stek z ptyty grilla i odstaw.

Aby przygotowac sos aioli, wymieszaj zottko z sokiem z cytryny i wlej powoli olej rzepakowy,
energicznie mieszajgc. Dodaj starty czosnek oraz dopraw solg i pieprzem do smaku.

Krotko grilluj kromki chleba na grillu kontaktowym uzywajgc programu ,Manual” (,Reczny"),

a nastepnie posmaruj sosem aioli. Dodaj rukole, cienko pokrojony stek wotowy i drobno
posiekane pomidory. Dopraw solg i pieprzem.
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Kietbaski salsiccia W

0O . ) .
) 4 porcje @ Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

8-12 wtoskich kietbasek salsiccia (z fenkutem lub bez)
2 peczki rukoli

500 g aromatycznych pomidorkow koktajlowych
Oliwa z oliwek

1 tyzeczka miodu

Ocet balsamiczny

Sol

Pieprz

1 mata szalotka

1 zabek czosnku

Ziota wtoskie

Musztarda gruboziarnista

1 duza butka ciabatta

PRZYGOTOWANIE:

Aby przygotowa¢ dressing do satatki, drobno posiekaj szalotke, czosnek i ziota.
Wymieszaj z solg, pieprzem, miodem i octem balsamicznym, a nastepnie dodaj oliwe.

Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus, wybierz program ,Sausage” (,Kietbasa") i uktadaj
kietbaski salsiccia partiami na ptycie grilla. Grilluj kietbaski do momentu, kiedy pojawi si¢
sygnat dzwiekowy oznaczajgcy, ze mieso jest ,$rednio wysmazone", a dioda LED zaswieci si¢
na biato. Mozesz opiec pokrojona na kromki butke ciabatta na cieptym grillu,

bez ponownego wtaczania.

Wymieszaj rukole, potowki pomidorkow i dressing. Ut0z na talerzu razem z kietbaskami
i kromkami butki ciabatta. Podawaj z duzg iloscig gruboziarnistej musztardy.
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Wieze z grillowanych warzyw

0O . ) .
) 4 porcje @ Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

1 batat

1 pomidor bawole serce
1 baktazan

1 cukinia

1 czerwona papryka
Gotowe pesto

100 g serka $mietankowego
100 g Smietany
Posiekane ziota wtoskie
Sol

Pieprz

PRZYGOTOWANIE:

W

Aby przygotowa¢ sos, wymieszaj serek smietankowy, Smietang, posiekane swieze ziota,

sol i pieprz.

Pokroj warzywa w plastry o rownej grubosci (okoto 2 cm). Pokroj batata w cienisze plastry

(okoto 1 ¢cm grubosci), poniewaz jego upieczenie trwa dtuzej.

Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus, wybierz program ,Manual” (,Reczny") i grilluj
pokrojone w plastry warzywa i batata na ptycie grilla az do uzyskania pozadanego stopnia

zarumienienia.

Po zakonczeniu grillowania ut6z warzywa w wieze. Smaruj pojedyncze plastry warzyw pesto
i uktadaj jeden na drugim. Gore wiezy udekoruj warstwg sosu z serka smietankowego.
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Medaliony wotowe w

z grillowang brzoskwinig

0O . ) .
) 4 porcje @ Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

4 medaliony wotowe, 200 g kazdy
4 dojrzate brzoskwinie

200 g zurawiny

1 ekologiczna pomarancza
100 ml soku pomaranczowego
4-6 tyzek bragzowego cukru
Oliwa z oliwek

500 g groszku cukrowego
Biaty ocet balsamiczny

Sol

Pieprz gruboziarnisty

PRZYGOTOWANIE:

Zwigz medaliony wotowe sznurkiem kuchennym. Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus,
wybierz program ,Steak” (,Stek") i potoz medaliony na ptycie grilla. Grilluj do momentu,
kiedy pojawi si¢ sygnat dzwigkowy oznaczajgcy, ze migso jest ,Srednio wysmazone", a dioda
LED zadwieci si¢ na biato. Dopraw gruboziarnista solg i gruboziarnistym pieprzem.

Aby przygotowa¢ sos, delikatnie skarmelizuj bragzowy cukier. Dodaj zurawine, czgstki
pomaranczy i sok pomarafczowy, a nastepnie zredukuj do uzyskania kremowej konsystencji.
Dopraw do smaku skorkg pomaranczowa, solg i pieprzem. Przekroj brzoskwinie na pot

i posmaruj powierzchnie przecigcia oliwg z oliwek. Delikatnie zrumien na grillu
kontaktowym uzywajgc programu ,Manual” (,Reczny").

Aby zblanszowa¢ groszek cukrowy, zagotuj niewielkg ilo$¢ wody w garnku i gotuj umyty
groszek cukrowy na wolnym ogniu przez okoto 3 minuty. Nastepnie schtodz w lodowatej
wodzie. Aby przygotowac lekki dressing do zblanszowanego groszku cukrowego, wymieszaj
biaty ocet balsamiczny, sok pomaranczowy, sol, pieprz i oliwe z oliwek (oraz opcjonalnie
szczypte cukru) i dodaj do groszku cukrowego.
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Orientalne burgery jagni¢ce
z salsg z mango

0 .
4 porcje

@ Czas: 40 min.

SKEADNIKI:

Burgery:

800 g mielonej jagnigciny

1 jajo

1 posiekany zgbek czosnku

2 posiekane szalotki

3 tyzki rodzynek

1 tyzka orzeszkow piniowych

1 tyzeczka przyprawy do piernika (lub mieszanki
cynamonu,

gatki muszkatotowej i matej szczypty gozdzikow)
Starta skorka pomaranczowa

1 kromka brioszki (z poprzedniego dnia, namoczona
i odcisnieta; opcjonalnie pot butki)

Sol

Pieprz

Sos Worcester

PRZYGOTOWANIE:

W

Satatka:

Mtody szpinak
Swieze daktyle
Ptatki kokosowe
1 zabek czosnku
Biaty ocet balsamiczny
Sok z cytryny
Sol

Pieprz

Miaod

Oliwa z oliwek

Salsa z mango:

1 posiekana szalotka

1 tyzka oleju stonecznikowego

1 mango pokrojone w drobng kostke
1-2 tyzki bragzowego cukru

Biaty ocet winny

Sol

Pieprz

Chili, opcjonalnie

Aby przygotowa¢ burgery, zagnie¢ mieso mielone ze wszystkimi sktadnikami i obficie dopraw.
Uformuj 12-16 matych burgeréw i nadziej na patyczki do szasztykéw wedtug uznania.
Rozgrzej grill kontaktowy WMF Profi Plus, wybierz program ,Sausage" (,Kietbasa") lub
LBurger” i potdz szasztyki jeden po drugim na ptycie grilla. Grilluj szasztyki do momentu,
kiedy pojawi sie sygnat dZzwiekowy oznaczajacy, ze migso jest ,dobrze wysmazone", a dioda

LED zaswieci si¢ na biato.

Aby przygotowa¢ salse z mango, zeszklij szalotke na oleju i delikatnie skarmelizuj z cukrem.
Dodaj mango i odrobing¢ octu, a nastepnie zredukuj do uzyskania lekko kremowej

konsystencji. Dopraw do smaku solg, pieprzem i chili.

Aby przygotowa¢ satatke, drobno zetrzyj czosnek. Dopraw do smaku octem balsamicznym,
sokiem z cytryny, solg i pieprzem. Przekrdj daktyle na pot. Posiekaj ptatki kokosowe i luzno

wymieszaj z mtodym szpinakiem.
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