(livington]

—————————

I c Low- o .
B A K Pressure Flipable Nog;?nglck Lcm;:gi
cooking

DOUBLETTA

. R e i e I
P el e A

Ll
R e et i X o
- o ¥
# L
i,

— - R 7,

REZEPTE
RECEPTKONYV
RECEPTY
RETETA

AS SEEN ON

TV

ORIGINAL

These recipes can also be found in other languages online:
https://www.mediashop.tv/DE/livington-black-doubletta/

MEDIASHOP



DE: HINWEIS: Der aufstellbare Deckel und der Frittier-Korb-Einsatz sind nur RO: INDICATIE: Capacul si accesoriul cos pentru prdjire sunt cuprinse

im Deluxe-Set enthalten. Sollte es ndtig sein, die Speisen in geschlossenem numai Tn setul Deluxe. Dacd este necesar sa pregdtiti mancdrurile in stare
Zustand zuzubereiten nehmen Sie daflr entweder die jeweils andere inchisd luati Tn acest scop ori o altd tigaie ori capacul cuprins in setul
Pfanne oder den im Deluxe-Set enthaltenen Deckel. Deluxe.

HU: TUDNIVALO: A felnyithaté fedél és a fritézkosdrbetét csak a Deluxe-
készletben taldlhatd. Amennyiben arra lenne szUkség, hogy az ételeket
z4rt edényben készitse el, a lezdrdshoz haszndlja a madsik serpenydt vagy a
Deluxe-készletben taldihatd fedelet.

CZ: UPOZORNENI: Nastavitelnd poklice a viozka fritovaci kos jsou obsazeny
jen v sadé Deluxe. Pokud by fo bylo nutné, pfipravujte pokrmy zakryté, k
tomu pouzijte bud' vzdy druhou pdnev nebo poklici obsazenou v sadé
Deluxe.

A

DE: GLATTER PFANNEN-BODEN (BRATPFANNE)

fr das Anrésten von GemuUse, Eiern etc.

HU: SIMA SERPENYOALJ (SUTGSERPENYS
Z6ldségek, tojas stb. rovidebb ideig tartd sttéséhez.
CZ: HLADKE DNO PANVE (SMAZiCi PANEV)

pro smazeni zeleniny, vajec atd.

RO: BAZA NETEDA A TIGAII (TIGAIE-GRATAR):
pentru rumenirea legumelor, oudlor etc.

DE: GRILL-FLACHE (GRILLPFANNE)
MIT GRILLSTREIFEN
fUr das scharfe Anbraten von Fleisch oder Fisch
HU: GRILLEZOFELULET (GRILLSERPENYO)
GRILLEZOBARAZDAKKAL

A hus vagy hal erételjesebb atsutéséhez
CZ: GRILOVACI PLOCHA (GRILOVACI PANEV)
S GRILOVACIiMI ZEBRY
pro prudké opeceni masa nebo ryb
RO: SUPRAFATA GRATAR (TIGAIE-GRATAR)
CU STRIURI PENTRU GRATAR

pentru o frigere rapidd a cdrnii sau pestelui
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Omeletie

Alle Zutaten in einer Schussel zu einem glatten Teig rUhren. Pfanne etwas erwdrmen und mit
Fett ausstreichen. Den Teig mit einer Schopfkelle auf dem Boden des glatten Pfannen Bodens
sorgfdaltig verteilen. Durch mehrmaliges Wenden auf beiden Seiten goldgelb backen. Die
Omeletts kdnnen beispielsweise mit Konfiture, fein geschnittenem Schinken oder Hackfleisch
eingerollt werden.

Morcheln in Sahne

Die Pilze in leichtem Essigwasser waschen und dann abtropfen lassen. 10 Minuten in Butter
andunsten. Brihe und Zitronensaft beiflgen. Fertig dinsten. Obers und Starkemehl mit
dem Stabmixer verquirlen. Die gedunsteten Morcheln beifugen und mit den Gewlrzen
abschmecken. Die Sauce s&mig kochen. Als Beigabe eignet sich ideal WeiBbrot und
hartgekochte Eier.

Sardellen gebacken

Bl&tterteig dunn ausrollen und in 3cm breite und 10cm lange Streifen schneiden. Auf jeden
Streifen eine gewdsserte und entgratete Sardelle legen. Den Streifen zusammenklappen und
oben mit Eigelb bestreichen. Bei starker Hitze einmal mit der Livington Black Doubletta wenden
und goldgelb backen. Mit Zitronenscheiben und Petersilie garniert anrichten.

Langustenreis - Paella

Den Reis kornig kochen, die abgezogenen Mandeln hellbraun résten. Nun in der Brafpfanne
die Butter zerlassen, den Reis hineingeben, die Eier darlber schlagen und das Gemisch so
lange in der Butter wenden, bis es krimelig geworden ist. Die Langustenschwdénze, Langostinos,
Krabben, Muscheln und die Meeresfrichte und die Mandeln in der Grillpfanne kurz anbraten
und danach zugeben und alles in der geschlossenen Livington Black Doubletta heiB werden
lassen. Mit Schnittflauch bestreut anrichten.

Schweinekoteletts

Die Grillpfanne leicht einfetten und aufwdarmen. Schweinekoteletts einlegen und bei mittlerer
Hitze nacheinander auf beiden Seiten knusprig anbréunen lassen. Mit Salzkartoffel und
scharfen Pepperonis servieren. Dazu passt auch sehr gut gerdsteter Maiskolben!

Fur die gesundheitsbewuBten unter uns, dieses Gericht I&sst sich auch ohne

zusdtzliches Fett zubereiten!
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ZUTATEN

11/2 | Milch

4 Eier

8-9 EL Mehl

1 TL Salz

Butter oder Fetft zum Backen

ZUTATEN

500g Morcheln

Saft einer halben Zitrone
Essig

1 Tasse Sahne

3 EL Butter

1 TL Stérkemehl

1 Tasse Bruhe

Salz und Pfeffer

ZUTATEN

Blatterteig
(fertig gekauft)
Zitrone
Sardellen
Petersilie

1 Eigelb
etwas Backfett

ZUTATEN

1 Tasse Patnareis

1 Portion Langustenschwdinze (TK)
4 EL Butter

3 Eier

1/2 Tasse Mandeln

300 g Meeresfrichte aller Art,
Schnittlauch

ZUTATEN

4 EL Pflanzenol

1 kg Koteletts (Karree)
1 groBe Zwiebel, gehackt
1 TL Kimmel




Tortellini ZUTATEN

4009 frische, dreifarbige Tortellini
250ml stiBe Sahne

200g Krauter-Frischkase

1/41 WeiBwein

100g Emmentaler

5 EL Parmesan gerieben

2 Eigelb

weiBer Pfeffer,

frisch gerieben

2 Zehen Knoblauch fein gehackt
50g geschmolzene Butter

1Bd Schnittlauch gehackt

2EL Starkemehl

Fur die Sauce die Bratpfanne mit einer aufgeschnittenen Knoblauchzehe ausreiben und den
WeiBwein darin kurz aufkochen. Cirka 125ml Sahne zur Seite stellen, den Rest zum WeiBwein
dazugeben und langsam erhitzen (nicht kochen). Frische Tortellini in heiBem Salzwasser garen.
Achtung: Frische Tortellini brauchen nur ca. 3 Min.

in kochendem Salzwasser um ,al dente” zu werden. Dann die Temperatur auf die niedrigste
Stufe zurlckschalten. Den Emmentaler in die Sauce reiben und unterrlhren bzw. schmelzen.
Den Krauter-Frischkése ebenfalls dazu einrUhren. Mit frisch gemahlenem Pfeffer wirzen. Bitte kein
wetiteres Salz zugeben, der K&se hat gentigend Geschmack. Gewrze zufligen und die Sauce
mit glattgerthrtem Sté&rkemehl binden.

Die ,al dente” Torfellini abgieBen und in eine vorgewdrmte SchiUssel geben. Eigelb mit dem Rest
der Sahne sowie dem geriebenen Pfeffer glattschlagen und zur Sauce geben. Die Livington
Black Doubletta vom Herd nehmen und die Butter unterziehen, dann Uber die Tortellini geben,
gleichmd&gig durchmischen und servieren.

Nach Wunsch mit frisch gehacktem Schnittlauch Uberstreuen.

Rindsrouladen ZUTATEN

4 Rindsschnitzel

200g Hackfleisch

3 Schaloften (kleine Jungzwiebel)
1 Paprikaschote rot in Streifen
etwas Brot

2 Knoblauchzehen

Petersilie

Kapern nach Geschmack

Senf

Salz und Pfeffer

Suchen Sie fUr dieses Rezept breite und sehr dinne Schnitzel aus. Auf jedes Schnitzel

innen einen Teeldffel Senf aufstreichen und dann 2 Loffel FUllung dazugeben (Hackfleisch,
eingeweichtes, ausgedrlcktes Brot, Schalotten, Knoblauch, Paprikastreifen, gehackte Petersilie)
und wurzen Sie mit Salz und Pfeffer. Die Schnitzel aufrollen und mit Bindfaden umwickeln. In der
Grillpfanne rundum anbraten. Zweite Pfanne, Bratpfanne, aufwdrmen und aus dem Bratenfond
eine Rahmbratensauce (mit Creme fraiche) anrlhren. Ein EL Kapern dazu geben und die
Rouladen einlegen und geschlossen langsam fertiggaren. Dazu passen perfekt Teigwaren,
Bandnudeln oder Spdatzle.

Cordon Bleu ZUTATEN

4 Schnitzel
In die Schnitzel seitlich eine Tasche schneiden, diese mit wlrzig-siBem Senf ausstreichen. Die (Huhn oder Schwein)
mit dem Schinken umwickelten K&sescheiben flach in die Taschen einlegen, wenn notwendig, 4 Scheiben Emmentaler
mit Zahnstocher verschlieBen und gewUrzt in Mehl, aufgeschlagenem Ei und Bréseln wenden. 4 Scheiben rohen Schinken
In der Bratpfanne Cordon Bleu in heiBem Fett auf beiden Seiten goldbraun braten und Mehl
abgetropft anrichten. Am besten mit Pommes Frites und frischem griinen Salat servieren. Pfeffer + Salz

1-2 Eier

Brosel

250g Pflanzenfett
wurzig-stBer Senf

Schweizer ROsti ZUTATEN

1kg Kartoffel geschalt
1 Prise Pfeffer

50g Butter

2 EL Wasser

5EL Ol

Salz

Die geschalten Kartoffeln zu rohen Résti hobeln und zun&chst mit heiBer Butter in die
Bratpfanne geben und andriicken um die Résti mit dem Butteraroma zu séttigen. AnschlieBend
gleichmd&Big verteilen und mit der Grillpfanne zudecken. Nach ein paar Minuten, wenn der
Boden leicht gebraunt ist, wenden und wiederum einige Minuten zugedeckt résten lassen.
Auseinanderteilen und wieder am Boden andrlcken, damit werden die Résti durch und durch
gebréunt. Nach etwa 3 Minuten nochmals wenden. Kartoffel mit dem Bratenwender nochmall
am Boden anpressen und zugedeckt bei milder Hitze fertig résten.
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Nudel-Kase-Auflauf ZUTATEN

300g Nudel nach Geschmack
125ml Sahne

100g Bergkdse

100g gekochter Schinken
100g Emmentaler gerielben
125g Creme fraiche

50mI WeiBwein

30g Butter

Muskat, Pfeffer und Salz

Nudeln in leicht gesalzenem Wasser in der Grillpfanne zugedeckt bei mittlerer Hitze bissfest

(al Dente) kochen und das Wasser abgieBen. Den Bergkdse zu den Nudeln untermischen

und stehen lassen. Schinken wurfeln und mit der Butter in der Grillpfanne leicht andlnsten, mit
WeiBwein abldschen und Sahne und Creme fraiche dazugeben. Den geriebenen Emmentaler
in die SoBe geben, schmelzen lassen und mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken. Die SoBe
Uber die Nudeln geben und durchmischen. Kostlich mit Grinem Salat!

Kaseauflauf ZUTATEN

100g Butter

125g Mehl

1259 geriebener fetter Kase
1/21 Milch

7 Eier

Salz

Paprikapulver

evil. Kimmel oder Muskat

Das Mehl mit der Butter in der Bratpfanne anschwitzen lassen, die Milch beimengen und
unter st&ndigem RUhren aufkochen. Wurzen und abkUhlen lassen. Dann ein Eigelb nach dem
anderen unfermischen. Den Reibkd&se beimengen und am Schluss, vor dem Zudecken mit der
Grillpfanne, das zu Schnee geschlagene EiweiB sorgfaltig unter die Masse ziehen. Zugedeckt
bei milder Hitze ca. 3-5 Minuten ziehen lassen. Mit grinem Salat garnieren und servieren.

Huhnerkeulen ZUTATEN

3 Stk Hihnerkeulen
2 EL Rapsdl

4 Zehen Knoblauch
2 TL Paprikapulver
1TL Salz

Ol, Knoblauch, Paprikapulver und Salz zu einer Marinade vermischen und die Huhnerkeulen
damit einstreichen.

Die Grillpfanne aufheizen und die Huhnerkeulen unter mehrmaligem wenden im
Handumdrehen goldbraun anrdsten. Hitze reduzieren und in geschlossenem Zustand fUr circa
10 - 12 Minuten garen lassen. Ab und zu mit dem entstehenden Bratensaft UbergieBen.

Fleischspiesse ZUTATEN

300g Schweinefilet oder
Huhnerfilet

1 rote Paprika

1 griner Paprika

Die Filets in ca. 2cm dicke Wurfel schneiden und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver wlrzen
und gut vermischen. Olivendl, Zitronensaft und die zerdrlckte Knoblauchzehe dazugeben.

Wieder alles gut vermischen. Das Fleisch ca. eine Stunde durchziehen lassen. Die Paprika und 1 Kleine Zwiebel

Zwiebel in WUrfel schneiden. Abv:/echselnd Fleisch, Paprika, Zwiebel, Fleisch etc. aufspieBen. 6 SpieBe

In der Grillpfanne mit ein wenig Ol die FleischspieBe von allen Seiten bei mittlerer Hitze gut Marinade:

durchbraten und fUr etwa 12 - 15 Minuten zugedeckt garen lassen. 1 Knoblauchzehe, etwas Olivendl,

etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Paprikapulver
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Rostgemuse ZUTATEN

1/4 1 Wasser

1 EL Sojasauce

1 EL WeiBwein frocken

1 TL Zucker

1/2 TL Salz

1 EL KartoffelstGrke

4 EL Olivendl

1 griner Paprika in Streifen

1 groBe Zwiebel in Stlcken
2 Knoblauchzehen gehackt
125g Sojasprossen

2 Karotten in Stucken

2 Stangen Sellerie in Stucken
200g Champignons

Wasser, Sojasauce, WeiBwein, Zucker, Salz, KartoffelstGrke und Olivendl zu einer Sauce
anruhren. Die Bratpfanne aufheizen und darin mit 2 EL Pflanzendl grinen Paprika, Zwiebel,
und Knoblauch unter stndigem Ruhren anrdsten. Karotten und Sellerie zugeben und weiter
rosten. Dann das Gemuse an den Rand verteilen, das restliche Gemuse zugeben und unter
st&ndigem umridhren weitere 2 Minuten lang rosten.

Die bereitgestellte Sauce Uber das GemUse gieBen und solange ruhren, bis die Sauce die
GemUsestlUcke gleichmd&Big Uberzogen hat und leicht einzudicken beginnt.

Danach sofort servieren, knackig Frisch schmeckt “s am besten!

Forelle gebraten ZUTATEN

pro Person eine Forelle
Speck

frische Peftersilie
frischer Schnittlauch
frische Kichenkrauter
Karotten und Paprika in Streifen
Salz + Pfeffer
Zitronensaft

frische Salatbldtter

Ol

Butter

Mehl

Forelle(n) waschen und trocknen. Ol mit Salz, Pfeffer und 1 EL Zitronensaft verrihren. Die Forelle
(auch auf der Innenseite) damit einreiben. Die Forelle kurz vor dem Braten salzen und auf
beiden Seiten leicht in Mehl wenden. In der Grillpfanne Ol mit Butter gemischt erhitzen. Die
Forelle einlegen und bei mittlerer Hitze anbraten lassen. Vorsichtig wenden und bei mdaRiger
Hitze fertig braten. Je nach GréBe der Forellen dauert das nur etwa 4-5 Minuten pro Seite.
Karotten, Paprikastreifen und den Speck beigeben und in der geschlossenen Livinghton
Black Doubletta 4-5 Minuten mitdtUnsten. Nachdem die Forelle goldbraun und knusprig ist, die
gegrilite Forelle aus der Pfanne nehmen und auf einer Servierplatte dekorativ anrichten und
garnieren. Mit ein paar Tropfen Zitronensaft betrdufeln und die gehackte Petersilie dartber
geben.

Als Beilage: Petersilien-Kartoffeln, Gurken oder Tomatensalat und trockener WeiBwein.

Kaiserschmarrn ZUTATEN

1 Tasse Schlagobers
2 EL Butter

2 EL Zucker

3-4 Eier

1 Prise Salz

Zimt

2 Tassen Mehl
Rosinen oder Obst

Die Butter schaumig schlagen und nach und nach den Zucker, Eigelb, Salz, Mehl und Milch
zugeben. Das getrennte EiweiB steif schlagen und unterziehen. In der Brafpfanne Butter
erhitzen, 1 Schopfloffel Teig darin zerlaufen lassen und goldgelb backen. Zweite Pfanne
aufsetzen und im Handumdrehen wenden und in kleine Vierecke teilen. Noch in der heiBen
Pfanne mit Zucker und Zimt bestreuen und mit in Butter gedunsteten Apfelscheiben, Kirschen
oder PfirsichstGckchen oder auch mit eingeweichten Rosinen vermengt anrichten.

Blitzkuchen ZUTATEN

Fertigkuchenmischung
etwas Butter oder Fett

Die Bratpfanne mit Butter oder Margarine leicht einstreichen/einfetten. Fertigkuchenmischung
(Sandkuchen, Marmorkuchen) nach Anleitung anrthren und den entstandenen Teig in die
Pfanne geben. Jetzt mit der zweiten Pfanne abdecken und auf die ebenfalls kalte Kochstelle
geben.

Immer nur auf das erste Drittel der Hitze stellen und ca. 40 - 50 Min. backen lassen ohne zu &ffnen.
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Omlett MAGYARAZAT

11/211tej
Keverjen ki egy tdloan minden hozzdvalét sima, csomémentes tésztavd. A serpenydt kicsit 4 tojds 8-9 evékandl liszt 1
melegitse fel, és zsirral kenje ki. A tésztdt egy merdkandl segitségével a sima serpenydaljon tedskandl s6

gondosan oszlassa el egyenletesen. Tobbszdri dtforditassal az étel mindkét oldaldt stisse vaj vagy zsir a stteshez
aranysdrgdra. Az omlettbe példdul lekvart, vékonyra szelt sonkdt vagy dardithlst is bele lehet
goéngydini.

Tejszines kucsmagomba MAGYARAZAT

500g kucsmagomba

eqy fél citfrom leve

ecef

1 csésze tejszin 3 evékandl vaj
1 tedskandl keményitdliszt

1 csésze husleves alaplé sé és
bors

A gombdkat enyhén ecetes vizzel mossa le, aztdn hagyja megszdradni. 10 percen keresztul
pdrolja vajban. Ezutdn adjon hozzd husleves alaplevet és citromlevet. Pdrolja készre. A tejszint
és a keményitdlisztet botmixerrel dolgozza dssze. Adja hozzd a megpdrolt kucsmagombadkat, és
flszerekkel izesitse az egészet. A mdrtdst fézze slrlre. Az ételhez kdretként kivaldan alkalmas a
fehérkenyér és a kemény fétt tojds.

Sult szardella MAGYARAZAT

Leveles tészta - készen vdsdrolva
citfrom

szardella

petrezselyem

1 tojassargdja

egy kis zsir a sttéshez

A leveles tésztdit vékonyra nyujtsa ki, majd vagja 3 cm széles és 10 cm hosszU csikokra. Minden
tésztacsikra tegyen egy vizes és filézett szardelldt. Hajtsa dssze a tésztacsikot, és felll kenje
meg tojdssargdjdval. Magas héfokon a Livington Black Doublettat egyszer dtforditva ssse
aranysdargdra. Citromkarikaval és petrezselyemmel megszérva tdlalja.

Langusztas rizs - paella MAGYARAZAT

1 csésze Patna rizs

A rizst Ugy fézze meg, hogy a szemek ne ragadjanak éssze, a meghdmozott manduldt pedig 1 adag langusztafarok (TK)
vildgosbarndra porkdlie meg. Ezutdn a vajat olvassza fel a sttdserpenydben, adja hozzd a rizst, 4 evékandl vaj

Usse rd a fojdst, és az egészet addig forgassa a vajban, amig az étel morzsdldédds nem lesz. 3 tojas

A langusztafarkakat, a garnéldkat, a tarisznyardkokat, a kagylékat, a tenger gyimaélcseit és a 1/2 csésze mandula
manduldt pirf'sa meg egy kicsit a grillserpenydben, aztdn adja hozzd a rizses keveréket, majd 300 g tenger gyimolcsei

az egészet hagyja atforrésodni a Livington Black Doublettdban. Metéléhagymaval megszérva (mindenféle), meteléhagyma
talalja.

Sertéssult MAGYARAZAT

4 evékandl névényi olagj

1 kg sertéshus (karaj)
1 nagy hagyma, apréra vagva
1 tedskandl kdbmény

Enyhén zsirozza ki és melegitse fel a grillserpenydt. Helyezze bele a hldsszeleteket, és kdzepes
hé&fokon mindkét oldalukat hagyja ropogdsra suini.

Sés burgonydval és csipds paprikaval tdlalja. Enhez kivaldan illik a stlt cséves kukorica is!

Az egészségtudatosan élék ezt az ételt hozzdadott zsir nélkUl is elkészithetik!
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Tortellini MAGYARAZAT

400 g friss, hdromszind fortellini
250 ml édes tejszin (tejszin)
200 g zoldflszeres krémtuard
1/4 | fehérbor 100 g ementdli sajt
5 evékandl reszelt parmezdn

2 tojassargdja frissen &rolt
fehérbors

2 gerezd aprdéra vagott
fokhagyma

50 olvasztott vaj

1 csomé apréra vagott
metéléhagyma

2 evékandl kukoricakeményitd

A szbszhoz kenje ki a stUtdserpenydt egy feldarabolt fokhagymagerezddel, és a fehérbort ezen
hevitse nagyon réviden. KorUlbelll 125 mi tejszint tegyen félre, a maradékot adja a fehérborhoz,
és lassan melegitse fel (ne forralja) az egészet. A friss fortellinit forrd, sés vizoen fézze meg.
Figyelem: A friss tortellinit csak kb. 3 percig kell fézni lobogd, sés vizben, hogy .al dente” legyen.
Ezutdn a héfokot kapcsolja vissza a legalacsonyablb fokozatra., Az ementdli sajtot reszelje le és
keverje hozzd, ill. olvassza bele a tésztdba. A zoldflszeres krémtdrdt ugyancsak keverje hozzd.
Frissen &rolt borssal flszerezze. Ne tegyen hozzd tébb sét, mert a sajt elég izt ad az ételnek. Adjon
hozz& flszereket, és a szdszt simdra kevert keményitdliszttel (kukoricakeményitével) sdritse be.
Ontse le a szésszal az ,.al dente” tortellinit, és tegye egy elémelegftett talba. A tojdssargdjat

a megmaradt tejszinnel, valamint az 8rolt borssal keverje dssze, és adja hozzd a szdszhoz.
Vegye le a Livington Black Doublettdt a tlzhelyrdl, keverje hozzd a vajat, aztdn éntse rd a
fortellinire, egyenletesen keverje dssze az egészet, majd tdlalja. Tetszés szerint frissen apritott
metéléhagymdval is megszérhatja.

Marhatekercs MAGYARAZAT

4 marhahusszelet

Ehhez a recepthez széles és nagyon vékony husszeleteket vdlasszon. Minden szelet belsejét 200 g dardlthas

kenje meg egy tedskandinyi mustdrral, majd tegyen bele 2 kandinyi tolteléket, (dardithust, 3 mogyoréhagyma (kis
kenyérbelet, mogyordhagymat, fokhagymdt, paprikacsikokat, darabolt petrezselymet), és ndévendékhagyma)

az egészet sdval és borssal izesitse. A hlsszeleteket tekerje fel, és zsindrral tekerje korll. A 1 piros kaliforniai paprika
grillserpenyében a tekercsek minden oldaldt stsse meg. Melegitse fel a mdsodik serpenydt, csikokra végva

a sttéserpenydt, és a stlthus levébdl keverjen ki egy sUlthdsokhoz ill6, tejszines szdszt (creme egy kis kenyér
fraiche-sel). Adjon hozzd egy evékandl kapribogydt, a tekercseket helyezze egymds mellé, és a 2 gerezd fokhagyma
lezdrt seprenydben lassan sUsse készre. A hushoz tokéletesen illenek a tésztafélék, a szélesmetélt petrezselyem

vagy a galuska. kapribogyd izlés szerint
mustar
s6 és bors

Cordon Bleu MAGYARAZAT

4 szelet hds (csirke vagy

A husszeletekbe oldalt végjon egy-egy zsebet, majd kenje ki fliszeres-édes mustdrral. A sonkdval sertes),

korbetekert sajtszeleteket laposan helyezze be a zsebekbe, ha szikséges, fogpiszkaléval zarja 4 szelet ementdli sajt
le a nyildsokat, majd fliszeres lisztbe, felvert tojasba és zsemlemorzsdba forgassa bele a tolto 4 szelet nyers sonka
husszeleteket. A sttéserpenydben forrd zsiradékban sUsse aranybarndra a Cordon Bleu mindkét liszt

oldaldt, majd lecsepegtetve tdlalja. A legfinomalbb sult burgonydaval és friss, zold saldtaval sO + bors

tdlalva. 1-2 t0jdis

zsemlemorzsa
250 g névényi olaj
fUszeres-€des mustdr

Svdijci roszti MAGYARAZAT

1 kg hdmozott burgonya
1 csipetnyi bors

A meghdmozott burgonydt gyalulja nyers rosztivé, és eldszdr tegye forrd vajjal egyUtt a
sUtéserpenydbe, nyomkodja meg, hogy a roszti j6l magdba szivia a vaj aromdjdt. Ezutdn
egyenletesen oszlassa el a seprenydben az egészet, és a grillserpenybvel fedje le. Néhdny
perc elteltével, amikor a roészti alja enyhén megbarnult, forditsa meg, és ismét hagyja pirulni
néhdny percig. Szaggassa szét, majd ismét nyomkodja a serpenyd aljdra, hogy a részti minél
nagyobb fellleten megbarnuljon. Koérllbelll 3 perc elteltével ismét forditsa meg. A burgonydt
a pecsenyeforgatd kandllal megint nyomkodja oda a serpenyd aljdhoz, és lefedve kdzepes
héfokon sUsse készre.

50 g vaj
2 evékandl viz

5 EVOKANAL OLAJ
o)
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Tésztas-sajtos felfuijt MAGYARAZAT

300 g tészta izlés szerint
125 mi tejszin/tejszinhalbb
100 g Bergkd&se

100 g fétt sonka

100 g reszelt ementdli sajt
125 g creme fraiche

50 ml fehérbor

30 g vaj

szerecsendio, bors és s6

A tésztat enyhén sés vizben, kdzepes hdfokon, lefedve fézze a grillserpenydben roppandsra
(al dente), majd 6ntse le réla a vizet. A Bergkdse sajtot keverje hozzd a tésztdhoz, és hagyja
dlini. Kockazzon fel sonkdt, és a grillserpenydben vajon kicsit pdrolja meg, dntsdén hozzd némi
fehérbort, majd tejszint és creme fraiche-t adjon hozzd. Tegye a reszelt ementdli sajtot a
martdsba, hagyja megolvadni, majd szerecsendidval, borssal és séval izesitse. A mdrtdast dntse
r& atésztdara, és jOl keverje dssze. Z6ld saldtéval istenien finom!

Sajtfelfajt MAGYARAZAT

100 g vaj

125 g liszt

125 g reszelt zsiros sajt
1/2 1 tej

7 tojds

o)

paprikapor

esetleg kdbmény vagy
szerecsendid

A sUtéserpenydben piritson meg lisztet vajon, keverjen hozzd tejet, és dllandd kevergetés
mellett forralja fel. izesitse és hagyja kihdini. Ezutdn egyik tojdssargdjdt a mdsik utdn keverje
hozzd. Tegye bele a reszelt sajtot, és a végén, a grillserpenydvel torténd lefedés elétt, a felvert
tojéshabot dvatosan keverje hozzd a masszdhoz. Lefedve kdzepes héfokon kb. 3-5 percig
hagyja 6sszeolvadni. Zéld saldtéval diszitse és tdlalja.

Csirkecomb MAGYARAZAT

3 db csirkecomb

2 evékandl repceola;j

4 gerezd fokhagyma

2 tedskandl paprikapor
1 tedskandl s

Olajbdl, fokhagymdbdl, paprikaporbdl és sdbdl készitsen pdclevet, és a csirkecombokat ezzel
kenje be. Melegitse fel a grillserpenydt, és a csirkecombokat tdbbszori atforgatds mellett stsse
aranybarndra. Csdkkentse a hémérsékletet, és lefedve a hdst még 10 - 12 percig hagyja
atpuhulni. Idénként a combokat locsolja meg a keletkezd stlthUslével.

Rabldohus MAGYARAZAT

300 g filézett sertéshis vagy
csirkehus

1 piros kaliforniai paprika

1 z6ld kaliforniai paprika

1 kis fej voréshagyma

6 nydrs

Paclé: 1 gerezd fokhagyma, egy
kis olivaolaj, egy kis citromlé, sé,
bors, paprikapor

A hust vagja kb. 2 cm vastag kockdkra, és séval, borssal, paprikaporral flszerezze, és jol
keverje 6ssze. Adjon hozzd olivaolajat, citromlevet és 6sszenyomott fokhagymagerezdeket.
Megint j6 alaposan keverje &ssze az egészet. A hist kb. egy érdn &t hagyja dlini. A paprikdt

és a hagymat kockdzza fel. Valtakozva hist, paprikdt, hagymdt, hist... hdzzon fel a nydrsra. A
grillserpenydben kdzepes héfokon egy kis olajon joI sUsse &t a nydrsakat minden oldalrél, majd
12 - 15 percig lefedve hagyja afpuhulni.

SS



Sult z6ldségek

Vizet, széjaszdszt, fehérbort, cukrot, sét, burgonyakeményitét és olivaolajat keverjen dssze
martdssa. Forrdsitsa fel a sttdserpenydt, és dllandd kevergetés mellett stissén meg benne 2
evékandinyi névényi olajon paprikdt, hagymdat és fokhagymdt. Adjon hozzd sdrgarépdt és
zellert, majd sUsse fovdbb az egészet. Aztdn a kész zdldségkeveréket folja félre, a megmaradt
nyers zoldségeket adja hozzd, és dllandd kevergetés mellett tovdbbi 2 percig sUsse.

Az elkészitett martdst dntse rd a zdldségekre, és addig keverje, mig a mdrtds a
zo6ldségdarabokat egyenletesen be nem vonja, és el nem kezd enyhén besUrdsddni.

Ezutdan rogton tdlalja, frissen fogyasztva a legizietesebb!

Siilt piszirdng

Tisztitsa és szdritsa meg a pisztrdngo(ka)t. Keverje dssze sdval, borssal és 1 evékandl citromlével.
A keverékkel dorzsdlje be a pisztrdngot (a belsé oldaldt is). A pisztrdngot kdzvetlenUl sttés elétt
s6zza meg, és mindkét oldaldt egyhén forgassa meg lisztben. A grillserpeny&ben forrdsitson

fel olajat és vajat. Tegye bele a pisztrdngot, és kdzepes héfokon stisse meg. Ovatosan forditsa
meg, és mérsékelt h&fokon slsse készre. A pisztrdng méretétdl fuggden mindez csak 4-5 percig
tart oldalanként. Adjon hozzd sargarépdt, paprikacsikokat és szalonndt, és a lezart Livington
Black Doublettdban 4-5 percig pdrolja. Miutdn a pisztrdng aranybarna és ropogds lett, vegye ki
a megsUlt halat a serpenydbdl, és egy tdlaldtdicdn dekorativan diszitse fel, majd ezutdn tdlalja.
Csepegtessen rd néhdny csepp citromlevet, és szdrjon rd felaprdzott petrezselyemzodldet.

Koret: petrezselymes burgonya, uborka- vagy paradicsomsaldta és szaraz fehérboor.

Csdszarmorzsa

A vajat keverje ki habosra, majd fokozatosan adjon hozzd cukrot, tojéssargdjdt, sét,

lisztet és tejet. A szétvdlasztott tojdsfehérjét verje fel keményre, majd ezt is adja hozzd. A
sUtéserpenydben forrdsitson fel vajat, dntsén bele 1 merékandl nyerstésztdt, majd stsse
aranybarndra. A mdsik serpenydt tegye rd a sutéserpenydre, és kézzel forditsa &f, majd a
tésztét vagja aprd kockdkra. Még a forrd serpenydben szérja meg cukorral és fahéjjal, és
vajban pdrolt almaszeletekkel, meggyel vagy észibarackdarabokkal, illetve puha mazsoldval
gazdagitva tdlalja.

Villdmgyorsan elkészithetd siitemény

A sUtéserpenydt vékonyan kenje ki vajjal vagy margarinnal. A készen kaphatd
stteménykeveréket (kevert tészta, mdrvdnytorta) keverje be az Gtmutaténak megfeleléen, és
az igy kapott nyerstésztat tegye a serpenydbe. Most fedje le a mdsik serpenydvel, és tegye az
ugyancsak hideg fézélapra.

A héfokot mindig csak a hémérséklettarfomdny elsé harmaddig vigye fel, és kb. 40 - 50 percig
stsse anélkll, hogy a fedelet felnyitnd.

SS

MAGYARAZAT

1/4 | viz

1 evékandl szdjaszdsz

1 evékandl szdraz fehérbor

1 tedskandl cukor

1/2 tedskandl s

1 evékandl burgonyakeményité
4 evékandl olivaolaj

1 zold kaliforniai paprika csikokra
\Vele\Ve]

1 nagy hagyma felkockdzva

2 gerezd fokhagyma felapritva
125 g széjacsira

2 sdrgarépa feldarabolva

2 zeller feldarabolva

200 g gomba

MAGYARAZAT

személyenként egy pisztrdng
szalonna

friss petrezselyemzold
friss metéléhagyma

friss, zOldflszeres sajt
felcsikozott sérgarépa és
paprika

s6 + bors

citromlé

friss saldtalevelek

olaj

\Ye]|

liszt

MAGYARAZAT

1 csésze tejszinhalb

2 evékandl vaj

2 evékanadl cukor

3-4 tojdis

1 csipetnyi s

fahéj

2 csésze liszt

mazsola vagy gyumaolcs

MAGYARAZAT

készen kaphatd siteménykeverék
egy kevés vaj vagy zsir




Omeleta

Vsechny pfisady promichejte v mise na hladké tésto. Padnev mirné zahtejte a vytiete tukem.
Tésto peclivé nabérackou rozlijfe na dno hladké pdanve. Nékolikrdt obratte a opecte z obou
stran do zlatava. Omelety Ize zarolovat napfiklad s marmelddou, jemné nakrdjenou Sunkou

nebo s mletym masem.

Smrze na smetané

Houby umyjte v lehce octové vodé, a poté nechte okapat. 10 minut poduste na madsle. Pridejte
vyvar a citronovou $tavu. Duste, az je pokrm hotovy. Rozmixujte smetanu a skrobovou moucku
tyCovym mixérem. Plidejte podusené smrze a ochufte kofenim. Omdacku zavarte do hladka.
Jako pfiloha je vhodny bily chléb a vejce vaifend na tvrdo.

Pecené sardelky

Vyvdlejte listové tésto do tenka a nakrdjejte na pruhy siroké 3 cm a 10 cm. Na kazdy pruh
poloZte marinovanou a vykosténou sardelku. Pruh zabalte a nahote potfete vajecnym
Zloutkem. P¥i siiném Zd&ru jednou pomoci Livington Black Doubletta obrafte a pecte do zlatova.
Servirujte ozdobené platky citrénu a petrzelkou.

Langustova ryze - paela

Uvaite ryZi na skus, oloupané mandle opecte do svétle hnédé barvy. Nyni na pdnvi rozpustte
mdslo, pridejte ryci, rozklepnéte na ni vejce a smés michejte tak dlouho, nez bude hrudkovitd.
Langusti ocdsky, langusty, kraby, musle a motské plody a mandle krétce opecte na grilovaci
pdnvi, a poté pridejte a vée nechte ohidt v zavieném produktu Livington Black Doubletta.

Servirujte posypané pazitkou.

Vepiové kotlety

Grilovaci pdnev lehce potiete tukem a zahfejte. Viozte veprové kotlety a na stfedni teplotu
nechte postupné z obou stran opéct do kiupava do hnéda.
Servirujte s osolenymi brambory a pdlivymi feferonkami. K tomuto pokrmu se velmi dobfe hodi

dobte ope&ené kukufi¢né klasy!

Pro ty, kdo dbaji na zdravy Zivotni styl, tento pokrm je mozné pfipravit i bez dodate¢ného tuku!

PRISADY

1 1/2 1 miéka

4 vejce

8-9 PL mouky

1 CL soli

mdslo nebo tuk na smazeni

PRISADY

500 g smrz0

stdva z poloviny citrénu
Ocet

1 8d&lek smetany

3 PL mdsla

1 CL skrobové moudky
1 8dlek vyvaru

sUl a pepf

PRISADY

hotové listové tésto
citrén

Nel(e[>1/4%

petrzelka

1 vaje¢ny Zloutek

malé mnoZzstvi tuku na smazeni

PRISADY

1 8dlek ryze patna

1 porce langustovych ocdskU
(mrazené)

4 PL mdsla

3 vejce

1/2 $dlku mandli

300 g morskych plodt vieho
druhu,

pazitka

PRISADY

4 PL rostlinného oleje

1 kg kotlet (karé)

1 velkd cibule, nasekand
1 CL kminu



Tortelini

Na omdcku smazici pdnev vytiete roziiznutym strouzkem cesneku a v ném krdtce povarte bilé
vino. Asi 125 ml smetany odloZte, zbytek pridejte k bilému vinu a pomalu zahfivejte (nevarte).
Cerstvé fortelini vaite v horké osolené vodé. Pozor: Cerstvé torteliny potiebuii asi 3 min. k uvareni
ementdl a zamichejte, resp. nechte rozpustit. Plimichejte také bylinkovy Cerstvy syr. Okoferite
Cerstvé namletym peprem. Nepiilivejte prosim dalsi vodu, syr md dostatek chuti. Okoferte a
omdcku spojte skrobovou mouckou (Maizena) vymichanou do hladka.

Tortelini ,al dente” sliffe a ulozte do predehidté misy. Uslehejte vajecny Zloutek a zbytek smetany
do hladka s mletym pepiem a pfidejte k omdcce. Produkt Livington Black Doubletta sejméte ze
spordku a potfete mdslem, poté prelifte pres tortelini, rovhomeémé promichejte a servirujte.
Podle chuti posypte Cerstvé nakrdjenou pazitkou.

PRISADY

400 g Cerstvych tiibarevnych
tortelin

250 ml sladké smetany (Slehacka)
200 g bylinkového syra

1/4 | bilého vina

100 g ementdlu

5 PL strouhaného parmezdnu

2 vajecné Zloutky cerstvé namlety
bily pepf

2 strouzky cesneku nakrdjené na
jemno

50 g rozpusténého mdsla

1 svazek pokrdjené pazitky

2 PL Maizeny

Hovézi rolady

Pro tento recept pouZzijte Siroké a velmi tenké fizky. Kazdy fizek uvnitt pottete Cajovou IZzickou
hofCice, a poté pfidejte 2 Izice ndpliné, (mleté maso, namoceny vyZzdimany chléb, salotky,
&esnek, prouzky papriky, nakrdjend petrzelka) a ochutte soli a pepfem. Rizky zarolujte a
pfevazte niti. Opecte ze viech stran ve smazici pdnvi. Druhou pdnev, smazici pdnev zahfejte a
pfimichejte do vypeku smetanu na vareni (s Creme fraiche). Pfidejte jednu PL kapar a viozte

rolddy a zakryté varte, nez bude pokrm hotovy. Idedini pfilohou jsou té&stoviny, Siroké nudle nebo

Specle.

Cordon Bleu

Narfiznéte do fizku ze strany kapsu, tu vyttete kofenénou sladkou hofcici. Viozte do kapsy plétky
syra ovinuté sunkou, pokud je to nutné, uzaviete zubnim pdrdtkem a okofenénou obalte v
mouce, naslehaném vejci a ve strouhance. Opecte Cordon Bleu ve smazici pdnvi v horkém
tuku z obou stran do zlatova a okapané servirujte. Nejlépe s bramborovymi hranolkami a
Cerstvym zelenym saldtem.

PRISADY

4 hovezi fizky

200 g mletého masa

3 $alotky (malé mladé cibulky)
1 Cerveny paprikovy lusk na
prouzky

malé mnozstvi chleba

2 strouzky cesneku

petrzel

kapary podle chufi

hofcCice

sUl a pepfr

PRISADY

4 fizky (kufeci nebo veproveé),
4 platky ementdlu

4 platky dusené sunky
mouka

pepr + sul

1-2 vejce

strouhanka

250 g rostlinného tuku
kofenénd sladkd hoficice

Svycarské rosti

Oloupané brambory nastrouhejte na syrové hobliny a nejdfive viozte do smazici pdnve s
horkym mdslem a pfitlacte, aby résti nasdly mdslové aroma. Ndsledné rovnomeérné rozlozte a
pfikryjte grilovact pdnvi. Po nékolika minutdch, kdyZ dno lehce zhnédne, obrafte a opét nechte

zakryté nékolik minut opékat. Rozeberte a opét piitlacte ke dnu, aby se rdsti propekly do hnéda.

Po asi 3 minutdch znovu obrafte. Brambory znovu pritlacte obraceckou ke dnu a opékejte
zakryté na mirny stuper.

SS

PRISADY

1 kg loupanych brambor
1 Spetka pepie

50 g mdsla

2 PL vody

5 PL oleje

sUl




Nudlovy syrovy ndkyp PRISADY

300 g nudli podle chuti
125 ml smetany na slehdni/

Nudle vafte na stfedni stupen v mirné osolené vodé v grilovaci pdnvi zakryté na skus (al Dente) glehadky

a sliffe vodu. Zamichejte k nudlim horsky syr a nechte stat. Nakrdjejte Sunku na kosti¢ky a lehce 100 g horského syra

poduste s mdslem v grilovaci pdnvi, podlijte bilym vinem a pfidejte smetanu a creme fraiche. 100 g varené sunky

Pfidejte do omd&cky nastrouhany ementdl, nechte rozpustit a ochutte musk&tem, pepfem a soli. 100 g strouhaného ementdiu

Prelijfe omd&ckou nudle a promichejte. Vynikajici na zeleném saldtul 125 g creme fraiche

50 ml bilého vina
30 g mdsla
muskat, peprt a sdl

, , ’ ~ i
Syrovy nakyp PRISADY
100 g mdsla
125 g mouky
125 g tu¢ného syra
1/2 | mléka
7 vajec
sUl
paprika v prasku
pfip. kmin nebo muskat

Mouku s mdslem nechte zpénit na smazici pdnvi, pfimichejte miéko a za stdlého michdni
svaite. Okoferite a nechte vychladnout. Poté postupné vmichejte Zloutky. Pfimichejte strouhany
syr a nakonec pred zakrytim grilovaci panvi pod hmotu peclivé vmichejte snih vyslehany z bilkd.
Nechte zakryté prohidt na stfedni vykon asi 3-5 minut. Ozdobte zelenym saldtem a servirujte.

N
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Kureci palicky PRISADY
3 ks kurecich palicek
2 PL fepkového oleje
4 strouzky Cesneku

2 PL papriky v prasku
1 CL soli

Zamichejte marinddu z oleje, Cesneku, paprikového prdsku a soli a pottete ji kufeci palicky.
Zahtejte grilovaci pdnev a opecte kufeci palicky za nékolikandsobného rué¢niho ofoceni do
zlatova. Snizte vykon a nechtfe zakryté asi 10 - 12 minut péct. Obcas prelifte vzniklym vypekem.

&

s W bl
Masové spizy PRISADY
300 g veprového nebo dribeziho
ill=y0]
1 Cervend paprika
1 zelend paprika
1 mald cibule
6 $pizl
Marindda: 1 strouzek cesneku,
trochu olivového oleje, trochu
citrénové stavy, sll, pepr,
paprikovy prések

Filety nakrdjejte na asi 2 cm siiné kostky a okotente soli, pepfem, paprikovym prdskem a dobre
promichejte. Piidejte olivovy olej, citrdnovou §tdvu a rozdrcené strouzky Cesneku. Opét vsechno
dobre promichejte. Nechte maso asi hodinu dusit. Nakrdjejte papriku a cibuli na kostky.
Napichujte stfidavé maso, papriku, cibuli, maso... . V grilovaci pdnvi s malym mnozstvim oleje
masové $§pizy ze véech stran dobre propecte na sttedni vykon a nechte 12 — 15 minut zakryté
dojit.

SS



Restovanad zelenina

Z vody, séjové omdacky, bilého vina, cukru, soli, bramborového skrobu a olivového oleje
smichejte omdacku. Zahfejte smazici pdnev a opecte na ni na 2 PL rostlinného oleje za stdlého
michdni zelenou papriku, cibuli a cesnek. Piidejte mrkev a celer a ddle opékejte. Poté na kraj
rozlozte zeleninu, pfidejte zbytek zeleniny a za stdlého michdni dalsi 2 minuty opékejte.
Pripravenou omdacku nalijte na zeleninu a michejte tak dlouho, nez se omdacka rovnomérme
rozdéli v zeleniné a za¢ne lehce houstnout.

Poté ihned servirujte, pokrm nejlépe chutnd Cerstvy, upraveny do kiupaval

Peceny pstruh

Pstruha(y) omyjte a osuste. Smichejte olej se soli, pepfem a 1 PL citrdnové stdvy. Pstruha (i na
vnitini strané) smési natfete. Pstruha krdtce pred smazenim osolte a na obou strandch lehce
posypejte moukou. V grilovaci pdnvi zahtejte smichany olej s mdslem. Vlozte pstruna a nechte
opéct na sttedni vykon. Opatrné obrafte a dopecte pii nizsi teploté. To v zdvislosti na velikosti
pstruha trvd jen asi 4-5 minut z jedné strany. Pridejte mrkev, prouzky papriky a $pek a poduste
spolec¢né v uzavieném produktu Livington Black Doubletta 4-56 minut. KdyZ je pstruh zlatohnédy
a kiupavy, vyjmeéte grilovaného pstruha z pdnve a dekorativné ulozte na servirovaci tédc a
ozdobte. Pokapejte nékolika kapkami citrénové s§tdvy a posypejte nakrdjenou petrzelkou.
Jako pfiloha: Petrzelkové brambory, okurkovy nebo rajcatovy saldt a suché bilé vino.

Cisarsky trhanec

Mdslo uslehejte do pény a postupné pridejte cukr, vajecné Zloutky, stl, mouku a mléko. Z
oddélenych vajecnych bilkd vyslehejte snih a pfimichejte. Ve smazici pdnvi zahtejte mdslo,
nechte v ném roztéct 1 nabéracku t€sta a pecte do zlatova. Nasadte druhou pdnev a ruénim
ofo¢enim obratte a rozdélte na malé ctverecky. Jesté v horké pdnvi posypte cukrem a skofici
a servirujte s platky jablek podusenych na mdsle, s ttesnémi nebo kousky broskvi nebo také
posypané namocenymi rozinkami.

Bleskovy kolaé

Smazici pdnev lehce potfete/namazte mdaslem nebo margarinem. Hotovou smés na kolde&
(linecky, mramorovy kold¢) namichejte podle ndvodu a vzniklé tésto viijte na pdnev. Nyni
zakryjte druhou pdnvi a polozte na rovnéz studené varné misto.

Nastavte vzdy jen na prvni tfetinu vykonu a nechte péct asi 40 - 50 min. bez odkryti.
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PRISADY

1/4 1 vody

1 PL séjové omdacky

1 PL suchého bilého vina

1 PL cukru

1/2 CL soli

1 PL bramborového skrobu
4 PL olivového oleje

1 zelend paprika na prouzky
1 velkd cibule na kousky

2 strouzky cesneku, nasekané
125 g séjovych Klickd

2 mrkve na kousky

2 stonky celeru na kousky
200 g Zampiont

PRISADY

na kazdou osobu jeden pstruh
Spek

Cerstvd petrzelka

Cerstvd pazitka

Cerstvé kuchynské bylinky
mrkev a paprika na prouzky
sl + pepr

citrénovad §téva

Cerstvé listy saldtu

olej

madslo

mouka

PRISADY

1 8dlek smetany na slehdni
2 PL mdsla

2 PL cukru

3-4 vejce

1 Spetka soli

skofice

2 $Alky mouky

rozinky nebo ovoce

PRISADY

hotovd smés na kolac
malé mnozstvi mdsla nebo tuku




Omleta

Amestecati toate ingredientele intr-un vas adénc pand cand obfineti un aluat neted. incalziti
pufin tigaia si 0 ungefi cu grasime. Distribuifi aluatul cu un polonic, cu grijd. pe fundul tigdi
plane. Intoarceti de mai multe ori pentru a il coace galben auriu pe ambele parti. Omletele
pot fi rulate de exemplu cu dulceaid, suncd tdiatd fin sau carne tocatd.

Ciuperci de primavara in smantadna

Spdlati ciupercile in apé& cu putin ofet si apoi le I&sati s& se scurgd. indbusiti 10 minute n unt,
Add&ugati supa de legume si sucul de Idmaie. Indbusiti gata. Amestecati cu mixerul sméntana
si amidonul. Addugati ciupercile de primdavard indbusite si dafi gust cu mirodeniile. Fierbeti
sosurile consistente. Ca supliment este adecvatd ideal pdinea albd si oudle fierte tari.

Sardele la cuptor

Derulati aluatul foitajului subdtire si Tl 1&iati in benzi de 3 cm IGtime si 10 cm lungime. Pe fiecare
bandd asezati o sardea udd si dezosatd. impachetati benzile si le ungeti pe deasupra cu
gdlbenusul de ou. La caldurd puternicd intoarceti o datd cu Livington Black Doubletta si le
coacefi galben auriu. Servifi ornat cu felii de [dmaie si patrunjel.

Orez cu raci - Paella

Fierbeti orezul granular, rumenifi migdalele descojite maro deschis. Acum dati untul in tigaio-
gratar, addugati orezul, bateti oudle pe deasupra si invartifi amestecul in unt padnd cand
devine sfardmicios. Frigeti scurt cozile de raci, languste, crabi, scoici si fructele de mare gi
migdalele in tigaia-grdtar si apoi addugati si I&sati totul sa se Infierbdnteze in Livington Black
Doubletta inchisd. Serviti presdrat cu arpagic.

Cotlete de porc

Tigaia gratar se unge usor cu grasime si se incdlzeste. Asezati cotletele de porc i la o cdldurd
medie le Isati sa se rumeneascd crocant pe ambele pdrfi unul dupd altul.

Serviti cu cartofi sarati si peperoni iufi. La aceasta se potriveste foarte bine si stiulete de porumb
prgjit!

Pentfru aceia dinfre noi care au constiinfa sandtdtii acest fel de mancare se poate pregdti si
f&rd grasime suplimentard!

SS

INGREDIENTE

1 1/2 | lapte

4 oud

8-9 lingurd de faind

1 linguritd zahdr

Unt sau grasime pentru
coacere

INGREDIENTE

500 g visini

sucul de la o jumdtate de Idmaie
ofet

1 ceascd smantand

3 linguri unt

1 lingurifd amidon

1 ceascd supd de legume sare si
piper

INGREDIENTE

aluat foitaj cumparat gata
preparat

l[dmaie

sardele

patrunjel

1 gdlbenus de ou

pufind grasime de fragezire a
aluatului

INGREDIENTE

1 ceascd orez lung

1 portie cozi de raci (cong.)

4 linguri de unt

3 oud

1/2 ceascd migdale

300 g fructe de mare de toate
tipurile, arpagic

INGREDIENTE

4 linguri ulei vegetal

1 kg coflete (fileuri)

1 ceapd mare, tocatd
1 linguritd chimen




Tortellini INGREDIENTE

400 g tortellini proaspete, in trei
culori

250 ml frisca dulce (smantand)
200 g branzd proaspdtd cu
verdeatd

1/4 1 vin alb

100 g emmental

5 linguri parmezan ras

2 gdlbenusuri piper alb proaspdt
macinat

2 cdfei usturoi tocat marunt

50 g unt fopit

1 legdturd arpagic tocat

2 linguri amidon de porumb

Pentru sos frecati figaia cu un cdfel de usturoi tdiat si fierbefi vinul alb scurt. Puneti deoparte
circa 125 ml smantand, restul addugati la vinul alb si incdlziti lent (nu fierbeti). Fierbeti tortelinele
proaspete in apd cu sare fierbinte. Atentie: fortelinelor proaspete le sunt necesare doar cca.

3 min. in apd cu sare in clocot pentru a deveni ,al dente”. Apoi treceti temperatura la cea

mai joasd treaptd. RAzuiti Ementaler si amestecati respectiv fopifi. Addugati si amestecati de
asemenea branza proaspdtd cu verdeatd. Condimentafi cu piper proaspdt mdcinat, V& rugdm
s& nu mai addugati sare, brédnza are suficient gust. Addugati condimentele si legati sosul cu
f&ind de amidon (amidon de porumib) amestecatd cremos.

Scurgeti ,al dente” Tortellini si le trecefi intr-un vas addnc preincdlzit. Bateti gdlbenusul de ou cu
restul de friscd precum si piperul mdacinat i le infroduceti in sos. Luati de pe aragaz livington
Black Doubletta si amestecati untul, apoi il dafi peste tortellini, amestecati uniform si servii.
Dupd& gust presdarafi arpagic proaspdt tdiat mdarunt.

Rulade de vita INGREDIENTE

4 felii de vitd (pentru snifel)

200 g carne tocatd

3 arpagic (ceapd tandrd micd)
1 ardei rosu f&sii

pufind pdine

2 cdfei de usturoi

pdatrunjel

capere dupd gust

mustar

sare si piper

Pentfru aceastd refetd cautati felii late si foarte subtiri (ca pentru snifel). Pe fiecare felie-snitel
ungeti pe interior o lingurifd de mustar si apoi addugati 2 linguri de umpluturd, (carne tocatd,
pdine Inmuiatd, stoarsd, arpagic, usturoi, fasii de ardei, patrunjel tocat) si condimentati cu sare
si piper. Rulati felile-snitel si le infésurati cu afd. Frigeti de jur imprejur in tigaia-grétar. incdlziti o a
doua tigaie-gratar si amestecati din sosul de la carnea friptd un sos de grdtar cu smantand (cu
smantand proaspdtd). Addugatli o lingurd de capere si infroduceti ruladele si le coaceti gata
lent inchise. La acestea se potrivesc perfect pastele fdinoase, tagliatelle sau de tip spatzle.

Cordon Bleu INGREDIENTE

4 felii-snifel (pui sau porc),

In felia-snitel tdiati lateral un buzunar pe care il ungeti cu muste dulce-aromat. Infroduceti in 4 felii emmentaler
buzunare plat feliile de branzd infasurate in suncd, si dacd este necesar inchideti cu scobitori si 4 felii sunca crudd
le freceti condimentate prin faind, ou batut si pesmet. Frigeti in tigaia-gratar preparatul Cordon faind

Bleu in grasime fierbinte pe ambele pdarti maro auriu si il servifi scurs. Cel mai bine servifi cu sare + piper

cartofi prdijifi si salatd verde proaspdta. 1-2 oud
pesmet
250 g grasime vegetald
mustar dulce-aromat

ROsti (cartofi rumeniti) elvetieni INGREDIENTE

1 kg cartofi curdfati de coqjd
1 varf de piper

50 g unt

2 linguri apa

5 linguri ulei

sare

Cartofii curdfati de coaqjd si rasi pentru Résti crud si i infroduceti in tigaia cu unt fierbinte si i
apdsati pentru a- imbiba cu aroma untului. in continuare impdartiti uniform si acoperiti cu tigaia
grgtar. Dupd céteva minute, c&nd baza devine usor maronie, intoarceti si din nou i I&safi
céteva minute acoperit sa se rumeneascd. Desfaceti cartofii si fi presati din nou de bazd, sd se
rumeneascd complet. Dupd circa 3 minute mai intoarceti o datd. Presati cartofii incd o datd cu
paleta de intors de bazd si fi rumenifi gata acoperiti la o cdldurd medie.

SS



INGREDIENTE

300 g paste fainoase dupd gust
125 ml friscd/smantand

Sufleu branza-taitei

Fierbeti acoperit taifeii In apd usor saratd in tigaia gratar la cdldurd medie tari la muscat 100 g cascaval

(al dente) si scurgeti apa. Amestecati cascavalul cu pastele fdinoase si IGsafi s& stea. 100 g suncd fiartd
Tdiati sunca cubulete si o 1Gsati s se Indbuseascd usor cu unt in tigaie, stingeti cu vin alb si 100 g emmentaler ras
addugati smantand si creme fraiche. Addugati ementaler ras in sos , IGsati s& se fopeascd 125g créme fraiche

si condimentati cu sare, piper si nucsoard. Dati sosul peste pastele fainoase si amestecati. 50 ml vin alb

Savuros cu salatd verdel 30 g unt

nucsoarg, sare si piper

Sufleu de branza INGREDIENTE

100 g unt

125 g f&ind

125 g brénzd grasd rasd
1/2l lapte

7 oud

sare

pulbere de ardei gras
evil. chimen sau nucsoard

Lasati f&ina cu unt s& se Indbuseascd in tigaie, addugati si amestecati laptele si fierbeti
amestecd@nd continuu. Condimentafi si I&sati s& se rceascd. Apoi amestecati gdlbenusurile
unul dupd altul. Addugati brénza rasd si in incheiere, inainte de acoperirea cu tigaia gratar
incorporati cu grijd in masd albusul b&tut spumd. Lasati sa fiarlbd acoperit la cdldura blandd
cca. 3-5 minute. Ornati cu salatd verde si servifi.

Pulpe de pui INGREDIENTE

3 buc. pulpe de pui

2 linguri ulei de rapita

4 cdtei de usturoi

2 lingurite praf de ardei gras
1 lingurifd de sare

Amestecati infr-o marinatd ulei, usturoi, pulbere de ardei si sare si ungefi pulpele de pui cu
acest amestec. Incalziti tigaia-grétar si rumenifi pulpele de pui maro auriu prin rotirea de mai
multe ori. Reduceti caldura si in stare inchisd I&sati s& se coacd pentru circa 10 - 12 minute.
Din cand in cand stropifi cu sosul de gratar rezultat.

Frigarui de carne e

300 g file de porc sau file de pui

1 ardei gras rosu

1 ardei gras verde

1 ceapd micd

6 frigQrui

Marinatd: 1 cdfel de usturoi, putin
ulei de masline, pufin suc de
|amdaie, sare, piper, pulbere de
ardei gras

Tdiati fileurile In cuburi de cca. 2 cm grosime si le condimentati cu sare, piper, pulbere de
ardei si le amestecati bine. Addugati ulei de masline, suc de Idmaie si cdteii de usturoi zdrobiti.
Amestecati bine din nou totul. Lasafi carnea sa se pdfrundd cca. o ord. Tdiafi ardeiul gras si
ceapa cubulete. Puneti pe frigdruie alfernativ carne, ardei, ceapd. carne... . in tigaia gratar
frigeti bine pdtruns cu pufin ulei frigdruile pe toate partile la o caldurd medie si pentru circa 12
- 156 minute 13satfi s& se indbuse acoperit.

SS



Legume la gratar

Amestecati apd, sos de soia, vin alb, zahdr, sare amidon si ulei de mdsline pentru a obtine un
sos. Incdalzifi tigaia-grétar si rumeniti in ea cu 2 linguri de ulei vegetal ardei gras verde, ceapd
si usturoi amestec&nd continuu. Addugati morcovii si felina si frigefi/rumeniti in continuare.
Apoi distribuifi legumele pe margine, addugati restul de legume si mai rumenifi incd timp de
2 minute amestecand continuu. Turnati sosul pregdtit peste legume si amestecati pdnd cand
sosul a acoperit uniform bucdtelele de legume si incepe usor s& se ingroase.

Apoi serviti imediat, proaspdt crocant este cel mai gustos!

Pastrav la gratar

Spdilati si uscati pdstravul(ii). Amestecati ulei cu sare, piper si 1 lingurd de suc de I&maie. Frecati
pdstravul (si pe interior) cu acest amestec. Cu putin fimp inainte de frigere sarati pdstravul i il
infoarceti in f&in& pe ambele pdrii. Incingeti in tigaie ulei cu unt amestecat . Asezati p&strévul
in tigaie si-l 1&sati s& se frigd la cdldurd medie. Intoarceti cu grijé sil I8sati s& se frigd la caldurd
moderatd. In funclie de mdrimea pdstrévului dureazé aceasta numai aproximativ 4-5 minute
in Livington Black Doubletfta inchisd timp de 4-5 minute. Dupd ce pdstrdvul devine maro auriu

si crocant, luati pastravul fript din tigaie si il serviti decorativ si ornamentat. Ungefi cu cateva
picaturi de suc de Idmdéie si addugati deasupra pdtrunjelul focat.

Ca si garniturd: cartofi cu pdtrunjel, castraveti sau salatd de rosii si vin alb sec.

Omileta dulce

Bateti spuma untul si addugati tfreptat zahdrul, gdlbenusul, sarea, fdina si laptele. Bateti tare
albusul separat si amestecati. Incalziti untul in figaia de gratar, I&sati s& se scurgd in ea 1
polonic de aluat §i il coaceti galben auriu. Asezati o a doua tigaie pe prima si intoarcefi

cu o rotfire a mainii si impd&riiti in patrate mici. In tigaia incd fierbinte pulverizati cu zahdr si

scorfisoard si serviti amestecat cu felile de mdr, cirese sau bucdtele de piersicd Indbusite in
unt sau si cu stafide inmuiate.

Cozonac fulger

Ungeti/dati cu grasime usor tigaia de frigere cu unt sau margarind. Mixati amestecul de
cozonac gata (pandispan, chec marmorat) conform instructiunii si puneti in tigaie aluatul
rezultat. Acum acoperifi cu a doua tigaie si frecefi de asemenea pe pozifia de coacere rece.
Infotdeauna treceti la o freime din caldurd si [&sati s& se coacd cca. 40 - 50 min. f&r& s&
deschidefi.

INGREDIENTE

1/4 1 de apd

1 lingurd sos de soia

1 lingurd vin alb sec

1 linguritd de zahar

1/2 lingurifa de sare

1 lingurd amidon

4 linguri ulei de masline
1 ardei verde in fasii

1 cepe mari in bucadti

2 cdfei de usturoi, focati
125 g |astari de soia

2 morcovi in bucdti

2 tije de felind in bucdfi
200 g ciuperci champignon

INGREDIENTE

un pdstrav de persoand
le]allgle]

pdatrunjel proaspdt
arpagic proaspdt
verdeturi proaspete de bucdatdrie
morcovi si ardei gras fasii
sare + piper

suc de lamaie

foi de salatd proaspete
ulei

unt

faind

INGREDIENTE

1 ceasca friscd batuta
2 linguri unt

2 linguri zahdr

3-4 oud

1 vérf de sare
scorfisoard

2 cesti de faind
stafide sau fructe

INGREDIENTE

Amestec de cozonac gata
pufin unt sau grasime
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Abbildung | Ilustration | Figure | Figura | Afbeelding | abra | Obrazek | Obrazok | llustrare | Figura:

DE | Lieferumfang und Bezeichnung der Teile (Abbildung 1)

IT | Contenuto della confezione e denominazione dei pezzi (figura 1)

A TxLivington Doubletta Kochsystem (Grillpfanne + Bratpfanne), A.Sistema di cottura Livington Doubletta (padella grill + padella per arrosti),
B. 1xDichtungsring B. Txanello di guarnizione
C. 1 xaufstellbarer Deckel (mit Dampfauslass)* C. 1 xcoperchio applicabile (con uscita del vapore)*
D. 1 xFrittier-Korb-Einsatz* D. 1xinserto cestello frittura*
* nur im Deluxe Set enthalten * contenuto soltanto nel set deluxe
EN | Delivery contents and description of parts (Fig. 1): NL
A Livington Doubletta cooking system (grill pan + frying pan),
B. 1xsealingring A Livington Doubletta kooksysteem (grillpan + braadpan),
C. 1xadjustable lid (with steam outlet)* B. 1xafdichtring
D. 1xfrying basketinsert* C. Txregelbaar deksel (met stoomuitlaat)*
* only included with the Deluxe set D. 1xfrituurmand-inzetstuk*
* enkel bevat in de Deluxe set
A Systéme de cuisson Livington Doubletta (poéle a griller + sauteuse),
B. Txanneau d'étanchéité A. 1xLivington Doubletta fézérendszer (grillserpenyd + hagyomanyos serpenyd)
C. 1xcouvercle ajustable (avec sortie de vapeur)* B. 1 xtomitégydri
D. Txpanier de friture* C. 1xfelllithatd fedd (gézkieresztével)*
* contenu uniquement dans le set Deluxe D. 1xfritdzkosarbetét*

* csak Deluxe Set formajaban kaphatd

M22336_ M22337_Livington Black Doubletta_Manual_A5_20201221_BS.indd 2 21.12.20 11:48



A. Varny systém Livington Doubletta (grilovaci panev + smazici panev),

B. Txtésnici krouzek

C. 1xnastavitelnd poklice (s vypousténim pary)*

D. 1xvlozka fritovaci ko$*

* obsazena jen v sadé Deluxe

A. Varny systém Livington Doubletta (grilovacia panvica + panvica na pecenie)
B. 1xtesniaci krizok

C. 1 xvyklapacie veko (s vypustom pary)*

D. 1xnéstavecs fritovacim kosom*

*iba stcastou supravy Deluxe Set

A, Sistem de gatit Livington Doubletta (tigaie grill + tigaie préjit),

B. 1xInelde etansare

C. TxCapac care poate fi mentinut deschis vertical
(cu orificii de evacuare a aburului)*

D. TxInsert-cos de prajit*

* cuprins numai in setul Deluxe

A. System do gotowania Livington Doubletta (patelnia grillowa + patelnia do
smazenia),

B. 1xpierécien uszczelniajacy,

C. 1xnaktadana pokrywa (z wylotem pary)*

D. Txwktadz keszem do frytowania*

*tylko w zestawie Deluxe

WICHTIGE HINWEISE UND

SICHERHEITSHINWEISE:

* Lesen Sie vor Gebrauch die Bedienungsanleitung
vollstandig durch. Sollte Livington Black Doubletta
an Dritte weitergegeben werden, so muss diese
Bedienungsanleitung ebenfalls mit ausgehandigt
werden.

* Das Gerét ist nur fiir den privaten Gebrauch
bestimmt.

* Das Gerét ist nur zur Nahrungsmittelzubereitung
geeignet. Benutzen Sie das Gerét nicht fir Zwecke,
fir die es nicht bestimmt ist.

* Vor der Verwendung ist das Kochsystem auf
duBere sichtbare Schaden zu kontrollieren. Eine
beschadigte Pfanne darf nicht verwendet werden.

* Dieses Kochsystem kann von Kindern ab 8 Jahren
und dariiber sowie von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder mentalen
Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziiglich des sicheren Gebrauchs der
Pfanne unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen. Kinder diirfen
nicht mit dem Kochsystem spielen. Reinigung und
Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

* Lassen Sie das Kochsystem wéhrend der
Benutzung nicht unbeaufsichtigt.

* Reinigen Sie vor der ersten Benutzung beide
Kochmodule mit mildem Reingiungsmittel und
warmem Wasser.

* HeiBe Oberfldchen nicht mit der blofen Hand
beriihren.
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* Livington Black Doubletta entwickelt Hitze -
wéhrend des Gebrauchs konnen Spritzer auftreten.
Verwenden Sie den dazugehdrigen Glasdeckel
bzw. treffen Sie geeignete Vorkehrungen, um die
Gefahr von Verbrennungen, Feuer und sonstigen
Personen- oder Sachschéden auszuschlieBen.

* Der Deckel kann heif werden und durch das
Dampfventil kann heiBe Luft ausstromen - es
besteht Verletzungsgefahr. Bei nicht korrekter
Platzierung der Kochmodule auf dem Kochfeld
kann der Griff heiB werden - Verletzungsgefahr.

* Sollte sich heiBes Ol oder Fett entziinden, schalten
Sie den Herd aus, bevor Sie geeignete Manahmen
zur Brandbekémpfung ergreifen. Kein kaltes
Wasser in die Pfanne gieBen, wenn sie noch heiff ist.

* Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die
Pfanne vollstandig abgekihlt ist.

* Den heifien Glasdeckel NICHT mit kaltem Wasser
abkihlen, da der Deckel durch Temperaturschack
beschadigt werden kann.

Montage des Griffs auf Glasdeckel (nur im Deluxe Set enthalten) -
Abbildung 2:

Montieren sie den Griff mit Hilfe eines Schraubenziehers auf dem Glasdeckel.
Achten Sie darauf, dass Sie nicht zu viel Kraft einsetzen, da der Glasdeckel
sonst beschadigt werden kann. Sollte sich der Griff im Lauf der Zeit lockern,
ziehen Sie sie Schraube mit einem Schraubenzieher nach.

Frittier-Korb-Einsatz (nur im Deluxe Set enthalten) = Abbildung 3:
Der Haltegriff des Frittier-Korb-Einsatzes lsst sich durch leichtes
Zusammendriicken aus der Haltevorrichtung entnehmen und unter dem
Biigel einspannen.

ARBEITEN MITLIVINGTON BLACK DOUBLETTA
Ihre Livington Black Doubletta ist fiir alle Herdarten geeignet.

Braten und Kochen: Ihre Livington Black Doubletta verfiigt iber 2
unterschiedliche Pfannen-Oberflachen. Eine Grill-Fléche (Grillpfanne) mit
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Grillstreifen fiir das scharfe Anbraten von Fleisch oder Fisch und einen glatten

Pfannen-Boden (Bratpfanne) fiir das Anrdsten von Gemiise, Eiern etc.

1. Das Livington Black Doubletta Kochmodul leicht aufwérmen und (je nach
Geschmack) Fett hineingeben. Das Kochsystem ist aber auch ideal
zum fettlosen” Kochen und Braten geeignet.

2. Erforderliche Brattemperatur wéhlen. Hat sich das Fett gleichméBig
verteilt ist eine optimale Kochtemperatur erreicht (ca. 180°C).

3. Brat- oder Kochqut auf der jeweiligen Seite einlegen und die Temperatur
reduzieren.

4. Anfangs haftet das Grill-/Bratgut (z.B. Fleisch), nach einigen Sekunden
lost es sich von selbst; erst dann im Handumdrehen mit dem Doubletta
Kochsystem wenden und auf kleiner Stufe fertig garen.

Tipps:

e Fiirnoch bessere Kochergebnisse geben Sie ein paar Tropfen Speisedl
in beide, leicht erwérmte Doubletta Kochmodule und reiben Sie sie mit
einem Papier-Kiichentuch ein.

e Verwenden Sie beim Zubereiten Ihrer Speisen so oft wie mdglich das
,abgedeckte Kochverfahren", d.h. die Kochmodule schlieBen! Das spart
Zeit und Energie!

Frittieren: Verwenden Sie zum Frittieren Ihrer Lebensmittel den
mitgelieferten Frittier-Korb-Einsatz. Fiillen Sie je nach Notwendigkeit
(abhéngig vom jeweiligen Lebensmittel) ausreichend Frittierfett ein.

Tipps zur Reinigung und Pflege
e Die Kochmodule vor der Reinigung immer vollsténdig abkiihlen lassen.
* Zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel, Reinigungstiicher

oder Stahlwollle verwenden. Die Beschichtung knnte dadurch beschadigt

werden.
 Kochreste nicht antrocknen lassen! Das erleichtert die Reinigung!
* Falls es doch einmal Kochriicksténde gibt: fir einige Zeit in heiBem
Wasser einweichen und ein sanftes Spilmittel verwenden.
 Die Kochmodule sofort abtrocknen, soadass kein Kalkansatz entsteht.
e Umeine besonders lange Lebensdauer der Beschichtung zu

gewahrleisten empfehlen wir die Verwendung von Kiichenhelfern aus Holz

oder Kunststoff.
* Alle Teile Ihrer Livington Black Doubletta sind auch
spiilmaschinengeeignet.

Hinweis: Es empfiehlt sich, den Dichtungsring bei der Reinigung
abzunehmen, da sich Fett- und Speisereste darunter ansammeln kinnen.
Nach der Reinigung, empfehlen wir lhnen den Ring zuerst iiber die komplette
Pfanne zu ziehen, sodass der Dichtungsring gespannt ist. AnschlieBend
ziehen Sie diesen nach und nach éiber den Pfannenrand, bis er rundum fest
und sicher sitzt (Abbildung 4).

IMPORTANT INFORMATION AND SAFETY

INSTRUCTIONS:

* Read the operating instructions completely before
use. If the Livington Black Doubletta is passed on to
third parties, so must these operating instructions.

* The appliance is intended for domestic use only.

* The appliance is only suited to the preparation
of food. Do not use the appliance for unintended
pUrposes.

* Check the cooking system for any visible external
damage prior to use. Never use the pan if damaged.

* This cooking system may be used by children 8
years of age or above, or by persons with limited
physical, sensory or mental capacities or lack of
experience and/or knowledge, only if they have
been supervised or instructed in the safe use of
the pan, and can understand the potential hazards
arising from use. Children should not play with the
cooking system. Cleaning and user maintenance
should not be performed by children without
supervision.

* Never leave the cooking system unattended during
use.

* (lean both cooking modules with mild detergent
and warm water before first use.

* Never touch hot surfaces with your bare hand.

* The Livington Black Doubletta generates heat -
splashing can occur during use. Use the associated
glass lid or take appropriate precautions to avoid
the risk of burns, fire and other personal injury or
damage to property.

* The lid can become hot and hot air can escape
through the steam valve - this can pose a risk of
injury. If the cooking module is not placed correctly
on the hob, the handle can become hot - this poses
arisk of injury.

* |fhot oil or fat ever ignites, switch off the cooker
before taking suitable fire-fighting measures. Never
pour cold water into the pan while itis still hot.

* Ensure that the pan has cooled completely before
cleaning.

* NEVER cool the glass lid with cold water, as the
temperature shock can damage it.
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Attaching the handle to the glass lid (only included with the Deluxe
set) - Fig. 2:

Attach the handle to the glass lid using a screwdriver. Make sure that you do
not use too much force, otherwise you may damage the glass lid. If the handle
loosens over time, re-tighten the screw using a screwdriver.

Deep-frying basket insert (only included with the Deluxe set) - Fig. 3:
The handle of the frying basket insert can be removed by gently squeezing it
out of the holding device and unclamping from the lower bracket.

WORKING WITH THE LIVINGTON BLACK DOUBLETTA

Your Livington Black Doubletta is suitable for all stove types.

Frying and cooking: Your Livington Black Doubletta has 2 different pan

surfaces. A grill surface (grill pan) with grill strips for searing meat or

fish, and a cooking and a smooth pan surface (roasting pan) for roasting

vegetables, eggs etc.

1. Slightly warm up the Livington Black Doubletta cooking module and add
fat (according to taste). The cooking system is also ideal for ,fat-free”
cooking and frying.

2. Select the required cooking temperature. Once the fat is evenly spread, an
optimal cooking temperature (approx. 180°C) has been reached.

3. Introduce the food to be fried or cooked to the respective side, and reduce
the temperature.

4. Initially, the grilled/fried food (e.g. meat) will stick, and will then loosen
itself after a few seconds; only after this can you stir the food in the
Doubletta cooking system and finish cooking on a low setting.

Tips:

 Foreven better cooking results, add a few drops of cooking oil to the
Doubletta cooking module once slightly heated, and rub in the oil with a
paper towel.

e When preparing your food, use the ,covered cooking process” as often as
possible, i.e. close the cooking module! This will save time and energy!

Fry: Use the included frying basket insert to fry your food. Use sufficient fat
as required (this depends on the food).

Care & cleaning tips

e Always allow the cooking module to cool down completely before cleaning.

» Never use abrasive cleaning agents, cleaning cloths or steel wool for
cleaning. These may damage the coating.

e Prevent food residues from drying on! This makes cleaning easier!

e |fany cooking residue becomes encrusted: soak in hot water for a period
of time, and clean using a gentle detergent.

e Dry the cooking module immediately, so that no limescale develops.

 Toensure the longevity of the coating, we recommend that you use kitchen
aids made of wood or plastic.

e Allparts of your Livington Black Doubletta are also dishwasher safe.

Note: We advise that you remove the sealing ring during cleaning, as fat and
food residues can accumulate beneath it. After cleaning, we recommend that
you first pull the sealing ring over the entire pan, in order to tension it. Then
gradually pullit over the edge of the pan until it sits firmly and securely all
around.
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CONSIGNES DE SECURITE ET REMARQUES

IMPORTANTES :

* Lire lintégralité des instructions d'utilisation avant
lutilisation. Si le Livington Black Doubletta devait
étre remis & un tiers, lui remettre également les
présentes instructions d'utilisation.

* |‘appareil est uniquement destiné & un usage privé.

* |Lest uniquement prévu pour la préparation
d'aliments. Ne pas utiliser ('appareil & des fins pour
lesquelles il n'est pas concu.

* Avant Lutilisation, vérifier 'absence de dommages
extérieurs visibles sur le systéme de cuisson. Ne
pas utiliser une poéle abimée.

* (e systéme de cuisson peut étre utilisé par
des enfants dés 8 ans et plus ainsi que par
des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou manquant
d'expérience et de connaissances s'ils sont
supervisés ou ont été instruits quant & Lutilisation
stre de la poéle et ont compris les dangers qui
en découlent. Les enfants ne sont pas autorisés
a jouer avec le systéme de cuisson. Le nettoyage
et la maintenance utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

* Pendant [utilisation, ne pas laisser le systéme de
cuisson sans surveillance.

* Avant la premiére utilisation, nettoyer les deux
modules de cuisson avec un détergent doux et de
leau tiede.

* Ne pas toucher les surfaces chaudes & mains nues.

* Le Livington Black Doubletta produit de la chaleur -
des éclaboussures peuvent étre projetées pendant
lutilisation. Utiliser le couvercle en verre associé
ou prendre les précautions nécessaires pour
exclure tout risque de brilures, d'incendie et autres
blessures ou dommages mateériels.

* Le couvercle peut devenir brilant et de l'air chaud
peut s'échapper de la soupape & vapeur - il existe
un risque de blessures. Si les modules de cuisson
ne sont pas placés correctement sur la zone de
cuisson, le manche peut devenir brilant - risque de
blessures.

* Side lhuile ou de la graisse chaude venait 3
s'enflammer, mettre (a cuisiniére hors service
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avant de prendre des mesures adaptées pour
éteindre lincendie. Ne pas verser d'eau froide dans
a poéle quand elle est encore chaude.

* Avant le nettoyage, s'assurer que la poéle a
complétement refroidi.

* Ne PAS faire refroidir le couvercle en verre chaud
avec de l'eau froide car il pourrait étre endommagé
a cause du choc thermique.

Montage du manche sur le couvercle en verre (contenu uniquement dans
le set Deluxe) - IWustration 2

Monter le manche sur le couvercle en verre & laide d'un tournevis. Veiller &
ne pas trop forcer car cela risque d'endommager le couvercle en verre. Si

le manche devait se desserrer avec le temps, resserrer la vis & 'aide d'un
tournevis.

Panier de friture (contenu uniquement dans le set Deluxe) - Illustration 3 :
Le manche du panier de friture peut étre retiré du dispositif de retenue par
simple pression et serré sous l'arceau.

TRAVAILLER AVEC LE LIVINGTON BLACK DOUBLETTA

Le Livington Black Doubletta est adapté a tous les types de cuisiniéres.
Rétir et cuire: Le Livington Black Doubletta dispose de 2 surfaces de poéle
différentes. Une zone de grill (podle  griller) dotée de rainures pour saisir la
viande ou le poisson & vif et un fond de poéle lisse (sauteuse) pour faire dorer
les légumes, les eufs, etc.

1. Faire chauffer & feu doux le module de cuisson Livington Black Doubletta
et ajouter de la matiére grasse (selon les godts). Le systéme de cuisson
est toutefois parfaitement adapté & une cuisson « sans matiére grasse ».

2. Sélectionner la température de cuisson requise. La température de
cuisson optimale est atteinte lorsque la matiére grasse s'est répartie
uniformément (env. 180 °C).

3. Déposer les aliments & cuire ou rétir sur la zone correspondante et baisser
la température.

4. Audébut, les aliments (par ex. viande) collent, puis se décollent par
eux-mémes aprés quelques secondes ; seulement 3, il est possible de les
retourner en un tournemain avec le systéme de cuisson Doubletta et de
finir la cuisson & feu doux.

Conseils:

 Pour de meilleurs résultats de cuisson, verser quelques gouttes d'huile
alimentaire dans les deux modules de cuisson Doubletta légérement
chauffées et frotter a l'aide d'un papier absorbant.

 Lorsde a préparation des plats, utiliser dés que possible le « mode de
cuisson couvert», ¢.-3-d. fermer les modules de cuisson ! Cela permet
d'économiser du temps et de U'énergie !

Faire faire : Pour faire frire les aliments, utiliser le panier de friture fourni.
Verser autant de graisse de friture que nécessaire (en fonction des aliments).

Conseils de nettoyage et d'entretien

e Toujours laisser les modules de cuisson refroidir complétement avant le
nettoyage.

 Pour nettoyer, ne pas utiliser de détergents et de chiffons de nettoyage
abrasifs ni de laine d'acier. Cela risquerait d'endommager le revétement.

 Ne pas laisser sécher les résidus de cuisson ! Cela facilite le nettoyage !

e Silreste des résidus de cuisson : faire tremper dans de l'eau tiéde
pendant quelques temps et utiliser un produit vaisselle doux.
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o Sécherimmédiatement les modules de cuisson afin d'éviter tout dépét
de calcaire.

e Afin de garantir une durée de vie du revétement particulierement longue,
nous recommandons d'utiliser des ustensiles de cuisine en bois ou en
plastique.

* Toutes les pieces du Livington Black Doubletta peuvent également étre
lavées au lave-vaisselle.

Remarque : il est recommande de retirer l'anneau d'étanchéité lors du
nettoyage car des résidus de graisse et d'aliments peuvent s'accumuler en
dessous. Apres le nettoyage, nous recommandons de tirer d'abord 'anneau
sur toute la poéle afin que l'anneau d'étanchéité soit tendu. Le tirer ensuite
petit a petit sur le bord de la poéle jusqu'a ce qu'il soit placé fermement et en
toute sécurité sur tout le pourtour.

AVVERTENZE IMPORTANTI E AVVERTENZE DI

SICUREZZA:

* Prima dell'uso leggere interamente le istruzioni per
luso. Se si cede Livington Black Doubletta a terzi, &
necessario consegnare anche le presentiistruzioni
per L'uso.

* |'apparecchio & destinato esclusivamente all'uso
privato.

* |Ldispositivo & adatto solo per la preparazione dei
cibi. Non utilizzare il dispositivo per finalita diverse
dall'uso previsto.

* Prima di utilizzare il sistema di cottura, controllare
se presenta danni esterni visibili. Non usare (a
padella se ¢ danneggiata.

* (uesto sistema di cottura puo essere utilizzato
da bambini di eta pari o superiore a 8 anni, 0 da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o
mentali, o che non hanno le necessarie esperienze
e/ o conoscenze, solo sotto supervisione 0 solo
se istruiti sull'uso sicuro della padella e se ne
hanno compreso i rischi derivanti. | bambini non
devono giocare con il sistema di cottura. La pulizia
e a manutenzione di competenza dell'utente
non devono essere esequite da bambini senza
supervisione.

* Non lasciare il sistema di cottura incustodito
durante (uso.

* Prima del primo utilizzo pulire i due moduli di
cottura con un detersivo delicato e acqua calda.

* Non toccare le superfici calde a mani nude.

* Livington Black Doubletta produce calore,
durante 'uso possono generarsi schizzi. Utilizzare
lapposito coperchio di vetro o adottare precauzioni
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atte ad escludere il pericolo di scottature, incendio
e altri danni a persone o beni.

* |Lcoperchio puo riscaldarsi e attraverso la valvola
per il vapore puo uscire aria calda; sussiste il
pericolo di lesioni. Se non si colloca correttamente
il modulo di cottura sul piano di cottura, il manico
puo riscaldarsi; pericolo di lesioni.

* Se l'olio o il grasso caldo si incendia, spegnere
iLfornello prima di adottare adeguate misure
antincendio. Non versare acqua fredda nella
padella quando € ancora calda.

* Prima di pulire la padella assicurarsi che si sia
raffreddata completamente.

* NON raffreddare il coperchio di vetro caldo con
acqua fredda, poiché il coperchio potrebbe subire
danni a causa dello shock termico.

Montaggio del manico sul coperchio di vetro (contenuto solo nel set
Deluxe) - Figura 2:

Montare il manico sul coperchio di vetro con un cacciavite. Non esercitare
troppa forza, altrimenti il coperchio di vetro pud subire danni. Se il manico
dovesse allentarsi con il passare del tempo, stringere la vite con un
cacciavite.

Inserto cestello per frittura(contenuto solo nel set Deluxe) - figura 3:
L'impugnatura dell'inserto cestello per frittura puo essere prelevata dal
dispositivo di supporto mediante una lieve compressione e incastrata sotto
la staffa.

USO DILIVINGTON BLACK DOUBLETTA
Livington Black Doubletta & adatta a tutti i tipi di fornello.

Arrostire e cucinare: La sua Livington Black Doubletta dispone di 2 superfici
della padella differenti. Una superficie grill (padella grill) con nervature per
grigliare direttamente carne o pesce e una fondo della padella liscio (padella
per arrosti) per cuocere verdure, cuocere uova ecc.

1. Riscaldare leggermente il modulo di cottura Livington Black Doubletta
e aggiungervi del grasso (secondo i gusti). It sistema di cottura &
comunque adatto anche a cucinare e arrostire ,senza grasso”.

2. Selezionare la temperatura di cottura necessaria. La temperatura
di cottura ottimale (circa 180 °C) si raggiunge quando il grasso si &
distribuito uniformemente.

3. Collocare l'alimento da cucinare o arrostire sul rispettivo lato e ridurre la
temperatura.

4. All'inizio l'alimento da arrostire (ad es. carne) si attacca, dopo qualche
secondo si stacca da solo; solo a questo punto girarlo a mano con il
sistema di cottura Doubletta e ultimare a cottura al livello minimo.

Suggerimenti:

e Perrisultati ancora migliori versare qualche goccia d'olio sui due moduli
di cottura Doubletta leggermente riscaldati e strofinarle con un panno di
carta da cucina.

e Perla preparazione dei piatti usare il il spesso possibile il
procedimento di cottura coperto”, cioé chiudere i moduli di cottural In
questo modo si risparmiano tempo ed energia.
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Friggere: Per friggere gli alimenti utilizzare linserto cestello per frittura in
dotazione. A seconda delle necessita (in base al rispettivo alimento) versare
grasso a sufficienza.

Suggerimenti per la pulizia e la piccola manutenzione

o Fareraffreddare sempre completamente i moduli di cottura prima della
pulizia.

o Perla pulizia non utilizzare detersivi o panni abrasivi né lana d'acciaio. In
caso contrario si potrebbe danneggiare il rivestimento.

* Non lasciare che i residui di cottura si asciughino! In questo modo si
agevola a pulizia!

* Setuttavia per una volta dovessero esservi residui di cottura: farli
ammorbidire per qualche tempo in acqua calda e utilizare un detersivo
delicato.

o Asciugare subito la padella in modo che non si formino macchie di calcare.

e Pergarantire una durata particolarmente prolungata del rivestimento, si
consiglia di utilizzare utensili da cucina in legno o plastica.

o Tuttiipezzi di Livington Black Doubletta sono adatti anche alla
lavastoviglie.

Nota: si consiglia di rimuovere ['anello di tenuta per a pulizia, poiché i residui
di grasso e alimenti potrebbero accumularsi sotto di esso. Dopo la pulizia vi
consigliamo prima di rimuovere l'anello sopra la padella completa in modo
che lanello di guarnizione sia serrato. Successivamente tirarlo gradatamente
oltre il bordo della padella fino a che non poggia tutto intorno in modo saldo

e sicuro.

21.12.20 11:48



BELANGRIJKE INFORMATIE EN

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES:

* Lees voor het gebruik de gebruikshandleiding
volledig door. Indien het apparaat Livington Black
Doubletta doorgegeven wordt aan derden, dient
deze gebruikshandleiding eveneens overhandigd
te worden.

* Hetapparaat is alleen voor privégebruik bedoeld.

* Hetapparaat is alleen geschikt voor de bereiding
van voedingsmiddelen. Gebruik het apparaat
uitsluitend voor de beoogde doeleinden.

* Voorafgaand aan het gebruik dient het
kooksysteem op eventuele zichtbare uitwendige
schade gecontroleerd te worden. Een beschadigde
pan mag niet gebruikt worden.

* Dit kooksysteem mag alleen worden gebruikt
door kinderen van 8 jaar of door personen met
verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of gebrek aan ervaring en/of kennis,
als zij onder toezicht staan of geinstrueerd zijn
over het veilige gebruik van de pan en indien ze de
daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.
Kinderen mogen niet met het kooksysteem spelen.
Reiniging en onderhoud mogen zonder toezicht niet
door kinderen worden uitgevoerd.

* Verlies het kooksysteem tijdens het gebruik nooit
uit het oog.

* Maak voorafgaand aan het eerste gebruik de beide
kookmodules met zachte schoonmaakmiddelen en
met warm water schoon.

* Raak hete oppervlakken niet met de blote hand aan.

* Livington Black Doubletta ontwikkelt hitte -
tijdens het gebruik kan er sprake zijn van spatten.
Gebruik het bijbehorende glazen deksel of neem
de gepaste voorzorgsmaatregelen om het risico op
brandwonden, brand, en overige persoonlijke en
materiéle schade uit te sluiten.

* Het deksel kan heet worden, en via het dampventiel
kan hete Lucht ontsnappen - het risico op
verwondingen is dan ook aanwezig. Indien de
kookmodule niet correct gepositioneerd is op het
kookveld, kan de handgreep heet worden - gevaar
op verwondingen.

* |ndien hete olie of vet zouden ontbranden, schakel
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de verwarming dan uit alvorens u de gepaste
brandbestrijdingsmaatregelen neemt. Giet nooit
koud water in de pan wanneer deze nog heet is.

* Vergewis u er voor het schoonmaken van dat de pan
volledig is afgekoeld.

* Het hete glazen deksel mag NOOIT met koud water
afgekoeld worden omdat het door de optredende
thermische schok zou kunnen beschadigd worden.

Montage van de handgreep op het glazen deksel (enkel inbegrepen in de
Deluxe set)- afbeelding 2:

Monteer de handgreep met behulp van een schroevendraaier op het glazen
deksel. Let er daarbij op dat u niet teveel kracht gebruikt omdat het glazen
deksel anders beschadigd zou kunnen worden. Indien de handgreep in de
loop van de tijd los zou komen, kunt u de schroeven met behulp van een
schroevendraaier opnieuw aandraaien.

Frituurmand-inzetstuk (enkel in de Deluxe set bevat) - afbeelding 3:
De handgreep van het frituurmand-inzetstuk kan door lichtjes samendrukken
uit de houder verwijderd worden en onder de beugel ingespannen worden.

WERKEN MET LIVINGTON BLACK DOUBLETTA
Uw Livington Black Doubletta is voor alle types fornuizen geschikt.

Braden en koken: Uw Livington Black Doubletta beschikt over 2
verschillende pan-oppervlakken. Een grillvlak (grillpan) met grillribbels om
vlees of vis te braden, en een gladde panbodem voor het garen van groenten,
eieren, enz.

1. Warm de Livington Black Doubletta kookmodule lichtjes op en voeg (naar
persoonlijke smaak) vet toe. Het kooksysteem is echter ook ideaal voor
het ,vetvrij" koken en braden.

2. Kies de gewenste braadtemperatuur. Zodra het vet zich uniform gedeeld
heeft, is een optimale kooktemperatuur (ca. 180 °C) bereikt.

3. Plaats de te braden of te koken voedingswaren op de correcte zone, en
breng de temperatuur omlaag.

4. Inhet begin zullen de voedingsmiddelen (bijv. vlees) enigszins aan de
pan kleven, maar na enkele seconden komen ze vanzelf weer los; pas
dan kunt uze omdraaien met het Doubletta kooksysteem en op een laag
vuurtje garen.

Tips:

* Voor nog betere resultaten kunt u een paar druppels voedingsolie in de
beide, lichtjes verwarmde Doubletta kookmodule verwarmen en deze
uitspreiden met behulp van een papieren keukendoek.

o Gebruik bij het bereiden van uw gerechten zo vaak mogelijk het ,afgedekte
kookproces", d.w.z. de kookmodule sluiten! Dit bespaart tijd en energie!

Frituren: Gebruik voor het frituren van uw levensmiddelen het meegeleverde
frituurmand-inzetstuk. Vul naar behoefte (afhankelijk van het levensmiddel)
voldoende frituurvet bij.

Tips voor de reiniging en het onderhoud

* De kookmoduel dient voorafgaand aan de reiniging steeds volledig
afgekoeld te zijn.

* Voo het reinigen mogen geen schurende schoonmaakmiddelen,
schoonmaakdoekjes, of staalwol gebruikt worden. Dit kan de coating
beschadigen.
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e Laat etensresten niet opdrogen en aankoeken! Dit vergemakkelijkt de
schoonmaak!

* Indien er toch sprake zou zijn van aangehechte etensresten, volstaat het
deze gedurende een tijdje in heet water te laten weken, en vervolgens een
zacht spoelmiddel te gebruiken.

* Droog de pan onmiddellijk af, zodat er geen kalkafzetting kan
plaatsvinden.

* Om een bijzonder lange levensduur van de coating te kunnen verzekeren,
raden wij het gebruik van kookhulpmiddelen uit hout of uit kunststof aan.

e Alle onderdelen van uw Livington Black Doubletta zijn ook geschikt voor
de vaatwasmachine.

Opmerking: het is raadzaam om de afdichtring tijdens het reinigen te
verwijderen, omdat zich daar vet en etensresten kunnen verzamelen. We
raden aan om na het reinigen eerst de ring over de hele pan trekken zodat de
afdichtring aangespannen is. Vervolgens trekt u dit verder aan over de rand
van de pan, totdat de afdichtingsring rondom vast en veilig zit.

FONTOS UTASITASOK ES BIZTONSAGI

FIGYELMEZTETESEK:

* Hasznélat eldtt olvassa végig a hasznalati
utmutatot. Amennyiben a Livington Doublettat
harmadik félnek tovabbadja, ugy a jelen haszndlati

utmutatot is at kell adnia az edénykészlettel egyiitt.

* Azeszkizt kizarolag magancéli hasznélatra
tervezték.

* Akésziilék csak élelmiszerkészités céljara felel
meg. Na hasznélja az eszkozt olyan célokra,
melyeknek nem felel meg.

* Hasznalat el6tt ellendrizze a fozorendszert,
hogy nincsenek-e rajta athato sériilések. Sérilt
serpenyd hasznalata tilos.

* Eztafézérendszert 8 évnél fiatalabb gyermekek,

valamint csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi

képességekkel, illetve tapasztalattal és megfeleld
tudassal nem rendelkez6 személyek csak
feligyelet mellett haszndlhatjék, vagy pedig akkor,

ha elsajatitottak az eszkoz biztonségos hasznalatat,

és megértették az abbol fakadd veszélyeket,
Gyermekek nem jatszhatnak a fozrendszerrel. A
tisztitast és a felhaszndloi karbantartdst feliigyelet
nélkili gyermekek nem végezhetik el.

* Hasznélat kizben a fozérendszert ne hagyja
feligyelet nélkil.

* Els6 hasznélatba vétel elétt mindkét fozomodult
enyhe tisztitoszerrel és meleg vizzel tisztitsa meg.

* Puszta kézzel ne érintsen meg forrd felileteket.

* ALivington Black Doubletta hét termel - és

hasznélat kdzben forro gozt frocsklhet szét.
Hasznéljon az edényhez ill6 ivegfeddt, ill. jérjon el
megfeleld eldvigyazatossaggal, hogy a megéges,
atlz kialakuldsa és az egyéb személyi sérilések
vagy anyagi kérok kizarhatoak legyenek.

* Afedd felforrosodhat, a gézszelepbdl pedig forrd
leveqd csaphat ki - tehat fenndll a sérilés veszélye.
Amennyiben a fdzémodulokat nem megfeleld
madon helyezi el a foz6lapon, az edények fiile
atforrosodhat - ez pedig sériilésveszélyt hord
magaban.

* Haaforrd olaj vagy zsir meggyulladna, kapcsolja ki
atizhelyet, mielott hozzakezd a tizeset elharitasat
célz0 megfeleld intézkedésekhez. Toltson hideg
vizet a serpenydbe, ha az még forr.

* Tisztitas eldtt gy6z6djon meg rola, hogy a serpenyd
teljesen lehilt-e.

* Aforrd ivegfeddt NE hideg vizzel hiltse le, mivel
ahémérsékleti sokk kovetkeztében a fedél
megsérilhet.

Anyél felfogatasa az iivegfeddre (csak a Deluxe Set-ben kaphatd) - 2.
abra:

Anyelet csavarhizo segitségével szerelje fel az livegfeddre. Szerelés kdzben
ligyeljen arra, hogy ne fejtsen ki til nagy er6t a csavar meghuzésakor, mert az
livegfedd megsérilhet. Ha a nyél a hasznélat sordn meglazul, rogzitdcsavarjat
csavarhizéval hizza meg.

Fritdzkosarbetét (csak Deluxe Set formajaban kaphato) - 3. dbra:
Afritdzkosarbetét tartonyelét annak enyhe 8sszenyoméséval lehet kivenni a
tartoszerkezetbdl és beszoritani a kengyel ala.

ALIVINGTON BLACK DOUBLETTAVAL VEGZETT MUNKALATOK
Az On éltal vasarolt Livington Black Doubletta mindeféle
tiizhelytipuson alkalmazhaté.

Siités és fdzés: A Livington Black Doubletta 2 kiilanbdzd serpenydfeliilettel
rendelkezik. Az egyik a grillezdfeliilet (grillserpenyd) grillezdcsikokkal

his vagy hal erfteljesebb &tsitéséhez, a mésik pedig eqy sima serpenydalj
(normél serpeny6) zoldségek, tojés stb. rvidebb ideig tarté siitéséhez.

1. Enyhén melegitse fel a Livington Black Doubletta fizémodult, és (izlés
szerint) tegyen bele zsiradékot.

Afdzorendszer azonban ,zsirmentes” fozésre és siitésre is
kivaldan alkalmas.

2. Vélassza ki a szilkséges siitési hdmérsékletet. Amikor a zsir egyenletesen
eloszlott, az edény elérte az optimalis féizési hdmérsékletet (kb. 180°C).

3. Asiitésre vagy fézésre szant ételt tegye bele a serpenydbe, a
hémeérsékletet pedig csdkkentse.

4. Kezdetben a grillezésre/siitésre kerild étel (pl. his) még odaragad a
serpenyd aljahoz, néhdny masodperc elteltével azonban magétol elvalik
onnan; ezt kdvetden forditsa at az ételt a Doubletta fdzdrendszerben, és
alacsonyabb fokozaton pérolja az ételt.
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Javaslatok:

e Amég jobb fdzési eredmény elérése érdekében tegyen néhany csepp
étolajat mindkeét enyhén felmelegitett Doubletta fozdmodulba, és egy
konyhai papirtdrld segitségével dérzsélje be vele a feliiletet.
alkalmazza, azaz zérja le a féz6modulokat! Ezzel id6t és energiat takarit
meg!

Siités fritdzben: Ehhez a siitési modhoz hasznélja a csomagban taldlhato
fritzkosarbetétet. Sziikség szerint elegendd mennyiségii zsirt hasznaljon a
siitéshez (a mindenkori élelmiszer fiiggvényében).

Apolasi és tisztitasi javaslatok

o Tisztitds eldtt hagyja mindig teljesen lehdlni a féz6modulokat.

e Atisztitashoz ne hasznaljon karcold tisztitdszert, tisztitokendét vagy
acélforgacsbol készillt dorzstisztitot. Ezek ugyanis a bevonat sériilését
okozhatjak.

* Ne hagyja, hogy ételmaradék szdradjon az edényekre! Ez megkdnnyiti a
tisztitast!

 Haazonban mégis részérad az ételmaradék az edényekre, egy idére
tegye azokat forrd vizbe, majd enyhe mosogatészerrel tavolitsa el a
szennyezGdéseket.

o Afézémodulokat azonnal széritsa meg, hogy ne rakddjon le rajuk vizkd.

e Abevonat kiiléndsen hossz( ideig kitartd élettartaménak biztositdsa
érdekében azt javasoljuk, hogy konyhai segédeszkdzként fabol vagy
mianyaghol készillt eszkdzdket hasznéljon.

e ALivington Black Doubletta minden alkatrésze alkalmas a
mosogatégépben torténd tisztitdsra.

Tudnivalo: Tisztitdskor ajanlott levenni az edényrdl a témitdgydrit, mivel
alatta zsir- és ételmaradék rakédhat le.. A tisztitast kivetden javasolt a gy(irdt
eldszor rahuzni a teljes serpenydre, hogy a tomitdgydird megfesziljon. Ezt
kdvetden fokozatosan hizza rd a gy(irdt a serpenyd peremére, mig kirbe
mindeniitt feszesen és biztosan ra nem simul (4. abra).
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DULEZITA UPOZORNENI ABEZPECNOSTNI

POKYNY:

* Pred pouZitim si prectéte cely navod k absluze.
Pokud by byl systém Livington Black Doubletta
predan tretim osobam, musi byt spolecné s nim
rovnéz predan i tento ndvod k obsluze.

* Pristroj je urcen pouze pro soukromé pouZiti.

* Pristroj je vhodny pouze pro pfipravu potravy.
Nepoutivejte pristroj pro Gcely, pro které neni
urcen.

* Pred pouZitim je nutné zkontrolovat, zda varny
systém nema zjevnd vnéjsi poskozeni. PoSkozend
panev nesmi byt pouzivéna.

* Tento varny systém mohou pouZivat déti ve véku od
8 let a starsi nebo osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dudevnimi schopnostmi nebo
nedostatecnymi zkuSenostmi a znalostmi, jestlize
jsou pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném
pouzivani panve a porozumély nebezpeci, kterd
2néj vyplyvaji. Déti si s varnym systémem nesmi
hrat. Cisténi a Gdrzbu uZivatelem nesmi provadet
deti, pokud nejsou pod dohledem.

* Nenechdvejte varny sytém béhem pouZivani bez
dozoru.

* VlyCistéte pred prvnim pouZitim oba varné moduly
jemnym Eisticim prostiedkem a teplou vodou.

o Nedotykejte se horkjch povrchii holyma rukama.

* Produkt Livington Black Doubletta vytvai teplo
- béhem pouzivani mize dochdzet k vystfiknuti
Poutzivejte prislusnou sklenénou poklici, resp.
provedte vhodnd opatreni k vylouceni nebezpeci
popaleni, chné a jinych zranéni osob nebo vécnych
Skod.

o Poklice miiZe byt horké a ventilem péry mize
proudit horky vzduch - hrozi nebezpeci zranéni. Pri
nespravném umisténi varnych moduld na varném
poli se miiZe zahfét rukojet - nebezpeci zranéni.

* Pokud by se vznitil horky olej nebo tuk, vypnéte
pred provedenim vhodnych opatfeni k uhadeni
pozaru spordk. Dokud je jeste panev horka, nelijte
do ni studenou vodu.

* Pred CiSténim se ujistéte, Ze je panev zcela
vychladla.

* Horkou poklici NEOCHLAZUJTE studenou vodou,
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protoze mize dojit k jejimu poskozeni teplotnim
Sokem.

Montaz rukojeti na poklici (obsaiena jen v sadé Deluxe) - obrazek 2:
Namontujte rukojet na sklenénou poklici pomoci Sroubovaku. Dbejte na
to, abyste nepouzili prilis velkou silu, protoze jinak mize dojit k poskozeni
sklenéné poklice. Pokud by se rukojet casem uvolnila, dotahnéte Sroub
Sroubovakem.

Vlozka fritovaci ko (obsazena jen v sadé Deluxe) - obrazek 3:
Rukojet vlozky fritovaciho kode lze lehkym stiskem vyjmout z drZéku a upnout
pod ramenem.

PRACE S PRODUKTEM LIVINGTON BLACK DOUBLETTA
Va3 produkt Livington Black Doubletta je vhodny pro vSechny druhy
sporaki.

SmazZeni a vaieni

Via$ produkt Livington Black Doubletta ma 2 rizné povrchy panve. Grilovaci
plochu (grilovaci panev) s grilovacim ryhovénim pro prudké opeceni masa
nebo ryb a hladké dno pénve (smaici panev) pro opékéni zeleniny, vajec atd.

1. Varny modul Livington Black Doubletta lehce zahFejte a (a podle chuti)
pfidejte tuk. Varny systém je ale idedlni k vareni a smaZeni ,.bez
tuku”.

2. Ivolte potiebnou teplotu smazeni. Pokud se tuk rovnomérné rozloZil, je
dosazena optimalni varné teplota (cca 180°C).

3. Vlozte na prislusné strané potravinu ke smaZeni nebo k vareni a snizte
teplotu.

4. Ipottku se grilovana/smazend potravina (napf. maso) prichyti, po
nékolika sekunddch se sama uvolni; teprve poté ji rucnim otocenim
pomoci varného systému Doubletta obratte a dokoncete pripravu na nizky
stupe.

Tlpy
Pro jesté lepsi vysledky vareni pridejte na oba mirné zahfété varné

moduly Doubletta nékolik kapek stolniho oleje a rozetiete je papirovou
kuchyriskou utérkou.

e Pri pipravé svého pokrmu pouZivejte co moind nejcastéji vareni pfi
zakryté nddobé", tzn. zaviete varné moduly! To Setfi Cas a energii!

Fritovani: K fritovani potravin pouZivejte dodanou vlozku fritovaci kos. V
pripadé nezbytnosti naplite (podle druhu potraviny) dostatek fritovaciho
tuku.

Tlpy pro CiSténi a péci
Varné moduly nechte pred ¢isténim vidy dplné vychladnout.

» NepouZivejte k Cisténi drsné Cistici prostredky, istici utérky nebo ocelové
draténky. Mizete tim poskodit povrchovou vrstvu.

o Zbytky potravin po vafeni nenechte zaschnout! To usnadriuje Cisténi!

e Pokud prece jen zlstanou zbytky pokrmu: nechte néjakou dobu odmoCit v
horké vodeé a pouZijte jemny myci prostfedek.

e Varné moduly ihned osuste, aby nevznikla vpenita usazenina.

e Pro zajisténi zachovéni zvI&3té dlouhé Zivotnosti povrchu doporucujeme
pouziti kuchynskych pomicek ze dieva nebo plastu.

 Vechny tasti vadeho produktu Livington Black Doubletta jsou také
vhodné k myti v mycce nadobi.
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Upozornéni: Doporucujeme pfi Eisténi vyjimat tésnici krouzek, protoze se
pod nim mohou usazovat zbytky tuku a potravin. Po vycisténi doporucujeme
krouzek nejdfive pretdhnout pes celou panev tak, aby byl tésnici krouzek
napnuty. Nasledné ho postupné pretahuijte pres okraj panve, az je dokola
pevné a bezpecné usazeny.

Zaruka: Na tento vyrobek se vztahuje neomezend dvouletd zaruka na viechny
vady z vyroby a na vady materidlu. Tato zéruka nijak neovliviuje vaSe zakonnd
préva.

DOLEZITE UPOZORNENIA ABEZPECNOSTNE

POKYNY:

* Pred pouzitim si dokladne precitajte cely navod
na pouzivanie. Ak zariadenie Livington Black
Doubletta poskytujete dalej tretim osobam, musite
im spolu s nim poskytndt aj ndvod na pouZivanie.

* Pristrojje urCeny iba na sukromné pouzivanie v
domacnosti.

* Pristroj je vhodny iba na pripravu potravin. Pristroj
nepouzivajte na ucely, na ktoré nie je urceny.

* Pred pouzitim je potrebné varny systém
skontrolovat, Ci nie je poskodeny. Poskodend
panvica sa nesmie pouzivat.

* Tento varny systém mézu pouzivat deti vo veku
od 8 rokov a starSie, ako aj osoby s abmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami alebo nedostatkom skisenosti a
znalosti, ak st pod dozorom alebo boli poucené
0 bezpecnom pouZivani panvice a pochopili
nebezpecenstva, ktoré z toho vyplyvaju. Deti
sa nesmi hrat's varnym systémom. Cistenie a
pouZivatelski ddrzbu nesmd vykondvat deti, pokial
nie st pod dozorom.

* Varny systém nenechavajte pocas pouzivania bez
dozoru.

* Pred prvym pouzitim vycistite oba varné moduly
jemnym cistiacim prostriedkom a teplou vodou.

* Nedotykajte sa hortcich povrchov holymi rukami.

* Livington Black Doubletta vytvéra teplo - pocas
pouzivania moze dojst k vyprsknutiu. Pouzivajte
prilozend sklenend pokryvku, resp. prijmite
primerané preventivne opatrenia, aby ste predisli
nebezpecenstvu popélenia, poZiaru a inych zraneni
0sdb alebo vecnych Skad.

* Pokryvka sa mze zohriat na vysoki teplotu a cez
parny ventil moZe unikat hordci vzduch - hrozi
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riziko poranenia. Pri nespravnom umiestneni
varnych modulov na varnd dosku sporaka

sa moze rukovat zohriat na vysoki teplotu -
nebezpecenstvo poranenia.

* Ak dojde k vznieteniu horiceho oleja alebo tuku,
pred vykonanim vhodnych protipoziarnych a
hasiacich opatreni najskor vypnite sporak. Pokial
je panvica este hordca, nenalievajte do nej studend
vodu.

* Pred umyvanim panvice skontrolujte, Ci je Gplne
vychladnuta.

* Hordcu sklenend pokryvku NEOCHLADZUJTE
studenou vodou, pretoze by sa pokryvka mohla
poskodit v dosledku teplotného Soku.

Montaz rukovéte na sklenend pokryvku (iba sicastou stpravy Deluxe
Set) - Obrazok 2:

Rukovat namontujte pomocou skrutkovaca na sklenend pokryvku. Dévajte
pozor, aby ste pritom nepouZili prilis velku silu, pretoZe by sa sklenena
pokryvka mohla poskodit. Ak sa rukovét na pokryvke ¢asom uvolni, znova
dotiahnite skrutku pomocou skrutkovaca.

Néstavec s fritovacim kosikom (iba sicastou sipravy Deluxe Set) -
Obrazok 3:

Rukovat nastavca s fritovacim kosikom je moiné lahkym stlacenim k sebe
vybrat z drZiaka a uchytit ho pod konzolu.

PRACA S VARNYM MODULOM LIVINGTON BLACK DOUBLETTA
Varny modul Livington Black Doubletta je vhodny na vSetky druhy
sporakov.

Pecenie a varenie Varny modul Livington Black Doubletta je vybaveny 2
panvicami s odlisnymi druhmi povrchu. Jedna ma grilovaciu plochu (panvica na
grilovanie) s grilovacimi pasikmi na prudké opekanie masa alebo ryb a druhéd
mé hladkeé dno (panvica na pecenie) na oprazenie zeleniny, vajicok a pod.

1. Varny modul Livington Black Doubletta mierne zohrejte a (podLa chuti)
doni pridajte tuk. Varny systém je vSak vhodny aj na varenie a pecenie bez
pouZitia tuku.

2. Nastavte potrebnd teplotu pecenia. Ked'sa tuk rovnomerne rozpusti,
dosiahla sa optimélna teplota na pripravu jedla (cca 180 °C).

3. Naprislusnd stranu poloZte potraviny uréené na pecenie alebo varenie a
znizte teplotu.

4. Spotiatku sa pripravované potraviny (napr. maso) prichytia, ale po
niekolkych sekundach sa sami znova odlepia od povrchu panvice. AZ
potom rukami otocte varny systém Doubletta a nechajte ich dodusit na
niz8ej teplote varenia.

Rady:

 Na dosiahnutie este lepsich vysledkov pri vareni kvapnite do oboch mierne
zohriatych varnych modulov Doubletta zopar kvapiek oleja na varenie a
rozotrite ich pomocou papierovej kuchynskej utierky.

e Pri priprave svojich jedal sa snate o najviac vyuZivat ,zakryty sposob
varenia”, t. j. zatvorte oba varné moduly do seba! U3etrite tak Cas aj
energiu!
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Fritovanie: Na fritovanie potravin pouZivajte dodany néstavec s fritovacim
kosikom. Podla potreby (v zvislosti od danjch potravin) pridajte dostatok
fritovacieho oleja.

Rady na €istenie a starostlivost

e Pred ¢istenim nechajte varné moduly Gplne vychladnit.

* Na Cistenie nepouivajte drsné Cistiace prostriedky, Cistiace utierky ani
drétenky. Mohla by sa tym poSkodit povrchova vrstva.

o ZvySky po vareni nenechajte zaschndt! Ulahite si tym Cistenie!

o Ak zostan( aj napriek tomu zaschnuté zvySky jedla: nechajte ich chvilu
odmocit v teplej vode a umyte ich jemnym Eistiacim prostriedkom.

 Varné moduly okamZite osuste, aby sa na nich neusadil vodny kameri.

o Ak chcete dosiahnut Eo najdlhsiu Zivotnost povrchovej vrstvy,
odpord¢ame pouzivat drevené alebo plastové kuchynské nacinie.

o Vietky diely systému Livington Black Doubletta je tieZ moiné Cistit' v
umyvacke riadu.

Upozornenie: Odporicame pri Cisteni odstranit tesniaci krizok, pretoze sa
pod nim mdzu zachytit zvysky tuku a potravin. Po vycisteni vam odporicame
najskor roztiahnut kriZok po celej panvici, aby bol tesniaci krizok napnuty.
Nasledne ho postupne natahuijte cez okraj panvice, az kjm nebude pevne a
bezpecne nasadeny po celom jej obvode.

Zaruka: Na tento vyrobok sa vztahuje neobmedzend dvojroéna zéruka na
vetky vady vyroby a materialu. Tato zéruka nijako neovplyviiuje vase zdkonné
prévo.

MENTIUNI IMPORTANTE SI INDICATII DE

SECURITATE:

* (ititi complet instructiunea de utilizare inainte de
folosire. Dacé aparatul Livington Black Doublett
este transferat unor terti, atunci si aceasta
instructiune de utilizare trebuie predata de
asemenea.

* Aparatul este destinat numai pentru utilizarea
privata.

* Aparatul este adecvat numai pentru prepararea
alimentelor. Nu folositi aparatul pentru scopuri
pentru care nu este destinat.

* |nainte de utilizare controlati daca exista la exterior
defectiuni vizibile ale sistemului de gatit. 0 tigaie
avariatd nu mai poate fi folosita.

* Acest aparat poate fi utilizat de cétre copiii cu
varsta de 8 ani si mai mare ca si de persoane avand
capacitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau cu lipsa de experientd si cunostinte, daca
sunt supravegheate sau instruite in utilizarea in
siguranta a aparatului Si care au inteles pericolele
care decurg din acestea. Copiilor nu le este permis
sd se joace cu sistemul de gatire. Operatiile de
curatare siintretinere aflate in responsabilitatea
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utilizatorului nu sunt permise sd fie efectuate de
cétre copii dacé nu sunt supravegheati.

* Nu lsati sistemul de gétit nesupravegheat in
fimpul utilizdrii.

* |nainte de prima utilizare curatati ambele module
de gatit cu un detergent blénd si apa calda.

* Nu atingeti suprafetele fierbinti cu mana
neacoperitd.

* Livington Black Doubletta dezvolta caldurd - in
timpul utilizarii pot aparea stropiri. Pentru a
exclude pericolul de arsuri, foc si vatamari de
persoane sau daune materiale utilizati capacul din
sticld adecvat, respectiv, luati masuri de preventie
corespunzatoare.

* (apacul se poate incinge din cauza caldurii si
prin supapa de abur poate iesi aer fierbinte -
existd pericol de ranire. Amplasarea incorectd
amodulelor de gétit pe plita poate infierbanta
ménerul - risc de ranire.

* Daca uleiul fierbinte sau grésimea se aprind, opriti
focul a plita, inainte de a lua masuri adecvate de
stingere a incendiilor. Nu turnati apa rece in tigaie
cat timp este inca fierbinte.

* nainte de curatare, asigurati-vd ca tigaia s-a racit
complet.

* NU rdciti capacul din sticla fierbinte cu apa rece,
deoarece capacul poate fi deteriorat de socul de
termic.

Montare maner pe capacul din sticld (cuprins numai in setul Deluxe) -
Figura 2:

Montati ménerul pe capacul din sticld cu ajutorul unei surubelnite. Aveti grija
sé nu folositi prea multd fortd, altfel capacul din sticld poate fi deteriorat.
Dacé ménerul capacului se slabeste in timp, restréngeti surubul cu o
surubelnitd.

Insert cos de prajit (cuprins numai in setul Deluxe) - Figura 3:
Manerulinsertului cos de préjit se poate scoate din dispozitivul de fixare prin
stréngere ugoara si se poate fixa in interior sub consold.

OPERAREA CU LIVINGTON BLACK DOUBLETTA
Livington Black Doubletta dumneavoastra este adecvata pentru toate
tipurile de plita.

Préjire si fierbere: Livington Black Doubletta dumneavoastra dispune de 2
suprafete diferite de tigaie. O suprafatd de grill (tigaia pentru grill) cu linii de

gratar pentru prajirea puternicé a carnii sau a pestelui si un fund plat de tigaie

(tigaie de prajire) pentru rumenirea legumelor, oudlor etc.

1. Modulul de gétit Livington Black Doubletta se incalzeste usor si (dupa
gust) se adaugd grasime. Dar sistemul de gétire este adecvat ideal si
pentru fierberea si prajirea ,fara grasime”.
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2. Selectarea temperaturii de prajire necesare. Odatd ce grésimea s-a
distribuit uniform, inseamna cd s-a atins temperatura optimé de gatit
(cca 180°C).

3. Asezatibunurile de prajit si de gétit pe suprafetele respective si reduceti
temperatura.

4. Lainceput bunurile de grill/prajire se lipesc de suport (de ex. carnea), dar
dupd cateva secunde se desprind de la sine; de abia atunci, printr-o rotire
de mand reduceti temperatura pe o treaptd inferioard si cu sistemul de
gétire Doubletta terminati de gatit.

Sfaturi:

e Pentru rezultate chiar mai bune, adéugati cateva picéturi de ulei de gatit
inambele module de gatit Doubletta preincélzite usor si repartizati-le
uniform cu un prosop de hartie pentru bucétrie.

o Laprepararea mancarurilor dumneavoastra utilizati cat de des posibil
Jprocedeul de gétit acoperit”, aceasta insemnand inchiderea modulelor de
gétit! Acest mod economiseste timp si energie!

Prdjire: Pentru a préji preparatele dumneavoastra folositi insertul cos de
prajit furnizat. Functie de necesitate completati cu suficientd grésime pentru
préjire (dependent de méncarea respectivd).

Sfaturi pentru curatare si ingrijire

e |dsatiintotdeauna modulele de gatit s& se raceascd complet inainte de
curétare.

o Pentru curétare nu folositi produse de curatat abrazive, carpe de curatare
sau vatd de otel. Astfel cptuseala antiaderentd ar putea fi deterioratd.

o Nul&sati resturile de gatit s& se usuce! Aceasta usureaza curétarea!

* Dacd mai existd totusi resturi de gatit: dsati a inmuiat un timp in apd
fierbinte si folositi un detergent blénd de spélat vase.

o Uscatiimediat prin stergere modulele de gétit, astfel incat sa nu se
formeze o depunere de calcar.

o Pentruaasigura o duratd de viatd deosebit de lungd a captuselii
antiaderente, va recomandam utilizarea ustensilelor de bucétarie din lemn
sau plastic.

* Toate componentele Livington Black Doubletta sunt compatibile cu
spalarea in masinile de spalat vase.

Mentiune: se recomanda scoaterea inelului de etansare inainte de curatare,
pentru & sub el se pot acumula resturi de mancare si grésime. Dupd curatare,
vd recomandam sa trageti mai intdi inelul de etansare peste tigaia completd,
astfelincét inelul de etansare sa fie tensionat. Apoi trageti-1 putin cate putin
peste marginea tigdii pand cand se aseazd stréns si sigur.
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WAZNE WSKAZOWKI | WSKAZOWKI

BEZPIECZENSTWA:
przed rozpoczeciem uzytkowama Jeieli sprzet
Livington Black Doubletta zostanie przekazany
osobie trzeciej, nalezy wraz z nim przekazac
rowniez niniejsza instrukcje obstugi.

* Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
prywatnego.

* Urzadzenie stuzy wytacznie do przygotowywania
zywnosci. Nie uzywac go do celow, do ktorych nie
jest przeznaczone.

* Przed zastosowaniem nalezy sprawdzic zestaw
do gotowania pod katem widocznych uszkodzen
zewngtrznych. Uszkodzonej patelni nie wolno
uzywac.

* Ten zestaw do gotowania moze by¢ uzywany
przez dzieci w wieku od lat 8 lub przez osoby
0 ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych albo z brakiem
do$wiadczenia i wiedzy, jesli beda one pod
nadzorem lub zostaty pouczone o bezpiecznym
korzystaniu z patelni i znajg zagrozenia z tym
zwigzane. Dzieci nie moga bawic sig systemem do
gotowania. Czyszczenie i konserwacja nie moga
by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru.

* Podczas stosowania nie nalezy pozostawiac
zestawu do gotowania bez nadzoru.

* Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ obydwa
moduty do gotowania cieptg woda z tagodnym
Srodkiem czyszczacym.

* Nie dotykac goracych powierzchni nieostonigta
reka.

* Sprzet Livington Black Doubletta wytwarza ciepto
- podczas stosowania moga wystapic rozpryski.
Uzywaj przynaleinych do zestawu szklanych
pokrywek wzgl. zachowaj odpowiednie $rodki
ostroznosci, aby wykluczyC niebezpieczenstwo
oparzenia, pozaru lub innych strat osobowych czy
materialnych.

* Pokrywka moze sig nagrzewac, a gorace powietrze
moze wydostawac sig przez zawor parowy - istnieje
ryzyko obrazen. W przypadku nieprawidtowego
umieszczenia modutow na ptycie kuchennej moze
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rozgrzac sig uchwyt - ryzyko obrazen.

* Jesli zapali sig goracy olej lub ttuszcz, przed
podjeciem odpowiednich Srodkdw w celu ugaszenia
ognia nalezy wytaczy¢ kuchenke. Nie zalewac
patelni zimng wodg, qdy jest jeszcze goraca.

* Przed czyszczeniem patelni, nalezy upewnic sig, ze
jest catkowicie wystudzona.

* Rozgrzanych szklanych pokrywek NIE ochtadzac
zimng woda, poniewaz wtedy moze je uszkodzic
szok temperaturowy.

Montaz uchwytu do szklanej pokrywki (tylko w zestawie Deluxe) - rys. 2
Przymocuj uchwyt do szklanej pokrywki za pomoca wkretaka. Zwroc przy
tym uwage na to, zeby nie uzy¢ zbyt duzej sity, w przeciwnym razie szklana
pokrywka moze zostac uszkodzona. Jesli uchwyt po pewnym czasie sig
poluzuje, naley dokrecic $rube za pomoca wkretaka.

Wktad z koszem do frytowania (tylko w zestawie Deluxe) - rys. 3:
Uchwyt wktadu kosza do frytowania mozna wyjac z uchwytu delikatnie
$ciskajac go i zaciskajac pod patakiem.

PRACAZ UZYCIEM LIVINGTON BLACK DOUBLETTA
Zestaw Livington Black Doubletta nadaje sig do wszystkich rodzajow
kuchenek.

BSmazenie i gotowanie: Zestaw Livington Black Doubletta jest wyposazony
w patelnie o dwdch réznych powierzchniach. Powierzchnia do grillowania z
prazkami grillowymi do opiekania migsa lub ryb oraz gtadka powierzchnia do
duszenia i smazenia, do smazenia warzyw, jajek itp.

1. Rozgrzej lekko patelnig Livington Black Doubletta i dodaj ttuszcz (w
zaleznosci od gustu). Choc patelnia idealnie nadaje sig réwniez do
gotowania i smazenia bez ttuszczu.

2. Wybierz wymagana temperature smazenia. Gdy ttuszcz rozpusci sig
rdwnomiernie, bedzie to znaczyto, ze temperatura gotowania jest
optymalna (ok. 180°C).

3. Wtdz zywnosc do smazenia lub gotowania do odpowiednich stref patelnii
obniz temperature.

4. Poczatkowo potrawy z grilla/smazone (np. migso) przyklejaja sie do
powierzchni, po kilku sekundach same sig odklejaja; dopiero potem
mozna je btyskawicznie obroci¢ przy uzyciu systemu gotowania Doubletta
i gotowac do korica na wolnym ogniu.

Wskazowki:

oAby uzyskac jeszcze lepsze wyniki gotowania, dodaj kilka kropli oleju
jadalnego do obu lekko podgrzanych patelni i wetrzyj go papierowym
recznikiem kuchennym.

o Podczas przygotowywania produktow nalezy jak najczesciej stosowac
metode ,gotowania pod przykryciem”, tzn. zamykac moduty gotowania!
Dzigki temu oszczgdzasz czas i energig!

Gtgboka frytownica: Uzyj dostarczonej wktadki kosza do frytowania do
smazenia produktow w gtebokim ttuszczu. W razie potrzeby (w zaleinodci
od produktéw) nalezy wypetni¢ wktadke odpowiednia iloscig ttuszezu do

smazenia w gtgbokim oleju.
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Porady dotyczace czyszczenia i konserwaciji

Przed czyszczeniem naczyn zawsze nalezy odczekac, az catkowicie
ostygna.

Do czyszczenia nie nalezy stosowac szorujacych $rodkow czyszczacych,
Scierek ani druciakéw z wetny stalowej. W ten sposdb mozna spowodowac
uszkodzenie powtoki.

Nie dopuszczat do zasychania resztek potraw! To utatwia czyszczenie!
Jesli jednak pozostang jakie$ resztki jedzenia, zanurz je na chwilg w
goracej wodzie i uzyj delikatnego detergentu.

Patelnig nalezy od razu wysuszyc, aby nie powstaty osady kamienia.

Aby zapewni¢ szczegdlnie dtuga zywotno$¢ powtoki, zalecamy stosowanie
przyrzaddw kuchennych wykonanych z drewna lub tworzywa sztucznego.
Wszystkie czesci patelni Livington Black Doubletta mozna takze my¢ w
zmywarce do naczyn.
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Wskazdwka: zaleca sig usuniecie pierécienia uszczelniajacego podczas
czyszczenia, poniewaz pod spodem mogg gromadzic sig ttuszcze i resztki
7ywnosci. Po oczyszczeniu zalecamy najpierw naciagnac pierscien na catg
patelnie, aby pierscien uszczelniajacy byt naprezony. Nastepnie stopniowo
przeciagnij go przez krawed? patelni, az bedzie mocno i bezpiecznie przylegat
dookota.
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Hergestelltin China| Made in China | Fabrigué en Chine | Fabbricata in Cina | Made in China |
Szarmazasi hely: Kina | Vyrobeno v Cing | Vyrobené v Cine | Tara de provenienta: China
Wykonane w Chinach

SEI?
Lebensmittelecht | food-safe | Conforme & 'usage alimentaire | per uso alimentare | levensmiddelveilig | élelmiszer-biztosag | potravinafsky |
Bezpecné pre potraviny | Adecvat pentru alimente | Produkt przeznaczony do kontaktu z zywnoscig

o3 [

Elektro Ceran

Electric Ceran

ﬁﬂ [ } [\\/ }
Gas Induktion  Sptlmaschinengeeignet
Gas Induction Dishwasher safe

MEDIASHOP

Importeur | Importer | Importateur | Importatore | Importeur | Importdr |
Dovozce | Dodavatel | Importator | Importer:
CH: MediaShop AG | Industriering 3 | 9491 Ruggell | Liechtenstein
EU: MediaShop GmbH | SchneiderstraBe 1,Top 1 | 2620 Neunkirchen | Austria
Forgalmaza: Telemarketing International Kft.| 9028 Gydr | Fehérvari it 75. | Hungary

DE | AT | CH: 0800 376 36 06 - Kostenlose Servicehotline
HU:+36/96 961000 | CZ: + 420234 261 900 | SK: + 421220 990 800 | RO: + 40318 114 000
ROW: +423 388 18 00

office@mediashop-group.com | www.mediashop.tv
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