ROMMELSBACHER

® Mode d'emploi

BBQ 2003
Gril de table avec zone « turbo »



Description du produit

plaque de gril amovible

protection anti-projections/anti courant d’air amovible

poignées résistantes a la chaleur

gouttiere et drainage pour la graisse

pied de plaque de gril

boitier inférieur

boite de raccordement électrique

capteur de température pour zone de barbecue turbo

capteur de température pour plaque de gril
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logements pour les pieds de la plaque de gril
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panneau de commande
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bac de récupération des graisses
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racloir de nettoyage




Introduction

remercions pour votre confiance. L'opération simple et sécurisé vous enchantera

surement. Afin d’obtenir les meilleurs résultats et une entiére satisfaction de longues
années durant avec cet appareil, nous vous prions de suivre attentivement les
informations/instructions ci-dessous. Veuillez bien conserver ce mode d’emploi et le transmettre
au prochain utilisateur. Nous vous en remercions.

E[i_] Nous vous félicitons que vous avez choisi ce confortable gril électrique de table et vous

Utilisation conforme

Le gril électrique de table est congu pour griller des aliments nécessitant une cuisson courte a
moyenne et est défini pour la préparation des aliments en usage domestique (dans la cuisine, a
table, etc.). Toute autre utilisations ou modification de I'appareil est considérée non conformes
et peut entrainer de risques d'accidents. Le fabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages survenus suite a une utilisation non conforme. L'appareil n’est pas concu pour une
utilisation commerciale.

Données techniques

Ne raccorder I'appareil qu'a une prise de courant de terre usuelle, installée en régle. S'assurer
que la tension du secteur correspond a celle marquée sur la plaque signalétique de I'appareil. Ne
raccorder qu’au courant alternatif.

Tension nominale : 230 V~ 50 Hz
Puissance nominale, environ : 1900 W
Dimensions de l'appareil : 50x29x9cm

Contenu de la livraison

Immédiatement apres le déballage, contrdlez le contenu de la livraison et vérifiez son intégralité
de méme que le bon état de I'appareil et de tous les accessoires. (cf. description du produit page
2).

Matériaux d’emballage

Ne jetez pas les matériaux d’emballage n'importe comment, mais contribuez a leur recyclage.
Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé a des points de collecte de vieux
papier. De la méme fagon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des
collecteurs prévus a cet effet.

Dans les exemples d'abréviation des matiéres plastiques vous
tﬂﬁs trouverez : PE pour polyéthylene, le numéro d'identification
PE.HD PE.LD PP BS 02 pour PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropyléne,

PS pour polystyréne

Recyclage
A la fin de la durée de vie de ce produit, il ne doit pas étre jeté avec les ordures
ménageres. Pour se débarrasser de ses déchets électriques/électroniques, en
respectant I'environnement, vous pouvez le remettre dans des sites spéciaux de

f— récupération différenciée des ordures qui sont normalement gérés par la municipalité.


http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=dur%E9e
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=de
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=vie
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=d
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=produit

Consignes de sécurité

sécurité et les instructions !

Ne pas respecter les consignes de sécurité et les
instructions peut provoquer une électrocution, un
incendie et/ou des blessures/brilures graves !

f ATTENTION : Lire attentivement les notices de

Consignes générales de sécurité

e Toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés du
produit et du cable d'alimentation.

* Les enfants de 8 ans et plus ne doivent nettoyer ou
entretenir I'appareil que sous surveillance.

* Les enfants de 8 ans et plus et des personnes avec des
restrictions physiques, sensorielles ou mentales ne doivent
pas utiliser cet appareil sans surveillance adéquate
respectivement sans étre guidé par une personne
compétente et responsable de leur sécurité. Il faut toujours
surveiller I'appareil en marche.

e Il faut gqu’on garde des enfants pour étre slr qu'ils ne jouent
pas avec |'appareil.

* Ne jamais mettre en marche cet appareil avec un controle
automatique périphérique ou un systeme de télé-conduite
indépendant.

 Avant toute utilisation, vérifier I'intégrité de I'appareil et des
accessoires. Il ne doit plus étre utilisé aprés une chute ou s'il
présente des dommages visibles. Dans ces cas, débranchez
I'appareil et faites-le vérifier par un spécialiste.

e Veillez a 'emplacement du cordon et prenez toutes les
précautions nécessaires afin que personne ne puisse s’y
empétrer ou trébucher, afin d'éviter de tirer I'appareil et de
le faire tomber accidentellement au sol.

* Veillez a ce que le cable d'alimentation reste €loigné des
surfaces chaudes, pointues, coupantes ou des contraintes
mécaniques. Vérifiez régulierement que le cable n‘est pas
endommagé ou ne présente pas de traces d'usure. Les
cables endommagés ou emmélés augmentent le risque d'une
décharge électrique.



 Pour débrancher I'appareil du réseau électrique, tirez
uniqguement sur la fiche de contact et jamais sur le cable
d‘alimentation !

» Ne jamais plonger I'appareil, le cable d'alimentation ou la
prise dans |'eau pour les nettoyer.

* Ne stockez pas I'appareil a I'extérieur ou dans endroits
humides.

 Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité
relatives a son sujet. Si I'appareil ou le cable est
endommagé, débrancher immédiatement I'appareil. Seules
des personnes autorisées et spécialisées peuvent procéder a
des réparations. Des réparations non conformes peuvent
constituer un grand danger pour |'utilisateur.

 Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode
d’emploi entraine a la perte de la garantie.

Consignes de sécurité pour l'utilisation de I'appareil

. Attention: Risque de blessure / briilure! Les
& surfaces des plaques de cuisson deviennent
chaudes pendant le fonctionnement. Apres la
mise hors tension, les surfaces restent encore
chaudes pour quelque temps !

Travailler avec prudence donc:

» Pendant la préparation, faites attention aux éclaboussures
de graisse ! Nous vous recommandons l'utilisation de gants
de cuisine et d'ustensiles de gril appropriés !

« N’utilisez pas le haut de I'appareil comme surface de dépose
ou plan de travail, car il devient chaud en utilisant
I'appareil ! Comme protection contre les incendies, ne
placez généralement pas d'objets en papier, plastique, tissu
ou autres matériaux inflammables sur des surfaces
chaudes !

 Ne jamais couvrir la plaque de gril/les éléments chauffants
avec du papier d'aluminium !



 Les graisses et les huiles surchauffées peuvent s'enflammer.
Les aliments contenant des graisses et des huiles ne
peuvent donc étre préparés que sous surveillance ! Du pain
grillé trop long peut s’enflammer aussi !

* Ne pas transporter I'appareil tant qu’il est chaud. Attendez
le refroidissement complet avant d’enlever la plaque de gril,
la protection anti-projections/anti courant d’air ou la
gouttiere pour la graisse ou bien avant le nettoyage ou le
transport !

» Pour placer |'appareil, veuillez observer les points suivants:
o Poser I'appareil sur un support plat, stable et insensible a

la chaleur (pas sur des table laquées, pas sur des
nappes, etc.).

o Placer I'appareil hors de la portée des enfants.

o Veillez a une distance de 0,5 m au minimum a chaque
coté de I'appareil et de 1 m vers le haut pour éviter des
dommages par la chaleur ou les projections de graisse et
pour pouvoir utiliser I'appareil librement. Il faut assurer
une circulation d’air sans obstruction.

oNe pas mettre I'appareil en service pres des autres
sources de chaleur (four, flamme a gaz, etc.) ou a
proximité de substances explosives ou inflammables
(liquides ou gaz).

A Attention: Risque d’incendie! Cet appareil ne convient
pas pour étre encastré.

* Ne pas opérer I'appareil qu’en état sec — en particulier la
plague de gril et les connexions électriques doivent étre
absolument seches

 L'appareil doit étre protégé par un disjoncteur différentiel
(RCCB) dont le courant de déclenchement ne doit pas
dépasser 30 mA.

» Si vous connectez et utilisez I'appareil avec une rallonge,
assurez-vous que ...

... le cable est congu pour une charge permanente d'au
moins 16 A.
... la connexion du cable dispose d'une fiche Schuko et un



couplage

Schuko correctement connectés.
... le cable est completement déroulé (lors de I'utilisation
d'un

tambour de cable).

e Pour une déconnection sire, retirez la fiche de courant
apres chaque usage.

» N'utiliser pas I'appareil comme chauffage de locaux.

* Ne versez jamais d'eau froide sur la plaque de gril pendant
ou peu de temps apres le fonctionnement. De plus, ne
versez pas de liquides inflammables sur la plaque de gril -
I'appareil ne convient pas pour flamber les aliments!

 Cet appareil ne convient pas pour l'opération avec du
charbon de bois ou des autres matériaux inflammables.

Avant la premiére mise en marche

Veuillez nettoyer I'appareil ainsi que tous les accessoires avant la premiere utilisation. Pour plus
d’informations, veuillez voir le chapitre ,,Nettoyage et entretien®.

Equipement

Plaque de gril avec revétement antiadhésif

La plaque de gril est équipée avec un revétement antiadhésif haut de gamme a trois couches. Le
revétement est tres facile a nettoyer et se caractérise par d’excellentes caractéristiques
antiadhésives.

Veuillez respecter les indications suivantes afin que le revétement conserve ses bonnes
propriétés :

» Lors de la premiere utilisation, versez un peu d'huile alimentaire sur un essuie-tout et
passez-le sur la face supérieure de la plaque de gril.

* Ne jamais couper sur la plaque de gril, que ce soit avec un couteau ou tout autre ustensile
similaire.

* Ne jamais poser ou placer des barquettes en aluminium, de papier d'aluminium, des pots
ou des casseroles, etc. sur la plaque de gril.

» N'utilisez pas la plaque du gril pour flamber des aliments.

» N'utilisez pas d'ustensiles de cuisine en métal ou d'ustensiles de gril ou d'objets pointus ou
tranchants pour placer, retourner ou retirer les aliments.

REMARQUE: Nous recommandons des ustensiles de cuisine ou pour barbecue en plastique ou
en bois résistant a la chaleur.

* Ne jamais utiliser des produits abrasifs, des sprays pour four et des produits de nettoyage
durs.



REMARQUE: Pour enlever les saletés grossieres, nous recommandons le racloir de nettoyage
inclus dans la livraison et pour le nettoyage final une éponge vaisselle/brosse a vaisselle douce
avec de I'eau tiede avec un peu de détergent.

Surface de cuisson — zone de gril « turbo »

L'appareil est équipé de 2 surfaces de gril qui

sont utilisables différemment:

» zone de gril ondulée avec zone
« turbo » pour un motif de gril typique.
Un deuxiéme élément de chauffage
fournit de chaleur additionnelle en
fonctionnement ; donc cette zone peut
étre bien utilisée pour faire dorer les
produits a griller.

» surface lisse Teppanyaki — parfaite
pour le poisson, les fruits de mer, les
légumes, les desserts, etc.

Grillade pauvre en graisse

L'appareil est équipé avec une gouttiere et
un drainage pour la graisse intégrée qui
permet a I'excés de graisse de s'écouler. Cela
signifie que les plats peuvent étre préparés
faibles en gras pour la bonne santé. Au-
dessous de l'ouverture de vidange, il y a un
bac de récupération des graisses amovible,
dans lequel la graisse de drainage
s'accumule.

REMARQUE: Ne mettez jamais I'appareil en
marche sans le bac de récupération des
graisses inséré.

Protection anti-projections/anti-courant d'air

L'appareil est équipé avec une protection
anti-projections/anti-courant d‘air amovible.
D’une part, la protection contre les
éclaboussures / le courant d’air empéche les
éclaboussures de graisse de salir la surface
de travail environnante, d’autre part, elle
protége la surface du gril d'un
refroidissement inutile par le vent.

A REMARQUE: Ne touchez pas la

protection anti-projections/anti-courant
d‘air en état chaude.




Panneau d'opération
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(B) Lampe témoin

(A) Régulateur de température
La température peut étre régulée en continu.

Niveau 1 - 2: faible chaleur pour
maintenir au chaud

Niveau 3 — 4: chaleur moyenne pour
cuir

Niveau 5 - 6: chaleur intense pour

dorer, cuisson rapide et brunir

e Tournez le régulateur de température
dans le sens horaire pour augmenter la
performance respectivement la
température.

e Tournez le régulateur dans le sens
antihoraire pour réduire la performance
respectivement la température.

L'appareil est équipé d’'une lampe témoin. L'éclairage et I'extinction alternés pendant le
fonctionnement indiquent la commande thermostatique.

REMARQUE: Une lampe éteinte ne signifie pas que I'appareil est mis hors tension.

(C) Bouton poussoir pour la zone « turbo »
L'élément de chauffage supplémentaire de la zone « turbo » est contr6lé via un interrupteur
marche / arrét séparé et fonctionne donc indépendamment du régulateur de température

normal.

e Pour activer la zone » turbo », appuyez sur le bouton-poussoir. La lampe témoin intégrée au

bouton s'allume.

*  Pour désactiver la zone « turbo », appuyez sur le bouton poussoir vers le bas. La lampe

témoin intégrée au bouton s'éteint.

| REMARQUE: Toujours mettre la zone »turbo » hors tension séparément !

Insérer ou retirer la plaque de gril

soit correctement placée sur la partie inférieure de I'appareil et que

f Pour un fonctionnement en toute sécurité, il est important que la plaque de gril

spécialement la plaque de gril ainsi que les connexions électriques soient
absolument séches et propres (sans graisse).

e Avant d'insérer la plaque dans I'appareil,
assurez-vous que |'appareil est débranché
du secteur.

» Pour insérer, saisissez la plaque par les
deux poignées de transport.

* Assurez-vous que le drainage de graisse
pointe vers l'avant.

 Positionnez la plaque et insérez-la en
exercant une pression légere vers le bas.
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REMARQUE: Assurez-vous que les contacts
de la plaque sont entierement connectés au
boitier de connexion électrique et que les
pieds sont correctement positionnés dans la
prise fournie.

* Pour retirer, saisissez la plaque par les
deux poignées de transport et retirez-la
de la partie inférieure du boitier vers le
haut

REMARQUE: Avant de retirer la plaque de
gril, laisser-la refroidir absolument.

Monter et démonter la protection anti-projections/anti courant

d’air

Mise en marche

* Pour monter, saisissez la protection
anti-projections/anti courant d‘air et
placez-la sur les broches fournies, situées
a droite et a gauche dans la partie arriere
de la plaque de gril. Pressez fermement
sur la protection anti-projections/anti
courant d‘air.

* Pour démonter, saisissez la protection
anti-projections/anti-courant d‘air et tirer-
la vers le haut.

REMARQUE: Ne pas monter respectivement
démonter la protection anti-projections/anti-
courant d‘air a I'état chaud.

& Attention — Risque de blessure /brilure!

La plaque de gril, la protection anti-
projections/anti courant d'air, les pieces
d’accessoires et les aliments a griller deviennent
chaudes pendant le fonctionnement !

de barbecuel!

REMARQUE: Pour la protection, nous recommandons d’utiliser des gants et des couverts

REMARQUE: Pour mettre, tourner ou retirer les aliments du gril, utilisez les ustensiles de
cuisson/gril appropriés en plastique résistant a la chaleur ou en bois.

Avant la grillade
* Veillez a ce que ...

la plaque de gril est insérée correctement dans la partie inférieure du boitier!
le bac de récupération de graisse est inséré dans la partie inférieure du boitier!




le gril est posé sur une surface de travail stable et plate !

les distances de sécurité sur les cotés et vers le haut sont gardées!

le cable d'alimentation est posé de maniére a ce que personne ne puisse se enchevétrer
ou trébucher dessus avant, pendant ou aprés le fonctionnement pour éviter que le gril
ne soit accidentellement abaissé de la surface de travail!

Commencer avec la grillade

Insérez la fiche dans une prise murale.

Préchauffez la plaque de gril.

Avant de commencer la grillade, préchauffez I'appareil au niveau souhaité jusqu’a ce que la
lampe témoin s'éteigne. Pour ce faire, tournez le régulateur de température vers la droite au
niveau souhaité.

Si nécessaire, activez la zone « turbo ».

Placez soigneusement les aliments a griller.

Pendant la grillade

La température peut étre augmentée ou diminuée a tout moment en tournant le régulateur
de température.

Si nécessaire, activez ou désactivez la zone « turbo ».

Pendant la cuisson, assurez-vous que le drainage de graisse ne se bloque pas; si nécessaire
veuillez nettoyer de temps en temps.

Apres la grillade

Si le résultat de cuisson est atteint, éteignez I'appareil.

Pour ce faire, tournez le régulateur de température vers la gauche en position « 0 ».
Désactivez la zone « turbo ».

Pour ce faire, poussez le bouton poussoir vers le haut, la lampe témoin séteint.

Puis retirez la fiche de la prise murale.

Retirez soigneusement les aliments finis.

Retirez la graisse du bac de récupération de graisse.

A cet effet, retirez le bac de la partie inférieure du boitier comme un tiroir.

Laissez refroidir I'appareil.

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

Vous trouverez plus d'information a ce sujet sous le chapitre: » Nettoyage et entretien ».

Conseils pour la grillade

REMARQUE: Les temps de cuisson et le réglage de température dépendent beaucoup de
['épaisseur des aliments a griller et surtout de votre propre go(t; les réglages recommandés ne
doivent donc étre considérés que comme des valeurs indicatives!

Assaisonnez la viande avant de la griller et salez-la apres la grillade, sinon elle perdra trop de
jus.

Percez les saucisses avant la grillade pour qu’elles n’éclatent.

Pour la préparation sur le gril ouvert, coupez la viande en tranches égales de 2 a 3 cm
d'épaisseur.

La viande a un go(t particulierement bon si on la marine pendant quelque temps.

Si possible, retirez les aliments a griller du réfrigérateur une demi-heure a I'avance. Comme
¢a, elle cuit plus rapidement et plus uniformément.

Décongelez completement les aliments congelés avant de les faire griller.

Choisissez les accompagnements selon votre propre go(t et laissez libre cours a votre
imagination. Des sauces délicieuses, du beurre aux herbes, des légumes rétis, les salades
fraiches, les pommes de terre en chemise et du pain a l'ail sont particulierement bons avec
les barbecues.




Nettoyage et entretien

Attention: Risque de blessures!

Avant le nettoyage, toujours retirez la fiche de

courant.

N’immerger pas |I'appareil de base et la fiche de
& courant dans l'eau et ne les nettoyer a I'eau

courante !

Attention — Risque de blessures/briilures!

Attendez le refroidissement complet de I'appareil

avant de nettoyer la plaque de gril, la protection

anti-projections/anti courant d’air, le bac de

récupération de graisse ou des autre pieces !

» Toujours débrancher I'appareil avant le nettoyage!
* Nettoyage de la plaque du gril:
o Tenez la plaque du gril par les poignées de transport et retirez-la du gril.
o Enlevez les saletés grossieres avec le racloir de nettoyage fourni.
o Puis nettoyez avec une brosse a vaisselle douce et un détergent et rincez a I'eau
claire.
o S'il'y a de la saleté tenace, trempez la plaque du gril trempée dans de I'eau tiede avec
du détergent préalablement.
o Sécher soigneusement apres le nettoyage.
* Nettoyage de la partie inférieure du boitier et du cordon d'alimentation:
o Essuyez la partie inférieure du boitier et le cordon d'alimentation avec un chiffon
humide.
o Puis séchez soigneusement.
* Nettoyage des autres pieces:
o Nettoyez la protection anti-projections / courant d’air, le bac de récupération de
graisse, etc. avec un chiffon humide et un peu d'eau de vaisselle.
o Ensuite, séchez soigneusement toutes les pieces.

* N'utilisez ni des abrasifs ni des solvants!

» N'utilisez pas d'aérosol pour le nettoyage!

* Ne traitez jamais la partie inférieure du boitier et la plaque du gril avec un
nettoyeur vapeur!

REMARQUE: La plaque de gril et les connexions électriques doivent étre completement seches
avant la prochaine utilisation!

Recettes pour la grillade

Des steaks, des saucisses, du poisson et d'autres délices peuvent étre préparés rapidement et
succulemment sur la plaque de gril ondulée avec la zone « turbo » commutable. De plus, les
grillades regoivent les laniéres fameuses barbecue.

Sur la plaque lisse, la viande, le poisson et les saucisses peuvent bien s(ir également étre grillés,
mais cette surface de Teppanyaki est particulierement bien adaptée a la préparation de filets de



poisson et de fruits de mer tendres, de pommes de terre frites, d'ceuf au plat, d'omelette et de
plats similaires.

Laissez libre cours a votre imagination et essayez vos propres créations. Nos recettes suivantes
(destinées a 4 personnes) aimeraient vous donner quelques suggestions:

Filet de poisson en croiite aux herbes et échalotes

8 filet de poisson blanc ferme a 60 g 2 échalotes hachées finement

pour la crodte: 1 CC d'huile

1 CS de menthe hachée du poivre noir, moulu

1 CS de coriandre hachée des quarts de citron vert comme garniture

Pour la cro(ite aux herbes et échalotes, mélanger la menthe, le coriandre, les échalotes, I'huile et
le poivre. Ensuite, poussez fermement le poisson dans cette panure avec un c6té. Préchauffez le
gril. Placer le coté pané du poisson sur la surface lisse Teppanyaki et frire bien ; puis tournez le
poisson et faites griller encore 4 a 5 minutes jusqu’a ce que le poisson soit cuit. Servir avec des
quartiers de lime et une salade verte.

Brochettes de poulet a la sauce citron-miel

500 g de filets de poitrine de poulet 2 CC de graines de sésame
2 CS de jus de citron 1 CC de gingembre rapé
2 CS de miel

Coupez les filets en fines tranches et posez-les sur des brochettes en bois. Mélanger le jus de
citron avec le miel, les graines de sésame et le gingembre. Placer les brochettes sur le gril et
griller pendant 3 a 4 minutes des deux c6tés ou jusqu’a ce que la viande soit cuite.

Dresser dans un bol sur le riz a la vapeur et verser la sauce citron-miel au dessus. Servir avec
des légumes vapeur.

Saucisses farcies

8-12 saucisses viennoises 4 tranches fines de jambon cuit

3 CS de moutarde douce 4 tranches fines de fromage Emmental
1 CC de marjolaine 12 - 16 tranches fines de bacon fumé
1 CC de thym entrelardées

1 gousse d'ail 2 - 3 CS d’huile d'olive

1 CC de sel

Coupez les saucisses en deux sur la longueur et placez-les sur la surface de travail. Mélanger la
moutarde avec la marjolaine, le thym et la gousse d’ail écrasée avec du sel et étaler sur les cotés
coupés des saucisses. Coupez les tranches de jambon et de fromage Emmental en deux ou en
trois par la longueur. Couvrir chaque saucisse d’'une bande de jambon et de fromage, puis
remettre les saucisses ensemble. Ensuite enveloppez avec des tranches de bacon et, si
nécessaire, composez tout avec des cure-dents. Enfin badigeonner avec d'huile d'olive et griller
sur la surface ondulée a feu assez vif en tournant plusieurs fois.

Boulettes de poisson

300 g de filet de poisson prét a cuire du sel

(perche, goberge, mais aussi brochet ou le jus d’ 1 citron
truite) du poivre blanc

1 CS de créeme double 3 CS d'aneth haché

1 CS de créme sure 2 a 3 CS de chapelure

1 jaune d'ceuf

Couper le filet de poisson en gros morceaux, réduire en purée avec la creme double, la créme
sure et le jaune d’ceuf dans un mixeur. Assaisonnez bien le mélange de poisson avec du sel, du
jus de citron et du poivre, puis incorporez I'aneth. Incorporer tellement de chapelure que la mass
est malléable. A partir de cela, former des petites boulettes de viande plates, placer sur le gril et
rotir jusqu'a ce qu’elles soient dorées et vitreuses (environ 4 a 6 minutes au total).



Agneau grillé avec sauce au yaourt a la moutarde

8 filets d'agneau, coupés sur mesure 2 gousses d'ail, écrasées

1 CS d'huile d'olive 250 ml de yaourt nature

pu poivre noir, moulu 1 concombre, rapé

Pour la sauce: 1 CS de persil fraichement haché

2 CC de graines de moutarde

Retirez les tendons des filets d’agneau. Placer les filets dans un bol plat, badigeonner d'huile
d’olive et assaissonner avec de poivre.

Pour la sauce, mettre les graines de moutarde, I'ail, le yaourt, le concombre rapé et le persil dans
un bol plat et bien mélanger.

Placer I'agneau mariné sur la plaque chauffant e du gril et cuire au degré souhaité. Retirez
ensuite du gril et laisser reposer quelques minutes. Ensuite, coupez la viande et servez-la avec la
sauce au yaourt.

Grillade de Iégumes-au basilic

4 petites courgettes, coupBees en quartiers 3 CS d’huile d'olive

2 poivrons rouge, coupés en laniéres 2 CS de jus de citron
2 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten 3 CS de basilic haché
4 petites aubergines, coupées en quartiers 2 CC d'ail pressé

Pour la marinade:

Mélanger I'huile d'olive, le jus de citron, le basilic et I'ail pour la marinade. Badigeonner les
legumes avec le mélange, placer plusieurs morceaux sur le gril chaud et faire griller et dorer 3 —
4 minutes de tous les cotés. Servir avec du pain croustillant.

Bruschetta grillée aux tomates cerises

8 tranches de pain croustillant 16 feuilles de basilic
un peu d’huile d’olive 2 gousses d’ail, coupées en deux
250 g de tomates cerises, coupées en deux du poivre noir, moulu

Brossez légerement les tranches de pain avec de I'hule et placez-les sur la surface ondulée du gril
Rétir pendant 3 — 4 minutes des deux cotés jusqu’a ce qu'ils soient dorés, puis retirer du gril et
garder au chaud. Badigeonner légerement les tomates cerises d'huile et rotir sur le gril pendant 4
— 5 minutes. Pour servir, frotter le pain avec des gousses d‘ail, verser les tomates cerises grillées
sur le pain, garnir de feuilles de basilic et saupoudrer de poivre noir.

Fruits frits au jus de citron vert

2 fruits Nashi, ou bien 2 poires ou pommes vertes
1 CS du jus de citron vert

1/5 tasse de cassonade du sucre brun

Coupez les fruits en tranches. Badigeonner chaque tranche avec de jus de citron vert,
saupoudrer de sucre brun et faire frire des deux cotés pendant environ 2 — 3 minutes ou jusqu‘a
ce que les tranches soient dorées. Servir avec un sorbet de votre choix ou de la créme fouettée.

French Toast

6 tranches de toast 50 ml de yaourt naturel
2 ceufs 2 CC de cannelle
100 ml du lait un peu de beurre clarifié

Mélanger les ceufs dans un bol plat avec le lait, le yaourt et la cannelle. Placez les tranches de toast
dans ce mélange et laisser les tremper pour qu'elles s'impreégnent bien. . Etalez un peu de beurre
clarifié sure le gril, faites frire les tranches du toast trempées sur la surface lisse du gril jusqu’a ce
gu’elles soient dorées des deux cotés. Avant de servor. Saupoudrer d'un mélange cannelle-sucre ou
badigeonner avec de sirop dérable, de miel ou de créme de nougat aux noix.

Bon appétit et beaucoup de plaisir autour de votre barbecue!
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