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~ VEISELIHABURGER W
AvOKAADO JA MANGOGA  MF




Veiselihaburger w

avokaado ja mangoga

COD 4 Neljale @ Aeg: 40 min
KOOSTISOSAD:
Burgerite valmistamiseks: TSilli ja tomati viirtskastme valmistamiseks:
4 burgerikuklit 1 Salottsibul, peeneks hakitult
800 g veisehakkliha 1 kiitislaugukiitis, peeneks hakitult
1 advokaado, viilutatult Oliivioli
1 suur mango, viilutatult 2 spl suhkrut
1 punane sibul, 6hukeste viiludena 6-8 tomatit, hakitult
Lehtsalatit (nt jadsalat, peakapsas voi rooma 2 tSillipipart, 6hukesteks réngasteks l6igatult
salat) Soola
Dijoni sinepit Pipart
Majoneesi
8 Cheddar juustu viilu
Koriandrit
Tai basiilikut

VALMISTAMINE:

TSilli ja tomati viirtskastme valmistamiseks praadige Salottsibul oliividlis. Seejérel lisage
kiiislauk ja suhkur. Kui suhkur on drnalt karamellistunud, lisage tomatid ja laske sequl
vaikselt Gihtlaseks keeda. Viimaks lisage tSillipiprad ja maitsestage soola ja pipraga vastavalt
oma maitsele.

Parast WMF Profi Plus kontaktgrilli eelsoojendamist valige ,Manual” (Késitsi) programm ja
grillige mango- ja avokaadoviile, kuni soovitud klipsusaste on saavutatud. Vahepeal segage
majonees Dijoni sinepiga kokku.

Voolige hamburgerimasina abil (voi kdsitsi) veisehakklihast 4 burgeripihvi, millest igaiiks
kaalub 200 g. Niitid valige ,Burgeri” programm ja asetage burgeripihvid eelsoojendatud
grillplaatidele. Grillige kuni soovitud kiipsusastme saavutamiseni. Seejarel asetage koheselt
kaks Cheddar juustuviilu iga pihvi peale.

Burgerite valmimiseks madrige Dijoni sinepi ja majoneesi sequ burgerikukli alumisele
poolele, katke lehtsalatiga, lisage punane sibul, Tai basiiliku lehed, mangoviilud,
veiselihapihv, avokaadoviilud ja koriander. Seejarel lisage tsilli ja tomati viirtskaste.



NUPSUSAI (BRIOCHE) W
KREEKA PAHKLITEGA  MF



Taimne nupsusai (brioche) W

pirni ja kreeka pahklitega

) . ) .
©4Neljale @Aeg.30 min

KOOSTISOSAD:

1 nupsusai

2-3 aromaatset pirni
Frisee salatit

150 g kreeka pahkleid
2 spl pruuni suhkrut
Salveid

6 spl mandlipastat

6 spl hapukoort ( taimse versiooni korral kasutage
sojajogurtit)

Wasabit

Meresoola

Soola

Pipart

VALMISTAMINE:

Wasabikreemi valmistamiseks segage mandlipasta, hapukoor ja wasabi kokku ja maitsestage
vastavalt soovile soola ja pipraga. Sulatage drnalt suhkur nakkumatu pinnaga praepannil,
lisage kreeka pahklid ja karamelliseeriga. Jagage kiiresti kiipsetuspaberile ja puistake veidi
meresoola peale . Kui karamelliseeritud kreeka pdhklid on maha jahtunud, hakkige need
jamedateks tiikkideks.

Léigake nupsusai u 3 cm paksusteks viiludeks. Parast WMF Profi Plus kontaktgrilli
eelsoojendamist, valige ,Manual" (Kasitsi) programm ja kiipsetage nupsusaia lihikest aega,
kuni soovitud pruunistumise tase on saavutatud. Tahelepanu: Sai kipub kergesti kdrbema!

Viilutage pirnid u 1 cm paksusteks viiludeks ja grillige ka need ,Manual" (K&sitsi)
programmiga.

Kandke wasabikreem grillitud nupsusaia viiludele. Katke sai frisee salati, grillitud prinide ja
karamelliseeritud kreeka pahklitega ja maitsestage tiikeldatud salvei, soola ja pipraga.



~ APTEEGITILLI JA RUKOLAGA

BAGUETTE KANARINNA, “é




Baguette kanarinna, W

apteegitilli ja rukolaga

@) ; . ;
C>4NeIJaIe @Aeg.GO min

KOOSTISOSAD:

2 nahaga kanarinda

2 vaikest apteegitilli kimpu

1 punane salatisigur

2 spl mett

1 spl sojakastet

2 spl apelsinimahla

Orgaanilise apelsini riivitud koor

3 spl aiolit (nt retseptist ,Grillitud taluleib veiselihaldiguga®)
3 spl hapukoort

Baguette

VALMISTAMINE:

Kreemi valmistamiseks segage omavahel aioli ja hapukoor. Marinaadi valmistamiseks segage
mesi, sojakaste, apelsinimahl ja apelsinikoor kokku ja kandke see kanarindade mélemale
poolele.

Parast WMF Profi Plus kontaktgrilli eelsoojendamist valige ,Poultry” (Linnuliha) programm
ja asetage molemad kanarinnad grillplaadile. Kiipsetage, kuni kostub piiksuv helisignaal, mis
viitab toidu valmimisele ning siittivad valged LED-tuled. Seejarel jatke kanarinnad
natukeseks seisma ja ldigake need mdone aja moodudes viiludeks. Tilgutage kanarindadele
veelkord pisut marinaadi.

Loigake apteegitill u 0,5 cm paksusteks viiludeks ja kiipsetage seda natuke aega
kontaktgrillil kasutades ,Manual” (Késitsi) programmi. Loigake baguette viiludeks ja

kiipsetage seda natuke aega kontaktgrillil kasutades ,Manual" (Kdsitsi) programmi.

Seejdrel mddrige need valmistatud kreemiga. Katke baguettid apteegitilli ja kanarinna
viiludega, lisage rukola ja katke teise baguette'i viiluga.

Soovi korral maitsestage veel marinaadiga.



~ PANINI KANARINNA W
JA ANANASSIGA |



Panini kanarinna ja ananassiga W

) . ) .
©4Neljale @ Aeg: 30 min

KOOSTISOSAD:

4 panini kuklit

2 kanarinda, 300 g tiikk

8 ohukest vdrsket ananassiviilu

Lehtsalatit (nt jadsalat, peakapsas vdi rooma salat)
1 granaatéun

150 g toorjuustu

Hakitud virskeid maitsetaimi (nt murulauk, petersell, basiilik ja
till)

Oliiviali

Soola

Pipart

VALMISTAMINE:

Pirast WMF Profi Plus kontaktgrilli eelsoojendamist valige ,Poultry” (Linnuliha) programm ja
asetage mdlemad kanarinnad grillplaadile ja kiipsetage, kuni kostub piiksuv helisignaal, mis
viitab toidu valmimisele ning siittivad valged LED-tuled.

Seejiarel valige ananassiviilude jaoks ,Manual" (Kasitsi)programm, asetage need
grillplaatidele ja kiipsetage, kuni need omandavad isudratava varvi.

Vahepeal segage tiikeldatud iirdid toorjuustuga, lisage veidi oliividli, soola ja pipart
ningmadrige see kreemjas sequ paninile ja katke lehtsalatiga. Nutdlaotage kiipsetatud
ananassiviilud ja kanarinna l6igud lehtsalatile, puistage lile granaatduna seemnetega ja
viimistlege teise panini-kukli poolega. Seejarel valige ,Panini" programm ja kiipsetage
suletud panini-kuklit.

Need, kes eelistavad viirtsikamaid toite, voivad paniniteisele poolele médarida tsilli ja tomati
virtskastet, mille valmistamisdpetuse leiate Gilaltoodud burgeri retsepti juurest.
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LOHEFILEED

TERIYAKI




Teriyaki lohefileed W

) . ) .
©4NeIJa|e @ Aeg: 45 min

KOOSTISOSAD:

4 |6hefileed, 200-250 g tk
4 véikest paksoid

4 spl mett

Tamari vdi Shoyu sojakastet
Ingverit vastavalt soovile

1 kitslaugukids, riivitult
Musti seesamiseemneid
Mitmesuguseid vorseid, nt herne, redise ja soja
Riisidadikat

Seesamidli

Soola

Pipart

Mett

VALMISTAMINE:

Valmistage marinaad, kasutades mett, riivitud ingverit, riivitud kiitislauku ja sojakastet.
Pintseldage marinaadi I6hefileedele.

Pirast WMF Profi Plus kontaktgrilli eelsoojendamist, valige ,Fish" (Kala) programm ja
asetage lohe grillplaadile. Lohe tuleb kiipsetada maksimaalselt ,poolkiipse” kiipsusastme
saavutamiseni. Puistage kala koheselt mustade seesamiseemnetega ile.

Poolitage paksoi ja klipsetage lihikest aega kontaktgrillil, kasutades ,Manual" (Kisitsi)
programmi.

Seejarel tilgutage kdige peale marinaadi.

Salati valmistamiseks segage riisidddikas, sool, pipar, mesi ja seesami6li salatikastmeks
kokku ja tilgutage seejarel iile vorsete.
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GRILLITUD TALULEIB

~

VEISELIHA LOIGUGA




Grillitud taluleib veiseliha ldiguga W

) . ) .
©4NeIJa|e @Aeg.ZS min

KOOSTISOSAD:

4 viilu rikkalikku taluleiba
400 g veiseliha

2 kimpu rukolat

400 g kollaseid kirsstomateid
2 munakollast

Rapsioli

Kiitislaugukils

Soola

Pipart

VALMISTAMINE:

Peale WMF Profi Plus kontaktgrilli eelsoojendamist, valige "Steak"(Veiseliha praetiikk)
programm ja asetage veiseliha grillplaadile. Kiipsetage vastavalt soovile, kuni kostub piiksuv
helisignaal, mis viitab toidu valmimisele ehk ,poolkiipse” véi ,pooltoore” kiipsusastme
saavutamisele ning stttivad valged LED-tuled. Seejérel jatke veiseliha natukeseks seisma.

Aioli valmistamiseks segage munakollased sidrunimahlaga ja kloppige juurde vaike torts
rapsidli. Lisage riivitud kitislauk ja maitsestage vastavalt soovile soola ja pipraga.

Kipsetage leivaviile lihikest aega kontaktgrilli ,Manual" (K&sitsi) programmil ja miarige

aioliga. Katke leivaviilud rukolaga ja lisage seejarel 0hukesed veiselihaviilud ja peeneks
hakitud tomatid. Maitsestage soola ja pipraga.
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SALSICCIA W
~ VORSTID MF
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Salsiccia vorstid W

) . ) .
©4NeIJa|e @Aeg.40 min

KOOSTISOSAD:

8-12 Itaalia salsiccia vorsti (soovi korral apteegitilliga
maitsestatud)

2 kimpu rukolat

500 g vaikseid aromaatseid tomateid
Oliiviali

1 tl mett

Palsamidadikat

Soola

Pipart

1 véike Salottsibul

1 kiitslaugukdiis

Itaalia lrte

Mahedat sinepit

1 suur ciabatta kukkel

VALMISTAMINE:

Salatikastme valmistamiseks peenestage Salottsibul, kiitslauk ja trdid. Segage kokku soola,
pipra, mee ja palsamidddikaga, seejdrel segage juurde 6li.

Parast WMF Profi Plus kontaktgrilli eelsoojendamist, valige "Sausage”(Vorst) programm ja
asetage salsiccia vorstid jark-jargult grillplaadile. Kiipsetage vorstikesi, kuni kostub piiksuv
helisignaal, mis viitab toidu valmimisele ehk ,poolkiipse” kiipsusastme saavutamisele ning
stttivad valged LED-tuled. Soovi korral vdite ciabatta viile rostida, kasutades ara
jarelejadnud kuumuse.

Segage rukola ja poolitatud tomatid salatikastmega kokku. Paigutage taldrikule koos
vorstikeste ja ciabatta viiludega ja serveerige rikkaliku hulga maheda sinepiga.
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~ GRILLITUD W

KOOGIVILJATORNID MF




Grillitud kéogiviljatornid W

) . ) .
©4NeIJa|e @Aeg.SO min

KOOSTISOSAD:

1 bataat

1 lihatomat

1 baklazaan

1 suvikorvits

1 punane paprika
Valmis pestot
100 g toorjuustu
100 g hapukoort
Hakitud ltaalia irte
Soola

Pipart

VALMISTAMINE:

Kreemi valmistamiseks segage omavahel kokku toorjuust, hapukoor, hakitud varsked tirdid,
sool ja pipar.

Viilutage k6dgiviljad vordse paksusega viiludeks (u 2 ecm paksusteks). Bataat viilutage aga
6hemateks viiludeks (u 1 ¢cm), kuna selle kiipsemine votab kauem aega.

Parast WMF Profi Plus kontaktgrilli eelsoojendamist valige ,Manual" (Késitsi) programm ja
kiipsetage koogivilja- ja bataadiviile grillplaadil, kuni soovitud pruunistumise tase on

saavutatud.

Kui kdogiviljaviilud on valmis, voite need torni laduda. Selleks katke iga koogiviljaviil
pestoga ja laduge liksteise otsa. Seejarel kandke torni tippu toorjuustusegu.

18



~ VEISELIHA GRILLITUD \"4
VIRSIKUGA MF




Veiseliha grillitud w

virsikuga

) . ) .
©4Neljale @Aeg.45 min

KOOSTISOSAD:

4 veiseliha medaljoni, 200 g tk
4 kiipset virsikut

200 g johvikaid

1 orgaaniline apelsin
100 ml apelsinimahla
4-6 spl pruuni suhkrut
Oliiviali

500 g salati herneid
Valget palsamidadikat
Soola

Jamedateralist pipart

VALMISTAMINE:

siduge veiseliha medaljonid toiduvalmistamiseks kasutatava n6ori abil. Parast WMF Profi
Plus kontaktgrilli eelsoojendamist, valige "Steak"(Veiseliha)programm ja asetage medaljonid
grillplaadile. Kiipsetage, kuni kostub piiksuv helisignaal, mis viitab toidu valmimisele ehk
.poolkiipse” kiipsusastme saavutamisele ning siittivad valged LED-tuled. Seejarel maitsestage
jameda soola ja jamedateralise pipraga.

Kastme valmistamiseks karamelliseerige pruun suhkur ornalt. . Lisage johvikad,
apelsinisektorid ja apelsinimahl ning keetke lihtlaseks, kuni sequ on kreemjas. Maitsestage
vastavalt soovile apelsinikoore, soola ja pipraga. Poolitage virsikud ja kandke ldikepoolele
oliiviéli. Pruunistage 6rnalt kontaktgrillil, kasutades ,Manual" (K&sitsi) programmi.

Salatiherneste blanseerimiseks kuumutage potis natukene vett keemiseni ja keetke pestud
salatiherneid umbes 3 minutit. Seejdrel jahutage need jddvees. Valmistage blanseeritud
salatiherneste juurde kerge salatikaste, kasutades selleks valget palsamidadikat,
apelsinimahla, soola, pipart ja oliivioli (soovi korral voib lisada ndpuotsaga suhkrut) ja
segage see salatihernestega kokku.
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IDA AISED _




l[damaised lambalihaburgerid W

mangosalsaga

) . ) .
©4NeIJa|e @Aeg.GS min

KOOSTISOSAD:

Burgerite valmistamiseks: Salati valmistamiseks:

800 g lamba hakkliha Beebispinat

1 muna Viérsked datlid
Kookoshelbed

1 tiikeldatud kutislaugukiits

2 salottsibulat, tikeldatult 1 kiiislaugukiiiis
3 spl rosinaid Valget palsamidadikat

1 spl piiniapdhkleid Sidrunimahla

1 tl tl piparkoogiviirtse (alternatiivina kaneel, ls,?oalft

muskaatpihkel ja nipuotsatéiselki) Mztt

Apelsinikoort, riivitult oliividli

1 nupsusaia viil (eelmisest paevast, vees leotatud

ja vdlja vadnatud - alternatiivina pool kuklit) Mangosalsa valmistamiseks:
Soola 1 Salottsibul, peeneks hakitult
Pipart 1 spl paevalilledli

1 mango, peeneteks kuubikuteks l6igatult
1-2 spl pruuni suhkrut

Valget veinidadikat

Soola

Pipart

Soovi korral tsillit

Worcesteri kastet

VALMISTAMINE:

Burgerite valmistamiseks s6tkuge hakklihamass kéikide koostisosadega kokku ja maitsestage.
Voolige hakklihasegust 12 kuni 16 védikest burgerit ja asetage soovi korral varrastele. Pérast
WMF Profi Plus kontaktgrilli eelsoojendamist, valige "Sausage” (Vorst) véi "Burger”
programm ja asetage vardad Uksteise jarel grillplaatidele. Kiipsetage vardaid, kuni kostub
piiksuv helisignaal, mis viitab toidu valmimisele ehk ,kiipse" kiipsusastme saavutamisele
ning stittivad valged LED-tuled.

Mangosalsa jaoks praadige Salottsibulat 6lis, kuni see muutub ldbipaistvaks ja
karamelliseerige see drnalt suhkruga. Lisage mango, natuke dddikat ningseejarel keetke see
ihtlaseks, kuni segu on drnalt kreemjas. Maitsestage vastavalt soovile soola, pipra ja tsilliga.

Salati valmistamiseks riivige kiilislauk peenikesteks ribadeks. Maitsestage vastavalt soovile
palsamidédika, sidrunimahla, soola ja pipraga. Poolitage datlid. Tikeldage kookoshelbed ja
segage need beebispinatiga kokku.
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