Eva Denmaricals evasolo

Fax(+45) 36 70 74 1

Table grill

www.evasolo.com




Design by Tools
Claus Jensen & Henrik Holbaek

R ——

Bordgrill

Table grill
Tischgrill
Barbecue de table
Parrilla de mesa
T—=7I- TV

m Stil Eva Solo bordgrillen p3 bordet og lad alle
tage del i forngjelsen ved at grille.

Bordgrillens ydre er af porceleen. Risten og indsat-
sen, der indeholder de gledende kul, er af rustfrit
stal. Fer optaending baeres grillen i sin stalhank.
Nar den er varm, star den sikkert pa sin bordskaner.
Efter brug kan skal, indsats og rist maskinopvaskes.
Og de dage, hvor der ikke grilles, kan grillens porce-
leensskal bruges uden stalindsatsen som salatskal.

m Gather round the Eva Solo table grill so every-
one can join in the fun of grilling the food!

The bowl part is made of porcelain, while the grid
and the insert, which holds the glowing coals, are
made of stainless steel. Prior to being lit, the grill
can be held by the steel handle. When hot, it stands
securely on its table guard. After use, the bowl,
insert and grid can be put in the dishwasher. And
when it is not being used for barbecuing, you can
use the grill's porcelain bowl without the steel insert
as a salad bowl.

ﬂ Mit einem Tischgrill von Eva Solo auf dem Tisch
kénnen alle am Grillvergnigen teilhaben.

Die AuBenschale des Grills besteht aus Porzellan, Rost
und Kohlenbehalter dagegen aus Edelstahl. Vor dem
Anzinden der Kohle kénnen Sie den Grill mithilfe des
Stahlbugelgriffs zum Tisch tragen und ihn auf dem
Untersetzer abstellen. Nach dem Grillvergnigen kén-
nen Schale, Kohlenbehalter und Rost einfach in die
Geschirrspilmaschine gestellt werden. An Tagen, an
denen nicht gegrillt wird, l3sst sich die Porzellanschale
ohne Einsatz als Salatschale nutzen.

n Posez le barbecue de table Eva Solo sur la table
afin que chacun puisse en profiter.

Le bac extérieur du barbecue de table est en por-
celaine. La grille et le bac 3 charbon sont en acier
inoxydable. Lorsque le barbecue est froid, vous pouvez
le transporter par l'anse en acier. Lorsqu'il est chaud,
laissez-le reposer en toute sécurité sur son dessous-de-
plat. Aprés usage, vous pouvez laver le bac extérieur,
le bac 3 charbon et la grille au lave-vaisselle. Les jours
oU vous ne faites pas de barbecue, vous pouvez retirer
le bac 3 charbon en acier et utiliser le bac extérieur en
porcelaine comme saladier.

E Con la barbacoa de mesa Eva Solo todos disfruta-
ran del placer de hacer una parrillada.

La superficie exterior es de porcelana, la rejilla y el
recipiente que contiene las brasas de carb6n son de
acero inoxidable. No estando encendida la barbacoa se
puede llevar por el asa. Cuando estd caliente, coléque-
la sobre el salvamanteles. Después de usar, la cubeta,
el recipiente de acero y la parrilla pueden lavarse en
lavavaijillas. Y los dias que no haga parrillada, la cubeta
de porcelana puede utilizarse sin el recipiente de acero
como ensaladera.
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m Placér stativet (3) i porcelaensskalen (2). Laeg det tal-
lerkenformede skjold (4) i stativet og stil derefter kulind-
sats (5) og rist (6) pa plads. Brug stalhanken til at baere
grillen rundt nar den er kold og stil den altid pa bordska-
neren (1) ndr den er varm.

Varmeskjoldet (4) mindsker den varme, der straler fra gril-
len til bordet. Hvis skjoldet ikke er korrekt placeret, kan et
varmefglsomt underlag, eksempelvis et havebord i plast,
tage permanent skade.

m Place the stand (3) in the porcelain bowl (2). Place
the plate-shaped shield (4) on the stand and then put the
insert which contains the fuel (5) and the grid (6) in place.
Use the steel handle to carry the grill around while it is
cold; when it is hot, it should always stand on the table
guard (1).

The heat shield (4) reduces the amount of heat radiating
downwards from the grill towards the table. If the shield is
not correctly positioned, a heat-sensitive surface, for exam-
ple a plastic garden table, can be permanently damaged.

E Setzen Sie den Halter (3) in die Porzellanschale (2)
ein. Nun kommt der tellerférmige Hitzeschutz (4) darauf
und dann folgen Kohlenbehalter (5) und Rost (6). Der
Bugelgriff dient zum Transport des noch kalten Grills, der
in heiBem Zustand auf dem Untersetzer (1) abzustellen ist.

Der Hitzeschutz (4) vermindert die Hitzestrahlung zur
Tischplatte hin. Auf richtigen Sitz ist zu achten, da eine
hitzeempfindliche Unterlage wie etwa ein Gartentisch aus
Kunststoff sonst Schaden nehmen kann.

ﬂ Insérez le support (3) dans le bac extérieur en porcelaine
(2). Déposez l'écran thermique en forme d'assiette (4) dans
le support et mettez ensuite le bac a charbon (5) et la grille
(6) en place. Lorsque le barbecue est froid, servez-vous de
'anse en acier pour le transporter. Lorsqu'il est chaud, lais-
sez-le toujours reposer sur le dessous-de-plat (1).

L'écran thermique (4) réduit le rayonnement de chaleur émis
par le barbecue vers la table. Si l'écran thermique n'est pas
correctement placé et si le barbecue est posé sur une surface
sensible 3 la chaleur (telle gu'une table de jardin en plasti-
que), celle-ci risque de subir des dommages irréversibles.

H Coloque el soporte (3) en la cubeta de porcelana (2).
Coloque el platillo protector (4) en el soporte, y a continua-
cion el recipiente para el carbon (5) v La rejilla (6). Utilice
el asa de acero para transportar la barbacoa cuando esté
fria, y coloquela siempre sobre el salvamanteles (1) cuando
esté caliente.

El platillo protector (4) reduce el efecto del calor de la
barbacoa sobre la mesa. Si el platillo protector no esta
correctamente colocado puede provocar dafios irreparables
a superficies termosensibles tales como mesas de plastico.
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m Fyld kul i stalindsatsen til markeringsstregen.
Bemaerk at der skal bruges langt faerre kul end til en
starre gril.

Hvis du har en Eva Solo grillstarter, skal kul eller bri-
ketter haeldes fra stalindsatsen over i grillstarteren.
Folg derefter anvisningen som falger med produktet.

Bruges taendvaeske eller opteendingsblokke, laves en
pyramide af kul eller briketter i midten af stalindsat-
sen. Laeg et par optaendingsblokke i mindre stykker
mellem kullene eller haeld 1/2 dl opteendingsvaeske
over kullene. Antaend herefter og vent til kullene er
daekket af et grat askelag efter ca. 30 minutter. Haeld
aldrig teendvaeske p3d en varm grill!

Undga at overfylde stalindsatsen. Bliver grillen for
varm, vil maden blive braendt og produktet kan i vaer-
ste fald tage skade.

m Fill the steel insert with fuel up to the marker
ridge. Note that you do not need to use nearly as
much charcoal as for a larger barbecue.

If you have an Eva Solo grill starter, tip the char-
coal or briquettes from the steel insert into the grill
starter to ensure the right quantity. Then follow the
instructions on the packaging for lighting the fuel.

If you use barbecue lighting fluid or firelighters,
make a pyramid of charcoal or briquettes in the mid-
dle of the steel insert. Break a couple of firelighters
into small pieces and place them between the coals
or pour 50 ml of barbecue lighting fluid over the
charcoal. Then light, but wait until the coals are
covered by a grey layer of ash, i.e. after approx. 30
minutes, before using the grill. Never pour barbecue
lighting fluid onto a hot grill!

Avoid overfilling the steel insert. If the grill becomes
too hot, the food will burn and you might even risk
damaging the grill.

n Fillen Sie den stahlernen Kohlenbehalter bis zur
Markierung mit Holzkohle. Fur das Grillvergnigen
sind hier weitaus weniger Kohlen nétig, als bei einem
gewohnlichen Gartengrill.

Wenn Sie Uber den Grillstarter von Eva Solo verfigen,
sind die Kohlen aus dem Behélter dort hineinzuschit-
ten, wonach Sie sich nach der Anweisung fur den
Grillstarter richten.

Bei Gebrauch von flissigen oder festen Grillanzindern
formen Sie zundchst aus den Holzkohlen in der

Mitte des Kohlenbeh3lters eine Pyramide. Danach
legen Sie einige kleinere Zondwirfel zwischen die
Kohlenstickchen oder gieBen 5o ml ZundflUssigkeit
darUber. Zinden Sie das Ganze an und warten Sie, bis
die Kohlen nach etwa 30 Minuten von einer grauen
Aschenschicht Uberzogen sind. Zundflussigkeit darf
niemals auf einen heifen Grill geschittet werden!

Achten Sie darauf, den Kohlenbehalter nicht zu
UberfUllen, da die Gefahr besteht, dass das Grillgut
anbrennt und der Grill im ungUnstigen Fall Schaden
nehmen kann.

ﬂ Remplissez le bac en acier de charbon de bois jus-
qu'a la ligne. Remarquez que vous devez utiliser beau-
coup moins de charbon de bois que dans un barbecue
de plus grande taille.

Si vous possédez une cheminée d'allumage Eva Solo,
déversez le charbon de bois ou les briquettes du bac a
charbon en acier dans la cheminée. Suivez ensuite les
instructions accompagnant le produit.

Si vous utilisez un liquide ou des cubes allume-barbe-
cue, formez une pyramide avec les charbons de bois
ou les briquettes au centre du bac en acier. Déposez
quelques cubes en petits morceaux entre les charbons
de bois ou versez 0,5 dl de liquide la-dessus. Ensuite,
allumez et attendez que les charbons soient recouverts
d'une couche de cendres grises aprés environ 30 minu-
tes. Ne versez jamais du liquide allume-barbecue sur
un barbecue chaud !

Evitez de trop remplir le bac & charbon en acier. Si le
barbecue est trop chaud, la nourriture finit par broler et
le produit risque, au pire, de s'’endommager.

H Llene el recipiente de acero de carbon
hasta la linea marcada. Observe que necesita
menos carbon que una barbacoa convencional..

Si tiene un precalentador de barbacoa Eva Solo,
eche el carbén o las briquetas en el precalenta-
dor y siga las instrucciones de uso del producto.

Si se utiliza liquido encendedor o pastillas de
ignicion, forme una pirdmide con el carbén o las
briquetas en el centro del recipiente de acero.
Introduzca un par de pastillas troceadas entre
los fragmentos de carbdn o vierta 1/2 dl de
liquido encendedor sobre el carbon. Encienda

y espere unos 30 minutos, hasta que el carbon
quede recubierto por una capa de ceniza gris.
iNo vierta nunca liquido encendedor en una
parrilla caliente!

Evite llenar en exceso el recipiente de acero. Si
la parrilla se calienta demasiado puede quemar
la comida y en el peor de los casos provocar
dafios al producto.
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m Grillstegning sker ofte ved hgjere temperatur end
i et kekken. Hvis du ikke er vant til at stege ved hgj
varme, er her et par gode rad:

= Grillmad skal altid veere under konstant opsyn.
Forbered alle madvarer pa forhand og forlad ikke en
grill hvorpa der ligger brgd.

= Mad som skal gennemsteges ma vendes hyppigt for
at undga braending af overfladen.

= Sammensaet grillspyd af madvarer som skal steges
lige laenge. Seet evt. kad og grantsager pa separate
spyd. Saet tingene pd spyddet med en lille afstand
sa madstykkerne bliver opvarmet pa alle sider.

m Grilling often happens at higher temperatures than
cooking in the kitchen. If you are not used to cooking
over a high heat, here are a couple of tips:

= You must always keep an eye on food being bar-
becued. Prepare all the ingredients in advance and
never leave a grill on which bread is being warmed
unattended.

« Food which should be well done must be turned
frequently to avoid scorching.

= Always compose skewers using ingredients which
require roughly the same cooking time. It may be an
idea to put meat and vegetables on separate skew-
ers. Place the ingredients a little apart to ensure
that all the bits are heated on all sides.

n Beim Grillen entstehen oftmals hdhere
Temperaturen, als das in der Kiche der Fall ist. Sollten
Sie damit nicht so vertraut sein, geben wir lhnen hier
einige nutzliche Ratschlage:

= Aufgelegtes Grillgut sollte man immer im Auge
behalten. Bereiten Sie alles Grillgut vor und verlas-
sen Sie den Grill nicht, wenn dort Brot aufgelegt
wurde.

= Grillgut, das gut durch’ sein soll, muss haufig
gewendet werden, damit es nicht ,verbrennt'.

= Nehmen Sie fir einen Grillspiep Sticke mit gleicher
Garzeit, und setzen Sie, falls erforderlich, Fleisch-
und GemUsesticke auf verschiedene Spiefe. Lassen
Sie dazwischen kleine Zwischenrdume, damit die
Sticke gleichmapig erhitzt werden.

ﬂ Les aliments grillés requiérent souvent une plus
haute température que les aliments cuits de facon
ordinaire. Si vous n'avez pas 'habitude de griller 3
température élevée, voici quelques conseils :

= Les aliments grillés doivent étre surveillés en per-
manence. Préparez tous les aliments a l'avance et
ne quittez jamais votre barbecue pendant que vous
y grillez du pain.

= Les aliments qui doivent étre cuits 3 point doivent
étre retournés régulierement afin d'éviter que leur
surface ne brdle.

= Composez des brochettes d'aliments dont le temps
de cuisson est identique. Composez éventuellement
des brochettes de viandes et de légumes séparées.
Enfilez les aliments en veillant a les espacer afin
qu'ils soient chauffés de tous les cotés.

H Las barbacoas suelen producir temperaturas mas
altas que las cocinas. Si no estd acostumbrado a coci-
nar a altas temperaturas, aqui le ofrecemos algunos
consejos:

= No deje nunca alimentos sobre la barbacoa sin
supervision. Prepare todos los alimentos de antema-
no y no deje la barbacoa sin vigilancia al tostar pan.

= Da la vuelta frecuentemente a los alimentos que
requieran mas tiempo de asado para evitar que se
quemen por fuera.

= Componga las brochetas con alimentos que necesi-
ten el mismo tiempo de asado. Puede por ejemplo
hacer brochetas de carnes y verduras por separado.
Coloque las piezas en el pincho a cierta distancia
para que se hagan bien por todos lados.
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m Porcelaensskalen, stalindsatsen, risten og
stativet taler maskinopvask. VVarmeskjoldet og
bordskdneren ma ikke maskinopvaskes.

De rustfrie staldele vil uundgaeligt blive markere
pd grund af den kraftige varmepavirkning.

Selvom stalet er rustfrit, vil fastsiddende mad-
rester eller uoplast saebe fra opvaskemaskinen
kunne fremkalde rustpletter pd overfladen. Disse
pletter kan fjernes med et meget fint slibemiddel
(fx. keramisk kogeplade-rens).

Renggring med skuresvampe vil ridse overfladen
pa stalet. Fastbreendte belaegninger, som ikke
kan fjernes med almindelig renggring, lasnes

ved at smare produktet ind i en blanding af brun
saebe og salmiakspiritus. Laeg det — utilgaengeligt
for bgrn — i en teetlukket plastikpose i et degn og
renger derefter normalt.

m The porcelain bowl, steel insert, grid and
the stand are dishwasher-proof. The heat shield
and the table guard must not be placed in the
dishwasher.

The stainless steel parts will invariably darken
after being exposed to high temperatures.

Even though the steel is stainless, food remnants
or undissolved dishwasher detergent can cause
rust spots on the surface. These spots can be
removed using a very fine cleaning agent (e.g.
ceramic hob cleaner).

If you use a scouring pad, you will scratch the
surface of the steel. Burnt food which cannot be
cleaned off normally should be freed by smearing
the item in @ mix of brown soap and household
ammonia. Then place the item - out of reach of
children - in a tightly closed plastic bag for 24 hrs
and then clean as normal.

n Porzellanschale, Kohlenbehalter, Rost und Halter
sind spulmaschinenfest, Hitzeschutz und Untersetzer
dagegen nicht.

Beachten Sie bitte, dass sich Edelstahlteile wegen der
starken Hitzeeinwirkung unweigerlich dunkel verférben.

Auch bei Edelstahl besteht die Moglichkeit, dass
sich an festsitzenden Grillgut- oder Spilmittelresten
Rostflecken bilden kénnen, die sich jedoch mit einem
sanften Scheuermittel wie z. B. Glaskeramikreiniger
entfernen lassen.

Von einer Reinigung mit Scheuerschwdmme ist abzu-
raten, da dies zu Beschadigungen der Oberflache fuhrt.
Festgebrannte Belage, die sich nicht durch normale
Reinigung entfernen lassen, werden mit einer Mischung
aus brauner Seife und Salmiakgeist eingeschmiert.
Packen Sie das Ganze in eine Plastiktite, die Sie - fur
Kinder unerreichbar - 24 Stunden zur Seite legen, um
danach eine normale Reinigung vorzunehmen.

ﬂ Le bac extérieur en porcelaine, le bac 3 charbon
en acier, la grille et le support peuvent étre lavés au
lave-vaisselle. L'écran thermique et le dessous-de-plat
ne peuvent pas étre lavés au lave-vaisselle.

Les composants en acier inoxydable ternissent inévi-
tablement sous l'effet de la chaleur intense 3 laquelle
elles sont exposées. Bien que l'acier soit inoxydable,
les aliments incrustés ou les traces de savon non dis-
soutes du lave-vaisselle peuvent provoquer 'apparition
de taches de rouille en surface. Ces taches peuvent
tre éliminées 3 l'aide d'un abrasif trés doux (tel qu'un
détergent pour plaques vitrocéramiques).

L'utilisation d'une éponge a récurer griffe la surface

de l'acier. Pour éliminer les taches incrustées qui ne
partent pas au lavage normal, enduisez le produit d'un
mélange de savon noir et d'esprit de sel ammoniac.
Laissez-le reposer (hors de portée des enfants) dans
un sac en plastique a fermeture étanche pendant 24
heures et nettoyez ensuite normalement.

H La cubeta de porcelana, el recipiente de acero, la
rejilla y el soporte pueden lavarse en el lavavajillas. El
plato protector y el salvamanteles no son aptos para
lavavajillas.

Las piezas de acero inoxidable adoptaran inevitable-
mente un color oscuro debido al efecto del calor.

Aunque el acero es inoxidable, los restos incrustados de
alimentos o de jabén sin disolver del lavavajillas pueden
producir manchas de herrumbre en a3 superficie. Estas
manchas pueden eliminarse utilizando un abrasivo muy
suave (p.ej. limpiadores para placas de ceramica).

Evite limpiar con estropajo ya que puede rayar la super-
ficie de acero. Los residuos quemados que no puedan
eliminarse con la limpieza normal se desprenden apli-
cando una mezcla de jabén liquido suave y amoniaco.
Guardelo (fuera del alcance de los nifios) en una bolsa
de plastico cerrada durante un dia y a continuacién se
limpia normalmente.
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m Det er absolut livsfarligt og forbundet med
brandfare at anvende grillen indendars.

= Undg3 at grille i kraftig vind. Vinden vil fade
kullene med ilt og der vil vaere fare for over-
ophedning.

= Heeld aldrig teendvaeske pa en varm grill.
Undga sa vidt muligt at bruge flydende
antsendelsesmidler.

= Veer ikke klaedt i tyndt og lgsthaengende
kunststof i naerheden af grillen.

= Lad ikke bgrn og dyr veere i naerheden af
grillen uden opsyn.

= Flyt aldrig en varm grill.

= Stalindsatsen bar farst tammes for aske,
nar alle glader er vaek og grillen er helt kold.

= Heeld ikke vand pa en varm grill. Stalet vil
kunne skades permanent af chokket.

m Using the grill indoors can be life-threat-
ening and poses a serious fire risk.

= Do not use the grill in strong winds. The
wind will feed oxygen to the fuel which
may result in overheating.

= Never pour barbecue lighting fluid on a hot
grill. If possible do not use liquid lighting
substances.

= Do not wear clothes made from thin and
loose man-made fabrics near the grill.

= Do not leave children or animals unattended
near the grill.

= Never move a hot grill.
= The steel insert should only be emptied
once there are no more red-hot coals and

the grill is completely cold.

= Never pour water onto a hot grill. The shock
may permanently damage the metal.

n Von der Verwendung in geschlossenen Rdumen ist wegen

der Brandgefahr und Gefahr fir Leib und Leben dringend abzu-
raten.

= Grillen Sie méglichst nicht bei starkem Wind, der ndmlich das
Feuer anfachen kann, was leicht zu Uberhitzung fihrt.

= Schitten Sie niemals Zindflissigkeit auf einen heifen Grill!
Vermeiden Sie moglichst den Gebrauch flussiger Mittel zum
Anzinden.

= Tragen Sie in Grillndhe keine Kunststoff-Kleidungsstiicke oder
Accessoires, die lose herabh3ngen.

= Behalten Sie den Grill im Auge, wenn sich Kinder oder Tiere in
seiner Nahe aufhalten.

= Versuchen Sie nicht, einen noch heifen Grill umzusetzen.

= Der Kohlenbehalter sollte erst nach dem vdlligen Erkalten
geleert werden.

= Schitten Sie niemals Wasser auf einen heifen Grill. Der Stahl
kénnte durch den Kalteschock bleibende Schaden davontragen.

ﬂ L'utilisation d'un barbecue en intérieur comporte des risques
de mort et d'incendie.

= Evitez d'utiliser votre barbecue par vent fort. Le vent alimente
le charbon en oxygéne et risque de le surchauffer.

= Ne versez jamais du liquide allume-barbecue sur un barbecue
chaud. Evitez dans la mesure du possible d'utiliser des pro-
duits allume-barbecue liquides.

= Ne portez pas des vétements synthétiques légers et amples a
proximité du barbecue.

= Ne laissez pas les enfants et les animaux s'approcher du bar-
becue sans surveillance.

= Ne déplacez jamais un barbecue chaud.

= Attendez que les cendres ne soient plus rouges et que le bar-
becue soit compléetement refroidi avant de vider les cendres du
bac a charbon en acier.

= Ne versez jamais de l'eau sur un barbecue chaud. Le choc qui
s'ensuit pourrait provoquer des dommages irréversibles sur
'acier.

H Utilizar la barbacoa en interiores supone peligro
mortal y riesgo de incendio.

Evite hacer barbacoas con viento fuerte. El viento
aviva el carbén y supone peligro de sobrecalenta-
miento.

Nunca vierta liquido encendedor en una barbacoa

caliente. Evite en la medida de lo posible el uso de

liquido combustible.

No lleve ropa holgada y de tejidos finos estando
cerca de la barbacoa.

No permita que los nifios y animales se acerquen a

la barbacoa sin supervision.
Nunca mueva de lugar una barbacoa caliente.

No quite las cenizas del recipiente de acero hasta
que no queden brasas y la barbacoa esté fria.

Nunca vierta agua en una barbacoa caliente. EL
acero puede resultar dafiado por el efecto.

n EBARTOTYILOERIE XNKERIITBNDHD
ABICBRERIFTZEDHDET,

SRER DERIFERTT DTHIEALLS L,

FTICRABEHDT ) IUICiE R KRR EHERUTHE
ALRBWTLES W,

FNTH oL SBEMDIREE TTVILITED DR
TLIEEL,

TIIDZETIE, FERPBYHNSEZRESRVELSIC
+HAREDHFTIEE L,

VT UILFRUTBESBRVWTIEZ,

AV —REZEITT BDIE HDRD IR IELIR0,
FERICT VLD EHTHST>TES,

FHWTUJIVICIERUTKEEDBNTLIZE W BB ES
DIBETEB/NDEDET,

Advarsler
Warnings
Warnhinweise
Avertissements
Advertencias
ER



Tilbehgr
Accessories
Zubehor
Accessoires
Accesorios
ZDftDY—IL



m Grillede tigerrejer pa spyd
2 forretter

1 citron

1 lille stykke ingefeer, revet

1 fed hvidleg, revet

4 stk citrongraes, hakket

Salt

8 tigerrejer med skal og hoved
Lidt olivenolie

Pres citronen og bland saften med reven ingefaer,
hvidleg og citrongraes. Tilsmag lagen med salt og lad
rejerne marinere i lagen i 2-3 timer.

Stik rejerne pa spyd. Vaed dem med olivenolie og grill
dem p3 begge sider. Server rejerne med skal pa, for at
holde pa saften.

m Grilled tiger prawn skewers
Serves 2 as a starter

1 lemon

1 small piece of ginger, grated

1 clove of garlic, grated

4 pieces of lemongrass, chopped

n Tigergarnelen am Grillspief
Vorspeise fir 2 Pers.

1 Zitrone

1 kleines Stick geriebener Ingwer

1 zerdrickte Knoblauchzehe

4 Stangel gehacktes Zitronengras
Salz

8 Tigergarnelen mit Schale und Kopf
Etwas Olivensl

Mischen Sie den Saft der ausgedrickten Zitrone mit
Ingwer, Knoblauch und Zitronengras. Schmecken Sie
die Marinade mit Salz ab und lassen Sie die Garnelen
2 bis 3 Stunden darin ziehen.

Danach werden sie auf den Spief} gesteckt, mit
Olivendl bestrichen und von beiden Seiten gegrillt.
Damit die Tigergarnelen saftig bleiben, sind sie mit
Schale anzurichten.

ﬂ Brochette de crevettes géantes tigrées
Entrée pour deux personnes

1 citron

1 petit morceau de gingembre rapé
1 gousse d'ail pressée

4 morceaux de citronnelle hachée

E Brochetas de langostinos tigre a la barbacoa
2 entradas

1 limén

1 trozo pequerio de jengibre, rallado
1 diente de ajo rallado

4 limoncillos picados

Sal

8 langostinos tigre enteros

Una pizca de aceite de oliva

Se exprime el limén y se mezcla el zumo con el
jengibre, el ajo y los limoncillos rallados. Se sala la
marinada y se dejan marinar los camarones durante
2 6 3 horas.

Se insertan los langostinos en la brocheta. A conti-
nuacion se rocian con aceite de oliva y se asan por

ambos lados. Sirva los langostinos con cascara para
que conserven su jugo.
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Salt Sel )
8 tiger prawns, shell and heads on 8 crevettes géantes tigrées non décortiquées, avec la téte REBOEDT VU544~ B8R
A little olive oil Un peu d'huile d'olive FU—=TAAI DA

Squeeze the lemon and mix the juice with the grated
ginger, garlic and lemongrass. Season the marinade
with salt and marinade the prawns for 2-3 hours.

Pressez le citron et mélangez le jus au gingembre rapé, a

l'ail pressé et a la citronnelle hachée. Assaisonnez de sel et LEVERDEZE ICAICK LEVTIRER

laissez mariner les crevettes pendant deux ou trois heures. P2 BICETHRERZ T TV 51 H—%2-3K
EETAD,

Place the prawns on skewers. Drizzle with olive oil and

grill on both sides. Serve the prawns with the shells on

to retain the juices.

Enfilez les crevettes sur une brochette. Humectez d'huile
d'olive et grillez des deux cdtés. Servez les crevettes non
décortiquées afin de conserver le jus.
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m Clubagtig sandwich
2 hovedretter

4 skiver toastbrgd

2 kyllingebryster

8 gronne asparges

4 skiver bacon

2 spsk hvidlegsmayonnaise (aioli)
1 hjertesalat

Skeer skorpen af brgdet og grill det gyldent

Krydr kyllingebrysterne og grill dem 5 minutter

og lad dem traekke 10 minutter.

Grill asparges og bacon i 2 minutter.

Anret det grillede bred med aioli, hjertesalatblade.
Skeer kyllingebrysterne i skiver og laeg det sandwichen
med den sidste skive toastbrad.

m Clubbish sandwich
Serves 2 as 3 main course

4 slices of bread for toasting

2 chicken breasts

8 green asparagus spears

4 slices of bacon

2 tbsp garlic mayonnaise (aioli)
1 little gem cos lettuce

Remove the crusts from the bread and grill until
golden.

Season the chicken breasts and grill for 5 min. and
then let them rest for 10 min.

Grill the asparagus and bacon for 2 min.

Arrange the toasted bread with the aioli and lettuce
leaves.

Cut the chicken breasts into thin slices and place in the
sandwiches and top with the last slices of toast.

n “Clubsandwich”
Hauptgericht fur 2 Pers.

4 Scheiben Toast

2 H3hnchenbrustfilets

8 Stangen gruner Spargel
4 Scheiben Bacon

2 EL Aioli

1 Romanasalat

Schneiden Sie die Kruste vom Toast ab und grillen Sie
die Scheiben, bis sie goldbraun sind.

Woirzen Sie die Hdhnchenbrustfilets, grillen Sie diese
anschliefend 5 Minuten lang und lassen Sie sie 10
Minuten lang ruhen.

Spargel und Bacon werden 2 Minuten lang gegrillt.
Eine Toastscheibe wird mit Aioli und Salatblattern
belegt. Abschliefend werden die in Scheiben
geschnittenen Brustfilets und zum Schluss die andere
Toastscheibe darauf gelegt.

ﬂ Sandwich Club
Plat principal pour deux personnes

4 tranches de pain de mie

2 blancs de poulet

8 asperges vertes

4 tranches de lard

2 cuillers a3 soupe de mayonnaise 3 l'ail (aioli)
1 laitue romaine

Découpez la croGte du pain et grillez celui-ci jusqu'a ce
qu'il soit doré.

Assaisonez les blancs de poulet et grillez-les pendant
cing minutes. Laissez reposer pendant dix minutes.
Grillez les asperges et le lard pendant deux minutes.
Garnissez le pain grillé d'aioli et de feuilles de laitue
romaine.

Découpez les blancs de poulet en tranches et garnissez
le sandwich. Recouvrez le tout de la seconde tranche
de pain.

E Sandwich tipo club
2 primeros platos

4 rebanadas de pan para tostar
2 pechugas de pollo

8 esparragos verdes

4 lonchas de bacon

2 cucharadas de alioli

1 cogollo de lechuga

Se quita la corteza del pan y se tuesta en la barbacoa.
Se sazonan las pechugas, se asan durante 5 minutos y
se dejan reposar durante 10 minutos.

Se asan los esparragos y el bacon sobre en la barbacoa
durante 2 minutos.

Se sirve el pan tostado junto con el alioli y las hojas del
cogollo, se cortan las pechugas de pollo en rodajas y
se cierra el sandwich con otra rebanada de pan tostado.
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