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BREVILLE RECOMMENDS SAFETY FIRST

At Breville we are very safety conacious. We design and manufacture consumer products
with the safety of vou, our valued custamer, foremost in mind. In addition we ask that you
exercize a degree of care when using any electricel appliance and adhere to the

el :
following pracautions.

IMPORTANT SAFEGUARDS (@)

READ ALL INSTRUCTIONS
BEFORE USE AND SAVE FOR
PUTURE REFERENCE

Carefully read all instructions before
operating the grill for the first time and
save for future reference.

Remove and safely discard any
packaging materizl and promotional
labels before using the grill for the
frst time,

To elimingte & choking hazard for young
children, remove and safely discard the
protective cover fitted to the pawer plug
of this appliance.

Do not place the grill near the edge of
g counter top or teble during operation.
Ensure the surface is level, clean and
frae of water and other substances,

Do not use the grill an a sink
drain board.

Do not place the grill on or near & hot
gas or electric burner, or where it could
touch a heated oven.

Pasitien the grill at a minimum distance
of B inches (20cm) away from walls,
curtaina, cloths and other heat sensitive
materials.

Always operate the grill on a stable and
heat resistant surface. Do not use on a
cloth-covered surface, near curtains or
other lammable materials.

Always ensure the grill is properly
essembled before use. Follow the
instrictions provided in this boale.

The appliance is not intended 10 be
aperated by means of an external timer
ar separate remote Eﬂﬁlﬂ}l E:I'ETE]T'...

The lid and the auter surface will be hot
when the appliance is operating.

The temperature of accessible surfaces
will be high when the sppliance is
operating and for some time after use.

Do not place enything on top of the grill
when the lid is closed, when in wse and
when stored.

Always remove the plug from the wall
outlet and allow to cool if the appliance
is not in use, before cleening, before
attempting to move the appliance,
disassembling, assembling and when
storing the appliance,

Do not wse harsh abrasives, caustic

cleaners or oven cleaners when cleaning
the grill.

Keep the exterior housing and the
nonstick cooking plates cleen. Follow
the cleaning instructions provided in
thiz baak Refer to care and cleaning
Extreme caution must be used when
maving an appliance containing hot oil
ar other hot liquids.



BREVILLE RECOMMENDS SAFETY FIRST

IMPORTANT SAFEGUARDS FOR
ALL ELECTRICAL APPLIANCES

Fully unwind the power cord before use,

Do not let the power cord hang over
the edge of a bench or table, touch hot
E-llf[a{‘es ar bEEUIT:E ]EHDHE-:L

To protect against electric shock do not
immerse the power cord, power plug or
applience in water or any other liguid.

The appliance is not intended for use
by peraons (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning
use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Children should be supervized to ensure
that they do not play with the appliance,
It is recommended to regulatly inspect
the appliance. Do not use the appliance
it the power cord, power plug, or
eppliance becomes demaged in anywey.

Immediately cease use and call Breville
Consumer Service for examination,
repair or adjustment.

Far any maintenance other than
cleaning, visit www. Breville.com or call
Breville Consumer Service.

This appliance is for household use only.
Do not use this appliance for amything
other than its intended use. Do not use
in moving vehicles or beats. Do not use
outdoors. Misuse may cause injury.
The installation of a residuzl current
device (safety switch) is recommended
1o provide additional safety protection
when using electrical appliences. It

iz advisable that a safety switch with

a rated residual operating current

not exceeding 30mA be installed in
the electrical circuit supplying the
appliance. See your electrician for
professional advice.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
FOR HOUSEHOLD USE ONLY
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KENOW YOUR BREVILLE PRODUCT

G

A. Floating hinged top plate
Autamatically adjusts to thick or
thin meats, seafood, vegetables
and sandwiches.

E. Mon-stick cooking plates

C. Removable drip tray
Dishwasher safe.

0. Angle adjust non-slip feet

E. Convenient cord storage in base

F. Variable temperature contrel dial
Ideal for searing and sandwiches.

G. Stainless Steel Housing

H. POWER and READY lights

Indicate when the grill is heating or
ready to use.

Adjustable grilling height control clip
with 7 settings

Te suit open sandwich melts and your
grilling preference.

Die cast arms
For durability end strength.

ON/OFF Switch

; led ribbed grill plates
gru

Dirain fat during grilling.

. 1500 watt elememnt

For fast heat up and quick searing
and tossting
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OPERATING YOUR BREVILLE PRODUCT

BEFCRE FIRST USE

Remove and safely diseard any packaging
materizl or promotional labels before using
wour panini grill far the first time.

Checlk that the cooking plates are clean and
frea of dust, If necessary, wipe over with a
soft damp cloth. Dry tharoughly.

NOTE

When the grill is turned on and
heating for the first time, it may
omit a fine amoke haze. This is due
to the protective substances on the
heating elements. It is safe and not
detrimental to the performanece of
the grill.

The panini grill can be used as & grill for
searing meats and vegetables or a5 a panini
presas for toasting breads and focaccia.

It alao features an adjustable height control
feature which allowrs you to fix the tap

plate to & range of positions above the
bottom plate.

TO USE AS A GRILL

1. [Insert the power plug into 2 110/120V
povrer outlet then press the ON/OFF
switch ta OM,

2. Turn the variable temperature control
to SEAR for fast heat up. Allow the grill
to pre-heat with the top cooking plate
in the closed position until the green
READY light illuminates,

The green READY light will eycle
on and off during the cocking
process indicating that the correct
temperature is being maintained.

3. Dwuring this time, prepare the foods to be
cooked, Refer to Grilling Guide
(page 14) or Grilling Recipes (page 19).
When the grill has preheated, place
the fecds to be cooked onto the bottom
cooking plate. Always place foods
towards the rear of the bottom
coaking plate.

4. Close the top eooking plate. The top
cooking plate has & Aoating hinge that
is designed to evenly press down on
foad. The top plate must be fully
lowered to achieve grill marks on the
EE]EC‘tEd EDG:I.E.

Foods may be cooked with the top
cooking plate in the open or elased
position. Cooking with the top plate
closed will create grill marks on both

gides of the food.

5. Grilling times will depend on the food
being cooked. Refer to Grilling Guide
(page 14) or Grilling Recipes (page 19).

6, When the foad is grilled, use the
handle to open the grill and raise the
top cooking plate. Remove food with
the halp of 2 plastie or wooden spatula.
Mever use metal tongs or a knife as
these can cause damage to the
nan-stick coating.

Always allow the grill to pre-heat until
the green READY light illuminates.




OPERATING YOUR BREVILLE PRODUCT

TO USE AS A PANINI PRESS

1. Insert the power plug inte a 110/120V
perwer outlet then press the ON/OFF
switch ta OM.

2. Tumn the variable temperature control
ta PANINI setting. Allow the grill te
preheat with the top cooking plate in
the eloged position until the green
READY light illuminates,

3. During this time prepare the panini
Whan the Panini Grill has pre-heated,
plece the panini onto the bottom
cooking plate. Always place panini
towards the rear of the bettom
cooking plate,

4. Close the top cooking plate. The top
cooking plate has & Acating hinge that
is designed to evenly press down on
the panini. The top plate must be fully
lowered to cook panini.

Foods may be cooled with the top
eooking plate in the open or closed
position. Cooking with the top plate

closed will ereate grill marks on both
sides of the food.

5, Toasting should ake approximately
5-8 minutes. Exact toasting time will ba
a matter of taste, It will also depend on
the type of bread and type of Alling used.

6. When the panini is cooked, use the
handle to open the grill and raise the
top cooking plate. Remove panind with
the help of a plastic or wooden spatula.
Mever uze metal tongs or a knife as
these can cause damage to the non-stick
costing.

USING THE ADJUSTABLE GRILLING
HEIGHT CONTROL FEATURE

Adjustable height control feature allows
wou to fix the top plate to & renge of
positions above the bottom plate. This
allenws your grill to be used to grill delicate
ingredients such as hsh and hamburger
buns without squashing. It can also be
used for teasting open sandwich melts and
snacks where you don't need to apply the
weight of the top plate.

1. Turn the variable temperature control to
SEAR or PANINI setting and allow the
grill te pre-heat until the green READY
light illuminates,

2. Flace food to be grilled or your panini
to be melted on the bottom plate.

3. Move the Adjustable Height Coantral clip
an the right hand side of the grill to the
desired height.

4. Slowly lower the top plate until it rests
an the adjustable height contral clip,

5 The top plate will radiate the desired
heat to lightly grill foods or melt
ingredients such as cheese. Grilling and
toasting times will be a matter of taste.
It will depend on the height of the top
plate. Alsa refer ta Grilling Guide (page
14} or Grilling Recipas (page 19).

The adjustable height control can be
moved to accommedate thick er thin
foods by sliding the clip forwards or

backwards along the arm.




OPERATING YOUR BREVILLE PRODUCT

USING THE ANGLE ADJUST
MOM-SLIP FEET

Your panini grill features extendable feet
which are designed to level the bottom
plate when cooking foods such as sausages.
This ensures the sausages do not rell off
the hotplate but still drain the maximum
ameunt of fat while cooking.

Simply fip the feet forward to level the
bottom cocking plate, or flip the feet
baclowards to angle the bottom plate.

VARIABLE TEMPERATURE
CONTROL DIAL

The grill features a variable temperature
contrel dial which allows a variety of focds
to be cooked. With the dial set on SEAR the
temperature is comectly suited to grill meats
ar other foods,

With the dial set on PANINI the
temperature is comectly suited to
toasting panini.

The variable temperature control dial allows
you 1o select a setting suited to the foods

which are being cooled.

{

Yoy
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GRILLING TIPS

HINTS FOR BEST RESULTS FOR
GRILLING MEAT

For best grilling results use meat cuts which

are thick enough to touch the top and base
plate when the grill is closed.

RECOMMENDED CUTS
« Sirloin (New Yorlk),
Baaf Rump, Rib Eye
{Seotch Fillet), Fillet

«  Trim Lamb Leg Steaks,
Lamb Fillet, Eye of Loin, Cutlets
and Diced Lamb.

«  Butterfly loin Steaks,
Porlk Spare Ribs, Leg Stesks,
Fillets, Diced Pork.

Tougher cuts such es beef blade,
topside steak or lamb forequarter or
neck chops can be used. To tenderize
these cuts marinate them far a fow
hours or overnight in & merinade with
wing or winegar 1o help break down the
connective tissue,

1f uzing a marinade recipe or
pre-marinated meats from your meat
retailer. drain excess marinade off and
dab with kitchen paper before placing
on the grill. S3ome marinades contain
high sugar levels which can seorch on
the grill plate when cooked,

Do not over cook meat, even pork is

better served slightly pink and juicy.

Do not pierce meat with a fork or cut
meat while cooking. This will let the
juices escape, resulting in a tougher
dry steal.

When removing fish pieces, use a flat
heat resistamt plastic spatula to suppornt
the foed.

Parboiling sausages can alleviate the
need to pierce sausages before coaking.



GRILLING TIPS

GRILLING GUIDE

Contact grilling is a heelthy and efficient wey to coolke. The cocking times are approximate
due to varances in ingredient thickness. It is not recommended to cook items with thick

bones such as T-bone steaks.

INGREDIENTS TYPE COOKING TIME
Baaf Sirloin steak 3 minutes for medium rare,
56 minutes for well done,
Minute steak 1-2 minutes
Hamburger patties 4£=-6 minutes
Scotch fllet 4-6 minutes
Park Rib eye steak 4=8 minutes
Loin steaks 4~6 minutes
Fillet 46 minutes
Lamibs Loin 3 minutes
Cutlats 4 minutes
Leg steaks & minutes
Chicken Breast fillets B minutes or until cooked through
Thigh fillets 4-5 minutes or until cooked through
Sausages Thin -4 minutes
Thick B=7 minutes
Panini sandwich or foccacia 5-8 minutes or until golden brown
Vogatables sliced %" thick Eggplant 2-5 miziutes
Zuechini 3-5 minutes
Swaet potato 3-0 minutes
Seabood Fish hllets 2-4 minutes
Fizh cutlets 3-5 minutes
Ouctopus (chaned) | 3 minates
Shrimp 2 minutes
Seallops 1 minute




GRILLING TIPS

JUDGING DOMENESS

There is an art to determining when your
steak, lamb chop or cutlet is cooled to the
carrect degree of doneness - rare, medium
rare, medium, medium well or well done -
but it is easily mastered with these handy
hints and tips.

USDA Recommended Internal
Temperatures are as follows:

- Medium 145°F
- Medium Well 160°F
- Well Done 170°F

Rare

Cook for a few mimutes per side, depending
on thickness. Turn onee only, Coak: until
steak feals very soft with back

of tongs. & meat thermometer will show
the internal temperature of & rare stesk as
130-140°F (55-60°C).

Medium rare

Cook on one side until moisture iz just
visible on top surface. Tum onee only. Coak
on the other side until surface meisture is
vigible. Steak will be cooked to medium
rare when it feels soft with back of tongs.

A meat thermometer will show the internal
temperature of & medium rare steak as

140-150°F (60-685°C).
Medium

Cook on one side until moisture is paaling
an top surface, Tum onee only. Cook

an second side until moisture is visible
Steak will be cooked to medium when

it feels springy with back of tongs. A

meat thermometer will show the internal
temperature of &8 medium steak as

150-160°F (85-70"C).

Medium well

Coole on one side until moisture is pooling
on tl::fp '!I.'I]'.FEI'_'E. T'Llfﬂ and CGDL: amn 'EE'I'_'DI.'LE!
side until meisture is pooling on top.
Reduce heat slightly and continue to cook
until steak feels firm with back of tongs, A
mest thE‘Tﬂ".ﬂl'!".E‘lEf "H]]l ShD".‘-" t]'I.E i.themal
temperature of 8 medium well steak &3

160-170°F (70-75°C).
Well done

Cook on one side until moisture is pooling
on top surface. Turn and cock on second
side until meisture is poaling on top. Reduce
heat slightly and continue to ool until
steak feels very firm with back of tongs.

A mest thermometer will show the internal
tempaerature of a well done steak as

170°F (75°C).



GRILLING TIPS

HINTS FOR BEST RESULTS FOR
TOASTING SANDWICHES

Bread

The grill is ideal for toasting most types
of bread (white, wholemesl, kibbled wheat,
wholegrain etc), as well as artisan breads
(Focaccia, Turkish bread, baguettes, bread
rolls ete), Raisin bread, brioche or other
sweet breeds which contain high sugar
content will tend to brown quicker.

Fillings

Try to use canned or pre-cooked fruit as
fresh fruit may give off excessive juices
when heated. Be careful when biting inta
paninis and sandwiches containing Allings
such as cheese and tomato or jam as they
retein heat and cen burn if eaten too quickly.

Toasting Bread

The panini grill is ideal for teasting plain
breads and Turkish bread, without any
fillings or spreads. Try teasting Turkish
bread with jams for a great altemative to
standard breads at breakfast,

Fat Free Snacks

Due to the non-stick cocking plates,
it is not necessary to use any butter
ot margarine on the outside of your
toasted snacks,
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CARE & CLEANING

Befare cleening, switch the produet off and
remave the power plug fram the power
cutlet. Allew your panini grill to coal before
cleaning The grill is easier to clean when
alightly warm.

Always clean your panini grill after each use
to prevent & build up of baked-on foods,

Wipe cooking plates with a soft cloth to
remove food residue. For beked on food
residue squeeze some warm water mixed
with detergent over the food residue then
clean with a non abrasive plastic
scouring pad.

& WARNING

Do not immerse any part of the grill in
water or any other liguid,

CLEANING THE DRIP TRAY

Remowve and empty the drip tray after each
use and wash the tray in warm, soapy water.
HAoroid the use of scouring pads or harsh
detergents as they may demage the surface.
Rinse and dry thoroughly with a clean, soft
cloth and replace.

Alternatively the drip tray can be cleaned in
the dishwasher (top shelf recommended).

DURAELE NON-STICKE COATING

Cooking on a non-atick surface minimizes
the need for oil, foed does not stick and
cleaning is easier,

Any discoloration that may oceur will anly
detract from the appearance of the grill and
will not affect the cooking performance.

When cleaning the non-stick coating, do not
use metal (or other abrasive) scourers, Wash
with warm scepy water. Bemove stubborn
residue with 2 non abrasive plastic seouring
pad ar nylon washing brosh,

NOTE

The cocking plates are coated
with a non-stick surface, do not
use abrasives.

NOTE

Do not use spray-on nonstick coatings
as this will affect the performance

of the nen-stick surface on the
cooking plates.

STORAGE
To stare your grill:

1. Unplug power cord from the
pawar outlat,

B2

Allow the grill to fully cool,

£

Slide the Height control clip towards the
front handle to the LOCK position a0
that the top and bottom cooking plates
are locked together,

s

Click the removable drip tray into place,

5. Wrap the power cord in the cord storage
aree below the grill.

=]

Store on a fAat, dry level surface.

The storage elip should not be used to
clamp down the top plate when foed is
in the grill.




RECIPES



RECIPES

TERIYAFI CHICEEN FILLETS

Serves 4

INGREDIENTS

1tablespoon mirin

2 tablespoons soy sauce

2 teaspoons caster sugar

2 teaspoons cooking sake

2 chicken breast fillets, halved lengthways

To serve
Lemean wedges

Steamed rice
Zalad of green leaves

METHOD

1. Preheat grill 1o SEAR temperature
setting until the green READY light
illuminates.

2. Combine mirin, soy sauce, sugar and
sake. Place chicken in a stainless steel
baking dish and pour prepared marinade
over, Bllow to stand for 30 minutes
before cooking.

3. Place chicken an preheated grill and
allow top plate to gently rest on chicken.

4. Coak for 4-5 minutes until chicken is
cooked through.

Remeve and allow to rest for S minutes
before serving on & bed of steamed rice.

wh

Garnish with lemon wedges and aecompany
with o salad of green feaves,

BABY OCTCPUS WITH CHILLI
AND GAELIC

Serves &

INGREDIENTS

1 lbs (750g) baby octopus, cleaned

2 wblespoons olive oil

1 tablespoon Thai style sweet chilli sauce
Juiee and zest of 1 lime

1 teaspoon minced garlic

Freshly ground black pepper

To garnish
Lime wedges coriander sprigs

To serve
Lightly stearmed vermicelli noodles.

METHOD

1. Pre-heat grill using SEAR setting until
the green READY light illuminates.

2. In & large mixing bowl combine actopus
with m'], chilli SALCe, lime zest, juice and
garlic. Toss well to combine and season
with pepper.

3. Place octopus on pre-heated grill and
lower press. Allow to cook for 3 minutes.

Femove from grill and serve in a bowl with
vermicolll, lime and cortander.



RECIPES

ATLAMTIC SALMON STEAK WITH
TARRAGON AND PEPPER CRUST

Serves 4

INGREDIENTS

2 tablespoons olive il

2 tablespoons dried tarragon leaves
Freshly ground black pepper

4 Atlantic salmon steaks - weighing appros Gas
{180g) each

To garnish

Lime or lemon wedges

To serve
Steamed baby potatoes

METHOD

1. Preheat grill to SEAR temperature
setting until the green READY light
illuminates,

2. Combine oil with tarregon and
a generous and coarse grinding of
black pepper.

3. Brush salmon on both sides with
mixture and plece on grill.

4.  Adjust the grilling height contrel to just
touch the top of the hish stealk.

Allow to cook for 2 minutes for fish 1o be
galden on the sutside and ‘rosy’ pink on
the inside. Cook a further 2 minutes ta
cook through.

h

Remone fram grill end serve tmmediately
with the steamed potatoss,

HOT GINGERED SHRIMP

Serves 4

INGREDIENTS

22511 {1 kg) jumbo shrimp,

peeled with tails intact

1 teaspoon erushed garlic

Y cup soy sauce

Y eup dry white wine

1 tablespoon finely shredded ginger
120z (350 ml) Thai sweet chili sauce
Wooden shewers, soaked in water

To serve
Steamed jasmine rice
Sautéed Chinese broceoli

METHOD

1. Preheat grill to SEAR temperature
satting until the green READY light
illuminates.

2. Thread prawns onta soaked wooden
skeewers approstimately 4 per shewer,

3. Combine remeining ingredients and
mix well, pour over prawn skewaers. Place
skewers on preheated grill and lewer
top plate, cook for 1 minute or until pink
and tender.

Sarve with steamed rice and broceall,



RECIPES

LEMON AND HOMEY CHICEEN
SKEEWERS

Serves 4

INGREDIENTS

1k {500g) chicken breast Allots
2 tablespoons lemaon juice

2 tablespoons honey

2 teaspoons sesame seeds
1teaspoon grated ginger
Waaden skewers, soaked in water

To serve
Steamed basmati rice

Steamed green vegetables
METHOD

1. Pre-heat panini grill using ‘SEAR' setting
until the green READY light illuminates.

2. Slice chicken into thin strips and
threed cnto B skewers. Place skewers
on preheated grill and lower top plate.
Allow to cook for 3-4 minutes or until
cooked through.

3. While chicken iz coaking combina
lemon juice, honey, sesame seeds and
ginger.

I‘?:.'-'rlf:"l-'t" :'.'Ui.llri‘!‘i{ -""'f"l:"i'.-'l!"r-':: -;Fi'.l-'?i i_i'rllll ang

serve on a bed of steamed rice a0

s ‘Ili'lli'?-'. Four aver .'IIIi' 3‘!"’-"-!:

sauece over the hot skewers,
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pour l'achat de votre produit Breville

Inscrivez-vous en ligne pour le soutien
technique et les offres exclusives.*

Consommateurs américains: www.brevilleusa.com

Conzommateurs canadiens: wwirbreville ca

*L'enregistrement n'est pas un substitut & la preuve d'achat

lorsque vous soumettez une réclamation de garantie
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BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

Chez Breville, la sécurité occcupe une place de choix. Nous concevons et fabriquons des
produits destinés aux consommateurs sans jamais perdre de vue la séeurité de notre
précieusze clientéle. De plus, nous vous demandons d'étre trés vigilent lorsque vous utilisez
un appareil électroménager et de prendre les mesures de précaution qui s'imposent, & savoir:

IMPORTANTES MESURES e@)us

DE SECURITE

LISEZ TOUTES LES
INSTRUCTIONS AVANT
L'USAGE ET CONSERVEZ-LES
PDUR REFERENCE FUTURE

Lisez attentivement toutes les
instructions avant d'utiliser l'appareil ot
conserver-les pour référence future.

Ratirez tout matériel demballage ou
étiquettes promotionnelles svant
d'utiliser le gril pour la premiére fois.

Ahn de protéger les enfants contre
les risques de auffocation, retirez et
disposes de lenveloppe protectrice
recouvrant la fiche de lappareil.

Me placez pas le gril sur le bord d'un
comptoir ou d'une table quand il ast
en opératicn. Assurez-vous que la
surface de travail est de niveay, propre
el exempte d'eau ou de toute autre
substance,

Me placez pas le gril sur ou pris dun
élément au gaz ou dlectrique, at dvitez
qu'il entre en contact avec un four

chaud.

Laissez un minimum de 20 cm (B po)
entre le gril et les murs, les rideausx, les
tissus ou tout autre matériau sensible &
la chaleur.

Faites toujours fonetioner le gril sur
une surface stable ot résistant & la
chaleur. Ne I'utilisez pas sur une surface
recaowverte de tissu, prés des rideaus ow
de tout autre matériau inflammable.

W'utilizez pas l'appareil sur le plateau
dégouttement du levabe.

Assurez-vous que le gril est
carrectement assemblé avant de
lutiliser. Suivez les instructions fournies
dans ee livrat.

L'appareil n'est pas congu pour
fonctionner & partir dune minuterie
externe ou dune télécommande.

Lea couvercle et le socle sont trés chauds
quand l'appereil fonctionne.

Les surfaces accessibles atteindront
une température dlevée durant le
fonctionnement de l'appareil et méme
quelque temps aprés,

M diposez aucun abjet sur le dessus du
gril quand le couverele est fermé, 5'il est
en opération ou lorsqu'il est rangé.

Diébranchez toujours 'appareil et
lzissez-le refroidir lorsqu'il n'est pas en
opération ou avant de le nettoyer, le
déplacer, le démonter, lassembler ou le
TAnger.

M nettayez pas le gril avee des
nettoyants canstiques ou des nettoyants
pour le four.

Veillez & ce que le socle et les plaques
antizdhésives soient toujours propres.
Respectez les consignes de nettoyage
contenues dans ce liveet. (Voir la section
Entretien et nettoyage).

Soyer extrémement prudent loraque
vous déplacez un appareil contenant
de lThuile chaude ou tout autre liquide
chaud,



BREVILLE VOUS RECOMMANDE LA SECURITE AVANT TOUT

IMPORTANTES MESURES
DE SECURITE POUR TOUT
APPAREIL ELECTRIQUE

Déroulez complétement le cordon
d'zlimentation avant usage.

Ahn de vous protéger contre les choes
dlectriques, n'immergez pas le cordon,
la fiche ou l'appareil lui-méme dans l'eeu
ou tout autre liguide,

Me laissez pas le cordon pendre dun
comptoir ou dune table, entrer en
contact avee des surfaces chaudes ou se
nOUer.

Cet sppareil n'est pas congu pour étre
utilisé par des personnes (incluant

les anfants) avee facultés physiques,
sensorielles ou mentales réduites,

ou mandque d'expérience ou de
connaissance du produit, & moins davair
été préalablement préparés par une
personne responsable de leur séeurité.
Surveillez les enfants pour qu'ils ne
jouent pas avee l'appareil,

Mouws vous recommandons de vérifier
réguligrement lappareil. Me l'utilisez pas
si le cordon d'limentation, la fiche ou
I'sppareil lui-méme sont endommmagés
de quelque fagon.

Ceszez immédiatement l'utilisation

de lappareil ot appelez le Soutien aux
consommateurs de Breville pour le faire
examiner, réparer ou ajuster.

Paur tout entretien autre que la
nettoyage, wisitez www breville com on
appelez le Soutien aux consommateurs
de Breville,

Cet appareil est congu pour un usage
damaestique seulement, Me Putilisez
pas dans un véhicule ou un bateau en
mouvement ni & l'extérieur. Utilizez-le
uniquament dans le cadre recommandé
dans ce manuel. Un usage inadéquat
]JE‘LI.t CEUSEr dE‘E b!EﬁSUTEG.

Linstallation d'un dispositif de courant
résiduel (interrupteur de sécuritéd) est
recommandés pour assurer une sécurité
asupplémentaire lors de [atilisation

dun apparail électrique, Il st wile
qu'un interrupteur de séeurité & courant
réziduel de fonctionnement nominal
d'au plus 30 mA soit installé sur le
cireuit dlectrique alimentant lappareil.
Consultez votre électricien pour abtenir
des conseils professionnels.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
USAGE DOMESTIQUE SEULEMENT
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FAITES LA CONNAISSANCE DE VOTRE PRODUIT BREVILLE

G

H. Voyants lumineux POWER et READY

. Plague supérieure i eharmere flottante
Sajuste automatiquement & I'épaisseur
des viandes, fruits de mer, légqumes au
sandwichs.

. Plagues de cuisson antiadhésives

. Plateau d'égouttage amovible

Résiste au lave-vaissalle,

. Pieds antidérapants & angle réglable

.. Rangement du corden sous le socle

Cadran de réglage de température
wariable

Idéal pour saisir & feu vif et griller les
sendwichs.

. Boitier en acier inmrydable

Indiquent que le gril chauffe o est prét
i étre utilisé,

Clip de réglage de la hauteur de
grillage avec 7 réglages

Convient aux sandwichs cuverts ou &
votre grillage préféré.

Bras robustes en métal moulé

Pour plus dendurance et de durabilité.

. Interrupteur marche/farrét
. Plagues nervurées inclinables

Pour égoutter les gras de cuisson.

. Elément de 1500 watts

Pour prichauffer rapidement, saisir & feu
vif et griller.
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FONCTIONNEMENT DE VOTRE PRODUIT BREVILLE

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez et disposez de tout matériel
demballage ou Stiquettes promotionnelles
avant d'utiliser votre gril pour la premiére
fois,

Assurez-vous que les plagues de cuisson
sont propres et exemptes de poussiére.
5i nécesseime, essuyez-les avec un chiffon
humide et asséchez en profondeur.

MHOTE

Lorsque Mappareil est mis en marche
et se réchauffe pour la promidre fois,
une légére émanation de fumdée peut
s'en dégager. Ce phénoméme est
causé par les substances protégeant
les éléments chauffants, Cela est
normal ot n'altérera enrien le
rendement de votre grille-panini,

Votre grille-panini peut servir & ssisir les
viendes ou les légumes ou comme presse-
panini pour griller le pain ou les focaceias,

1l st doté d'un contrdle riglagle de la
hauteur qui vous permet d'ajuster la plaque
supérieure & la positicn désirée an-dessus de
la plaque inférieure.

UTILISATION COMME GRIL

1. Branchez la fiiche dans une prise de
10120V, puis pressez linterrupteur
marche/arrét & ON.

2. Toumez le cadran de contréle de
température variable & ‘SEAR (saisir)
pour un réchauffage rapide, Laissez le
gril précheuffer en gardant la plague
supérieure abaissée jusqu ce que le
témoin vert READY (prét) s'illumine.

Le témoin READY (prét) s'illuminera
en alternance durant le processus de
cuisson, indiquant que la température
adéquate est maintenue,

3. Pendant ce temps, préparer les aliments
pour la cuisson. Consultez le Guide de
grillage (page 35) ou les Recettes (page
40). Lorsque le gril aura préchaufté,
placez les aliments sur la plaque
inférieurs, toujours vers l'arridre.

4. Rabaissez la plague supérieure, Cette
plaque ast munie dune charmiare
flottante qui lui permet de presser
uniformément les aliments. Pour
obtenir des marques de grilllage sur les
aliments, la plague supérioure doit étre
complétement ahaissée.

Wous pouvez cuire les aliments avec
Ia plague supéricure en position
ouverte ou fermée, Cette dernitre
position fermée laissern des marques
de grillage sur les deux cités des
aliments.

5. Le temps de cuisson dépendra du type
daliments & cuire. Consultez le Guide de
grillage (page 35) ou les Recettes (page
4),

6, Une fois les aliments grillés, ouvrez le
gril & I'side de la poignée at soulevez la
plague supérieure. Retirez les aliments
avec une spatule en plastique ou en bais,
Mutilisez jamais de pinces en métal ou
de coutesux qui pourraient égratigner la
surface antiadhésive des plaques.

Laisaez toujours le gril préchanffer
jusqu'h ee que le témoin vert READY
{prit) s'illumina.




FONCTIOMNEMENT DE VOTRE PRODUIT EREVILLE

UTILISATION COMME
PRESSE-PANINI

1. Branchez la fiche dans une prise de
110/120V, puis pressez l'interrupteur
marche/arrét & ON.

2. Towmnez le cadran de contréle de
température varishle & PANINI. Laisaez
le gril préchauffer en gardant la plague
supérieurs en position fermée, jusqud
ce que le témoin vert READY (prét)
glillumine.

3. Pendant ce temps, préparez le panini.
Aprirs qua le grille-panini awra
préchauffé, déposez le panini sur la
pleque inférieurs, toujours vers 'arrigre.

4. Rabaissez la plaque supérieure.
Cette dernidére est munie dune
charniere Hottante qui lui permet de
presser uniformément le panini. La
plaque supérieure doit &tre abaissée
complétement pour cuire le panini,

Wous pouvez cuire les aliments

avee la plague supérieure en position
ouverte ou fermée. Cette darniére
position fermée laizsera des marques
de grillage sur les deux ciétés des
aliments.

5. Le grillage prendra enviren 5 4 8
minutes. Cependant, la durde exacte
dépendra de vos godts personnels et du
type de pain ou de garniture utilisé.

6. Lorsque le panini est cuit, soulevez la

plaque supdrioure & Iaide de la poignée.

Retirez le panini aves une spatule en
plestique ou en bois. Nutilisez jamais
de pinces en métal cu de coutean

qui pourraient égratigner la surface
antiadhésive des plaques.

II'!'ILIS.P;TION DE LA FONCTION DE
REGLAGE DE LA HAUTEUR

La fonction de réglage de la hauteur de
grillage vous permet d'sjuster la position de
la plaque supérieure au-dessus de la plaque
inférieure, Vous pourrez ainsi griller des
aliments plus délicats comme le poisson ou
les pains & hemburger sans les creser.

Il perment également de griller des
sandwichs cuverts sans aveir & appliquer le
poids de la plague supérieure.

1. Tournez le cadran de contrile de
température variable & ‘SEAR’ (saisir)
ou PANINI et laiszez le gril préchauffer
jusqu'a ce que le témoin vert READY
(prét) " illumine.

2, Places les aliments & griller ou votre
panini sur la plague inférisure,

3. Ajustez la clip de réglege de la hauteur
situde sur le ofté droit du grilala
hauteur désirée.

—_—
E] ||.=-_ G

Cal

4. Abaissez lentement la plague supérieurs
pour gu'elle repose sur la clip de réglage
de la hauteur.

5. La plague supérieure irradiera la chaleur
nécessaire pour griller légirement les
aliments ou faire fondre le fromage. Le
tempa de grillage est une question de
gofit et dépendra de la hauteur de la
plague supérieure, Consultez le Guide
de grillage (page 35) ou lea Recettes

(page 40).



FONCTIOMNEMENT DE VOTRE PRODUIT EREVILLE

Wous pouvez déplacer la clip de
réglage de la hauteur selon l'épaisseur
des aliments. Il suffit de la glisser vers

l'avant ou l'arriére, le long du bras.

UTILISATION DES PIEDS
ANTIDERAPANTS INCLINAELES

Votre grille-panini est muni de pieds
extensibles congus pour sjuster le niveau
de la plaque inférieure pour la cuissen
d'aliments comme les saucisses. Cela

les empéche de rouler hors de la plaque

et élimine ainsi le maximum de gras de
cuisson, Vous navez qu'i incliner les pieds
wers lavant pour mettre la plaque inférieure
de nivean, ou vers I'arrigre pour lni donner
un augle.

CADRAN DE CONTROLE DE
TEMPERATURE VARIAELE

Vatre grille-panini est muni d'un cadran de
contrdle de température variable qui permet
de euire une variété d'eliments. Au réglage
‘SEAR (saisir), la température est assez
élevée pour griller les viandes ou autres

aliments,
. e

“O

A la position PANINI, la température
conviendra au grillage des paninis.

Le cadran de contrdle de température
variable vous permettra de choisir le réglage
approprié aux aliments & griller.

.
e
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TRUCS DE GRILLAGE

TRUCS POUR REUSSIR LE GRILLAGE

DES VIAMDES

Pour bien réussir le grillage des viandes,
choisizsez des coupes assez épaisses pour
gqu'elles soient en contact avee les deux
plaques lorsque le gril est fermé.

RECOMMENDED CUTS

«  Contre-hlet (Mew York),
croupe, faux-hlet et filet

Boeuf

« Tranche de gigot, flet,
Agneau coquilles daloyan,
chtelettes et cubes

- Catelettes papillon,
Porc cotes levées, tranches de
jambon, Alets et cubes

Les coupes de viende plus coriaces
comma le riti de palette, intérieur de
ronde, le quartier avant ou la tranche de
collet d'agnean peuvent &tre utilisées.
Pour les attendrir, faites-les macérer au
préalable dans une marinade & base de
vin ou de vinaigre pendant quelques
heures ou toute la nuit.

Si wous utilizez une recette de marinade
ou de la viande déja marinée, enleves
I'sxcés de marinade et essuyez la viande
avec du papier essuie-tout avant de

la placer sur le grille-panini. Le sucre
contenu dans certaines marinades peut
coller sur les plagues.

Evitez de trop cuire la viande: méme
le pore est délicieux lorsqu'il est servi
légerement rosé et juteux

Me coupez pas la viande et ne la piquez
pas evec une fourchette durant la
cuizson, cer les jus qui s'en echapperont
la rendront séche et corizce.

Pour retirer les morceaux de poisson,
utilizez une gpatule en plastique
résistant & la chaleur.

51 vous cuisez les saucisses & I'étuvée
avent de les griller, vous n'surez pas & les
piquer durant la cuisson,



TRUCS DE GRILLAGE

GUIDE DE GRILLAGE

Le grillage par contact penmet une cuisson saine et efficace. Les temps de cuisson ci-aprés
sont approcimatifs et peuvent varier selon 'épaisseur des aliments. Il n'ast pas recommandé

de cuire des steaks avec un gros os comme les T-bone.

INGREDIENTS TYPE TEMEPS DE CUISSON
Boauf Bifteck de surlonge 3 minutes pour mi-saignant
5-6 minutes pour bien cuit
Steak minute 1-2 minutes
Gelettes de hamburger | 4-6 minutes
Faux-Rlet pané 4-6 minutes
Pore Faux filet 4-6 minutes
Bifteck de longe 4= minutes
Filat G-6 minutes
Agneauw Lange 3 minutes
Escalopes 4 minutes
Tranches de gigot 4 minutes
Poulet Filets de poitrine 6 minutes ou jusqu's cuisson complate
Filets da cuisses §-5 inubes o hadqui culison comp e
Saucisses Minees 3=t minutes
Epaisses &-7 minutes
Sandwich-panini ou Focaceia E-B minutes ou jusqu'h coloration dorée
Légurmes tranchés 3 1 em Aubergine 3-5 minutes
{347 d'épaisseur
Zugchini 3-5 minutes

Patate sucrée

3-5 minutes

Fruits de mer

Filets de paisson 2-4 minutes
Escalopes de poisson 3-5 minutes
Poulpe {nettayrd) 3 minutes
Creveties 2 minutes
Pétoncles 1 minute




TRUCS DE GRILLAGE

EVALUER LA CUISSON

Clest un art de pouvoir déterminer avec
pricision la bon degré de cuissen d'un
steak ou d'une cételette d'sgnesu - saignant,
rosé, moyen, & point et bien cuit - voici
quelques trues ot astuces qui vous aideront
& maitriser cet art,

Le département d'agriculture
des Etats-Unis (USDA) a établila
température interne des viandes
comme suit:

- Moyen 145°F (65°C)

- A point 160°F (70°C)

- Bign enit 170°F (75°C)

Saignant

Cuire quelgques minutes de chague edtd,
selon 'épaisseur. Toumer une seule fois,
Cuire jusqua ce que le steak soit tendre &

la pression du dos des pinces de cuisine.

Un thermemitee & viande indiguera une
température intermne de 130-140°F (55-60°C)

pour un steak seignent.

Rozé

Cuire le steak dun edté jusqu'i suintemant,
Tourner et cuire de I'autre céné de la méme
fagon. Le steak sera rosé lorsqu'il sera tendre
& la pression du dos des pinces de cuisine.
Un thermoemitee & viande indiquera una
température intemne de 140-150°F (80-65°C)

pour un steak mi-saignant.

Moyen

Cuire le steak d'un cdté jusqu'd suintement.
Tourner et cuire de l'sutre c6té de la méme
fagon. Le steak sera cuit moven quand il
rabondira & la pression du dos des pinces de
cuisine, Un thermométre & viande indiquera
une température interne de 150-160°F (B5-
T0°C) pour une cuisson moyenne,

A point

Cuire le steak d'un cété jusqu'd suintement.
Tourner et cuire de I'autre coté de la méme
fagon. Absisser légérement le température
ot eantinuer la cuisson jusqui ce que le
steak rebondisse & la pression du des des
pinces de cuisine. Un thermométre & viande
indigquera une température interne de
160-170°F (70-75°C) pour une euisson

a point.

Bien cuit

Cuire le steak d'un cfté jusqu'd suintement.
Tourner et cuire de lautre edté de la méme
facon. Abaisser légérement la température
et continuer la cuisson jusqu's ce que le
steak soit ferme & la pression du dos des
pinces de evisine, Un thermomitee & vianda
indiquera une température interne de
170-185"F (75-85"C) pour un steak bien cuit.
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TRUCS POUR REUSSIR LE GRILLAGE
DES SANDWICHS

Pain

Le gril est idéal pour griller toutes

sortes de pain (blanc, entier, grain concassé,
blé entier, etc) ou encore le pein artisanal
(Focaccia, ture, baguettes, petits pains, ate),
Le pain aux raising, les brioches ou tout
autre pain & forte teneur en sucre auront
tendance & griller plus rapidement.

Garniture

Ukilisez des fruits en conserve ou précuits,
car les fruits frais produizsent beaucoup

de jus une fois réchauffés. Soyer prudent
lorsque vous consammerss un panini

ou un sandwich contenant du fromage,

des tomates ou de la confiture, car ces
ingrédients retiennent la chaleur et penvent
causer des brilures 515 sont consommeés
trop rapidement,

Grillage du pain

Votre grille-panini est idéal pour griller le
pain blane ou le pain ture, sans gamiture ni
beurre. Par contre, faire griller une trenche
de pain true nappée de confiture sera

une hewreuse alternative & votre déjeuner
'EtETI.da.E'CI..

Collations santé

Grice aux plagues antiadhdsives, veus
n'aurez pas i napper vos collations préférées
CI.E bELI.ITE ol E]E ImMErge Ei.l'lE.
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ENTRETIEN & NETTOYAGE

Avant le nettoyage, éteignez 'eppareil,
débranches-le de la prise murale et laissez-la
refroidic. Le grille-panini sera plus facile &
nettoyer 5'il est encore un pew chaud.
Mettoyez tonjours votre grille-panini

aprés chagque utilisation afin de prévenir
laccumulation de résidus de cuisson.

Essuyes les plagues aves un chiflfen doux
pour dégager les résidua de cuisson. 5i les
résidus persistent, mouillez-les avee un
peu d'eau chaude savenneuse et nettoyez
les paques aves une tampon & récurer an
plastique.

& ATTENTION

N'IMMERGEZ AUCUNE PIECE DU
GRILLE-PANINI DANS L'EAU QU
TOUT AUTRE LIQUIDE,

NETTOYAGE DU PLATEAU
D'EGOUTTAGE

Retirez et videz le contenu du platesu
d'égouttage aprés chaque wtilisation

et lavez-le & l'eau chaude savenneuse.
Nutilisez pas de tampons & récurer ou

de nettoyants trop forts qui pourraient
endommager la surface du plateau. Rincez
et azséchez & fond avec un chiffon doux et
propre, puis replacez-le.

Vous pourres égalamont le netteyer au lave-
vaizsselle (platesu supérieur recommandé).

SURFACE ANTIADHESIVE DURABLE

La enisson sur plagues antiadhésives
nécessite un minimum d'huile, empéche les
aliments de coller et facilite le nettoyage.

Toute décalaration pouvant apparaitre
sur les plagues lez rendra un peu maoins
attreyantes mais n'altérera en ren

leur randamant.

Pour nettoyer |z surface antiadhésive des
plagues, n'utilisez pas de tampons & réeurer
métalliques ou tout autre nettovant abrasif.
Dégagez les résidus de cuisson & l'aide d'un
tempon & récurer en plastique ou d'une
brosse de mylon

M'utilizez pas de revétement
antindhésif en aérosol, car cela
pourrait affecter le rendement de la
surface antiadhésive des plaques
de cuisson.

RANGEMENT

Four ranger votre gril:

1. Débranchez-le de la prise murale.
2. Laissez-le refroidir.

3. Assurez-vous que les plagues sont
verrouillées ensemble en faisant glisser

la clip de réglage de lz hauteur vers
I'avant & la position LOCEK.

4. Verrouillez le plateau d'égounttage
amovible en place.

5  Enroulez le cordon d'alimentaton dans
I'espace de rengement situé sous le gril.

6. Rangez-le sur une surface plate, séche et
de niveau,

La clip de réglage ne deit pas étre
utilisée pour fixer en place la plague
supérieure quand les aliments sont en
cours de cuisson dans le gril.
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FILETS DE POULET TERIYAKI

4 portions

INGREDIENTS

12 a soupe de mirin

2 o b soupe de sauce soja

2 & & thé de sucre en poudre
2 o i theé de saké de cuisson

2 filets de poitrine de poulet, coupés en deux sur
la longueur

Pour servir:
Tranches de citron
Riz cuit a la vapeur
Zalnde verte

MARCHE A SUIVEE

1. Régler le grill 4 'SEAR (saisir) et
préchauffez jusqu'a ce que le témain vert
READY (prét) s'illumine.

2. Mélanger le mirin, la sauce soys, le sucre
et le saké. Déposer le poulet dans un
plat & cuisson en acier inoxydable et
recowvrir de marinade. Laisser mariner
30 minutes.

3. Mettre le poulet sur le gril prichaufié
et abaisser la plague supérieure pour
gu'elle effleure le poulat.

4. Cuire 4=5 minutes ou jusgu's cuisson
compléte.

5. Retirer le poulet et le laisser reposer
& minutes avant de le servir sur un lit de
riz cuit & la vapeur,

Gernir de quartiors de citron f cocompagner

l.'.? une sa Ilffl'.?ﬁ‘ wvarte.

BEBE POULPE A LA SAUCE CHILI ET
ALAIL

4 porticns

INGREDIENTS

T50g (1.5 Ib) de bébé poulpe nettoyé

2 e, & soupe d'huile d'olive

1 ¢. & soupe de sauce chili theilandaise douce
Jus et peste diune lime

1¢. & thé d'ail haché

Paivre noir fraichement mouba

Pour garnir
Chuarttiers de lime
Tiges de coriandre

Pour servir
Mouilles vermicelles cuites i la vapeur

MARCHE A SUIVRE

1. Rigler le grill & "SEAR (saisic) et
préchaufier jusqu'a ce que le témoin vert
READY (prét) s'illumine.

2. Dans un grand bol, mélanger le poulpe,
I'huile, la gauce chili, le zeste ot le jus de
lime, I'ail et le poivre. Bien remuer.

3. Placer la poulpe sur le gril préchauffé et
abaisser la plagque supérieurs, Cuire
3 minutes,

Ratirer du gril ot servir sur un lir da
vermicelles garni de lime et de corfondre
cedes gqoarrmt Se T c RO,



RECETTES

DARMNES DE SAUMON DE
L’ATLANTIQUE EN CROUTE AU
POIVREET A L'ESTRAGON

4 portions

INGREDIENTS

2 e b soupe dhuile d'alive

2 ¢, b soupe de feuilles d'estragon séchées
Paivre noir moulu grossibrement

4 darnes de saumen de 'Adlantique d'enviren
180g (& oz) chacune

Pour garnir
Quartiers de lime ou de eitren

Pour servir
Frites ou petites pommes de terre vapeur

MARCHE A SUIVEE

1. Régler le grill 4 'SEAR (=aisir) et
préchauffer jusqu'a ce que le témein vert
READY (prét) s'illumine.

2. Meélanger I'huile et l'estragon sinsi
gu'une généreuse portion de poivre noir
grassiérament mouly,

3. Brosser les dames de saumen de chagque

coté avee le mélange et placez-les sur
le gril.

4. Ajuster la hauteur du gril pour que la
plague supérieure effleure les darnes
de poizson.

8. Cuire 2 minutes pour que le poisson soit
doré & l'extérieur et rosé 2 [intérieur,
Pour une cuissen compléte, prolonger de
guelques minutes,

Retirer du gril er servirimmddigtement,

CREVETTES PIQUANTES AU
GINGEMERE

4 porticns

INGREDIENTS

1 kg (2,2 Ib) de croevettes géantes peldes,

avee la queue

Le. b thé d'ail dcrasé

1 de tasse de sauce soja

Y de tasse de vin blanc sec

1¢. & soupe de gingembre hnement rapé

350 ml (12 oz} de sauce chili thaflandaize doves
Brochettes de bois trempées dans eau

Pour servir
Riz au jasmin euit a la vapeur

Brocoli chincis sauré
MARCHE A SUIVRE

1. Réglerle grill & "'SEAR (seisir) et
prichauffer jusqu'i ce que le témoin vert
READY (prét) s'illumine.

2, Enfler les crevettes sur les brochettes
{environ 4 par brochette).

3. Combiner le reste des ingrédients et
bien mélanger. Verser le tout sur les
crevettes. Plecer les brochettes sur le
gril préchanffé et ahaisser la plaque
supérieurs, Cuire 2-3 minutes ou jusqua
ce que les creveties soient rosées
et tendres,

Servir immédiatement avee e riz & la vapeur

et Ie brocoli.
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BROCHETTES DE POULET AU
CITROM ET AU MIEL

4 portions

INGREDIENTS

5009 (11b} de hlets de poitrines de poulet
2 ¢ & soupe de jus de citron

2 c. & soupe de miel

2 e b thé de graines de sésame

12, i the de gingembre ripé

Brochettes de bois trempées dans l'eau

Pour servir
Riz basmati cuit a la vapeur
Légumes verts euits 4 la vapeur

MARCHE A SUIVRE

1. Régler le grill & 'SEAR (saisir) et
préchauffer jusqu's ce que le témain vert
READY (prét) s'illumine.

2. Couper le poulet en fines laniéres et
l'enfiler sur & brochettes. Déposer sur
le gril préchawifé et abaisser la plague
supérieure, Cuire 3-4 minutes ou jusqu'a
cuisson compléte,

3. Pendant que le poulet euit, mélanger
le jus de citron, le rr'.ieL les graines de
sézeme et le gingembre.

Reatirer lag brochettes o
un lit de riz of de ldgume
Napper de la sauce ou citron ef au miel,




