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Postovani kupci: Dozvolite mi prvo da se predstavim. Ja sam Chef Tony i sigu-
ran sam da Cete kao i ja obozavati Vas Moc¢ni Pro Grill. Kao glavni kuvar i kolekci-
onar kuhinjskih uredaja, trazio sam neobican, a ipak jednostavan odgovor za da-
nasnje sofisticirane kuhinjske potrebe. Hrana sa rostilja je vedini ljudi strast, ali
je do sada mogla da se sprema samo napolju. Sada viSe ne mora! Odsada sa Va-
Sim Moc¢nim Pro Grillom, mozete uzivati u odli¢noj, ukusnoj hrani pravo iz rerne.
Zamislite savrseno pecenu hranu, koja je zdrava, ukusna i laka za spremanje,
bez nereda kao kod rostilja. Molim Vas da procitate moje savete i uputstva pre
nego Sto pocnete da koristite Moc¢ni Pro Grill, da biste otkrili stvarne mogucnosti
ovog sjajnog sredstva za kuvanje!

Dobrodosli u porodicu zadovoljnih korisnika Mo¢nog Pro Grilla!

Chef Tony

Korisni saveti i uputstva:

+ Pogledajte Vase uputstvo za rernu i brosuru, vezano za upotre-
bu posebnog posuda, pre nego sto upotrebite Mo¢ni Pro Grill.

+ Ne koristite Mo¢ni Pro Grill na visokoj temperaturi, zajedno sa
bilo kakvom staklenom posudom.

Pre pecenja:

Uvek sipajte pola CasSe tecnosti u unutrasnji prsten da bi se u njega skupio vi-
Sak masti. NIKADA NE KORISTITE GRILL BEZ TECNOSTI.

Kako se koristi u rerni:
Elektri¢na rerna: stavite Moc¢ni Pro Grill samo preko malih grejnih elemenata.
Plinska rerna: stavite Mo¢ni Pro Grill na vrh Vase rerne, tako da izvor energije
bude u centru Grilla. Ako Grill nije stabilan na resSetki, sklonite reSetku i stavite
na stalak i stavite na centar, kao sto je objasnjeno.
Ravna ploca: Stavite Grill samo na najmanji grejni element.

Najbolji rezultati:

Uvek, dobro zagrejte ploCu pre pecenja. Vas rostilj je zagrejan i spreman za
pecenje kada se kap vode krec¢e po povrsini, a zatim nestane.

Zagrevanje i pripremanje hrane

Plinska rerna, Elektri¢na rerna, Coleman rerna: Zagrejte i pecite na
srednje niskoj temperaturi, osim za Snicle, njih pecite na srednjoj temperaturi.

Ravna ploca: Zagrejte na srednje visokoj temperaturi i sve pecite na istoj
temperaturi.



+ Temperature mogu da variraju od rerne do rerne. Ako se hrana
ne pece dovoljno brzo, povecajte temperaturu za jedan ili dva
stepena. Ako se pece brzo ili gori, smanjite temperaturu za je-
dan ili dva stepena.

Nivo tecnosti: Nikada ne sipajte vise od pola case vode, soka, vina ili piva u
unutrasnji prsten. Proverite nivo tec¢nosti svakih 15-20 minuta, zato sto moze
dodi do isparenja tokom pecenja. Ako se nivo tecnosti smanji, a grill po¢ne da
dimi, pazljivo sklonite grill iz rerne i dodajte jos tecnosti, ako je potrebno.
Zatim ga vratite u rernu.

Cis¢enje i odrzavanje: Neka se Va3 Grill ohladi pre nego $to uzmete u ruke plo-
Cu grilla. PaZljivo prospite tecnost iz unutrasnjeg prstena ili ostavite za pravljenje
umaka. Cistite ga blagom sapunicom i sunderom ili u masini za sudove. Ako pe-
rete u masini za sudove, prelijte uljem od pecenja da se povrsina ne bi lepila.

Pecenje na otvorenom: Sportisti luduju za Mo¢nim Pro Grillom. Zamenite pola
¢ase crnog vina mesom ili pola ¢ase belog vina piletinom i ribom za vrhunski
kulinarski uzitak. Stavite hranu na grill, prekrijte aluminijumskom folijom i pe-
cite. Sada imate ukus hrane pecene kao na otvorenom sa prelivom od vina koji
¢e oduseviti Vase prijatelje. Probajte da pelete luk i paprike na strani pekaca
Vaseg grilla. Marinirajte povrée u maslinovom ulju i sa zacinima za fantasti¢an
ukus.

Kamperi: Koristite Vas grill na Coleman rerni i uzivajte u najboljoj hrani bilo ka-
da, bilo gde.

Mariniranje: Sipajte marinadu direktno na hranu ili ostavite u marinadi u frizde-
ru jedan sat za najbolji ukus. Nikada nemojte da sipate marinadu u unutrasnji
prsten. Mogu li da Vam preporuc¢im da potopite povrée u domadi senf,italijanski
kremanski senf, senf sa medom pre pecenja.

Unutrasnji prsten: Ovo mi je omiljeni deo grilla. Umesto vode, sipajte pivo sa
zimskom salamom i kobasicama, crveno vino sa Sniclom, belo vino sa ribom ili
piletinom, sok od jabuka sa krmenadlom, sok od ananasa sa ¢uftama ili ¢ak ne-
koliko kapi arome dima kada pecete hamburgere.

Dezerti: Isecite 3 banane na polovine, koso i potopite u liker. Isecite kuglof na
polovine i poprskajte ga puterom. Stavite kuglof oko rostilja i nekoliko iseCenih
banana u sredinu i zagrevajte dok ne postanu staklase i ne dobiju zlatno braon
boju. Sklonite sa rostilja, stavite banane na kuglof! Vau!

Sefove tajne: Kada pecete bilo koju hranu, nemojte je okretati svaki ¢as. Osta-
vite da se pece na jednoj strani i ne dirajte. Da biste znali da li je hrana pecena,
podignite jedan kraj i proverite. Ovo radite svaki put za najbolje rezultate spre-
manja.



Piletina i Spargla

Priprema: 25 min
Porcije: za 4-5 ljudi
Sastojci:

10 pilecih bataka bez kosti

1 vezica Spargle

1 crni luk srednje velicine

2 kafene kasicice belog luka mlevenog
sa solju

2 kafene kasicice paprike

2 Solje pile¢eg buljona*

Postupak:

Odsecite krajeve Spargle, i odstranite
sve niti. Isecite luk na polovine, pa na
Cetvrtine. Isecite Sparglu na trake duzine
3 cm. Sipajte piledi buljon u unutrasnji
prsten. Postavite piletinu, Sparglu u luk
na gornju stranu Grill-a i kuvajte od nis-
ke do srednje jacine otprilike 6 minuta
po strani, ili po Vasem ukusu. Skinite sa
Grill-a i sluZite odmah.

Komentari:

* Umesto pileceg buljona, probajte sa
voénim sokom, vinom ili vodom u unu-
trasnjem prstenu. Ako Zelite, pokusajte
sa potapanjem u marinadu od dresinga
za Italijansku salatu jedan sat pre grilo-
vanja. Odbacite marinadu posle izdvaja-
nja pileta. Svaki recept sa pirin¢em bi
bio savrsen prilog. Prijatno belo vino i
hleb sa belim lukom bi zaokruzili jednos-
tavno a elegantno jelo.

Zamene:

Umesto pile¢ih bataka, probajte pilece
belo meso, kotlete od praseta, medaljo-
ne od teletine, kocke od sabljarke, ili Sta
god biste Zeleli promeniti u ovom recep-
tu za lagano, a ukusno jelo. Brokoli i kar-
fiol su odlicne zamene za povrce.

Rebra na raznju

Priprema: 40 min
Porcije: za 4-5 ljudi
Sastojci:

3 komada krace krmenadle

1 CaSica jabukovace

1/8 Solje crne melase

1/8 Solje smedeg Secera

1 Soljica kecCapa

Y Solje meda

1/8 Solje soja sosa

Y Solje senfa

6-8 ¢ena belog luka (samlevenog)
Morska so i biber po ukusu

1 srednji crni luk (iseckan fino)

2 supene kasike Tai cili sosa (optimalno)

Postupak:

Dovedite 6 casica jabukovace do kljuca-
nja i onda dodajte krmenadlu sve dok
meso ne dobije sivu boju. Uklonite jabu-
kovacu i pustite da odstoji 20 minuta.
Sipajte Y2 Solje ostatka jabukovace u
unutrasnji prsten. Pre pecenja ugrejte
rernu do 375 stepeni. Dodajte vodu i te¢-
nost sa aromom dima u unutrasnji prs-
ten. Izmesajte kecap, med, crnu melasu,
smedi Secer, soju, senf, beli luk, so, bi-
ber, crni luk i tai sos u posudi. Krmenad-
le potopite ili namazite, po volji. Postavi-
te na Grill i pecite 45 minuta. Pecite
krmenadle sve dok nisu zlatno smede po
povrsini.

Komentari:

* Kucno napravljen kuvani pasulj, kupus
salata i krompir salata su odli¢ni prilozi.

Zamene:

Ako Zelite, mozete koristiti rostilj sos po
izboru. Verujem da ¢e Vasi prijatelji biti
odusevljeni!



Grilovano povrce

Priprema: 20 min
Porcije: za 4-6 ljudi
Sastojci:

2 Japanska plava patlidzana

12 pecuraka po Vasem izboru

2 zute tikvice

1 osrednji crveni luk

1/8 Solje maslinovog ulja
Vegeta

> sveznja praziluka, isecekanog
200g kozijeg sira, ise¢enog na
komade od 1 cm

2 velika paradajza, iseCena na Cetvrtine
zelena salata

2 Solje ananasovog soka

Balzamski dresing

4 supene kasike vinskog siréeta
2 Solje maslinovog ulja boljeg kvaliteta
So i svez crni biber po ukusu

Postupak:

Isecite patlidzan i tikvice po duzini u kris-
ke oko 1 cm debljine. Odstranite peteljke
pecurki i napravite oblik ¢ufte. Prepolovi-
te crni luk, pa na 3 reznja po polovini.
Sipajte jednu polovinu Solje ananasovog
soka u unutrasnji krug i ugrejte Grill na
srednju toplotu. Potopite povrée sa mas-
linovim uljem i poprskajte zacinskom
smesom. Grilujte 6-8 minuta sve dok se
ne pojave znaci da je pecenoi dok je po-
vrée mekano na dodir. Postavite praziluk
na koziji sir i odlozite sa strane. Izmesaj-
te sirce, ulje, so i biber u maloj posudi
za dresing. Postavite zelenu salatu na
veliki tanjir, uredite povrce, koziji sir i
paradajz. Zacinite solju i biberom, i po-
kapajte na dresing. Servirati na sobnoj
temperaturi.

Y4

Raznji¢i od Skampa

Priprema: 45 min
Porcije: za 4-6 ljudi
Sastojci:

20 osrednjih Skampa (ociséenjih i
oguljenih)

12 pecuraka (celih)

12 sitnih paradajza

1 zeleni biber (isecen na parcice
debljine 2 cm)

1 tikvica (iseCena na kolutove
debljine 1cm)

1 veliki crveni luk (po izboru)

4 raznjic¢a (drvenih ili metalnih)

4 supene kasike putera (posoljenog)
2 Solje maslinovog ulja

2 veca Cena izdrobljenog belog luka
1/8 kafene kasike karija

So i crni biber po ukusu

2 Solje belog vina

Postupak:

Skampi:Otopite puter na niskoj tempera-
turi i mesajte u maslinovom ulju, belom
luku, kariju, soli i biberu. Sklonite u dru-
gu posudu i kombinujte sve sastojke i
ostavite ga oko 1 sat u frizideru.
Sastavite 5 Skampa, 2 sitna paradajza,
1 pecurku, 1 kolut tikve, 1 zeleni biber i
1 parce crvenog luka kao dekoraciju na
raznjicu.

Sipajte 2 Solje belog vina u unutrasnji
deo i ugrejte rernu na srednju tempera-
turu. Prelijte raznji¢e maslinovim uljemi
grilujte svaki oko 4-5 minuta po svakoj
strani dok dodajete dodatne Skampe.

Komentari:

Mozete zameniti bilo kakvu mesnu ili rib-
lju i povrénu kombinaciju i time dobiti
razlicita jela. Raznji¢i se mogu servirati
sa integralnim pirin¢em i sa kriSkama
svezeg limuna i grandicama svezeg per-
suna.



Hamburgeri na Sef
Tonijev nacin

Priprema: 30 minuta
Porcija: za 6 osoba
Sastojci:

200 gr krte, mlevene govedine
2 jaja srednje veli¢ine

1/8 Solje rendanog kackavalja
12 velikih pecuraka

2 velika crna luka

4 parceta francuskog sira

2 srednja paradajza

2 velika avokada

2 zelene salate

4 srednje tortilje

Maslinovo ulje

So i biber

2 Solje piva

Postupak:

Sipati 2 Solje piva u unutrasnji prsten i
zagrejati Moc¢ni Pro Grill na srednjoj vat-
ri. Crni luk i peCurke ise¢i na tanke koma-
dice i grilovati dok luk ne omeksa. Po Ze-
lji dodati so i biber. Skloniti sa grilla i
pustiti da se ohlade. U odvojenoj posudi
dobro pomesati mlevenu govedinu sa
svezim jajima, rendanim sirom, grilova-
nim povréem i raznim zacinima. Napravi-
te 6 pljeskavica i postavite ih na prethod-
no zagrejani grill. Pecite hamburgere oko
6 minuta sa svake strane, dok ne dobiju
zlatnu boju. Dodajte listove sira oko mi-
nut pre nego Sto ¢e hamburger biti ispe-
¢en. Sklonite hamburgere sa grilla i svaki
postavite na tortilju. Tortilju prethodno
napunite listovima zelene salate, parcici-
ma paradajza, parci¢cima avokada radi
dekoracije.

Komentari:

Meso uvek dobro isprzite, da biste se
uverili da se moze jesti.

Krmenadle sa tri
vrste senfa

Priprema: 30 minuta
Porcija: za 4-5 osoba
Sastojci:

3 vrste senfa (francuski, od meda,
u zrnu)

1/8 Soljice maslinovog ulja

1 kasicica origana

1 kasic¢ica majcine dusice

1 kasicica ruzmarina

1 kasicica bosiljka

4 srednja ¢ena mlevenog belog luka
8 celih oljustenih ¢ena belog luka
1 krmenadla (od 500 gr do 1 kg)
bez masti

> ¢ase crnog vina

Postupak:

Izmesajte senf sa maslinovim uljem, za-
¢inima i belim lukom. Tanko premaZzite
krmenadlu napravljenom mesavinom i
stavite u friZzider, dobro pokriveno, preko
nodi. Izvadite iz frizidera sat vremena
pre spremanja. Sipajte 2 ¢ase crnog vi-
na i 8 celih ¢ena belog luka u unutrasnji
prsten i zagrejte grill na srednjoj tempe-
raturi. Stavite krmenadle na grill i griluj-
te svaku stranu oko 5 minuta dok ne bu-
de srednje peceno. Sklonite na dasku za
secenje, pokrijte aluminijumskom folijom
i ostavite da stoji oko 10 minuta pre ne-
go Sto ga iseCete. Secite na tanke parcice,
stavite preko zacina i servirajte odmah.

Komentari:

Ovaj recept je primenjiv i sa drugim
vrstama mesa, ¢ak i sa ribom moze biti
jako dobar. Servirajte ovo jelo sa grilova-
nim krompirom i $parglom, odusevice
vasu porodicu i prijatelje. Zapamtite da
mozete sipati te¢nost po vasem izboru

u unutrasnji prsten.



Grilovana sabljarka
(sardela-mirodija
puter)

Priprema: 30 minuta
Porcija: za 4 osobe
Sastojci:

4-6 odrezaka sabljarke, debljine 2 cm
4 supene kasike neslanog putera
Maslinovo ulje

2 kasicice seckane mirodije

2 kasicice svede iscedenog limunovog
soka

2 velika ¢ena belog luka (mlevenog)
2 A fileta sardela, ispranih,osusenih i
izgnjecenih

> ¢aSe soka od ananasa

Postupak:

Izmeljite sardele ili ih izgnjecite viljus-
kom i izmeSajte sa puterom, mirodijom,
limunovim sokom i belim lukom. Dobro
sjedinite. Izvadite na deo plasti¢ne folije
i stavite na ravnu povrsinu. Dobro ume-
Sajte puter smesu. Zatvorite ¢vrsto plas-
ticnu foliju i stavite u frizider najmanje

1 sat. Sipajte 2 ¢aSe ananasovog sokau
unutrasnji prsten i zagrejte grill na sred-
njoj temperaturi. Namazite maslinovo
ulje na povrsinu grila kako bi odresci do-
bili ukus. Grilujte odreske, ¢esto prema-
zujuci maslinovim uljem 3-4 minuta sa
obe strane. Malo pre nego sto riba bude
gotova, isecite puter od sardela i mirodije
na 4 jednaka dela. Skinite ribu sa grila i
stavite je na ukrasni tanjir. Stavite kugli-
cu napravljenu od sardela-mirodija pute-
ra na svaki odrezak. Servirajte odmabh.

Komentari:

Probajte Alfredo knedle ili grilovano povr-
¢e sa ovom ¢arobnom morskom hranom
i pripremite se za komplimente. Probajte
druge ribe kao sto su Marlin, Tunaili Ma-
hi Mahi kao zamenu za Sabljarku.

Grilovani Brusketi
(hleb sa belim lukom
na italijanski nacin)

Priprema: 30 minuta
Porcija: za 4 osobe

Sastojci:

4 ukoso iseCeni komadi italijanskog
hleba (oko 1 cm tanko)

Maslinovo ulje

4 Cena belog luka (celi)

1 manji crni luk ( tanko isecen)

4 komada Sunke ili dimljene ¢uretine

1 kasicica majcine dusice

500 gr. svezeg spanaca

4 velika paradajza iseckana na kockice
> ¢aSe vode

Postupak:

Sipajte %> ¢ase soka od ananasa u unu-
trasnji prsten i zagrejte grill na srednjoj
temperaturi. Premazite kriske hleba mas-
linovim uljem, radi ukusa, i stavite na
grill. Pecite dok obe strane ne budu hrs-
kave i braon boje. Skinite krisSke hleba
sa grila i poprskajte jednu stranu kasici-
com maslinovog ulja. U meduvremenu,
grilujte beli i crni luk dok blago ne poru-
mene i dok ne budu mekani. Skinite sa
grilla i stavite sa strane. Grilujte Sunku
ili ¢uretinu dok ne omeksaju dok se na
njima ne pojave tragovi grilla. Stavite
komad mesa preko isprzenog belog luka.
Isecite beli luk na tanke komadice i zajed-
no sa crnim lukom dodajte na svaku kris-
ku hleba. Dodajte spanac na grill sve dok
ne omeksa. Na jedan deo grilovanog me-
sa stavite spanac a na drugi paradajz.
Poprskajte maslinovim uljem i dodajte so
i crni biber radi ukusa.

Komentari:

Mozete zameniti meso nekim povréem
kao Sto je Spargla, tikvice, paprike ili
plavi patlidzan, kako bi dobili sto bolje
bruskete.
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GARANCIJA KVALITETA
PROIZVODACA

Ovim sertifikatom proizvodac garantuje da je
proizvod sacinjen od materijala
visokog kvaliteta, i uverava Vas u

- dugotrajnost samog proizvoda.
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