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jFelicidades!, muy pronto degustara deliciosas

= parrilladas en su Barbacoa o Plancha NATERIAL.

Y para estar seguro de tener éxito, encontrara en este folleto,
los consejos y las recetas que le haran un verdadero chef!

BUENAS COSTUMBRES :

+ Acuérdese de sacar la carne o el pescado y de ponerla a
temperatura ambiente 10-15 minutos antes de cocinarla.

—

PARA ASAR BIEN EN LA BARBACOA :

+ Encienda la Barbacoa
« Cerrar la tapa. Hasta que el termémetro marque:

de 120°Ca 170 °C l de 170 °C a 220 °C ] de 220 °C a 270 °C
Coccion a fuego suave Coccion a fuego medio Coccion a fuego fuerte
e

PARA ASAR BIEN EN LA PLANCHA :

« Antes, unte con materia grasa su plancha.
« Precaliente su plancha entre 5 y 10 minutos antes de empezar
a cocinar.

Parabéns, vai poder saborear deliciosos grelhados

gracas ao seu Barbecue ou a sua Plancha NATERIAL.
E para ter sucesso, encontre neste folheto, as dicas e
receitas que o tornarao um verdadeiro cozinheiro!

OS BONS PROCEDIMENTOS :

» Tenha em atengéo que devera colocar a carne ou o peixe a
temperatura ambiente 10-15 minutos antes de serem cozinhados.
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PARA FAZER UM BOM GRELHDO NO BARBECUE :

* Ligue o Barbecue
» Ponha a tampa. Quando o termémetro indicar:

120°a 170° \ 170° a 220° l 220° a 270°
Cozinhar em lume brando Cozinhar em lume médio Cozinhar em lume forte
E e L

PARA OBTER UM BOM GRELHADO NA PLANCHA :

+ Unte previamente a plancha com uma matéria gorda.
* Preaqueca a plancha entre 5 a 10 minutos antes de comecar
a cozinhar.

=R [Jo3apaBrifeM, CKopo Bbl nonpo6yete BKYCHbIe 6/110Aa-TpUIb,
npuroToBJieHHble Ha Balem 6ap6ekto unu nnaxHye NATERIAL. U,

4T06bI 6bITH YBEPEHHBIM B YCrIEXe, HAMANTE B 3TOH BpoLLIOpe COBETHI U

pewenTbl, KOTOPbIE CAENAIOT BaC HACTOALMM Luech-1oBapom!

NMOJIE3HbLIE COBETbI:

+ [loBeanTe MACO Unu pbiby A0 KOMHATHOM TemnepaTypbl 3a
10-15 MUHYT [0 NPUrOTOBAEHNUA.
———eRes—

AJ1A XOPOLWWEIO NMPUrOTOBJIEHAA HA
FPUNE-BAPBEKIO:

* BkntounTe 6apbekio
+ 3aKpoiiTe KpbILWKy. Korga TepMoMeTp NoKasbiBaeT:

Ot 120° go 170° ] Or 170° go 220° l Ot 220° go 270°
Cnabblit OroHb CpefHuit 0roHb CWnbHbIi OrOHb
e

O1A XOPOLIEro NPUroToBJIEHUA HA MNMJIAHYE:
» 3abnaroBpeMeHHO HaHeCuTe Macno/XkK1p Ha nnaHyy.
+ PasorpeinTe nnaHyy 3a 5-10 MUHYT JO Havana
NPUroTOBNEHNA.

-
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@ Bitaemo, ckopo By ckywTyeTe cmayHi 6noga-rpunb,
npurotoBaHxi Ha Balwomy 6apbekto a6o nnan4i NATERIAL.

1, w06 nepekoHaTuCA, WO BamM BAACTLCA, 3HalAITh B UbOMy GykneTi

nopaau Ta peLienTy, AKi 3pobNATh Bac cnpasxHiM weg-Kyxapem!

KOPUCHI NMOPAMN:

+ JosepiTb M’'ACO abo pmby A0 KiMHATHOI TemnepaTypu 3a
10-15 XBUAWH [0 NPUrOTYBaHHA.
4%;

ONA rAPHOIo nNPUrotTyBAHHA HA
rPUNI-BAPBEKIO:

* YBIMKHiTb 6ap6ekio
+ 3akpuinTe KpuLwKy. Konm TepmomeTp nokasye:

Big 120°go 170° J Big 170° go 220° ‘ Bin 220° go 270°
Cnabkui BOrOHb CepegHiit BOroHs CWnbHMI BOTOHb
a0

OnA rAPHOro nPUroTyBAHHA HA IMJ1AH4I:
+ 3aBYaCHO HAHECITb MaCNO/KMNP Ha MnaH4y.
* PogirpiiiTe nnanyy 3a 5-10 XBUAKH [0 NoYaTKy
NPUroTyBaHHA.

6 Parabéns, em breve podera desfrutar de deliciosos
churrascos na sua Churrasqueira ou na sua Plancha

NATERIAL. E para ter sucesso, encontre neste folheto, as

dicas e receitas que o tornarao um verdadeiro cozinheiro!

OS BONS PROCEDIMENTOS :
» Lembre-se de deixar a carne ou o peixe a temperatura ambiente
10-15 minutos antes de cozinhar.
SENESERC, > - S—
PARA FAZER UM BOM CHURRASCO NA
CHURRASQUEIRA :

» Ligue a Churrasqueira
» Tampe. Quando o termémetro indicar :

120°a 170° l 170° a 220° J 220°a 270°
Cozinhar em fogo fraco Cozinhar em fogo médio Cozinhar em fogo alto
————e89———

+ Unte previamente a plancha com 6leo vegetal ou azeite.
« Pre-aqueca a plancha entre 5 a 10 minutos antes de comecar
a cozinhar.

Sl Congratulation, soon you will start savouring

71N delicious food cooked right on your NATERIAL BBQ
or Plancha grill. And to be sure to succeed, find in this
booklet, the tips and recipes that will make you a true chef!

USEFUL TIPS:

+ Remember to take your meats or fish out of the fridge and to leave
them at room temperature for 10-15 minutes before cooking.

—

FOR BEST RESULTS WITH BBQ GRILLING:

» Turn on your BBQ
« Shut the cover. When the temperature gauge reads:

120° to 170° [ 170° to 220° ‘ 220° to 270°
Cooking on low Cooking on medium Cooking on high
B et

FOR BEST RESULTS WITH PLANCHA GRILLING:

+ Spread some oil or fat on your plancha before starting.
* Pre-heat your plancha for 5 to 10 minutes before
starting cooking.

N

PARA OBTER UM BOM CHURRASCO NA PLANCHA:

S e A ey

Esparragos con panceta
Espargos com pancetta
Cnapxa ¢ 6ekoHoM “NaHyetTa’
Cnapxa 3 6ekoHoM “NaHyetTa’
Espargos com pancetta

i Pancetta asparagus

ES - 1/ Sumerja las puntas de esparragos
en una cazuela con agua hirviendo durante
5 minutos. Escrralas con delicadeza.
2/ Enrolle cada punta de esparrago en una
loncha de panceta. 3/ Coja las puntas de
esparragos y déjelas cocinarse durante
2 minutos por cada lado.

PT - 1/ Mergulhe as pontas de espargos
num tacho com dgua a ferver durante
5 minutos. Escorra-0s com cuidado. 2 /
Enrole cada ponta de espargo numa fatia
de pancetta (barriguinha). 3/ Frite as pontas
de espargos e deixe-as cozer durante
2 minutos de cada lado.

RU - 1/ Onyctvite criapxy B KacTpionio ¢
KUMSILLIEY BOLOW M OTBaVBAITE B TEYEHME
5 MuHyT. AKkypatHo crievite Bogy U
obeyiumte. 2/ ObMOTANTE KaXabI cTebe b
cnapxuv B IOMTVIK nan4eTTsl. 3/ Obxapere
CrIapXy W roTOBLTE B TEYEHME 2 MUHYT C
KaXX[0/ CTOPOHb!.

UA - 1/ OnycTite crapxy B KacTpyio 3
KVMJISHOK0 BOAOKO | BIBAPIOATE MPOTSIOM 5
XBuH. OBEPEXHO 3/mviTe BoAy | 0OCYLLIT.
2 / Obmoraiite KoxHe CTebs0 crapxi B
CKUOOYKY naH4eTTy. 3/ ObCMaXxTe Crapxy
i roTyvite ApOTSIoM 2 XBUMH 3 KOXHOMO
60Ky,

BR - 1/ Mergulhe as pontas de espargos
em uma panelaa de agua fervente por 5
minutos. Escorra com cuidado. 2 / Enrole
cada ponta de espargo em uma fatia de
pancetta. 3/ Frite as pontas de espargos e
deixe cozinhar por 2 minutos de cada lado.

EN - 1/ Dip the asparagus tips into a
saucepan of boiling water for 5 minutes.
Drain them gently. 2/ Roll a slice of Pancetta
around each asparagus tip. 3 / Sear the
asparagus tips and let them cook for 2
minutes on each side.

—eP—
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&4 Lomos de salmén con salsa Teriyaki
Lombos de salmao com molho Teriyaki
B CTtelnk u3 nococa ¢ coycom Tepuaku

DEB oo

E] CTeukK 3 nococA 3 coycom Tepiaki
@ Lombos de salmao com molho Teriyaki

=

== Salmon steak with Teriyaki sauce
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& Brochetas de gambas y pifia

LLawnnykn 3 KpeBeToK Ta aHaHaca Z - ——
Espetadas de camardes-ananas " 2 @

Espetinhos de camardes-abacaxi

B Wawnbiukm 3 KpeBeToK U aHaHaca Ef= Shrimp-pineapple skewers

DE@E ecc

+ 500 g de gambas peladas

+ 1 pifia en dados

* 1 marinada azucarada salada
(ver pagina 14)

+ 16 cucharadas soperas de semillas
de sésamo

+ Pimienta y sal

+ 500 g de camarbes descascados
+ 1 ananés em cubos

* 1 marinada agridoce
(ver pégina 14)

+ 16 ¢. de sopa de sementes de
sésamo

* Pimenta e sal

* 500 I 04MLLEHHBIX KPEBETOK
* 1 aHaHac, Hape3aHHbI Kybukamu
* 1 cnagfkuin coneHbl MapuHag

(cm. cTp. 14)

* 16 CT. NNOXKM CEMAH KYHXyTa
+ Conb 1 nepew

* 500 1 O4MLLEHNX KPEBETOK
* 1 aHaHac, Hapi3aHui Kybukamm
* 1 cOnoaKO-CONOHNIA MapUHAA

(@mB. cTop. 14)

* 16 CT. NNOXKM HACIHHA KYHXYTY
+ Cinb i nepeup

* 500 g de camardes descascados
+ 1 abacaxi em cubos

* 1 marinada agridoce
(ver pagina 14)
* 16 ¢. de sopa de sementes de
gergelim
* Pimenta-do-reino e sal a gosto

+ 500 gr of peeled shrimp
* 1 pineapple, diced
* 1 sweet-savoury marinade
(see page 14)
+ 16 tablespoon of sesame seeds
+ Salt and pepper

- 1/ Sumerja las gambas en la
marinada y, a continuacion, paselas
por las semillas de sésamo. 2/ Prepare
las brochetas alternando la pifa y
las gambas. 3 / Cocinelas durante 3
minutos por cada lado.

- 1/ Mergulhe os camarbes na
marinada e depois nas sementes de
sésamo. 2/ Componha as espetadas
alternando o anands e 0s camardes.
3/ Grelhe-0s 3 minutos de cada lado.

- 1 / Onyctute KpeBeTku B
MapuHag, a 3ateM B CeMeHa KyHXyTa.
2 / Hakonnte KpeBeTKu Ha LunaXku
yepenys C Kycoykamu aHaHaca. 3 /
[0TOBbTE 3 MUHYTHI C KAXA0M CTOPOHI.

- 1/0nycTiTb KDEBETKN B MapUHaZ,
a roTiM B HaciHHs KyHxyTy. 2/ Hakonits
KDEBETKM Ha LUMAXKV, 4epryoqn 3i
Lwimaro4ykamn aHaHaca, 8 / lotyite 3
XBWJIVIHY 3 KOXXHOIO 6OKY.

- 1 / Mergulhe os camarbes na
marinada e depois nas sementes de
gergelim. 2/ Componha os espetinhos
alternando o abacaxi e 0s camardes.
3/ Cozinhe 3 minutos de cada lado.

-1/Dip the shrimp into the marinade,
and then into the sesame seeds.
2 / Make the skewers by alternating
pineapple pieces and shrimp. 8/ Cook
for 3 minutes on each side

3
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&J Hamburguesa 88 ram6yprep =

Hamburger (& Hamburger
B [ ambyprep EE Hamburger
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ES

B PeOpbllKkK ArHEHKa C 3eMeHblo
(OTOMBHbIE U3 ATHEHKA)
B8 pPe6epua ArHATU 3 3eneHHI0
(BigBGVBHI 3 ArHATN)

@ Costeletas de cordeiro com ervas
PT

& Chuletillas de cordero hierbas
Costeletas de borrego com ervas

®
=|2 Lamb chops with herbs
11N

2]

aromaticas
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& Brochetas de pollo
Brochetas de frango
B KypuHbLIN WaLnbIkK

DEE eec

* 2 pechugas de pollo troceadas
+ 1 cebolla roja en trozos

* 1 marinada Limén-Eneldo

+ Sal y pimienta

+ 2 bifes de frango cortados em
pedagos

+ 1 cebola vermelha cortada aos
pedagos

* 1 marinada Lim&o-Endro

+ Sal e pimenta

o O

* 2 KYpWHbIe FPYAKM, MOpe3aHHble Ha

KYCOYKM

* 1 KpacHaA nykosuLa, Hape3aHHaA

Ha KycouKm

* 1 nopuua JIMMOHHO-YKpONHOro

MapuHaza

+ Conb 1 nepew

* 2 KypAdi rpyaKku, nopisani Ha

LWIMAaTOYKK

* 1 yepBOHa LMOYNMHA, Hapi3aHa Ha

LIMaTOYKKN

* 1 nopuia JumoHHO-Kponosoro

MapuHagy

+ Cinb i nepeub

KypAaymn wawnuk
Brochetas de frango
Chicken skewers

* 2 pedagos de peito de frango
* 1 cebola roxa em pedagos

* 1 marinada de Limé&o

» Sal e pimenta-do-reino

+ 2 chicken breasts cut into pieces
* 1 red onion chopped into pieces
* 1 lemon-dill marinade

» Salt and pepper

- 1/ Deje marinar las pechugas de
pollo en la marinada durante, al menos,
40 minutos. 2 / Prepare las brochetas
intercalando los trozos de pechuga con
los trozos de cebolla. 3/ Cocinelas en la
barbacoa o en la plancha durante unos
5 minutos por cada lado.

- 1/ Deixe os bifes de frango de
molho na marinada durante pelo menos
40 minutos. 2 / Prepare as espetadas
enfiando em espetos para espetadas
0s pedacos de frango intercalando
pedacos de cebola. 3 / Grelhe na
churrasqueira ou na chapa durante
cerca de 5 minutos para cada lado.

- 1 / OcraBbTe MapuHOBaTbCS
KYpuHble rpyaku He MeHee 40 MuHyT. 2/
ChopmnpyiTe LaLL/TbIHKY, Haka/mBas
Ha  [EPEBSHHbIE  LLMaXK/Lammypbl
KYCOYKM KYDULIbl, YEPEAYS C KYCOYKaMm
nyka. 3 / [oToBbTE Ha rpune-6apbexto
WM N71aH4e OKOJIO 5 MUHYT C KaXou
CTOPOHB!.

- 1 / Bamwute MmapuHyBatucs
Kyps4i rpyaky He meHiue 40 xBuavH. 2/
CehopmyviTe LLALLINYKY, HAKOIIOKYM Ha
[EPEBSHI LLNAXKKI/LLIAMITYPU LLIMATOYKM
KYDKW,  4eprylouy 3 Lmarodkamm
unbyni. 3 / fotyite Ha rpuni-bapbexto
abo niandyi 6/n3bKO 5 XBWAMH 3
KOXHOrO OOKY.

- 1/ Deixe os peitos de frango na
marinada por pelo menos 40 minutos.
2 / Forme os espetinhos colocando
0s pedacos de frango intercalando
com pedagos de cebola. 3/ Grelhe na
churrasqueira ou na plancha por cerca
de 5 minutos de cada lado.

- 1/ Let the chicken marinate in the
mix for 40 minutes at least. 2 / Make
the skewers by alternating chicken
and onion pieces on each skewer. 3 /
Cook on the plancha or the BBQ grill for
5 minutes each side.




- 1/ Aceite y sale el chuleton.
2/ Cocine el chuletén de los dos lados.

& Chuleton 88 Anosuunii 6ik (KoT-ne-6ed)

Costeleta de vaca Costeleta de bovino oIy o g aeioral g
- . N L2 . algunas ramas de romero y sirva con
Wl [oBAXMM 60K (KoT-ae-6ed) =|= Beef rib sag/, pimienta y pimienta roja.y

- 1/ Unte e salgue a costeleta de
vaca. 2/ Grelhe a costeleta de vaca de
cada lado. 8 / Deixe repousar a came a
temperatura ambiente durante 5 minutos.
Adicione alguns raminhos de alecrim e
sirva com sal, pimenta e pimenta rosa.

- 1/ CMaxbTe 0/IMBKOBbIM MAc/IoM A
riocosmTe roBsixuii 6ok. 2/ [poxapsTe
rospkmi - 60Kk ¢ 0benx  CTOPOH.
3 / OcraBbTe MSFCO MpU KOMHATHOM
Temneparype Ha 5 MuHyT. [JobaBbTe
HECKOJILKO ~ BETOYEK  po3mapuHa
W rojaBaiiTe C COMbIO, YEPHBIM U
[DO30BbIM MEPLIEM.

- 1 / 3wmactite 0/MBKOBOK
oniero i noconite gnosudmi 6ik. 2 /
CmaxTe 9710Bu4mi bik 3 060X CTOPIH.
3 / Bamute msco npu  KiMHaTHIN
Temreparypi Ha 5 XxBuawH. [opavite
Ki/IbKa MiI0HOK PO3MapyHy | nofaBawite
3 CIfI/10, YOPHUM | DOXEBUM MEPLIEM.

- 1/ Unte e salgue a costela bovina.
2/ Grelhe a costela bovina em cada lado.
3/ Deixe repousar a carme a temperatura
ambiente por 5 minutos. Adicione alguns
raminhos de alecrim e sirva com sal,
pimenta-do-reino e pimenta rosa.

- 1/Rub oil and salt on the beef rib.
2/Cook the beef rib on each side. 3/Let
the meat settle at room temperature for
5 minutes. Add some rosemary sprigs
with sale, pepper, and pink berries.

—egigo—

X

@ +1 chuleton de 1 kg * foBAXMI 60K BECOM 1 Kr @ + 1 Costela Bovina 1 kg
+1 ¢l de aceite de oliva * 10mMn 0NMBKOBOTO Macna * 1 cl de azeite de oliva

* 1 cucharadita de pimienta * 1 yaliHaA noxka MoNoTOoro nepua * 1 ¢. de café de pimenta-do-reino
+ 1 cucharadita de pimienta roja * 1 CT. NOXKa po30BOro nepua + 1 c.de café de pimenta rosa

+ 5 ramas de romero * 5 BeTo4ek po3mapuHa * 5 raminhos de alecrim

. Sal + Conb + Sal

et S

+ 1 costeleta de vaca com 1 kg UA * Anouyni 6ik Barot 1 kr m * 1 beef rib of about 1 kg

* 1 cl de azeite * 10 Mn onnBKoBoOi onii + 1 cl of olive ol

+1 c. de café de pimenta * 1 KaB. NOXKa MeNeHoro nepLto + 1 teaspoon of pepper

+ 1 c.de café de pimenta rosa * 1 CT. NOXKa POXeBOro neputo * 1 teaspoon of pink berry
+ 5 raminhos de alecrim * 5 rino4oK po3mapuHy * 5 sprigs of rosemary

« Sal « Cinb « Salt

3 i NATERIAL
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Marinada azucarada-salada

+1 cebolla amarilla picada

+ 5% cucharadas soperas de salsa de soja
+ 4 cucharadas soperas de zumo de limon
+ 4 cucharadas soperas de aceite vegetal

+ 2 cucharadas soperas de miel
+ 2 cucharadas soperas de ajo picado
+ Unas ramas de cilantro

+1 cebola amarela picada

+ 5% c. de sopa de molho de soja
+ 4 ¢. de sopa de sumo de limao
+ 4 c. de sopa de Oleo vegetal

+ 2 c. de sopa de mel

+ 2 ¢. de sopa de alho picado

+ Alguns raminhos de coentros

+ 1 penyarbii (XenToiit) nyK,
13MeNbYeHHbI

+ 5% CT. NOXKM COEBOI0 Coyca

+ 4 CT. NOXKI NIMMOHHOTO COKa

+ 4 CT. NOXKI PaCTUTENLHOrO Macna

+ 2 CT. NIOXKW MeJa

+ 2 CT. NOXKIN U3MeNbYEHHOr0 YecHOKa

+ Heckonbko BETOYEK KopraHapa

® Marinada agridoce

] o
MapuHag cnagko-ComneHbli

& MapuvHazn conoako-ConoHui

© Marinada agridoce

?'”'é Sweet-savoury marinade

10/] & NI _JERE

* 1 pinyacra (xoBTa) Uunbyns, noapibHeHa
* 5% CT. NOXKM COEBOTO COYCY

* 4 CT. NOXKM MTUMOHHOTO COKY

* 4 CT. NOXKM POCANHHOI onii

* 2 CT. NOXKM Mepy

* 2 CT. IOXKM NOAPIBHEHOr0 YaCHUKY

+ Kinbka rinoyok kopianapy

+1 cebola amarela picada

* 5% c. de sopa de molho de soja
+ 4 ¢. de sopa de suco de limao

* 4 c. de sopa de 6leo vegetal

+ 2 ¢. de sopa de mel

+ 2 ¢. de sopa de alho picado

* Alguns raminhos de coentros

+ 1 chopper yellow onion

+ 5% tablespoons of soy sauce

+ 4 tablespoons of lemon juice

* 4 tablespoons of vegetable oil
+ 2 tablespoons of honey

+ 2 tablespoon of chopped garlic
+ Some coriander sprigs

+ 75 cl de puré de tomates

+ 1 cucharadita de pimenton

+ 1 cucharada sopera de salsa Worcestershire

+ 2 cucharadas soperas de vinagre

+ 1/2 cucharadita de canela molida

* 1 cucharada sopera de azucar o de
az(icar moreno

+ 1 cucharadita de sal

+ 1 cucharada sopera de miel

3] J I

[
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+ 750 Mn TOMATHOTO Miope

* 1 YaliHaA noxka nanpuku

+1 ¢T. noxka Bycrepckoro coyca

+ 2 CT. NOXKM YKcyca

+ 1/2 YaiiHaA NoXKN MONOTOM KOPHLbI

* 1 CT. NOXKM caxapa unu KopU4HEBoro

caxapa (KaccoHag)

* 1 YaiHaA noxka conv
+ 1 CT. noxka meaa

Kétchup
Ketchup
KeTuyn
KeTuyn
Ketchup
Ketchup

L)

525

-2 -JEY

+ 75 cl de puré de tomate

+ 1 ¢. de café de pimentao

+1 ¢. de sopa de molho Worcestershire
+ 2 ¢. de sopa de vinagre

+ 1/2 c. de café de canela moida

+1 ¢. de sopa de aglcar ou de aglicar

mascavo

+1¢c. de café de sal
+ 1 ¢. de sopa de mel

+ 75 cl de puré de tomates

+ 1 ¢. de café de colorau

+ 1 ¢. de sopa de molho Worcestershire

+ 2 ¢. de sopa de vinagre

+ 1/2 c. de café de canela moida

+ 1 ¢. de sopa de aglcar ou de aglicar
mascavado

+1¢. de café de sal

+1¢. de sopa de mel

Salsa Barbacoa
Molho Barbecue
Coyc bapbekto
Coyc bapbekto
Molho Churrasqueira
BBQ sauce

o O] H]E)

o] 4 T 0

+ 750 M TOMATHOTO Mtope

* 1 KaB. NoXka nanpuKu

+ 1 cT. noxka BycTepcbKoro coycy
+ 2 CT. NOXKM OLTY

+ 1/2 KaB. NOXKM MENEHOi KopuLi

+ 1 CT. NOXKM LyKpy 260 KOPUYHEBOTO LIYKPY

(kaccoHan)

+ 1 KaB. noXxka coni
+ 1 cT. noxka meay

+ 75 cl of tomato puree

+ 1 teaspoon of paprika

+ 1 tablespoon of Worcestershire sauce
+ 1 tablespoon of vinegar

+ 1/2 teaspoon of ground cinnamon

+ 1 tablespoon of white or brown sugar
+ A teaspoon of salt

+ 1 tablespoons of honey

- 1/Mezcle todos los ingredientes con
un batidor de mano en una gran cazuela.
2 / Haga espesar la salsa a fuego lento.
Condimente a su eleccion. 3/ Vierta todo
en una botella o en tarros.

- 1/ Misture todos os ingredientes num
tacho grande com um batedor. 2/Engrosse
0 molho em lume brando. Tempere a seu
gosto. 3/ Ponha tudo numa garrafa ou em
frascos.

- 1/ B 6onbLuoi kacTprone, cMeLLaiTe
BCE WHIPEAUEHT! C [OMOLYbIO BEHYMKA.
2 / Cryctute coyc Ha crabom OrHe.
[Npunpasete no Bkycy. 3 / Saneiite Bce B
OYTbLIKY UM PA3eNTe Mo baHKaM.

- 1/ Y Bemwkiii kactpy/, 3wmilavite
BCI IHrpeajeHT 3a [0MOMOroK  BiHYMKA.
2 / 3rarycrite coyc Ha Crabkomy BOTHI
[Npunpasre 3a cvakom. 3 / Sanwiite Bce B
MASLLKY a0 PO3/MHTE M0 baHKaXx.

- 1/ Em uma panela grande, misture
todos os ingredientes com um batedor.
2 / Engrosse o molho em fogo fraco.
Tempere a seu gosto. 3/ Despeje tudo em
uma garrafa ou em potes de vidro.

- 1/ Whisk all the ingredients inside a
large saucepan. 2 / thicken the sauce by
reducing it over a low flame. Season it to
your taste. 3/ Pour all of it into a bottle or
some jars.
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Pifia & la plancha
Ananas grelhado
B AHaHac Ha rpune
E AHaHac Ha rpuni

Abacaxi grelhado
= . .

== Grilled pineapple

DR eec

+ Pifia cortada en trozos
+ 20 g de azlicar moreno
+ 2 cucharadas soperas de zumo de

naranja

+ 50 g de menta picada

* Ananés cortado em pedagos

+ 20 g de acucar mascavo

+ 2 ¢. de sopa de sumo de laranja

+ 50 g de hortela-pimenta picadinha.

* AHaHac, nope3aHHbIN Ha KyCoYKM
+ 20 T KOpUYHEBOro caxapa
* 2 CT. IOXKM anefbCUHOBOro CoKa
* 50 I M3MENbYEHHON MATbI

* AHaHac, nopizaHuii Ha WMATOYKK
* 20 T KOPUYHEBOTO LyKpy

* 2 CT. IOXKM anefbCUHOBOr0 COKY
* 50 r nogpibHeHoi M'ATH

- 1/ Mezcle en un plato el azicar, el
Zumo de naranja, la menta y los trozos de
pifia. Deje marinar durante 30 minutos.
2 / Prepare los trozos de pifia en
brochetas (para hacerlas en la Barbacoa).
3/ Cocinelas durante unos 10 minutos.

- 1/Numa travessa, misture o agucar,
0 sumo de laranja, a horteld-pimenta e
0S pedacos de ananas. Deixe marinar
durante 30 minutos. 2 / Apresente 0s
pedacos de anands em espetadas
(para uma cozedura Barbecue).
3/ Deixe-os cozer cerca de 10 minutos.

- 1/ B 6nroge cmeluaiTe caxap,
anesnbCyHOBLIN COK, MSTY W KYCOYKM
aHaHaca. OctaBbTe MapuHoBaTbes 30
MuHYT. 2 / HakonmTe Kycoyku aHaHaca
Ha LWnaXxkv (475 MpUroToBAeHNs Ha
bapbexto). 3/ [oToBbTE 0KO10 10 MUHYT.

-1/ Y bmog aviwante Lykop,
anesibCYHOBWA  Cik, MSTY | LUMATOYKM
aHaHaca. 3amviuTe MapuHysatves Ha 30
XBAMH. 2/ HakoniTe 1MaToyky aHaHaca
Ha LNaXKkW (475 MOUroTyBaHHS Ha
bapbexio). 3/ [oTyvite 6/m3bKo 10 XBASINH,

- 1/Em um prato, misture o agucar,
0 suco de laranja, a horteld e 0s
pedacos de abacaxi. Deixe marinar por
30 minutos. 2/ Coloque 0s pedagos de
abacaxi em espetinhos (para cozinhar
na churrsqueiraa). 3/ Cozinhe por cerca
de 10 minutos.

- 1/ Mix the sugar in a plate with the
orange juice, the mint, and the pieces
of pineapple. Leave to marinate for 30
minutes. 2 / Put your pineapple pieces
onto the skewers (for cooking on the BBQ
grill). 3/ Cook them for about 10 minutes .

* Abacaxi cortado em pedacos

+ 20 g de aglcar mascavo

* 2 ¢. de sopa de suco de laranja
* 50 g de hortela picado

* A pineapple sliced into pieces
+ 20 gr of brown sugar

+ 2 tablespoons of orange juice
* 50 gr of finely chopped mint

Platano con chocolate y coco a la Barbacoa
Bananas chocolate noz de coco no Barbecue

Wl baHaHb! C LWOKOMaA0M U KOKOCOM, MPUroToB/IeHHbIe Ha Bapbekto
B BaHaHu 3 WOoKonagoM Ta KOKOCOM, MPUroToBaHi Ha 6apbekto

Bananas chocolate coco na Churrasqueira
S (2]
== BBQ Banana chocolate Coconut

HEiE eco

* 4 pléatanos cortados en 2
+ 200 g de chocolate
+ 8 cucharadas soperas de coco rallado

* 4 bananas cortadas em 2
+ 200 g de chocolate
+ 8 ¢. de sopa de noz de coco ralada

* 4 baHaHa, paspesaHHble nononam
+ 200 r wokonaga
* 8 CT. IOXEK KOKOCOBOW CTPYXKKM

* 4 6aHaHa, po3pisaHi HaBnin
+ 200 r wokonagy
* 8 CT. IOXXOK KOKOCOBOI CTPY>XKM
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* 4 bananas cortadas em 2
+ 200 g de chocolate
* 8 c. de sopa de coco ralado

* 4 bananas cut into 2 halves each
* 200 gr of chocolate
+ 8 tablespoons of shredded coconut



