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INGREDIENTES:

- 250 g de queso emmental
- 120 g de queso manchego
- 60 g de mayonesa

- 50 g de cebolleta

- Thogaza de pan

- Pimienta

« Cebollino
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ELABORACION:

1. Cortamos el pan por la parte superior a modo de tapa y vaciamos la miga, ponemos la
tapa de nuevo y reservamos. 2. Rallamos el queso emmentaly el manchego y lo vertemos
en un bol. 3. En el mismo bol echamos la mayonesa, la pimientay la cebolleta picada fina-
mente. Mezclamos con una espatula. 4. Con esta mezcla rellenamos el pan. Colocamos la
tapay lo envolvemos con papel de aluminio. 5. Colocamos la rejilla en la cubeta, sobre ella
ponemos el pany programamos el ment horno durante 50 minutos. 6. Pasado este tiempo
retiramos el pan de la ollay lo servimos enseguida. Para comernos la fondue podemos usar
la tapa del pan cortada en trozos.
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E INGREDIENTS:
+ 250 g emmental cheese
+ 120 g manchego cheese
+ 60 g mayonnaise
+ 50 g spring onion

PREPARATION:

1. Cut a square off the bread's surface simulating a cover, remove breadcrumbs, pla-
ce the “cover” again and leave aside. 2. Grate emmental and manchego cheese and
storeitinabowl. 3.Pour mayonnaise into the same bowl, and mix it with pepper and
finely-minced spring onion. Mix with a spatula. 4. Stuff bread with the mixture. Place

« 1bread the cover and wrap it up with aluminium foil. 5. Assemble the grid in the inner pot,
+ Pepper place bread on it and set oven menu for 50 minutes. 6. After 50 minutes, take bread
« Chive out of the cooker and serve immediately. Use bread's top part to eat fondue.

@ INGREDIENTS : ELABORATION :

+ 120 g de fromage manchego

250 g d'emmental

- 60 g de mayonnaise
+ 50 g de ciboulette

+ Tmiche de pain

- Poivre

- Ciboule
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a ZUTATEN:

250 g Emmental Kase

- 120 g Manchego Kase
- 60 g Mayonnaise

- 50 g Lauchzwiebel

- TRundbrot

- Pfeffer

+ Schnittlauch
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NGREDIENTI:

+ 250 g di emmental
- 120 g di formaggio

stagionato

- 60 g di maionese

- 50 g dierba cipollina
- 1pagnotta di pane

- Pepe

E INGREDIENTES:

1. Coupez le pain au niveau de la partie supérieure comme un couvercle puis enlevez
la mie. Replacez le « couvercle » du pain et réservez. 2. Rapez l'emmental et le
fromage manchego puis versez-les dans un bola part. 3. Dans le méme bol, ajoutez
la mayonnaise, le poivre et la ciboulette finement hachée. Mélangez a l'aide d'une
spatule. 4. Remplissez le pain avec ce mélange. Replacez le « couvercle » du pain
puis enveloppez-le dans du papier aluminium. 5. Placez la grille dans la cuve puis le
pain par-dessus. Programmez le menu Four pendant 50 minutes. 6. Passé ce temps,
retirez le pain de la cuve et servez immédiatement. Pour manger la fondue, vous
pouvez utiliser le « couvercle » du pain coupé en morceaux.

ZUBEREITUNG:

1. Obere Seite des Rundbrots als Deckel schneiden und Brosel leeren, Deckel
wiedersetzen und beiseitestellen. 2. Emmental und Manchego Kase reiben und
in eine Schiissel geben. 3. In dieser Schiissel Mayonnaise, Pfeffer und gehackte
Lauchzwiebel geben. 4. Mit Spatel vermengen. 5. Rundbrot mit dieser Mischung
befiillen. 6. Deckel setzen und mit Alufolie einpacken. 7. Gitter in den Innentopf
einsetzen, darauf Rundbrot legen und Ofen-Meni 50 Minuten lang einstellen. 8.
Nach Ablauf der Zeit Brot herausnehmen und sofort servieren. 9. Brot-Deckel in
kleinen Stlickchen schneiden, um Fondue zu verzehren.

ELABORAZIONE:

1. Tagliamo il pane dalla parte superiore come un coperchio e svuotiamo la mollica,
chiudiamo di nuovo e conserviamo. 2. Grattugiamo l'emmental e il formaggio
stagionato e collochiamo in una ciotola. 3. Nella stessa ciotola aggiungiamo
la maionese, il pepe e l'erba cipollina tritata finemente. 4. Mescoliamo con una
spatola. 5. Riempiamo il pane con questo composto. 6. Collochiamo il coperchio e
avvolgiamo con carta alluminio. 7. Collochiamo la griglia nella vaschetta, mettiamo
ilpane su di essa e programmiamo il menu forno per 50 minuti. 8. Trascorso questo
tempo ritiriamo il pane dalla olla e serviamo immediatamente. 9. Per gustare la
fondue possiamo utilizzare il coperchio del pane tagliato a pezzi.

PREPARACAO:

+ 250 g de queijo emmental

- 120 g de queijo manchego

- 60 g de maionese (caseira ou ndo)
- 50 g de cebola verde

+ 1 pdo redondo grande

« Pimenta

« Cebolinho

1. Cortamos o pao pela parte superior a podo de tampa e esvaziamos o miolo,
pomos a tampa e reservamos. 2. Ralamos o queijo emmental e o manchego e
vertemos numa tigela. 3. Na mesma tigela pomos a maionese, a pimenta e a ce-
bola picada muito fina. 4. Misturamos com uma espatula. 5. Com esta mistura
recheamos o pao. Colocamos a tampa e envolvemos com uma folha de aluminio. 6.
Colocamos a grelha na tigela da panela, pomos o p&o por cima e programamos o
menu forno durante 50 minutos. 7. Passado este tempo retiramos o pao da panela
e servimos a seguir. Para comer o fondue, podemos usar a tampa do pao cortada
aos pedacos.
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