<p—— Cheesecake de polloy espinacas —&

INGREDIENTES:

La base:

- 200 gde
galletitas
saladas

- 100 g de
mantequilla

Elrelleno:

- 400 g de queso
crema

- 30gde
parmesano en

296

polvo

- 100 g de

cuarto trasero
deshuesado

- 75 g taquitos de

jamén

- 250 g de

espinacas

- 100 mlde nata

para cocinar

- 15 mlde aceite

de oliva

Horno -

A 4

+ 3 huevos
- Pimienta
« Orégano
- Sal

Chicken and spinach cheesecake - Cheesecake poulet et épinards -
Cheesecake MIT hahnchen UND spinat - Cheesecake di pollo e spinaci -
Cheesecake de frango e espinafres

D1nh | QPO

ELABORACION:

1. Para la base, trituramos las galletas con la mantequilla atemperada.
2. Extendemos la galleta en la base del molde y la chafamos para que se
quede compacta, guardamos en el frigorifico. 3. Para el relleno, vertemos
el aceite en la cubeta y programamos el menu sofreir durante 5 minutos.
4. Cuando alcance la temperatura agregamos el pollo troceado, el jamén
y las espinacas, removemos. 5. En un bol, batimos los huevos, la nata, los
quesos y salpimentamos. 6. Agregamos el pollo, el jamén y las espinacas,
mezclamos todo bien y vertemos la mezcla sobre la galleta. 7. Introduci-
mos el molde en la cubeta con la rejilla, programamos el menu horno 40
minutos, cerramos la tapay abrimos la valvula. 8. Para finalizar, retiramos
la cubetay colocamos el cabezal de horno 15 minutos a 200°C
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INGREDIENTS:

Ingredients for the base:

+ 200 g crackers

- 100 g of butter
Ingredients for the
filling:

+ 400 g cream cheese

- 30 g parmesan cheese

powder

+ 100 g boneless chicken leg

INGREDIENTS :

Ingrédients pour la base :
+ 200 g de biscuits salés

- 100 g de beurre

Ingrédients pour la

garniture:

+ 400 g de fromage a la
creme

- 30 g de parmesan en
poudre

- 100 g de quartier arriéere

désossé

ZUTATEN:

Zutaten fiir den Boden:
+ 200 g salzige Kekse

- 100 g Butter

Zutaten fur die Fillung:
+ 400 g Kaésecreme

+ 30 g Parmesan in Pulver

- 100 g Hahnchenkeule
ohne Knochen
« 75 g Schinken in

INGREDIENTI:
Ingredienti per la base:
- 200 g dicrackers

- 100 g di burro

Ingredienti per il ripieno:

+ 400 g di formaggio
fresco spalmabile

- 30 g di parmigiano
grattugiato

- 100 g di quarto di pollo

disossato

INGREDIENTES:

Para a base:

+ 200 g de bolachas
salgadas

- 100 g de manteiga

Para o recheio:

+ 400 g de queijo creme

- 30 g de parmesdo em
pé

- 100 g de cochas de
frango sem ossos

- 75 g ham dices

+ 250 g spinach

+ 100 ml cooking cream
- 15 mlolive oil

- 3eggs

- Pepper

- Oregano

- Salt

+ 75 g de dés de jambon
+ 250 g d'épinards

- 100 ml de creme

+ 15 mld'huile d'olive

+ 3 ceufs

- Poivre

- Origan

« Sel

Waiirfeln

+ 250 g Spinat

+ 100 ml Kochsahne
+ 15 mL Olivenol

-+ 3 Eier

- Pfeffer

+ Oregano

- Salz

- 75 g didadini di

prosciutto

- 250 g di spinaci
- 100 mldi panna da

cucina

- 15 mldiolio di oliva
« 3uova

- Pepe

- Origano

- Sale

+ 75 g de cubos de

presunto

+ 250 g de espinafres
- 100 mlde natas para

cozinhar

+ 15 mlde azeite
+ 3 0vos

- Pimenta

+ Orégédos

- Sal

Horno - Oven -

PREPARATION:

1. To form the base, crush biscuits with butter. 2. Spread mashed
biscuits along the mould's base and store in the fridge. 3. For the
filling, pour oil into the inner pot and set stir-fry menu for 5 minutes.
4. When temperature is ready, introduce dliced chicken, ham and
spinach. Stir. 5. Beat eggs, cream, cheese, salt and pepper in a bowl. 6.
Add chicken, ham and spinach and mix well. Pour the mixture over the
biscuit base. 7. With the grid in place, introduce the mould in the inner
pot, set oven menu for 40 minutes, close the cover and the valve. 8. To
finsh off, remove the oven lid and set 200 °C for 15 minutes.

ELABORATION :

1. Pour la base, triturez les biscuits avec le beurre tempéré. 2. Etalez
les biscuits triturés a la base d'un moule et écrasez-les bien pour que
la base soit compacte. Conservez-la dans le réfrigérateur. 3. Pour la
garniture, versez l'huile d'olive dans la cuve puis programmez le menu
Faire revenir pendant 5 minutes. 4. Lorsque la température est atteinte,
ajoutez les morceaux de poulet, les dés de jambon et les épinards
puis remuez. 5. Dans un bol a part, battez les ceufs, la creme et les
fromages puis salez et poivrez. 6. Ajoutez les morceaux de poulet,
les dés de jambon et les épinards dans le bol puis mélangez bien le
tout. Versez le mélange sur la base de biscuits. 7. Introduisez le moule
dans la cuve sur la grille puis programmez le menu Four pendant 40
minutes. Fermez le couvercle et la valve. 8. A la fin, placez la téte de
four pendant 15 minutes a 200 °C.

ZUBEREITUNG:

1. Fir den Boden, Kekse und Butter zerkleinern. 2. Zerkleinerte Kekse
im Backform verteilen und im Kuhlschrank aufbewahren. 3. Fir die
Fiillung Olin den Innentopf gief2en und Anbraten-Funktion 5 Minuten
lang einstellen. 4. Wenn das Gerat dir Temperatur erreicht hat,
gehacktes Hahnchen, Schinken und Spinate geben und rihren. 5. In
einer Schissel Eier, Sahne, Kase schlagen und mit Salz und Pfeffer
wdirzen. 6. Hdhnchen, Schinken, Spinat geben, alles richtig vermengen
und Mischung auf die Kekse giefsen. 7. Backform in den Innentopf
mit dem Gitter legen, Ofen-Menu 40 Minuten lang einstellen, Deckel
schlief3en und Ventil 6ffnen. 8. Schlief3lich Innentopf abnehmen und
Hei3luftofen auf 200 °C 15 Minuten lang einstellen.

ELABORAZIONE:

1. Per la base, trituriamo i crackers con il burro a temperatura
ambiente. 2. Stendiamo sulla base i crackers triturati, schiacciamo
per renderla compatta e conserviamo in frigorifero. 3. TPer il ripieno,
versiamo l'olio nella vaschetta e programmiamo il menu soffriggere
per 5 minuti. 4. Raggiunta la temperatura aggiungiamo il pollo a pezzi,
il prosciutto, gli spinaci e mescoliamo. 5.In una ciotola, sbattiamo
le uova, la panna, i formaggi, saliamo e pepiamo. 6. Aggiungiamo il
pollo, il prosciutto e gli spinaci, mescoliamo bene il tutto e versiamo
il composto sulla base dei crackers. 7. Introduciamo lo stampo nella
vaschetta con la griglia, programmiamo il menu forno per 40 minuti,
chiudiamo il coperchio e apriamo la valvola. 8. Per terminare, ritiriamo
la vaschetta e collochiamo il coperchio-forno per 15 minuti a 200 °C.

PREPARACAO:

1. Para a base, trituramos as bolachas com a manteiga amolecida.
2. Estendemos as bolachas trituradas na base da forma, esmagamos
para que figue compacta e guardamos no frigorifico. 3. Para o recheio,
vertemos o azeite na tigela e programamos o menu refogar durante
5 minutos. 4. Quando alcancar a temperatura adicionamos o frango
cortado, o presunto e os espinafres, revolvemos. 5. Numa tigela a
parte, batemos os ovos, as natas, os queijos e sal e pimenta. 6. dicio-
namos o frango, o presunto e os espinafres, misturamos tudo bem e
vertemos esta mistura sobre as bolachas na forma. 7. Introduzimos a
forma na tigela com a grelha posta, programamos o menu forno a 40
minutos, fechamos a tampa e abrimos a valvula. 8. Finalmente, reti-
ramos a tigela e colocamos o cabecal de forno 15 minutos a 200 °C.
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PH— Milhojas de patata y beicon —

Potato and bacon mille-feuille - Mille-feuilles pommes de terre et bacon - Mille-Feuille
UND bacon - Millefoglie di patate e bacon - Milfolhas de batata e bacon
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INGREDIENTES:

+ 400 g patatas

« 225 g beicon

- 180 g de mozzarella
- Sal

+ Pimienta

INGREDIENTS:
- 400 g potatoes
- 225 g bacon

- 180 g grated mozzarella

cheese
+ Salt
- Pepper

INGREDIENTS :

- 400 g de pommes
de terre

- 225 g de bacon

- 180 g de mozzarella
rapée

- Sel

- Poivre

ZUTATEN:

+ 400 g Kartoffeln

+ 225 g Bacon

- 180 g geriebene
Mozzarella

- Salz

- Pfeffer

INGREDIENTI:

+ 400 g di patate

« 225 g dibacon

- 180 g di mozzarella
grattugiata

- Sale

- Pepe

INGREDIENTES:

+ 400 g de batata

« 225 g de bacon

- 180 g de mozzarella
ralada

- Sal

- Pimenta

ELABORACION:

1. Cortamos las patatas en rodajas muy finas. Las condimentamos con sal y
pimienta. 2. Colocamos en un molde las cortadas de beicon formando la base.
3. Ponemos la patata a rodajas intercalada con la mozzarella sobre la base
de beicon. 4. Cerramos con las tiras de beicon e introducimos el molde en la
cubeta con la rejilla, programamos el mend horno a 180 °C durante 40 minutos.
5. Para finalizar, colocamos el cabezal de horno durante 10 minutos a 200 °C.

PREPARATION:

1. Cut potatoes into thin slices. Add salt and pepper. 2. Use bacon slices to
form the base of the mould. 3.Prepare potato slices and mozzarella, and
alternate layers on top of the bacon base. 4. Use bacon slices to close it and
introduce the mould in the inner pot with the grid in place. Set oven menu and
180 °C for 40 minutes. 5. To finsh off, assemble the oven lid and set 200 °C
for 10 minutes.

ELABORATION :

1. Coupez les pommes de terre en fines rondelles. Salez et poivrez. 2. Placez
les tranches de bacon dans un moule afin de former la base. 3. Placez les
pommes de terre en rondelles intercalées avec la mozzarella sur la base de
bacon. 4. Fermez avec les tranches de bacon et introduisez le moule dans la
cuve sur la grille. 5. Programmez le menu Four a 180 °C pendant 40 minutes. 6.
Alafin, placez la téte de four pendant 10 minutes & 200 °C.

ZUBEREITUNG:

1. Kartoffel in feine Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen. 2.
Scheiben Bacon in eine Backform legen, um den Boden zu formen. 3. Kartoffel
in Scheiben und Mozzarella auf Bacon legen. 4. Mit Bacon Scheiben schliefsen
und Backform in den Innentopf mit dem Gitter legen, Ofen-Men( auf 180 °C,
40 Minuten lang einstellen. 5. Schliefdlich Heif3luftofen auf 200 °C wahrend
10 Minuten stellen.

ELABORAZIONE:

1. Tagliamo le patate a fettine sottili. 2. Condiamo con sale e pepe. 3.
Collochiamoinuno stampo le fette dibacon creando una base. 4. Aggiungiamo
le patate a fette con la mozzarella sulla base di bacon. 5. Chiudiamo con le
striscioline di bacon e introduciamo lo stampo nella vaschetta con la griglia,
programmiamo il menu forno a 180 °C per 40 minuti. 6. Infine, collochiamo il
coperchio-forno per 10 minuti a 200 °C.

PREPARACAO:

1. Cortamos as batatas as rodelas muito finas. Temperamos com sal e pimen-
ta. 2. Colocamos numa forma as tiras de bacon formando a base. 3. Pomos
a batata as rodelas intercalada com a mozzarella sobre a base de bacon. 4.
Fechamos com as tiras de bacon e introduzimos a forma na tigela com a grel-
ha, programamos o menu forno a 180 °C durante 40 minutos. 5. Para finalizar,
colocamos o cabecal de forno durante 10 minutos a 200 °C.
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' INGREDIENTES: ELABORACION:
La piperrada: . Pimienta 1. Troceamos la cebolla, el ajoy la cebolla finamente, vertemos el aceite en la cubeta y
. 250 g de tomate . Sal programamos el ment plancha durante 8 minutos. 2. Alcanzada la temperatura agre-

- 100 g de pimiento Verduras: gamos las verduras troceadas. 3. Mientras tanto, rallamos el tomate y cuando queden

rojo . 1calabacin 4 minutos para acabar el programa lo afladimos y salpimentamos. Reservamos la mi-
. 15 mlde aceite de - 1berenjena tad y el resto lo utilizamos de base en nuestro molde desmoldable. 4. Cortamos en

oliva . 3tomates rodajas finas el calabacin, la berenjena y el tomate, ponemos las rodajas en el molde
. ¥ cebolla en forma de espiral alternando las hortalizas. 5. Ponemos por encima de las verduras
- Tajo la piperrada restante. Tapamos el molde con papel de aluminio y horneamos a 140
- Thoja de laurel °C durante 40 min. 6. Quitamos el papel de plata y colocamos el cabezal de horno 10
. Tomillo minutos a 200 °C.

300 Horno - Oven - Four - Ofen - Forno



INGREDIENTS:

Ingredients for - Pepper
ratatouille: - Salt

+ 250 g tomatoes Vegetables:
- 100 g red pepper - 1courgette
+ 15 mlolive oil « Taubergine
« Y2 0nion - 3 tomatoes
+ 1garlic

« 1bay leaf

« Thyme

INGREDIENTS :
Ingrédients pour la - Sel
piperade : Légumes:

+ 250 g de tomates - 1courgette
- 100 g de poivrons - Taubergine
rouges - 3 tomates
+ 15 mld'huile d'olive

+ 1/2 oignon

- Tail

« 1feuille de laurier
- Thym

- Poivre

w .
e ZUTATEN:

Zutaten fur Piperade: Gemiise:

- 250 g Tomate « 1Zucchini

- 100 g rote Paprika - 1Aubergine
- 15 mLOlivendl - 3 Tomaten
- Y2 Zwiebel

+ TKnoblauch

- 1Llorbeerblatt

- Thymian

- Pfeffer

- Salz

INGREDIENTI:

Ingredienti per la

peperonata:

- 250 g di pomodori

- 100 g di peperone
rosso

+ 15 mldiolio dioliva

- Y2 cipolla

- 1 spicchio d'aglio

- 1foglia di alloro

- Timo

- Pepe

- Sale

Verdure:

- 1zucchina

- Tmelanzana
- 3 pomodori

INGREDIENTES:

Para o molho: Legumes:

+ 250 g de tomate + 1curgete

- 100 g de pimento -+ 1beringela
vermelho - 3 tomates

+ 15 mlde azeite
« Y2 cebola

« 1Talho

+ 1folha de louro
« Tomilho

- Pimenta

- Sal

Horno - Oven -

PREPARATION:

1. Mince onion and garlic, pour oilinto the inner pot and set griddle menu for 8
minutes. 2.0nce the temperature is reached, introduce chopped vegetables.
3. Meanwhile, grate tomato and add it 4 minutes before the menu ends
together with salt and pepper. Leave half aside and use the rest to form the
mould's base. 4. Slice courgette, aubergine and tomato. Form a spiral with
slices, alternating vegetables. 5. Cover the vegetable spiral with the rest of
the tomato sauce. Cover the mould with aluminium foil and bake it at 140 °C
for 40 minutes. 6. Remove aluminium foiland place the oven lif for 10 minutes
at 200 °C.

ELABORATION :

1. Coupez l'oignon et lail finement puis versez ['huile dans la cuve. Programmez
lemenu plancha pendant 8 minutes. 2. Une fois la température atteinte, ajoutez
les légumes coupés en morceaux. 3.Pendant ce temps, rapez les tomates. A 4
minutes de la fin, ajoutez les tomates puis salez et poivrez. Réservez la moitié
puis utilisez l'autre moitié comme base dans un moule. 4. Coupez la courgette,
laubergine et les tomates en fines rondelles. Mettez les rondelles dans le
moule, en forme de spirale, en alternant les légumes. 5.Placez par-dessus les
légumes et la piperade restante. Couvrez le moule avec du papier aluminium
puis enfournez a 140 °C pendant 40 minutes. Enlevez le papier aluminium puis
placez la téte de four pendant 10 minutes a 200 °C.

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden, Ol in den Innentopf giefRen
und Pfanne-Funktion 8 Minuten lang einstellen. 2. Sobald das Gerat die
Temperatur erreicht gehackte Gemlse dazugeben. 3.Wahrenddessen
Tomate reiben und 4 Minuten vor Ende des Kochvorgangs Tomate dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1/2 beiseitestellen und 1/2 fur den Boden
unserer Backform verwenden. 4. Zucchini in feinen Scheiben Aubergine und
Tomate schneiden, Scheiben in Backform legen und mit Gemise einfligen.
5. Piperrada auf Gemuse verteilen. Backform mit Alufolie abdecken und auf
1400°C, 40 Minuten lang backen lassen. 6.Alufolie entfernen und Heifdluftofen
10 Minuten auf 200 °C einstellen.

ELABORAZIONE:

1. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden, Ol in den Innentopf gieRen
und Pfanne-Funktion 8 Minuten lang einstellen. 2. Sobald das Gerat die
Temperatur erreicht gehackte Gemulse dazugeben. 3.Wahrenddessen
Tomate reiben und 4 Minuten vor Ende des Kochvorgangs Tomate dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1/2 beiseitestellen und 1/2 fur den Boden
unserer Backform verwenden. 4. Zucchini in feinen Scheiben Aubergine und
Tomate schneiden, Scheiben in Backform legen und mit Gemuse einfligen.
5. Piperrada auf Gemuse verteilen. Backform mit Alufolie abdecken und auf
1400°C, 40 Minuten lang backen lassen. 6.Alufolie entfernen und Heifdluftofen
10 Minuten auf 200 °C einstellen.

PREPARACAO:

1. Picamos a cebola e o alho, vertemos o azeite na tigela e programamos o
menu prancha durante 8 minutos. 2. Alcancada a temperatura adicionamos os
legumes cortados. 3. Entretanto, ralamos o tomate e adicionamos quando fal-
tarem 4 minutos para acabar o programa e pomos sal e pimenta. Reservamos
metade do molho e o resto utilizamos de base na nossa forma desmontavel. 4.
Cortamos as rodelas finas a crocante, a beringela e o tomate, pomos as rodelas
na forma em forma de espiral alternando os legumes. 5. Pomos por cima das
verduras o molho restante. Tapamos a forma com uma folha de aluminio e pro-
gramamos menu forno a 140 °C durante 40 min. 6. Tiramos a folha de aluminio
e colocamos o cabecal de forno 10 minutos a 200 °C.
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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

302

Fondue 2¢S

R 24 | @ 45min |

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

w .
a ZUTATEN:

250 g Emmental Kase

- 120 g Manchego Kase
- 60 g Mayonnaise

- 50 g Lauchzwiebel

- TRundbrot

- Pfeffer

+ Schnittlauch

[ |

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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