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PARA COMENZAR

¢ Retire todo el material de envoltura y cualquier calcomania del
producto.

* Retire y guarde el material de lectura.

¢ Porfavor vaya a www.prodprotect.com/applica para registrar su
garantia.

¢ Lave las placas con agua caliente jabonada y séquelas bien.

Nota: Aunque las placas son lavables en maquinas lavaplatos, le
recomendamos fregarlas a mano para que conserven su apariencia.
Al lavarlas en el lavaplatos se le forma una capa turbia al metal que no
afecta el rendimiento del electrodoméstico, pero no luce atractivo.

CONSEJOS AL USAR SU PLACA PARA MINI-HAMBURGUESAS

La placa para mini-hamburguesas se puede usar para hacer
hamburguesas o huevos y salchichas para sandwiches de desayuno.

Como hacer mini-hamburguesas o salchichas de desayuno: Adjunte
ambas placas a la parrilla; coloque la placa para mini-hamburguesas
encima de la placa inferior de la parrilla. Cuando use ambas placas
inferiores, use la barra angular ajustable para levantar la parte de atras de
su parrilla 360 Grill™ de forma que la grasay el aceite se escurran lejos de
la comida (A).

Como hacer huevos: Adjunte la placa superior de la parrilla y la bandeja de
hornear; cologue la placa para mini-hamburguesas dentro de la bandeja
de hornear (B). Usted también puede usar la placa inferior para hacer
huevos, pero no le saldran totalmente planos.

Recetas

MINI-HAMBURGUESAS DE CARNE RAPIDAS Y FACILES
12 0z. de carne molida, baja en grasa

2 cdta. de sal

Y cdta. de pimienta negra

6 hojas pequefas de lechuga verde

6 panecillos, a la mitad

Ketchup

Coloque las placas sobre la parrilla George Foreman®; coloque la

placa para mini-hamburguesas sobre la placa inferior como se instruye
anteriormente. Use la barra angular ajustable y coloque la bandeja de goteo
debajo de la parte delantera de la parrilla. Cierre la parrilla y precaliéntela
alrededor de 8 minutos a temperatura Alta (High). (La luz verde se prendera
para notificarle que la parrilla esta lista.)

Divida la carne molida en 6 porciones iguales. Aplaste cada una
ligeramente para formar una hamburguesa de %2 pulgada de grosor.
Sazoénelas con sal y pimienta. Coloque las hamburguesas sobre la parrilla
en cada uno de las incisiones de |la nlaca Cierre |la tana v cocine |las

PARA SUJETAR LA PLACA SUPERIOR

Nota: La placa superior es la que tiene la flecha. Para instalar
correctamente, asegurese de que la flecha apunte hacia arrib

1. Con ambas manos sostenga una de las placas y use los pu
halar las asas de liberacion.

2. Recueste la placa contra el cuerpo principal de la parrilla y
asas, asegurandose de que los cierres a cada lado encajer
aperturas a cada lado de la parrilla (D).

3. Sialn tiene problemas encajando ambos lados a la vez, pu
uno primero y luego el otro.

4. Una vez que ambos cierres estén en su sitio, la placa debe
segura.

Nota: Si aun continda teniendo problemas para colocar o retir
de su parrilla, por favor llame gratis al 1-800-231-9786 y uno de
representantes de servicio al cliente le asistira con gusto.

PARA SUJETAR LA PLACA INFERIOR

1. Con ambas manos sostenga la placa inferior (para hacer m
hamburguesas o salchichas) o la bandeja de hornear (recc
para hacer huevos) y use los pulgares para halar |las asas
liberacion.

2. Recueste la placa contra el cuerpo principal de la parrilla,
asegurandose de que los cierres a cada lado encajen en |z
a cada lado de la parrilla.

MINI-HAMBURGUESAS DE CARNE Y QUESO AZUL
Y4 taza de queso azul en trozitos

2 cdas. de cebollinos en trocitos pequefios

Y cdta. sal

Y cdta. pimienta negra fresca

¥, cdta. aceite de oliva extra virgen

12 0z. carne molida, baja en grasa

6 hojas pequefas de lechuga verde

6 panecillos a la mitad

Coloque las placas sobre la parrilla George Foreman®; coloqu
para mini-hamburguesas sobre la placa inferior. Use la barra ¢
ajustable y coloque la bandeja de goteo debajo de la parte del
de la parrilla. Cierre la parrilla y precaliéntela alrededor de 8 im
temperatura Alta (High). (La luz verde se prendera para notific
parrilla esta lista.)

En un recipiente grande, combine el queso, el cebollino, la sal,
y aceite. Ahada la carne molida y mezcle; no mezcle demasiac
ingredientes.

Nusiida la rarne malida an R narrinnoac iatinalae Anlacta nada 1ir
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Recipes

QUICK AND EASY BEEF SLIDERS

12 oz. lean ground beef

Y2 tsp. salt

Ya tsp. black pepper

6 curly green leaf lettuce, small leaves
6 slider buns or small dinner rolls, split
Ketchup

Place grill plates on the George Foreman® Grill; place slider plate on bottom
grill plate as instructed. Use the adjustable angle bar and place the drip tray
below the front of the grill. Close grill and preheat for about 8 minutes on
High. (Green light will notify you that grill is ready.)

Divide ground beef mixture into 6 equal portions. Lightly flatten each to form
a ¥2-inch thick burger. Season with salt and pepper. Place burgers on the
grill in each of the slider cut-outs. Close lid and cook for 3 minutes, or until
desired doneness.

Assemble each slider by placing one leaf of lettuce on the bottom half of
each roll. Place cooked beef slider on lettuce. Top each slider with ketchup.
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GEORGE FOREMAN® BREAKFAST SANDWICH
6 sausage patties (about 1% oz., ea.)

6 medium or large eggs

Salt

Pepper

6 English muffins, split and toasted

Place grill plates on the George Foreman® Grill; place slider plat
bottom grill plate. Use the adjustable angle bar and place the dri
below the front of the grill. Close grill and preheat for about 8 mir
High. (Green light will notify you that grill is ready.)

Place sausage patties on the grill in each of the slider cut-outs. (
and cook for about 4 minutes or until internal temperature registi
on a meat thermometer. Remove sausage patties to platter and k
warm. Using pot holders, carefully return the grill to a flat horizol
position.

Gently drop one egg (without the shell) into each of the slider cu
(the egg white may run under the slider plate if you continue usir
bottom grill plate for a faster meal). Season with salt and pepper
lid and cook for about 3 minutes or to desired doneness.



