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RECETTES

BURGER AUSTRALIEN

6 portions

500g (1 lb) de boeuf haché

1 tasse de chapelure fraîche

1 petit oignon pelé et émincé

1 c. à thé d’ail écrasé

1 c. à soupe de persil séché 

1 oeuf légèrement battu

Pour cuire et servir:
6 tranches de bacon minces

6 pains à hamburger

1 boîte de 250g (8 oz) de betteraves

tranchées et égouttées

2 tomates italiennes tranchées minces

Ketchup

6 tranches de fromage cheddar

¼ de coeur de laitue iceberg effiloché

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffez jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Dans un grand bol, mélanger tous les 
ingrédients. Former 6 galettes et réserver.

3.	Déposer les galettes sur la plaque 
inférieure du gril préchauffé et abaisser la 
plaque supérieure. Ajuster le contrôle de 
la hauteur selon l’épaisseur des galettes. 
Cuire 4-5 minutes.

4.	Placer les tranches de bacon sur  
le gril. Beurrer légèrement les pains  
à hamburger.

5.	Déposer une galette de viande sur la 
moitié des pains et recouvrir de bacon, 
tomates, ketchup et fromage. Ajouter la 
laitue et l’autre moitié du pain.

Servir immédiatement.

FILETS DE POULET TERIYAKI

4 portions

4 filets de poitrine de poulet coupés en 
deux

1 c. a soupe de mirin

2 c. à soupe de sauce soja

2 c. à thé de sucre en poudre

2 c. à thé de saké de cuisson

Pour servir:
Tranches de citron

Riz cuit a la vapeur

Salade verte

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffez jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Mélanger le mirin, la sauce soya, le sucre 
et le saké. Déposer le poulet dans un plat 
à cuisson en acier inoxydable et recouvrir 
de marinade. Laisser mariner 30 minutes 
avant la cuisson.

3.	Mettre le poulet sur le gril préchauffé 
et abaisser la plaque supérieure pour 
qu’elle effleure le poulet.

4.	Cuire 4-5 minutes ou jusqu’à ce que le 
poulet soit cuit.

5.	Retirer le poulet et laisser reposer 5 
minutes avant de servir sur un lit de riz 
cuit à la vapeur.

Garnir de quartiers de citron et 
accompagner d’une salade verte.
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RECETTES

KEBABS D’AGNEAU À L’ORIGAN

4 portions

1 c. à soupe d’huile d’olive

1 c. à soupe de jus de citron

1 c. à thé d’ail haché (préparé)

1 c. à soupe de feuilles d’origan séchées

500g (1 lb) de longe d’agneau coupée en

cubes de 3cm (1¼ po)

Poivre noir fraichement moulu

4 brochettes pour kebab 

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Dans un grand bol, mélanger l’huile, 
le jus de citron, l’origan et l’ail. Ajouter 
l’agneau et laisser mariner 30 minutes 
avant de l’enfiler sur les quatre 
brochettes.

3.	Poivrer généreusement chaque kebab et 
déposer sur le gril.

4.	Abaisser la plaque supérieure pour 
qu’elle repose légèrement sur l’agneau. 
Cuire 4 à 5 minutes.

Servir avec du pain croûté et une salade 
grecque faite de feuilles de salade, d’olives 
noires et de fromage feta émietté.

BÉBÉ POULPE À LA SAUCE CHILI 
ET À L’AIL

4 portions

750g (1,5 lb) de bébé poulpe nettoyé

2 c. à soupe d’huile d’olive

1 c. à soupe de sauce chili thailandaise 
douce

Jus et zeste d’une lime

1 c. à thé d’ail haché (préparé)

Poivre frâichement moulu

Pour garnir:
Quartiers de lime

Tiges de coriandre

Pour servir:
Nouilles vermicelles cuites à la vapeur 

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Dans un grand bol, mélanger le poulpe, 
l’huile, la sauce chili, le zeste et le jus de 
lime, l’ail et le poivre.

3.	Placer la poulpe sur le gril préchauffé et 
abaisser la plaque supérieure. Cuire  
3 minutes.

Retirer du gril et servir sur un lit de 
vermicelles garni de lime et de coriandre.
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RECETTES

CONTRE FILET MARINÉ

4 portions 

1 tasse/250 ml de vin rouge

2 c. à soupe d’huile d’olive

1 c. à soupe de moutarde de Dijon

1 c. à thé d’ail haché (préparé)

4 steaks de contre-filet de 3cm/1¼  
po d’épaisseur

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine. 

2.	Dans un bol à couvercle, mélanger le 
vin, l’huile, la moutarde et l’ail et bien 
agiter. Placer les steaks dans un plat peu 
profond et recouvrir de marinade.

3.	Laisser mariner à la température de la 
pièce de 30 minutes à une heure.

4.	Retirer les steaks de la marinade et les 
placer sur le gril. Cuire 3 minutes pour 
des steaks rosés.

Servir avec des pommes de terre en purée 
et une salade verte.

DARNES DE SAUMON DE 
L’ATLANTIQUE EN CROÛTE AU 
POIVRE ET À L’ESTRAGON

4 portions

2 c. à soupe d’huile d’olive

2 c. à soupe de feuilles d’estragon

séchées

Poivre noir moulu grossièrement

4 darnes de saumon de l’Atlantique

d’environ 180g (6 oz) chacun

Pour garnir:
Quartiers de lime ou de citron

Pour servir:
Frites ou petites pommes de terre vapeur

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Mélanger l’huile et l’estragon ainsi 
qu’une généreuse portion de poivre noir 
grossièrement moulu.

3.	Brosser les darnes de saumon sur les 
deux côtés avec le mélange et placez-les 
sur le gril.

4.	Ajuster la hauteur du gril pour que la 
plaque supérieure effleure les darnes  
de poisson.

5.	Cuire 2 minutes de façon à ce que le 
poisson soit doré à l’extérieur et rosé 
à l’intérieur. Prolonger la cuisson de 
quelques minutes si vous désirez un 
poisson plus cuit.

Retirer du gril et servir immédiatement.
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CREVETTES PIQUANTES AU 
GINGEMBRE

4 portions

1 kg (2,2 lb) de crevettes géantes pelées 
avec la queuec.

1 c. à thé d’ail écrasé

¼ de tasse de sauce soja

¼ de tasse de vin blanc sec

1 c. à soupe de gingembre finement râpé 

350 ml (12 oz) de sauce chili  
thailandaise douce

Brochettes de bois trempées dans l’eau

Pour servir:
Riz au jasmin cuit a la vapeur

Brocoli chinois sauté

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine. 

2.	Enfiler les crevettes sur les brochettes  
(environ 4 par brochette).

3.	Combiner le reste des ingrédients et 
bien mélanger. Verser le tout sur les 
crevettes. Placer les brochettes sur le 
gril préchauffé et abaisser la plaque 
supérieure. Cuire 2-3 minutes ou jusqu’à 
ce que les crevettes soient rosées  
et tendres.

Servir immédiatement avec le riz à la 
vapeur et le brocoli.

BROCHETTES DE POULET AU 
CITRON ET AU MIEL 

4 portions

500g (1 lb) de filets de poitrines de poulet

2 c. à soupe de jus de citron

2 c. à soupe de miel

2 c. à thé de graines de sésame

1 c. à the de gingembre râpé

Brochettes de bois trempees dans l’eau

Pour servir:
Riz basmati cuit a la vapeur

Légumes verts cuits à la vapeur

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine. 

2.	Couper le poulet en fines lanières et 
l’enfiler sur 8 brochettes. Déposer sur 
le gril préchauffé et abaisser la plaque 
supérieure. Cuire 3-4 minutes ou jusqu’à 
cuisson complète.

3.	Pendant que le poulet cuit, mélanger 
le jus de citron, le miel, les graines de 
sésame et le gingembre.

Retirer les brochettes du gril et servir sur 
un lit de riz et de légumes cuits à la vapeur. 
Napper de la sauce au citron et au miel.  

RECETTES
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SALADE DE BOEUF AUX PIMETS 
ROUGES ET NOIX-CAJOU

4 portions

500g (1 lb) de rumsteck ou de bifteck  
de surlonge

3 piments rouges doux, hachés

2 c. à soupe de sauce soja

1 c. à thé de gingembre écrasé

½ c. à thé d’ail écrasé

 Salade verte

Pour servir:
½ tasse de noix-cajou hachées

Sauce soja

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Couper le steak en fines lanières et le 
mélanger au piment rouge, sauce soja,  
gingembre et ail. Laisser mariner  
20 minutes.

3.	Placer sur le gril préchauffé et abaisser la 
plaque supérieure. Cuire 1-2 minutes de 
chaque côté.

Déposer la salade verte dans des bols 
individuels et recouvrir de lanières de 
boeuf. Saupoudrer de noix-cajou et de 
sauce soja.

ESCALOPES D’AGNEAU 
THAILANDAISES AU CURRY VERT

4 portions

1 c. à soupe de pâte de curry vert

thailandaise

3 c. à soupe de crème de noix de coco

1 c. à soupe de coriandre coupée

12 escalopes d’agneau parées

Pour servir:
Riz cuit à la vapeur et salade verte

1.	Régler le Gril-Panini à ‘SEAR’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Mélanger la pâte de curry, la crème de 
noix de coco et la coriandre. Étendre sur 
les escalopes et laisser mariner  
20 minutes.

Servir avec du riz cuit à la vapeur et une 
salade verte.

RECETTES
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POULET AU PAIN LAVASH AVEC 
MANGUE ET MAYONNAISE AUX 
NOIX DE PIN

4 portions

¼ tasse de mayonnaise

½ c. à soupe de salsa

1 c. à thé de zeste de lime râpé

½ c. à soupe de jus de lime

125 g (5 oz) de morceaux de mangue en 
boîte, égouttés

1½ c. à soupe de nois de pin grillées

1 poitrine de poulet grillée et émincée

2 tranches de pain lavash

1 avocat tranché

1.	Régler le Gril-Panini à ‘PANINI’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Mélanger la mayonnaise, la salsa, le 
zeste et le jus de lime, les mangues, les 
noix de pin et le poulet.

3.	Étendre le mélange sur chaque pain 
lavash. Recouvrir de tranches d’avocat et 
rouler fermement.

4.	Placer les pains lavash sur la plaque 
inférieure du gril préchauffé et abaisser la 
plaque supérieure. Cuire jusqu’à ce que 
le pain soit doré, croustillant et chaud à 
l’intérieur, environ 8 minutes.

Couper en diagonale et servir avec une 
salade verte.

FOCACCIA ITALIENNE  
AUX LÉGUMES

2-3 portions

3 petites focaccias au fromage et olives

1½ c. à soupe de pesto

125 g (5 oz) de tomates italiennes  
Roma tranchées

100 g (4 oz) de fromage bocconcini, 
égoutté et tranché

1 oignon espagnol moyen, émincé

1 c. à soupe de vinaigre balsamique

1½ c. à soupe d’huile extra vierge

Sel et poivre au goût

1.	Régler le Gril-Panini à ‘PANINI’ et 
préchauffer jusqu’à ce que le témoin vert 
‘READY’ s’illumine.

2.	Couper la focaccia en deux pour former 
un sandwich. Napper de pesto. Ajouter 
les tomates, le fromage, les oignons, le 
vinaigre, l’huile et les assaisonnements.

3.	Placer les focaccias sur la plaque 
inférieure du gril préchauffé et cuire 
jusqu’à ce qu’elles soient dorées, 
croustillantes et chaudes à l’intérieur, 
environ 8 minutes.

RECETTES
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ROULÉS DE PITA AU ROSBIF

2-3 portions

2 pains Pita ronds

70 gr (3,5  oz) de fromage à la crème

3 c. à thé de moutarde en grains

½ c. à soupe de jus de citron

½ tasse de jus de betterave en  
boîte, égoutté

100 gr (3,5 oz) de rosbif saignant émincé

70 gr (3 oz) d’aubergine rôtie marinée

1.	Préchauffer le Gril-Panini à ‘PANINI’ 
jusqu’à ce que le témoin vert ‘READY’ 
s’illumine.

2.	Mélanger le fromage à la crème, la 
moutarde et le jus de citron. Napper la 
mixture sur les pains Pita. Recouvrir de 
betteraves, de rosbif et d’aubergine. 
Rouler fermement.

3.	Placer les pains Pita sur la plaque 
inférieure du gril préchauffé et abaisser la 
plaque supérieure. Cuire jusqu’à ce que 
les pains Pita soient dorés, croustillants 
et chauds à l’intérieur, environ  
10 minutes.

Trancher et servir.

ROULÉS DE PAIN LAVASH AU 
SAUMON FUMÉ

2-3 portions

2 grandes tranches de pain lavash

100 gr (3,5 oz) de fromage à la crème

1 c. à soupe de jus de citron

½ c. à soupe de câpres égouttées

½ c. à soupe d’aneth finement hachée

Poivre fraîchement moulu, au goût

2 zucchinis, attachés avec des pelures  
de légumes

200 gr (7 oz) de saumon fumé

1.	Préchauffer le Gril-Panini à ‘PANINI’ 
jusqu’à ce que le témoin vert ‘READY’ 
s’illumine.

2.	Mélanger le fromage à la crème, le jus  
de citron, les câpres et le poivre. 
Napper le mélange sur les pains lavash. 
Recouvrir de zucchini et de saumon 
fumé et rouler fermement.

3.	Placer les pains lavash sur la plaque 
inférieure du gril préchauffé et abaisser la 
plaque supérieure. Cuire jusqu’à ce que 
les pains soient dorés, croustillants et 
chauds à l’intérieur, environ 5-8 minutes.

Trancher et servir.

RECETTES
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PAIN PITA ÉPICÉ À L’AGNEAU 

2-3 portions

1 c. à soupe d’huile

125 gr (4,5 oz) d’agneau haché 

2 c. à soupe d’oignon finement haché

½ tasse de tomates en dés

1 c. à soupe de menthe fraîche hachée

¼ c. à thé de coriandre moulue

Une pincée de gingembre moulu

½ c. à thé de poudre de cumin

¼ c. à thé de curcuma

Sel et poivre au goût

3 pains Pita

3 tranches de fromage suisse

Sauce Tatziki pour servir

1.	Préchauffer le Gril-Panini à ‘PANINI’ 
jusqu’à ce que le témoin vert ‘READY’ 
s’illumine.

2.	Chauffer l’huile dans une poêle à frire 
et faire revenir l’agneau, l’oignon, les 
tomates, la menthe, les épises et les 
assaisonnements jusqu’à cuisson 
complète et coloration. Égoutter et 
laisser refroidir.

3.	Ouvrir les pochettes de pain Pita et les 
remplir de la mixture d’agneau. Insérer 
une tranche de fromage dans chaque 
pochette.

4.	Placer les pains Pita sur la plaque 
inférieure du gril préchauffé et abaisser 
la plaque supérieure. Cuire jusqu’à ce 
que les pains soit colorés, croustillants et 
chauds à l’intérieur, environ 10 minutes.

Servir avec la sauce Tatziki.

FOCACCIA AU FROMAGE DE 
CHÈVRE ET POIVRONS RÔTIS

2 portions

1 grosse focaccia

90 gr (3 oz) de fromage de chèvre ramolli

½ c. à soupe de persil italien haché

½ c. à soupe de basilic haché

1 gousse d’ail émincée

1 c. à soupe de câpres égouttées

1 c. à soupe de jus de citron

½ c. à soupe de sauce chili thaïlandaise

60 gr (2 oz) de zucchini rôti mariné

50 gr (2 oz) de tomates séchées 

1.	Préchauffer le Gril-Panini à ‘PANINI’ 
jusqu’à ce que le témoin vert ‘READY’ 
s’illumine.

2.	Couper la focaccia en deux pour former 
un sandwich. Mélanger le fromage 
de chèvre, le persil, le basilic, l’ail, les 
câpres, le jus de citron et la sauce chili. 
Napper la mixture sur la focaccia et 
ajouter le zucchini et les tomates.

3.	Placer la focaccia sur la plaque inférieure 
du gril préchauffé et abaisser la plaque 
supérieure. Cuire jusqu’à ce que le 
sandwich soit doré, croustillant et chaud 
à l’intérieur, environ 8 minutes.

RECETTES
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GARANTIE LIMITÉE D’UN AN

Breville®* garantit cet appareil contre tous 
défauts causés par un matériau ou une 
fabrication défectueux pendant une période 
d’un an suivant la date d’achat initiale par 
le consommateur. La présente garantie ne 
couvre pas les dommages dus aux abus, à 
la négligence, à un usage commercial ou à 
tout autre usage non précisé dans le mode 
d’emploi fourni. Aucune garantie ne couvre 
les pièces en verre, les cruches en verre, 
les paniers filtre, les lames et les agitateurs. 
HWI Breville dénie toute responsabilité en 
cas de dommages ou pertes consécutifs 
à l’usage de cet appareil. Certains états 
ou provinces ne permettent pas cette 
exclusion ou limitation des pertes connexes 
ou consécutives et il se pourrait que la 
dénégation qui précède ne s’applique pas 
a vous.

TOUTE GARANTIE DE VALEUR 
MARCHANDE OU D’APTITUDE DE CE 
PRODUIT EST ÉGALEMENT LIMITÉE À 
LA PÉRIODE D’UN AN PRÉVUE PAR LA 
GARANTIE LIMITÉE. 

Certains états ou provinces ne permettent 
pas cette clause de dénégation de la 
garantie implicite en ce qui a trait aux biens 
de consommation et il se pourrait que la 
dénégation qui précède ne s’applique pas 
à vous.

La présente garantie vous accorde 
certaines garanties juridiques particulières 
et il se pourrait que vous ayez également 
d’autres garanties juridiques susceptibles 
de varier d’un état à l’autre ou d’une 
province a l’autre.

Si l’appareil devient défectueux dans 
les limites de la période de garantie, ne 
le retournez pas au magasin. Veuillez 
communiquer avec notre Centre de service 
à la clientèle.

Clientèle aux États-Unis
Adresse:	 Breville USA
	 19400 S. Western Ave 
	 Torrance CA
	 90501-1119
Téléphone:	 Service à la clientèle:	
	 1(866) BREVILLE
Courriel:	 Service à la clientèle:
	 askus@brevilleusa.com

Clientèle au Canada
Adresse:	 Breville Canada
	 2555 avenue de l’Aviation
	 Pointe-Claire (Montréal)  
	 Québec H9P 2Z2
Téléphone:	 Service à la clientèle:	
	 1(866) BREVILLE
Courriel:	 Service à la clientèle:
	 askus@breville.ca
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www.breville.com

Breville is a registered trademark of Breville Pty Ltd. A.B.N. 98 000 092 928.  
USA: 19400 S.Western Ave, Torrance, CA90501-1119, Tel: 1 866 BREVILLE. 
CANADA: 2555, Avenue de l’Aviation, Pointe-Claire (Montreal) Quebec, H9P2Z2. Tel: 1 866 BREVILLE 

Copyright Breville Pty Ltd 2009. Due to continued product improvement, the products illustrated/photographed in this brochure may 
vary slightly from the actual product.

Model BGR200XL   Issue NA-1 /09

US Customers

Mail:	 Breville USA
	 19400 S.Western Ave
	 Torrance CA 
	 CA 90501-1119 

Phone:	 Customer Service
	 1 (866) BREVILLE

Email:	 Customer Service:
	 askus@brevilleusa.com

Canada Customers

Mail:	 Breville Canada 
	 2555, Avenue de l’Aviation
	 Pointe-Claire (Montreal)
	 Quebec H9P 2Z2

Phone:	 Customer Service:	
	 1 (866) BREVILLE

Email:	 Customer Service:
	 askus@breville.ca

Breville Customer Service Center
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