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OptiGrill & Bake XL

Baking Tray XL
Accessory

TOBE USED WITH OPTIGRILL MANUAL MODE, FROM REHEAT TO HIGH TEMPERATURE

WIRD MIT DEM MANUELLEN MODUS DES OPTIGRILLS VERWENDET, VOM AUFWARMEN
BIS ZUM BACKEN BEI HOHER TEMPERATUR

AUTILISER AVEC OPTIGRILL EN MODE MANUEL, POUR DU RECHAUFFAGE A DE LA CUISSON
HAUTE TEMPERATURE

& TEMPETATURE SETTINGS / TEMPERATUREINSTELLUNGEN / NIVEAUX DE TEMPERATURES

REHEAT MEDIUM
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SLUOKSNIUOTY DARZOVIY GRATINAS

400 g cukinijy - 400 g baklazany, tokio pat dydzio kaip ir cukinijos - 4 pomidorai - Druskos ir pipiry -
4 valgomieji Saukstai pomidory padazo - 1 skiltelé cesnako, susmulkinta - 3 valgomasis saukstas alyvuogiy
aliejaus - Savo nuozidra — raudonéliy, kmyny, pesto ir baziliko

1. Darzoves supjaustykite mazdaug 3 mm griezineliais.
2. Sumaidykite prieskoniy sudedamasias dalis. Pagardinkite druska ir pipirais.

3. Kepimo priede pakaitomis susluoksniuokite baklazanus, cukinijas ir pomidorus. Pagardinkite
druska ir pipirais.

4. Uzpilkite padaza ir tolygiai paskirstykite Sepetéliu.

5. Pries jjungdami,OptiGrill” j[dékite prieda su paruostu kepti patiekalu. Jjunkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite raudong nustatyma ir spustelékite OK. Kepkite 25 minutes.

Patarimai: Sluoksniuodami jdékite ozky pieno sario griezinéliy.

BULVYCIY

800 g g saldyty bulvyciy

1. |dékite kepimo skardos prieda j savo,OptiGrill”
2. [junkite kepsnine. Pasirinkite rankinj rezima, pasirinkite raudong nustatyma ir spustelékite OK.
6-8 minutes leiskite jkaisti.

3. Atidarykite kepsnine ir jdékite bulvytes. Kepkite 30 minutes. Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
Pridékite 5-10 minuciy priklausomai nuo norimo apskrudimo.

LASISA IR ZALIEJI SMIDRAI

4asisos filé - 2 Saukstelio kario milteliy - Susmulkinty laiskiniy ¢esnaky (nebatina) - 1 saukstelis sojy padazo - 1 valgomojo
sauksto alyvuogiy aliejaus - 12 zaliy smidry, nulupty ir supjaustyty gabaléliais - 125 g SvieZiy nedideliy pievagrybiy
-300 g saldziyjy bulviy, nulupty ir supjaustyty 1,5 cm dydzio kubeliais - Y2 valgomojo Sauksto $viezios kalendros,
susmulkintos - Ziupsnelis aitriosios paprikos milteliy - 1 valgomasis $aukstas alyvuogiy aliejaus

1. Sumaisykite ir vienoje kepimo priedo puséje sudékite pirmasias penkias sarase nurodytas
sudedamasias dalis.
2. Dubenyje sumaisykite ir kitoje kepimo priedo puséje sudékite likusias sudedamasias dalis.

3. Pries jjungdami,OptiGrill” jdekite prieda su paruostu kepti patiekalu. [junkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite raudona nustatymg ir spustelékite OK. Kepkite 15-20 minuciy.

Patarimai: Alyvuogiy aliejy pakeiskite sezamy aliejumi

TRAPUSIS OBUOLIY IR RABARBARY PYRAGAS

7 obuoliai, nulupti, be sékly ir supjaustyti kubeliais - 150 g Svieziy arba saldyty avieciy - 95 g milty-
65 g malty migdoly - 65 g minksto sviesto - Vanilés ekstrakto

1. Dubenyje pirsty galiukais stambiai sumaisykite sviesta, miltus, maltus migdolus ir vanile, kol
sumaisysite trupancia tesla.

2. Kepimo priedo dugne sudékite vaisius.

3. Ant vaisiy sudékite tesla.

4. Pries jjungdami,OptiGrill” jdékite prieda su paruostu kepti patiekalu. Jjunkite kepsnine.
Spustelékite PGM, pasirinkite oranzinj nustatyma ir spustelékite OK. Kepkite 20 minuciy.

Patarimai: Avietes pakeiskite vysniomis arba mélynémis
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DARZENU GRATENA KARTOJUMS

400 g cukini - 400 g baklazanu, tada pasa izméra ka cukini - 4 tomati - Sals un pipari - 4 édamkarotes
tomatu mérces - 1 daivina kiploka, sasmalcinata - 3 édamkarotes olivellas - Péc jasu izvéles oregano,
kumins, pesto un baziliks

1. Sagrieziet darzenus aptuveni 3 mm biezas $kélés.
2. Sajauciet garsvielas. Pievienojiet sali un piparus.

3. Izkartojiet baklazanus, cukini un tomatus pamisus ceps$anas piederuma. Pievienojiet sali un
piparus.

4. Parlejiet mérci un vienmérigi izklajiet ar birstiti.

5. Piederumu ar cepsanai sagatavoto produktu ievietojiet OptiGrill, pirms to ieslégt. lesledziet grilu.
Nospiediet PGM, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 25 mindtes.
Padomi: Kartojumam pievienojiet kazas siera skélites.

FRI KARTUPELI

800 g saldéti fri kartupeli

1. levietojiet gatavosanas paplati OptiGrill.

2. leslédziet grilu. lestatiet manualo rezZimu, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK.
Uzkarséjiet 6-8 minates.

3. Atveriet grilu un ielieciet kartupelus. Gatavojiet 30 minUtes. Apgrieziet péc puses no gatavosanas
laika. Palieliniet gatavosanas laiku par 5-10 minttém atkariba no vélama apbraninajuma.

LASIS UN SPARGELI

4 lasa filejas - Y2 téjkarotes karija pulvera - Sasmalcinati maurloki (péc izvéles) - 1 téjkarote sojas mérces
- 1 édamkarotes olivellas - 12 spargeli, nomizoti un sagriezti gabalos - 125 g svaigu Sampinjonu
- 300 g saldo kartupelu, nomizoti un sagriezti 1,5 cm kubinos - ¥2 édamkarotes svaiga koriandra,
sasmalcinata - Skipsna ¢ili pulvera - 1 édamkarote olivellas

1. Sajauciet pirmos piecas saraksta esosos produktus un novietojiet viena cepsanas piederuma pusé.
2. Sajauciet paréjos produktus bloda un izvietojiet cep$anas piederuma otra pusé.

3. levietojiet piederumu ar sagatavoto produktu sava OptiGrill, pirms to ieslégt. leslédziet grilu.
Nospiediet PGM, izvélieties sarkano iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 15 lidz 20 mindtes.

Padomi: Aizstajiet olivel|u ar sezama ellu.

ABOLU UN AVENU DRUMSTALU DESERTS (KRAMBLS)

7 aboli, nomizoti, ar iznemtiem kauliniem un sagriezti kubinos - 150 g svaigu vai saldétu avenu -
95 g miltu - 65 g maltu mandel|u - 65 g miksta sviesta - Vanilas ekstrakts

1. Bloda samaisiet sviestu, miltus, maltas mandeles un vanilu, izmantojot pirkstus, lidz izveidojas
drumstalu mikla.

2. Uzlieciet auglus un ogas uz cepsanas piederuma.
3. Parklajiet ar drumstalu miklu.

4. Piederumu ar cepsanai sagatavoto produktu ievietojiet OptiGrill, pirms to ieslégt. leslédziet
grilu. Nospiediet PGM, izvélieties oranzo iestatijumu un nospiediet OK. Gatavojiet 20 mindtes.

Padomi: Aizstajiet avenes ar kirsiem vai melleném.
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VEGETABLE GRATIN STACK

400 g courgettes - 400 g aubergines that are the same size as the courgettes - 4 tomatoes - Salt and

pepper -4 thsp tomato sauce - 1 clove of garlic, chopped - 3 tbsp olive oil - Your choice of oregano, cumin,

pesto and basil

1. Cut the vegetables into around 3 mm slices.
2. Mix the seasoning ingredients. Season with salt and pepper.

3. Layer the aubergine, courgette and tomatoes alternately in the baking accessory. Season with
salt and pepper.

4. Pour the sauce over it and distribute evenly with a brush.

5. Place the accessory containing the preparation in your OptiGrill before turning it on. Turn on the
grill. Select Manual Program, select the red setting and press OK. Cook for 25 minutes.

Tips: Add slices of goat cheese to the stack.

FRENCH FRIES

800 g of frozen fries

1. Place the baking tray accessory in your OptiGrill.

2.Turn on the grill. Select Manual Program, select the red setting and press OK. Preheat for
6-8 minutes.

3. Open the grill and place the fries. Cook for 30 minutes. Turn halfway through cooking.
Increase by 5-10 minutes depending on the desired browning.

SALMON AND GREEN ASPARAGUS

4 salmon fillets - %2 tsp curry powder - Chopped chives (optional) - 1 tsp soy sauce - 1 tbsp
olive oil - 12 green asparagus, peeled and cut into pieces - 125 g fresh small Paris mushrooms
-300 g sweet potato, peeled and cut into 1.5 cm cubes - Y2 tbsp fresh coriander, chopped - Pinch
of chilli powder - 1 tbsp olive oil

1. Mix the first five ingredients on the list and put them on one side of the baking accessory.
2. Mix the other ingredients in a bowl and put them on the other side of the baking accessory.

3. Place the accessory containing the preparations in your OptiGrill before turning it on. Turn on
the grill. Select Manual Program, select the red setting and press OK. Cook for 15 to 20 minutes.

Tip: Swap the olive oil for sesame oil.

APPLE AND RASPBERRY CRUMBLE

7 apples, peeled, de-seeded and diced - 150 g fresh or frozen raspberries - 95 g flour - 65 g ground
almonds - 65 g softened butter - Vanilla extract

1.In a bowl, roughly mix the butter, flour, ground almonds and vanilla together with your
fingertips until you have a crumbly dough.

2. Put the fruit in the bottom of the baking accessory.
3. Cover the fruit with crumble.

4. Place the accessory containing the preparation in your OptiGrill before turning it on. Turn on
the grill. Select Manual Program, select the orange setting and press OK. Cook for 20 minutes.

Tip: Swap the raspberries for cherries or blueberries.
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TIAN DE LEGUMES

400 g de courgettes - 400 g d'aubergines de la méme taille que la courgette - 4 belles tomates - Sel,
poivre - 4 cuilléres a soupe de sauce tomate - 1 gousse d'ail hachée - 3 cuilléeres a soupe d’'huile
d'olive - Origan, cumin, pesto, basilic au choix

1. Coupez les légumes en rondelles de 3 mm environ.
2. Mélangez les ingrédients de I'assaisonnement. Assaisonnez de sel et de poivre.

3. Dans l'accessoire de cuisson, disposez en alternance aubergines, courgettes et tomates.
Assaisonnez de sel et de poivre.

4. Versez la sauce dessus et répartissez avec un pinceau.

5. Placez I'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Sélectionnez le Mode Manuel, sélectionnez le réglage de
couleur rouge et appuyez sur OK. Faites cuire pendant 25 minutes.

Astuce : Ajoutez des rondelles de fromage de chévre dans le tian.

FRITES

800g de frites surgelées

1. Placez I'accessoire four dans votre OptiGrill.

2. Mettez le grill en marche. Sélectionnez le Mode Manuel, sélectionnez le réglage de couleur
rouge et appuyez sur OK. Préchauffez pendant 6-8 minutes.

3. Ouvrez le grill et déposez les frites. Faites cuire pendant 30 minutes. Retournez les frites a
mi-cuisson. Attendez 5-10 minutes supplémentaires selon le résultat souhaité.

SAUMON ET ASPERGES VERTES

4 beaux pavés de saumon - Yz cuillére a café de curry en poudre - Ciboulette ciselée (optionnel) - 1 cuillere a
café de sauce soja - 1 cuillére a soupe d'huile d'olive - 12 asperges vertes épluchées et coupées en troncons
- 125 g de petits champignons de Paris frais - 300 g de patate douce épluchée et coupée en dés de
1,5 cm -Yacuillere a soupe de coriandre fraiche hachée - 1 pointe de couteau de piment en poudre - 1 cuillere
a soupe d'huile d'olive

1. Mélangez les 5 premiers ingrédients de la liste et les mettre sur un c6té dans I'accessoire de
cuisson.

2. Mélangez les autres ingrédients dans un bol et versez sur l'autre coté de I'accessoire de cuisson.

3. Placez I'accessoire contenant les préparations dans votre OptiGrill avant de le mettre en marche.
Mettez le gril en marche. Sélectionnez le Mode Manuel, sélectionnez le réglage de couleur rouge
et appuyez sur OK. Faites cuire pendant 15 a 20 minutes.

Astuce : Remplacez I'huile dolive par de I'huile de sésame

CRUMBLE AUX POMMES ET FRAMBOISES

7 pommes épluchées, épépinées et coupées en cubes - 150 g de framboises fraiches ou surgelées
-95 g de farine - 65 g de poudre d'amandes - 65 g de beurre mou - Extrait de vanille

1. Dans un saladier, mélangez grossierement du bout des doigts le beurre, la farine, la poudre
d'amandes et la vanille jusqu’a obtenir une pate sableuse.

2. Mettez les fruits dans le fond de I'accessoire de cuisson.
3. Recouvrez les fruits de crumble.

4. Placez 'accessoire contenant la préparation dans votre OptiGrill avant de le mettre en
marche. Mettez le gril en marche. Sélectionnez le Mode Manuel, sélectionnez le réglage de
couleur orange et appuyez sur OK. Faites cuire pendant 20 minutes.

Astuce : Remplacez les framboises par des cerises ou des myrtilles
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OBOLLUHOW FPATEH 113 LIYKHW 1 BAKITAXKAHOB

400 r LyK1HY - 400 1 OaKaxxaHOB TOrO Ke Pasmepa, UTo v LyK1HY - 4 nomuaopa - Conb 1 nepeLy - 4 CT. 1.
TOMaTHOro coyca - 1 M3MenbyYeHHbI 3y6UnK YeCHOKa - 3 CT. 1. ONMBKOBOrO Macha - OperaHo, TMVH, NecTo
1 6a3unKK Ha Bal BbIGOP

1. HapexbTe 0BOLWM KOMbLiaMM TOALMHOM MPUMEPHO 3 MM.
2. CmeLwanTe npunpasbl. [prnpassTe Conbio 1 nepLem.

3. MooyepeaHo knaguTe Baknaxasl, LKUHM 1 TOMUAOPS! B MPOTUBEHB /1A 3aneKaHus.
MpunpassTe COMbIO M MEPUEM.

4. CBepxy HaneTe Coyc 1 pacripefenunte ero paBHOMePHO NPV MOMOLLM KCTOUKM.
5. lomecTnTe NpoTvBeHb C uHrpeaneHTamy 8 OptiGrill nepes BkntoueHviem. Bkiounte rpmsb.

BbibepuTe pyUHON pexum, BoibepyTe KpacHyio HacTPOVKy v HaxxmiTe OK. [oToBbTe B TeUeHe
25 MVHYT.

CoBeTtbl: R[106aBbTE NTOMTUKM KO3bETO CbiPa MEX/y OBOLIAMM.

KAPTOOENA OGPV

800 r 3aMOpOXKeHHOro KapTodena dbpu

1. MomecTnTe NpoTHBeHb AnA 3anekaHua B OptiGrill.

2. BkntouuTe rpunb. Bolbepute pyuHon pexiimv, BolbeprTe KpacHbIi MHAVKATOP CaMOoii BbICOKO
Temnepatypbl 1 HaxxmmuTe OK. BoiNonHWTe NpeaBapuUTeNbHbIA NPOrpeB B TeUeHMe 6—-8 MUHYT.

3. OTKpoiiTe rpunb 1 NonoxmTe kaptodenbs dpu. [oTossTe B TeueHne 30 MUHYT. [epeBepHuMTe
VHIPeaVeHTbI MO UCTeUYEHU NONOBVHBI BDEMEH MPUrOTOBEHNA. YBENMYbTE BpEMA
NPYroTOBAEHNA Ha 5—10 MUHYT B 3aBMUCMOCTM OT XeNaemol CTeneHn NPUroToBeHNA.

CEMTA C 3EJIEHOM CMAPXEWN

4 duine cemryi - Y2 4. 1. NOPOLLKA Kappu - VI3MenbueHHbI WHUTT-NYK (Heoba3aTenbHo) - 1 4. 1. COeBOTO
coyca - 1 CT. /1. OfIMBKOBOTO Macsa - 125 F CBEXMX WaMnUHbOHOB - 300 1 6aTaTa, OUMLEHHOTO U1
Hape3aHHoro Kybukamu pasmepom okono 1,5 cM - Y2 CT. 1. CBEXXEro M3MeNbYeHHOro KopuaHapa -
lllenoTka nopouwka yvnu - 1 CT. 1. 0NMBKOBOro Macna

1. CMeLLaiiTe NepBble MATb UHMPEANEHTOB 13 CMIUCKA W MOMOXKNMTE UX Ha OfHY CTOPOHY NPOTUBHA
[N1A 3aNeKaHnA.

2. CmelwaiiTe OCTanbHble UHIPeaVeHTbl B MUCKE M MONOXKITE X Ha APYTYI0 CTOPOHY NPOTVBHA 41A
3aneKaHua.

3. MomecTnTe NpoTUBeHb C MHrpeamerTammn B OptiGrill nepen BknoueHnem. BkntoumTe rpunb.
BbibepuiTe pyuHON pexxum, BblbepuTe KpacHyo HaCTPOIKy 1 HaxmumTte OK. [oToBbTe B TeueHre
15-20 MPHYT.

CoBeTbl: [1pV1 >KeNaHNM ONIMBKOBOE MACIIO MOXHO 3aMEHWTb Ha KyHXXYTHOE.

ABNOYHO-MAJIMHOBBIV KPAMBIT

7 A0NOK, OYMLLEHHDBIX OT KOXKYPbl U CEMAH 1 Hape3aHHbIX Ky6MKaMl/l =150 r CBEXMX 1IN 3aMOPOXEHHBIX ArOf
ManviHbl - 95 1 MYKW - 65 r MONOTOro MHAaNA -65r PasMAr4YeHHOro CsIMBOYHOro macsa - BKCTpaKT BaHWIN

1. B yalue cveLLanTe CIMBOYHOE Macho, MyKY, MOJIOTbIN MUHTAMb 1 BaHWb KOHYMKaMM NanbUes,
MOKa He Nosy4nTe KOMKOBATOE TeCTO.

2. MonoxuTe GpyKTbl Ha HO NPOTVBHA A/1A 3aneKkaHuA.
3. Beinoxwite Tecto nosepx GpyKToB.

4. TomecTuTe NpoTnBeHb C nHrpeaveHTamu B OptiGrill nepen skntoueHnem. Bkntouute rpmsb.
Bribepuite pyuHOi pexyiv, BbibeprTe OpaHKeBylo HaCTPOMKY 1 Haxmite OK. [oToBbTe B TeyeHme
20 MUHYT.

CoBeTbi: [1py xenaHnm MasiMHY MOXHO 3aMEeHUTb Ha BULLHIO U YEPHKIKY.
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OBOYEBWW [PATEH

400 r kabaukis - 400 r 6aknaxxaHiB TOro  po3mipy, Wo 1 kabaukw - 4 nomigopn - Cinb i nepelb - 4 CT. N.
TOMATHOTO COYCY - 1 3yOUnK UYaCHUKY, NOAPIOHEHWNI - 3 CT. N. OMBKOBOI onii - OperaHo, KMyH, NecTo Ta
6a3unnik Ha BubIip

1. HapixTe 0BouUi CKMOOYKaMM 3aBTOBLLKM OAM3BKO 3 MM.

2. 3millanTe iHrpeaieHTV And 3anpasku. JloganTe cinb i nepelb.

3. Buknaaits 6aknaxaty, Kabaukn i nomigopy no yepsiy dopmy ana 3anikaHHs. Jogarite cinb i nepewp.
4. MNonuiTe coycom i PIBHOMIPHO PO3MOAINITH MO0 NEH3AMKOM.

5. Mepen yBiMkHeHHAM rpuna OptiGrill NOMICTiTb y HbOro Gopmy 3 TICTOM. YBIMKHITb rpWb.
BunbepiTb pyuHuit pexmm BUOepiTb HanalLTyBaHHs YePBOHOTO KOMbOPY Ta HaTUCHITL OK.
[oTyinTe 25 XBUAVH.

Mopagu: MNoknaaits 3Bepxy CKMOOUKIN KO3AUOTO CHPY.

KAPTOMII OPI

800 r 3aMopOoXKeHOoi KapTonni ¢ppi

1. MowmicTiTe akcecyap Ana fexa 8 OptiGrill.

2. YBIMKHITb rpusib. BUOepiTh pyUHNiA pexiiM BUOEPITb HanaluTyBaHHA YePBOHOTO KOMbOPY 11
HaTncHITL OK. Posirpisalite 6-8 XBUAWIH.

3. Binkpuiite rpunb i noknagite kaptonnio ¢pi. [oTyiTe 30 XBUUH. [epeBepHiTb Ha cepeayHi LmKy
npuroTyBaHHaA. 36inbLTe Yac Ha 5-10 XBUAMH 3aNeXHO Bif 6axaHOro CTyneHA NigpymAHIOBaHHA.

JIOCOCb I3 3EJIEHOIO CMAPXEIO

4 dine nococs - ¥2 CT. N NOPOLWKY Kapi - Hapi3aHa Umbyna-Tpubynbka (3a 6axaHHaM) - 1 4. 1. COEBOro
coycy - 1 CT. 1. OIMBKOBOT ONiT - 12 WT. 3e/1€HOT Cnapxi, O4nLEeHOl Ta NOPI3aHOl Ha WMaTOYKK
- 125 r CBIXMX WaMMiHbIOHIB HEBENNKOro Po3mipy - 300 F CONOAKOT KapToni, OUMLIEHOT Ta HapizaHol
KyOrKamu po3mipom 1,5 CM - Y2 CT. NOXKM CBIXOro KopiaHApy, noapibHeHoro - Linka nopolwky yuni
-1 CT. 1. 0MBKOBOT O

1. 3MilWwaiiTe nepui N'ATb IHFPeRIEHTIB 3i CNMCKY Ta MOKMAAITh iX 3 OAHOrO BoKy dopmm Ana
3aniKaHHA.

2. 3miLLaiiTe iHWi iHrpeieHTV B MUCL Ta MOKNAZITh iX 3 iHWOro 60Ky GopMM ANA 3aniKaHHS.

3. MNepen yBiMKHeHHAM rpuna OptiGrill nomicTiTb y Hboro popmy 3i CTPaBoIO. YBIMKHITb rpmsb.
BrbepiTh pyuHWin pexim BUOEPITh HaNaLWTyBaHHA YEPBOHOTO KOMbOPY 1 HAaTUCHITL OK. foTyiiTe
npoTArom 15-20 XBUANH.

Mopapu: OnvBKOBY ONil0 MOKHA 3aMIHWTY Ha KyHXKY THY.

ABNYYHO-MAUHOBUI KPAMBI

7 A6NyK, OUMLIEHMX BiA WKIPKM 1 HACIHHA Ta Hapi3aHUx Kyoukamu - 150 I CBixoi abo 3aMOpoxeHOT
ManuHu - 95 r 6opolHa - 65 r MeneHoro Murganio - 65 r MAKOro BepWKOBOro Macna - EKCTpakT BaHini

1. Y Mu1cUi peTenbHO nepemillaiTe KiHuMKamm nanbLiB Macno, GOPOLLHO, MeNeHi MUrhans i
BaHisb 10 OTPUMAHHA TICTa KPYXKOI TEKCTYPM.

2. Buknagite GpyKTM Ha AHO GOPMM ANA 3aniKaHHA.
3. Mocunte TicTo Ha GPYKTU.

4. MNepep ysimkHeHHAM rpuna OptiGrill noMicTiTb y HbOro GopMy 3 TICTOM. YBIMKHITL rpusb.
B1OEpITh PyUHMIA PEXIM BUOEPITb HanalTyBaHHA MOMapPaHUYeBOro KONbopy Ta HaTUCHITb OK.
[otynTe 20 XBUNKH.

Mopaan: Manley MOXHa 3aMIHWTV Ha BULLHIO abo YOpHULIO





