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SpheriCook Multicooker

francais
nederlands
deutsch
espanol
portugués
slovak

hungarian
romanian
bulgarian
croatian




Salade de porc au sésame
Flocons d'avoine aux framboises et bananes
Bortsch de veau aux pruneaux
Soupe de haricots au chorizo
Soupe de pois au lard

Pommes de terre rissolées aux champignons
et aux oignons

Légumes sautés
Gratin de pommes de terre
Ratatouille maison
Gratin de chou-fleur
Pilaf d'agneau
Ragot maison
Risotto aux champignons
Potée au chou et a la viande
Porridge
Chakhokhbili de poulet

Rago(t de poulet cuit aux aubergines,
tomates et courgettes

Boulettes de viande a la sauce tomate
Légumes vapeur a la vinaigrette aux agrumes
Saumon a la vapeur avec glagage rose
Poisson et riz aux herbes de Provence
Porridge au millet
Yaourt nature
Yaourt a la confiture
Cheesecake au citron
Poires au vin




Tableau des modes et des temps de cuisson®

Durée de cuisson

Départ différé

couvercle

Programmes défaut 4
BAKING FOUR 5m-4h 5min | Durée de cuisson ~24 h | 5min 160 °C 120/140/160 [ ®
CRUST/FRY RISSOLER 20m 5m-1h30m| 1min - - 160 °C |120/130/140/150/160| @ ®
SOUP SOUPE 1h 5m-3h 5min | Durée de cuisson ~24h | 5min Al:it(;)lza- - [ ) [}
STEéNO/gLKOW MIJOTER 4h 20m-9h 5min | Durée de cuisson ~24h | 5min 100 °C 80/100/120 [ ) °
STEAM VAPEUR 30m 5m-3h 5min | Durée de cuisson ~24 h | 5 min 100 °C - ) )
RICE RIZ Automatique | Automatique - Durée de cuisson ~24h | 5min At:itgl:r;a- - [}
PILAF/ . . . . . Automa-
RISOTTO PILAF/RISOTTO | Automatique | Automatique - Durée de cuisson ~24h | 5min tique - [ ) [}
DESSERT DESSERT 45m 5m-2h 5min | Durée de cuisson ~24 h | 5 min 130 °C 100/130/160 )
PORRIDGE | PORRIDGE 25m 5m-2h | 5min | Duréede cuisson ~24h | 5min A;‘;‘:&Za' - ° °
YOGURT YAOURT 8h 1h-12h 15 min - 40 °C - [
JAM CONFITURE 1h 5m-3h 5min | Durée de cuisson~24h | 5min 105 °C - )
PASTA PATES 10m 3m-3h 1 min | Durée de cuisson ~24h | 5min 100 °C - [ )
REHEAT RECHAUFFER 25m 5m-1h 5 min - - 100 °C - [ [}
MAINTIEN AU . . o
KEEP WARM CHAUD Automatique | Automatique - - - 75°C - ® ®
MA RECETTE
MY RECIPE | (mode person- 30m 5m-9h 5min | Durée de cuisson ~24 h | 5min 100 °C 40-160 [ )
nalisable)

*Le temps de cuisson peut étre affecté par l'altitude, la température des aliments et par d'autres facteurs indépendants de la volonté du fabricant. Au besoin, vous

pouvez augmenter le temps de cuisson de vos aliments. Si vous augmentez ou diminuez la quantité d'ingrédients, le temps de cuisson doit étre ajusté en fonction.
**Pour la fabrication du yaourt, vous devez utiliser des récipients en verre allant au four.




DESCRIPTION
Menu

Ce menu permet de cuire de la viande, de la volaille, du poisson et des légumes. Vous pouvez également utiliser cette fonction de votre multicuiseur pour
cuire votre pain aprés avoir pris soin de faire pousser votre pate au préalable. Pour faire du pain, vous devrez retourner la préparation au moins une fois lors
de la cuisson afin d'obtenir un résultat optimal des deux cotés.

Ce menu sert a mitonner des soupes type Minestrone, contenant des ingrédients en morceaux, ou de préparer des bouillons de Iégumes ou de viande.
Grace a ce menu, vous pouvez cuire vos ingrédients a une température qui préserve leur consistance et leur saveur.

Ce menu vous permet de cuisiner sainement et de préserver plus de nutriments dans vos aliments que la cuisson a I'eau ou a I'huile ne le permet. Pour
utiliser ce programme, vous devez verser un peu d’eau dans la cuve du multicuiseur et cuire vos ingrédients en les placant dans le panier a vapeur fourni.

Ce menu est congu pour préparer automatiquement un riz parfumé et moelleux. N'oubliez pas de laver votre riz avant la cuisson. Suivez les instructions du
manuel d'utilisation et référez-vous a la section « Recommandations pour une cuisson optimale du riz » pour connaitre la bonne proportion d'eau a rajouter
par rapport a la quantité de riz.

Ce menu maintient le bol de cuisson a la température idéale pendant le temps qui vous est nécessaire afin de préparer des yaourts. Vous pouvez verser
votre préparation a yaourt directement dans la cuve ou dans des pots individuels pouvant aller au four.
Veuillez consulter la section « Yaourt » du manuel d'utilisation pour plus d'informations sur le choix des ingrédients et les instructions a suivre.

Ce menu vous permet de préparer des gateaux et des desserts faits maison.

Ce menu vous permet de réchauffer un plat déja cuit. Il n'est pas destiné a cuire des aliments crus.

Ce menu vous permet de cuire vos aliments lentement a une température basse. Vous pouvez utiliser ce programme pour préparer vos plats de viande et
légumes en sauce. Sélectionnez 120°C si vous souhaitez faire mijoter votre rago(t a feu doux plutét que de le faire mijoter a basse température.

Pour préparer du risotto, vous devez utiliser du riz italien rond (Arborio, Carnaroli ou Vialone Nano de préférence).
Ne rincez pas le riz lorsque vous préparez un risotto car I'amidon est le secret d’un bon risotto crémeux.

Ce menu vous permet de cuire des céréales comme I'avoine avec une petite quantité d'eau ou de lait.

Ce menu vous permet de cuire des aliments dans de I'huile ou une autre matiere grasse a haute température, afin de donner une texture croustillante
et savoureuse a vos ingrédients: Ce menu vous permet de dorer un morceau de viande/du poisson ou de faire revenir des ingrédients coupés en petits
morceaux. Pour certains Iégumes a forte teneur en eau comme les pommes de terre, les brocolis ou les asperges, il est recommandé de les pré-cuire au
moins partiellement avant de les faire sauter pour obtenir un résultat plus tendre.

Ce programme permet de cuire des pates. Vous devez verser de l'eau et attendre le signal avant de placer vos pates dans votre multicuiseur.

Ce menu vous permet de cuire des fruits dans du sucre afin d’en faire de la confiture ou de la compote de fruits. Pour faire de la confiture, il est
recommandé de cuire vos fruits en utilisant la fonction a couvercle ouvert.

Cette fonction vous permet de régler le temps de cuisson et la température de votre choix et enregistre vos derniers réglages pour la prochaine utilisation.
Par exemple, si ce matin vous utilisez cette fonction pour faire cuire vos ceufs a 70°C pendant 12 minutes; réglez alors votre multicuiseur a 70°C pour 12 mins. Si vous ne réutilisez pas cette fonction; le lendemain matin,
vous pouvez simplement appuyer sur la fonction « My Recipe » (Ma recette). Vos paramétres sont enregistrés et vous pouvez les réutiliser sans reprogrammer votre appareil.

Cette fonction est automatiquement activée a la fin de certains programmes de cuisson; elle peut également étre activée et désactivée manuellement en
appuyant sur le bouton « CANCEL » (Annuler).




- 2tomates

J Alade Ae povc Au SESAML

= 200 g de champignons de Paris @ % l
= 100 g de pleurotes
= 300 g de viande de porc

« 30gde graines de sésame
« 2c¢ as. d’huile de tournesol
« 2gousses d’ail
© 3c.as.devinaigre
balsamique
« 1 cuillére a café de sucre
- Sel
- Poivre noir moulu
« Basilic frais

15 min 30-40 min
T Couper le porc en lamelles. Couper les champignons de Paris et les tomates
Hacher les pleurotes.

2 Assaisonner le porc avec du sel et du poivre

3 Verser I'huile de tournesol dans le multicuiseur et sélectionner le mode CRUST/
FRY (RISSOLER). Rouler les lamelles de viande de porc dans les graines de sésame et les

placer dans le multicuiseur avec les champignons de Paris, les pleurotes et I'ail haché
Mélanger et faire revenir pendant 20 minutes, couvercle ouvert,

4 Dans un autre bol, mélanger les tranches de tomates, le vinaigre balsamique, le sucre et le
basilic frais.

5 Placer la feuille de salade sur une assiette et disposer le porc sauté dessus

Tlocons A’ Avoine Aux {mwxbo'\scs

et bananes
« 150 g flocons d’avoine j § I
+ 600 ml de lait
- 1banane

5 min 15-20 min
L, N T Mettre les flocons d’avoine et le lait dans le multicuiseur. Remuer.
« 1poignée de framboises ) ) .
2 Faire cuire en mode PORRIDGE pendant 15 & 20 minutes, selon la consistance
désirée.

3 Une fois la cuisson terminée, ajouter les tranches de banane et les framboises. Remuer.



© 300 g deveau
- 2 pommes de terre épluchées

= 200 g de chou vert /Bov‘tsok A& Umu

- Eau aux pruneaux @@‘
+ Pruneaux séchés
« 1gousse d'ail
« Toignon & ie

« 1carotte
- 1betterave

« 1/2 poivron rouge

« 1c.as.depurée de tomates

« 3c as.dhuile végétale

« 1.5c ac desucre

« 1c. as.devinaigre (ou de jus de citron)

« 1 feuille de laurier

- Sel
« 2-3grains de poivre noir

15 min 70 min
T Raper grossiérement la carotte et la betterave. Couper 'oignon et le poivron en julienne

J f-* Wi
Couper le veau en cubes. Couper les pommes de terre et le chou en fines trarnches.. Hacher

r@r'

finement I'ail et le réserver. Faire tremper les pruneaux pendant une demi-heure. Hacher et
réserver.

2 Ajouter I'huile végétale, I'oignon, la carotte, le veau, la betterave, la purée de tomate, le

poivron, la feuille de laurier, le vinaigre, le sucre, le sel et le poivre dans le multicuiseur. Remuer,
faire cuire en mode CRUST/FRY (RISSOLER) pendant 10 minutes en remuant de temps en temps.

3 Ajouter le chou et les pommes de terre, remplir d’eau jusqu’au trait MAX, et faire cuire en mode
SOUP (SOUPE) pendant 60 minutes

4 Une fois la cuisson terminée, ajouter |'ail haché et les pruneaux

A @@‘ Joupe Ae kavicots

10 min
o 1

au chorizo
60 min

= 200 g de chorizo a cuire
« Bouillon de poulet
700 g de haricots blancs (en conserve)
- 1feuille de laurier
« 1pincée de safran
« 1 petit oignon
« 2gousses d'ail
« 1poivron rouge
« 1c. as.depaprika doux
, = 200 g de blettes (ou épinards)
. = 200 g de tomates avec le jus
3 Une fois la cuisson terminée, ajouter les blettes ou les épinards a la soupe chaude

T Emincer le poivron et l'oignon. Hacher finement 'ail et le piment rouge. Couper le chorizo
en rondelles.

2 Ajouter tous les ingrédients sauf les blettes dans le multicuiseur, verser le bouillon de
volaille a hauteur. Faire cuire en mode SOUP (SOUPE) pendant 40 minutes

« 1piment

= 200 g poitrine de porc fumée

« 150 g de bacon
© 3 pommes de terre de taille moyenne
= 1/2 cup de pois cassés

- 1oignon

« 1carotte
+ 1bouquet de fines herbes

« 2ld‘eau bouillante
ou de bouillon
- Poivre noir

Joupe de pois au lavd @@‘
T Faire tremper les pois cassés pendant une nuit.

10 min 70 min
2 Couper le bacon et la poitrine de porc en tranches. Couper en cubes I'oignon, la carotte et les
pommes de terre.

3 Mettre le bacon, la poitrine de porc, l'oignon, la carotte dans le multicuiseur. Faire cuire en mode
CRUST/FRY (RISSOLER) pendant 10 minutes

4 Verser le bouillon (ou de I'eau bouillante). Ajouter les pois cassés et les pommes de terre. Faire cuire en
mode SOUP (SOUPE) pendant 60 minutes

5 Une fois la cuisson terminée, ajouter le poivre et les herbes hachées




Tommes de tevve vissolées @@

aux champignons et aux oignons

« 4 grosses pommes de terre
- 1oignon 10 min  30-40 min
= 300 g de champignons

« 4c. as.dhuile végétale

« Piment rouge
- Ail
- Sel

T Emincer les pommes de terre, les champignons et les oignons. Hacher finement I'ail.
2 Verser I'huile végétale dans le multicuiseur. Ajouter les pommes de terre, les champignons, I'oignon,

I'ail, le sel et le piment.
3 Faire cuire en mode CRUST/FRY (RISSOLER) pendant 30 a 40 minutes.

666 ’ ’
- 5009 d'aubergi
@@ Legumes SAutes st deporons
x 4 + 200 g de tomates
- 100 g de sauce tomate

10 min 20 min
Emincer I'oignon « 150 g de carottes
- 150 g d'oignons
2 Mettre tous les ingrédients dans le multicuiseur et mélanger. : 3cas. d,h‘."',e vegefale
« 3 gousses d‘ail épluchées
« 1/2c. as. de coriandre fraiche

3 Faire cuire en mode STEW (MIJOTER) pendant 20 & 30 minutes.
« Sel, poivre

1 Couper I'aubergine en tranches de 1,5 cm d'épaisseur. Raper la carotte.
et Iail. Emincer le poivron et hacher les tomates et la coriandre.

@

x4 20 min 40 min

6m’cin
de pommes de terre

T Graisser l'intérieur du multicuiseur avec du beurre.
2 Couper les pommes de terre en fines tranches. Mélanger I'ail haché, la creme, la muscade, sel
et poivre. Disposer les tranches de pommes de terre en couches dans le multicuiseur en alternant

avec le mélange de creme et le fromage rapé. Terminer par une couche de créme.

3 Faire cuire en mode BAKING (FOUR) pendant 40 minutes.

« 1cuillére de beurre
- 50 g Gruyere, d’Edam ou
de fromage suisse rapé
- 1gousse d’ail hachée
« 30cldecreme
- 7-8de pommes de terre épluchées
« 1/4 cuillére a café de
noix de muscade
- Sel et Poivre noir




- Ratatouille @@’m,
- 2poivrons
2 otgnon maison - .

« 3 gousses d'ail 15 min 60 min

* 2aubergines 1 Couper le poivron, la courgette, I'oignon, I'aubergine et les tomates en dés. Hacher
© 3tomates finement I'ail.

« 2c. as.d’huile végétale

« 1brins de thym

« 1branche de basilic

- Sel et Poivre noir

2 Verser I'huile végétale dans le multicuiseur. Ajouter les légumes et les épices. Faire cuire en
mode STEW (MIJOTER) pendant 60 minutes.

Si vous préférez les légumes croquants, vous pouvez
réduire le temps de cuisson a 40 minutes.

@@ Gratin Ae choux—{leny

« 500 g de chou-fleur
au fromage et au curry

« 250 g de mozzarella (égouttée)
+ 20 cl de béchamel

« 10 cl de vin blanc sec

T Verser I'huile d'olive dans le multicuiseur. Ajouter le reste d'ingrédients + 125 g de - 1/4 c.ac.decurry
mozzarella découpée en tranches. Remuer. - Sel et Poivre noir
2 Faire cuire en mode DESSERT pendant 35 minutes. ¢ 1c.as.d'huile dolive

10 min 45 min

3 Servir aprés avoir finement tranché et disposé le reste de mozzarella sur le dessus.

« 250 g d’agneau avec os (ou un filet)

! 60
EEE| Pl @
© 5cas. d’hllgileev:;étaal:? ( f A@ MA“ @ ‘

« 250 g de carottes . |

- 2-3oignons
- 50gderaisins
- 2tétes d'ail
« 250 ml d’eau
« ¥: bdtonnet de cannelle
« 1c. as.decardamomes
« 1c.asdecumin
= 100 g de pois chiches
- Sel et Poivre

10 min 50 min

1 Faire tremper les pois chiches pendant une nuit. Faire tremper les raisins secs et le riz pendant
une demi-heure.

2 Couper la carotte en rondelles, I'oignon en tranches et I'agneau en morceaux.

3 Verser I'huile végétale dans le multicuiseur. Ajouter l'oignon, la carotte et la viande. Faire cuire en
mode CRUST/FRY (RISSOLER) pendant 10 minutes.

4 Une fois la cuisson terminée, ajouter le reste d'ingrédients. Verser l'eau. Faire cuire en mode RISOTTO
(RISOTTO).




= 200 g de viande de porc

'
. le boeu A ( U

cmmgm | Ragoitt maison @O
« 3c as.dhuile végétale x 4

10 min 60 min

« 2 poivrons rouges
- 1oignon T Couper le beeuf, le porc, les pommes de terre, le poivron rouge, la tomate et I'oignon en
« 1carotte dés. Hacher finement Iail.

- 1tomate

= 2gousses d'ail

- Sel et Poivre

« 1c as.depaprika

2 Mettre le tout dans le multicuiseur. Ajouter le sel, le poivre, le paprika et I'huile. Remuer.
3 Faire cuire en mode STEW (MIJOTER) pendant 60 minutes.

B@B® ....Rxt

iers = 300 g de champignons frais (ou surgelés)

aux Cha m plg nons fore5t|er = 300 g deriz pour lerisotto

10 min 0 min 11de bouillon de Iégumes

1 Couper les champignons et I'oignon en petits dés. Hacher finement I'ail * Toignon
« 1gousse d'ail

2 Verser I'huile d'olive dans le multicuiseur. Ajouter I'oignon, I'ail et le riz. Faire cuire en mode
CRUST/FRY (RISSOLER) pendant 10 minutes. Verser le vin et attendre qu'il sévapore. Ajouter

- « 7 cl de vin blanc sec (facultatif)
les champignons et le bouillon. * 509 deParmesan
3 Fai . - 50gdebeurre

Faire cuire en mode RISOTTO (RISOTTO). . 2. as. d’huile végétale
4 Une fois la cuisson terminée, ajouter le beurre, le sel et le poivre (au godt) dans le risotto. « 2brins de thym
5 Saupoudrer de parmesan et garnir de thym pour servir. - Sel
« Poivre noir fraichement moulu
Nous vous recommandons d'utiliser un riz rond,

de type Arborio ou Carnaroli, pour le risotto.

- 400g de saucisse fumé 4 k
g | “Botée au chou @ ARG
= 200 g de champignons de Paris ) H

- 600 g de tomates et d Ia Vlaﬂde
« 200 g d'oignons

 4c. as.d'huile végétale
« 10cl deau

+ 60 g de carottes
« 1bouquet d’aneth
« 1c. as.depaprika
- Sel et Poivre

20 min 50 min
1 Couper les saucisses en gros morceaux. Couper le chou en fines laniéres. Couper les
champignons en quartiers. Couper l'oignon et la tomate en tranches. Couper la carotte en julienne

2 Verser I'huile dans le multicuiseur. Ajouter les saucisses, I'oignon, et la carotte. Faire cuire en mode
CRUST/FRY (RISSOLER) pendant 10 minutes..

3 Ajouter le reste d'ingrédients (sauf les herbes) et faire cuire en mode RICE ( RIZ).
4 Servir saupoudré d’herbes hachées.




Tovvidge @@‘

5 min 10 min
1 Mettre les ingrédients dans le multicuiseur. Sélectionner le mode PORRIDGE et faire cuire
pendant 10 minutes.

- 80 clde lait (4 cup)
- 80 g de farine d’avoine (6 cup)

2 Bien mélanger lorsque c'est prét

3 Sivous le souhaitez, vous pouvez ajouter des baies

20 min 60 min

®@. Chakhokhbili Ae poulet

« 1poulet
« 2-3oignons
. . = 2poivrons
T Couper le poulet en morceaux. Emincer I'oignon, les tomates et le poivron. Frotter le poulet . 4tomates
avec le piment rouge, le paprika et le sel - 1bouquet de basilic
2 Disposer au fond, en couches, le poulet, I'oignon, les tomates et le poivron
3 Faire cuire en mode STEW (MIJOTER) pendant 60 minutes

« 1bouquet de coriandre
« 1/4 c. as. de piment rouge
« 2c. as.depaprika

« 3gousses d’ail

- Sel

4 Une fois la cuisson terminée, ajouter I'ail et les herbes hachées,

A
« 5c. as.d'huile végétale m@ O ut Ae PO u[c‘t Gu [‘t
+ 4blancs de poulet .
* 3olgnons aux aubergines, .
- Sel et Poivre min
« 4 gousses d'ail tOmateS et cou rg etteS
- 2aubergines
- 2courgettes
= 10l devin blanc
- 6 tomates
« 1brin de thym

45 min

T Couper le poulet, les tomates, les aubergines et les courgettes en cubes. Hacher finement Iail
et les oignons.

2 Versez I'huile dans le multicuiseur. Ajouter le poulet, les tomates, les aubergines, les courgettes
I'ail et les oignons. Ajouter le thym, le sel, le poivre et le vin

3 Faire cuire en mode BAKING ( FOUR) pendant 45 minutes en remuant de temps en temps




“Boulettes e viande @ @ ‘
+ 500 g de viande hachée (porc, beeuf) é la sauce tomate

100 g de fromage type Gouda

- 1oignon

« 450 g de sauce tomate
- 50 g de creme aigre (optionnel)
= 100 g de mie de pain blanc

« 1c.as.defarine
« 1c as.dhuile végétale

« 5cldelait

- Sel et Poivre noir

20 min 45 min
T Ajouter le fromage Gouda, I'oignon coupé en petits dés, I'ail hache, le pain trempé dans
du lait, le sel et le poivre a la viande hachée.

2 Faconner des boulettes et les rouler dans la farine.

3 Verser I'huile dans le multicuiseur. Disposer les boulettes de viande et faire cuire en mode
CRUST/FRY (RISSOLER) pendant 10 minutes.
4 Ajouter la sauce tomate, puis la créme aigre.

Remuer, faire cuire en mode STEW (MIJOTER) pendant Vous pouvez servir ce plat avec de la
30 minutes. purée ou des légumes cuits a la vapeur.

@ @ ‘ Légumes vapeu - Sepesesim e

ala Vlnalgrette aux agrumes + 100 g de céleri-rave
10 min 20 min - 1carotte
« 100 g de petits pois frais
T Couper la carotte en morceaux. Couper la base du pied des asperges et les éplucher. Couper le céleri

« 100 g de brocoli
en lamelles et les pommes de terre en quartiers. Séparer le brocoli en petits bouquets.

- Torange
2 Mettre les légumes coupés dans le panier vapeur avec les petits pois. Placer le panier vapeur dans

= 1citron
le multicuiseur. Verser de l'eau jusqu’au trait correspondant a 2 cup et faire cuire en mode STEAM * 3c.as. d’huile d'olive
(VAPEUR) pendant 20 minutes.

« 1c as.desauce de soja
i S . . o . « 1c.as.desucre
3 Mélanger !ejus d'orange et de citron. Ajouter la sauce soja, I'huile d'olive, le sucre, le piment rouge - 1piment (optionnel)
finement haché et le sel. . Sel
4 Servir les légumes avec la vinaigrette d’agrumes.

Jaumon A A vapeuv @@‘
avec glacage rose 10min 30 min
- 500 g de darnes de saumon
« 20cldeau
- Sel et Poivre
« Tcitron
« 1feuille de laitue (pour la garniture)
Pour le glagage:
« 1gousse d’ail
« 1c as.desauce desoja
« 1c.as.desauce hoisin

« 5cldeketchup

T Presser le citron sur les darnes de saumon et assaisonner avec du sel et du poivre. Disposer le
poisson dans le panier vapeur du multicuiseur.

2 Verser de l'eau dans la cuve jusqu’au trait correspondant a deux tasses.
3 Faire cuire en mode STEAM (VAPEUR) pendant 15 minutes.
4 Pour préparer le glacage: mélanger la sauce soja, la sauce hoisin, le ketchup et I'ail haché.

5 Napper le saumon du glacage
et servir sur une feuille de laitue.

Vous pouvez remplacer la sauce
hoisin par la sauce teriyaki.



- 300gderiz /Poisso"' 6t Y.i'z @ @ ‘
- 60cldeau aux herbes de Provence

* 4 darnes de saumon 15 min 40 min
« 2c ac dhuile dolive
- Sel et Poivre noir
« 1pincée d’herbes de Provence
« 2c.as.dejus de citron
« 1bouquet de fines herbes
« 1poivron (pour la garniture)

T Verser le riz dans le multicuiseur. Ajouter l'eau.

2 Assaisonner le saumon avec le mélange de sel, de poivre et d’herbes de Provence. Ajouter
le jus de citron au got. Disposer le tout dans le panier vapeur. Placer le panier a vapeur dans
le multicuiseur.

3 Faire cuire en mode RICE (RIZ).
4 Disposer sur une assiette et garnir avec les herbes et le poivron.

@@‘ %Widge Au wmillet

10 min 4 0 min

+ 400 g de millet
= 0,5 cuillére de beurre
T Rincer le millet a I'eau courante jusqu’a ce que I'eau devienne transparente. * 1ldeau
2 Ajouter le millet dans le multicuiseur. Verser I'eau. Faire cuire en mode PORRIDGE pendant 40 minutes.

3 Une fois la cuisson terminée, ajouter le beurre et mélanger.

‘Ydourt natuve @ @ ‘

5 min 8h

T Mélanger le lait et le yaourt jusqu’a obtenir une consistance lisse. Verser dans des ramequins.
2 Faire cuire en mode YOGURT (YAOURT) pendant 8 heures.

3 Une fois la cuisson terminée, laisser refroidir le yaourt dans le réfrigérateur pendant au moins
4 heures.

« 1ldelait entier
- 100 g de yaourt nature

Pour la fabrication du yaourt vous devez utiliser des récipients en verre allant au four.

Il n’est pas nécessaire de faire bouillir le lait si vous utilisez du lait ultra-pasteurisé.
Si vous utilisez du lait entier ou pasteurisé, vous devez le faire bouillir puis le laisser
refroidira t érature ambiante. Vous pouvez utiliser des ferments lyophilisés.

P



Yot @GOG
a la confiture .

5 min

T Mélanger le lait et le yogourt jusqu’a obtenir une consistance lisse. Mettre la confiture
dans des ramequins, puis ajouter le mélange de lait.

2 Faire cuire en mode YOGURT (YAOURT) pendant 8 heures.

3 Une fois la cuisson terminée, laisser refroidir le yaourt dans le réfrigérateur pendant au
moins 4 heures.

« 1lde lait entier
- 100 g de yaourt nature
- 80 g de confiture d’abricot

Pour la fabrication du yaourt vous devez utiliser des récipients en verre allant au four.

Vous pouvez remplacer la confiture d’abricot par toute autre confiture.

@ @ ‘ Cheesecake au citvor e
« 35gde beurre fondu

15min 3 h 20 min « 175 g dericotta

o i . ) . « 175 g de fromage frais

1 Réduire les sablés en poudre grossiérement, ajouter le beurre fondu et mélanger. Tapisser au fond . 40gdesucre
de chaque verrine 1 cm de cette préparation en tassant bien avec une petite cuillére puis réserver au . 2ceufs

réfrigérateur. - Lejus de 1/2 citron jaune
2 Mélanger la ricotta et le fromage frais avec le sucre, les oeufs, le jus de citron et la moitié du lemon « 70 g delemon curd

curd. Sortir les verrines du réfrigérateur et les remplir de ce mélange jusqu’a 1,5 cm du bord. (créme de citron)
« Lezestede 1/2citron

3 Faire cuire pendant 20 minutes en mode DESSERT. En fin de cuisson, la surface doit étre un peu . Petites verrines

molle au centre.

4 Laisser refroidir & température ambiante pendant 3 heures puis étaler sur la surface de chaque
cheesecake 1 c.as. de lemon curd avant de les placer au frais.

5 Décorer avec le zeste du citron avant de servir.

Pour la fabrication du cheesecake vous devez utiliser des récipients en verre allant au four.

“Tolves Au vin @@’

10 min 35 min

- 6poires

= 75 cldevin rouge

« 150 g de sucre

= 200 ml d’eau

« 1bdton de cannelle
- Zested'un citron

T Eplucher les poires sans couper la queue et les mettre dans la cuve. Recouvrir de vin, d’eau, en
ajoutant le sucre, le zeste de citron et la cannelle.

2 Sélectionner le mode DESSERT et régler le temps de cuisson sur 35 minutes.
3 Servir chaud ou froid.



Salade met sesam en varkensvlees
Havermout met frambozen en bananen

Borscht met kalfsvlees en pruimen
Bonensoep met chorizo
Erwtensoep met spek

Gebakken aardappels met champignons en ui
Gesauteerde groenten
Aardappelschijfjes met een kaaskorst

20

Huisgemaakte ratatouille
Bloemkool kerriestoofschotel met kaas
Lamspilav

21

Huisgemaakt gebraad
Risotto met bospaddenstoelen
Gestoofde kool met vlees

22

Havermoutpap
Kip-chakhokhbili

Gebakken kippenragout met aubergine, tomaat en
courgette

23

Gehaktballen in tomatensaus
Gestoomde groenten met citrusdressing
Gestoomde zalm met roze glazuurlaag

24

Vis met Provencaalse kruiden en rijst
Romige gierstpap
Klassieke yoghurt

25

Yoghurt met jam
Cheesecake met citroen

Peren met wijn

26




Tabel met temperatuurstanden en kooktijden®

BAKING BAKKEN 45 min 5m-4u 5 min Kooktijd ~24u 5 min 160 °C 120/140/160 °
CRUST/FRY KORST/ 20 min 5m-Tu30m 1 min - - 160 °C | 120/130/140/150/160 | ®
BRADEN
SOUP SOEP 1u 5m-3u S5min | Kooktijd ~24u 5 min A”t'g’crga' - °
STEW/SLOW | STOVEN/LANG- . " . N
COOK ZAAM GAREN 4u 20m-9u 5 min Kooktijd ~24u 5 min 100 °C 80/100/120 [ ]
STEAM STOMEN 30 min 5m-3u 5 min Kooktijd ~24u 5 min 100 °C - °
RICE RIUST Automatisch| Automatisch - Kooktijd ~24u 5 min Al:?;)craa- - [
PILAF/ . . " . Automa-
RISOTTO PILAV/RISOTTO |Automatisch| Automatisch - Kooktijd ~24u 5 min tisch - ®
DESSERT NAGERECHT 45 min 5m-2u 5 min Kooktijd ~24u 5 min 130°C 100/130/160 °
PORRIDGE |HAVERMOUTPAP| 25 min 5m-2u 5min Kooktijd ~24u 5min A‘:f;’c’:]‘a' - °
YOGURT YOGHURT 8u 1u-12u 15 min - 40°C - °
JAM JAM Tu 5m-3u 5 min Kooktijd ~24u 5 min 105 °C - [
PASTA PASTA 10 min 3m-3u 1 min Kooktijd ~24u 5 min 100 °C - ®
REHEAT OPWARMEN 25 min 5m-1u 5 min - - 100 °C - °
WARM . . °
KEEP WARM HOUDEN Automatisch| Automatisch - - - 75°C - °
MIJN RECEPT o
MY RECIPE (aanpasbare 30 min 5m-9u 5 min Kooktijd ~24u 5 min 100 °C 40-1.60 10°C per [ )
modus) interval

*De kooktijd kan worden beinvloed door hoogte, voedseltemperatuur en andere factoren buiten de controle van de fabrikant. Indien nodig, kunt u altijd de
kooktijd voor uw voedsel verlengen. Als de hoeveelheid ingrediénten wordt verhoogd/verlaagd, moet de kooktijd worden verlengd of verkort.
**Gebruik voor het maken van yoghurt ovenbestendige glazen potten.



BESCHRIVING

|Menukeuzeknop
akken

Met dit menu kunt u vlees, gevogelte, vis en groenten bakken. U kunt deze functie ook gebruiken om brood te bakken met de multicooker nadat u het deeg afzonderlijk hebt laten

rijzen. U moet het brood een keer omdraaien om een perfect resultaat aan beide kanten te bereiken.
oep

|Met dit menu maakt u stevige soepen, groente- of vleesbouillon, waarbij u op een temperatuur kookt waarbij de vorm en smaak van de ingrediénten behouden blijven.
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Met dit menu kunt u op een gezonde manier koken. Op deze manier blijven meer voedingsstoffen behouden dan bij het koken met water of olie. Om dit programma te gebruiken,

moet u wat water in de kookpot gieten en uw ingrediénten koken door ze in de stoommand te plaatsen die bij deze multicooker wordt meegeleverd.
ijst

Dit menu is bedoeld om een perfecte geurige en luchtige rijst te koken. « Vergeet niet eerst uw rijst te wassen. - Volg de instructies voor de verhouding water/ongekookte rijst in de

instructiehandleiding in de sectie Rijst koken.
‘oghurt

Met dit menu blijft de kookpot op de perfecte temperatuur gedurende de juiste tijd om yoghurt te maken. U kunt uw yoghurtmengsel direct in de kookpot of in afzonderlijke potten

gieten die geschikt zijn voor de oven.Lees het gedeelte Yoghurt van de handleiding voor meer tips over de ingrediénten en het proces.
agerecht

[Met dit menu kunt u zelfgemaakte cakes en toetjes maken.

pwarmen

[Met dit menu kunt u een gerecht opwarmen dat al eens is bereid. Het is niet bedoeld om rauw voedsel te bereiden.
angzaamgaren

Met dit menu kunt u het voedsel voorzichtig op een lagere temperatuur bereiden. U kunt dit programma gebruiken om vlees en groenten in een jus te bereiden.

Kies 120 graden als u wilt stoven in plaats van langzaam koken.

Pilav/Risotto

Voor het maken van risotto moet u ronde Italiaanse rijst (Arborio, Carnaroli of Vialone) gebruiken.

Spoel de rijst voor risotto niet af, want de zetmeel is de sleutel tot een heerlijke en romige risotto.
avermoutpap
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orst / Braden
+ Met dit menu kunt u voedsel in olie of vet op een hoge temperatuur koken om een knapperige en smaakvolle textuur op het oppervlak van een ingrediént te creéren.. Met dit menu
kunt u een stuk vlees/vis bakken of kleine stukjes ingrediénten roerbakken. - Voor groenten met een hoog watergehalte, zoals aardappel, broccoli of asperges, wordt aanbevolen om
ze voor te koken voordat u gaat roerbakken voor een zacht resultaat.
Pasta
Dit programma is bedoeld voor het bereiden van pasta. Giet het water in de multicooker en wacht tot u het signaal hoort voordat u de pasta toevoegt.

&
3

[Met dit menu kunt u fruit in suiker bereiden om ze te bewaren. U kunt jam of fruitcompote maken. Om jam te maken, raden we u aan uw fruit te koken met de deksel verwijderd.
MIJN RECEPT (handmatige modus)

Met deze functie kunt u uw eigen kooktijd en temperatuur instellen en de meest recente instellingen voor het volgende gebruik vastleggen. Ais u deze ochtend bijvoorbeeld deze functie gebruikt
om uw eieren op 70 graden Celsius te koken voor 12 minuten. Stel 70 graden Celsius en 12 minuten in. Als u deze functie tot de volgende ochtend niet gebruikt, kunt u gewoon op Mijn recept drukken. Uw parameters worden opgeslagen en u kunt hetzelfde

bereidingsproces herhalen zonder opnieuw in te stellen.

WARM HOUDEN

Deze functie wordt automatisch geactiveerd aan het einde van de opgegeven kookmenu’s of kan handmatig worden geactiveerd en gedeactiveerd door op de knop‘Annuleren’te
drukken.




Jalade met sesam

en varkensv ees

= 2tomaten
 1bladsla
» 200 g champignons

15 min 30-40 min

: 1?03%3352‘:;,:;?,7;:: 1 Snijd het varkensvlees in reepjes. Snijd de champignons en tomaten. Snijd de

+ 30gsesamzaadjes oesterzwammen.
« 2elzonnebloemolie
 2tenen knoflook
« 3elbalsamicoazijn
« 1theelepel suiker
« Zout
« Zwarte peper uit de molen

« Verse basilicum

2 Breng het varkensvlees op smaak met peper en zout

3 Giet de zonnebloemolie in de multicooker en selecteer het programma CRUST/FRY
(KORST/BRADEN) in. Rol de reepjes varkensvlees in de sesamzaadjes en doe deze met de
champignons, oesterzwammen en geperste knoflook in de multicooker. Roer om en laat
het voor 20 minuten bruineren met het deksel eraf.

4 Meng in een andere kom de tomaat, de balsamicoazijn, de suiker en de verse basilicum
5 Leg het blad sla op een bord en leg het gesauteerde varkensvlees erop.

Havevmout met frambozen et

bananen

©e0O

5 min 15-20 min

» 150 g havermout

* 600 ml melk

> 1banaan 1 Doe de havermout en de melk in de multicooker. Roer dit goed door elkaar.
 1hand frambozen

2 Selecteer het programma PORRIDGE (HAVERMOUTPAP) en laat het koken voor 15-
20 minuten, afhankelijk van de gewenste consistentie.

3 Voeg daarna de gesneden banaan en de frambozen toe. Roer dit goed door elkaar.



300 g kalfsvlees ) )
.2 hild di ]/
" “Borgity) @S
" Water met kalfsvlees en pruimen

« Gedroogde pruimen 15 min 70 min
1 teen knoflook

o Tui 1 De wortel en biet grof raspen. Snijd de ui en paprika in smalle reepjes. Snijd het kalfsvlees
o1 W‘;”fd in blokjes. Snijd de aardappels en kool in smalle reepjes. Pers de knoflook en zet deze aan de
« 1biet

kant. Laat de pruimen een half uur weken. Malen en zet aan de kant.
« 1/2rode paprika

« 1eltomatenpuree
« 3elplantaardige olie
« 1,5 theelepel suiker
« 1el azijn (of citroensap)
« 1laurierblaadje
« Zout
« 2-3zwarte peperkorrels

2 Doe de plantaardige olie, de ui, de wortel, het kalfsvlees, de biet, de tomatenpuree, de
paprika, het laurierblad, de azijn, de suiker, het zout en de peper in de multicooker. Roer, laat
gedurende 10 minuten garen in het programma CRUST/FRY (KORST/BRADEN) en roer af en toe.

3 Voeg de kool en aardappels toe, vul met water tot de lijn MAX, selecteer het programma SOUP
(SOEP) voor 60 minuten.

4 Voeg na het garen de knoflook en de pruimen toe.

« 200 g chorizo om te koken

/Bo Kmo CP « Kippenbouillon
« 700 g witte bonen (blik)
met ¢ h 0 r| yAo) « 1laurierblaadje

10 min 60 min = 1snufje saffraan

 1kleine ui

1 Snijd de paprika en de ui in plakjes. Hak de knoflook en de rode peper fijn. Snijd de + 2tenen knoflook
chorizo in schijfjes. « 1rode paprika

« 1el paprikapoeder (zoet)

« 200 g snijbiet (of spinazie)

« 200 g tomaten met sap

3 Voeg de snijbiet of spinazie toe als het koken klaar is. « 1 chilipeper

Evptensoep met spek @@’

10 min 70 min

2 Doe alle ingrediénten behalve de snijbiet of spinazie in de multicooker en giet de
kippenbouillon erover. Laat gedurende 40 minuten koken met het programma SOUP (SOEP).

= 200 g gerookt varkensgebraad
« 150 g spek

* 3 middelgrote aardappelen

« 1/2 kop erwten
o Tui

« Twortel
» 1bos kruiden
« 21kokend water of bouillon
« Zwarte peper

1 Laat de erwten een nacht weken.
2 Snijd het spek en het gebraad in reepjes. Snijd de ui, wortel en aardappels in blokjes.

3 Doe het spek, het gebraad, de ui en wortel in de multicooker. Schakel het programma CRUST/FRY
(KORST/BRADEN) voor 10 minuten in.

4 Giet de bouillon (of kokend water) erbij. Voeg de erwten en aardappels toe. Laat gedurende 60
minuten koken met het programma SOUP (SOEP).

5 Voeg peper en de gesneden kruiden toe als het koken klaar is.




Gebakken aavdappels met @@‘
* 4grote aardappels champlgnons en ul

10 min  30-40 min

o Tui

« 300 g champignons

+ 4 el plantaardige olie
« Rode chilipoeder

+ Knoflook

« Zout

1 Snijd de aardappels, champignons en de ui in schijfjes. Pers de knoflook fijn.
2 Giet de plantaardige olie in de multicooker. Voeg de aardappels, de champignons, de ui, de knoflook,
het zout en de chilipoeder toe.

3 Schakel het programma CRUST/FRY
(KORST/BRADEN) voor 30-40 minuten in.

@@ ‘ 6 esduteevde groenten  so0gauverge

10 min 20 min
- 100 g tomatensaus
« 150 g wortel

1 Snijd de aubergine in schijfies van 1,5 cm dikte. Rasp de wortel. Snijd de ui en de knoflook

in plakjes. Snijd de peper in plakjes en hak de tomaten en de koriander. * 150 g ui
2 Doe alles in de multicooker en roer dit door. .3 y 3 elplan_tat:rdl_tz'e OI'IG
3 Schakel het programma STEW/SLOW COOK ", 1/2 el verse koriander

(STOVEN/LANGZAAM GAREN) voor 20-30 minuten in. « Zouten peper

AKavdappelschijfjes @@‘

met een kaaskorst 20min 40 min

1 Smeer de binnenkant van de multicooker in met boter.

2 Snijd de aardappelen in dunne schijven. Meng de fijngehakte knoflook, de room, de
nootmuskaat, het zout en de peper. Leg de schijven aardappel in lagen in de multicooker,
afwisselend met het mengsel van room en geraspte kaas. Eindig met een laag room.

3 Schakel het programma DESSERT(NAGERECHT) voor 40 minuten in.

« 1klontje boter

« 50 g gruyére, edammer of

geraspte Zwitserse kaas

« 1 teentje knoflook, fijngehakt
* 300 mlroom

« 7-8 geschilde aardappelen

« 1/4 tlnootmuskaat

« Zout en zwarte peper



« 2 paprika’s

« 2courgettes

o Tui

« 3tenen knoflook

» 2aubergines

« 3tomaten

« 2el plantaardige olie

« 1 takje tijm

« 1 takje basilicum

« Zout en zwarte peper

Huisgemankte @@‘

ratatouille
15 min 60 min

1 Snijd de paprika, courgette, ui, aubergine en tomaten in kleine blokjes. Pers de knoflook fijn.
2 Giet de plantaardige olie in de multicooker. Voeg de groenten en kruiden toe. Selecteer het
programma STEW (STOVEN) en laat het 60 minuten koken.

Als u uw groenten knapperiger wilt hebben, kunt
u de kooktijd verminderen naar 40 minuten.

“Bloemkool
. t « 500 g bloemkool
err' eStOOfS ch ote | met een kaa Skors « 250 g mozzarella (uitgelekt)
» 200 ml bechamelsaus

10 min 45 min
« 100 ml droge witte wijn
1 Giet de olijfolie in de multicooker. Voeg al de overige ingrediénten toe +125 g in reepjes  1/4 tl kerrie
gesneden mozzarella. Roer dit goed door elkaar. « Zouten zwarte peper
« 1 el olijfolie

2 Selecteer het programma DESSERT (NAGERECHT) en laat voor 35 minuten koken.

3 Leg de resterende fijngesneden mozzarella hier bovenop en serveer.

» 250 g lam met bot (of filet) .
« 250 g Thaise rijst [A
« 5elplantaardige olie LAM& Pl U

= 250 g wortel 10 min 50 min
» 2-3uien
50 g rozijnen
« 2teentjes knoflook
« 250 ml water
» Y2 kaneelstokje
« 1el kardemom
« 1el komijn
« 100 g kikkererwten
« Zout en peper

1 Laat de kikkererwten een nacht weken. Laat de rozijnen en rijst een half uur weken.

2 Snijd de wortel en de ui en snijd het lamsvlees in stukken.
3 Giet de plantaardige olie in de multicooker. Voeg de ui, de wortel en het vlees toe. Schakel het
programma CRUST/FRY (KORST/BRADEN) voor 10 minuten in.
4 Voeg de rest van de ingrediénten toe als het koken klaar is. Giet het water erin. Selecteer het
programma RISOTTO en begin met koken.




= 200 g varkensvlees

» 200 g rundvlees

« 10 aardappels

« 3elplantaardige olie
 2rode paprika’s

Huizééma\k’c @@‘

10 min 60 min
o Tui 1 Snijd het rundvlees, het varkensvlees, de aardappels, de paprika, de tomaat en de ui in
« 1wortel blokjes. Pers de knoflook fijn.
» 1tomaat

« 2teentjes knoflook
« Zout en peper

2 Plaats alle ingrediénten in de multicooker. Voeg het zout, de peper, de paprika en olie toe en
roer dit goed door elkaar.
« 1el paprikapoeder

3 Selecteer het programma STEW (STOVEN) en laat het 60 minuten koken

@@. Risotto

met bospaddenstoelen

1 Snijd de paddenstoelen en ui in kleine blokjes. Pers de knoflook fijn

» 300 g verse (of ingevroren) champignons
10 min

« 300 grisottorijst
« 11groentebouillon
o Tui

« 1 teentje knoflook
= 70 ml droge witte wijn (optioneel)

« 50 g Parmezaanse kaas

» 50gboter
« 2el plantaardige olie
4 Voeg na het koken de boter, het zout en de peper (naar smaak) toe aan de risotto.

2 Giet de olijfolie in de multicooker. Voeg de ui, de knoflook en de rijst toe. Schakel het
programma CRUST/FRY (KORST/BRADEN) voor 10 minuten in. Giet de wijn erbij en wacht
totdat deze verdampt is. Voeg de champignons en de bouillon toe

3 Selecteer het programma RISOTTO en begin met koken

o 2takjes tijm
5 Strooi hier Parmezaanse kaas over en garneer met tijm voor het serveren

« Zout
We raden ronde graanrijst aan voor risotto, zoals Arborio of Carnaroli

« Versgemalen zwarte peper
6 CS{ZOO{A(; kool met viees @ @ ‘

20 min 50 min

* 400 g gerookte worst
= 800 g boerenkool

« 200 g champignons

= 600 g tomaten

* 200 g ui

« 4el plantaardige olie

« 100 ml water

« 60 g wortel

= 1bos dille

« 1el paprikapoeder
« Zout en peper

1 Snijd de worst in grote stukken. Snijd de boerenkool in fijne reepjes. Snijd de paddenstoelen in
vieren. Snijd de ui en tomaat. Snijd de wortel in reepjes.

2 Giet de olie in de multicooker. Voeg de worst, ui en wortel toe. Schakel het programma CRUST/
FRY (KORST/BRADEN) voor 10 minuten in
3 Voeg de overige ingrediénten toe (behalve de kruiden) en schakel het programma RICE (RIJST) in en
begin met koken.

4 Serveer met gesneden kruiden.




Havermoutpap @ @ ‘

5 min 10 min
1 Voeg de ingrediénten toe aan de multicooker. Schakel het programma PORRIDGE
(HAVERMOUTPAP) voor 10 minuten in

» 800 ml melk (4 koppen)
80 g haverbloem (6 koppen)

2 Goed roeren als het programma klaar is.
3 Voeg naar wens bessen toe

@D

Kip-chakhokhbili

« Tkip
« 2-3uien
« 2paprika’s
1 Snijd de kip in stukken. Snijd de ui, de tomaten en de paprika’s in plakjes. Smeer de kip in . 4tomaten
met de chilipoeder, paprikapoeder en het zout « 1bos basilicum
2 Leg de kip, de ui, de tomaten en de paprika laag voor laag in de multicooker.
3 Selecteer het programma STEW (STOVEN) en laat het 60 minuten koken

« 1bos koriander
« 1/4 el chilipoeder

« 2el paprikapoeder
« 3tenen knoflook
» Zout

4 Voeg de knoflook en de gesneden kruiden toe als het programma klaar is

« 5elplantaardige olie
« 4 kippenborsten
* 3uien
« Zouten peper
« 4tenen knoflook
« 2aubergines
« 2courgettes
« 100 ml witte wijn
- 6 tomaten
o 1 takje tijm

6ebAkkm kippenvagout

met aubergine, @@‘
tomaat en courgette

15 min 45 min

1 Snijd de kip, de tomaten, de aubergine en de courgette in blokjes. Hak de knoflook en de uien
fijn.

2 Giet de olie in de multicooker. Voeg de kip, tomaten, aubergine, courgette, knoflook en ui toe. Voeg
de tijm, het zout, de peper en de wijn toe

3 Selecteer het programma DESSERT (NAGERECHT) voor 45 minuten en roer af en toe door.




Hehaktballen @@,
« 500 g gehakt (varkensvlees of rundvlees) N tO Ma te nsau S

« 100 g Gouda-kaas 20 min 45 min

o Tui 1 Voeg de Gouda-kaas, de fijngesneden ui, de geperste knoflook, het in melk geweekte
* 450 g tomatensaus brood, het zout en de peper toe aan het gehakt.

» 50 g zure room (optioneel) .
. 100 g gesneden witbrood 2 Draai de gehaktballen en rol ze door de bloem.

« 1elbloem

« 1elplantaardige olie

* 50 mlmelk

« Zout en zwarte peper

3 Giet de olie in de multicooker. Leg de gehaktballen in de multicooker en schakel het
programma CRUST/FRY (KORST/BRADEN) voor 10 minuten in.

4 Voeg de tomatensaus en de zure room toe. Roer om en selecteer het programma STEW
(STOVEN) voor 30 minuten.

U kunt dit gerecht serveren met aardappelpuree of gestoomde groenten.

@ @ ‘ 6 estoomde groenten sopesem

- met citrusdressing " 100gknolselderi

« 1wortel

- 100 g verse groene erwten
1 Snijd de wortel in stukjes. Snijd het harde gedeelte aan de onderkant van de asperges en schil ze. « 100 g broccoli

Snijd de knolselderij in reepjes en de aardappels in kwartjes. Snijd de broccoli in roosjes. « 1sinaasappel

2 Plaats de gesneden groenten met de erwten in de stoommand. Plaats de stoommand in de . ;el:;ilf;c’:;iee"
multicooker. Giet er water tot de tweede bekerlijn bij en schakel het programma STEAM (STOMEN) voor . 1elso'aslaus
20 minuten in. . 1els{liker
3 Meng het sap van de sinaasappel en de citroen. Voeg sojasaus, olijfolie, suiker, gemalen chilipeperen 1 chilipeper (optioneel)
zout toe. « Zout

4 Serveer de groenten met de citrusdressing.

Yestoomde zAlm @@‘

met roze glazuurlaag 10min 30 min

1 Knijp de citroen uit op de zalmfilets en breng deze op smaak met peper en zout. Leg de vis in
de stoommand van de multicooker.

* 500 g zalmfilets

« 200 ml water

« Zout en peper
« 1citroen

« 1blad sla (voor garnering)
Voor de glazuurlaag:

« 1teen knoflook
«+ 1elsojasaus

« 1elhoisinsaus

* 50 ml ketchup

2 Giet er water bij tot aan het streepje dat overeenstemt met de tweede bekerlijn.
3 Selecteer het programma STEAM (STOMEN) en laat het 15 minuten koken.

4 Voor het glazuur: meng de sojasaus, de hoisinsaus, de ketchup en de gehakte knoflook door
elkaar.

5 Smeer de zalm in met de glazuur en serveer op een

slablad. In plaats van hoisinsaus kunt u

ook teriyakisaus gebruiken.



« 300 grijst

= 600 ml water
* 4 zalmfilets

« 2tlolijfolie
« Zout en zwarte peper

« 1snufje Provengaalse kruiden
« 2elcitroensap
 1bos kruiden
= 1peper (voor garnering)

Dis met Provenganlse @ @

kruiden en rijst

15 min 40 min

1 Doe de rijst in de multicooker. Voeg water toe.

2 Breng de zalm op smaak met het mengsel van zout, peper en Provencaalse kruiden. Voeg
het citroensap toe naar smaak. Leg de groenten in de stoommand. Plaats de stoommand in de
multicooker.

3 Selecteer het programma RICE (RIJST) en begin met koken.
4 Leg op een bord en garneer met de kruiden en peper.

X @@ Y Romige gievstpap

x4 10 min 40 min * 400 g gierst

= 1/2 klontje boter

1 Spoel de gierst onder stromend water tot het water transparant wordt. « Tlwater

2 Doe de gierst in de multicooker. Giet het water erin. Selecteer het programma PORRIDGE (HAVERMOUTPAP)
en laat het 40 minuten koken.

3 Voeg de boter toe aan de pap en roer dit door als het programma is voltooid.

Klassieke goghuvt @@

5 min 8u

1 Roer de melk en yoghurt samen glad. Verdeel dit over kleine glazen bekers.

2 Selecteer het programma YOGHURT en laat het 8 uur koken.
= 1lvolle melk

+ 100 g klassieke yoghurt 3 Laat de yoghurt tenminste 4 uur in de koelkast afkoelen als het programma is voltooid.

Gebruik voor het maken van yoghurt ovenbestendige glazen potten.

Het is niet nodig om de melk van te voren te koken als u extra-gepasteuriseerde melk
gebruikt. Als u volle of gepasteuriseerde melk gebruikt, moet deze eerste worden gekookt en
tot op kamertemperatuur worden gekoeld. U kunt gevriesdroogde startcultuur gebruiken




‘Yoghuvt @@‘

met Jam 5 min

T Roer de melk en yoghurt samen glad. Doe de jam in elke beker en voeg het melkmengsel
toe.

2 Selecteer het programma YOGHURT en laat het 8 uur koken.
3 Laat de yoghurt tenminste 4 uur in de koelkast afkoelen als het programma is voltooid.

Gebruik voor het maken van yoghurt ovenbestendige glazen potten.

 1lvolle melk
« 100 g klassieke yoghurt
« 80 g abrikozenjam

U kunt ook een andere smaak jam gebruiken.

C k k e,t = 120 g Bretonse koekjes of
e&s CGA e m shortbreads

. « 35 g gesmolten boter

15min  3u20m citroen « 175 gricotta

1 Verbrokkel de koekjes, voeg de gesmolten boter toe en meng. Leg op de bodem van elk * 175g roomkaas

schaaltje 1 cm van deze bereiding. Druk goed aan met een lepeltje en zet in de koelkast. ° 40295_"”‘9’
« 2eieren

2 Meng de ricotta en de roomkaa§ me.t de suiker, de eieren, het citrgensap en de helft « Hetsap van een halve citroen
van de lemon curd. Haal de schaaltjes uit de koelkast en vul ze met dit mengsel tot 1,5 cm « 70 glemon curd
van de rand. (citroencréme)

3 Selecteer het programma DESSERT (NAGERECHT) en laat voor 20 minuten koken. Aan « De geraspte schil van een halve citroen
het einde van de kooktijd moet het oppervlak een beetje zacht zijn in het midden. « Kleine glazen schaaltjes

4 | aat gedurende 3 uur afkoelen bij omgevingstemperatuur en strijk vervolgens op het
oppervlak van elke cheesecake 1 el lemon curd. Zet ze daarna in de koelkast.

5 Versier met de citroenschil alvorens op te dienen.

Gebruik voor het maken van cheesecake ovenbestendige glazen potten.

Feven met wijn @ @ ‘

10 min 35 min

- 6peren
« 750 ml rode wijn
« 150 g suiker
« 200 ml water
« 1 kaneelstokje
« Geraspte schil van 1 citroen

1 Schil de peren zonder het steeltje eraf te snijden en leg ze in de multicooker. Giet de wijn en
het water erover. Voeg daarna de suiker, de citroenschil en de kaneel toe.

2 Kies het programma DESSERT (NAGERECHT) en stel de kooktijd in op 35 minuten.

3 Dien warm of koud op.




Salat mit Schweinefleisch im Sesammantel
Haferflocken mit Himbeeren und Bananen

Borschtsch mit Kalbsfleisch und Pflaumen
Bohnensuppe mit Chorizo
Erbsensuppe mit Speck

Bratkartoffeln mit Pilzen und Zwiebeln
Gebratenes GemUse
Kartoffelgratin

32

Ratatouille nach Art des Hauses
Blumenkohlgratin mit Kdse und Curry

Lamm-Pilaw

33

Ragout nach Art des Hauses
Waldpilz-Risotto
Kohleintopf mit Fleisch

34

Porridge
Hihner-Chakhokhbili

Hithnerragout mit Auberginen,
Tomaten und Zucchini

35

Fleischballchen mit TomatensoRe
Gedampftes Gemise mit Zitrus-Vinaigrette
Gedampfter Lachs mit rosa Glasur

36

Fisch mit Reis und Krdutern der Provence
Hirse-Porridge
Naturjoghurt

37

Joghurt mit Konfitlire
Zitronen-Kasekuchen
Birnen in Wein

38




Tabelle der Garprogramme und Garzeiten®

Programme Garzeit a

BAKING OFEN 45 min 5min-4 h 5min | Garzeit~24h| 5min 160 °C 120/140/160 ® ®
BRATEN/ . 5min-1h 30 . o 120/130/140/
CRUST/FRY BRAUNEN 20 min min 1 min - - 160 °C 150/160 ° [} °
SOUP SUPPE 1h 5min-3h 5min | Garzeit~24h| 5min |Automatisch - o o
STEéNO/gLKOW SCHMOREN 4h 20 min-9 h 5min | Garzeit~24h| 5min 100 °C 80/100/120 ° °
STEAM DAMPFGAREN 30 min 5min-3 h 5min | Garzeit~24h| 5min 100 °C - ) J
RICE REIS Automatisch |Automatisch - Garzeit~24h| 5min |Automatisch - )
PILAF/RISOTTO RIIEI(E:IV-VO/ Automatisch |Automatisch - Garzeit~24h| 5min |Automatisch - ® ®
DESSERT DESSERT 45 min 5min-2 h 5min | Garzeit~24h| 5min 130°C 100/130/160 )
PORRIDGE PORRIDGE 25 min 5min-2 h 5min | Garzeit~24h| 5min | Automatisch - ° °
YOGURT JOGHURT 8h 1h-12h 15 min - 40 °C - [
JAM MARMELADE 1h 5min-3 h 5min | Garzeit~24h| 5min 105 °C - ° )
PASTA NUDELN 10 min 3min-3h 1min |Garzeit~24h| 5min 100 °C - ° [ )
REHEAT AUFWARMEN 25 min 5min-1h 5 min - - 100 °C - ) )
WARMHALTE- ) . N
KEEP WARM FUNKTION Automatisch |Automatisch - - - 75°C - ° °
MEIN REZEPT
MY RECIPE (manueller 30 min 5min-9 h 5min | Garzeit~24h| 5min 100 °C 40-160 ®
Modus)

*Die Garzeit kann durch die Hohenlage, die Temperatur der Lebensmittel und andere Faktoren, die sich der Kontrolle des Herstellers entziehen, beeinflusst werden. Sie
kénnen bei Bedarf die Garzeit Ihrer Speisen verlangern. Wenn Sie die Menge der Zutaten erh6hen und verringern, muss die Garzeit entsprechend angepasst werden.
**Fir die Herstellung von Joghurt missen Sie ofenfeste Glasbehalter verwenden.
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Aus diesem Meni kénnen Fleisch, Gefligel, Fisch und Gemiise gebacken werden. Sie kénnen diese Funktion auch verwenden, um ein Multikocher-Brot zu backen, nachdem Sie den Teig separat geglattet
haben. Um Brot zu machen, miissen Sie es einmal umdrehen, um ein perfektes Ergebnis auf beiden Seiten zu erzielen.

‘ Dieses Menti ist fiir die Zubereitung von Suppen mit Stiicken, Gemuise- oder Fleischbriihen geeignet und kocht bei einer Temperatur, die Form und Geschmack der Zutaten bewahrt.
Dampfgaren

Mit diesem Menii kénnen Sie gesund kochen und mehr Nahrstoffe als beim Wasser- oder Olkochen erhalten. Um dieses Programm nutzen zu kénnen, miissen Sie etwas Wasser in den Kochtopf gieBen und Ihre
Zutaten kochen, indem Sie sie in den Dampfkorb dieses Multikochers legen.

‘ Mit diesem Menti wird ein perfekt duftender und lockerer Reis zubereitet.. Vergessen Sie nicht, den Reis zuerst zu waschen. Folgen Sie die Anleitungen fiir das Verhéltnis von Wasser und Reis im Abschnitt, Reis kochen”.

Joghurt

Dieses Menii hélt den Kochtopf wéhrend der korrekten Zeit auf der perfekten Temperatur, um Joghurts herzustellen. Sie kénnen Ihre Joghurtmischung direkt in den Kochtopf oder in einzelne Topfe gieBen, die
fiir den Ofen geeignet sind.

Weitere Hinweise zur Auswahl der Zutaten und des Verfahrens finden Sie im Abschnitt,Joghurt” der Anleitun

‘Mit diesem Men( kénnen Sie hausgemachte Kuchen und Desserts zubereiten.

Aufwdrmen

Dieses Menii erméglicht es Ihnen, ein bereits gekochtes Gericht erneut zu erwarmen. Es ist nicht zum Garen roher Lebensmittel vorgesehen.

Schmoren

“Dieses Menii ermdglicht es lhnen, Ihre Speisen schonend bei niedrigeren Temperaturen zu kochen. Sie kdnnen dieses Programm verwenden, um Fleisch und Gemiise mit SoBe zu kochen.
Wahlen Sie 120°C aus, wenn Sie lieber einen Eintopf als langsames Kochen wiinschen.”

Risotto/Pilaw

Um Risotto herzustellen, miissen Sie runden italienischen Reis (Arborio, Carnaroli oder Vialone-Reis) verwenden.
Spiilen Sie den Risotto-Reis nicht, da die Stérke der Schliissel zu késtlichem und cremigem Risotto ist.

Porridge

Mit diesem Meni konnen Sie Misli und Cornflakes, wie z. B. Hafer, mit geringer Wasser- oder Milchmenge zubereiten.

Braten / Brdunen

Mit diesem Menii kénnen Sie bei hohen Temperaturen Speisen in Ol oder Fett garen, um eine knusprige und aromatische Textur auf der Oberfliche der Zutaten zu erhalten.. Mit diesem Meni kdnnen Sie ein
Stiick Fleisch/Fisch frittieren oder kleinere Zutaten braten.. Bei einigen Gemiisesorten mit hohem Wassergehalt wie Kartoffeln, Brocoli oder Spargel wird empfohlen, diese vor dem Frittieren zu kochen, um ein
arteres Ergebnis zu erzielen.

I

Dieses Programm ist zum Kochen von Pasta geeignet. Sie miissen Wasser eingieBen und warten, bis das Signal ertont, bevor Sie die Pasta in Ihren Multikocher geben.

Marmelade

Dieses Menii erméglicht es Ihnen, Obst in Zucker zu kochen, um es haltbar zu machen. Sie konnen Marmelade oder Fruchtkompott herstellen. Fiir die Zubereitung von Marmelade wird empfohlen, dass Sie die
Friichte mit offenem Deckel kochen.

MEIN REZEPT (manueller Modus)

Mit dieser Funktion kénnen Sie lhre eigene Garzeit und Temperatur einstellen und Ihre neuesten Einstellungen fiir die néchste Verwendung speichern. Wenn Sie diese Funktion zum Beispiel heute Morgen verwendet haben,

um lhre Eier 12 Minuten lang bei 70 °C zu kochen. Stellen Sie 70 °C und 12 Minuten ein. Wenn Sie diese Funktion bis zum ndchsten Morgen nicht verwenden, konnen Sie einfach auf, Mein Rezept" driicken. Ihre Parameter werden aufgezeichnet und Sie kénnen
den gleichen Garvorgang wiederholen, ohne ihn erneut einzustellen.

WARMHALTEFUNKTION

‘ Diese Funktion wird entweder automatisch am Ende der angegebenen Kochmeniis aktiviert oder kann manuell durch Driicken der Taste,, Abbrechen” aktiviert und deaktiviert werden.




Jalat mit J ckmem&{(usok (M

Sesammantel

« 2 Tomaten
« 1Salatblatt

* 200 g Champignons 15min  30-40 min

= 100 g Austernpilze

= 300 g Schweinefleisch

+ 30g Sesamsamen

« 2EL Sonnenblumendl

« 2Knoblauchzehen

+ 3 EL Balsamico

« 1 Teeloffel Zucker

- Salz

« schwarzer Pfeffer, gemahlen
« frisches Basilikum

1 Schweinefleisch in diinne Scheiben schneiden. Champignons und Tomaten in
Stlicke schneiden. Austernpilze klein hacken.
2 Schweinefleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Sonnenblumendl in den Multikocher geben und das Programm CRUST/FRY
(BRATEN) auswahlen. Schweinefleischscheiben in den Sesamsamen wélzen und mit

den Champignons, Austernpilzen und der gehackten Knoblauchzehe in den Multikocher
geben. Mischen und bei offenem Deckel 20 Minuten andiinsten.

4 In einer Schiissel Tomatenscheiben, Balsamico, Zucker und frisches Basilikum mischen.
5 salatblatt auf einen Teller legen und das angebratene Schweinefleisch darauflegen.

Haferflocken mit Himbeeren

und Bananen

©e0O

5 min 15-20 min

« 150 g Haferflocken

« 600 ml Milch

« 1Banane

« 1Handvoll Himbeeren

1 Haferflocken und Milch in den Multikocher geben. Umriihren.

2 Programm PORRIDGE wihlen und 15 bis 20 Minuten kécheln lassen, je nach
gewdinschter Konsistenz.

3 Wenn die Garzeit abgelaufen ist, die Bananenscheiben und Himbeeren dazugeben.
Umriihren.



| s g hatateet “Bovschtsch mit @ @ ‘
P hee | Kalbsfleisch und Pflaumen

« Dérrpflaumen 15 min 70 min
« 1Knoblauchzehe
« 1Zwiebel
« 1Karotte
« 1Rote Bete
= 1/2 rote Paprika
» 1EL Tomatenmark
« 3 EL Pflanzenol
« 1,5TL Zucker
 1EL Essig (oder Zitronensaft)
« 1Lorbeerblatt
» Salz
« 2-3 schwarze Pfefferkrner

T Karotte und Rote Bete grob raspeln. Zwiebel und Paprika in Streifen schneiden.
Kalbsfleisch in Wiirfel schneiden. Kartoffeln und Kohl in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch fein hacken und beiseitestellen. Pflaumen eine halbe Stunde einweichen. Klein
schneiden und beiseitestellen.

2 Pflanzendl, Zwiebel, Karotte, Kalbsfleisch, Rote Bete, Tomatenmark, Paprika, Lorbeerblatt,
Essig, Zucker, Salz und Pfeffer in den Multikocher geben. Umrihren, das Programm CRUST/FRY
(BRATEN) wahlen und Zutaten 10 Minuten unter gelegentlichem Umriihren braten.

3 Kohl und Kartoffeln dazugeben, Behilter bis zur MAX-Markierung mit Wasser fiillen, das
Programm SOUP (SUPPE) wahlen und alles 60 Minuten garen.

4 Wenn die Garzeit abgelaufen ist, gehackten Knoblauch und Pflaumen dazugeben.

/B k ‘t « 200 g Chorizo zum Braten
« Hiihnerbriihe

O K—&KJS u P P e Ml « 700 g weifle Bohnen (a:s der D:se)
C h orizo - 1Lorbeerblatt

10 min 60 min « 1Prise Safran
« 1kleine Zwiebel
T Paprika und Zwiebel in sehr feine Scheiben schneiden. Knoblauch und rote Chili fein » 2Knoblauchzehen
hacken. Chorizo in runde Scheiben schneiden. o 1rofe Paprika
2 Alle Zutaten ohne die Mangoldblitter in den Multikocher geben, ausreichend . 20‘;gz;i;‘;ﬁ?;?:g;‘gz;;:ﬁr
Geflugelbriihe dazugeben, sodass alle Zutaten bedeckt sind. Das Programm SOUP (SUPPE)

" . N « 200 g Tomaten mit dem Saft
wahlen und die Zutaten 40 Minuten garen. . 1Chilischote
3 Wenn die Garzeit abgelaufen ist, Mangold oder Spinat in die heiRe Suppe geben.

| ET DO
= 200 g geréucherter thl;lse;n;gl;:';: m |t S p ecC k

« 3 mittelgrofe Kartoffeln 10 min 70 min

» 1/2 Tasse Spalterbsen

« 1Zwiebel

« 1Karotte
« 1Bund frische Kréduter

« 2l kochendes Wasser oder Briihe
« schwarzer Pfeffer

1 Spalterbsen (iber Nacht einweichen lassen.

[
2 Bacon und gerducherten Schweinebauch in Scheiben schneiden. Zwiebel, Karotte und Kartoffeln f

wiirfeln.

3 Bacon, Schweinebauch, Zwiebel und Karotte in den Multikocher geben. Das Programm CRUST/FRY
(BRATEN) wahlen und Zutaten 10 Minuten braten.

4 Briihe (oder kochendes Wasser) hinzufiigen. Spalterbsen und Kartoffeln hineingeben. Das Programm
SOUP (SUPPE) wahlen und alles 60 Minuten garen.

5 Wenn der Garvorgang beendet ist, Pfeffer und die gehackten Kriuter dazugeben.



o 1Zwiebel 10 min  30-40 min
+ 300 g Pilze
« 4EL Pflanzenél
« 1 rote Chilischote
« Lauch
« Salz

Butelts GO
« 4 groBe Kartoffeln mlt Pilzen Und ZW|ebe‘n [

1 Kartoffeln, Pilze und Zwiebeln in feine Scheiben schneiden. Lauch fein schneiden.

2 Pflanzendl in den Multikocher geben. Kartoffeln, Pilze, Zwiebel, Lauch, Salz und Chilischote
hineingeben.

3 Programm CRUST/FRY (BRATEN) wihlen und Zutaten 30 bis 40 Minuten garen.

@OG  Gosons Gouise =iz

10 min 20 min 200 g Tomaten

= 100 g Tomatensofle

1 Auberginen in Scheiben von 1,5 cm Dicke schneiden. Karotte raspeln. Zwiebeln und « 150 g Karotten
Knoblauch fein schneiden. Paprika klein schneiden, Tomaten und Koriander klein hacken. « 150 g Zwiebeln
« 3EL Pflanzendl

» 3 geschiilte Knoblauchzehen
3 Das Programm STEW (SCHMOREN) wihlen und Zutaten 20 bis 30 Minuten schmoren. « 1/2 EL frischer Koriander

Kavtoffelgratin @ @ ‘

20 min 40 min

2 Alle Zutaten in den Multikocher geben und vermischen.

« 1 Loffel Butter

« 50 g geriebener Gruyére,
Edamer oder Schweizer Kise

« 1Knoblauchzehe, gehackt

« 300 ml Rahm

« 7-8 Kartoffeln, geschlt

« 1/4 TL Muskatnuss

« Salz und schwarzer Pfeffer

T Innenseite des Multikochers mit Butter einfetten.

2 Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Gehackten Knoblauch, Rahm, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer mischen. Kartoffelscheiben abwechselnd mit der Rahmmischung und dem geriebenen Kase
im Multikocher aufschichten. Mit einer Schicht Rahm abschlieBen.

3 Das Programm BAKING (OFEN) wihlen und das Gratin 40 Minuten tiberbacken.



« 2 Paprikas

» 2 Zucchinis

« 1Zwiebel

* 3 Knoblauchzehen

« 2Auberginen

« 3 Tomaten

« 2EL Pflanzenél

« 1 Thymianzweig

« 1Basilikumzweig

« Salz und schwarzer Pfeffer

Ratatouille @ @ @
nach Art des Hauses =

15 min 60 min

1 Paprika, Zucchini, Zwiebel, Aubergine und Tomaten wiirfeln. Knoblauch fein hacken.

2 Pflanzendl in den Multikocher geben. Gemiise und Gewiirze dazugeben. Das Programm
STEW (SCHMOREN) wéhlen und alles 60 Minuten schmoren.

Wenn Sie das Gemiise knackig bevorzugen, verkiirzen
Sie die Garzeit auf 40 Minuten.

. . « 250 g Mozzarella (abgetropft)
mlt Ka se Und Curry = 200 ml Béchamelsofle

= 100 ml trockener WeiBBwein
T Olivensl in den Multikocher geben. Den Rest der Zutaten hineingeben und 125 g in « 1/4TL Curry
Scheiben geschnittene Mozzarella. Umriihren. « Salz und schwarzer Pfeffer
« 1EL Olivendl

@ @ /B [umanko k% Y‘A‘t[ K « 500 g Blumenkohl

10 min 45 min

2 Programm DESSERT wihlen und Zutaten fiir 35 Minuten garen.
3 Den Rest des in diinne Scheiben geschnittenen Mozzarellas darauf verteilen und sofort

servieren.
« 250 g Lamm mit Knochen . 6 66
(oder ein Filet) [A
+ 250 g Thai-Reis L-Amm— l ( m —)
« 5EL Pflanzendl

« 250 g Karotten x 4 10 min 50 min

« 2-3Zwiebeln
= 50gRosinen
= 2 Knoblauchknollen
« 250 ml Wasser
« 1/2 Zimtstange
« 1EL Kardamom
« 1El Kreuzkiimmel
« 100 g Kichererbsen
« Salz und Pfeffer

1 Kichererbsen iber Nacht einweichen. Rosinen und Reis eine halbe Stunde einweichen.
2 Karotte in runde Scheiben, Zwiebel in Scheiben und das Lammfleisch in Stiicke schneiden.

3 Pflanzendl in den Multikocher geben. Zwiebel, Karotte und Fleisch hineingeben. Das Programm
CRUST/FRY (BRATEN) wéhlen und Zutaten 10 Minuten braten.

4 Wenn die Garzeit abgelaufen ist, den Rest der Zutaten hinzufiigen. Wasser dazugeben. Das Programm
RISOTTO (RISOTTO) auswéhlen und Zutaten garen.




= 200 g Schweinefleisch /RAﬂou‘t M6k @ @ ‘
» 200 g Rindfleisch
- 10Kartoffeln Art des Hauses
« 3EL Pflanzendl

10 min 60 min
« 2 Paprikas
« 1Zwiebel 1 Rindfleisch, Schweinefleisch, Kartoffeln, rote Paprika, Tomate und Zwiebel wiirfeln

« 1Karotte Knoblauch fein hacken.
» 1Tomate
« 2 Knoblauchzehen
o Salz und Pfeffer
 1El Paprikapulver

2 Alles in den Multikocher geben. Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Ol hinzufiigen. Umriihren
3 Das Programm STEW (SCHMOREN) auswihlen und die Zutaten 60 Minuten lang schmoren

@@. Naldpilz-

= 300 g frische Pilze (oder tiefgekiihlt)
R IS Otto » 300 g Reis fiir das Risotto
10 min 50 min « 11Gemiisebriihe
1 Pilze und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch fein hacken

o 1Zwiebel
» 1Knoblauchzehe
« 70 ml trockener WeiBwein (optional)
« 50 g Parmesan
« 50 g Butter

2 Olivendl in den Multikocher geben. Zwiebel, Knoblauch und Reis hineingeben. Das
Programm CRUST/FRY (BRATEN) wéhlen und Zutaten 10 Minuten erhitzen. Wein dazu gieBen
und warten, bis er verdampft ist. Pilze und Briihe dazugeben.

3 Das Programm RISOTTO (RISOTTO) auswihlen und Zutaten garen.

« 2EL Pflanzendl
4 Wenn das Programm abgelaufen ist, Butter, Salz und Pfeffer (nach Geschmack) in das « 2 Thymianzweige
Risotto geben. « Salz
5 Kurz vor dem Servieren mit Parmesan bestreuen und mit Thymian garnieren

« frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Wir empfehlen lhnen fiir das Risotto einen rundkérnigen
Reis wie Arborio oder Carnaroli.

o Kohleintopf mit @ @ ‘
« 200 g Champignons

« 600 g Tomaten FIelSCh 20 min 50 min
+ 200 g Zwiebeln
« 4EL Pflanzenél
« 100 ml Wasser
« 60 g Karotten
« 1Bund DDill
« 1EL Paprikapulver
o Salz und Pfeffer

T Wurst in groBe Stiicke schneiden. Kohl in feine Streifen schneiden. Pilze vierteln. Zwiebel und
Tomate in Scheiben schneiden. Karotte in diinne Streifen schneiden.

2 Olin den Multikocher geben. Wurst, Zwiebel und Karotte hineingeben. Das Programm CRUST/FRY
(BRATEN) wahlen und Zutaten 10 Minuten erhitzen.

3 Den Rest der Zutaten hinzufiigen (mit Ausnahme der Krauter) und im Programm RICE (REIS) garen
4 Mit gehackten Krautern bestreut servieren.




Tovvidge @@ Y

x 4 5 min 10 min

1 Die Zutaten in den Multikocher geben. Das Programm PORRIDGE auswihlen und fiir 10

Minuten garen.
« 800 ml Milch (4 Cups)

- 80g Hafermehl (6 Cups) 2 Gut mischen, bis das Gericht servierbereit ist.

3 Sie kdnnen nach Belieben auch Beeren hinzufiigen.

®@’ Hithner—Chakhokhbili

20 min 60 min

« 1Huhn

« 2-3Zwiebeln

« 2 Paprikas

« 4 Tomaten

 1Bund Basilikum

2 Hiihnerfleisch, Zwiebel, Tomaten und Paprika in Schichten in den Multikocher legen. « 1Bund Koriander

3D N . . « 1/4EL Chilipulver
as Programm STEW (SCHMOREN) auswahlen und die Zutaten 60 Minuten lang .

schmoren. « 2El Paprikapulver

+ 3 Knoblauchzehen

° Salz

1 Huhnerfleisch in Stiicke schneiden. Zwiebel, Tomaten und Paprika in feine Scheiben
schneiden. Das Huhn mit Chilipulver, Paprikapulver und Salz einreiben.

4 Wenn der Garvorgang beendet ist, Knoblauch und die gehackten Kréauter dazugeben.

o sEl:.Pﬂanze_{liil ‘l—( aMCWAaout M'Vt @ @ ‘
O awiebel Auberginen,

« Salz und Pfeffer TOmaten Und ZUCChinl 15 min 45 min

+ 4 Knoblauchzehen
» 2Auberginen
« 2 Zucchinis
« 100 ml WeiBwein
« 6 Tomaten
= 1Thymianzweige

1 Hihnchen, Tomaten, Auberginen und Zucchini wiirfeln. Knoblauch und Zwiebeln fein hacken.

2 Ol in den Multikocher geben. Hiihnchen, Tomaten, Auberginen, Zucchinis, Knoblauch und
Zwiebeln dazugeben. Thymian, Salz, Pfeffer und Wein hinzufiigen.

3 Das Programm BAKING (OFEN) wihlen und Zutaten 45 Minuten unter gelegentlichem Umriihren
garen.




» 500 g Hackfleisch (Schweine-, Rindfleisch) TO ma te nso B e
100 g Kdse, z. B. Gouda
« 1Zwiebel
+ 450 g Tomatensof3e

« 50 g saure Sahne (optional)
« 100 g Wei3brotkrumen

« 1ELMehl

« 1EL Pflanzendl
« 50 ml Milch

« Salz und schwarzer Pfeffer

“FHeischbAllchen mit @ @

20 min 45 min

T Gouda, klein gewiirfelte Zwiebel, gehackten Knoblauch, in Milch eingeweichtes Brot, Salz
und Pfeffer zum Hackfleisch geben.

2 Kugeln formen und im Mehl rollen.

3 Olin den Multikocher geben. Fleischbillchen hineingeben, das Programm CRUST/FRY
(BRATEN) wahlen und Fleischbéllchen 10 Minuten braten.

4 TomatensoRe, dann saure Sahne dazugeben.

Umrihren, das Programm STEW (SCHMOREN) Sie kénnen dieses Gericht mit
auswahlen und 30 Minuten lang schmoren. Kartoffelpiiree oder gedimpftem
Gemiise servieren.

’ @@ @ Gettmpties Gemise M oty

Zitrus-Vinai g rette - 100 g Knollensellerie

10 min 20 min « 1Karotte
« 100 g frische Erbsen
1 Karotte in Stiicke schneiden. Die harten Enden der Spargelstangen abschneiden und den Spargel « 100 g Broccoli
schalen. Sellerie in Streifen schneiden und die Kartoffeln vierteln. Broccoli in kleine Roschen zerteilen. - 10range
2 Das geschnittene Gemiise mit den Erbsen in den Dampfgareinsatz geben. Dampfgareinsatz in den - 1Zitrone
Multikocher setzen. Wasser bis zur 2-Cup-Markierung in den Multikocher geben, das Programm STEAM ° 3EL (.?liveni)’l
(DAMPFGAREN) wéhlen und das Gemiise 20 Minuten garen. * 1EL Sojasofe

» 1ELZucker
« 1Chilischote (optional)
« Salz

3 Den Saft der Orange und der Zitrone mischen. SojasoRe, Olivenél, Zucker, die fein gehackte rote
Chilischote und Salz dazugeben.

4 Gemdise mit der Zitrus-Vinaigrette servieren.

Geddmptrer Lacks DS

mit rosa Glasur 10min 30 min

1 Zitrone (iber den Lachssteaks ausdriicken und salzen und pfeffern. Fisch in den
Dampfgareinsatz des Multikochers legen

» 500 Lachssteaks

» 200 ml Wasser

 Salz und Pfeffer

« 1Zitrone

« 1Blatt Kopfsalat (zum Garnieren)
Fiir die Glasur:

» 1Knoblauchzehe

« 1EL Sojasof3e

« 1EL Austernsof3e

« 50 ml Ketchup

2 Wasser bis zu der 2-Tassen-Markierung in den Behalter geben.
3 Programm STEAM (DAMPFGAREN) wihlen und 15 Minuten garen.

4 Fiir die Zubereitung der Glasur: SojasoRe, Austernsoe, Ketchup und gehackten Knoblauch
mischen.

5 Glasur iiber den Lachs gieBen und mit einem Blatt Kopfsalat
servieren. Sie kdnnen die AusternsoBle
durch Teriyaki-SoBBe ersetzen.



+ 300 g Reis
* 600 ml Wasser
* 4 Lachssteaks
« 2TL Olivenél
« Salz und schwarzer Pfeffer
« 1 Prise Krduter der Provence
« 2EL Zitronensaft
« 1Bund frische Krduter
« 1Paprika (zum Garnieren)

Krautern der Provence

“Flsch mit Reis und @@

15 min 40 min

1 Reis in den Multikocher geben. Wasser dazugeben.

2 Lachs mit der Mischung aus Salz, Pfeffer und Krautern der Provence wiirzen. Nach
Geschmack Zitronensaft hinzuftigen. Alles in den Dampfgareinsatz geben Dampfgareinsatz in
den Multikocher setzen.

3 Das Programm RICE (REIS) auswihlen und Zutaten garen.
4 Auf einen Teller legen und mit den Krdutern und der Paprika garnieren.

N @@ O Hivse—Tovvidge

x4 10 min 40 min « 400 g Hirse

0,5 Loffel Butter

1 Hirse unter laufendem Wasser waschen, bis das Wasser klar wird. « 11Wasser

2 Hirse in den Multikocher geben. Wasser hinzufiigen. Programm PORRIDGE wihlen und fiir 40 Minuten
garen.

3 Nach Ablauf der Garzeit Butter dazugeben und mit der Hirse vermischen.

Natugoghat  @DESO

5 min 8

1 Milch und Joghurt zu einer glatten Konsistenz vermischen. In kleine Glaschen geben.
2 Programm YOGURT (JOGHURT) wihlen und fiir 8 Stunden erhitzen.

3 Wenn das Programm abgelaufen ist, Joghurt fiir mindestens 4 Stunden im Kiihlschrank
abkihlen lassen.

« 11Vollmilch
« 100 g Naturjoghurt

Fiir die Herstellung von Joghurt miissen Sie ofenfeste Glasbehilter verwenden.

Sie miissen die Milch nicht zum Kochen bringen, wenn Sie hochpasteurisierte Milch verwenden.
Wenn Sie Vollmilch oder pasteurisierte Milch verwenden, miissen Sie die Milch kochen und dann
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Sie konnen gefriergetrocknetes Ferment verwenden.



Oo@kw{: mit

huct it HSO

5 min
1 Milch und Joghurt zu einer glatten Konsistenz vermischen. Konfitiire in die Glaschen
geben, dann die Milchmischung dazugeben

« 11Vollmilch
* 100g Naturjoghurt B o o 0o m YOGURT (JOGHURT) wahlen und fiir 8 Stunden erhitzen.
« 80 g Aprikosenkonfitiire
3 Wenn das Programm abgelaufen ist, Joghurt fiir mindestens 4 Stunden im Kiihlschrank
abkuhlen lassen.
Fiir die Herstellung von Joghurt miissen Sie ofenfeste Glasbehilter verwenden

Sie kdnnen anstatt Aprikosenkonfitiire jede andere

healiehi

ge Konfitiire neh

@ @ ‘ Zitvonen— K Asekuchen

= 120 g Bretonische Butterkekse
15 min 3 h 20 min

oder Shortbreads
T Kekse zu grobem Pulver verarbeiten, geschmolzene Butter dazugeben und vermischen. Auf den

« 35 g geschmolzene Butter

« 175 g Ricotta

. « 175 g Frischkdse

« 40 g Zucker

Boden jedes Glaschens 1 cm dieser Masse geben und gut mit einem Teel6ffel andriicken. Dann in den « 2Eier

Kuhlschrank stellen. . Safteiner 1/2 Zitrone
2 Ricotta und Frischkdse mit Zucker, den Eiern, Zitronensaft und der Halfte des Lemon Curd

mischen. Glaschen aus dem Kiihlschrank nehmen und mit dieser Mischung bis 1,5 cm unter den Rand
auffllen.

= 70gLemon Curd
Mitte etwas weich sein

3 Programm DESSERT fiir 20 Minuten wéhlen. Am Ende des Programms muss die Oberfliche in der

(Zitronencreme)
« Zeste einer 1/2 Zitrone
. . . « kleine Gldschen
4 Fiir 3 Stunden auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann auf jeden Kisekuchen vor dem Kiihistellen
einen Essloffel Lemon Curd verteilen.
5 Vor dem Servieren mit der Zitronenzeste garnieren

Fiir die Zubereitung der Kdasekuchen miissen Sie ofenfeste Glasbehilter verwenden

Bivuen in Nein @@.

10 min 35 min
1 Birnen schilen, ohne den Stiel abzuschneiden, und in den Behilter geben. Unter Zugabe von
Zucker, Zitronen-Zeste und Zimt mit Wein und Wasser bedecken

« 6Birnen
» 750 ml Rotwein
« 150 g Zucker
« 200 ml Wasser
« 1Zimtstange
« Zeste einer Zitrone

2 Das Programm DESSERT wihlen und die Garzeit auf 35 Minuten einstellen
3 Warm oder kalt servieren



Ensalada de cerdo al sésamo
Avena con frambuesas y platanos

Sopa de verduras y carne
Sopa de judias con chorizo
Sopa de guisantes con tocino

Patatas fritas con champifiones y cebolla
Salteado de verduras

Patatas gratinadas con costra de queso 44
Pisto casero

Coliflor con queso al curry a la cacerola
Arroz pilaf con cordero 45

Asado casero
Risotto con champifiones silvestres

Col guisada con sabor a carne 46
Gachas de avena

Pollo con verduras

Ragu de pollo asado con berenjena, tomate y calabacin 47
Albéndigas en salsa de tomate

Mezcla de verduras cocidas al vapor con aderezo de citricos
Salmén al vapor con glaseado de color rosa 48

Pescado con hierbas provenzales y arroz
Gachas de mijo cremosas
Yogur clasico 49

Yogur con mermelada
Pastel de queso al limén
Peras al vino 50




Tabla de modos, temperatura y tiempos de coccion’

BAKING HORNEAR 45min. | Smin.-4h| smin, | _empode | o b 160 °C 120/140/160 | ®
coccion ~24 h
) . 5min.-1h . i 120/130/140/1
CRUST/FRY | SOFREIR/DORAR | 20 min. Somin | 1min. - - 160 °C 07160 ° °
SOUP SOPA 1h 5min.-3h | 5min. Tle.n’1po de 5 min. Automatica - °
coccion ~24 h
STEW/SLOW |COCER/COCCION . | Tiempo de . i
CO0K CENTA 4h 20min.-9h| Smin. | RO SR 5 min. 100 °C 80/100/120 °
STEAM VAPOR 30min. | 5min.-3h| 5min. | _lempode 1o 100 °C . °
coccion ~24 h
RICE ARROZ Automatico | Automatico - T'e.”,‘p" de 5 min. Automatica - [ ]
coccion ~24 h
PILAF/RISOTTO | PILAF/RISOTTO | Automatico |Automético - Tiempode o .| Automatica - °
coccion ~24 h
DESSERT POSTRE 45min. | 5min.-2h | 5min, |_lempode [ oo 130°C 100/130/160 | ®
coccion ~24 h
PORRIDGE GACHAS 25min.  |5min.-2h| 5min, | TemPode | oo | Automatica -
coccion ~24 h
YOGURT YOGUR 8h 1Th-12h | 15 min. - - 40°C -
JAM MERMELADA Th Smin.-3h | Smin, |_lempode 1o L 105 °C - ° °
coccion ~24 h
PASTA PASTA 10min. | 3min-3h | 1min. | _empode o G 100°C - ° °
coccion ~24 h
REHEAT RECALENTAR 25min. | 5min.-1h | 5min. - - 100°C - °
“MANTENER i » .
KEEP WARM CALIENTE” Automatico | Automatico - - - 75°C - [ ]
MI RECETA . )
MY RECIPE (MODO 30min. | 5min.-9h | 5min, c;“:{;‘g‘igﬁ | 5min. 100°C 42;1iﬁ?e18a|§ o
MANUAL) P

*El tiempo de coccion puede verse afectado por la altura, la temperatura de los alimentos y otros factores ajenos al control del fabricante. Siempre que sea
necesario, puede aumentar el tiempo de coccién de los alimentos. Si se aumenta/disminuye la cantidad de ingredientes se debe ajustar el tiempo de coccién
aumentandolo o disminuyéndolo segun el caso.

**Utilizar para hacer yogures en recipientes de cristal resistentes al horno.



DESCRIPCION

Menu

Esta opcion permite hornear carne, aves, pescado y verduras. También puede utilizarse esta funcion para hornear pan en el robot multicoccion después de dejar levar la masa aparte. Para preparar pan, tendrés
que darle la vuelta una vez para obtener un resultado perfecto en ambos lados.

Esta opcion permite cocinar de forma saludable y conservar mas nutrientes que al cocinar con agua o aceite. Para usar este programa tendré que verter agua en el recipiente de coccion y colocar los
ingredientes en el cesto de coccion al vapor incluido con el robot multicoccion.

Esta opcion sirve para preparar un arroz perfecto, aromatico y esponjoso. « No olvides lavar el arroz primero  Sigue las instrucciones en cuanto a la proporcién de agua/arroz crudo que se facilita en la seccion sobre
coccion de arroz del manual de instrucciones.

Esta opcion mantiene el recipiente de coccion a la temperatura perfecta durante el tiempo adecuado para preparar yogur. Puedes verter la mezcla de yogur directamente en el recipiente de coccion o en
recipientes individuales aptos para el horno.
Lee la seccion sobre preparacion de yogures en el manual de instrucciones para obtener mas informacion sobre las opciones de ingredientes y procesos.

Postre

Este mend permite preparar pasteles y postres caseros.

Recalentar

Este menu permite recalentar un plato que ya se ha cocinado. No esta disefiado para cocinar alimentos crudos.

Coccion lenta

Este menu permite cocinar los alimentos suavemente a una temperatura mas baja. Puedes utilizar este programa para cocinar carne y verduras en salsa.
Selecciona 120 °C si deseas estofar en lugar de cocinar a fuego lento.

"Risotto/Pilaf"

Para hacer risotto debe utilizarse arroz italiano redondo (Arborio, Carnaroli o Vialone).
No enjuagues el arroz para el risotto, ya que el almiddn es la clave de un risotto cremoso y exquisito.

Gachas
Este menu permite cocinar cereales como la avena con poca cantidad de agua o leche.

"(Sofreir/Dorar"

Este menu permite cocinar alimentos en aceite o grasa a alta temperatura, para crear una textura crujiente y sabrosa en la superficie de un ingrediente.
« Este menu permite freir una pieza de carne o pescado o sofreir ingredientes en trozos pequefos.. Para algunas verduras con alto contenido de agua, como las patatas, el brocoli o los esparragos, se recomienda
hervirlas previamente antes de sofreirlas para que queden més tiernas.

Pasta

Este programa es para cocinar pasta. Debes verter agua y esperar a la sefial antes de introducir la pasta en el robot multicoccion.

Mermelada

Este menu permite cocinar fruta en azlcar para conservarla. Puedes hacer mermelada o compota de frutas. Para preparar mermelada, se recomienda cocinar la fruta con la tapa abierta.

MIRECETA (modo manual)

Esta funcion permite ajustar el tiempo y la temperatura de coccién, y graba los Ultimos ajustes para el siguiente uso. Por ejemplo, si por la mafana utilizas esta funcién para cocinar huevos a 70 °C durante 12 minutos, ajusta a 70 °C
12 min. Si no utilizas la funcién hasta la manana siguiente, solo tienes que pulsar Mi receta. Los ajustes se graban y puedes repetir el mismo proceso de coccién sin necesidad de reiniciarlos.

Mantener caliente

Esta funcion se activa automaticamente al final de los menus de coccién especificados o se puede activar y desactivar manualmente pulsando el botén "Cancelar”.




Ensalada Ae wmlo Al sésamo

« 2tomates
« 1hoja de lechuga (de cualquier tipo)
= 200 g de champifiones
- 100 g de girgolas 15 min 20.min

+ 300 g de carne de cerdo ;)l Co:te Ia’carTe de cerdo en tiras. Corte en trozos los champifiones y los tomates.
+ 30gdesemillas de sésamo 'que fos girgotas.

= 2 /s de aceite de girasol

« 2dientes de ajo

* 3c/sdevinagre balsdmico

= 1c/cde aziicar

« Sal

« Pimienta negra molida
« Albahaca fresca

2 Salpimiente el cerdo.
3 Vierta el aceite de girasol en el robot multifuncién y active el modo CRUST/FRY

(DORAR/FREIR). Luego reboce las tiras de carne de cerdo en las semillas de sésamo

y coléquelas en el robot multifuncién junto con los champifiones, los girgolas y el ajo
picado. Abra la tapa, revuelva y saltee durante 20 minutos.

4 En otro recipiente, mezcle las rodajas de tomate, el vinagre balsamico, el aztcar y la albahaca
fresca.

5 Coloque la hoja de ensalada en un plato y ponga el salteado de cerdo encima

Avena con frambuesAs

y platanos

©e0O

5 min 15-20 min

« 150 g de copos de avena
= 600 ml de leche
* 1pldtano 1 Anadala avenay la leche en el robot multifuncién. Revuelva
« 1puiiado de frambuesas

2 Active el modo PORRIDGE (GACHAS) durante 15-20 minutos

3 Cuando esté preparado afada el platano cortado en trozos y las frambuesas
Revuelva.




= 300 g de ternera
« 2patatas peladas
= 200 g de col verde

e, | Jopa de vevduxas

y carne @ @ ‘
« 1diente de ajo

15 min
« 1cebolla

70 min
. 1zanahoria 1 Ralle en ldminas gruesas la zanahoria y la remolacha. Corte en juliana la cebolla y el
. 1remolacha pimiento. Corte la ternera en dados. Corte las patatas y la col en tiras. Pique el ajo y déjelo a
« 1/2 pimiento rojo un lado. Ponga en remojo las ciruelas durante media hora. Piquelas y déjelas a un lado

« 1c/sdesalsa de tomate
* 3c/sde aceite vegetal

1,5 c/cde aziicar granulado

« 1c/s devinagre (o zumo de limén)
« 1hojade laurel

« Sal al gusto
« 2-3 granos de pimienta negra

2 Afada el aceite vegetal, la cebolla, la zanahoria, la ternera, la remolacha, el puré de tomate,
2

el pimiento, la hoja de laurel, el vinagre, el azucar, la sal y la pimienta en el robot multifuncién
Remueva, deje cocer en modo CRUST/FRY (DORAR/FREIR) durante 10 minutos removiendo de vez
en cuando.

3 Afadala coly las patatas, coloque agua hasta la linea MAX. y active el modo STEAM/SOUP (VAPOR/
SOPA) durante 60 minutos.

4 Cuando esté cocinado, anada el ajo picado y las ciruelas

. = 200 g de chorizo para cocer
@@‘ Jopa de judias

10 min

+ Caldo de pollo
« Frijoles blancos (en lata) - (700 g)
H « 1hoja de laurel
0 min con Chorlzo « 1pizca de azafrdn
« 1cebolla pequeiia
1 Corte en ldminas el pimiento y la cebolla. Pique finamente el ajo y el pimiento rojo. Corte
el chorizo en rodajas.

+ 2dientes de ajo
1 pimiento rojo

« 1c/s de pimenton dulce

« 200 g de acelgas (o espinacas)
» 200 g de tomates con el jugo

« 1guindilla

2 Anada todos los ingredientes excepto las acelgas al robot multifuncién y ctibrelos con el
caldo de pollo. Deje cocer en modo SOUP(SOPA) durante 40 minutos.

3 Cuando esté preparado afada las acelgas o las espinacas a la sopa caliente

« 200 g de pechuga de cerdo ahumado
« 150 g de tocino
+ 3 patatas medianas

« 1/2 taza de guisantes

Jopa de Yuisantes

con tocino @ % .
T Ponga en remojo los guisantes por la noche.

10 min 70 min
2 Corte el tocino y la pechuga de cerdo en trozos. Corte en dados la cebolla, la zanahoria y las
patatas.

« 1cebolla
« 1zanahoria
- 1manojo de hierbas 3 Afada el tocino, la pechuga, la cebolla y la zanahoria al robot multifuncion. Active el modo
+ 21de caldo o agua hirviendo CRUST/FRY (DORAR/FREIR) durante 10 minutos.
« Pimienta negra al gusto 4 Vierta el caldo (o el agua hirviendo). ARada los guisantes y las patatas. Active el modo SOUP(SOPA)
durante 60 minutos.

5 Cuando esté preparado afada la pimienta al gusto y las hierbas picadas




« 4 patatas grandes AtAtAS ‘t{i‘tA’S @ @ ‘
- 1cebolla con champifiones y cebolla
» 300 g de champifnones

(de cualquier tipo)

* 4.c/s de aceite vegetal
« Guindilla al gusto

« Ajo al gusto

» Sal al gusto

10 min  30-40 min
1 Lo

Limpie las patatas y cértelas en tiras. Corte los champifiones en trozos delgados. Corte la
cebolla en semicirculos. Pique el ajo.

2 Vierta el aceite vegetal en el robot multifuncién. Afada las patatas, los champifiones, la
cebolla, el ajo, la sal y la guindilla.

3 Deje cocer en modo CRUST/FRY DORAR/FREIR durante 30-40 minutos
4 Cuando esté preparado revuelva todo.

®® ‘ Jalteado de vexAurAs - s

» 150 g de pimiento dulce
« 200 g de tomates
1o min “omin » 100 g de salsa de tomate
1 Corte la berenjena en rodajas de 1,5 cm de grosor. Ralle la zanahoria. Corte en ldminas la + 150 g de zanahorias
cebollay el ajo. Corte en laminas el pimiento y pique los tomates y el cilantro. « 150 g de cebollas
2 Coléquelo todo en el recipiente y revuelva. * 3c/sdeaceite vegetal
3 Cierre la tapa. - 3dientes de ajo pelados
4 Deje cocer en modo STEW (COCER A FUEGO LENTO) durante 20-30 minutos * 1/2c.soperas de cilantro fresco

« Saly pimienta

« 1c/s de mantequilla E AtAtAS 6‘(A‘t[ MAAS @ @ ‘
e con costra de queso
« 1diente de ajo picado

» 300 ml de nata T Engrase el interior del robot multifuncién con la mantequilla
« 7-8 patatas peladas

« 1/4 c/c de nuez moscada

« Sal al gusto

+ Pimienta negra al gusto

40 min

2 Corte las patatas en rodajas finas. Mezcle el ajo picado, la nata, la nuez moscada, la sal y la

,
pimienta. Coloque las rodajas de patatas en capas en el robot multifuncién alternando con la
mezcla de nata y el queso rallado. Termine con una capa de nata

3 Active el modo DESSERT(POSTRE) durante 40 minutos.



» 2 pimientos

2 clbaces “Plisto casevo @ @ ‘
. 3die.ntescfle‘:1j:

15 min 60 min
 2berenjenas
« 3tomates
« 2c/s de aceite vegetal
« 1ramita de tomillo
 1ramita de albahaca
- Sal al gusto
« Pimienta negra al gusto

1 Corte el pimiento, el calabacin, la cebolla, la berenjena y los tomates en dados pequefos.
Pique el ajo.

2 Vierta el aceite vegetal en el robot multifuncién. ARada las verduras y las especias. Active el
modo STEW (GUISAR) durante 60 minutos.

Si prefiere las verduras mas crujientes puede reducir
el tiempo de coccion a 40 minutos.

.
o = 500 g de coliflor
@ @ ‘ CO((‘((OY' GOK' 4“68 » 250 g de queso mozzarella (escurridos)
al curry a la cacerola

» 200 ml de bechamel
10 min 45 min = 100 ml de vino blanco seco

1 Vierta el aceite de oliva en el robot multifuncién. ARada todos los ingredientes restantes * 1/4c/cdecurry
(+ 125 g de queso cortado en tiras). Revuelva. - Sal al gusto

2 Active el modo DESSERT(POSTRE) durante 35 minutos. * Pimienta negra al gusto

) . . « 1c/sde aceite de oliva
3 Sirva después de cortarlo en trozos pequefios y coloque el queso mozzarella restante por
encima.

« 250 gde cordero con
hueso (o un filete)

- 250gde arroz Thai k t
» 5c/sdeaceitevegetal Y Y M
« 250 gdezanahorias o’z P [

« 2-3cebollas
« 50gdepasas
» 2cabezas de ajo
+ 250 mlde agua
« Yaramade canela

« 1cucharadasopera
de cardamomos

« 1c¢/sdecomino
« 100 g de garbanzos
« Salal gusto
« Pimienta al gusto

con cordero 10min 50 min

1 Ponga en remojo los garbanzos por la noche. Antes ponga en remojo las pasas y el arroz
durante media hora.

2 Corte la zanahoria en tiras, la cebolla en semicirculos y el cordero en trozos.

3 Vierta el aceite vegetal en el robot multifuncién. Afada la cebolla, la zanahoria y la carne. Active el
modo CRUST/FRY (DORAR/FREIR) durante 10 minutos.

4 Cuando esté preparado afada el resto de ingredientes. Vierta el agua. Active el modo RISOTTO
(RISOTTO).




» 200 g de carne de cerdo
= 200 g de carne de vaca

- 10 patatas medianas k A @ @ ‘
« 3 /s de aceite vegetal SA O GA'S e(o
» 2 pimientos rojos

10 min 60 min
* Tcebolla 1 Corte en dados la carne de vaca, la carne de cerdo, las patatas, el pimiento rojo, el tomate
« 1zanahoria y la cebolla. Pique el ajo.

« 1tomate
« 2dientes de ajo
« Sal al gusto
 Pimienta al gusto
« 1c/cde pimenton dulce

2 Coléquelos en el robot multifuncién. Ahada sal, pimienta, pimentén y aceite. Revuelva
3 Active el modo STEW (GUISAR) durante 60 minutos.

1
/Ileotato + 300 g de champiriones silvestres
frescos (o congelados)
con cham piflones si lvestres . 300g de arrozpara RISOTTO (RISOTTO)
10 min 50 min « 1ldecaldo de verduras
« 1cebolla
1 Corte los champifiones y la cebolla en dados pequefos. Pique el ajo.

« T1diente de ajo
« 70 ml devino blanco seco (opcional)

2 Vierta el aceite de oliva en el robot multifuncién. Afada la cebolla, el ajo y el arroz. Active
el modo CRUST/FRY (DORAR/FREIR) durante 10 minutos. Vierta el vino y espere a que se

) « 50gde queso curado,
evapore. Aiada los champifiones y el caldo. como elparmes‘ano
. » 50 gde mantequilla
3 Active el modo RISOTTO (RISOTTO). « 2¢/sde aceite vegetal
4 Cuando esté preparado afiada la mantequilla, la sal y la pimienta (al gusto) al RISOTTO « 2ramitas de tomillo
(RISOTTO).

» Salal gusto
Recomendamos usar arroz de grano redondo, como ° lewntcll'gegrla ’e‘;’e"
el Arborio o el Carnaroli, para el RISOTTO (RISOTTO). molida aigusto

5 Espolvoree con queso parmesano y
decore con tomillo para servir.

400 g de salchicha ahumada

]
+ 800 g de col de invierno CO( 5 ulSMA @ @ ‘
« 200 g de champifiones
- 600 g de tomates con sabor a carne 20min 50 min
« 200 g de cebollas
+ 4c/s de aceite vegetal
« 100 ml de agua
» 60 g de zanahorias
« 1manojo de eneldo

» 1c/cde pimentoén dulce
- Saly pimienta al gusto

1 Corte las salchichas en trozos grandes. Corte la col en tiras finas. Cuartee los champifiones.
Corte la cebolla y el tomate en semicirculos. Corte en juliana la zanahoria.

2 Vierta el aceite en el robot multifuncion. Ahada las salchichas, la cebolla y la zanahoria. Active el
modo CRUST/FRY (DORAR/FREIR) durante 10 minutos.

3 Anada todos los ingredientes restantes (excepto las hierbas) y active el modo RICE(ARROZ).
4 Sirva con las hierbas picadas.




6Acbw\s Ae AvenA @@

5 min 10 min

1 Ahada todos los ingrediente al robot multifuncién. Active el modo PORRIDGE (GACHAS)
durante 10 minutos.

« 800 ml de leche (4 tazas)
» 80 g de harina de avena (6 c/s)

2 Cuando esté preparado revuelva todo con cuidado.
3 Afada bayas si lo desea.

@ @ ‘ “Tollo con vevAuvAs - 1pot
= 2-3cebollas

20 min 60 min P
« 2 pimientos
1 Corte el pollo en trozos grandes. Corte la cebolla, los tomates y el pimiento en semicirculos. » 4 tomates pequerios
Tempere el pollo con el pimiento rojo picante, el pimentén dulce y la sal. « 1manojo de albahaca
2 Coloque en el fondo, en capas, el pollo, la cebolla, los tomates y el pimiento. « 1manojo de cilantro
3 Active el modo STEW (GUISAR) durante 60 minutos. * 1/4 c/c de pimiento rojo picante molido

« 2 c/cde pimenton dulce molido
« 3dientes de ajo
« Sal al gusto

4 Cuando esté preparado afada el ajo picado y las hierbas al plato.

= 5c/s de aceite vegetal 1
| Ragi e plo snle. @BE@
" 3 cebollas con berenjena,

« Salal min min
alajguse tomate y calabacin R

« Pimienta al gusto

« 4dientes de ajo

« 2berenjenas

+ 2calabacines

« 100 ml de vino blanco
- 6 tomates

« 1ramita de tomillo

1 Corte en dados el pollo, los tomates, la berenjena y el calabacin. Pique el ajo y la cebolla.

2 Vierta el aceite en el robot multifuncién. ARada el pollo, los tomates, la berenjena, el calabacin, el
ajoy la cebolla. Aflada el tomillo, la sal, la pimienta y el vino.

3 Deje cocer en modo DESSERT(POSTRE) durante 45 minutos removiendo de vez en cuando.




k , ‘u
= 500 g de carne picada (cerdo, ternera) (bo lﬁ AS @ @ ‘
100 g de queso Gouda en salsa de tomate

« 1cebolla 20 min 45 min

* 450 g de salsa de tomate 1 Afada el queso Gouda, la cebolla cortada en dados pequefos, el ajo picado, el pan

- 50 g de crema agria (opcional) mojado en leche, la sal y la pimienta a la carne picada.
- 100 g de miga de pan blanco
« 1c/sdeharina
+ 1c/s de aceite vegetal
« 50ml deleche

 Sal al gusto
» Pimienta negra al gusto

2 Forme bolas con la mezcla y rebécelas en la harina.

3 Vierta el aceite en el robot multifuncién. Coloque las albéndigas en el recipiente y active el
modo CRUST/FRY (DORAR/FREIR) durante 10 minutos.

4 ARada la salsa de tomate y luego la crema agria. Remueva y deje cocer en modo STEW (COCER
A FUEGO LENTO) durante 30 minutos.

Puede decorar el plato con puré de patatas o verduras cocidas al vapor.

« 8espdrragos
@ @ ‘ J\/(m(ﬁ\ Ae vexAuvAs COGAAS  immorims

« 3 patatas medianas
al vapor con aderezo de citricos « 100 g de raiz de apio
10 min 20 min « 1zanahoria mediana

« 100 g de guisantes verdes frescos
1 Corte la zanahoria en trozos. Corte la base de los esparragos y pélelos. Corte el apio en laminas y las = 100 g de brocoli
patatas en trozos. Separe el brécoli en pequenos ramilletes. « 1naranja

« 1limén
« 3c/sdeaceite de oliva

» 1c/sdesalsade soja
3 Mezcle el zumo de la naranja y del limén. Ahada la salsa de soja, el aceite de oliva, el aztcar, « 1cucharada sopera de aziicar

la guindilla picada y la sal. « 1 pimiento (opcional)
4 Transfiera las verduras de la cesta de vapor a un plato. Vierta el aderezo de citricos por encima. * Sal al gusto

Jalmon al VApOY @ @ ‘
- 500 g de filete de salmén con glaseado de color rosa

10 min 30 min

2 Coloque las verduras cortadas en la cesta de vapor junto con los guisantes. Coloque la cesta de vapor

en el robot multifuncion. Vierta agua hasta la linea para 2 tazas y active el modo STEAM(VAPOR) durante
20 minutos.

« 200 ml de agua
 Sal al gusto
» Pimienta al gusto

T Exprima el limén en las rodajas de salmén y Salpimiente. Coloque el pescado en el cestillo para
vapor del robot multifuncién.

2 Coloque agua en el recipiente hasta la marca que corresponde a dos tazas.

« 1limén
« 1hoja de lechuga (para decorar) 3 Active el modo STEAM(VAPOR) durante 15 minutos.
Para el glaseado: 4 Para preparar el glaseado: mezcle la salsa de soja, la salsa hoisin, el ketchup y el ajo picado.

» 1diente de ajo

« 1c/cdesalsa de soja
» 1c/cde salsa hoisin
» 50 ml de ketchup

5 Retire el salmén y cubralo con el glaseado.

6 Coléquelo en un plato encima de una hoja de lechuga. Puede sustituir la salsa

teriyaki por la salsa hoisin.



s madearms | ToscAdD con hievbAS @ @ ‘
« 4filetes de salmén de 100 g prOVenZaIeS y arroz

« 2c/cdeaceite de oliva 15 min 40 min

« Sal marina al gusto

« Pimienta negra molida al gusto
« 1pizca de hierbas provenzales

« 2c/sdezumo de limén

« 1manojo de hierbas

« 1pimiento (para decorar)

1 Coloque el arroz en el robot multifuncién. ARada el agua.

2 Condimentar el salmén con una mezcla de sal, pimienta y hierbas provenzales. Afiada el
zumo de limoén al gusto. Coléquelo en la cesta de vapor. Coloque la cesta de vapor en el robot
multifuncion.

3 Active el modo RICE(ARROZ).
4 Coloquelo en un plato y decérelo con hierbas y pimiento.

@@‘ 6"0‘%8 de mijo cremosAS d

10 min 4 0 min

« 0,5 ¢/s de mantequilla
1 Aclare el mijo en agua corriente hasta que el agua se vuelva transparente. « 1ldeagua

2 Anada el mijo al robot multifuncién. Vierta el agua. Active el modo PORRIDGE (GACHAS) durante
40 minutos.

3 Cuando esté preparado afiada la mantequilla a las gachas y revuelva.

‘Yogur clisico @ @.

5 min 8 horas

T Revuelva la leche y el yogur hasta que quede suave. Distribuyalo en los pequefios vasos de cristal.
2 Active el modo YOGUR durante 8 horas.

3 Cuando esté preparado deje enfriar el yogur

« 1ldeleche(3,2% de
grasa de la leche)

* 100 g deyogur natural Utilice recipientes de cristal resistentes al horno para hacer yogures.

No es necesario hervir la leche antes si se esta utilizando leche ultrapasteurizada.
Si esta utilizando leche entera o pasteurizada se debe hervir primero y luego
dejar enfriar a temperatura ambiente. Puede utilizar cultivo iniciador liofilizado.




'\Uog uv con mevmelada @ @ ‘

5 min 8 horas

1 Revuelva la leche y el yogur hasta que quede suave. Coloque mermelada en cada taza 'y
luego afada la mezcla de leche.

2 Active el modo YOGUR durante 8 horas.

3 Cuando esté preparado deje enfriar el yogur en el frigorifico durante al menos 4 horas.

« 1ldeleche (3,2% de grasa de la leche)
= 100 g de yogur natural
» 80 g de mermelada de albaricoque

Utilice recipientes de cristal resistentes al horno para hacer yogures.

En lugar de mermelada de albaricoque puede utilizar cualquier otro sabor.

» 120 g de galletas sablés
@ @ ‘ /PAS{:&( Ae 4“6&0 A( [[Mow - 35¢gde manteq‘:l:l’l':;:':z‘;"t"lsa

15min 3 h 20 min « 175 g de queso ricotta
» 175 g de queso fresco
+ 40 g de aziicar

« 2 huevos

» Elzumo de 1/2 limén
2 Mezcle el queso ricotta y el queso fresco con el azicar, los huevos, el zumo de liményla 70 g de crema de limén (lemon curd)
mitad de la crema de limon. Retire los vasos del frigorifico y llénelos con esta mezcla hasta . Lacdscarade 1/2 limén
1,5 cm del borde.

« Vasos pequenos

T Reduzca a polvo las galletas sablés, afada la mantequilla fundida y mezcle. Cubra el
fondo de cada vaso con 1 cm de esta mezcla aplastandola bien con una cucharilla y luego
coloquelos en el frigorifico.

3 Deje cocer durante 20 minutos en modo DESSERT(POSTRE). Cuando esté cocinado, la
superficie debe estar un poco blanda en el centro.

4 Deje enfriar a temperatura ambiente durante 3 horas y luego extienda en la superficie de cada
pastel de queso 1 cucharada sopera de crema de limoén antes de colocarlos en el frigorifico.

5 Adorne con la cascara de limén antes de servir.
Para hacer el pastel de queso debe utilizar recipientes de cristal para hornear.

“Fevas Al vino @@‘

10 min 35 min

« 6peras
« 75 cldevino tinto

T Pele las peras sin cortar el rabillo y coléquelas en el recipiente. Cubrelas de vino y agua y afada

* 1509 de aziicar el aztcar, la cascara de limon y la canela.

» 200 ml de agua
« 1ramade canela
« Cdscara de limon

2 Seleccione el programa DESSERT(POSTRE) y ajuste el tiempo de coccién en 35 minutos.
3 Sirva caliente o frio.




Salada de carne de porco com sésamo
Flocos de aveia com framboesas e banana

Borscht com vitela e ameixas
Sopa de feijdo com chourico
Sopa de ervilhas com bacon

Batatas salteadas cogumelos e cebola
Legumes salteados
Batatas gratinadas

56

Legumes primavera
Couve-flor gratinada
Arroz pilaf de borrego

57

Guisado caseiro
Risotto com cogumelos
Repolho guisado com chourico

58

Papas de aveia
Frango chakhokhbili
Frango com beringela, tomate e curgete

59

Almondegas com molho de tomate
Legumes ao vapor com molho de citrinos
Salmao ao vapor com molho rosa

60

Peixe com arroz e ervas aromaticas
Painco cremoso
logurte natural

61

logurte com compota
Cheesecake cremoso
Peras bébedas

62




Tabela com modos, temperaturas e tempos de cozedura®

BAKING FORNO 45 min Smin-4h | Smin | _lcmpode 5min | 160°C 120/140/160
confecdo ~24h
“REFOGAR/ . 5 min - . .
CRUST/FRY ALOURAR" 20 min Th3om | 1min - - 160°C | 120/130/140/150/160
SOUP SOPA 1h 5min-3h | 5min Tem]?o de 5min |Automatico -
confecdo ~24h
GUISAR/
STEW/SLOW - 7 EpuRaA 4h 20min-9h | 5min Tempo de 5min | 100°C 80/100/120
COOK confecdo ~24h
LENTA
STEAM VAPOR 30 min Smin-3h | Smin | _lcmpode Smin | 100°C -
confecdo ~24h
RICE ARROZ Automatica | Automatica| - Tempo de 5min | Automatica -
confecdo ~24h
PILAF/RISOTTO | PILAF/RISOTTO | Automdtica | Automatica| - Tempo de 5min | Automatica -
confecdo ~24h
DESSERT SOBREMESA 45 min 5min-2h | Smin | __lempode 5min | 130°C 100/130/160
confecdo ~24h
PORRIDGE PAPAS 25 min 5min-2h | 5min Tempo de 5min | Automatica -
confecdao ~24h
YOGURT IOGURTE 8h 1h-12h | 15min - - 40°C -
JAM COMPOTA 1h Smin-3h | Smin | _lcmpode 5min | 105°C .
confecdo ~24h
PASTA MASSAS 10 min 3min-3h | 1min | __lempode 5min | 100°C -
confecdo ~24h
REHEAT REAQUECER 25 min Smin-1h | 5min - - 100 °C -
KEEP WARM MANTER Automatica | Automatica - - - 75°C -
QUENTE
A MINHA
RECEITA . . . Tempo de . N 40-160 10 °C por
MY RECIPE (MODO 30 min Smin-Sh | 5 min confecdo ~24h 5 min 1oo-c intervalo
MANUAL)

*O tempo de cozedura pode ser afetado pela altitude, temperatura da comida e outros fatores fora do controlo do fabricante. Se for necessario, pode sempre aumen-
tar o tempo de cozedura. Se a quantidade de ingredientes aumentar/diminuir, o tempo de cozedura deve ser ajustado em conformidade (mais ou menos tempo).
**Utilizado para fazer iogurtes em recipientes de vidro proprios para o efeito.



DESCRICAO

‘Menu
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Este menu permite cozinhar carne, frango, peixe e legumes. Também pode utilizar esta fungao para cozer pao na panela multifungdes apds ter deixado a massa a levedar numa taca a parte. Para fazer pao, tera
de virar uma vez para conseguir um resultado perfeito em ambos os lados.

‘ Este menu serve para cozinhar sopas com pedacos, caldo de legumes ou de carne, e cozinhar a uma temperatura que preserva a forma e o sabor dos ingredientes.
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Este menu permite-lhe cozinhar de uma forma saudével que preserva mais nutrientes do que a cozedura em dgua ou em 6leo. Para utilizar este programa, teré de colocar alguma égua na cuba e cozinhar os
ngredientes colocando-os no cesto de vapor incluido com esta panela multifungdes.

Este menu serve para cozinhar arroz aromatico e solto perfeito.. - Nao se esqueca de lavar primeiro o arroz. Siga as instrugdes relativas a proporcao de agua/arroz cru fornecidas no manual de instrugoes, na seccao
cozinhar arroz.

logurte

Este menu mantém a cuba a temperatura perfeita durante o tempo necessario para fazer iogurtes. Pode colocar a mistura de iogurte diretamente na taga ou em recipientes individuais que possam ir ao forno.
Leia a seccao logurte do manual de instrucdes para obter conselhos sobre a escolha dos ingredientes e o seu processo

Sobremesa

‘ Este menu permite-lhe fazer sobremesas e bolos caseiros.
Reaquecer

‘ Este menu permite-lhe reaquecer um prato ja cozinhado. Nao se destina a cozinhar alimentos crus.
Cozedura lenta

Este menu permite-lhe cozinhar lentamente os alimentos a uma baixa temperatura. Pode utilizar este programa para cozinhar carne e legumes com molho.
Selecione 0s 120° C se pretender estufar em vez de utilizar a cozedura lenta.

Risotto/Pilaf

‘ Para fazer risotto, tera de utilizar arroz italiano redondo (arroz Arborio, Carnaroli ou Vialone). Nao lave o arroz para risotto, uma vez que o amido € a chave de um risotto cremoso e delicioso.
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‘ Este menu permite-lhe cozinhar cereais, como a aveia, com um pouco de dgua ou leite.

Refogar/ Alourar

Este menu permite-lhe cozinhar alimentos com dleo ou outra gordura a uma temperatura alta, para criar uma textura crocante e saborosa nos alimentos. « Este menu permite-lhe fritar um pedaco de carne/
peixe ou saltear pequenos pedacos de alimentos.. Para alguns legumes com elevado teor de dgua, como as batatas, os brécolos ou os espargos, recomenda-se que os ferva previamente antes de saltear para
um resultado mais tenro.

Massas

‘ Este programa serve para cozinhar massa. Tera de colocar dgua e aguardar pelo sinal sonoro antes de colocar a massa na cuba.

Compota

‘ Este menu permite-lhe cozinhar fruta em aglicar para a conservar. Pode fazer geleias ou compotas de fruta. Para fazer geleia, recomenda-se que cozinhe a fruta com a tampa aberta.

A MINHA RECEITA (modo manual)

Esta funcdo permite-lhe definir o seu proprio tempo de cozedura e temperatura, e regista as definicoes mais recentes para a préxima utilizacao. Por exemplo, se esta manha utilizar esta fungéo para cozer ovos a 70 °C durante
12 minutos, defina 70 °C e 12 min. Se ndo utilizar esta funcdo até @ manha sequinte, basta premir Minha receita. As suas definicées sdo guardadas e pode repetir o mesmo processo de cozedura sem ter de as redefinir.

MANTER QUENTE
‘ Esta funcdo é automaticamente ativada no final dos menus de cozedura especificados ou pode ser ativada e desativada manualmente premindo o botao "Cancelar".




JAlada de cavne Ae povco

com sésamo
« 1folha de alface

200 g de cogumelos @ @ ‘

15 min 20 min
1 Corte a carne de porco as tiras. Corte os cogumelos Paris e os tomates. Pique os
cogumelos.

« 100 g de cogumelos
« 300 g de carne de porco
+ 30 g de sementes de sésamo

2 colheres de sopa

de éleo de girassol

« 2dentes de alho
» 3 colheres de sopa de
vinagre balsamico
« 1 colher de chd de agticar

2 Tempere a carne de porco com sal e pimenta

3 Coloque o 6leo de girassol na maquina de cozinha multifuncées e selecione o
modo CRUST/FRY (CROSTA/FRITAR). Passe as tiras de carne de porco pelas sementes de
« Sal
» Pimenta preta moida

sésamo e coloque-as na maquina de cozinha multifun¢des juntamente com os cogumelos
« Manjericdo fresco

e os alhos picados. Abra a tampa, mexa e salteie durante 20 minutos

4 Numa outra tigela, misture as rodelas de tomate, o vinagre balsamico, o aclcar e o
manjericdo fresco.

5 Coloque a folha de alface num prato e disponha a carne de porco salteada por cima

Tlocos de avein com framboesAs

e banana
« 150 g flocos de aveia @ @ ‘
* 600 ml de leite
« 1banana

5 min
« 1punhado de framboesas

15-20 min

1 Coloque os flocos de aveia e o leite na maquina de cozinha multifuncées. Mexa
2 Selecione o modo PORRIDGE (PAPA) e deixe cozinhar durante
15-20 minutos.

3 Quando terminar, adicione a banana cortada as rodelas e as framboesas. Mexa



+ 300 gdevitela
» 2 batatas descascadas

» 200 g de couve

a | “Bovscht com vitela

« 1dente de alho € ameixas ®®‘

15 min 70 min
« 1cebola

 1cenoura T Rale grosseiramente a cenoura e a beterraba. Corte a cebola e o pimento vermelho em

« 1beterraba juliana. Corte a vitela aos cubos. Corte as batatas e a couve em tiras. Pique o alho e reserve
* 1/2 pimento vermelho Ponha as ameixas de molho durante meia hora. Pique-as e reserve

+ 1 colher de sopa de polpa de tomate

» 3 colheres de sopa de dleo

« 1,5 colheres de chd de agticar

« 1 colheres de sopa de vinagre
(ou sumo de limdo)

« 1folha de louro

« Sal, a gosto
« 2-3 grdos de pimenta preta

2 Adicione o 6leo vegetal, a cebola, a cenoura, a carne de vitela, a beterraba, o puré

de tomate, o pimento, a folha de louro, o vinagre, o acticar, o sal e a pimenta na panela
multifuncdes. Mexa, deixe cozinhar em modo CRUST/FRY (CROSTA/FRITAR) durante 10 minutos
mexendo de vez em quando.

3 Adicione a couve e as batatas, encha com dgua até a linha com a indicacdo MAX, selecione o modo
STEAM/SOUP (VAPOR/SOPA) e deixe cozinhar durante 60 minutos.

4 Quando terminar a cozedura, adicione o alho picado e as ameixas secas

@@‘ Jopa de feijdo com

« Caldo de galinha

« Feijdo branco (enlatado) - (700 g)
« 1folha de louro
C h our | QO « 1pitada de agafrdo
10 min 60 min
» 1cebola pequena
1 Corte o pimento e a cebola as fatias. Pique finamente o alho e o pimento vermelho » 2dentes de alho
Corte o chourigo as rodelas. « 1pimento vermelho
2 Adicione todos os ingredientes, menos os mais maduros, na panela multifuncées,
verta o caldo de galinha. Cozinhe em modo SOUP(SOPA) durante 40 minutos

« 1 colher de sopa de paprica doce
« 200 g de acelgas (ou espinafres)
« 200 g de tomates

» 1pimento vermelho

3 No final da cozedura, adicione as acelgas ou os espinafres a sopa quente

+ 200 g de toucinho fumado

» 150 g de bacon

« 3 batatas de tamanho médio
 1/2 chdvena de ervilhas secas

\Yo A de exvilhAs

com bacon @ @ ‘
1 Demolhe as ervilhas de um dia para o outro.

10 min

« 1cebola 2 Fatie o bacon e o toucinho fumado. Corte a cebola, a cenoura e as batatas aos cubos.

» Tcenoura
« 1molho de ervas aromdticas

« 2lde caldo ou dgua a ferver

70 min

3 Coloque o bacon, o toucinho fumado, a cebola e a cenoura na maquina de cozinha

multifungdes. Selecione o modo CRUST/FRY (CROSTA/FRITAR) e deixe cozinhar durante 10 minutos
4 Adicione o caldo (ou a 4gua a ferver). Acrescente as ervilhas e as batatas. Selecione o modo

« Pimentapreta SOUP(SOPA) e deixe cozinhar durante 60 minutos

5 No final da cozedura, adicione a pimenta a gosto e as ervas arométicas picadas




Batatas salteadas @ @ ‘
« 4 batatas grandes com Cogume|OS e CebO\a

 1cebola 10 min  30-40 min
* 300 g de cogumelos

» 4 colheres de sopa de dleo
« Pimento vermelho

» Alho
- Sal

1 Lave as batatas e corte-as em palitos grandes. Corte os cogumelos e a cebola. Pique o alho.

2 Deite o 6leo na maquina de cozinha multifuncées. Coloque as batatas, os cogumelos, a cebola, o
alho, o sal e o pimento vermelho.

3 Cozinhe em modo CRUST/FRY (CROSTA/FRITAR) durante 30 a 40 minutos.

4 Mexa no final da cozedura.

= 500 g de beringelas
@ @ ‘ Le@ umw 'SAlt MAOS -5 .152g¢:) ‘g, :ed Zii:y:::s

10 min 20 min

» 100 g de molho de tomate
1 Corte a beringela em pedacos de 1,5 cm de espessura. Rale a cenoura. Corte a cebola e o « 150 g de cenouras
alho. Corte o pimento e pique o tomate e os coentros. « 150 g de cebolas
2 Coloque tudo na maquina e mexa. * 3 colheres de sopa de 6leo
 3dentes de alho descascados

« 1/2c. de sopa de coentros frescos
» Sal, pimenta

3 Feche atampa.
4 Cozinhe em modo STEW (COZINHAR EM LUME BRANDO) durante 20 a 30 minutos.

Batatas gratinadas @ @ ‘

20 min 40 min

« 1colher de sopa de manteiga

» 50 g de queijo Gruyére

« 1dente de alho picado

* 300 ml de natas

» 7 a8batatas descascadas

 1/4 colher de chd de noz moscada
» Sal

« Pimenta preta

T Unte o interior da maquina de cozinha multifuncées com a manteiga.

2 Corte as batatas em rodelas finas. Misture o alho picado, as natas, a noz moscada, sal e
pimenta. Disponha as rodelas de batatas em camadas na panela multifungoes, alternando a
mistura das natas com o queijo ralado. Finalizar com uma camada de natas.

3 Selecione o modo DESSERT(SOBREMESA) e deixe cozinhar durante 40 minutos.



» 2 pimentos

» 2curgetes

« 1cebola
 3dentes de alho
 2beringelas

* 3tomates
» 2 colheres de sopa de dleo vegetal

» 1raminho de tomilho

» 1raminho de manjericao
» Sal

» Pimenta preta

Lgmes QO
Prlmavera

15 min 60 min
1 Corte os pimentos, as curgetes, a cebola, as beringelas e os tomates em cubos pequenos
Pique o alho.

2 Coloque o 6leo na maquina de cozinha multifungées. Acrescente os legumes e as
especiarias. Selecione o modo STEW (GUISAR) e deixe cozinhar durante 60 minutos

Se preferir os legumes menos cozidos, pode reduzir
o tempo de cozedura para 40 minutos.

@ @ ' COMU&—{(OV QY‘A{:[MM - 500 de couve-flor

» 250 g de queijo mozzarella (escorrido)
10 min 45 min 200 ml de molho béchamel
 1/4 colher de chd de caril
1 Coloque o azeite na maquina de cozinha multifuncdes. Adicione os restantes ingredientes - Sal
(+125 g de queijo cortado as tiras). Mexa. - Pimentapreta
« 1 colher de sopa de azeite
3 Sirva decorado com o restante queijo mozzarella cortado em pedacos pequenos

2 Selecione o modo DESSERT(SOBREMESA) e deixe cozinhar durante 35 minutos.

« 250gdeborrego com
osso (ou um filé)

« 250gdearroztailandés k M
» 5colheres de sopa de éleo Y.Y‘o'z Pl ‘t @ @ ‘
» 250 g de cenouras
« 2-3cebolas de borrego

10 min 50 min
* 50gdepassas deuva 1 Demolhe o grao de bico de um dia para o outro. Demolhe previamente as passas e o arroz
* 2cabegas de alho durante meia hora.
» 250 mldedgua
» Y2paude canela
« 1colherdesopade cardamomo
» 1colherdesopade cominhos
« 100 g de grdo de bico
* Sal

« Pimenta

2 Corte as cenouras as rodelas, as cebolas em meias-luas e o borrego em pedacos

3 Coloque o 6leo na maquina de cozinha multifuncées. Adicione a cebola, as cenouras e a carne
Selecione o modo CRUST/FRY (CROSTA/FRITAR) e deixe cozinhar durante 10 minutos,

4 No final da cozedura, adicione os restantes ingredientes. Adicione a 4gua. Selecione o modo RISOTTO
(RISOTTO) e deixe cozinhar.




« 200 g de carne de porco
» 200 g de carne de vaca

« 10 batatas
» 3 colheres de sopa de dleo
« 2 pimentos vermelhos

Yuisado caseivo @@‘

10 min 60 min
» 1cebola 1 Corte a carne de vaca, a carne de porco, as batatas, os pimentos, o tomate e a cebola em
« 1cenoura cubos. Pique o alho.
* 1tomate 2 Coloque tudo na maquina de cozinha multifun¢ées. Adicione o sal, a pimenta, a paprica e o
» 2dentes de alho 6leo. Mexa.
- Sal

« Pimenta

3 Selecione o modo STEW (GUISAR) e deixe cozinhar durante 60 minutos
« 1colher de chd de paprica

@@. Risotto

» 300 g de cogumelos frescos
com Cog ume | oS (ou congelados)
10 min 50 min = 300 g de arroz pararrisotto
1 Corte os cogumelos e a cebola em cubos pequenos. Pique o alho.

« 1lde caldo de legumes
2 Coloque o azeite na maquina de cozinha multifuncées. Adicione a cebola, o alho e o

« 1cebola
. , « 1dente de alho
arroz. Selecione o modo CRUST/FRY (CROSTA/FRITAR) e deixe cozinhar durante 10 minutos « 70 ml de vinho branco seco (opcional)
Adicione o vinho e deixe evaporar. Acrescente os cogumelos e o caldo.
3 Selecione o modo RISOTTO (RISOTTO) e deixe cozinhar.

» 50 g de queijo parmesédo

* 50 g de manteiga

» 2 colheres de sopa de dleo
» 2raminhos de tomilho

» Sal
* Pimenta preta moida

4 No final da cozedura, adicione a manteiga, o sal e a pimenta (a gosto) ao risotto.
5 Polvilhe com queijo parmesao, polvilhe com tomilho e sirva

Para fazer risotto, recomendamos a utilizacao um arroz de grao
redondo, como o Arborio ou outro especifico para risotto.

Repolho guisado @@‘
com chourico

20 min 50 min

* 400 g de chouri¢o
» 800 g de repolho

» 200 g de cogumelos

» 600 g de tomate

» 200 g de cebola

« 4 colheres de sopa de dleo

» 100 ml de dgua

+ 60 g de cenoura

» 1molho de endro

« 1colher de chd de paprica
» Sal e pimenta

1 Corte o chourico em pedacos grandes. Corte o repolho em tiras finas. Corte os cogumelos em
quartos. Corte as cebolas e os tomates em meias-luas. Corte a cenoura em juliana

2 Coloque o 6leo na maquina de cozinha multifuncées. Adicione o chourico, as cebolas e as
cenouras. Selecione o modo CRUST/FRY (CROSTA/FRITAR) e deixe cozinhar durante 10 minutos.

3 Adicione os restantes ingredientes (exceto as ervas aromaticas), selecione o modo RICE(ARROZ) e deixe
cozinhar.

4 Polvilhe com ervas aromaticas e sirva




Thapas de avein @@‘

5 min

10 min
1 Coloque todos os ingredientes na maquina de cozinha multifuncées. Selecione o modo

« 800 ml de leite (4 chdvenas) PORRIDGE (PAPA) e deixe cozinhar durante 10 minutos

« 80 gdefarinha de aveia

2 Quando estiver pronto, mexa cuidadosamente
(6 colheres de sopa)

3 Sedesejar, pode adicionar frutos silvestres

@@’ Frango chakhokhbili

1 Corte o frango em pedacos grandes. Corte as cebolas, os tomates e os pimentos. Tempere
o frango com o pimentéo doce, a paprica e o sal

« 1frango

« 2-3 cebolas

» 2pimentos
« 4 tomates pequenos

2 Coloque o frango, a cebola, os tomates e o pimento em camadas.

3 Selecione o modo STEW (GUISAR) e deixe cozinhar durante 60 minutos.

» 1molho de endro

» 1molho de coentros
« 1/4 colher de chd de pimentdo doce

« 2 colheres de chd de paprica em p6
« 3dentes de alho
» Sal

4 No final da cozedura, adicione o alho picado e as ervas aromaticas

+ 5colheres de sopa de éleo
4 peitos de frango
+ 3cebolas
* Sal
« Pimenta
« 4dentes de alho
« 2beringelas

« 2curgetes
« 100 ml de vinho branco

{me@o com bevingela

)
tomate e curgete @ @ ‘

15 min 45 min

1 Corte o frango, os tomates, as beringelas e as curgetes aos cubos. Pique o alho e a cebola

2 Coloque o 6leo na maquina de cozinha multifuncées. Adicione o frango, os tomates, as

beringelas, as curgetes, o alho e a cebola. Acrescente o tomilho, o sal, a pimenta e o vinho
2

quando.

3 Mexa, cozinhe em modo DESSERT(SOBREMESA) durante 45 minutos, mexendo de vez em
- 6 tomates .

« 1raminho de tomilho




A
. Almdndegas @@‘
= 500 g de carne picada (porco, vaca)
= 100 g de queijo Flamengo cOMm mOIhO de tomate

« 1cebola 20 min 45 min

* 450 g de molho de tomate

» 50 g de natas (opcional)

« 100 g de miolo de pdo

» 1colher de sopa de farinha

« 1 colher de sopa de dleo
* 50 mlde leite

» Sal
» Pimenta preta

1 Adicione o queijo Flamengo, a cebola cortada em cubos pequenos, o alho picado, o pao

embebido em leite, o sal e a pimenta a carne picada.

2 Molde o preparado formando bolas e passe-as pela farinha.

3 Coloque o 6leo na maquina de cozinha multifuncées. Disponha as alméndegas na
maquina, selecione o modo CRUST/FRY (CROSTA/FRITAR) e deixe cozinhar durante 10 minutos.
4 Adicione o molho de tomate, de seguida as natas.

Mexa, czoinhe em modo STEW (COZINHAR EM LUME Pode servir este prato com puré de
BRANDO) durante 30 minutos. batata ou legumes cozidos ao vapor.

- 8espargos (ndo

demasiado finos)
Le@ MMCS AO UA?OY‘ + 3batatas
oy o = 100 g de aipo
10 min 20 min com mOlhO de citrinos « 1cenoura

« 100 g de ervilhas frescas

» 100 g de brocolos
 Tlaranja - 1limdo

» 3 colheres de sopa de azeite

« 1colher de sopa
de molho de soja

« 1colher de sopa de agticar
« 1pimento (opcional)
» Sal

1 Corte a cenoura aos bocadinhos. Corte a base dos pés dos espargos e descasque-os. Corte o aipo em
fatias fininhas e as batatas em pedacos. Separe os brocolos em raminhos.

2 Coloque os legumes cortados, juntamente com as ervilhas, no cestode cozedura a vapor. Coloque
o cesto com os legumes na maquina de cozinha multifungdes. Coloque agua na maquina de cozinha
multifungdes até a marca com a indicagao 2-cup (2 chavenas), selecione o modo STEAM (VAPOR) e
deixe cozinhar durante 20 minutos.
3 Misture o sumo da laranja com o sumo do liméo. Adicione o molho de soja, o azeite, o aclicar, o
pimento vermelho picado e o sal.

4 Sirva os legumes com molho de citrinos.

= 500 g de posta de salmdo SA (Mo Ao U APOY @ @ ‘

+ 200 ml de dgua com molho rosa 10min 30 min

« Sal, pimenta - - ) -
ds 1 Esprema o liméo sobre as postas de salmao e tempere com sal e pimenta. Coloque o salmao no

« 1limdo ; N
cesto de cozedura a vapor da panela multifungées.
« 1folha de alface (para guarnecer)

Para o molho:
» 1dentede alho

« 1 colher de chd de molho de soja
« 1 colher de chd de molho hoisin
» 50 ml de ketchup

2 Verta 4gua para a cuba até & marca correspondente a duas chavenas.

3 Selecione o modo STEAM (VAPOR) e deixe cozinhar durante 15 minutos.

4 Para preparar a cobertura: misture o molho de soja, o molho hoisin, o ketchup e o alho picado.
5 Retire 0 salmdo e regue-o com o molho.

6 Sirva o salmao sobre uma folha de alface.
Pode substituir o molho
hoisin por molho teriyaki.



« 300gdearroz g P !
* 600 mlde dgua el Ke GOM fAY'Y'OIZ @ @ . /
« 4 postas de salmdo e ervas aromaticas

» 2 colheres de chd de azeite 15 min 40 min
o Sal
« Pimenta preta
« 1pitada de ervas aromdticas
« 2 colheres de sopa de sumo de limédo
» 1molho de ervas aromdticas
« 1pimento (para guarnecer)

1 Coloque o arroz na maquina de cozinha multifuncées. Adicione a dgua.

2 Tempere o salmao com a mistura do sal, pimenta e das ervas de Provence. Adicione o
sumo do limao a gosto. Coloque todos os ingredientes no cesto de cozedura a vapor. Coloque
o cesto de cozedura a vapor na panela multifungoes.

3 Selecione o modo RICE(ARROZ).

4 Coloque o salmao num prato e guarneca com as ervas aromaticas e o pimento.

@@‘ Thingo cxemoso
= 400 g de painco

1 4 .
0 min 0 min + 0,5 colher de sopa de manteiga

1 Passe o painco por 4gua corrente até a agua ficar transparente. o 1ldedgua

2 Coloque o painco na maquina de cozinha multifuncées. Adicione a agua. Selecione o modo PORRIDGE
(PAPA) e deixe cozinhar durante 40 minutos.

3 No final da cozedura, adicione a manteiga e mexa.

logurte natural @@‘

5 min 8 horas

1 Mexa o leite com o iogurte até obter uma consisténcia lisa. Distribua por pequenos copos de
vidro.

2 Selecione o modo YOGURT (IOGURTE) e deixe cozinhar durante 8 horas.
3 No final da cozedura, deixe o iogurte arrefecer no frigorifico durante, pelo menos, 4 horas.

« 11 deleite gordo
+ 100 g de iogurte natural

Dicas para fazer iogurtes em recipientes de vidro proprios para o efeito.
Se utilizar leite ultrapasteurizado, nao é necessario ferver o leite antecipadamente.

Se utilizar leite gordo ou pasteurizado, deve primeiro fervé-lo e depois deixa-lo
arrefecer a temperatura ambiente. Pode utilizar fermentos lacteos desidratados.




e, QOO
comcompota

5 min 8 horas

T Mexa o leite com o iogurte até obter uma consisténcia lisa. Coloque compota em cada um
dos recipientes de vidro e adicione a mistura do leite.

2 Selecione o modo YOGURT (IOGURTE) e deixe cozinhar durante 8 horas.

« 1ldeleite gordo
» 100 g de iogurte natural

» 80 g de compota de alperce
9 P P 3 No final da cozedura, deixe o iogurte arrefecer no frigorifico durante, pelo menos, 4 horas.

Dicas para fazer iogurtes em recipientes de vidro proprios para o efeito.

Em vez de compota de alperce, pode utilizar compota de qualquer outro sabor.

» 120 g de biscoitos sablés
bretons ou de shortbreads
@ @ ‘ Cheesecake cvemoso - sodmmtosedersii

« 175 g de requeijdo
15min 3 h 20 min « 175 g de queijo fresco

. . . . . ; 40 g de agticar
1 Esmagar os biscoitos sablé grosseiramente, adicionar a manteiga derretida e misturar. ‘ 9 su
Cobrir o fundo de cada copo de vidro com 1 cm desta preparacao, comprimindo bem com ° 2_°V~°‘
uma colher de sobremesa, depois conservar no frigorifico. * Sumo de 1/2 limao
2 Misturar o requeijao e o queijo fresco com o aclicar, os ovos, o sumo de limao e metade ¢ 70gdelem¢.m furd
do lemon curd. Retirar os copos de vidro do frigorifico e enché-los com esta mistura até 1,5 (creme de limdo)

cm do topo. * Raspas de 1/2 limdo
3 Cozinhar durante 20 minutos em modo DESSERT(SOBREMESA). No final da cozedura, a * Pequenos copos de vidro

superficie deve estar um pouco gelatinosa no centro.

4 Deixar arrefecer a temperatura ambiente durante 3 horas, de seguida distribuir 1 colher de

sopa de lemon curd sobre a superficie de cada cheesecake antes de os colocar no frigorifico.

5 Decorar com as raspas de limdo antes de servir.

Para a preparacao do cheesecake devem ser utilizados recipientes de vidro que possam ir ao forno.

Tocas bivedns QOO

10 min 35 min
T Descascar as peras sem retirar o pé e coloca-las na cuba. Cobrir com vinho, 4gua e adicionar o
acucar, a raspa de limao e a canela.
2 Selecionar o programa DESSERT(SOBREMESA) e regular o tempo de cozedura em 35 minutos.
3 Servir quente ou frio.

« 6peras
» 75 cldevinho tinto

« 150 g de agticar
» 200 ml de dgua
« 1paude canela
« Raspas de limédo



Salt s bravéovym misom a sezamom
Ovsené vlocky s malinami a bananom

Telaci bors¢ so slivkami
Fazulova polievka s chorizom
Hréaskova polievka so slaninou

Fritované zemiaky s hubami
a cibulou

Restovana zelenina
Zapekané zemiaky

68

Domdce ratatouille
Zapekany karfiol
Jahnaci pilaf

69

Domace ragu
Hubové rizoto
Dusena klobasa s kelom

70

Kasa
Dusené kuracie chakhokhbili

Dusené kurca
s baklazdnom, raj¢inami a cuketou

71

Masové gulky v raj¢inovej omacke
Zelenina na pare s citrusovou zélievkou
Losos na pare s ruzovou glazirou

72

Ryba a ryza s provensalskymi bylinkami
Prosova kasa
Prirodny jogurt

73

Jogurt s dzemom
Citrénovy cheesecake
Hrusky na vine

74




Rezimy a casy pripravy’

BAKING PECENIE 45min | 5minaz4h 5min Cas varenia ~ 24 h 5min 160°C | 120/140/160 ®
. S5minaz1h . . 120/130/140/
CRUST/FRY OPEKANIE 20 min 30 min 1 min - - 160 °C 150/160 [ °
SOUP POLIEVKA 1h 5minaz3h 5 min Cas varenia ~ 24 h 5 min Atiitgga- - [
STEW/SLOW DUSENIE/ N . = . . o
COOK POMALE VARENIE 4h 20minaz9h 5 min Cas varenia ~ 24 h 5 min 100°C | 80/100/120 [
STEAM PARA 30 min 5minaz3h 5 min Cas varenia ~ 24 h 5 min 100 °C - )
RICE RYZA Automaticka Automaticka - Cas varenia ~24 h 5min Atiitgga- - °
PILAF/RISOTTO | PILAF/RIZOTO | Automaticka Automaticka - Casvarenia~24h|  5min A‘iit?ga' - °
DESSERT DEZERT 45 min 5minaz2h 5 min Cas varenia ~ 24 h 5 min 130°C | 100/130/160 )
PORRIDGE | OVSENA KASA 25min | 5minaz2h | 5min  Casvarenia~24h|  5min A‘iit:ga' - °
YOGURT JOGURT 8h laz12h 15 min - 40 °C - [
JAM DZEM 1h 5minaz3h 5min Cas varenia ~ 24 h 5min 105 °C - ° °
PASTA CESTOVINY 10 min 3minaz3h 1 min Cas varenia ~24 h 5 min 100 °C - [ °
REHEAT OHRIEVANIE 25 min 5minaz1h 5 min - - 100 °C - [
UDRZIAVANIE L . o
KEEP WARM TEPLOTY Automaticka| Automaticka - - - 75°C - [
(MOJ RECEPT)
MY RECIPE (MANUALNY 30 min 5minaz9h 5min Cas varenia ~ 24 h 5min 100 °C 40-160 °
REZIM)

* Dlzku pripravy méze ovplyvnit nadmorska vyska, teplota potravin a dalsie faktory, ktoré vyrobca nevie ovplyvnit. V pripade potreby ¢as varenia predizte. Ak
pouzijete viac alebo menej prisad, je potrebné podla toho upravit aj ¢as varenia.
** Na vyrobu jogurtu pouzite sklenené nadoby vhodné do truby.



<
)
=)
c

Pomocou tejto ponuky mézete piect maso, hydinu, ryby a zeleninu. Zaroven mozete tuto funkciu pouzit na pecenie chleba v multivarici, musite ho vsak
nechat nakysnut mimo neho. Pri peceni chleba je potrebné ho raz obrétit, aby ste dosiahli skvely vysledok z oboch stran.

Tato ponuka sluzi na pripravu masovych polievok, zeleninovych a méasovych vyvarov a varenie pri teplote, ktora zachovéva tvar aj chut prisad.

Tato ponuka vam umozni pripravovat jedld zdravym spésobom so zachovanim vécsieho podielu Zivin ako pri vareni vo vode alebo na oleji. Ak chcete
pouzit tento program, nalejte vodu do hrnca a prisady vlozte do naparovacieho kosika, ktory sa dodava spolo¢ne s multivaricom.

S touto ponukou pripravite dokonale vonavu a nadychanu ryzu. - Nezabudnite ryzu najprv preplachnut. Dodrziavajte pomer vody a surovej ryze uvedeny
v navode v Casti o priprave ryze.

Tato ponuka udrziava idealnu teplotu hrnca na cas potrebny na pripravu jogurtov. Jogurtovi zmes mozete naliat priamo do hrnca alebo do samostatnych
nadob, ktoré si vhodné na pecenie.
Precitajte si v prirucke ¢ast o jogurtoch, v ktorej ndjdete viac o volbe prisad a celkovom postupe.

Tuto ponuku mozete vyuzit na pripravu kolacov a dezertov.

Pomocou tejto ponuky mézete zohriat uz uvarené jedlo. Nesluzi na varenie zo surovych prisad.

Tato ponuka umoziuje Setrnu pripravu jedla pri nizsej teplote. Tento program mozete pouzit na pripravu médsa a zeleniny v omacke.
Ak uprednostnujete dusenie pred pomalym varenim, vyberte teplotu 120 °C.

Na pripravu rizota je potrebné pouzit gulatu taliansku ryzu (arborio, carnaroli alebo vialone).
Ryzu na rizoto nepreplachujte, kedze skrob je klticom k priprave chutného krémového rizota.

Tato ponuka sluzi na varenie ceredlii, napriklad vlociek, s malym mnozstvom vody alebo mlieka.

Tato ponuka je urcena na pripravu jedla na oleji alebo masti pri vysokej teplote, aby sa na povrchu prisad vytvorila chrumkava a chutna textura.. Pomocou
tejto ponuky moézete vysmazat maso alebo rybu, pripadne restovat roézne prisady.. V pripade niektorych druhov zeleniny s vysokym obsahom vody, ako su
zemiaky, brokolica alebo Spargla, sa odportca ich pred restovanim predvarit, aby ste dosiahli jemnejsi vysledok.

Tento program je urceny na pripravu cestovin. Najprv nalejte do multivari¢a vodu a pockajte na signal, ktory vam oznami, ze je cas pridat cestoviny.

Tato ponuka sluzi na konzervovanie ovocia s pouzitim cukru. M6zete tak pripravit dzem alebo ovocny kompét. Pri priprave dzemu sa odporuca ovocie varit
bez pokrievky.

Pomocou tejto funkcie si moézete nastavit vlastné Casy a teploty varenia. Zaroven sa zaznamendva vase posledné nastavenie, aby ste ho mohli pouzit znova.
Napriklad rdno pouZzijete ttto funkciu na pripravu vajec, ktoré varite 12 mint pri teplote 70 °C. Nastavite 70 °C a 12 min. Ak tuto funkciu medzitym nepouZijete znova, nasledujtce rdno vdm stac stlacit moznost My
recipe (Méj recept). Vase parametre st uloZené, takze méZete zopakovat rovnaky proces pripravy bez opakovaného nastavovania.

Tato funkcia sa aktivuje automaticky po dokonceni nastaveného varenia, alebo ju moézete zapnut a vypnut manudlne pomocou tlacidla pre zrusenie.




\YA(/\’C 3 bmub'ougm mAsom A SLZAMOM

* 2 rajéiny
« 1list Saldtu

*200 g Sampiriénov 15min 30 - 40 min

100 g hlivy

»300 g bravéového mdsa

» 30 g sezamovych semienok
2 PL sInecnicového oleja

1 Nakrajajte brav¢ové méso na prl]iky Nakrdjajte Sampinony a rajciny. Nakrdjajte
hlivu.

2 Brav¢ové zlahka dochutte solou a korenim.

3pL b-fsmf;lky’;esna:(u 3 Nalejte do multivari¢a slne¢nicovy olej a vyberte program CRUST/FRY (Prazenie/
‘ a zam:. ;‘g_ c?lZ:u" smazenie). Pasiky bravcového obalte v sezamovych semienkach a vlozte ich do
v sol multivaric¢a spolu so Sampifnénmi, hlivou a prelisovanym cesnakom. Zamie3ajte a nechajte

L N 20 minut opekat s otvorenou pokrievkou.
« mleté cierne korenie

« Cerstvd bazalka 4 V inej miske zmiesajte nakréajané raj¢iny, balzamikovy ocot, cukor a ¢erstvu bazalku.

5 Polozte na tanier $alatovy list a naservirujte oprazent zmes s bravéovym méasom.

Ovsent vlotky s malinami A

bananom

©e0O

5 min 15 - 20 min

« 150 g ovsenych viociek
* 600 ml mlieka
« 1bandn

S 1 Viozte viocky a mlieko do multivari¢a. Dékladne premiesajte.
1 hrst malin

2 Vlyberte program PORRIDGE (Kasa) a nechajte varit 15 az 20 minut, podla zelanej
hustoty.

3 Po dovareni pridajte maliny a nakrajany banan. Dokladne premiesajte.




+300 g telacieho
« 2 oliipané zemiaky

+200 g bielej kapusty TLQ( Aci bov&z

«voda SO SIleaml @@‘
« susené slivky 15 min 70 min
« 1 stricik cesnaku
«1cibula 1 Nastruhajte mrkvu a cviklu nahrubo. Nakrajajte cibulu a papriku na tenké rezance
« 1mrkva Nakrajajte telacie na kocky. Nakrajajte zemiaky a kapustu natenko. Najemno nakréjajte
« 1 cvikla z i
« 1/2 Cervenej papriky
« 1PL rajcinového pretlaku

« 3 PLrastlinného oleja

« 1,5 CL cukru
« 1PL octu (alebo citrénovej stavy)

« 1 bobkovy list

«sol’
« 2 az 3 gulécky cierneho korenia

cesnak a odlozte ho bokom. Slivky na polhodinu namocte. Nakrajajte ich a odlozte nabok

2 Dajte rastlinny olej, cibulu, mrkvu, telacie, cvikluy, raj¢inovy pretlak, papriku, bobkovy list,
ocot, cukor, sol'a guldcky cierneho korenia do multivaric¢a. Dokladne premiesajte, vyberte
program CRUST/FRY (Prazenie/smazenie) a nechajte povarit 10 minut pri ob¢asnom miesani
3 Pridajte kapustu a zemiaky, dolejte vodu po znacku MAX, vyberte program SOUP (Polievka)
a varte 60 minut.

4 po dovareni pridajte nasekany cesnak a slivky.

@ISO

TFazulovd polievka

10 min

200 g choriza na varenie
« kuracivyvar
« 700 g bielej fazule (konzerva)
s chorizom « 1 bobkovy lst
60 min « 1stipka safranu
« 1 mald cibula
1 Nakrajajte papriku a cibulu natenko. Najemno nakrajajte cesnak a ¢ili papricku. Nakrajajte °th’ﬂfik.\’f¢'-’$"¢_lku
chorizo na platky. .P lctlzr‘v;(na papr;:(a
.1 . y
2 Vlozte vietky prisady okrem mangoldu do multivarica a zalejte kuracim vyvarom tak, aby <2009 Id, (asleabo ?lpﬂlfl"l ).V
boli tesne ponorené. Vyberte program SOUP (Polievka) a nechajte varit 40 minut R 2?)0gmjc'l’n sosct'avou
3 Po dovareni pridajte do horticej polievky mangold alebo $penat

« 1¢ili papricka

200 Gdeaeho Hviskoud polievka so
« 150 g slaniny
« 3 stredné zemiaky

« 1/2 pohdra poleného hrachu

« 1cibula
« 1mrkva

« 12zvizok zmesi byliniek

« 2 litre vriacej vody alebo bujonu

slaninou @ % . :
1 Namocte fazulu cez noc.

10 min 70 min
2 Slaninu a bécik nakrajajte na platky. Nakrajajte cibulu, mrkvu a zemiaky na kocky.

smazenie) a nechajte varit 10 minut

3 Vlozte slaninu, bacik, cibulu a mrkvu do multivari¢a. Vyberte program CRUST/FRY (Prazenie/
« Cierne korenie

4 pridajte vyvar (alebo vriacu vodu). Pridajte poleny hrach a zemiaky. Vyberte program SOUP (Polievka)
nechajte varit 60 minut.

5 Po dovareni pridajte ¢ierne korenie a nasekané bylinky.




T, . . '
Titovans zeminky) s kubamt @ @ ‘
« 4 velké zemiaky a cibu|'0u

o 1cibula 10 min 30 - 40 min

+300 g hib

« 4 PL rastlinného oleja
» mleté cervené Cili

« cesnak

e sol’

1 Nakrajajte zemiaky, huby a cibulu natenko. Nasekajte cesnak najemno.
2 Do multivari¢a nalejte rastlinny olej. Pridajte zemiaky, huby, cibulu, cesnak, sol'a mleté ¢ili.
3 Vyberte program CRUST/FRY (Prazenie/smazenie) a nechajte varit 30 aZ 40 minut.

@ @ ‘ /RCS‘{ZOW\M K(’,[CMM +$00g baklazinu

10 min 20 min *200 g rajcin

100 g rajcinovej omdcky

1 Nakrajajte baklazan na 1,5 cm platky Nastrihajte mrkvu. Nakrajajte cibulu a cesnak na « 150 g mrkvy
tenké platky. Nakrajajte papriku na tenké platky a nasekajte nadrobno rajciny a koriander. « 1509 cibule

« 3 PLrastlinného oleja

« 3 olupané struciky cesnaku
3 Vyberte program STEW/ SLOW COOK (Dusenie/pomalé varenie) a nechajte varit 20 az « 1/2 PL éerstvého koriandru
30 minut. « sol'a korenie

2apani HOO

zemiaky 20min 40 min

2 Vlozte vietky prisady do multivari¢a a dékladne premiesajte.

« 1 oriesok masla
« 50 g nastruhaného syra gruyeére,
eidamu alebo Svajciarskeho syra
« 1stricik cesnaku
» 300 ml smotany na varenie
« 7 az 8 oliipanych zemiakov
« 1/4 €L muskdtového orieska
« sol'a ¢ierne korenie

1 Vymazte vnitro multivari¢a maslom.

2 Nakrajajte zemiaky na tenké platky. Zmiesajte prelisovany cesnak, smotanu, muskatovy
oriesok a korenie. Navrstvite do multivarica platky zemiakov, pricom vrstvy priebezne prelievajte
smotanovou zmesou a zasypajte strihanym syrom. Zakoncite vrstvou smotanovej zmesi.

3 Vyberte program BAKING (Pecenie) a nechajte piect 40 mindt.



« 2 papriky
« 2 cukety
« 1cibula
« 3 striciky cesnaku
« 2 baklazdny
« 3 rajciny
« 2 PL rastlinného oleja
« 1 vetvicka tymianu
« 1 vetvicka bazalky
« sol'a ¢ierne korenie

Bodee QOO
ratatouille

15 min 60 min

1 Nakréjajte papriku, cuketu, cibulu, baklazan a raj¢iny na kocky. Nasekajte cesnak najemno.

2 Do multivari¢a nalejte rastlinny olej. Pridajte zeleninu, bylinky a koreniny. Vyberte program
STEW (Dusenie) a nechajte varit 60 minut.

Ak mate radsej chrumkavu zeleninu, skratte ¢as pripravy na 40 minut.

@@. "ZAPekmg kAv{-(ol S0 §yjvom

a kari 250 g mozzarelly (odkvapkanej)
10 min 45 min » 200 ml besamelovej omdcky
« 100 ml suchého bieleho vina
1 Do multivari¢a nalejte olivovy olej. Pridajte ostatné prisady + 125 g mozzarelly nakrajanej « 1/4 CL kari

na platky. Dokladne premiesajte. « sol'a cierne korenie
2 Vyberte program DESSERT (Dezert) a nechajte piect 35 mint. * 1PLolivového oleja

3 Zvy3nd mozzarellu nakrajajte na tenké platky, poukladajte navrch a podavajte.

+ 250 g jahriacieho s kostou v .
(alebo svieckovice) P4 (
« 250 g jazminovej ryze O A kMG( ? [ A
5 PL rastlinného oleja
* 250 g mrkvy 10 min 50 min

«2az3cibule
*50 g hrozienok

« 2 hlavicky cesnaku
* 250 mlvody

« % celej skorice
« 1PL kardamomu
« 1PL kminu
+ 100 g ciceru

« sol'a korenie

1 Namocte fazulu cez noc. Namocte hrozienka a ryzu na pol hodinu.
2 Nakrajajte mrkvu a cibulu na plétky a jahfiacie na kusky.

3 Do multivari¢a nalejte rastlinny olej. Pridajte cibulu, mrkvu a méso. Vyberte program CRUST/FRY
(Prazenie/smazenie) a nechajte varit 10 minut.

4 Po skonceni varenia pridajte ostatné prisady. Prilejte vodu. Vyberte program RISOTTO (Rizoto) a
nechajte varit.




+200 g bravéového
=200 g hovidzieho
» 10 zemiakov

« 3 PLrastlinného oleja
« 2 ervené papriky
« 1cibula

« 1mrkva
« 1rajéina

« 2 striciky cesnaku
« sol'a korenie
« 1 PL mletej cervenej papriky

%ow’\ce mg)a

1 Nakréjajte hovédzie, bravéové, zemiaky, ¢ervenu papriku, rajéiny a cibulu na kocky.
Nasekajte cesnak najemno.

10 min 60 min

2 Vlozte vietky prisady do multivarica. Pridajte sol, ¢ierne korenie, ¢ervent papriku a olej.
Doékladne premiesajte.

3 Vyberte program STEW (Dusenie) a nechajte varit 60 minit.

@l

10 min 50 min

Rizoto

z lesnych hub

1 Nakrajajte huby a cibulu na drobné kocky. Nasekajte cesnak najemno.

2 Do multivari¢a nalejte olivovy olej. Pridajte cibulu, cesnak a ryzu. Vyberte program CRUST/
FRY (Prazenie/smazenie) a nechajte varit 10 minut. Prilejte vino a nechajte ho odparit.
Pridajte huby a vyvar.

3 Vyberte program RISOTTO (Rizoto) a nechajte varit.
4 po skonéeni varenia dochutte rizoto maslom, solou a ¢iernym korenim.

5 Posypte parmezanom a podavajte ozdobené tymianom.

Na rizoto odporucame pouzit gulatu ryzu,
napriklad typ arborio alebo carnaroli.

+400 g udenej klobdsy
+800 g kelu
=200 g Sampiriénov
=600 g rajéin
+200 g cibule
« 4 PL rastlinného oleja
« 100 ml vody

+ 60 g mrkvy
« 12zvizok képru
« 1 PL mletej cervenej papriky
« sol'a korenie

@usem’\ klobAsa

s kelom

@S0

20 min 50 min
Nakréjajte klobasu na velké kusky. Nakrajajte kel na tenké pruzky. Nakrajajte huby na Stvrtiny.
Nakrdjajte cibulu a rajciny. Nakrajajte mrkvu na tenké pruazky.

2 Do multivari¢a nalejte olej. Pridajte klobésu, cibulu a mrkvu. Vyberte program CRUST/FRY
(Prazenie/smazenie) a nechajte varit 10 minut.

3 Pridajte ostatné prisady (okrem byliniek), vyberte rezim RICE (Ryza) a nechajte varit.
4 podavajte posypané nasekanymi bylinkami.

@ISOy

=300 g cerstvych (alebo mrazenych) hib
« 300 g ryZe narizoto
« 1liter zeleninového vyvaru
o 1cibula
« 1 stricik cesnaku
« 70 ml suchého bieleho vina (volitelné)
* 50 g parmezdnu
*50 gmasla
« 2 PL rastlinného oleja
« 2 vetvicky tymianu
esol’
« Cerstvo zomleté cierne korenie




Kada @@‘

5 min 10 min
1 Vlozte prisady do multivari¢a. Vyberte program PORRIDGE (Kasa) a nechajte varit 10 minut.

+ 800 mi mlieka (4 $dlky) 2 Po skonceni varenia dokladne premiesajte
+ 80 g ovsenej miiky (6 Sdlok)

3 Mozete pridat bobulové ovocie

20 min 60 min

®@. ZS“SW kuvacie chakhokhbilt

o 1kuréa
«2az 3cibule

2 papriky

* 4 rajciny

« 12zvizok bazalky

o 12zvizok koriandra
« 1/4 PL mletého cerveného cili

« 2 PL mletej cervenej papriky
« 3 striciky cesnaku
e sol'

1 Nakrajajte kurca na kusky. Nakrajajte cibuly, raj¢iny a papriku na tenké platky. Potrite kuréa
¢ili korenim, ¢ervenou paprikou a solou

2 Do multivari¢a naukladajte na vrstvy kurca, cibulu, raj¢iny a papriky.
3 Vyberte program STEW (Dusenie) a nechajte varit 60 mint
4 po dovareni pridajte cesnak a nasekané bylinky.

5 PL rastlinného oleja

* 4 ks kuracich pfs

« 3 cibule

« Sol'a korenie

4 striciky cesnaku

« 2 baklazdny

» 2 cukety

100 ml bieleho vina
6 rajcin

« 1 vetvicka tymianu

Dusené kuvia

606
—)
s baklazénom, raj¢inami a cuketou @ @

15 min

1 Nakrajajte kurca, rajciny, baklazan a cuketu na kocky. Najemno nakrajajte cesnak a cibulu.
2 Do multivari¢a nalejte olej. Pridajte kurca, rajciny, baklazan, cuketu, cesnak a cibulu. Pridajte

tymian, sol, ¢ierne korenie a vino.

3 Vyberte program BAKING (Pecenie) a varte 45 minut, za ob¢asného miesania




Mdsové gulky @@,
« 500 g mletého miisa (bravéového Vr aJC|noveJ omacke

alebo hovddzieho) 20 min 45 min
100 g syra gouda
« 1cibula
+ 450 g rajcinovej omdcky
« 50 g kyslej smotany (volitelné)
« 100 g bieleho chleba (krajce)
« 1 PL miky
« 1PL rastlinného oleja
* 50 ml mlieka
« sol'a ¢ierne korenie

1 Do mletého mésa primiesajte syr, cibulu na kocky, prelisovany cesnak, chlieb namoceny v
mlieku, sol a ¢ierne korenie.

2 Vytvarujte masové gulky a obalte ich v muke.

3 Do multivari¢a nalejte olej. Pridajte masové gulky, vyberte program CRUST/FRY (Prazenie/
smazenie) a varte 10 minat.

4 pridajte raj¢inovd omacku a kysld smotanu.

Zamiesajte, zvolte program STEW (Dusenie) a nechajte Mbzete podavat so zemiakovou
varit 30 minut. kasou alebo zeleninou na pare.

]
@ @ ‘ &eleu( M M PAY‘C « 8 ks Spargle (nie prilis tenkej)
. . 3 zemiaky
s citrusovou zalievkou - 100g zeleru

10 min 20 min * Tmrkva

« 100 g cerstvého hrdsku

T Mrkvu nakréjajte na kusky. Odrezte konce $pargle a olUpte ju. Zeler nakrajajte na prizky a zemiaky na « 100 g brokolice
stvrtiny. Brokolicu rozdelte na malé ruzicky. « 1 pomarané
« 1citron

2 Nakrajanu zeleninu vlozte spolu s hraskom do naparovacieho kosika. Naparovaci kosik vlozte do

multivari¢a. Pridajte vodu po zna¢ku 2 $alok, vyberte program STEAM (Para) a nechajte varit 20 minut. * 3 PL olivového oleja

e . L I o P X « 1PL séjovej omdcky
3 Zmiesajte tavu z pomaranca a citrénu. Pridajte séjovid omackuy, olivovy olej, najemno posekané « 1PL cukru

cervené cili a sol. « 1 ¢ili papricka (volitelne)
4 Zeleninu podavajte s citrusovou zalievkou. esol'

L.osps HA pAYE @@ ‘

S ruzovou glazurou 10min 30 min

+500 g steakov z lososa o L . , .. . .
« 200 ml vody 1 Na steaky z lososa vytla¢te $tavu z citréna a posypte ich solou a ¢iernym korenim. Vlozte rybu do
. sol'a korenie naparovacieho kosika multivarica.

« 1citron 2 Pridajte vodu po znacku 2 $alok.
« 1list Saldtu (na ozdobu)

Na glaziiru:
« 1 stricik cesnaku

« 1 PL sojovej omdcky
« 1 PL ¢inskej omdcky hoisin
* 50 ml keupu

3 Vyberte program STEAM (Para) a nechajte varit 15 minut.
4 Na glazuru: zmiesajte séjovi omacku, omacku hoisin, ke¢up a nasekany cesnak.

5 Polejte lososa glazirou

a podavajte na liste salatu.
Namiesto omacky hoisin mozno

pouzit aj omacku teriyaki.



+300gryze
* 600 mlvody
« 4 steaky z lososa
« 2 CL olivového oleja
« sol'a cierne korenie
« 1lyzicka provensdlskeho korenia
« 2 PL citrénovej stavy
« 1zviizok zmesi byliniek
« 1 paprika (na oblohu)

Ryba 4 v92a @@.
S provensalskymi bylinkami

15 min 40 min

1 Nasypte ryzu do multivari¢a. Pridajte vodu.

2 Lososa posypte zmesou soli, ¢Gierneho korenia a provensélskeho korenia. Dochutte
citrénovou stavou. Vlozte prisady do naparovacieho kosika. Naparovaci kosik vlozte do
multivarica.

3 Vyberte program RICE (Ryza) a nechajte varit.

4 Naaranzuijte na tanier a dozdobte bylinkami a platkami papriky.

@@‘ “Prosovd kasa

10 min 40 min

*400 g prosa
« 1/2 orieska masla
1 Proso oplachnite pod te¢ticou vodou, a2 kym voda nebude ¢ista. * 1litervody
2 Vlozte proso do multivarica. Prilejte vodu. Vyberte program PORRIDGE (Ka$a) a nechajte varit 40 minut.

3 Po dovareni pridajte maslo a zamiesajte.

Privodud) josurt @@‘

5 min

1 Zmiesajte mlieko s jogurtom do hladkej zmesi. Nalejte do misticiek.

2 Viyberte program YOGHURT (Jogurt) a nechajte varit 8 hodin.

3 Po dokon¢eni varenia vlozte jogurt do chladnic¢ky aspori na 4 hodiny.
Na vyrobu jogurtu pouzite sklenené nadoby vhodné do truby.

« 1 liter plnotucného mlieka
100 g prirodného jogurtu

Ak pouzijete trvanlivé mlieko, nie je potrebné ho prevarat. Ak pouzijete plnotuéné
alebo pasterizované mlieko, musite ho najprv prevarit a nechat vychladnut
na izbovu teplotu. Mézete pouzit mrazom susené Startovacie kultury.




Jopt @EOG

5 min

1 Zmiesajte mlieko s jogurtom do hladkej zmesi. Do kazdej misti¢ky dajte dzem a pridajte
mlie¢nu zmes.

2 Vyberte program YOGHURT (Jogurt) a nechajte varit 8 hodin.
3 Po dokonceni varenia vlozte jogurt do chladnicky aspor na 4 hodiny.
Na vyrobu jogurtu pouzite sklenené nadoby vhodné do truby.

« 1 liter pInotucného mlieka
100 g prirodného jogurtu
» 80 g marhulového dzemu

Namiesto marhulového moézete pouzit lubovolny iny dzem.

OBQ  Citvsnong cheasesake =z

« 35 g rozpusteného masla
15min 3 h 20 min « 175 gricotty
175 g smotanového syra

*40 g cukru

1 Rozdrvte nahrubo susienky, pridajte roztopené maslo a zmiesajte. Do kazdého pohéra dajte
naspodok 1 cm zmesi, utlacte ju lyZi¢kou a vlozte pohare do chladnicky.

« 2 vajcia
2 Zmiesajte ricottu a smotanovy syr s cukrom, vajcami, citronovou tavou a polovicou citrénového « Stavaz 1/2 citréna
tvarohu. Vyberte pohare z chladnicky a naplnte ich touto zmesou az do 1,5 cm pod okraj. * 70 g citrénového tvarohu
itro y t h
3 Vyberte program DESSERT (Dezert) a nechajte piect 20 minut. Po dopeéeni by mal byt povrch crronovy tvaro

h K de mi S 1cky «kéraz 1/2 citrona
cheesecaku v strede mierne makky. « malé sklenené pohdre
4 Nechajte vychladnut pri izbovej teplote asi 3 hodiny, potom navrch kazdého pohéra rozotrite 1 PL

citronového tvarohu a vlozte pohare do chladnicky.
5 Dozdobte citrénovou kérou a podavajte.

Na vyrobu cheesecaku pouzite sklenené nadoby vhodné do triby.

‘Hm&k@ HA Vine @@.

10 min 35 min

6 hrusiek
« 750 ml ¢erveného vina

* 150 g cukru
+200 mlvody

« 1 kuisok skorice
« citrénovd kéra

1 Hrusky oltpte bez toho, aby ste odstranili stopku, a vlozte ich do multivarica. Zalejte ich celé
vinom a vodou a pridajte cukor, citrénovu kéru a $koricu.

2 Viyberte program DESSERT (Dezert) a nastavte ¢as pripravy na 35 mindt.
3 Podavajte teplé alebo studené.



Salét z vepfového masa se sezamem

Ovesnd kase s malinami a banany

Teleci bors¢ se Svestkami
Fazolova polévka s chorizem
Hrachova polévka se slaninou

Smazené brambory se Zampiony
a cibuli

Restovana zelenina
Gratinované brambory

80

Domdci ratatouille
Gratinovany kvétak
Jehnéci pilaf

81

Domaci dusené maso se zeleninou
Houbové rizoto
Zelny a masovy hot pot

82

Ovesna kase
Kufeci chakhokhbili

Dusené kureci maso s lilky,
rajcaty a cuketami

83

Masové koule v raj¢atové omacce
Zelenina vafena v pare v citrusové zélivce

Losos vareny v pare s rGzovou glazurou

84

Ryba s ryzi a provensalskymi bylinkami
Jéhlova kase
Prirodni jogurt

85

Jogurt s dzemem
Citrénovy cheesecake
Hrusky posirované ve viné

86




Rezimy a doby vaieni”

Doba pfipravy pokrmu Odlozené spusténi Poloha vika
Krok Krok Teplota
nastaveni nastaveni (°C)

Vychozi doba
trvani

Programy

Rozsah

BAKING PECENI 45 min 5minaz4h | 5min Doba vafeni ~ 24 h 5 min 160°C | 120/140/160 °
PP . 5minaz1h . . 120/130/140/
CRUST/FRY OPEKANI 20 min 30 min 1 min - - 160 °C 150/160 [} °
SOUP POLEVKA 1h 5minaz3h | 5min Doba vareni ~ 24 h 5 min Aliitgi;a- - [ )
STEW/SLOW DUSENI / - . L . o
COOK POMALE VARENI 4h 20minaz9h | 5min Doba vareni ~ 24 h 5 min 100 °C 80/100/120 o
STEAM PARA 30 min 5minaz3h | 5min Doba vareni ~ 24 h 5 min 100 °C - )
RICE RYZE Automaticky | Automaticky - Doba vafeni ~ 24 h 5 min Atiitglza- - °
PILAF/RISOTTO | PILAF/RIZOTO | Automaticky | Automaticky | - Doba vafeni ~ 24 h 5 min Aliit?;;a_ - °
DESSERT DEZERT 45 min 5minaz2h | 5min Doba vareni ~ 24 h 5 min 130 °C 100/130/160 ®
PORRIDGE | OVESNAKASE | 25min | 5minaz2h | 5min | Doba vaieni~24h 5 min A‘iité’kr;a' - °
YOGURT JOGURT 8h 1haz12h 15 min - 40 °C - [
JAM DZEM 1h 5minaz3h | 5min Doba vareni ~ 24 h 5 min 105 °C - ) )
PASTA TESTOVINY 10 min 3minaz3h 1 min Doba vareni ~ 24 h 5min 100 °C - [} °
REHEAT OHRIVANI 25 min 5minaz1h | 5min - - 100 °C - °
UDRZOVANI
KEEP WARM | POKRMU V TEP- | Automaticky | Automaticky - - - 75°C - [ ]
LEM STAVU
MUJ RECEPT
MY RECIPE (MANUALNI 30 min 5minaz9h | 5min Doba vafeni ~ 24 h 5 min 100 °C 40-160 °
REZIM)

* Dobu vareni mohou ovlivnit nadmoiska vyska, teplota jidla a dalsi faktory, které jsou mimo kontrolu vyrobce. V piipadé potieby dobu vareni prodluzte. Pokud
zvysite nebo snizite mnozstvi ingredienci, je nutné odpovidajicim zpGsobem upravit dobu vareni.
** K pfipravé jogurtu pouzijte sklenéné nadoby vhodné pro pouZiti v troubé.



Menu

eleni
Toto menu umoznuje péct maso, driibez, ryby a zeleninu. Tuto funkci mizete také pouzit k peceni chleba v multifunkcnim hrnci poté, co jste nechali tésto oddélené vykynout. BEhem
pfipravy je nutné chléb jednou obratit, abyste doséhli dokonalého vysledku na obou strandch.
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Toto menu slouzi k piipravé polévek s kousky masa, zeleninovych a masovych vyvard, k vareni pii teploté, ktera zachova tvar a chut ingredienci.

dra
Toto menu umoznuje zdravé vareni, pfi kterém zlistane zachovano vice Zivin nez pii vafeni ve vodé nebo smazeni na oleji. Chcete-li pouzit tento program, je tfeba do hrnce nalit vodu
a vafit ingredience tak, Ze je vloZite do naparovaciho kosiku, ktery je souc¢asti tohoto multifunkéniho hrnce.

|

Toto menu slouzi k piipravé dokonale vonavé a nadychané ryze. - Nezapomente ryzi nejprve omyt. - Postupuijte podle pokyni pro pomér vody a syrové ryze uvedenych v navodu
k obsluze, v ¢asti vénované vareni ryze.

PFi pouziti tohoto menu je udrzovéna dokonala teplota hrnce po dobu vhodnou pro pfipravu jogurtd. Jogurtovou smés mizete nalit pfimo do hrnce nebo do jednotlivych nadob,
které jsou urceny po pouziti v troubé.

Dal$i doporuceni pro vybér ingredienci a pro postup naleznete v navodu k obsluze, v ¢asti vénované jogurtim.

Dezert

Toto menu umoznuje pripravit domaci kolace a dezerty.

Ohrivani

Toto menu umoznuje znovu ohfét jidlo, které jiz bylo uvareno. Neni uréeno k vareni syrovych potravin.

Pomalé vareni

Toto menu umoznuje vatit jidlo zlehka pfi nizsi teploté. Tento program muzete pouzit k vafeni masa a zeleniny ve vlastni Stave.
Chcete-li jidlo misto pomalého vareni radéji podusit, zvolte teplotu 120 °C.

Pilaf/Rizoto

K pripravé rizota je nutné pouzit kulatou italskou ryzi (Arborio, Carnaroli nebo Vialone).

Ryzi pro rizoto neproplachuijte, protoze skrob je klicem k lahodnému a krémovému rizotu.

Ovesna kase

Toto menu umoznuje vafit obiloviny, jako je oves, s malym mnozstvim vody nebo mléka.
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Toto menu umoznuje pfipravit jidlo v oleji nebo tuku pfi vysoké teploté, aby se vytvofila kfupavé a chutna struktura na povrchu ingredience. « Toto menu umozriuje osmazit kus masa
nebo ryby nebo prudce osmazit malé kousky ingredienci. - Nékteré druhy zeleniny s vysokym obsahem vody, jako jsou brambory, brokolice nebo chfest, je doporuceno nejprve pred-
varit, aby zlstaly po prudkém smazeni kiehké.

Tento program je urcen k vareni téstovin. Pred vlozenim téstovin nalijte do multifunkéniho hrnce vodu a pockejte na signal.

Dzem

Toto menu umoznuje vafit ovoce v cukru, a tim je konzervovat. Mlzete pfipravit dZzem nebo ovocny kompot. Pfi piipravé dzemu doporucujeme vafit ovoce s otevienym vikem.

MUJ RECEPT (manualni rezim)

Tato funkce umozriuje nastavit vlastni dobu vafeni a teplotu a zaznamenat posledni nastaveni pro dalsi pouZiti. Pokud napiiklad dnes rdno pouzijete tuto funkei k vareni vajec pii teploté 70 °C po dobu 12 minut,

P

nastavte 70 °C a 12 minut. Pokud tuto funkci do piistiho rdna nepouZijete, staci stisknout tlacitko Mij recept. Vase p 'y se 1ji a miZete op stejny proces vareni bez opétovného nastaveni.

UDRZOVANI POKRMU V TEPLEM STAVU
Tato funkce se bud aktivuje automaticky na konci zadanych menu vareni, nebo ji Ize aktivovat a deaktivovat ru¢né stisknutim tlacitka,, Zrusit".




Jalit 2 uep\?ouéko MASA SC

sezame m
« 2 rajcata
« 1 list saldtu
«200 g Zampionui
= 100 g hlivy ustricné
300 g veprového masa

15 min
» 30 g sezamovych seminek

30-40 min
« 2 IZice slune¢nicového oleje

1 Nakrajejte vepiové maso na prouiky. Nakrajejte Zampiony a rajc¢ata na platky.
Rozsekejte hlivu Ustfi¢nou
« 2 strouzky cesneku
« 3 |Zice balzamikového
octa
« 1 éajovd lZicka cukru
o« Sal
« Mlety cerny pep¥
« Cerstvd bazalka

2 Osolte a opeprete vepfové maso

3 Nalijte slune¢nicovy olej do multifunkéniho hrnce a vyberte program CRUST/FRY
(OPEKANI). Vyvélejte prouzky vepfového masa v sezamovych seminkach a poté je viozte
do multifunkéniho hrnce spole¢né s zampiony, hlivou Ustfi¢nou a nadrobno rozsekanym
cesnekem. Vse radné promichejte a nechte po dobu 20 minut osmahnout pfi otevieném
viku.

4 v jiné misce smichejte platky raj¢at, balzamikovy ocet, cukr a ¢erstvou bazalku

5 Polozte list hlavkového salatu na talif a poté na néj rozmistéte orestované vepfové maso

Ovesna kade s malinamt

a banany
« 150 g ovesnych vioéek j E I
* 600 ml mléka
« 1bandn

5 min

15-20 min
1 hrst malin

1 Viozte ovesné viocky a nalijte mléko do multifunkéniho hrnce. Vée fadné
promichejte.
2 Vyberte program PORRIDGE (OVESNA KASE) a vaite 15 az 20 minut podle pozadované
konzistence.

3 Po dovateni pridejte maliny a banany nakrajené na platky. Vie fadné promichejte




« 300 g telecih s Y
ogibchomae Jelect bovie @@‘
200 g zeleného zeli v .
- Voda se Svestkami

« Susené svestky 15 min 70 min
« 1 strouzek cesneku
« 1cibule
o 1 mrkev

« 1 cervend fepa

« 1/2 Cervené papriky
« 11Zice rajského protlaku
« 3 IZice rostlinného oleje
« 1,5 cajové Izicky cukru
« 1Zice octa (nebo citrénové stdvy)
« 1 bobkovy list

o Sl

« 2 az 3 kulicky cerného pepre

1 Nastrouhejte nahrubo mrkev a ¢ervenou fepu. Cibuli a papriku nakréjejte na dlouhé tenké
prouzky. Teleci maso nakréjejte na kostky. Brambory a zeli nakrajejte na tenké platky. Jemné
nasekejte ¢esnek a odlozte jej stranou. Namocte susené Svestky na ptl hodiny. Poté je
nasekejte a odlozte stranou.

2 Nalijte rostlinny olej do multifunkéniho hrnce a pridejte cibuli, mrkev, teleci maso, ¢ervenou
fepu, raj¢atovy protlak, papriku, bobkovy list, ocet, cukr, stl a kulicky pepfre. Vse radné
promichejte, vyberte program CRUST/FRY (OPEKANI) a vaite po dobu 10 minut za ob&asného
michani.

3 Pridejte zeli a brambory, dolijte vodu az po znacku MAX, vyberte program SOUP (POLEVKA) a vatte po
dobu 60 minut.

4 po dovareni pridejte nakrajeny cesnek a susené $vestky.

P 7/ » 200 g choriza urceného k vareni
tazolovA polévka
« 700 g bilych fazoli (konzervovanych)

s chorizem « 1 bobkovy list

« 1Spetka Safrdnu

10 min 60 min
« 1 mald cibule
1 Nakrajejte papriku a cibuli na tenké platky. Jemné nasekejte ¢esnek a chilli papri¢ku. -Z{trouikyéesn.eku
Nakrdjejte chorizo na platky. I. 1 celrv;l:mpapr;:(a
o 1 IZi 3 ril
2 Vlozte viechny ingredience, kromé mangoldu, do multifunkéniho hrnce a nalijte do néj ,f’ces a .e”"'f" 4
Lo L . o . . «200g g (nebo sp )
kufeci vyvar tak, aby jim byly pfisady zalité. Vyberte program SOUP (POLEVKA) a vaite po « 200 g rajéat se Stdvou
dobu 40 minut. + 1 chilli papricka

3 Po dovateni piidejte do horké polévky mangold nebo $penit.

‘f'{mckos\lza{\] | K)ca[éuk/\ st @@.

10 min 70 min

« 200 g uzeného veprového biicku
« 150 g slaniny
« 3 stfedné velké brambory
« 1/2 $dlku loupaného hrachu
« 1cibule
« 1 mrkev
« 1svazek riiznych bylinek
« 2 litry vrouci vody nebo vyvaru
« Cerny pep¥

1 Namocte hrach pres noc.
2 Nakrajejte slaninu a veptovy bicek na platky. Nakrajejte cibuli, mrkev a brambory na kostky.

3 Vlozte slaninu, vepfovy biicek, cibuli a mrkev do multifunkéniho hrnce. Vyberte program CRUST/FRY
(OPEKANI) a vafte po dobu 10 minut.

4 Nalijte vyvar (nebo horkou vodu). Piidejte vyloupany hrach a brambory. Vyberte program SOUP
(POLEVKA) a vafte po dobu 60 minut.

5 Po dovaieni pridejte pepf a nasekané bylinky.



Jmagens bmvubovg se ZAmpiony

a cibuli @ ‘
« 4 velké brambory

« 1 cibule 10 min ~ 30-40 min
+300g hub
« 4 IZice rostlinného oleje
» Mleté cervené chilli papricky
« Cesnek
o Sl

1 Nakrajejte brambory, houby a cibuli na tenké platky. Jemné nasekejte éesnek‘

2 Nalijte rostlinny olej do multifunkéniho hrnce. Pridejte brambory, houby, cibuli, ¢esnek, sdl a mleté
chilli papricky.

3 Vyberte program CRUST/FRY (OPEKANI) a vatte po dobu 30 az 40 minut.

@ @ . Restovand zelenina gtk

10 min 20 min ©200 g rajcat
« 100 g rajcatové omdcky
1 Nakrajejte lilek na platky tlusté 1,5 cm. Nastrouhejte mrkev. Nakrajejte cibuli a ¢esnek na « 150 g mrkve
tenké platky. Nakrajejte papriku na tenké platky a nasekejte raj¢ata a koriandr. * 150 g cibule
« 3 Izice rostlinného oleje

o o * 3 oloupané strouzky ¢
3 Vyberte program STEW/SLOW COOK (DUSENI / POMALE VARENI) a vatte pod dobu 20 az « 1/2 Izice éerstvého koriandru
30 minut. « Siil a pepF

Gratinovans brambovy @@‘

20 min 40 min

2 Viechny ingredience vlozte do multifunkéniho hrnce a fadné promichejte.

« 1 hrudka mdsla
« 50 g syra Gruyére, eidamského nebo
strouhaného svycarského syra
« 1 nadrobno rozsekany
strouzek cesneku
« 300 ml smetany
« 7 nebo 8 oloupanych brambor
« 1/4 cajové Izicky mletého
muskdtového ofisku
« Stil a éerny pepF

1 Vymazte vnitfek multifunkéniho hrnce maslem.

2 Nakrajejte brambory na tenké platky. Smichejte nadrobno rozsekany ¢esnek, smetanu, mlety
muskatovy ofisek, stil a pepf. Rozmistéte platky brambor ve vrstvach do multifunkéniho hrnce,
pricemz tyto vrstvy stfidejte se smetanovou smési a nastrouhanym syrem. Jako posledni naneste
vrstvu smetanové smési.

3 Vyberte program BAKING (PECENI) a pecte po dobu 40 minut.



« 2 papriky
« 2 cukety
o 1cibule
« 3 strouzky cesneku
« 2 lilky
* 3rajcata
« 2 |Zice rostlinného oleje
« 1snitka tymidnu
« 1snitka bazalky
« Siil a éerny pepF

Doid Q@O
ratatouille =

15 min 60 min

1 Nakréjejte papriku, cuketu, cibuli, lilek a raj¢ata na kostky. Jemné nasekejte ¢esnek.

2 Nalijte rostlinny olej do multifunkéniho hrnce. Pridejte zeleninu, bylinky a kofeni. Vyberte
program STEW (DUSENI) a vaite po dobu 60 minut.

Pokud upfednostiiujete kiupavou zeleninu, zkratte dobu pfipravy na 40 minut.

@@ 9atinovand koitik
. se Sy rema ka Il « 250 g mozzarelly (odkapané)

10 min 45 min » 200 ml besamelové omdcky

» 100 ml suchého bilého vina
1 Nalijte olivovy olej do multifunkéniho hrnce. Pfidejte zbyvajici ingredience a 125 g « 1/4 Cajové IZicky kari koFeni
mozzarelly nakréjené na platky. Vse radné promichejte. « Stil a cerny pep¥
2 Viyberte program DESSERT (DEZERT) a pecte po dobu 35 minut. * 11zice olivového oleje

3 Nakrajejte zbytek mozzarelly na tenké platky, rozmistéte je po povrchu a poté pokrm
servirujte.

Jehnizi pilat @@

10 min 50 min

» 250 g nevykosténého
jehnéciho (nebo pldtek)
250 g thajské ryze
« 5 Izici rostlinného oleje
*250 g mrkve
»2az3cibule
+50 g rozinek
2 palicky cesneku
* 250 mlvody
« Y2 tycinky skofice
« 1lzice kardamomu
« 1lZice kminu
« 100 g cizrny
« Stil a pep¥

1 Namocte cizrnu ptes noc. Namocte rozinky a ryzi na pal hodiny.
2 Nakrajejte mrkev a cibuli na platky a jehné¢i maso na kousky.

3 Nalijte rostlinny olej do multifunkéniho hrnce. Pridejte cibuli, mrkev a maso. Vyberte program
CRUST/FRY (OPEKANI) a vaite po dobu 10 minut.

4 Po dovareni pridejte zbytek ingredienci. PFilijte vodu. Vyberte program RISOTTO (RIZOTO) a vafte.




%ow’\oi AuSené maso st

zeleninou

=200 g veprového masa
200 g hovéziho masa
« 10 brambor
« 3 IZice rostlinného oleje
« 2 ervené papriky
« 1 cibule
o 1 mrkev
« 1rajce
« 2 strouzky cesneku
« Stil a pepi
« 1lzice mleté papriky

10 min 60 min

1 Nakrajejte hovézi maso, vepiové maso, brambory, ¢ervenou papriku, rajée a cibuli na
kostky. Jemné nasekejte ¢esnek.

2 Viozte viechny ingredience do multifunkéniho hrnce. Pridejte stil, pept, mletou papriku a olej.
Vse radné promichejte.

3 Vyberte program STEW (DUSENI) a vaite po dobu 60 minut.

@D

10 min

pzAmpiououé

rizoto

50 min

1 Nakrajejte houby a cibuli na malé kostic¢ky. Jemné nasekejte ¢esnek.

2 Nalijte olivovy olej do multifunkéniho hrnce. Pridejte cibuli, ¢esnek a ryzi. Vyberte program

CRUST/FRY (OPEKANI) a vaite po dobu 10 minut. Nalijte vino a nechte je odpafit. Pidejte
houby a vyvar.

3 Vyberte program RISOTTO (RIZOTO) a vafte.
4 Po dovafeni pridejte do rizota méslo, sl a pepf (podle chuti).
5 Posypte parmezanem a podévejte ozdobené tymianem.

Doporucujeme pouzit kratkozrnnou ryzi pro rizoto,
jako je Arborio nebo Carnaroli.

<400 s kloba Dz l
elnf) A mASOUY @@‘
’ 20?69‘)20“;1,’:;::: h Ot pot 20 min 50 min

*200 g cibule
« 4 IZice rostlinného oleje
« 100 ml vody
* 60 g mrkve
« 1svazek kopru
« 11Zice mleté papriky
« Stil a pepf

1 Nakréjejte klobasu na velké kousky. Nakrajejte kadefavou kapustu na tenké prouzky. Nakrajejte
houby na ¢tvrtky. Nakrdjejte cibuli a raj¢ata na platky. Nakrajejte mrkev na dlouhé tenké prouzky.

2 Nalijte olej do multifunkéniho hrnce. Pridejte klobdasu, cibuli a mrkev. Vyberte program CRUST/FRY
(OPEKANI) a vafte po dobu 10 minut.

3 Pridejte zbyvajici ingredience (kromé bylinek), vyberte program RICE (RYZE) a vaite.
4 podavejte posypané nasekanymi bylinkami.

GIIOY

« 300 g cerstvych hub (nebo mrazenych)
« 300 g rizotové ryze
« 1litr zeleninového vyvaru
« 1cibule
« 1strouZek cesneku
» 70 ml suchého bilého vina (volitelné)
* 50 g parmezdnu
*50 g mdsla
« 2 IZice rostlinného oleje
« 2 snitky tymidnu
o Sal
« Cerstvé namlety cerny pepr




Ovesna kale @@‘

5 min 10 min
1 Pridejte ingredience do multifunkéniho hrnce. Vyberte program PORRIDGE (OVESNA KASE)
a vaite po dobu 10 minut.

800 ml mléka (4 $dlky) PV -
« 80 g ovesné mouky (6 dlkd) 2 Po dovaieni fadné promichejte

3 Pokud chcete, muizete pridat drobné bobulovité ovoce

@IEIO

Kuvesi chakhokhbili

1 Nakrajejte kufe na kousky. Nakrajejte cibuli, rajéata a papriky na tenké platky. Potete kuie
mletymi chilli paprickami, mletou paprikou a soli

o 1 kure
«2az3cibule
2 papriky
*4rajcata
« 1svazek bazalky
2 Rozmistéte kute, cibuli, rajcata a papriky ve vrstvach do multifunkéniho hrnce « 1svazek koriandru
3 Vyberte program STEW (DUSENI) a vafte po dobu 60 minut
4 po dovareni pridejte ¢esnek a nasekané bylinky.

« 1/4 Izice mletych cervenych chilli papricek
« 2 [Zice mleté papriky

« 3 strouzky cesneku

« Sul

« 5 IZici rostlinného oleje
* 4 kureci prsa
« 3 cibule
« Siil a pep¥
« 4 strouzky cesneku
« 2 lilky
2 cukety
« 100 ml bilého vina
6 rajcata
« 1 snitka tymidnu

%u&ué kuveci MASO

s lilky, raj¢aty a cuketami @ @ ‘

15 min 45 min
1 Nakrajejte kuie, rajcata, lilek a cukety na kostky. Jemné nasekejte cesnek a cibuli

2 Nalijte olej do multifunkéniho hrnce. Pridejte kure, rajcata, lilek, cukety, ¢esnek a cibuli. Pridejte
tymian, stl, pepf a vino.

3 Vyberte program BAKING (PECENI) a pe¢te po dobu 45 minut za ob¢asného promichani




e
Masouvé koule @@‘
- 5009 mletého masa V rajcatové omacce
(veprového nebo hovéziho)

« 100 g syra Gouda . L L » 20 min 45 min
« 1 cibule 1 Do mletého masa piidejte syr Gouda, cibuli nakrajenou na kostlcky, nadrobno rozsekany
« 450 g rajéatové omdcky Cesnek, chléb namoceny v mléce, sul a pepf.

« 50 g zakysané smetany (volitelné)

» 100 g nakrdjeného bilého chleba
o 1IZice mouky
« 1IZice rostlinného oleje
* 50 ml mléka
« Siil a éerny pepF

2 Vytvarujte masové koule a vyvalejte je v mouce.

3 Nalijte olej do multifunkéniho hrnce. Pfidejte masové koule, vyberte program CRUST/FRY
(OPEKANI) a varte po dobu 10 minut.

4 pridejte rajcatovou omacku a zakysanou smetanu.

Zamichejte, vyberte program STEW (DUSENI) a vaite Tento pokrm muZete podavat
po dobu 30 minut. s bramborovou kasi nebo

zeleninou vafenou v pare.

@ @ ‘ Pz@(&uim UA;‘&M ) PAQ'C + 8 chiestd (nepfilsis;c;:ﬁiz

S Vv citrusové zalivce <100 celeru

« 1 mrkev

« 100 g cerstvého zeleného hrdsku

1 Nakrajejte mrkev na kousky. Odfiznéte spodni konec chrestu a chiest oloupejte. Nakrajejte celer na « 100 g brokolice
prouzky a brambory na klinky. Nakréjejte brokolici na malé riizicky. « 1 pomeranc

2 Vlozte nakrajenou zeleninu s hrachem do naparovaciho kosiku. Viozte naparovaci kosik do

« 1citron
multifunkéniho hrnce. Pridejte vodu az po znacku 2 $4lkd, vyberte program STEAM (PARA) a vafte po '3{2"""9 Qlivoyéhogleje
dobu 20 minut. « 1IZice s6jové omdcky

. . , L ) : : ) o 1lZice cukru
3 Smichejte pomerancovou a citrénovou $tavu. Pidejte séjovou omacku, olivovy olej, cukr, najemno « 1 chilli papricka (volitelné)
nakrajenou cervenou chilli papricku a sal. . siil
4 podavejte zeleninu s citrusovou zélivkou.

Losos uatend v pite. DB @
s rizovou glazurou

10 min 30 min
*500 g pldtkii z |
gp.azo:sz‘::;; 1 Vymackejte citron na platky z lososa, osolte je a opeprete. Rozmistéte rybu do napafovaciho
« Siil a pepF kosiku multifunkéniho hrnce.

« 1citron
« 1list saldtu (na oblohu)
Pro glazuru:
« 1 strouzek cesneku
« 1 IZice s6jové omdcky
« 1IZice omdcky hoisin
* 50 ml keupu

2 Piidejte vodu az po znacku 2 3alk.
3 Vyberte program STEAM (PARA) a vaite po dobu 15 minut.

4 vytvorte glazuru tak, ze smichate séjovou omacku, omacku hoisin, kecup a nasekany cesnek.
5 Pottete lososa glazurou

a podavejte na listu salatu.

Misto omacky hoisin Ize

pouzit omacku teriyaki.



+300gryze
* 600 mlvody
« 4 pldtky lososa
« 2 cajové Izicky olivového oleje
« Stil a éerny pepF
« 1 svazek provensdlskych bylinek
« 2 [Zice citrénové Stdvy
« 1 svazek riznych bylinek
« 1 paprika (na oblohu)

Ryba s vl @@.
a provensalskymi bylinkami

15 min 40 min

1 Nasypte ryzi do multifunkéniho hrnce. Piidejte vodu.

2 Okorenite lososa smési soli, pepre a provensalskych bylinek. Pridejte citrénovou $tavu
podle chuti. Rozmistéte ingredience do naparovaciho kosiku. VloZte napafovaci kosik do
multifunkéniho hrnce.

3 Vyberte program RICE (RYZE) a vafte.
4 Rozmistéte pokrm na talif a ozdobte jej bylinkami a platky papriky.

GIEC Jilovi kae

10 min 40 min

+400 g jahel
« 1/2 hrudky mdsla
1 Proplachnéte jahly v tekouci vodé tak, aby odtékajici voda byla ¢ira. * 1litr vody
2 Vlozte jahly do multifunkéniho hrnce. Prilijte vodu. Vyberte program PORRIDGE (OVESNA KASE) a vaite po
dobu 40 minut.

3 Po dovateni pridejte maslo a zamichejte.

Privodeijogt. DO

5 min

1 Promichejte mléko a jogurt tak, aby smés méla krémovitou konzistenci. Nalijte smés do
zapékacich misek.

2 Viyberte program YOGHURT (JOGURT) a vatte po dobu 8 hodin.
3 Po dovaieni umistéte jogurt alespori na 4 hodiny do lednice.
K pfipravé jogurtu pouzijte sklenéné nadoby vhodné pro pouziti v troubé.

« 1litr plnotuéného mléka
« 100 g prirodniho jogurtu

Pokud pouzijete ultrapasterizované mléko, neni nutné je varit. Pokud pouzijete
plnotuéné nebo pasterizované mléko, musite je nejprve nechat projit varem a poté
vychladnout na pokojovou teplotu. MiiZzete pouzit lyofilizované startovaci kultury.




5 min

Jogt SO

1 Promichejte mléko a jogurt tak, aby smés méla krémovitou konzistenci. Nandejte Izi¢kou
dzem do zapékacich misek a poté pridejte mlé¢nou smés.

2 Viyberte program YOGHURT (JOGURT) a vate po dobu 8 hodin.

3 Po dovareni umistéte jogurt alespon na 4 hodiny do lednice.

« 1litr plnotu¢ného miléka
100 g prirodniho jogurtu
» 80 g merurikového dzemu

K pfipravé jogurtu pouzijte sklenéné nadoby vhodné pro pouziti v troubé.

Misto merurikového dZzemu miizete pouzit jakykoli jiny dzem.

« 120 g bretariskych susenek nebo jinych
@@‘ Citvonoug) cheesecake sz
« 35 g rozpusténého mdsla

15min 3 h 20 min « 175 gricotty
« 175 g smetanového syra
1 Rozdrtte maslové susenky nahrubo, ptidejte rozpusténé maslo a smés fadné promichejte. Dno 40 g cukru
kazdé sklenéné misky pokryjte 1 cm smési, Izickou smés fadné udusejte a poté misky vlozte do « 2 vejce
chladnicky. o Stdvaz 1/2 citronu
2 Smichejte ricottu a smetanovy syr s cukrem, vejci, citrénovou tavou a polovinou citronového « 70 g citronového krému

krému. Vyjméte sklenéné misky z chladnicky a napliite je touto smési az po 1,5 cm od horniho okraje. X (’7"0" curd)
« Kiraz 1/2 citré
3 Vyberte program DESSERT (DEZERT) a pecte po dobu 20 minut. Po dopeceni by mél byt povrch -Malésuk’IZ:éné rcr:i:okynu

cheesecaku uprostied mirné mékky.

4 Nechte cheesecaky 3 hodiny vychladnout p¥i pokojové teploté a poté po kazdém z nich rozettete 1 Izici
citronového krému.

5 Pred podavéanim je ozdobte citrénovou keirou.

K pripravé cheesecaku pouzijte sklenéné nadoby vhodné pro pouziti v troubé.

Ly 1))
‘Hm&k@ posivouArE ve i @@

10 min 35 min

« 6 hrusek

« 750 ml éerveného vina

* 150 g cukru

«200 mlvody

« 1 tycinka skorice

« Kiira z jednoho citronu

1 Oloupejte hrusky, aniz byste odfizli stopku, a vlozte je do multifunkéniho hrnce. Zalijte je vinem
a vodou a pridejte cukr, citronovou kiru a skofici.

2 Vlyberte program DESSERT (DEZERT) a nastavte dobu vaieni na 35 minut.
3 Podavejte horké nebo studené.



Szezdmmagos sertéshuissalata
Zabpehely malnéval és banannal

Borju borscs aszalt szilvaval
Kolbaszos bableves

Borsoleves szalonnaval

Burgonyardszti gombaval
és voréshagymaval

Piritott zoldségek
Csdében sult burgonya

92

Hazi ratatouille
Csében siilt karfiol
Barany pilaf

93

Hazi ragu
Gombas rizottd
Képosztas-husos hotpot

94

Zabkasa
Flszeres csirkeragu, csahohbili

Csirkeragu padlizsannal,
paradicsommal és cukkinivel

95

Paradicsomos hisgombéc
Parolt zoldségek citromos vinaigrettel
Parolt lazac rézsaszin mazban

96

Hal és rizs Provence-i fiszerkeverékkel
Koleskasa
Natur joghurt

97

Joghurt lekvarral
Citromos sajttorta
Korte borban pérolva

98




Sutési modok és idok™

Elkészitési idé Késleltetés kezdete A'ap:z’::'::ezes Hémérséklet  |Fedd helyzete
Hémérséklet : 5
o T

Alapértelmezett
idétartam

Programok
Tartomany

BAKING SUTES 45 perc 5perc-4dra| 5 perc Fézésiid6: ~ 24 6ra 5 perc 160 °C 120/140/160 [}
CRUST/FRY ELOSUTES 20perc | pggcr:e:c""a 1 perc - - 160 °C 12?/5103/?/615‘0/ o | o
SOUP LEVES 16ra 5 perc-3dra| 5 perc Fézésiid6: ~ 24 6ra 5perc | Automatikus - [}
STEéNo/ cs)t(ow . :ésRL?IF_éi/Es 4 6ra 20 péerr: =9 | sperc | Fézésiidd:i~246ra | 5perc 100°C 80/100/120 °
STEAM PAROLAS 30 perc 5 perc -3 6ra| 5 perc F&zési id6: ~ 24 6ra 5 perc 100 °C - °
RICE RIZS Automatikus | Automatikus - Fézésiid6: ~ 24 6ra 5perc | Automatikus - [
PILAF/RISOTTO | PILAF/RIZOTTO | Automatikus | Automatikus - F6zésiid6: ~ 24 6ra 5perc | Automatikus - [
DESSERT DESSZERT 45 perc 5perc-2éra| 5perc Fézésiid6: ~ 24 6ra 5 perc 130°C 100/130/160 [ )
PORRIDGE ZABKASA 25 perc 5perc-2dra| 5 perc F6zésiid6: ~ 24 6ra 5 perc | Automatikus - [ )
YOGURT JOGHURT 8 ora 16ra—-126ra| 15 perc - 40°C - [ )
JAM LEKVAR 1 6ra 5perc-3d6ra| 5perc F6zésiid6: ~ 24 6ra 5 perc 105°C - [} ®
PASTA TESZTA 10 perc 3 perc-3dral 1perc F&zésiid6: ~ 24 6ra 5 perc 100 °C - [ °
REHEAT UJRAMELEGITES 25 perc 5 perc—16ra| 5 perc - - 100 °C - °
KEEP WARM ’\/“I'E\LF:E'S\ESN Automatikus | Automatikus - - - 75°C - °
MY RECIPE RES;ELE&A(;SEZI 30 perc 5perc-9dra| 5 perc Fézésiid6: ~ 24 6ra 5 perc 100 °C 40-160 [ )

* A tengerszint feletti magassag, az étel hémérséklete és mas tényezbk befolyasolhatjak a fézési id6t; ezekre a gyarto nincs hatassal. Ha szlikséges, novelje a fézési
id6t. Ha noveli vagy csokkenti a hozzavalok mennyiségét, a f6zési id6t is ennek megfelelen kell beéllitania.
** Joghurt készitéséhez hasznéljon stitében is hasznalhaté Givegedényt.
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Ezzel a menuvel hust, baromfit, halat és zoldséget sithet. Ez a funkcid arra is alkalmas, hogy a multifunkcios siitében kenyeret stisson; ehhez el6szor egy
masik edényben kelessze meg a tésztat. Siités kdzben a kenyeret egyszer meg kell forditani, hogy mindkét oldalan tokéletesre siiljon.

Ezzel a menlvel olyan hémérsékleten fézhet, amely jobban megérzi az ételek formajat és izét, ezért kivaloan alkalmas s(ir(i levesek, zoldség- és
husalaplevek készitésére.

Ezzel a menlivel egészségesen f6zhet, mert jobban megdrizheti az ételek tdpanyagtartalmat, mintha vizben vagy olajban készitené el 6ket. a program
hasznalatdhoz 6ntson egy kevés vizet a f6z6edénybe, és a hozzavaldkat a multifunkcids stité parold kosaraban készitse el.

Ezzel a menivel illatos, pergds rizst fozhet. « EI6sz6r mossa meg a rizst. « Kovesse a hasznalati utmutato Rizs fézése cimi szakaszaban a viz és a rizs aranyéra
vonatkozé utasitasokat.

Ez a menU joghurt készitéséhez megfeleld ideig, tokéletes hdmérsékleten tartja a féz6edényt. a joghurtkeveréket kozvetlenul a f6z6edénybe vagy sutében
is hasznélhato kiilon edényekbe is dntheti.
A hozzavalok kivalasztasaval és a folyamattal kapcsolatban még tobb tanacsot talal a hasznalati Utmutaté Joghurt cim( részében.

Ezzel a menivel hazi siteményeket és desszerteket készithet.

Ezzel a menivel Ujramelegitheti a mar elkészilt ételeket. Nyers élelmiszer f6zésére nem alkalmas.

Ezzel a menivel évatosan, alacsony hémérsékleten fézhet. Ezzel a programmal szészos husokat és zoldségeket készithet.
Valassza A 120C pontot, ha lassu f6zés helyett inkdbb parolni szeretne.

Rizotté készitéséhez haszndljon kerek szem( (Arborio, Carnaroli vagy Vialone) olasz rizst.
Ne oOblitse le a rizst, mert a keményité a finom és krémes rizotto6 kulcsa.

Ezzel a menlvel gabonaféléket, példaul zabot f6zhet kevés vizzel vagy tejjel.

Ezzel a menivel magas hémérsékleten, viz vagy zsiradék hozzdadasaval készithet ropogds és izletes ételeket. « Ez a menii egy nagyobb darab hus/hal
sutésére vagy kis darabok keverve suitésére alkalmas. « A finom eredmény elérése érdekében a magas nedvességtartalmu zoldségeket, példaul burgonyat,
brokkolit vagy spargat suités el6tt érdemes el6fézni.

Ez a program tészta fézésére alkalmas. Ontson vizet a multifunkcids siitébe, és a tészta behelyezése elétt varjon, amig megszélal a jelzés.

Ezzel a menivel cukorral 0sszefézve gylimolcsoket tartdsithat. Lekvart és gylimolcsbeféttet készithet. Lekvar készitésekor javasoljuk, hogy tartsa nyitva az
edény fedelét.

Ez a funkci6 arra szolgal, hogy sajat f6zési idot és hémérsékletet allitson be, és a legutdbbi bedllitasokat elmentse a kovetkezd hasznalathoz. mareggel példdul
ezzel a funkcioval tojdst f6z6tt 70 °C-on, 12 percig. Adja meg a 70 °C és 12 perc bedllitdst. Ha mdsnap reggelig nem haszndlja a funkciot, egyszeriien nyomja meg a Receptem gombot. A készlilék régziti a megadott
paramétereket, igy ismét haszndlhatja ugyanazt a folyamatot anélkiil, hogy jbol meg kellene adnia a bedllitdsokat.

Ez a funkcio vagy automatikusan aktivalodik bizonyos f6zési mentiik végén, vagy manualisan aktivalhaté és kikapcsolhato a,Mégse” gomb megnyomasaval.
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« 2 paradicsom
«1saldtalevél
©200g CSiP'er“‘(egom‘;" 4 adag 15 perc  30-40 perc
« 100 g laskagomba
N 3gOgser€éshlis 1. ?sikozza fela sertéshust. Szeletelje fel a csiperkegombat és a paradicsomot.
« 30 g szezdmmag Apritsa fel a laskagombat.
« 2 evékandl napraforgéolaj 2. S6zza és borsozza meg a sertéshust.

« 2 gerezd fokhagyma

3. Ontse a napraforgéolajat a multifunkciés siitébe, és vélassza ki az ELOSUTES
(CRUST/FRY) programot. Forgassa meg a sertéshus-csikokat a szezdmmagban, és a
csiperkével, laskaval és zuzott fokhagymaval egyiitt tegye a multifunkcios stitébe. Keverje
Ossze, és piritsa 20 percig. Az edény fedelét tartsa nyitva.

« 3 evékandl balzsamecet
« 1 tedskandl cukor

*S6

« Orolt feketebors

« Friss bazsalikom 4. Egy masik talban keverje dssze a paradicsomszeleteket, a balzsamecetet, a cukrot és a friss

bazsalikomot.
5. Helyezze a salatalevelet egy tanyérra, és halmozza ra a piritott sertéshust.

DzAbpekelg mAlnAval s

banannal
« 150 g zabpehely _
+ 600 ml tej 4 adag 5 perc 15-20 perc

« 1 bandn

1. Tegye a zabpelyhet és a tejet a multifunkcios siitébe. Keverje dssze.
« 1 maréknyi mdlna 9 pew ! !

2. valassza ki a ZABKASA programot, és fé6zze 15-20 percig, amig el nem éri a kivant
allagot.

3. Amikor elkésziilt, adja hozza a malnat és a felszeletelt banant. Keverje 6ssze.




P Vv 7
s i “Bovji bovscs @ @
+200 g fejeskdposzta A , V
- Viz aszalt szilvaval

o Aszalt szilva 4 adag 15 perc 70 perc
« 1 gerezd fokhagyma

« 1voréshagyma
« 1sdrgarépa

» 1cékla

« 1/2 piros szinli paprika
« 1 evékandl paradicsompiiré
« 3 ev6kandl névényi olaj
« 1,5 tedskandl cukor
« 1 evékandl ecet (vagy citromlé)
« 1 babérlevél

*So

» 2-3 szem feketebors

1. Durva reszelén reszelje le a sargarépat és a céklat. Vagja fel a véréshagymat és a paprikat
vékony csikokra (julienre). Kockazza fel a borjuhust. A burgonyat és a kdposztat vékonyan

szeletelje fel. Apritsa fel a fokhagymat, és tegye félre. Az aszalt szilvat 4ztassa be fél orara.
Apritsa fel, és tegye félre.

2. A névényi olajat, a voroéshagymat, a sargarépat, a borjuhust, a céklat, a paradicsompiirét, a
borsot, a babérlevelet, az ecetet, a cukrot, a sot és a borsszemeket tegye a multifunkcids stitébe.
Keverje &ssze, vélassza ki az ELOSUTES (CRUST/FRY) programot, és idénként megkeverve fézze 10
percig.

3. Adja hozzé a kdposztéat és a burgonyat, toltse fel vizzel a MAX (MAX) jelig, valassza ki a LEVES (SOUP)
programot, és fézze 60 percig.

4, Amikor elkésziilt, adja hozza a finomra apritott fokhagymat és aszalt szilvat.

6 K ( b Py -2009?{6;:(0!7671'

« Csirkealaple

@ @ o A&'zos «700 g fehér bab {konzeprv)
bableves

« 1 babérlevél
4 adag 10 perc 60 perc « 1 csipet sdfrdny

« 1 kis voroshagyma
1. Vékonyan szeletelje fel a paprikat és a véréshagymat. Apritsa fel a fokhagymat és a ’2.‘{2’"“,@!"’“9{"’“
chilipaprikat. Szeletelje fel a kolbaszt. ” . 7IP";°5-‘Z’""P¢’P’;("“

« 1 evékandl é ir ril
2. A méngold kivételével tegye az 6sszes hozzavalot a multifunkcids siitébe, és 6ntson ra .zozvgomaa'nagglde{i';’g;izzz;t)a
ann_yi csirkealaplevet, hopp éppen elfedje. Vélassza ki a LEVES (SOUP) programot, és fézze 40 « 200 g paradicsom a levével egyiitt
percig. « 1 chilipaprika

3. Amikor elkésziilt, adja a mangoldot vagy spenétot a forré leveshez.

“Borséleves szalonndval @@

s .. .. 4 adag 10 perc 70 perc
1. A borsét éztassa egy éjszakan at.

« 200 g fiistolt sertés hasaalja
+ 150 g szalonna
» 3 kozepes burgonya

« 1/2 csésze sdrgaborso

« 1voréshagyma
« 1sdrgarépa

« 1 csomo vegyes fiiszernévény
« 2 liter forrdsban lévé
vizvagy alaplé

« Feketebors

2, Szeletelje fel a szalonnét és a sertés hasaaljat. Kockazza fel a voroshagymat, a sargarépét és a
burgonyat.

3. A szalonnat, a sertés hasaaljat, a voroshagymat és a sargarépat tegye a multifunkcios siitébe. Valassza
ki az ELOSUTES (CRUST/FRY) programot, és fézze 10 percig.

4, Ontse bele az alaplevet (vagy forré vizet). Adja hozza a sargaborsét és a burgonyat. Valassza ki a LEVES
(SOUP) programot, és f6zze 60 percig.

5. Amikor elkésziilt, adja hozza a paprikat és a felapritott fliszernévényeket.



’Buvgou\gmészti 5ombAuA\ @ @

« 4 nagy burgonya éS VéféShagyméval
4 adag 10 perc  30-40 perc

» 1voréshagyma
+300 g gomba
« 4 evékandl névényi olaj
« Piros chilipaprikapor
« Fokhagyma
*S0

1. Vékonyan szeletelje fel a burgonyat, a gombat és a véréshagymat. Apritsa fel a fokhagymat.

2. Ontse a névényi olajat a multifunkcios stitébe. Adja hozza a burgonyét, a gombat, a véréshagymat, a
fokhagymat, a sot és a chilipaprikaport.
3. vélassza ki az ELOSUTES (CRUST/FRY) programot, és fézze 30-40 percig.

ﬁﬁﬁ 7z ] ’ o
@ @ /Pi Y'(‘tOHZ ZO(ASC@C[( : 5.0;’5% P;:"";:;;
+200 g paradicsom

4 adag 10 perc 20 perc
» 100 g paradicsomszosz
1. Végja fel a padlizsant 1,5 cm vastag szeletekre. Reszelje le a sargarépét. Vékonyan « 150 g sdrgarépa
szeletelje fel a voroshagymat és a fokhagymat. Vékonyan szeletelje fel a paprikat, és apritsa * 150 g véréshagyma
fel a paradicsomot és a koriandert. °3 ey6kandln6vényiolaj
2. Tegye az 6sszes hozzavalét a multifunkcios siitébe, és keverje 6ssze. .fggeezv‘;z:":iolzfzzf‘:z:%za
* 56 és bors

3. Vélassza ki a PAROLAS/LASSU FOZES (STEW/SLOW COOK) programot, és fézze 20-30 percig.

Csében sitlt buvgongA @@

4 adag 20 perc 40 perc

« 1 tedskandl vaj

« 50 g Gruyeére, Edami va
oy 4 1. Kenje be vajjal a multifunkciés siité belsejét.

reszelt svdjci sajt
o1 QG’BZdZdIOftfokh“QY’!'a 2. Vékonyan szeletelje fel a burgonyat. Keverje dssze a ztzott fokhagymat, a tejszint, a
* 300 ml tejszin szerecsendiot, a sét és a borsot. Helyezze el a burgonyaszeleteket a multifunkcids siitében tgy,

» 7-8 hdmozott burgonya
« 1/4 tedskandl szerecsendio
56 és feketebors

hogy felvaltva rétegezi a tejszines keverékkel és a reszelt sajttal. A tetejére egy réteg tejszines
keverék kertljon.
3. Valassza ki a SUTES (BAKING) programot, és fézze 40 percig.



» 2 paprika

« 2 cukkini

« 1voréshagyma

« 3 gerezd fokhagyma

“  @eO
r;’tl(touille

4 adag 15 perc 60 perc

-2pad!izsa’n 1. Kockézza fel a paprikat, a cukkinit, a véréshagymat, a padlizsant és a paradicsomot.
B j3l_’.“’,“d’fs°'f' Apritsa fel a fokhagymét.
« 2 evékandl névényi olaj . L X o . P
« 1 szdl kakukkfd 2.0ntse a novényi olajat a multifunkcids sutébe. Adja hozza a z6ldségeket, a

« 1 szdl bazsalikom fliszerndvényeket és a fliszereket. Valassza ki a PAROLAS (STEW) programot, és fézze 60 percig.

* 56 és feketebors
Ha inkabb ropogés zoldségeket szeretne, csokkentse a siitési id6t 40 percre.

= Csében sult cuwg—sk/w{io\ sA:)’C’CA\

@ « 500 g karfiol
« 250 g mozzarella (lecsdpdgtetve)

4 adag 10 perc 45 perc » 200 ml besamel mdrtds

« 100 ml szdraz fehérbor

1. Ontse az olivaolajat a multifunkciés siitébe. Adja hozzé a tébbi hozzavalét ésa 125 g « 1/4 tedskandl curry por
szeletelt mozzarellat. Keverje 0ssze. « 56 és feketebors
2. Valassza ki a DESSZERT (DESSERT) programot, és fézze 35 percig. + 1 evékandl olivaolaj

3. Vékonyan szeletelje fel és rendezze el a tetején a maradék mozzarellat, majd talalja.

Baviny pilaf @@

4 adag 10 perc 50 perc

» 250 g csontos bdrdnyhtis (vagy filé)
» 250 g thai rizs
« 5 ev6kandl névényi olaj
»250 g sdrgarépa

« 2-3 voréshagyma

+50 g mazsola
« 2 fej fokhagyma

*250 mlviz
« V2 rid fahéj
« 1 evékandl kardamom
« 1 evékandl komény
« 100 g csicseriborso
* 56 és bors

1. A csicseriborsét 4ztassa egy éjszakan at. A mazsolat és a rizst aztassa fél 6raig.
2. Szeletelje fel a sargarépat és a voréshagymat, a baranyhust pedig darabolja fel.

3. Ontse a névényi olajat a multifunkciés stitébe. Adja hozza a voréshagymat, a sdrgarépat és a
hust. Valassza ki az ELOSUTES (CRUST/FRY) programot, és fézze 10 percig.

4, Amikor elkésziilt, adja hozza a tobbi hozzévalét is. Ontse ra a vizet. Valassza ki a RIZOTTO (RISOTTO)
programot, és fézze meg.




200 g sertéshus

» 200 g marhahis
« 10 burgonya
« 3 evékandl névényi olaj
« 2 piros szinli paprika
« 1voréshagyma

« 1sdrgarépa
« 1 paradicsom

« 2 gerezd fokhagyma
* 56 és bors
« 1 evékandl pirospaprika

Ha YAgu @@

4 adag 10 perc 60 perc

1. Kockézza fel a marhahUst, a sertéshust, a burgonyat, a piros szin(i paprikat, a paradicsomot
és a voroshagymat. Apritsa fel a fokhagymat.

2. Tegye az 6sszes hozzavalét a multifunkcios siitébe. Adja hozzé a sét, a paprikat, a
pirospaprikat és az olajat. Keverje 6ssze.

3. Valassza ki a PAROLAS (STEW) programot, és fézze 60 percig.

OR®  Vadgombis

. 7 « 300 g friss (vagy fagyasztott) gomba
rizotto « 300 g rizott6 rizs

4adag 10 perc 50 perc 1 liter zéldségalaplé
« 1véréshagyma

1. A gombat és a vréshagymat vagja apré kockakra. Apritsa fel a fokhagymat.

2. Ontse az olivaolajat a multifunkciés siitébe. Adja hozza a véréshagymat, a fokhagymat és X 70ml$za'razf;l:égrzr:rzz(:::hafg,zz;
a rizst. V4lassza ki az ELOSUTES (CRUST/FRY) programot, és fézze 10 percig. Ontse rd a bort, és 50 9y .
hagyja elparologni. Adja hozz4 a gombat és az alaplevet. ° gp;l‘;meza.n
. ; (o ex °o0gva)
3. Valassza ki a RIZOTTO (RISOTTO) programot, és fézze meg. « 2 evékandl névényi olaj
4, Amikor elkésziilt, adja a rizottéhoz a vajat, a sét és a borsot (izlés szerint). « 2 szdl kakukkfii
5. Szérja meg parmezannal, és kakukkfiivel diszitve talalja.

* S0
« Frissen 6rolt feketebors

Javasoljuk, hogy a rizott6hoz hasznaljon révid szemii,
példaul Arborio vagy Carnaroli rizst.

P d Pd ' d 666
+ 400 g fiistslt kolbdsz KA .t - k
800 g fodros kel Pos'z AS usos

=200 g csiperkegomba 4 ad 20 50

* 600 g paradicsom h Ot pOt e - e
» 200 g voréshagyma
« 4 evékandl névényi olaj 1. V4gja a kolbészt nagy darabokra. Vagja a kelt vékony csikokra. Negyedelje fel a gombt.
« 100 mlviz

Szeletelje fel a voroshagymat és a paradicsomot. Vagja a sargarépat vékony csikokra (julienre).
« 60 g sdrgarépa

« 1csomé kapor
« 1 evékandl pirospaprika
* 56 és bors

2. Ontse az olajat a multifunkciés siitébe. Adja hozza a kolbaszt, a hagymat és a sargarépat. Vélassza
ki az ELOSUTES (CRUST/FRY) programot, és fézze 10 percig.

3. A zoldftiszerek kivételével adja hozza a tobbi hozzavalét is, valassza ki a RIZS (RICE) programot, és
fézze meg.

4., Sz6rja meg aprora vagott zoldfiiszerekkel, és talalja.




ZAbkdsa (zabkAsa) @@

4 adag 5 perc 10 perc

1. Tegye a hozzavaldkat a multifunkciés siitébe. Valassza ki a ZABKASA (PORRIDGE)
programot, és fézze 10 percig.

« 800 ml tej (4 csésze)

+ 80 g zabliszt (6 csésze) 2. Amikor elkésziilt, alaposan keverje 6ssze.

3. Ha szereti, adjon hozza bogyés gytimélcsoket.

Fis '
O ZeYes cswkemgu,

4 adag 20 perc 60 perc
1. Darabolja fel a csirkét. Vékonyan szeletelje fel a hagymat, a paradicsomot és a
pirospaprikat. Dorzsélje be a csirkét a chilipaprikaporral, pirospaprikaval és séval.

2. Rétegezve fektesse a csirkét, a hagymat, a paradicsomot és a paprikat a multifunkcids
stébe.

3. Valassza ki a PAROLAS (STEW) programot, és fézze 60 percig.
4. Amikor elkésziilt, adja hozza a fokhagymat és az apréra vagott zéldftiszereket.

e

« 5 evékandl névényi olaj

Csivkem@u

« 4 csirkemell . . . A
svarsshagyma | PAlizsénnal, paradicsommal €s
«So és bors cu kkl nivel 4 adag 15 perc 45 perc
« 4 gerezd fokhagyma

« 2 padlizsdn
2 cukkini
« 100 ml fehérbor
« 6 paradicsom
o 1 szdl kakukkfii

1 Vagja kockékra a csirkét, a paradicsomot, a padlizsant és a cukkinit. Apritsa fel a fokhagymat és a
voroshagymat.

2. Ontse az olajat a multifunkciés siitébe. Adja hozza a csirkét, a paradicsomot, a padlizsant, a
cukkinit, a fokhagymat és a véroshagymat. Adja hozza a kakukkfivet, sot, borsot és a bort.

3. Valassza ki a SUTES programot, fézze 45 percig, és kdzben néha keverje meg.

(,sMkO kb'l\'\ |

« 2-3 voréshagyma

2 paprika

* 4 paradicsom

« 1csomo bazsalikom

« 1 csomo koriander

« 1/4 evékandl piros chilipaprikapor
» 2 ev6kandl pirospaprika

« 3 gerezd fokhagyma

*S6




TAvadicsomos

hisgomboéc @ @ ‘
4 adag 20 perc 45 perc
1. Adja a daralt hishoz a Gouda sajtot, a kockakra vagott véréshagymat, a zuzott

fokhagymat, a tejbe aztatott kenyeret, a sot és a borsot.

« 500 g dardlt his (sertés- vagy marhahus)
100 g Gouda sajt
« 1voréshagyma
* 450 g paradicsomszész
+ 50 g tejfol (kihagyhatd)
« 100 g szeletelt fehér kenyér
« 1 evékanal liszt
« 1 evékandl névényi olaj
* 50 ml tej
« 56 és feketebors

2. Formazzon hiisgombdcokat, és forgassa meg a lisztben.

3. Ontse az olajat a multifunkcids siitébe. Tegye bele a hisgombocokat, valassza ki az
ELOSUTES (CRUST/FRY) programot, és fézze 10 percig.

4, Adja hozza a paradicsomszoészt és a tejfolt. Keverje
dssze, valassza ki a PAROLAS (STEW) programot, és
fézze 30 percig.

e

4 adag 10 perc 20 perc

Talalja krumplipiirével vagy
parolt zoldséggel.

Hivolt zdlAségek
citromos vinaigrettel

1. Darabolja fel a sargarépat. Vagja le a sparga aljat, és hamozza meg. Vagja hasabokra a zellert és a
burgonyat. Vagja a brokkolit apré rézsékra.

2. Tegye a szeletelt zéldségeket a parolé kosarba. Helyezze a parolé kosarat a multifunkciés stitébe.
Toltse fel vizzel a 2 csésze jelzésig, valassza ki a PAROLAS (STEAM) programot, és fézze 20 percig.

3. Keverje 6ssze a narancs- és citromlevet. Adja hozza a széjaszoészt, az olivaolajat, a cukrot, a finomra

végott piros chilipaprikat és a sét.

4 adag 10 perc 30 perc

4, Télalja a z6ldségeket a citromos vinaigrettel.

“Tivolt azac

rézsaszin mazban

+500 g lazac-szelet ) . e . .
g 1. Facsarja a citromot a lazac-szeletekre, és fliszerezze séval és borssal. Rendezze el a halat a

©200 mlviz 5 e .
. 56 és bors multifunkcios stté parold kosardban.
1 citrom 2, Toltse fel az edényt vizzel a 2 csésze jelzésig.

« 1saldtalevél (a diszitéshez)
Amdzhoz:

« 1 gerezd fokhagyma

« 1 evékandl széjaszész

« 1 evékandl hoisin szész
* 50 ml ketchup

3. Valassza ki a PAROLAS (STEAM) programot, és fézze 15 percig.

4, A mazhoz: keverje 6ssze a szdjaszdszt, a hoisin-szdszt, a ketchupot és az apritott fokhagymét.
5. Ontse le a lazacot a mézzal, és talalja salatalevélen.

A hoisin sz6sz helyett teriyaki
szészt is hasznalhat.

« 1 chilipaprika (kihagyhatd)

» 8 nem til vékony spdrga
« 3 burgonya
100 g zeller
« 1sdrgarépa
« 100 g friss zéldborsé
» 100 g brokkoli
1 narancs
« 1 citrom
« 3 evékandl olivaolaj
« 1 evékandl széjaszész
« 1 evékandl cukor

*S6



Hal és vizs ‘ @@

*300grizs o, ,
-soomiviz || Provence-i fliszerkeverékke

+4lazac-szelet 4 adag 15 perc 40 perc

« 2 tedskandl olivaolaj

« 50 és feketebors

« 1 csipet Provence-i fiiszerkeverék

« 2 evékandl citromlé

« 1 csomé vegyes fiiszernovény

o 1 paprika (a diszitéshez)

1. Ontse a rizst a multifunkciés siitébe. Adja hozzé a vizet.
2. Fliszerezze a lazacot séval, borssal és Provence-i fliszerkeverékkel. izlés szerint adja hozza
a citromlevet. Rendezze el a hozzévaldkat a parol6 kosarban. Helyezze a pérolé kosarat a

multifunkcios stitébe.
3. Valassza ki a RIZS (RICE) programot, és fézze meg.
4, Rendezze tanyérra, és diszitse zoldfliszerekkel és paprikaszeletekkel.

Y Koleskdsa |

« 1/2 tedskandl vaj
« 1liter viz

4 adag 10 perc 40 perc

1. Mossa meg a kolest folyé vizben, amig a viz tiszta nem lesz.
2. Tegye a kélest a multifunkciés siitébe. Ontse ra a vizet. Valassza ki a ZABKASA (PORRIDGE) programot, és

fézze 40 percig.
3. Amikor elkésziilt, keverje hozza a vajat.

LNA’car\‘)og)kw’c @@

4 adag 5 perc 8 ora

1. Keverje simara a tejet a joghurttal. Ontse a siitétalakba.
2. Valassza ki a JOGHURT (YOGHURT) programot, és f6zze 8 6ran keresztiil.

3. Amikor elkésziilt, hiitse a joghurtot legalabb 4 6ran ét.
Joghurt készitéséhez hasznaljon siitében is hasznalhaté livegedényeket.

« 1liter teljes tej
« 100 g natiir joghurt

Ha ultrapasztérozott tejet hasznal, a tejet nem kell felforralni. Ha teljes tejet vagy
pasztorozott tejet hasznal, el6szor forralja fel, és hagyja szobahémérsékletiire

hiilni. Fagyasztva szaritott erjesztokulturat is hasznalhat.




Joghuvt

@]
lekvarral

8 adag 5 perc 8 ora

1. Keverje simara a tejet a joghurttal. Kanalazza a lekvart a siitétalakba, és adja hozza a tejes
keveréket.

2. Valassza ki a JOGHURT (YOGHURT) programot, és fézze 8 6ran keresztiil.
3. Amikor elkészilt, hiitse a joghurtot legalabb 4 éran at.

« 1liter teljes tej
« 100 g natiir joghurt
« 80 g sdrgabarack lekvdr

Joghurt készitéséhez hasznaljon siitében is hasznalhat6 livegedényeket.

Sargabarack lekvar helyett barmilyen mas lekvart is hasznalhat.

OBE Citromos sajttovta

6 adag 15 perc 3-20 perc

1. Apritsa durva darabokra a kekszet, adja hozzé az olvasztott vajat, és keverje 6ssze. Minden

tivegedény aljara tegyen 1 cm vastagon a kekszes keverékbdl, egy kandllal alaposan tomoritse Ossze,
és tegye a hitébe.

2. Keverje dssze a ricottat és a krémsajtot a cukorral, a tojasokkal, a citromlével és a citromkrém

felével. Vegye ki az livegedényeket a h(itébdl, és toltse meg Sket a keverékkel. A keverék legfeljebb az
edény szélétdl 1,5 cm-ig érjen.

3. Valassza ki a DESSZERT (DESSERT) programot, és fézze 20 percig. Akkor van kész, ha a sajttorta
felszine a kdzepén egy kicsit lagy.

4, 3 6ra alatt hiitse szobahémérséklet(ire. Ha kih(lt, minden sajttorta tetejére tegyen 1 teaskanal
citromkrémet, és tegye vissza a h(itébe.

5. Diszitse a citromreszelékkel, és igy télalja.
A sajttortahoz hasznéljon siitében is hasznalhat6 iivegedényeket

Kévte borban pirolva @@

4 adag 10 perc 35 perc

«6 korte
« 750 mlvorosbor

» 150 g cukor

«200 mlviz

« 1 rid fahéj

« 1 citrom reszelt héja

1. Hdmozza meg a kortét, de ne vagja le a szarat, majd helyezze a multifunkcios siitébe. Ontse le
a borral és a vizzel, majd adja hozzé a cukrot, a reszelt citromhéjat és a fahéjat.

2. Valassza ki a Desszert (DESSERT) programot, és &llitsa a f6zési id6t 35 percre.
3. Talalja hidegen vagy melegen.

« 120 g vajas vagy bdrmilyen

« 1/2 citrom lereszelt héja
« Kis iivegedények

mds keksz
« 35 g olvasztott vaj
« 175 gricotta
« 175 g krémsaijt
40 g cukor

2 tojds
« 1/2 citrom leve
« 70 g citromkrém
(lemon curd)



Salata de porc cu susan
Fulgi de ovaz cu zmeura si banane

Bors de vitel cu prune
Supa de fasole cu chorizo
Supa de mazdre cu bacon

Cartofi prajiti cu ciuperci si ceapa
Legume sotate
Cartofi gratinati

104

Tocana de legume de casa
Conopida gratinata
Pilaf de miel

105

Tocana de casa
Rizotto cu ciuperci
Varza cu carne

106

Ovaz
Chakhokhbili de pui
Tocana de pui cu vinete, rosii si dovlecel

107

Chiftele marinate
Legume gdtite la abur cu vinegreta de citrice
Somon gadtit la abur cu glazurd roz

108

Peste cu orez si ierburi Provencale
Mei fiert
laurt natural

109

laurt cu gem
Cheesecake cu lamaie
Pere fierte in vin

110




Moduri si timpi pentru gatit”

fenp Ss gatt m Pozuia capaCUIUi : =iz

BAKING Coacere 45 min. 5min.-4h | 5min. Timp de gdtit ~ 24 h 5min. | 160°C 120/140/160 ® [
Rumenire/ . 5min.-1h ) o 120/130/140/
CRUST/FRY PRAJIRE 20 min. 30 min 1 min. - - 160 °C 150/160 ° ° [}
SOuUP Supa 1h 5min.-3 h 5 min. Timp de gétit ~ 24 h 5min. | Automat - ° [
STEéNo/cS)LKOW Gatire lenta 4h 20min-9h | 5min. Timp de gdtit ~ 24 h 5min. | 100°C 80/100/120 [ [
STEAM Gatire la abur 30 min. 5min.-3 h 5 min. Timp de gatit ~ 24 h 5min. | 100°C - [ [
RICE Orez Automat Automat - Timp de gatit ~24 h 5min. | Automat - °
PILAF/RISOTTO | Pilaf/Rizotto Automat Automat - Timp de gdtit ~ 24 h 5min. | Automat - [ [
DESSERT Desert 45 min. 5min.-2 h 5 min. Timp de gétit ~ 24 h 5min. | 130°C | 100/130/160 ®
PORRIDGE Ovéz 25 min. 5min.-2 h 5 min. Timp de gétit ~ 24 h 5min. | Automat - [ [
YOGURT laurt 8h 1h-12h 15 min. - 40°C - ®
JAM Gem 1h 5min-3 h 5 min. Timp de gdtit ~ 24 h 5min. | 105°C - ° ®
PASTA Paste 10 min. 3min-3h 1 min. Timp de gdtit ~ 24 h 5min. | 100°C - [ °
REHEAT Reincalzire 25 min. 5min.-1h 5 min. - - 100 °C - [ ®
KEEP WARM MENETLESE LA Automat Automat - - - 75°C - ® [
MY RECIPE RETETA MEA 30 min. 5min-9h 5 min. Timp de gdtit ~ 24 h 5min. | 100°C 40-160 ®
(mod manual)

* Altitudinea, temperatura alimentelor si alti factori pot afecta timpul de gatit si nu se afla sub controlul producatorului. Daca este necesar, cresteti timpul de gatit.
Daca mariti sau scadeti cantitatea de ingrediente, timpul de gatit trebuie ajustat corespunzator.
** Folositi recipiente din sticla termorezistenta pentru a face iaurt.



DESCRIERE

Meniu

Acest meniu va permite sa gatiti carne, pui, peste si legume. Puteti folosi aceasta functie si pentru a coace paine la aparatul de gatit multifunctional, dupa ce
ati lasat aluatul la crescut in prealabil. Pentru a face paine, trebuie sé o intoarceti o data pentru a avea un rezultat perfect pe ambele parti.

Acesta este un meniu pentru a gati ciorbe cu bucati mari, supe de legume sau de carne, gatind la o temperatura care pastreaza forma si gustul
ingredientelor.

Acest meniu va permite sa gatiti sanatos, pastrand mai multe substante nutritive comparativ cu gatitul in apa sau in ulei. Pentru a folosi acest program,
trebuie sa turnati niste apa in vasul de gatit si sa gatiti ingredientele punandu-le intr-un cos pentru abur inclus in acest aparat de gatit multifunctional.

Acesta este un meniu pentru a gati perfect orez pufos si parfumat. « Nu uitati sa spalati mai intai orezul. - Respectati instructiunile privind raportul dintre apa
si orez crud furnizat in manualul de instructiuni, la sectiunea Gatirea orezului.

Acest meniu pastreaza vasul de gatit la temperatura perfecta pe durata potrivita pentru a face iaurt. Puteti turna amestecul de iaurt direct in vasul de gatit
sau in recipiente individuale care pot fi folosite in cuptor.
Cititi sectiunea laurt din manualul de instructiuni pentru mai multe sfaturi privind alegerea ingredientelor si proces.

|Acest meniu va permite sa faceti prajituri si deserturi de casa.

|Acest meniu va permite sa reincélziti un preparat deja gatit. Nu are ca scop gatirea mancarii crude.

Acest meniu va permite sa gatiti preparatele lent, la temperatura scazuta. Puteti folosi acest program pentru a gati carne si legume in sos.
Selectati 120C daca vreti sa faceti tocana in loc sa gatiti lent.

Pentru a face rizotto, trebuie sa folositi orez italienesc cu bob rotund (Arborio, Carnaroli sau Vialone).
Nu spdlati orezul pentru rizotto, deoarece amidonul este esential pentru un rizotto delicios si cremos.

|Acest meniu va permite sa gatiti cereale, precum ovazul, cu o cantitate mica de apa sau lapte.

Acest meniu va permite sd gatiti mancare in ulei sau grasime la temperaturd mare, pentru a crea o texturd crocantd si aromatd la suprafata ingredientelor. - Acest
meniu vd permite sa prdjiti o bucata de carne/peste sau sa prajiti bucati mici de ingrediente. « In cazul unor legume cu continut ridicat de apd, precum cartofi,
broccoli sau sparanghel, se recomanda sa le fierbeti inainte de a le praji, pentru a deveni fragede.

|Acesta este un program pentru a gati paste. Trebuie sa turnati apa si sa asteptati semnalul inainte de a pune pastele in aparatul de gatit multifunctional.

Acest meniu va permite sa gatiti fructe in zahdr pentru a le conserva. Puteti face gem sau compot. Pentru a face gem, se recomanda sa gatiti fructele cu
capacul deschis.

Aceasta functie va permite sa va setati singuri timpul si temperatura pentru gatit si inregistreaza ultimele setari pentru urmatoarea utilizare. e exemplu,
daca intr-o dimineata folositi aceasta functie pentru a gati oudle la 70 °C timp de 12 minute. Setati 70 °C si 12 min. Dacd nu folositi aceastd functie pdnd a doua zi dimineatd, puteti apdsa pur si simplu ,Reteta mea”
Parametrii vd sunt inregistrati si puteti repeta acelasi proces de gdtit fard resetare.

|Aceasta functie este activata automat la sfarsitul meniurilor de gétit specificate sau poate fi activata si dezactivata manual apasand butonul,Anuleaza”.

ro
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JalatA Ae pOYC it SUSAR

« 2 rosii 6 6 6
« 1frunza de salatd @ @
=200 g ciuperci champignon albe

= 100 g ciuperci pleurotus

4 portii 15 min.  30-40 min.
=300 g carne de porc 1 Taiati carnea de porc fasii. Taiati ciupercile champignon si rosiile. Tocati ciupercile
= 30 g seminte de susan pleurotus.
« 2 linguri de ulei de
floarea soarelui

2 Asezonati carnea cu sare si piper.
« 2 cdtei de usturoi

« 3 linguri de otet balsamic
« 1linguritd de zahdr

- Sare

« Piper negru mdcinat
« Busuioc proaspat

3 Turnati uleiul de floarea soarelui in aparatul de gétit multifunctional si selectati
programul RUMENIRE/PRAJIRE. Dati fasiile de carne prin semintele de susan si puneti-le
n aparat impreuna cu ciupercile si usturoiul tocat. Amestecati-le bine si lasati-le sd se
rumeneasca 20 de minute cu capacul deschis.

4 Intr-un alt vas, amestecati rosiile tiiate cu otetul balsamic, zaharul si busuiocul proaspét.
5 Puneti frunza de salati pe o farfurie si aranjati carnea de porc sotatd deasupra.

{{:. ] “ v '
H(@( de ovAz cu gmeuva St banane

©e0O

x 4 portii

« 150 g fulgi de oviz
+ 600 ml lapte
« 1banana

5 min. 15-20 min.
« 1 pumn de zmeurd

1 Puneti fulgii de ovaz si laptele in aparatul de gatit multifunctional. Amestecati bine

2 Selectati programul TERCI DE OVAZ si gatiti timp de 15-20 de minute, in functie de
consistenta dorita.

3 Cand e gata, adaugati zmeura si banana tiiata felii. Amestecati bine.



=300 g carne de vitel

]
« 2 cartofi curdtati /BO Y‘s Ae U lt e‘ 6 66
« 200 g varzd proaspadta ) ) v
- Apa Cu prune g . :
 Prune uscate x 4 portii 15 min. 70 min.
« 1 cdtel de usturoi . . . o . L
- 1 ceapd 1 Dati pe razatoarea mare morcovul si sfecla. Taiati julienne ceapa si ardeiul. Taiati cubulete
« 1 morcov carnea de vitel. Taiati fin cartofii si varza. Tocati fin usturoiul si lasati-| deoparte. Inmuiati
« 1sfecld prunele o jumétate de ora. Tocati si lasati deoparte.
« 1/2 ardei rogu

« 1lingurd pasta de rosii

« 3 linguri de ulei vegetal

« 1,5 lingurite de zahdr

« 1lingura de otet (sau suc de Iamdie)
« 1 frunzd de dafin

- Sare
» 2-3 boabe de piper negru

2 Puneti uleiul, ceapa, morcovul, carnea, sfecla, pasta de rosii, ardeiul, frunza de dafin,

otetul, zahdrul, sarea si boabele de piper in aparatul de gétit multifunctional. Amestecati
bine, alegeti programul RUMENIRE/PRAJIRE si gétiti 10 minute, amestecand din cand in cand.

3 Adiugati varza si cartofii, umpleti cu apa pana la semnul MAX, selectati programul SUPA si
gatiti 60 de minute.

4 Cand e gata, addugati usturoiul tocat si prunele.

(@S2 Supi de fasole

cu chorizo
4 portii

10 min. 60 min.

1 Taiati fin ardeiul si ceapa. Tocati fin usturoiul si ardeiul iute. Taiati felii chorizo.
2 Puneti toate ingredientele cu exceptia frunzelor de sfecla in aparatul de gatit

multifunctional si turnati deasupra supa de pui cat sa le acoperiti complet. Selectati
programul SUPA si g&titi 40 de minute.

3 Cand e gata, addugati frunzele de sfecla sau spanacul in supa fierbinte.

« 200 g burtd de porc afumatd

+ 150 g bacon
« 3 cartofi mijlocii
« 1/2 cand de mazdre uscatd

Jupd de mazive cu bacon @@

1 Puneti la inmuiat mazirea peste noapte.
« 1ceapa
« T morcov
« 1legaturd de verdeatd mixta

« 2 litri de apa sau supd fierbinte
« Piper negru

4 portii 10 min. 70 min.
2 Taiati buciti baconul si burta de porc. Taiati cubulete ceapa, morcovul si cartofii.
3 Puneti baconul, burta de porc, ceapa si morcovul in aparatul de gatit multifunctional. Selectati
programul RUMENIRE/PRAJIRE si gatiti 10 minute.
4 Turnati supa (sau apa fierbinte). Adaugati mazarea si cartofii. Selectati programul SUPA si gtiti 60 de
minute.

5 Cand e gata, addugati ardeiul si verdeata tocata.

102-1038

+ 200 g chorizo pentru gatit
« Supd de pui
« 700 g fasole albd (din conserva)
« 1 frunzd de dafin
« 1vdrf de cutit de sofran
« 1 ceapd micd
« 2 cdtei de usturoi
« 1ardeirosu
« 1lingurd de boia de ardei dulce
« 200 g frunze de sfecld (sau spanac)
« 200 g suc de rosii
« 1 ardei iute




Cavtofi prijiti cu clupevet (]

- 4 cartofi mari si cea pé
« 1ceapa ’ 4 portii 10 min.  30-40 min.
300 g de ciuperci
« 4 linguri de ulei vegetal 1 Taiati fin cartofii, ciupercile si ceapa. Tocati fin usturoiul.
* Boia de ardei iute 2 Turnati uleiul in aparatul de gétit multifunctional. Adaugati cartofii, ciupercile, ceapa, usturoiul, sarea si

« Usturoi
- Sare

boiaua de ardei iute.
3 Selectati programul RUMENIRE/PRAJIRE si gititi 30-40 de minute.

@@ Legume sotate g H

4 portii 10 min. 20 min. *200 g rosii
= 100 g pastd de rosii
1 Taiati vinetele in felii groase de 1,5 cm. Dati pe razatoare morcovul. Taiati fin ceapa si « 150 g morcovi

= 150 g ceapd
2 Puneti ingredientele in aparatul de gatit multifunctional si amestecati bine. -:3ll.ngunde ul.e: ve'gett.zl
* 3 cdtei de usturoi curdtati

3 Selectati programul GATIRE LENTA si gétiti 20-30 de minute. « 1/2 linguri de coriandru proaspdt

CAY'tOﬁ gratinati @ @

4 portii 20 min. 40 min.

usturoiul. Taiati fin ardeii si tocati rosiile si coriandrul.

« Unt cdt o nucd
= 50 g brdnzd rasa Gruyere,
Edam sau svaiter
« 1 cdtel de usturoi mdruntit

= 300 ml smdntdnd

« 7-8 cartofi curdtati

« 1/4 linguritd de nucsoard
« Sare si piper negru

T Ungeti cu unt interiorul aparatului de gatit multifunctional.

2 Taiati cartofii in felii subtiri. Amestecati usturoiul tocat, smantana, nucsoara, sarea si piperul.
Aranjati feliile de cartofi in straturi in aparat, alterndndu-le cu amestecul de smantéana si cu branza
rasa. Terminati cu un strat de smantana.

3 Selectati programul COACERE si gatiti 40 de minute.
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« 3 cdtei de usturoi

« 2vinete

« 3 rosii
« 2 linguri de ulei vegetal
« 1 crengutd de cimbru
« 1 crengutd de busuioc
« Sare si piper negru

4 portii 15 min.

1 Taiati cubulete ardeiul, dovleceii, ceapa, vinetele si rosiile. Tocati fin usturoiul.

2 Turnati uleiul in aparatul de gatit multifunctional. Addugati legumele, verdeata si
asezonati. Selectati programul GATIRE LENTA si gatiti 60 de minute.

Daca preferati legumele crocante, reduceti timpul de gatit la 40 de minute.

@@ ConopidX 5«Mim’c7\

Ccu b ré nza si cu rry « 250 g mozzarella (scursd)
4portii 10 min. 45 min. ’ 200 ml sos besamel
= 100 ml vin alb sec

1 Turnati uleiul de masline in aparatul de gatit multifunctional. Addugati restul « 1/4 linguritd de pudrd de curry

ingredientelor + 125 g de mozzarella taiata felii. Amestecati bine. - Sare si piper negru
2 Selectati programul DESERT si gatiti 35 de minute. * 1lingurd de ulei de mdsfine

3 Taiati in felii subtiri si aranjati pe deasupra restul de mozzarella, apoi serviti.

s o Pilaf de miel @ @ S

« 5 linguri de ulei vegetal

* 250 g morcovi 4 portii 10 min. 50 min.
«2-3 cepe R
- 50 g stafide 1 Puneti la inmuiat niutul peste noapte. Inmuiati stafidele si orezul o jumatate de ora.
* 2 capatdni de usturoi 2 Taiati felii morcovul si ceapa si taiati bucati carnea de miel.

+250 ml apa

- % baton de scortisoard
« 1lingurd de cardamom
« 1lingurd de chimion
= 100 g ndaut

- Sare si piper

3 Turnati uleiul in aparatul de g&tit multifunctional. Addugati ceapa, morcovul si carnea. Selectati
programul RUMENIRE/PRAJIRE si gatiti 10 minute.

4 Cand e gata, addugati restul ingredientelor. Turnati apa. Selectati programul RIZOTTO si gatiti.




=200 g carne de porc 6
. 2oogg carne dep vitd v b1 @ @

OCARA Ae CASA

« 3 linguri de ulei vegetal 4 portii 10 min. 60 min.
« 2 ardei rosii
-1 ceapi 1 Taiati cubulete carnea, cartofii, rosia, ardeii si ceapa. Tocati fin usturoiul.
° 1morc?v 2 Puneti toate ingredientele in aparatul de gatit multifunctional. Addugati sarea, piperul,
* 1rosie boiaua si uleiul. Amestecati bine.

« 2 cdtei de usturoi
« Sare si piper

3 Selectati programul GATIRE LENTA si gétiti 60 de minute.
« 1lingurd de boia de ardei

@l

4 portii 10 min. 50 min.

Rizotto cu
Ciuperci de padure

1 Tocati in cuburi mici ciupercile si ceapa. Tocati fin usturoiul.

2 Turnati uleiul de masline in aparatul de gatit multifunctional. Addugati ceapa, usturoiul si
orezul. Selectati programul RUMENIRE/PRAJIRE si gatiti 10 minute. Turnati vinul si permiteti-i
sd se evapore. Adaugati ciupercile si supa.

3 Selectati programul RIZOTTO si gatiti.

4 Cand e gata, addugati untul, sarea si piperul (dupa gust) in rizotto.

5 Presarati parmezan si serviti garnisit cu cimbru.

Recomandam sa se foloseasca orez cu bob scurt pentru
rizotto, precum Arborio sau Carnaroli.

400 g cdrnat afumat
- 800 g varza kale creatd
=200 g ciuperci champignon albe
= 600 g rosii
=200 g ceapd
« 4 linguri de ulei vegetal
« 100 ml apa
+ 60 g morcovi
« 1legaturd de marar
« 1lingurd de boia de ardei
- Sare si piper

Mavea

Cu carne

Oe®

4 portii 20 min. 50 min.

1 Taiati carnatul in bucéti mari. Taiati varza kale in fasii subtiri. Taiati ciupercile in sferturi. Taiati
ceapa si rosiile. Tdiati julienne morcovul.

2 Turnati uleiul in aparatul de gitit multifunctional. Addugati carnatul, ceapa si morcovul. Selectati
programul RUMENIRE/PRAJIRE si gétiti 10 minute.

3 Adaugati restul ingredientelor (cu exceptia verdetii), selectati programul OREZ si gétiti.
4 Serviti presarat cu verdeata tocata.

= 300 g ciuperci proaspete (sau congelate)
= 300 g orez pentru rizotto
« 1litru de supd de legume
1 ceapa
« 1 cdtel de usturoi
» 70 mlvin alb sec (optional)
+ 50 g parmezan
*50gunt
« 2 linguri de ulei vegetal
« 2 crengute de cimbru
- Sare
« Piper negru proaspdt macinat
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4 portii 5 min. 10 min.

1 Puneti ingredientele in aparatul de gitit multifunctional. Selectati programul TERCI DE
OVAZ si gatiti 10 minute.

2 Amestecati bine cand este gata.

+ 800 ml lapte (4 cdni)
» 80 g fdind de oviz (6 linguri)
3 Puteti adauga fructe dacé doriti.

OO  Crakhokhbili e put

4 portii 20 min. 60 min. «2-3 cepe
- 2 ardei
* 4 rosii
2 Aranjati puiul, ceapa, rosiile si ardeii in straturi in aparatul de gatit multifunctional. « 1legadturd de busuioc

. X X s . « 1legatura de coriandru

3 Selectati programul GATIRE LENTA si gatiti 60 de minute. - 1/4 linguré de boia de ardei iute
4 Cand e gata, addugati usturoiul si verdeata tocata. « 2 linguri de boia de ardei
« 3 cdtei de usturoi

- Sare

1 Taiati puiul bucati. Taiati fin ceapa, rosiile si usturoiul. Frecati puiul cu boia si sare.

-Slinguride.ulei{egetal. %GAM Ae Pui’ ou @ @
e e vinete, rosii si dovlecel

« Sare si piper s 4 portii 15min. 45 min.
* 4 cdtei de usturoi
= 2vinete
« 2 dovlecei
= 100 mlvin alb
« 6 rosii
« 1 crengutd de cimbru

1 Taiati cubulete puiul, rosiile, vinetele si dovleceii. Tocati fin usturoiul si ceapa.

2 Turnati uleiul in aparatul de gatit multifunctional. Addugati puiul, rosiile, vinetele, dovleceii,
usturoiul si ceapa. Adaugati cimbrul, sarea, piperul si vinul.

3 Selectati programul COACERE si gatiti 45 de minute, amestecand din cand in cand.




Chiftele mavinate @ @
= 500 g carne tocatd (vitd sau porc)

« 100 g brdnzd Gouda 4 portii 20 min. 45 min.

« 1ceapa

* 450 g pastd de rosii

« 50 g smdntdnd (optional)

» 100 g pdine albd feliatd

« 1lingurd fdaina

« 1linguri de ulei vegetal
« 50 ml lapte

« Sare si piper negru

1 Adaugati branza Gouda, ceapa tocata, usturoiul maruntit, painea inmuiata in lapte, sarea si
piperul in carnea tocata.

2 Modelati chiftelele si dati-le prin faina.

3 Turnati uleiul in aparatul de gatit multifunctional. Addugati chiftelele, selectati programul
RUMENIRE /PRAJIRE si gatiti 10 minute.
4 Adaugati sosul de rosii si smantana. Amestecati,
selectati programul GATIRE LENTA si gatiti 30 de Puteti servi acest fel de mancare cu piure
minute. de cartofi sau legume gatite la abur.

L% ume 5Atlte MAb uY‘ « 8 lastari de sparanghel (nu prea subtiri)
Cu vinegreta de citrice - 3cartoft

» 100 g raddcind de telind

4 portii 10 min. 20 min. « 1 morcov

- 100 g mazdre verde proaspdta

1 Taiati morcovul bucéti. Taiati partea inferioard a sparanghelului si curétati. Taiati telina in fasii si cartofii - 100 g broccoli
in bucati maricele. Taiati broccoliul in buchete mici. « 1portocald

2 Puneti legumele taiate in cosul pentru abur, impreund cu mazarea. Puneti cosul pentru abur in . . o ”‘_im.éie
aparatul de gatit multifunctional. Adugati apa pana la semnul de 2 cani, selectati programul GATIRELA ~ * 3 linguri de ulei de mdsline

ABUR si gatiti 20 de minute. . 1Iinglfr& de sos de soia
3 L . . . . . . L N « 1lingura de zahar
Combinati sucul de portocala cu cel de ldméie. Addugati sosul de soia, uleiul de masline, zaharul, - 1 ardei iute (optional)

ardeiul iute taiat fin si sarea. « Sare
4 serviti legumele cu vinegreta de citrice.

Jomon gatit Abuy @@

CU g laZU ré rOZ 4 portii 10 min. 30 min.

1 Stoarceti lamaia peste bucatile de somon si asezonati cu sare si piper. Aranjati pestele in cosul
pentru abur al aparatului de gatit multifunctional.

= 500 g somon bucati
+200 ml apa
- Sare si piper
« 1ldmdie
« 1frunza de salatd (de decor)
Pentru glazurd:
« 1 cdtel de usturoi
« 1lingurd de sos de soia
« 1lingurd de sos hoisin
» 50 ml ketchup

2 Adaugati apd pana la semnul de 2 céni.

3 Selectati programul GATIRE LA ABUR si gétiti 15 minute.
4 Pentru glazura: combinati sosul de soia, sosul hoisin, ketchupul si usturoiul tocat.
5 Imbrécati somonul in glazura si serviti-l pe frunza de salata.

in locul sosului hoisin poate
fi folosit sos teriyaki.
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“Teste cu ovex @@

+300gorez R )
- 600ml apa si ierburi Provencale ’ , .
* 4 bucdti de somon ’ 4 portii 15 min. 40 min.
« 2 lingurite de ulei de mdsline
« Sare si piper negru
« 1vdrf de cutit de ierburi Provencale
= 2 linguri de suc de ldmdie
« 1legadturd de verdeatd mixtd
« 1 ardei (de decor)

1 Turnati orezul in aparatul de gitit multifunctional. Adaugati apa.
2 Asezonati somonul cu un amestec de sare, piper si ierburi Provencale. Adaugati suc de
lamaie dupd gust. Aranjati ingredientele in cosul pentru abur. Puneti cosul pentru abur in

aparatul de gatit multifunctional.

3 Selectati programul OREZ si gatiti.

4 Aranjati pe farfurie si garnisiti cu ierburi si buciti de ardei.

« 1litru de apd

~ @@ & Ml fievt
=400 g mei
« Unt cdt o jumdtate de nuca

4 portii 10 min. 40 min.

1 Clstiti meiul sub jetul de apa de la robinet pana cand apa e limpede.
2 Puneti meiul in aparatul de gatit multifunctional. Turnati apa. Selectati programul TERCI DE OVAZ si gatiti

40 de minute.
3 Cand e gata, addugati untul si amestecati.

[Auvt natuval @@ @

4 portii 5 min.

1 Combinati laptele si iaurtul pana se omogenizeazi. Turnati in vase.

2 Selectati programul IAURT si gatiti 8 ore.

3 Cand e gata, puneti la frigider iaurtul cel putin 4 ore.

« 1litru de lapte integral
Folositi recipiente din sticla termorezistenta pentru a face iaurt.

= 100 g iaurt natural

Nu este nevoie sa fierbeti laptele daca folositi lapte ultrapasteurizat. Daca folositi lapte
integral sau pasteurizat, trebuie sa-I fierbeti mai intai si sa-i permiteti sa se raceasca
pana la temperatura camerei. Puteti folosi culturi de pornire uscate prin congelare.



e @OV

8 portii 5 min.

1 Combinati laptele si iaurtul pana se omogenizeaza. Puneti gemul cu lingura in vase, apoi
« 1litru de lapte integral adaugati amestecul de lapte.
+ 100 g iaurt natural

2 Sel i | IAURT si gatiti X
- 80 g gem de caise Selectati programul IAURT si gatiti 8 ore.

3 Cand e gata, puneti la frigider iaurtul cel putin 4 ore.

Folositi recipiente din sticla termorezistenta pentru a face iaurt.

Puteti folosi orice gem in locul celui de caise.

@ @ Ckewuﬂke ou MM{& « 120 g biscuiti bretoni sau de t;’l‘l;

= 35 g unt topit

6 portii 15 min. 3 h 20 min. « 175 gricotta
. . . R . « 175 g cremd de brdnzd

1 Zdrobiti biscuitii in bucéti mari, addugati untul topit si amestecati bine. Intindeti pe fundul fiecarui - 40 g zahdr
recipient 1 cm de amestec, tasandu-I bine cu lingura, apoi puneti in frigider. < 2oud

2 Combinati ricotta si crema de branzi cu zahirul, oule, sucul de Imaie si jumitate din crema de « Sucul de la 1/2 Iamdie
ldmaie. Scoateti recipientele de sticld din frigider si umpleti-le cu acest amestec pana la 1,5 cm de * 70 g crema de limaie
margine. (cremd de ldmdie)
- Coajarasd de la 1/2 ldmdie

3 Selectati programul DESERT si gétiti 20 de minute. Cand este gata, suprafata desertului ar trebui s& « Recipiente mici din sticld

fie putin moale in centru.

4 Lssati s3 se raceasca pana la temperatura camerei timp de 3 ore, apoi intindeti 1 lingurd de crema de
lamaie pe deasupra fiecarui cheesecake inainte de a le pune la frigider.

5 Garnisiti cu coaja rasé de limaie inainte de servire.

Folositi recipiente din sticla termorezistenta pentru a face cheesecake.

Teve fievte tn vin @@

4 par;ii 10 min. 35 min.

- 6 pere

=750 mlvin rosu

» 150 g zahdr

«200 ml apa

« 1 baton de scortisoard

« Coaja rasd de la o ldimdie

1 Cojiti perele fara sa taiati codita si puneti-le in aparatul de gétit multifunctional. Acoperiti-le cu
vinul si apa si addugati zahdrul, coaja rasa de lamaie si scortisoara.

2 Selectati programul DESERT si setati timpul de gétit la 35 de minute.
3 Serviti cald sau rece.



Canata CbC CBMHCKO 1 cycam
OBeceHa Kallla C ManviHy 1 6aHaHn
Tenewkn 60pLu CbC CUHU CNBK
Bob6eHa yopba ¢ yopuso
Cyna ot rpax ¢ 6eKoH
MeyeHn kapTodu ¢ rboY 1 NyK
CoTupaHu 3eneruyum
KapTtodeH orpeteH
JomalueH patatyi
OrpeTeH oT Kapduon
Munad c arHewko
[JomaluHo 3agyweHo
PusoTo c robm
3ajyLLeHO MEeCo CbC 3eMeHYYLIM
Kawa
Munewka axHnA Yaxox6unm
Munewka AXHUA C NaTNAZKaHM, [LOMATN 1 TUKBUYKN
KiodTeTa ¢ gomateH coc
3eneHuyLM Ha napa C LIUTPYCoB BUHErpeT
Cbomra Ha napa ¢ po30Ba rasypa
Pvi6a c opu3 1 npecHn NpoBaHcancky NoANPaBKu
Kawa ot npoco
HatypanHo kuceno mnako
Knceno mnsako cbc cnagko
JIMMOHOB Ynn3Kenk

KpyLw, nowmnpaHun BbB BUHO




Pexxnmn n Bpeme 3a rotBeHe’

Bpeme 3a rorBeHe O oXe ap
poIpay 0 nogpa .. p .‘ g Temnepap 1DENEET 0
BAKING MEYEHE 45 MUHYTW > My - 5 MUHYTK Bpeme 3a roteene 5 MUHYTK 160°C 120/140/160 ®
4 vaca ~ 24 vaca
5 MUHYTU — 1 Yac o 120/130/140/
CRUST/FRY | 3ATIEYATBAHE| 20 muHyTK 1 30 MUHYTH 1 MUHyTa 160°C 150/160 [
SouP CYMA 1 uac 5 MUHYTU — 5 MAHYTH Bpeme 3a roteHe 5 Mty ABTOMATUY- ) °
3 vaca ~ 24 vyaca HO
3AOYWABAHE/
STEW/SLOW BABHO 4 yac 20 mmryTI - 5 MUHYTU Bpewme 3a roteerie 5 MUHYTK 100°C 80/100/120 )
COOK 9 vaca ~ 24 vaca
TOTBEHE
FTOTBEHE HA 5 MUHYTU — Bpeme 3a roteeHe o .
STEAM NAPA 30 MUHYTK 3 vaca 5 MUHYTU ~ 24 yaca 5 MUHYTU 100°C ®
RICE OoPU3 ABTOMaTUYHO | ABTOMAaTMYHO - Bpewe 3a roteere 5 MUHYTH AsTomaT- - [}
~ 24 yaca HO
NMUNA®/ Bpeme 3a rotBeHe ABTOMaTUY-
PILAF/RISOTTO PU30TO ABTOMaTUYHO | ABTOMAaTMYHO - ~ 24 yaca 5 MUHYTH o - [}
DESSERT [ECEPT 45 MuHyT! SMAHYTM = | oy |CPEME3ATOTBEHE o\ | 130°C  100/130/160
24aca ~ 24 vyaca
PORRIDGE KALLA 25 MUHYTK > MUAHYTIA - 5 MUHYTH Bpewme 3a rotaere 5 MUHYTH AsToMaTY- - [}
2u4aca ~ 24 vyaca HO
KMCENO o
YOGURT MASKO 8 uac 1-12vaca 15 MUHYTH - 40°C -
JAM CNNAZKO 1 vac > My 5 MUHY TN Bpewe 3a roteere 5 MUHYTH 105°C -
3 vaca ~ 24 vyaca
PASTA NACTA 10 MUHYTY 3 MRy - 1 MUHYTa Bpewme 3a rorseve 5 MUHYTH 100°C -
34aca ~ 24 yaca
REHEAT MPETOMNAHE 25 MUHYTK 5 MUHYTN — T Yac | 5 MUHYTK - - 100°C - [}
NOAABPKAHE . ) . o .
KEEP WARM HA TOTIMHA ABTOMATUYHO | ABTOMAaTWUYHO 75°C ®
MOATA
PELLEMTA 5 MUHYTU — Bpeme 3a rotBeHe . B
MY RECIPE (PbYEH PE- 30 MUHYTK 9 vaca 5 MUHYTK ~ 24 yaca 5 MUHYTU 100°C 40 - 160
KM)

* Ha,qMOpCKaTa BMCOYMHa, TeMnepaTypaTta Ha XpaHUTeNHUTE NPOAYKTU 1N Apyrn d)aKTOpI/I MOraT fia NOB/INAAT Ha BPEMETO 3a roTBeHE U Ca U3BbH KOHTPOa Ha

npomssoauTtens. AKO € HeobX0ANMO, yBenmyeTe BPeMeTo 3a roTBeHe. AKO yBeIMUUTE UK HaManuTe KONMYeCcTBOTO Ha CbCTaBKMTe, BPEMETO 3a roTBeHe TpAbBa fa 6bae
CbHOTBETHO KOpUTrpaHo.
** 3a MPUroTBAHE Ha KNCENO MIAKO U3MON3BaiiTe CTHKIEHN Cbfi0BE, MOAXOAALLY 3a 3arpsABaHe BbB dypHa.
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ToBa MeHI0 NO3BOJIABA Aa Ce neKaT Meco, NTrue Meco, puba 1 3eneHuyuun. MoxeTe fja n3non3sate Ta3n GyHKLMA U 3a Aa nedeTe X106, Cleq KaTo Beue e
BTacaso. 3a fja HanpasuTe X6, We TpAbBa fa 06bpHeTe BeHbX, 33 Aa MaTe nepdeKTeH pesynTaT 1 OT ABETe CTPaHU.

ToBa MeHI0 e 3a MPUroTBAHE Ha MbCTU CYMU, 3e/IEHYYKOBW I MEeCHM BYNbOHYM 1 TOTBEHE MpK TeMrepaTypa, KOATO 3ana3sa Gopmata 1 BKyca Ha CbCTaBKUTE.
Tosa meHto Br no3sonsBa fa rotemTe Mo 34paBOC/IOBEH HauMH, KOMTO MOXe [ja 3anasy NoBeve XpaHUTENHM BelecTBa, OTKONIKOTO FOTBEHETO C BOAa

UM MasHuHa. 3a Aa n3nonseare Tasu Nporpama, TpAGBa fja HaneeTe Manko BOAA B CbAa 3a roTBEHe 1 Aa roTeuUTe BalumTe cbCTaBKy, KaTo rv nocTaBmTe B
ToBa MeHI0 e 3a NPUroTBAHe Ha NepdeKTeH apoMaTeH 1 MyxKkaB opu3. » He 3abpasAaiite MbpBO fa n3mmete opusa. « CefiBante NHCTPYKLUMTE 3@
CbOTHOLLIEHWe BOAa/CypOB OPW3, MOCOYEHW B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLIMW B Pa3fesia 3a NPUroTBAHe Ha Opus.

ToBa MeHI0 NoAAbPXKa CbAa 3a roTBeHe Ha NeppeKTHaTa TeMnepaTypa Npe3 CbOTBETHOTO BPeMe 3a MPUroTBAHE Ha K1uceno Mnako. MoxeTe fa nscunete

BawwaTta cmec 3a Knceno mnako HanpaBo B Cbfa 3a rOTBEHE U B OTAENTHN CbA0BE, KOUTO Ca NoAXOAALLM 3a yn0Tpe6a BbB ¢ypHa.
Mons, npoueTeTe pa3pgena 3a KACeno MIAKO B PbKOBOACTBOTO C UHCTPYKLIMM 3a NOBEYE CbBETU OTHOCHO 1360pa Ha CbCTaBKM U N poueca.

ToBa meHto Bu no3BonABa Aa NpuroTBATe AOMALUHW CAAKULWN 1 AecepTn.

OBa MeHIo By no3BonABa fja npeTonanTte Beye NpuroTBeHO ACTME. To He e NpefHa3HauYeHo 3a MPUroTBsAHE Ha CYpoOBa XpaHa.

ToBa meHi0 Bu no3BonsaBa BH/MaTeNIHO fja NPUroTBATe XpPaHa Ha No-HUCKa Temnepatypa. MoxeTe fja n3non3sate Tasu Nporpama 3a rorBeHe Ha Meco 1
3eJIeHYyLIM B COK.
M36epeTe 120 C, ako UcKaTe Aa 3agyLunTe, a He Aa roTeuTe 6aBHoO.

3a fa HanpaswTe pU30To, TPA6Ba fa U3MON3BaTe KPbIb/l UTANMaHCKK 0pur3 (apbopmro, KapHAPOV UV BUASIOH).
Mpy NPUroTBAHE Ha PU30TO HE M3M/aKBaNTe OPM3a, Thbil KAaTO HULLECTETO € KNIOYbT KbM BKYCHOTO 1 KDEeMOO6Pa3HO pr3oTo.

ToBa meHto Bu no3BonABa fla NPUroTBATE 3bPHEHW XPaHU, KaTo OBEC C MafIko KOSIMYECTBO BOAA UM MIIAKO.

ToBa MeHI0 B1 Mo3B0/1sIBa a NPUroTBATE XPaHa B PACTUTESTHO OO WAV XKMBOTUHCKA Ma3HMHA NPV BUCOKa TEMMepaTypa, 3a ia Cb3AaAeTe XpyrnKasa U
apomaTHa TeKCTypa Ha MOBbPXHOCTTA Ha flafileHa CbCTaBKa. « ToBa MeHio Bu No3BonsBa Aia MbpxuTe Napye Meco/puba nnm aa mbpxute ¢ pa3dbpkBaHe
MasiKI MapueHLia OT CbCTaBKUTE. « 3a HAKOW 3e/1eHUyLy C BUCOKO CbbpKaHMe Ha BOAA, KaTo KapTodu, 6pOKOM Ui acnepu, ce npenopbysa
npegBapuUTeNIHO fja rvi CBapuTe, MPeaw Aa ri MbpuTe C pa3bbpKBaHe, 3a ja CTaHaT NO-KPexKu.

Ta3n nporpama e 3a NpUroTBsiHe Ha nacTa. Tpsbsa Aa HajleeTe BOAA 1 [ia n34aKaTe CUrHana, npegn fa nocraBuTe nactata B MyJITUKyKbpa.

ToBa MeHto By no3BonsBa fa rotsuTte nioaoBe B 3axap, 3a Aa rv 3anasute. MoxeTe fia NpuUroTBmuTe Clagko Uim KOMmnoT. 3apa HanpasuTe Cflagko, ce
npenopbyBa fa roTBUTE MJIO40OBETE NMPW OTBOPEH Kamnak.

Tazn dyHKUMA By no3sonsBa Aa 3afagete cOOCTBEHO BpeMe 1 TeMnepaTypa 3a roTBeHe 1 ja 3anuLieTe Haln-HOBMTE CU HAaCTPOWIKM 3a CliefiBalla yroTpeba.
Hanpumep, ako masu cympuH we usnosizeame masu ¢yHkuus, 3a da npuzomeume satiyama cu npu 70° C 3a 12 muHymu. Hacmpotime Ha 70°C u 12 muHymu. AKo HAmMa 0a usnos3eame masu yHKYus 0o
cedsauiama cympuH, Moxeme npocmo 0a HamucHeme Mosama peuenma (My recipe). Bawume napamempu ce 3anuceam u moxeme 0a no8mopume CuLyus Npoyec Ha 20maeHe 6e3 N0BMOpPHO HacmpoLisaHe.

Ta3v GyHKLMA MK Ce aKTUBMPA aBTOMATVYHO B Kpas Ha 3aAafeHVTe MeHIOTa 3a rOTBEHe, MW MOXe Aa Obfe akTVBMpPaHa 1 ie3aKTBMPaHa PbUYHO Ype3
HaTMCKaHe Ha 6yToHa,OTMeHNn".




2 domama

1 nucm om mapynsa
200 g Kynmueupaxu nevypku
100 g 266U kKnadHuya
300 g ceuHcko meco HapexeTe CBUHCKOTO MeCco Ha nBMLM. HapexeTe KynTuBMpaHUTe nevypKmn n
309 cycamosu cemeHa nomatuTe Ha peseHu. Hakbnuaiite rbbute KnagHuua.
2 C.J1. CTBHY0271€0080 0/1UO
MopnpaBeTe CBMHCKOTO CbC CON U NUNep.
2 CKUnuoKu yecoH
3 c.n. 6ancamoes Haneite cnbHYOMNEA0BOTO ONMO B MyNTUKYKbPa 1 U3bepeTe nporpama
oyem 3AMEYATBAHE (CRUST/FRY). OBanaiTte UBMLMTE CBUHCKO MECO B CyCamMOBUTE CEMeHa
1 yaeHa nexuya saxap 1 rn fobaseTe B MyNTUKYKbpa 3ae[lHO C KyNTUBUPaHUTe NevypKu, rbbute KnagHuua v
Con CMNAHMA YeCbH. Pa3bbpKaliTe, 3a Aa ce CMeCAT, M 0CTaBeTe Aa ce nekaTt 20 MUHYTK C OTBOPEH
CMnAH YepeH nunep Kanak.
MpeceH 6ocunex
B apyra kyna cmecete fomaTeHuTe peseHu, 6ancamoBuaA OLeT, 3axapTa U NpecHnsa 6ocunek.

MocTaBeTe NMCTa OT Mapy”NA BbPXY UMHUA 1 NOAPefeTe OTrope COTUPAHOTO CBUHCKO MEeCO.

150 g HampoweHu oeeceHU A0KU

600 ml mnako
1 6aHaH n .
OCTaBeTe OBECEHWTE AAKM 1 MIIAIKOTO B MyNTHKYKbpa. Pa3bbpKaiiTe, 3a aa ce
1 wena manuxnu cvecsT

MN36epeTe nporpama KALUA (PORRIDGE) 1 rotBeTe mexay 15 1 20 MUHYTV B

3aBMCMMOCT OT XeJlaHaTa rbCToTa.
Korato rotBeHeTo npuknoun, fobaBeTe ManuHUTe 1 HapA3aHuA 6aHaH. Pa36pra|7|Te, 3aja

ce CMecCAT.



300 g menewko meco

2 obeneHu kapmodgpa
200 g casolicko 3ene
Booda
CyweHu cuHu cnusu
1 cKunudKa yecsH
12naeanyk HacTbpkeTe Ha ejpo MOPKOBa U LiBEKNIOTO. HapexeTe nyKa Ha pe3eHu 1 YyliKaTta — Ha
1 mopkoe XKynueHu. HapexeTe Ha KybueTa TenewkKkoTo Mmeco. HapexkeTe KapToduTe 1 3eN1eTO Ha TbHKM
12naea ysekno peseHun. HakbuaiiTe Ha CUTHO YeCbHa 1 OCTaBeTe HacTpaHa. HakncHeTe cUHWTE CKBY 3a
1/2 yepeeHa yywka NoNIOBMH Yac. HakbnuanTe r 1 ocTaBeTe HacTpaHa.
1.1 GomameHo niope MocTaBeTe pacTUTENHOTO ONIMO, JTyKa, MOPKOBA, TENELLKOTO MECO, LIBEK/I0TO, AOMaTEHOTO
3 c.1. pacmumento onuo
nope, vyLiKaTa, AadpHOBYKA NINCT, OLeTa, 3aXapTa, CONTa M 3bpHaTa YepeH nunep B
1,5 yaena nsxuya saxap .
MYNTUKyKbpa. Pa3bbpKaliTe, 3a aa ce cmecart, nsbepete nporpama 3AMEYATBAHE (CRUST/FRY) n
1 c.n. oyem (unu numokoe cok) roteeTe 10 MUHYTH, KaTo pa3bbpKBaTe OT BpeMe Ha Bpeme
10agpuHos nucm ™, P P P peme.
Con [lobaseTe 3eneTo 1 KapToduTe, HaMbAHETE € BoAa [0 Mapkuposkata MAKCUMYM (MAX ), n3bepete
2 - 335pHa YepeH nunep nporpama SOUP (CYTA) n roteeTe 60 MUHYTW.

KoraTo rotBeHeTo npuknouu, nob6aBeTe HaKb/ILAHWTE YECHH N CUHW CNINBMW.

200 g yopu3o 3a 20meeHe

Munewku 6ynvoH

700 g 61 606 (KoHcepea)

10acpuHos nucm

1 wunka wagppax

1 manka 2naea nyx

HapexeTe YepBeHuA Nunep v nyka Ha TbHKN pe3eHn. HakbuaiiTe Ha CUTHO YeCbHa U1 2 cKUNUOKU YeCsH
nioTaTa uyLiKa. HapexeTe YOpU30TO Ha pe3eHu. 1 yepeeHa yywka

n . 1 c.1. cnadsk YyepeeH nunep
oCTaBeTe BCUUKM CbCTaBKM, C U3KJIOUEHWE Ha MaHTOJAa, B MYNITUKYKbpa U Haneiite 200 g manzond (unu cnanar)
nunewknsa 6ynboH, AoKaTo ce NoKpuAT. M36epete nporpama CYTMA (SOUP) n roteeTe ole 40 200 g domamu csc coxa
MUHYTU.

1moma yywka
KoraTo rotBeHeTO NpuKioun, fobaBeTe MaHronAa MAK cnaHaka B ropellaTa cyna.

200 g nyuieHo CBUHCKO WKembe

150 g 6ekoH
3 cpedHo 20nemu kKapmoca
1/2 yawa cyx 2pax HakncHete rpaxa 3a eaHa Hol.
12nasa nyk HapexeTe 6eKOHa 1 CBMHCKOTO LUKeMbe Ha pe3eHu. HapexkeTe Ha KybueTa JlyKa, MOPKOBa 1
1 mopkos KapToduTe.
1 8pB3Ka cMeceHU
npecHu nodnpasku MocTaBeTe 6eKOHa, CBMHCKOTO LKeMOe, lyKa I MOPKOBa B MyNITUKYKbpa. M36epeTe nporpama
2 numpa epana 60da unu 6ynboH 3AMEYATBAHE( CRUST/FRY) 1 rotsete 10 MUHYTW.
YepeH nunep

Hanerite 6ynboHa (unu ropetya Boga). lobasete cyxus rpax n kaprodute. M3bepete nporpama CYMA
(SOUP) n rotseTe oue 60 MUHYTW.

KoraTo roTeHeTo npukoun, fo6aBeTe YepHMA MUMEep 1 HapA3aHUTe NPECHU NOAMNPABKM.



4 20nemu kapmoca

12naea nyk
3009 2v6u B
4 c.n. pacmumento onuo Hapexete kapToduTe, rbbUTe 1 NyKa Ha TbHKM pe3eHn. Hakbauaite Ha CUTHO YecbHa.
Jliom 4yepeen nunep Hanelite pacTutenHoTo onmo B MynTukykbpa. [lobaBete KaptoduTe, robute, nyKka, YeCbHa, conta n
YecoH NIOTUA YepBeH nunep.
Con
M36epete nporpama 3AMEYATBAHE (CRUST/FRY) v roteeTe mexay 30 1 40 MUHYTH.

1 6yuka macno
50 g 2proep, edam unu HacmspzaHo
weeliyapcko cupere
1 cMAAHA CKUNUOKA YecsH
300 ml cmemana
7 - 8 o6eneHu kapmoga
1/4 yaeHa nexuya
uHOulicKo opexye
Con u yepeH nunep

HapexeTe natnagxaHa Ha pe3eHu ¢ gebennHa 1,5 cm. HacTbpkeTe MmopkoBa. Hapexete
NyKa 1 YeCbHa Ha TbHKU pe3eHu. HapexeTe uyLlwKnTe Ha TbHKW pe3eHn 1 Hakbuaiite

JlomMaTuTe U Kopuanabpa.
MocTaBeTe BCMYKM CbCTaBKU B MyNTUKYKbPa 1 pa3bbpKanTe, 3a ja ce CMeCAT.

MN36epeTe nporpama 3AAYLLIABAHE/BABHO FOTBEHE ( STEW/SLOW COOK) v roTBeTe mexay
20 11 30 MUHYTH.

HamaxeTe BbTpelHOCTTa Ha MyNTUKYKbpa C Macsio.
Hape)KeTe KapT0¢MTE Ha TbHKN pe3eHn. CmeceTe CMNIAHMA YeCbH, CMeTaHaTa, UHANACKOTO

opexue, conTta v YepHua nunep. Nogpenete KapToPpeHNTe pe3eHU Ha ClloeBe B MyNTHKYKbPa, KaTo

peayBaTte CbC CMeTaHOBaTa CMeC N HaCTbPraHoOTO CnpeHe. 3aB‘prLIeTE CbC C/IOV OT CMEeTaHOBa CMecC

MN36epete nporpama NEYEHE (BAKING) u roteTe 40 MUHYTH.

500 g namnadxan
150 g yywku
200 g domamu
100 g domameH coc
150 g mopKosu
150 g nyk
3 c.n. pacmumento onuo
3 06eneHu cKUNUOKU YeCvH
1/2 c.n. npeceH KopuaHosp
Con u nunep




2 yywKu
2 muKeuyYKu
12nasa nyk
3 cKunuoKu yeceH
2 namnadxaxa
3 domama

2c.n. pacmumesiHo onuo .
1 cmpsK mawepka Hanente pactutenHoTto onno B MYNTUKYKbpa. [NobaseTe 3eneHyyunTe, NnpecHUTe noanpaBskn

1 cmpwk 60cunek n ppyrute noanpasku. i36epete nporpama 3AAYLWABAHE (STEW) 1 roteete 60 MUHYTW.
Cos u yepeH nunep

HapexeTe Ha KybueTa uyllKaTa, TMKBUYKaTa, lyKa, NatnagxaHa u fomatute. Hakbnuaire
Ha CUTHO YecCbHa.

AKo npepnounTarte Xpynkasu 3e/ieH4YyLM, HamaneTe
BpemeTo 3a rorBeHe Ha 40 MUHYTH.

500 g kapgpuon
250 g moyapena (omyedeHa)
200 ml coc 6ewramen
100 ml cyxo 65710 8uHO
HaneliTe 3exTuHa B MynTrKyKbpa. [lobaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKM 1 125 g Hapa3aHa 1/4 yaeHa neXuya Kepu Ha npax
mouapena. Pa36bpkaiiTe, 3a fia ce CMeCHAT. Con u yepeH nunep

M36epeTe nporpama AECEPT(DESSERT) v rotBete 35 MUHYTU. 1c.n. sexmun

HapexeTe Ha TbHKM pe3eHU 1 NofpefeTe OTrope ocTaHanaTa MoLapena, cnej Koeto
cepBupanTe.

250 g azHewKo meco ¢
Kocm (unu ¢pune)
250 g maiinanocku opus
5 c.n1. pacmumento onuo
250 g mopkosu
2-3znasu nyk HakucHeTe HaxyTa 3a efHa Hol. HakucHeTe ctadupmnTe 1 opusa 3a NOMOBYH Yac.
50 g cmagpuou
2 271a8uU YecoH HapexeTe MOpKOBa U NlyKa Ha pe3eHU 11 arHeLKOTO Meco — Ha NapyeTa.
250 ml 800a Hanerlite pacTutenHoTo onvo B MynTukykbpa. [lobaBeTe nyka, MOpKkoBa 1 mecoTo. M3bepeTe
%2 kaHenena npsyuya nporpama 3AMEYATBAHE (CRUST/FRY) n rotseTe 10 MUHYTW.
1 c.1. kKapoamoH .
1 ¢ kum KoraTo roTBeHeTO NpuKoun, fobaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBku. Hanelite BoaaTa. 3bepete nporpama
100 g Haxym PU30TO (RISOTTO) n roteeTe.

Conununep



200 g ceuHcKo meco

200 g 208ex00 Meco
10 kapmocga
3 c.n1. pacmumento onuo
2 YyepeeHu YywKu
12nasa nyx HapeskeTe Ha KybueTa roBeX/joTo, CBUHCKOTO MECO, KapTopuTe, YUepPBEHUTE YYLLKW, AoMaTa
1 MopKos 1 nyka. HakbniLaiite Ha CUTHO YeCbHa.
100mam MocTaBeTe BCUUKM CbCTaBKM B MyNTUKYKbpa. [lobaBeTe conta, nunepa, YepBeHVA nunep v
2 cKunudKu YecsH onuoTo. PasébpKaliTe, 3a a ce CMeCAT.
Nt 1136 3AQYLWABAHE (STEW 60
1 c.. yepeeH nunep 36epete nporpama 3AL ( ) ¥ roTBeTe 60 MUHYTU.

HapexeTe Ha cuTHM Ky6ueTa rbbute 1 nyka. HakbnuaiiTe Ha CUTHO YeCbHa.

Haneiite 3exTnHa B MynTrKyKbpa. [lobaseTte nyka, YecbHa v opu3sa. 36epete nporpama
3AMEYATBAHE (CRUST/FRY) n rotBete 10 MuHyTun. [lobaBeTe BUHOTO 1 OCTaBeTe Aa ce
n3napw. lobaseTe rvbuTe 1 6ynboHa.

W36epete nporpama PU30TO (RISOTTO) u roTseTe.

KoraTo roTBeHeTO NpuKoun, obaBeTe MacioTo, CoNTa 1 ninepa (Ha BKYC) KbM pU30TOTO,
MopbceTe ¢ Napme3aH 1 cepBupanTe rapHUPaHo ¢ Mallepka.

3a pu30TO NpenopbUBamMe la N3NoJi3BaTe KbCO3bPHECT opus,
Hanpumep ap60pv|o Wnn KapHaponu.

400 g nyweHa HadeHuya
800 g kvOpaso 3ene
200 g KynmueupaHu neqyypku
600 g domamu
200 g nyk
4 ¢.n. pacmumento onuo HapexeTe HajeHnUaTa Ha ronemmn napyeTa. HapexeTe 3eneTo Ha TbHKM nBULK. HapexeTe
100 ml 0da rbouTe Ha yeTupu. HapexeTe nyka n gomaTtute Ha pe3eHu. HapexeTe MOPKOBUTE Ha XXyNNEHW.
60 g mopKosu

Hanetite onmoTo B MynTuKyKbpa. [lobaBeTe HafileHMLaTa, iyKa 1 MOpKoBuTe. V36epeTe nporpama
1 6pw3Ka konwvp 3ANEYATBAHE (CRUST/FRY) v roTBeTe 10 MUHYTU.
1 c.1. yepaeH nunep

Conu nunep [lobaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKY (C U3KMIOYEHME Ha MpecHUTe NoANpaBKy), n3beperte nporpama OPU3 (
RICE) n roTseTe.

CepBupaiite NOPBLCEHO C HaKb/LLAHW NPECHW NOANPaBKU.

300 g npecHu 2v6u (unu 3ampaseHu)
300 g opus 3a pusomo
1 1umawp 3eneH4yKos 6ynboH
12naea nyk
1 cKunuOKa yecsH

70 ml cyxo 6210 euHo (no xenaHue)

50 g napmesan
50 g macno
2 c.1. pacmumesnHo onuo
2 cmpwvKa mawepka

Con
MpAcHO cMAAH YepeH nunep




[lobaBeTe cbCTaBKMTE B MyNTHKYKbpa. M136epete nporpama KALLA (PORRIDGE) n rotseTte
10 MUHYTW.
800 ml mnsko (4 yawu)

.
80 g 0geceno 6pauiHo (6 yauiu) Korato roTBeHeTo npukiioun, cmecete gobpe.

AKO »enaete, MoXxeTe a AobaBuTe ropcku nnogose.

1nune
2-3e2nasu nyk
2 Yyywku
HapexeTe nuneto Ha napueta. HapexeTe nyKa, LOMATUTE 1 YYLIKUTE HAa TbHKN Pe3eHU. 4domama
HaTpwuitTe nuneTo C NIOT YepBeH NMMep, YePBEH NUNep 1 Con. 1 8pw3Ka 6ocunek
MoppepeTe nuneTo, nyka, AOMaTUTE 1 YyLIKMTE B MyNTUKYKbpa Ha ClloeBe. 1 8p®3Ka KOpUAHIBP
W36epere nporpama 3ALYLIABAHE( STEW ) u roTserte 60 ManyTi. 1/4 c.n. mom vepee nunep
2 c.J1. YyepeeH nunep
KoraTo rotBeHeTo npuKnoun, jobaBeTe YeCbHa 1 HaKbILI@HUTE NPeCHN NOAMNPaBKU. 3 cKUNUOKU YecoH
Con

5 c.1. pacmumento onuo
4 nunewku 2epou
3 2nasu nyk
Con u nunep
4 cKunuodKu YecoH
2 namnadxana
2 mukeuyku HapesxxeTe Ha KyGueTa NuneTo, AOMaTUTE, NaTNafAXKaHNUTe 1 TUKBNYKUTE. HakbiLariTe Ha CUTHO
100 ml 610 euHo "eCbHa nyKa.
6 domama Haneite onvnoTo B MynTukykbpa. flobaBeTe NuneTo, jomaTtuTe, NatnagxaHnTe, TMKBUUYKNTE, YeCbHa
1 cmpsk mawepka 1 nyka. [lobaBeTe MalliepKarta, CONTa, Nunepa n BUHOTO.

MN36epete nporpama NMEYEHE (BAKING ) 1 rotBeTe 45 MiHYTI, KaTo pa3bbpKBaTe OT Bpeme Ha Bpeme.




500 g kalima (ceuHcka unu 20eexoa)

100 g cupeHe 2ayda
12naea nyk KbMm KalimaTa fobaBeTe CpeHeTO rayaa, HapA3aHUA Ha KybueTa yK, CMIAHUA YeCbH,
450 g 0omameH coc HaKMCHATUA B MISIKO X516, CONTa 1 nunepa.
509 eHa ¢ (no ) .
OdopmeTe KiopTeTa 1 ru oBansiiTe B 6paLlHo.
100 g HapA3aH 641 xnA6 bop ¢ P
1 c.1. 6pawiHo Hanerite onvoto B MynTukykbpa. flobaseTe KiopTteTtata, nsbeperte nporpama 3AMNEYATBAHE

1 ¢.n1. pacmumesnHo onuo (CRUST/FRY) v rotete 10 MUHyTU.

50 ml masxo [lobaseTe fOMaTeHMA COC 1 3aKBaceHaTa CMeTaHa. ’
Conu yepeH nunep Pa36bpKaiite, nsbepete nporpama 3AQYLABAHE MoseTe Aa cepBupaTe ToBa
(STEW) v roteeTe 30 MUHYTH. ACTNe ¢ KapTodeHo nope nnu

3eneH4yyuyn Ha napa.

8 acnepiu (He mespde MoHKU)

3 kapmodpa
100 g yenuxa
1 mopkos
100 g npeceH 3eneH epax
Hapexxete MopkoBa Ha napueta. OTpexxeTe JONHATA YacT Ha acnepxuTe n obenete. Hapexere 100 g 6pokonu
LenuHarta Ha nBMUu 1 KaptopuTe — Ha peseHn. HapexeTte 6pokonunTe Ha Maski LBeTyeTa. 1 nopmokan
MocTaBeTe HapA3aHMTe 3eieHYyLM B KOLIHMLATa 3a Napa 3aefjHo  rpaxa. MocTtaseTe KowHMLaTa 3a 1 1umon
napa B MynTMKyKbpa. [lobaBeTe Bofa O MapKMPOBKaTa 3a 2 vawu, nsbepete nporpama FOTBEHE HA 3 .. sexmun
MAPA (STEAM) v roTBeTe 20 MUHYTH. 1c.n. coes coc
1c.n. 3axap
CmeceTe MOPTOKaNoBuA 1 IMMOHOBYA COK. [lo6aBeTe COEBUA COC, 3€XTVHA, 3axapTa, CUTHO 1.1oma uywia (no senanue)
Con

HaKb/ILaHUTE YepBEHN NIOTN YYLIKN 1 CconTa.

CepBupainTe 3efeHUyLUTE C LUTPYCOBUSA BUHEMPET.

500 g cmek om coomea .
200 ml e0da M3cTncKaiiTe NMMOHa BbpXy CTEKOBETe OT CbOMra 1 NoANpaBeTe ChC COM W YepeH nunep.
Conununep Moppepnete pubata B KOWHMLATA 33 Napa Ha MYNTUKYKbpa.
1 1umoH [lobaBeTe BoAja A0 MapKMpPOBKaTa 3a 2 Yallu.
1.1ucm om mapyns (sa zapHupae) M36epeTe nporpama FOTBEHE HA MAPA (STEAM) u roTeeTe 15 MUHYTH.
3a 2nasypama: ;
1 cKunuoKa yecoH 3a rnasyparta: cMeceTe COeBUA COC, COCa XOWCWH, KETUYMa U HaKbJILL@HWA YeCbH.
1 c.n. coes coc HamaxeTe cbomraTa c rnasypata
1 c.n. coc xoticur 1 cepBupaiiTe BbPXy NNCT OT Mapyns.
BmecTo coc XxoicnH moxe ga

50 ml kemyyn
ce U3Mnos3Ba COC TePUAKN.




Puda ¢ opus \ bg

506 120-121
-300g0pus | Y1 IPECHM NpOBaHCanCKM NOANPaBKA V) _
- 600 ml goda - i
x4 g A

4 cmeka om coomza 15 MuHymu 40 muHymu
© 2 yaeHU MBXUYU 3eXMUH
- Con u yepeH nunep
1 wunka npoeaHcasncku nodnpasku
© 2 C.J1. IUMOHOB COK
- 1 8p®3Ka cmeceHU npecHU NodnpasKu
- 14ywka (3a 2apHupate)

| Nzcunere opusa B mynTukykbpa. flobaseTe BopaTa.

2 MNopnpaseTe cbomrata CbC CMeC OT COf, MUMNep 1 NPOBAHCANICKMN NOANPaBKU. ﬂoGaBeTe
JINMOHOB COK Ha BKYC. MNMoppepeTe cbCTaBKMTE B KOWHMLATa 3a Napa. lMocTtaseTe KowHMLaTa 3a
napa B MyNnTUKyKbpa.

= W36epeTe nporpama OPU3 (RICE) u roTeeTe.
/L MNoppepaeTe B UMHUA 1 rapHUpaiTe C BUAKNTE 1 pe3eHUTe OT uyLIKaTa.

GA® Kawa om npoco

10 muHymu 40 MmuHymu

- 400 g npoco
- 1/2 6y4ka macno
1 Vi3nnakHeTe NpocoTo nog Tevalia BoAa, JOKATO BoAaTa CTaHe 6UCTpa. « 1numsp 60da

2 MocTaBeTe NPOCOTO B MyNTUKyKbpa. Haneiite Bonata. M36epete nporpama KALLA (PORRIDGE) u roTseTe 40
MUHYTU.

= KoraTo roteeHeTo npukioun, fobasete MacnoTo u pasbbpkaiite.

Hamgpano wucero QSO

Mn ﬂ Ko x4 5 munymu 8uac
T CmeceTe NpACHOTO MAIAKO U KICEOTO MASIKO, AOKATO Ce XOMOoreHn3snpar. Haneiite b dpopmuTe.
2 U36epeTe nporpama KMCENO MJTAKO (YOGHURT) n roteeTe 8 vaca.
= KoraTo e rotoBo, NocTaseTe KNCeA0To MAAKO B XNaAUNHMK 3a Hall-Manko 4 yaca.

3a npuUroTBAHe Ha KUCeNno MAAKO U3MNON3BaiiTe CTbKNeHN
cbAoBe, NoAxoaAwM 3a ynoTtpe6a BbB pypHa.

- 1.1umsp nenHOMACIEHO MAAKO
- 100 g HAaMypanHo Kuceno MAAKO

He e Heo6x0AMMO Aa BapuTe MASKOTO, aKO U3MON3BaTe CBPbXNacTbOPUNPaHO
MAsKO. AKO M3N0N3BaTe NbIHOMACAEHO WM NAaCTbOPU3NPaAHO MASKO, MbPBO
Tpa6Ba fa ro cBapumTe U Aa ro OCTaBUTE fa Ce OXNaAM A0 CTaliHa Temnepartypa.
MoxeTe Aaa n3nonssare CTapToOBU KYNTYpHU, U3CYLIEHN Ype3 3amMmpa3siBaHe.




CmeceTe NPACHOTO MAKO U KMCEeNOTO MAAKO, AOKATO ce XoMoreHusmupart. Pasnpegenete

1 1umsp NvIHOMAC/IEHO MAAKO cnajkoTto BbB popmuTe, Cle KoeTo fobaBeTe MineyHaTa cMec.
1009 ¥ Kuceno . M36epete nporpama KNCENO MNAKO (YOGHURT) 1 roteeTe 8 vaca.
80 g cnadko om Kaiicuu

KoraTo e rotoBo, noctaBeTe K1CenoTo MAsSKO B XJaAWTHUK 3a Hal-Manko 4 vaca.

BmecTo cnagKo oT Kacum moxkeTe Aa n3nonssare BCAKAKBO CNafKo.

120 g 6pemoHcKu unu opyau
macneHu 6uckeumu

35 gpasmonero macno

175 g pukoma

; 175 g Kpema cupeHe
HaTpoleTe macneHuTe 6UCKBIUTI, AO6aBETe Pa3TONEHOTO Mac/o 1 pa3bbpKaliTe, 3a fla e CMecAT. 40 g 3axap

MocTaBeTe Ha ABHOTO Ha BCAKA CTbKIEHa Kyninyka 1 cm oT CMecTa, yribTHeTe Aobpe ¢ bXKnua, cnep 2 siiya
KOEeTO OCTaBeTe HacTpaHa B XNaAUHMKa. Cokom 1/2 numoH
CmeceTe priKoTaTa 1 Kpema CUPEHeTO CbC 3axapTa, ALaTa, TIMMOHOBHSA COK 1 MONIOBMHATa OT 70 g numoHo8o xene
JIMMOHEHOTO Xene. I3BafeTe CTbKAEHWTE KYNUYKM OT XNaUHMKa U JOMbIIHeTe ¢ Ta3u cmec o 1,5 (numoHoeo xerne)
cm oT pbba Ha KynuukuTe. Kopa om 1/2 numon

Manku cmeknenu Kynuyku
WN36epeTe nporpama JECEPT ( DESSERT ) 1 rotBeTe 20 MUHyTW. KOraTo rotBeHeTo NpuKIiouu,
NOBBPXHOCTTA Ha Unin3Kelika TpA6Ba fja e NeKo MeKa B cpepaarta.

- by Oxnapete Ha cTalHa TeMnepaTtypa B Npoab/iKeHne Ha 3 yaca, cnep Koeto pascTeniete no 1 C. 1. IMMOHOBO
XeJe BbpXy BCEKU YN3KeNK, npeav fa ro noctasuTte B XnaguiHuKa.

Mpean fa cepsrpate, rapHMpaiiTe ¢ IMMOHOBA KOpa.

6 Kpywu
750 ml yepeeHo euHo Ob6enete KpywuTe, 63 fla OTPA3BaTe JpPbXKKaTa, U M NOCTaBeTe B MylTMKYKbpa. 3anelite ¢ BUHOTO
150 g 3axap 1 BofaTta n fobaseTe 3axapTa, IMMOHOBATA KOPa 1 KaHenaTa.
200 ml e0da

1 Kawenea npwyuLa M36epeTe nporpama JECEPT (DESSERT) v 3agaiiTe Bpeme 3a rotBeHe 35 MUHYTW.

Kopa om eduH numoHn CepsupaiiTe ropeLym unu CTyaeHun.




Salata sa svinjetinom i sezamom
Zobena kasa s malinama i bananama

Bors¢ s teletinom i suhim $ljivama
Juha od graha s chorizo kobasicom

Juha od graska sa slaninom

Przeni krumpir s gljivama
i lukom

Pirjano povrce
Gratinirani krumpir 128

Domacdi ratatouille
Gratinirana cvjetaca

Janjei pilaf 129
Domaci gulas

RiZoto od gljiva

Varivo od kupusa i mesa 130
Kasa

Pile¢i chakhokhbili

Pile¢i gulas s patlidzanom,
raj¢icama i tikvicama 131

Mesne okruglice u umaku od rajcice

Povrce na pari s citrusnim dresingom
Dimljeni losos s ruzi¢astom glazurom 132
Riba i riza s provansalskim zacinskim travama

Kasa od prosa

Prirodni jogurt 133
Jogurt s dzemom
Torta od sira s limunom

Kruske posirane u vinu 134




Nacini i vrijeme kuhanja’

Vrijeme kuhanja Odgoda pocetka Polozaj poklopca
Programi Zadano trajanje Moze se Moze se
Raspon Raspon
namjestiti namje:

emp. (°C)| Rasp
Vrijeme kuhanja ~

BAKING PECENJE 45 min 5min-4sata| 5min 24 sata 5 min 160°C | 120/140/160 [
HRSKAVA KORI- . 5min-1sati . o 120/130/140/
CRUST/FRY CA/PRZENJE 20 min 30 min 1 min - - 160 °C 150/160 ® [}
. . Vrijeme kuhanja ~ . Automat-
SOUP JUHA 1 sat 5min-3sata| 5min 5 min - ([ ]
24 sata sko
STEW/SLOW | PIRJANJE/SPO- 20 min - . Vrijeme kuhanja ~ . N
COOK RO KUHANJE 4 sata 9 sati 5min 24 sata 5 min 100°C | 80/100/120 ®
STEAM PARA 30min |5min-3sata| 5min Vr”e”;i';z:‘:”’a | 5min | 100°C - °
RICE RIZA Automatsko | Automatsko - Vrijeme kuhanja ~ 5 min Automat- - °
24 sata sko
PILAF/RISO- | o)l AF/RIZOTO | Automatsko | Automatsko - Vrijeme kuhanja ~ Smin |Automat- - °
TTO 24 sata sko
DESSERT DESERT 45min |5min-2sata| 5min V”’emzi';‘a":aanja T | smin | 130°C | 100/130/160 @
PORRIDGE KASA 25min  |5min-2sata| smin | Viemekuhanja~ | o . Automat- .
24 sata sko
YOGHURT JOGURT 8 sati 1sat-12sati| 15min - 40 °C -
JAM DZEM 1 sati Smin-3sata| Smin | Vemekuhanja~ gl o - ° °
24 sata
PASTA TJESTENINA 10min  3min-3sata| 1min V”’e’gi';:raama | 5min | 100°C - ° °
REHEAT PODGRIJAVANJE 25 min 5 min -1 sat 5 min - - 100 °C - ()
ODRZAVANJE .
KEEP WARM TOPLINE Automatsko | Automatsko - - - 75°C - ®
MoJ Vrijeme kuhanja ~
MY RECIPE | RECEPT(RUCNI 30min | 5min-9sati| 5min ) et ) S5min | 100°C | 40-160 °
NACIN RADA)

*Visina, temperatura hrane i drugi ¢cimbenici mogu utjecati na vrijeme kuhanja i izvan su kontrole proizvodaca. Ako je potrebno, povecajte vrijeme kuhanja. Ako
povecate ili smanjite koli¢inu sastojaka, vrijeme kuhanja mora se namjestiti u skladu s time.
** Za pripremu jogurta rabite posude otporne na toplinu.



lIzbornik

Ovaj vam izbornik omogucuje pripremu mesa, peradi, ribe i povrca. Ovu funkciju mozete rabiti i za pecenje kruha u visenamjenskom elektricnom kuhalu
nakon $to ste posebno napravili tijesto. Za pripremu kruha trebat cete ga jedanput preokrenuti kako biste dobili savrSen rezultat s obje strane.

|Ovaj izbornik namijenjen je pripremi gustih juha, povrtnih ili mesnih temeljaca, kuhanju na temperaturama koje zadrzavaju oblik i okus sastojaka.

Ovaj vam izbornik omogucuje da kuhate zdravo zbog cega cete sacuvati vise hranjivih sastojaka nego kada kuhate u vodi ili ulju. Kako biste rabili
ovaj program, trebate uliti malo vode u posudu za kuhanje i kuhati svoje sastojke tako da ih stavite u kosaru za kuhanje na pari koju ste dobili s ovim
visenamjenskim elektricnim kuhalom.

Ovaj izbornik namijenjen je kuhanju mekane rize savrsenog okusa . « Nemojte zaboraviti najprije oprati rizu. « Slijedite upute o omjeru vode/rize koji se
nalazi u Priru¢niku s uputama u odjeljku Kuhanje rize.

Ovaj izbornik odrzava posudu za kuhanje na savrsenoj temperaturi tijekom vremena potrebnog za pripremu jogurta. Svoju mjesavinu za jogurt mozete uliti
izravno u posudu za kuhanje ili u pojedinac¢ne posude koje mogu ic¢i u pecnicu.
Procitajte odjeljak Jogurt u priru¢niku s uputama za vise savjeta o izboru sastojaka i procesa

Ovaj vam izbornik omogucuje pripremu domacih torti i deserata.

|Ovaj vam izbornik omogucuje da podgrijete obrok koji je ve¢ skuhan. Nije namijenjen kuhanju sirove hrane.

Ovaj vam izbornik omogucuje njeznu pripremu hrane pri nizim temperaturama. Ovaj program mozete upotrebljavati za pripremu mesa i povr¢a u umaku.
Odaberite 120 °C ako Zelite pirjati, a ne kuhati sporo.

Za pripremu rizota trebate rabiti okruglu talijansku rizu (arborio, carnaroli ili vialone rizu).
Nemojte ispirati rizu za rizoto zato $to je skrob kljuc¢an za ukusan i kremast rizoto.

Ovaj vam izbornik omogucuje pripremu Zitarica poput zobi s malo vode ili mlijeka.

Ovaj vam izbornik omogucuje da kuhate hranu u ulju ili masnoci pri visokim temperaturama kako biste dobili hrskavu i ukusnu teksturu na povrsini
sastojaka. « Ovaj vam izbornik omogucuje da przite komad mesa/ribe ili poprzite komadice sastojaka. « U slucaju povrca s visokim udjelom vode poput
krumpira, brokule ili Sparoga, preporucuje se da ih prije przenja skuhate za bolje rezultate.

|Ovaj program namijenjen je za kuhanje tjestenine. Trebate uliti vodu i pri¢ekati signal prije stavljanja tjestenine u svoje visenamjensko elektri¢no kuhalo.

Ovaj vam izbornik omogucuje pripremu voca u Seceru kako biste ih ocuvali. Mozete napraviti dzem ili vo¢ni kompot. Za pripremu dzemova preporucuje se
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Ova funkcija omogucuje vam da postavite vlastito vrijeme kuhanja i temperaturu te da zabiljeZite najnovije postavke za sljedecu uporabu. primjerice, ako danas
ujutro rabite ovu funkciju za kuhanje jaja pri 70 °C 12 minuta. Postavite 70 °C i 12 minuta. Ako ne rabite ovu funkciju sve do sljedeceg jutra, moZete jednostavno pritisnuti Moj recept. Vasi su parametri zabiljeZeni i
moZete ponoviti isti proces kuhanja bez ponovnog postavljanja.

|Ova funkcija moze se aktivirati automatski na kraju odredenih izbornika za kuhanje ili se moze aktivirati ru¢no i deaktivirati pritiskom tipke ,Cancel” (Prekid). |




« 2 rajcice 6 66
« 1list salate @ @ V
+200 g Sampinjona

« 100 g bukovaéa x4 15 min 30 - 40 min

300 g svinjetine 1. Svinjetinu narezite na trakice. Narezite ampinjone i rajcice. Narezite bukovace.
« 30 g sjemenki sezama R o -
« 2 lice suncokretova ulja 2. Svinjetinu zacinite solju i paprom.
« 2 reznja cesnjaka 3. Ulijte maslinovo ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo i odaberite program
« 3 Zlice balzami¢nog CRUST/FRY (KRATKO PRZENJE / PRZENJE). Uvaljajte trakice svinjetine u sjemenke
octa sezama i dodajte ih u viSenamjensko elektricno kuhalo zajedno sa Sampinjonima,

« 1Zlica Secera

« Sol

« Mljeveni crni papar
« SvjeZi bosiljak

bukovacama i sjeckanim ¢esnjakom. Promijesajte da se sve sjedini i pustite da se preprzi
20 minuta s otvorenim poklopcem.

4.U posebnoj posudi pomijesajte kriske rajcice, balzami¢ni ocat, secer i svjezi bosiljak.

5. Stavite list salate na tanjur i aranzirajte sotiranu svinjetinu na vrh.

Zobena kasa s mAlimAmA i

bananama
« 150 bi ; )
+600ml m.;’ijze‘l’(a’ * 4 5 min 15 - 20 min
«1banana

1. Stavite zob i mlijeko u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Promijesajte da se sjedini.

2. Odaberite program PORRIDGE (KASA) i kuhajte 15 - 20 minuta, ovisno o zeljenoj
konzistenciji.

« 15aka malina

3. Kad kuhanje zavrsi, dodajte maline i narezanu bananu. Promijesajte da se sjedini.




+300 g teletine

it Bovii s teletinom

hr

-Voda i suhim Sljivama @@‘ 126-127
« Suhe sljive 15 min 70 min ’
« 1 reZanj cesnjaka
o 11uk 1. Grubo naribajte mrkvu i ciklu. Narezite luk i papriku na tanke dugacke trakice. Teletinu
« 1mrkva zi ice.
o 1cikla

narezite na kockice. Tanko narezite krumpire i kupus. NareZite ¢e$njak i stavite ga sa strane

Namocite suhe sljive na pola sata. Narezite i stavite ih sa strane
« 1/2 crvene paprike

o led pri 2. Stavite biljno ulje, luk, mrkvu, teletinu, ciklu, pire od rajcice, papriku, lovorov list,
° 11"‘?[’_’"2‘3[?"'“"7_‘9 ocat, $ecer, sol i zrna papra u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Promijesajte da se sjedini,
+3Zlice bilinog ulja ", y.perite program CRUST/FRY (KRATKO PRZENJE / PRZENJE) i kuhajte 10 minuta povremeno
« 1,5 Zlica secera I
sp: e mijesajuci.
« 1Zlica octa (ili limunovog soka)

« 1lovorov list

= Sol

3. Dodajte kupus i krumpire, napunite vodom do oznake MAX (MAKSIMALNO), odaberite program
SOUP (JUHA) i kuhajte 60 minuta.
*2-32zrnacrnog papra

4., Kad kuhanje zavrsi, dodajte narezani ¢esnjak i suhe §ljive

@ @ ‘ O uM OA 6( AM + 200 g chorizo kobasice za kuhanje

« Pileci temeljac
. i + 700 g bijelog graha (u konzervi)
s chorizo kobasicom
10 min 60 min

« 1lovorov list
« 1 prstohvat safrana
« 1 maliluk
1 Tanko narezite papriku i luk. Usitnite ¢e3njak i ¢ili papricice. Narezite chorizo kobasicu na * 2reZnja cesnjaka
kri¢ke. « 1crvena paprika
« 1Zlica slatke paprike
2. Stavite sve sastojke osim blitve u visenamjensko elektri¢no kuhalo i ulijte pileci temeljac z papri
dok ne prekrije sastojke. Odaberite program SOUP (JUHA) i kuhajte otprilike 40 minuta
3. Kad kuhanje zavrsi, dodajte blitvu ili $pinat u vru¢u juhu

200 g blitve (ili pinata)
+200 g rajcica u vlastitom soku

« 1 ili papricica

200 g dimljenih svinjskih prsa
« 150 g slanine
« 3 krumpira srednje velic¢ine
« 1/2 alice graska
o 1luk
« 1mrkva
« 1strucak zacinskih trava
« 2 litre kipuce vode ili temeljca

« Crni papar

JukA od 5VAskA 3A slaninom @@ ‘

10 min 70 min
2 NareZite slaninu i svinjska prsa na komade. Narezite luk, mrkvu i krumpire

3. Stavite slaninu, svinjska prsa, luk i mrkvu u vis$enamjensko elektri¢no kuhalo. Odaberite program
CRUST/FRY (KRATKO PRZENJE / PRZENJE) i kuhajte otprilike 10 minuta
otprilike 60 minuta

4. Ulijte temeljac (ili vru¢u vodu). Dodajte grasak i krumpire. Odaberite program SOUP (JUHA) i kuhajte

5. Kad kuhanje zavr3i, dodajte papriku i narezane zacinske trave




Prdeni kvumpie s gjloama @ @ ‘
« 4 velika krumpira il u kom

o 1luk 10 min 30 - 40 min

300 g gljiva

« 4 Zlice biljnog ulja

« Crvena cili papricica u prahu
« Cesnjak

«Sol

1 Tanko narezite krumpire, gljive i luk. Usitnite ¢e$njak.

2. Ulijte biljno ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte krumpire, gljive, luk, ¢esnjak, sol i ¢ili u
prahu.

3 Odaberite program CRUST/FRY (KRATKO PRZENJE / PRZENJE) i kuhajte otprilike 30 - 40 minuta.

7’
@ @ . /Pi Y:) ANO POU vOe +s00g patidiana

10 min 20 min *200 g rajcica
» 100 g umaka od rajcice
1 Patlidzan narezite na komadice debljine 1,5 cm. Naribajte mrkvu. Tanko narezite luk i « 150 g mrkve
cesnjak. Tanko nareZite papriku i na vece komade narezite rajcice i korijander. o '.1.509’"@
2. Sastojke stavite u visenamjensko elektri¢no kuhalo i promijesajte da se sjedine. ° 31".“.“!]".0? ulja
« 3 oguljena reznja cesnjaka
3 Odaberite program STEW/SLOW COOK (PIRJANJE / SPORO KUHANJE) i kuhajte otprilike « 1/2 zlice svjezeg korijandera
20 - 30 minuta. « Soli papar
20 40
» 1 komadié¢ maslaca k rum pl r min min

» 50 g Gruyére, Edam ili
ribanog svicarskog sira
« 1 usitnjeni reZanj cesnjaka
*300 mlvrhnja
« 7 - 8 oguljenih krumpira
« 1/4 Zlicice muskatnog orascica
« Soli crni papar

1. Namastite unutrainjost visenamjenskog elektriénog kuhala maslacem.

2. Tanko narezite krumpir. Pomijesajte usitnjeni ¢esnjak, vrhnje, mugkatni orasci¢, sol i papar.
Poslozite kriske krumpira u slojevima u visenamjensko elektri¢no kuhalo, a izmedu njih stavite
vrhnje i ribani sir. Zavrsite slojem mjesavine s vrhnjem.

3. Odaberite program BAKING (PECENJE) i kuhajte otprilike 40 minuta.



hr

Dot QOO
ratatouille e -

15 min 60 min

« 2 ili papricice
« 2 tikvice
o 1luk

« 2 patlidzana

« 3rajcice

« 2 Zlice biljnog ulja

« 1grancica timijana
« 1grancica bosiljka
« Sol i crni papar

1. Narezite paprikuy, tikvicu, luk, patlidzan i raj¢ice. Usitnite ¢esnjak.

2. Ulijte biljno ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte povrce, zacinske trave i zacine.
Odaberite program STEW (PIRJANJE) i kuhajte otprilike 60 minuta.

Ako vise volite hrskavo povrée, smanjite vrijeme kuhanja na 40 minuta.

Y
@@.6\0\&»&0\”\ cuje’cAGA SA N
sirom i curryjem * 5009 cujetace

» 250 g mozzarelle (ocijedene)

10 min 45 min » 200 ml besamel umaka
» 100 ml suhog bijelog vina

« 1/4 Zli¢ice curryja u prahu

« Sol i crni papar

2. Odaberite program DESSERT (DESERT) i kuhajte 35 minuta. * 1lica maslinovog ulja

3. Tanko narezite i posloZite preostalu mozzarellu na vrh pa posluzite.

« 250 g janjetine s kostima (ili file) [} Z ] t A
« 250 g tajlandske rize 0 [
« 5 Zlice biljnog ulja A"\') e ( [

+250 g mrkve 10 min 50 min

1. Ulijte maslinovo ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte preostale sastojke i 125
g narezane mozzarelle. Promijesajte da se sjedini.

*2-3luka
« 50 g grozdica 1. Namocite slanutak preko noci. Namocite grozdice i rizu na pola sata.
* 2 glavice cesnjaka 2. Narezite mrkvu i luk, a janjetinu narezite na komade.

* 250 mlvode

« V2 $tapica cimeta

o 12Zlica kardamoma
« 1Zlica kumina

« 100 g slanutka

« Solipapar

3. Ulijte biljno ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Narezite luk, mrkvu i meso. Odaberite
program CRUST/FRY (KRATKO PRZENJE / PRZENJE) i kuhajte otprilike 10 minuta.

4, Kad kuhanje zavrsi, dodajte preostale sastojke. Ulijte vodu. Odaberite program RISOTTO (RIZOTO) i
kuhajte.




=200 g svinjetine
=200 g govedine
« 10 krumpira
« 3 Zlice biljnog ulja
« 2 crvene paprike
o 1luk
« 1mrkva

« 1 rajcica

@oméi 5uv\§

1. Narezite govedinu, svinjetinu, krumpir, crvenu papriku, raj¢icu i luk. Usitnite ¢esnjak.

2. Stavite sve sastojke u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte sol, papar, papriku i ulje
Promijesajte da se sjedini.

10 min 60 min

3. Odaberite program STEW (PIRJANJE) i kuhajte 60 minuta.

@l

10 min 50 min

« Solipapar
« 1Zlica paprike

Rigoto sA
Sumskim gljivama

1 Narezite gljive i luk. Usitnite ¢e$njak.

2. Ulijte maslinovo ulje u vienamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte luk, ¢e3njak i rizu.
Odaberite program CRUST/FRY (KRATKO PRZENJE / PRZENJE) i kuhajte otprilike 10 minuta.
Ulijte vino i pustite da ispari. Dodajte gljive i temeljac.
3 Odaberite program RISOTTO (RIZOTO) i kuhajte.
4., Kad kuhanje zavrsi, dodajte maslac i sol i papar (po Zelji) u rizoto.

5. Pospite parmezanom i posluzite ukraseno timijanom.

Preporucujemo da za rizoto rabite rizu okruglog zrna
poput arborio ili carnaroli rize.

400 g dimljene kobasice
+ 800 g zimskog kupusa
=200 g Sampinjona

+ 600 g rajcica
+200 g luka

« 4 Zlice biljnog ulja
« 100 ml vode

* 60 g mrkve
« 1strucak vliasca
o 12Zlica paprike
« Solipapar

)

50 min

Darivo
od kupusa i mesa s 20min
1. Kobasicu narezite na velike komade. Narezite kupus na tanke trake. Narezite gljive na ¢etvrtine
NareZite luk i raj¢ice. NareZite mrkvu na tanke dugacke trakice.

2. Ulijte ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte kobasicu, luk i mrkvu. Odaberite program
CRUST/FRY (KRATKO PRZENJE / PRZENJE) i kuhajte otprilike 10 minuta.

3. Dodajte preostale sastojke (osim zacinskih trava), odaberite program RISOTTO (RIZOTO) i kuhajte.
4. Posluzite posuto narezanim zacinskim travama.

@ISOy

« 300 g svjezih gljiva (ili smrznutih)
* 300 grize zarizoto
1 litra temeljca od povréa
o 1luk
« 1rezanj cesnjaka
= 70 ml suhog bijelog vina (po Zelji)
+ 50 g parmezana
*50 g maslaca
« 2 Zlice biljnog ulja
» 2 grancice timijana
« Sol
« SvjeZze mljeveni crni papar




hr
Ka3a od pYOSA @@@ ELREL

x 4 5 min 10 min

1. Dodajte sastojke u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Odaberite program PORRIDGE

(KASA) i kuhajte otprilike 10 minuta.
« 800 ml mlijeka (4 salice) 2 b L K totka kuhani
- 80 g zobenog brasna (6 3alica) . Dobro promijesajte nakon zavrietka kuhanja.

3. Ako Zelite, mozete dodati bobicasto voce.

ABR@  Fitehi chackokibit

« 1piletina

20 min 60 min ©2-3luka

_ = B o . o N « 2 cili papricice

1. Piletinu narezite na komade. Tanko narezite luk, raj¢icu i paprike. Piletinu premazite ¢ilijem « 4rajcice
u prahu, paprikom i solju.

« 1strucak bosiljka

2. Stavite piletinu, luk, raj¢ice i paprike u vienamjensko elektri¢no kuhalo. « 1 strucak korijandera

3. Odaberite program STEW (PIRJANJE) i kuhajte 60 minuta. + 1/4 Zlica crvene cili papricice u prahu
2 Zlica paprike
4. Kad kuhanje zavrsi, dodajte ¢e$njak i narezane zacinske trave. « 3 reznja cesnjaka
»Sol

/l 7‘ ’l Y
« 5 Zlice biljnog ulja l(eG( 6MM8 s @@ Qwﬁ,
4 pileca prsa P R% . A .
sk | Patlidzanom, rajéicama i tikvicama N

« Sol i papar

15 min 45 min

« 2 patlidzana
« 2 tikvice
« 100 ml bijelog vina
« 6 rajcice
« 1grancica timijana

1. Narezite piletinu, rajcice, patlidzan i tikvice. Usitnite ¢esnjak i luk.

2. Ulijte ulje u vienamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte piletinu, rajcice, patlidzane, tikvice, ¢e$njak
i luk. Dodajte timijan, sol, papar i vino.

3. Odaberite program BAKING (PECENJE) i kuhajte otprilike 45 minuta uz povremeno mije$anje.




Mesne okvuglice @ @ ‘
so0gmjeerogmes U umaku od rajéice

20 45
100 g Gouda sira ) . ) R min min
« 1luk 1. Dodajte Gouda sir, narezani luk, usitnjeni ¢esnjak, kruh umocen u mlueko, sol i papar u
450 g umaka od rajéice mljeveno meso.

« 50 g kiselog vrhnja (po Zelji)
» 100 g narezanog bijelog kruha
« 1Zlica brasna
« 1Zlice biljnog ulja
* 50 ml mlijeka
« Soli crni papar

2. Oblikujte mesne okruglice i uvaljajte ih u braino.

3. Ulijte ulje u viienamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte mesne okruglice, odaberite
program CRUST/FRY (KRATKO PRZENJE / PRZENJE) i kuhajte 10 minuta.

4, Dodajte umak od rajcice i kiselo vrhnje. Mijesajte,
odaberite program STEW (PIRJANJE) i kuhajte 30

’ Ovo jelo mozete posluziti s pire
minuta.

krumpirom ili povréem na pari.

@ @ ‘ /R)UY'GC M PAY'.l - 83paroga (::esp;::%z

S Cltrusr"m dres|ngom « 100 g korijena celera
10 min 20 min

» 1 mrkva
« 100 g svjeZeg zelenog graska

1. Mrkvu narezite na komade. IzreZite donji dio $paroga i ogulite ih. Narezite korijen celera na trake, a

2 « 100 g brokule
krumpir na kriske. Odvojite cvjetove brokule. « 1naranéa
2. Stavite narezano povrce u kosaru za kuhanje na pari zajedno s graskom. Stavite kosaru za kuhanje » o 1lim1.m
na pari u vis$enamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte vodu do oznake za 2 3alice, odaberite program ’32!’f"’""5”""v"9 "!l"
STEAM (KUHANJE NA PARI) i kuhajte 20 minuta. « 12Zlica umaka od soje

- L . ) : o * 12lica Secera
3. Pomijesajte sok narance i limuna. Dodajte umak od soje, maslinovo ulje, $ecer, usitnjenu ¢ili papricicu 1 éili papricica (po Zelji)

i sol. «Sol
4. Posluzite povrce s citrusnim dresingom.

Lo upri OO
S ruZicastom glazurom

10 min 30 min

*500 g fileta |
?2037"7‘:322 1. Iscijedite limun preko fileta lososa i zacinite solju i paprom. Stavite ribu u ko3aru za kuhanje na
« Soli papar pari viSenamjenskog elektricnog kuhala.
o 1limun 2. Dodajte vodu do oznake za 2 alice.

« 1list salate (za ukras)
Za glazuru:
« 1rezanj ceSnjaka

o 12Zlica umaka od soje
« 1Zlica hoisin umaka
* 50 ml kecapa

3. Odaberite program STEAM (KUHANJE NA PARI) i kuhajte 15 minuta.

4, 7a glazuru: pomijesajte umak od soje, hoisin umak, ke¢ap i narezani ¢e$njak.
5. Losos premazite glazurom

i posluzite na listu salate.

Umjesto hoisin umaka mozete
upotrijebiti teriyaki umak.



Y
Riba i viga 132-133
+300grize
* 600 ml vode . ve .
« 4fileta lososa s prOVanSaISklm ZaCInSk|m traVama ! )
« 2 Zlicice maslinovog ulja 5 min 0 min
* Soli crni papar 1. Stavite rizu u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte vodu.
« 1 prstohvat provansalskih

zacinskih trava
« 2 Zlice limunovog soka
« 1 strucak mjesavine zacinskih trava

o 1 paprika (za ukras)

2. Zatinite losos mjesavinom soli, papra i provansalskih zacinskih trava. Dodajte limunov
sok po zelji. Stavite sastojke u kosaru za kuhanje na pari. Stavite ko3aru za kuhanje na pariu
visenamjensko elektri¢no kuhalo.

3 Odaberite program RICE (RIZA) i kuhajte.

4, Stavite na tanjur i ukrasite zacinskim travama i paprikom

@ @ ‘ Ka3a od pYosA

10 min 40 min

+400 g prosa
« 1/2 komadi¢ maslaca
1. Isperite proso u vodi dok voda ne postane ¢ista.

« 1litra vode

2. Stavite proso u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Ulijte vodu. Odaberite program PORRIDGE (KASA) i
kuhajte 40 minuta.

3. Kad kuhanje zavrsi, dodajte maslac i promijesajte.

“Privodui joguvt @@‘

5 min 8 sati
1. Pomijesajte mlijeko i jogurt dok ne dobijete glatku smjesu. Ulijte u ramekin posude

2. Odaberite program YOGHURT (JOGURT) i kuhajte 8 sati.

3. Kad kuhanje zavrsi, jogurt drzite u hladnjaku barem 4 sata.

Za pripremu jogurta rabite posude otporne na toplinu.

« 1litra punomasnog mlijeka
= 100 g prirodnog jogurta

Nema potrebe za prethodnim prokuhavanjem mlijeka ako rabite ultrapasterizirano mlijeko.
Ako rabite punomasno ili pasterizirano mlijeko, njega je potrebno prvo prokuhati, a zatim
ohladiti na sobnu temperaturu. MozZete rabiti starter kulturu osusenu zamrzavanjem




Jogurt

S dzemom

©e0O

5 min 8 sati

1. Pomijesajte mlijeko i jogurt dok ne dobijete glatku smjesu. Stavite zlicu dzema u ramekin
posude pa dodajte mjesavinu s mlijekom.

2. Odaberite program YOGHURT (JOGURT) i kuhajte 8 sati.
3. Kad kuhanje zavrsi, jogurt drzite u hladnjaku barem 4 sata.
Za pripremu jogurta rabite posude otporne na toplinu.

« 1litra punomasnog mlijeka
» 100 g prirodnog jogurta
» 80 g dZzema od marelice

Umjesto dZzema od marelica mozete rabiti bilo koji drugi dzem.

15 min 3 sata i 20 min
1. Grubo usitnite keksice, dodajte rastopljeni maslac i promijesajte da se sjedini. ObloZite dno svake
staklene posude s 1T cm mjesavine, dobro pritisnite Zlicom i stavite u hladnjak.

2. Pomijesajte ricotta sir i sirni namaz sa $ecerom, jajima, limunovim sokom i polovicom kreme od
limuna. Maknite staklene posude iz hladnjaka i u njih stavite mjesavinu, ali ostavite otprilike 1,5 cm
do ruba posude slobodno.

3. Odaberite program DESSERT (DESERT) i kuhajte 20 minuta. Kad kuhanje zavrsi, povrsina torte od
sira trebala bi biti blago meka u sredini.

4, pustite da se ohladi na sobnoj temperaturi otprilike 3 sata, zatim na vrh stavite Zlicu kreme od limuna
na svaku tortu od sira prije nego sto ih stavite u hladnjak.

5. Ukrasite koricom limuna prije serviranja.

Za pripremu torte od sira rabite posude otporne na toplinu.

Kvugke po&imne n uinn @@.

10 min 35 min

« 6 krusaka

» 750 ml crnog vina

» 150 g Secera

*200 mlvode

« 1stapic cimeta

« Korica jednog limuna

1. Ogulite kruske, ali nemojte odrezati stabljiku i stavite ih u visenamjensko elektri¢no kuhalo.
Polijte ih vinom i vodom te dodajte Secer, koricu limuna i cimet.

2. Odaberite program DESSERT (DESERT) i postavite vrijeme kuhanja na 35 minuta.
3. Mozete posluziti toplo ili ohladeno.

@ @ ‘ Tov"t A o A s l Y' A 8 [lmumm: 120 g Breton keksa ili nekih drugj!;
35 g rastopljenog maslaca

keksica

« 175 gricotta sira
« 175 g sirnog namaza
+40 g Secera
«2jaja
« Sok od pola limuna
70 g krema od limuna
(krema od limuna)
« Korica od pola limuna
» Male staklene posude
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