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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged 8 years and above and

persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of

experience and knowledge if they have been supervised/instructed and

understand the hazards involved. Children shall not play with the

appliance. Cleaning and user maintenance shall not be done by children

unless they are older than 8 and supervised. Keep the appliance and cable

out of reach of children under 8 years.

If the connector or cable are damaged, they must be replaced by a special

assembly available from the manufacturer or its service agent.

& Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other
vessels containing water.

A\ Misuse of the appliance may cause injury.

A The surfaces of the appliance will get hot. Residual heat will keep the

surfaces hot after use.

Don't put frozen meat or poultry in the appliance - defrost fully before use.

Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till the
flesh is opaque throughout.

Don't try to cook anything in the body of the cooker - cook only in the removable bowl.

Don't fill above max.

Don't cover the appliance or put anything on top of it.

Remove the plug from the power socket, then remove the connector from the power inlet on the
appliance.

Unplug the appliance when not in use.

Don't use accessories or attachments other than those we supply.

Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.

Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Control panel 5. Measuring cup
2. Lid 6. Basket
3. Lid Lock 7. Bowl
4. InnerlLid 8.  Connector
PREPARATION

1. Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

2. Don't use the appliance near or below curtains, shelves, cupboards, or anything else likely to be
damaged by the escaping steam.

3. Have oven gloves (or a cloth) to hand, and a heat-resistant mat or dinner plate to put the bowl on
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after cooking.

4. Put the bowl inside the cooker.

5. Give the bowl quarter of a turn each way, to ensure the bottom of the bowl makes good contact with
the element.

RICE &

1. Use the measuring cup to put the rice into the bowl.

2. Don't use more than 10 cups of rice.

3. Use the scale on the left, inside the bowl, which is marked from 2 to 10.

4. Fill the bowl with water up to the number corresponding to the number of cups of rice used.

5. Close thelid.

6.  Pressthe & button. The button will light up.

7. The outer segments of the display will blink while the food heats up.

8.  Thedisplay will then show the remaining cooking time (13 minutes), and count down.

9. Atthe end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.

10. The & light will come on.

11. Open the lid.

12.  Lift out the bowl and set it down on a heat-resistant mat or dinner plate.

13.  Press the € button.

14.  Use the spatula to turn and mix the rice, to let all the steam escape.

15.  Sometimes the layer of rice in contact with the bowl will form a crust.

16. If you don't want it you can remove it with the spatula, after you've served the rice.

SLOW COOKING s

1. Brown meat and vegetables (see “BROWN/SAUTE/SOFTEN/BOIL").

2. Boil the cooking liquid (see “BROWN/SAUTE/SOFTEN/BOIL").

3. Putthe solid ingredients into the bowl, then add the cooking liquid.

4. Close the lid.

5. Press the ¢ button. The button will light up.

6. Thedisplay will show 8 hours, and count down.

7. Atthe end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.

8. The & light will come on.

9. Press the @ button. Open the lid. Remove the food.

STEWING <

1. Brown meat and vegetables (see “BROWN/SAUTE/SOFTEN/BOIL").

2. Boil the cooking liquid (see “BROWN/SAUTE/SOFTEN/BOIL").

3. Putthe solid ingredients into the bowl, then add the cooking liquid.

4. Close the lid.

5. Press the & button. The button will come on.

6.  Thedisplay will show 1 hour, and count down.

7. Atthe end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.

8. The & light will come on.

9.  Press the @ button. Open the lid. Remove the food.

MEAT &>

1. Rubthefood all over with cooking oil.

2. Rubany seasonings over the surface of the food.

3. Putatablespoon of cooking oil in the bowl.

4. Putthe food in the bowl.

5. Close thelid.



6. Time depends on the size of the food.

7. Don't cook more than about 5009 of food at a time.

8. We suggest cooking times of 10 minutes + 10 minutes per 100g of weight for beef.

9. Don't cook pork or poultry for less than 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutes.

10.  Use the (@ button to select ¢~ in the menu.

1. Choose the cooking time. The default time is 20 minutes.

12. You can only use the h and min buttons while the display time is blinking.

13.  Use the min button to move the display through the options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35,
40, 45, 50, and 55).

14.  If you want to cook for 1 hour, press the h button.

15.  Toundo the 1 hour setting, press the h button again, while the display time is blinking.

. If you do nothing for 2 minutes, the appliance will revert to standby mode.

16.  When you have set the time, press >

17.  The display will count down.

18. At the end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.

19. The & light will come on.

20. Press the @ button. Open the lid. Remove the food.

SOUP &/

1. Brown meat and vegetables (see “BROWN/SAUTE/SOFTEN/BOIL").

2. Putthe solid ingredients into the bowl, then add the cooking liquid.

3. Closethelid.

4. Use the @ button to select ¢4 in the menu.

5. Choose the cooking time. The default time is 1 hour.

6.  You can only use the h and min buttons while the display time is blinking.

7. Use the min button to move the display through the options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50, and 55).

8.  Use the h button to move the display through the options (1, 2, 3, 4, and 5).

9. Toundo the 5 hour setting, press the h button again, while the display time is blinking.

. If you do nothing for 2 minutes, the appliance will revert to standby mode.

10.  You have the option of using the timer with this program (see TIMER).

11. Press the > button.

12.  The display will count down.

13.  Atthe end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.

14. The & light will come on.

15.  Press the @ button. Open the lid. Remove the food.

YOGHURT ]

Yoghurt culture
You may use 5, 10, 15, 20, 25, 30ml (2 tablespoons) of:

Unflavoured live yoghurt - it must be fresh (look for a long expiry date). Different brands will give
different results.

Yoghurt you made previously.

The bacteria weakens over time, so you can only do this 10 times before using another new culture.

Freeze-dried yoghurt culture from a pharmacy or health food shop

If the instructions on the culture package differ from this guide, follow the instructions on the
package.

Milk

You will need 1 litre of milk.

Whole milk gives thicker yoghurt than low fat milk.

To make it even thicker, you may add up to 8 tablespoons of powdered milk to the liquid milk.
You may also use reconstituted powdered milk, or tinned evaporated milk.
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Maklng yoghurt

You need to kill the bacteria in the milk, to prevent them competing with the bacteria in the yoghurt
culture.

2. While you are heating the milk, let the yoghurt culture get to room temperature.

3. Openthelid.

4. Usethe STEAMING (BROWN/SAUTE/SOFTEN/BOIL) program to heat the milk to just below boiling.

5. Letthe milk heat till it begins to bubble at the edges.

6.  Let the milk cool to between 37°C and 45°C.

7. Stir the yoghurt culture into the milk.

8. They must be thoroughly mixed, or the yoghurt will be lumpy.

9. Closethelid.

10. Use the @ button to select "7 in the menu.

11. Choose the cooking time. The default time is 8 hours.

12. You can only use the h and min buttons while the display time is blinking.

13.  Use the min button to move the display through the options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50, and 55).

14.  Use the h button to move the display through the options (6, 7,8, 9, and 10).

15. To undo the 10 hour setting, press the h button again, while the display time is blinking.

. If you do nothing for 2 minutes, the appliance will revert to standby mode.

16.  You have the option of using the timer with this program (see TIMER).

17.  Press the > button.

18. The display will count down.

19.  Atthe end of the cooking time, the appliance will go into standby mode.

20. It will not keep the yogurt warm.

21, Press the @ button. Open the lid. Remove the food.

BREAD (J

1. Defrost frozen dough thoroughly before use.

2. Don't cook more than about 5009 of food at a time.

3. Wipe the bowl with cooking oil.

4. Putthe dough into the bowl.

5. Close thelid.

6.  Usethe @ button to select @ in the menu.

7. Choose the cooking time. The default time is 3 hours.

8. You can only use the h and min buttons while the display time is blinking.

9. Use the min button to move the display through the options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50, and 55).

10.  Use the h button to move the display through the options (1, 2, 3,4, 5, and 6).

11. Toundo the 6 hour setting, press the h button again, while the display time is blinking.

. If you do nothing for 2 minutes, the appliance will revert to standby mode.

12. You have the option of using the timer with this program (see TIMER).

13.  Press the > button.

14. The display will count down.

15. At the end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.

16. The & light will come on.

17.  Press the € button. Open the lid. Remove the food.

FISH

1. Rubthefood all over with cooking oil.

2. Rubany seasonings over the surface of the food.

3. Putatablespoon of cooking oil in the bowl.

4. Putthe food in the bowl.



5. Close thelid.
6. Time depends on the size of the food.
7. Don't cook more than about 5009 of food at a time.
8. We suggest cooking times of 10 minutes per 100g of weight.
9.  Usethe @ button to select €4 in the menu.
10.  Choose the cooking time. The default time is 20 minutes.
1. You can only use the h and min buttons while the display time is blinking.
12. Use the min button to move the display through the options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50, and 55).
13.  If you want to cook for 1 hour, press the h button.
14.  Toundo the 1 hour setting, press the h button again, while the display time is blinking.
. If you do nothing for 2 minutes, the appliance will revert to standby mode.
15.  When you have set the time, press {>.
16.  The display will count down.
17.  Atthe end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.
18. The & light will come on.
19. It's best to remove the food as soon as it has cooked, to prevent it drying out.
20. Press the @ button. Open the lid. Remove the food.
STEAMING &5
1. Fill the bowl with cold water up to the 6 mark.
2. Put the basket on top of the bowl and put the food into the basket.
3. Foruniform cooking, cut all pieces of food to roughly the same size.
4. For peas, or anything that'll break up or drop into the water, make a parcel with aluminium foil.
5. Take care when removing the parcel - wear oven gloves and use plastic tongs/spoons.
6. Close thelid.
7. Usethe @ button to select&2in the menu.
8.  Choose the cooking time. The default time is 30 minutes.
« These should cook within the default time:
Food (fresh) Quantity
Green beans 2009
Brussels sprouts 200g
Carrots (sliced) 2009
Potatoes (quartered) 4009
Broccoli 2009
Cabbage Quarter
Corn cobs 2
9. You can only use the h and min buttons while the display time is blinking.
10.  Use the min button to move the display through the options (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).
1. Use the h button to move the display through the options (1, and 2).
12. Toundo the 2 hour setting, press the h button again, while the display time is blinking.
. If you do nothing for 2 minutes, the appliance will revert to standby mode.
13.  You have the option of using the timer with this program (see TIMER).
14.  Press the > button.
15.  The display will count down.
16. At the end of the cooking time, the appliance will go into "keep warm” mode.
17.  The & light will come on.



18. It's best to remove the food as soon as it has cooked, to prevent it going soggy.
19.  Press the § button. Open the lid. Remove the food.

BROWN/SAUTE/SOFTEN/BOIL

. You may use the STEAMING S» program at its default setting, with the lid open, as a high temperature
pan for 5,10, 15, 20, 25, 30 minutes, prior to cooking with another program.

. Use it with a little oil to brown meat and vegetables, to sautée, to soften onions, celery, leeks, etc.

. Use it with water or stock to pre-heat cooking liquids.
When you switch to the main program, the appliance is warmed up, and some or all of your
ingredients will already be in the bowl.

. You don't then have to wash the pan you would have used during preparation.

PORRIDGE/RISOTTO &

Use the measuring cup to put the grain (rice, oats, barley, etc.) into the bowl.
Porridge
. Use the scale on the right, inside the bowl, which is marked from % to 1.
Don't fill above max.
Congee
. Use the scale on the centre, inside the bowl, which is marked from 1 to 3.
Don't fill above max.
Fill the bowl with water up to the number corresponding to the number of cups of grain.
Close the lid.
Use the @ button to select & in the menu.
Choose the cooking time. The default time is 1 hour.
You can only use the h and min buttons while the display time is blinking.
Use the min button to move the display through the options (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).
Use the h button to move the display through the options (1, 2, 3, and 4).
To undo the 4 hour setting, press the h button again, while the display time is blinking.
If you do nothing for 2 minutes, the appliance will revert to standby mode.
9. You have the option of using the timer with this program (see TIMER).
10.  Press the > button.
1. The display will count down.
12.  Atthe end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.
13. The & light will come on.
14.  Press the @ button. Open the lid. Remove the food.
Risotto
Follow the recipe shown later in this booklet.

TN uvAwWN ST

CAKE =

Defrost frozen dough thoroughly before use.

Don't fill the bowl more than about half full.

Wipe the bow! with cooking oil.

Put the dough into the bowl.

Close the lid.

Use the @ button to select £= in the menu.

Choose the cooking time. The default time is 40 minutes.

The default time is 40 minutes.

You can only use the h and min buttons while the display time is blinking.

Use the min button to move the display through the options (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).
Use the h button to move the display through the options (1, and 2).

To undo the 2 hour setting, press the h button again, while the display time is blinking.
If you do nothing for 2 minutes, the appliance will revert to standby mode.

CZgveNouswN S
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12.
13.
14.
15.
16.

17.

When you have set the time, press {>.

The display will count down.

At the end of the cooking time, the appliance will go into “keep warm” mode.
The & light will come on.

It's best to remove the food as soon as it has cooked, to prevent it going soggy.
Press the @ button. Open the lid. Remove the food.

KEEP WARM

If you want to use the keep warm feature after a program that doesn’t support it, then, when the
only thing showing on the display is the blinking €A light, press &, .
Press ) to exit this feature.

THE TIMER®

A wN T

You may use the delay timer with the soup &4 , yoghurt [, bread ¢, steam &, and porridge &
programs.

Do this immediately after setting the cooking time, and before pressing start {>:

Press the @) button. The & light will come on.

Decide when you want the food to be ready.

For example, if it is 2.00 now, and you want it to be ready at 9.00, you must set the time to 7 hours.
Use the h and min buttons to set the correct hour and minute.

Press the @ button.

CARE AND MAINTENANCE

1.
2.

SgveNousw

Unplug the appliance and let it cool.

Remove the plug from the power socket, then remove the connector from the power inlet on the
appliance.

With the lid closed, grip the top of the filter and lever it out of the lid. (FIG A).

Turn it over, to expose the markings on the front edge.

Hold the filter lid fast, and turn the rest of the filter towards the open padlock 3 (FIG B).
Press on the tabs at the bottom of the inner lid, and pull it off the appliance. (FIG C).
Hand wash the removable parts.

Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

Don't put any part of the appliance in a dishwasher.

Reassemble the filter, and replace it in the lid.

Replace the inner lid in the lid.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances,
appliances and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of
|

these symbols must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always
dispose of electrical and electronic products and, where applicable, rechargeable and
non-rechargeable batteries, at an appropriate official recycling/collection point.



RECIPES

VEGETABLE AND COUSCOUS CHILLI

red onion, chopped
large onion, chopped

L 2 tablespoon (15ml) = pinch

-— teaspoon (5ml) W  bunch

g grams & sprig

ml millilitres g  clove(s)

measuring cup 0  tin/can
S stick/rib (celery) jar

(O handful sachet (79)

egg, medium (53-63 g) egg, large (63-73 g)

SLOW COOK &
olive oil
butter beans

29 garlic, peeled and chopped 19 cannellini beans
1 red pepper, deseeded and chopped 10  greenjalapenos
1 yellow pepper, deseeded and chopped 159 kidney beans
1 orange pepper, deseeded and chopped 19  chopped tomatoes
1e ground coriander 2« ground cumin
lo— tomato purée 1« sugar
850 ml vegetable stock 2w~ chillipowder
lwo— hot tomato sauce 2w~ dried oregano
120-140ml couscous

to serve:

. grated cheese

. sour cream

. small bunch coriander, chopped

Open the lid. Add the oil. SelectS» on the menu, and press <>. Add the onion and garlic. Cook till the
onions soften. Drain the beans and add them. Reserve the couscous. Add the remaining ingredients. Press
@ twice to stop the program. Close the lid. Select &. Add the couscous 30 minutes before cooking ends.
If cooking has already finished, select <> on the menu and cook for about 20 minutes more.

Serve in a bowl with a handful of cheese, a drizzle of sour cream, and a sprinkle of fresh coriander. For a
classic vegitarian chilli, omit the couscous.

HOME-MADE YOGHURT YOGHURT (]

1200ml milk 100 ml yoghurt
Flavour option
509 frozen mixed summer berries 1o~ honey

Open the lid. Add the milk. Select &? on the menu, and press <. Let the milk heat till it begins to bubble at
the edges. Press @) twice to stop the program. Let the milk cool to between 37°C and 45°C. Stir the
yoghurt into the milk. They must be thoroughly mixed, or the yoghurt will be lumpy. Close the lid. Select
™7 on the menu, and press <. Wait till the program ends. Put the yoghurt in the fridge to cool completely.
Heat the berries gently in a pan. Add the honey. When the berries begin to collapse, remove from the heat,
allow to cool, then mix with the yoghurt. If you want to store your yoghurt you must sterilize the jars you
are going to use. Heat them in an oven at 100°C for 10 minutes. The yoghurt will keep for up to 2 of weeks
in the fridge.



FIERY NY BEEF CHILLI STEW &b
4509 braising beef 1w oliveall

3d garlic, peeled and chopped 2 onions, chopped
le— ground cumin 2w~ chilli powder
T cayenne pepper 2w~ tomato sauce
To— smoked paprika/chipotle powder 2()  tomatoes

1 green pepper 1# bayleaf

T salt 1« black pepper
(RO basil leaves, roughly chopped 159 kidney beans

Open the lid. Add the oil. Select &2 on the menu, and press {>. Chop the beef, tomatoes and pepper into
bite sized chunks. Brown the meat, then remove it. Add the onions, garlic and all the herbs. Cook till the
onions soften. Add the meat. Reserve the beans. Add the remaining ingredients. Press & twice to stop the
program. Close the lid. Select €. Add the beans 30 minutes before cooking ends. If the meat is still a little
tough at the end of the program, add a cup of water, and run the meat program for an additional 30
minutes.

MOROCCAN FISH TAGINE FISH
2d garlic, peeled and chopped 1 onion, chopped

1 red pepper, deseeded and chopped 2/ celery, chopped

2 chopped tomatoes Te— ground cumin

1o ground ginger le—  turmeric

1 cinnamon stick 1w~ harissa paste

20ml white wine 1« tomato purée

120 ml fish stock 1 lemon

6759 fish (cod/haddock/salmon) 1> greenolives

1 small bunch coriander, chopped saltand pepper

Reserve the coriander. Open the lid. Add the remaining ingredients. Close the lid. Select €24 on the menu,
and press {>. Cook till the fish becomes flaky (40-60 minutes). Press &) twice to stop the program. Add the
coriander. Adjust the seasoning and serve. This would be great with couscous.

SPLIT PEA AND HAM HOCK SOUP SLOW COOK &
T50ml  chicken stock 1 onion, finely chopped

2259 split peas 1 carrot, chopped

1./ celery, chopped 2d garlic (crushed)

Teo— thyme, finely chopped 12 bayleaf

1 ham hock black pepper

Open the lid. Add the stock. Select$» on the menu, and press <. Bring to the boil, stirring. Simmer for 10
minutes. Add the remaining ingredients. Press ) twice to stop the program. Close the lid. Select ¢. Wait
till the program ends. Remove the ham hock. Discard the skin and bones. Dice the meat. Discard the
bayleaf. Mash the split peas with the back of a wooden spoon. Add the meat. Adjust the seasoning, and
serve. Heaven in a bowl!

SALMON WITH A SPICY RUB FISH
2 salmon fillets (with skin) 1« oliveolil

1o paprika 1« chillipowder

Yhe ground cumin 14~ saltand pepper

T soft brown sugar 1 lemon

Mix the paprika, chilli powder, cumin, sugar, salt and pepper. Sprinkle over the salmon fillets. Open the lid.
Add the oil. Select €24 on the menu, and press <. Wait a couple of minutes to let the oil heat. Add the
fillets, skin down. Close the lid. This is a great combination of steaming and pieces of fish but you get a
crispy skin. Serve with a wedge of lemon. A great light meal.



CHOCOLATE BROWNIE CAKE CAKE

1709 unsalted butter 3

3409 sugar 1« vanilla essence
709 cocoa powder 14 salt

1049 milk chocolate drops 759  plain flour
to serve:

vanilla ice cream (optional)
Melt the butter in a pan over a low heat. Line the bowl with buttered foil. Whisk the melted butter, sugar,
cocoa powder, flour, eggs, vanilla and salt in a dish. Fold in the chocolate drops. Put the batter into the foil
inside the bowl. Close the lid. Select £= on the menu. Set the cooking time to 1 hour 30 minutes. Press the
< button. The cake should be firm round the edges and slightly gooey in the centre. Serve the cake warm,
topped with ice cream.

IRISH STEW WITH GOATS CHEESE DUMPLINGS STEW &
for the stew:

1.8kg lamb shoulder (cooked) 1w~ olive oil

2509 streaky bacon 3d garlic (crushed)

950 ml lamb stock salt and pepper

1 large onion, chopped 2 carrots, chopped
2/ celery, chopped 24 rosemary, chopped
A o tomato purée 1o~ cornflour

for the dumplings:

1004 self raising flour 1« baking powder
509 suet 1« salt

75ml water 1« dried parsley

409 goat’s cheese (soft) 1« dried thyme

1o dried marjoram 1« black pepper

for the stew:

Remove the meat from the bone. Cut the meat and bacon into bite-sized chunks. Open the lid. Select &
on the menu, and press {>. Add the stock. Bring to the boil, stirring. Simmer for 10 minutes. Transfer the
stock to a jug. Add the oil. Add the onion and sauté till soft. Add the meat, garlic, herbs and other
vegetables, and cook for 5 minutes. Add the stock. Add the tomato purée. Press @) twice to stop the
program. Close the lid. Select .

for the dumplings:

Mix all the ingredients by hand. Divide the mixture into 6 balls. Rest for 20 minutes.
to finish:

Make a smooth paste with the cornflower and a little water in a cup. 30 minutes before cooking ends,

open the lid. Stir the paste into the stew. Add the dumplings. Close the lid. Wait till the program ends, then

serve. A fabulous bow! of comfort food!

. If you do not have any cooked lamb, you may use raw lamb, with the slow cook program instead of
the stew program, then carry on from the dumplings moment.

STEAMED ARTICHOKE STEAM 5
1d garlic, peeled and chopped 2 globe artichokes
sprigs of herbs (tarragon, mint, parsley, thyme) 1 lemon

Slice the lemon. Cut the stem flush with the bottom of each artichoke. Cut the top quarter off each
artichoke. Discard any damaged leaves. Rub the cut surfaces with a slice of lemon. Put the lemon slices in
the basket. Add the sprigs of herbs. Add the garlic. Put the artichoke on top. Fill with water to the 2 level
on the scale on the left, inside the bowl. Put the basket on top of the bowl. Close the lid. Select &> on the
menu, and press {>. The artichokes are cooked when the outer leaves can be removed easily. Serve warm
or cold with a vinaigrette. Amazing!



PEARL BARLEY AND BORLOTTI BEAN ONE-POT MEAL STEW <

T olive oil 15 borlotti beans
1759 pearl barley 1 onion, finely chopped
19 chopped tomatoes Te~ tomato purée
1000ml  vegetable stock 28> parsley (chopped)
125ml dry red wine salt and pepper

to serve:

hot chilli oil (optional)
Open the lid. Select &> on the menu, and press {>. Add the stock. Bring to the boil, stirring. Simmer for 10
minutes. Transfer the stock to a jug. Add the oil. Add the onion and sauté till soft. Add the wine and cook
for a few minutes. Add the pearl barley, and stir till it begins to take on the colour of the wine. Drain the
beans and add them. Add the tomatoes. Add the stock. Press @) twice to stop the program. Close the lid.
Select €. 30 minutes before cooking ends, open the lid. Check the amount of liquid in the bowl. Add
150ml of hot water if necessary. Close the lid. Wait till the program ends. Serve with fresh crusty bread and
a splash of hot chilli oil.

SYRUP SPONGE PUDDING STEAM 5
159 butter 2

1009 caster sugar V4o vanilla essence

1759 self raising flour 2w~ milk

bo golden syrup

Beat the eggs in a bowl. Cream the butter and sugar in a bowl. Gradually add the eggs, then the vanilla,
then the flour. Stir in the milk. Grease a 1200ml oven-proof bowl. Put the syrup in the bottom of the
oven-proof bowl and put the mixture on top. Cover with baking parchment then with foil, and tie the top
with string. Open the lid. Put the oven-proof bowl inside the bowl in the appliance. Add enough boiling
water into the bowl in the appliance to reach 3cm below the top of the oven-proof bowl. Close the lid.
Select$> on the menu. Set the cooking time to 1 hour 30 minutes. Press the <> button. Wait till the
program ends. Invert on to a dish and serve warm. This is a great pudding any time of the year!!

WHITE LOAF BREAD (9
T golden syrup 1o~ butter

320ml milk 1 dried yeast

5009 strong white bread flour le— salt

Open the lid. Add the milk. Select &> on the menu, and press <. Let the milk heat till it begins to bubble at
the edges. Transfer the milk to a jug. Press &) twice to stop the program. Let the milk cool to between 37°C
and 45°C. Melt the butter in a pan over a low heat. Mix the flour and salt In a bowl. Add the yeast, butter,
and syrup. Add the milk and knead into a ball. If the mix is very sticky, add a little extra flour. Cover and
leave in a warm place for 10 minutes. Knead again. Cover and leave in a warm place for 10 minutes. Open
the lid. Select (¥ on the menu, and press {>.

Close the lid. 30 minutes before cooking ends, open the lid. Turn the bread over. This will help to give the
top of the loaf a little colour and a crunch. Wait till the program ends. Serve with lashings of butter.

SODA BREAD BREAD 9
10 soda bread mix butter
350 ml water

Open the lid. Grease the bowl with butter. Select (¥ on the menu. Close the lid. Set the cooking time to 2
hours 15 minutes. Press the {> button. Leave it to warm up. Put the soda bread mix into a bowl. Add the
water. Mix by hand into a ball. Open the lid. Put the dough into the bow!. Divide the dough into quarters
with a plastic spatula. Close the lid. 30 minutes before cooking ends, open the lid. Turn the bread over.
This will help to give the top of the loaf a little colour and a crunch. Wait till the program ends. Cool on a
wire rack. Serve with salted butter on its own or with a meal.
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PORRIDGE PORRIDGE/RISOTTO &

28 oatmeal water
Wae salt 2« sugar
to serve:
dark brown sugar milk / single cream

Open the lid. Add the oatmeal, salt, and sugar. Fill with water to the 1% level on the scale on the right,
inside the bowl. Close the lid. Select & on the menu, and press <. Wait till the program ends. Serve with
milk or cream. Sprinkle with dark brown sugar. If you wish, you may add chopped dried apricots or halved
prunes (without stones) 15 minutes before the end of the cooking time. Left over porridge may be kept in
the fridge for up to 2 days, then reheated.

NUTTY PORRIDGE PORRIDGE/RISOTTO &
¥ & rolled oats water
120 ml milk 3w~ desiccated coconut
1 ground cinnamon
to serve:

golden syrup nibbed almonds

Open the lid. Add the oats, cinnamon, coconut and milk. Fill with water to the %2 level on the scale on the
right, inside the bowl. Close the lid. Select & on the menu, and press {»>. Wait till the program ends.
Drizzle golden syrup and sprinkle nibbed almonds on top.

MULTI-COOKER BEETROOT RISOTTO PORRIDGE/RISOTTO &
400 gbeetroot Qe olive oil
2509 arborio/risotto rice 1 onion, finely chopped

250 ml white wine 2d garlic, peeled and chopped

900ml  vegetable stock / chicken stock 1« thyme, finely chopped

to finish:

100 ml yoghurt 1o~ parsley (chopped)

lo— butter

Open the lid. Select&» on the menu, and press <. Add the stock. Bring to the boil, stirring. Simmer for 10
minutes. Transfer the stock to a jug. Press @ twice to stop the program. Select € on the menu, and press
. Leave it to warm up. Peel the beetroot, and cut into 1cm cubes. Put the beetroot, garlic, and onion in
the bowl. Cook till the onions soften. Stir in the rice. Close the lid and cook for 3-4 minutes. Open the lid.
Stir in the wine. Close the lid and cook for 3-4 minutes. Open the lid. Add the thyme. Add the stock. Close
the lid. Wait till the program ends. Check the rice - it should have a slight bite, but should not be hard . If
not quite done, add a little water and cook for a few minutes more. Stir in the butter - this gives the risotto
its shine. Serve with a dollop of the yoghurt and sprinkle with parsley. This is a really good as a starter or as
alight lunch.

SAVOURY RICE RICE &
2 rice water

1 stock cube (vegetable) 2 carrots, chopped

1 red pepper, deseeded and chopped 2./ celery, chopped

- turmeric 182>  peas (optional)

Open the lid. Put the rice in the bow!. Fill with water to the 2 level on the scale on the left, inside the bowl.

Crush the stock cube and stir it into the water. Add the remaining ingredients. Close the lid. Select <. Wait
till the program ends, then serve. If the rice is not quite done, leave it for a few minutes, with the lid closed,
to steam.



TOMATO BIG SOUP SOUP &5 -
onion, chopped 1w olive oil

1

10 chopped tomatoes 2 chopped tomatoes
1 red pepper, deseeded and chopped 2 potatoes

550 ml chicken stock Tw— tomato purée

1o dried mixed herbs 1« black pepper

Open the lid. Add the stock. Select4? on the menu, and press <. Bring to the boil, stirring. Simmer for 10
minutes. Transfer the stock to a jug. Press @ twice to stop the program. Peel and dice the potatoes. Select
&4 on the menu, and press <. Add the oil. Add the onion and sweet pepper. Cook till the onions soften.
Add the stock. Add the remaining ingredients. Close the lid. Wait till the program ends. Adjust the
seasoning. Serve with crusty bread.

CHORIZO, CABBAGE AND APPLE SOUP SOUP &4
Y chorizo sausage, finely chopped 1 onion, finely chopped

1 apple 2 carrots, chopped

2/ celery, chopped 2 chopped tomatoes

Y spring cabbage, finely chopped Tw— tomato purée

2d garlic, peeled and chopped 1« cayenne pepper

1 salt 1/~ black pepper

850 ml vegetable stock

Open the lid. Select $? on the menu, and press <. Sauté the chorizo for 2 minutes. Add the onion and
garlic. Cook till the onions soften. Peel, core and chop the apple. Add the remaining ingredients. Press &)
twice to stop the program. Close the lid. Select &4 on the menu, and press <J. Wait till the program ends.
This is a great soup and if you leave it overnight in the fridge, the flavour will develop further.

CHICKEN WITH TOMATOES AND MUSHROOMS MEAT >
2 chicken breasts, skinned and boned 1« olive oil

4509 brown mushrooms, chopped 15 chopped tomatoes

2d garlic, peeled and chopped Te— tomato sauce

T Worcestershire sauce 1« dried oregano

salt and pepper

Open the lid. Select ¢A on the menu, and press <. Add the oil. Season the chicken breasts with salt and
pepper and put them in the bowl. Turn the meat to seal both sides. Add the garlic and mushrooms. Cook
for 3-4 minutes, turning the chicken once. Add the tomatoes, Worcestershire sauce, tomato sauce and
oregano. Carry on cooking, turning the chicken once more. Check the chicken is cooked through. Serve
with pasta, potatoes or rice. A quick tasty store cupboard meal.

STOUT-BRAISED RIBS WITH MAPLE AND SOY MEAT >
Tkg belly pork ribs 1 onion, chopped

350 ml Guinness / stout 1« oliveolil

140 ml beef stock / pork stock 3d garlic, peeled and chopped

60 ml maple syrup / honey 2w dark soy sauce

Open the lid. Select €A on the menu. Add the oil. Set the cooking time to 1 hour 45 minutes. Press the >
button. Add the ribs and brown for 5 minutes - turning occasionally. Remove the ribs. Add the onion and
garlic. Cook till the onions soften. Return the ribs to the bowl. Stir in the Guinness, stock, maple syrup and
soy sauce Close the lid. Wait till the program ends. Adjust the seasoning, and serve. A great starter or as
part of a pick and mix lunch.



BRISKET ONE-POT MEAL

Tkg
le—
2d
Yy 4
509
2

2
3/

brisket

tomato purée

garlic, peeled and chopped
bayleaf

chorizo sausage, sliced
carrots

red onions, chopped
celery

SLOW COOK &»

beef stock

rosemary, chopped
dried mixed herbs
chopped tomatoes
potatoes (small)

salt and pepper
Worcestershire sauce

Leave the skins on the potatoes. Cut the potatoes, carrots and celery into chunks. Season the brisket with
salt and pepper. Open the lid. Select &> on the menu, and press <. Add the stock. Bring to the boil, stirring.
Simmer for 10 minutes. Transfer the stock to a jug. Sauté the chorizo for 2 minutes. Add the meat. Brown
all over. Add the onions, garlic, potatoes, celery and carrots. If you have any other root vegetables that
need using up, add them too. Cook till the onions soften. Add the stock. Add the remaining ingredients.
Press @) twice to stop the program. Select gp. Wait till the program ends, then serve. Cooking for 8 hours
will do no harm, but it will probably be ready to eat after 5 hours.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollsténdig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerdt ist flir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren sowie von

Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen

Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen geeignet, wenn ihnen

die Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen

die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder diirfen nicht mit

dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzerwartung diirfen nicht von

Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und

werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer

Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Ist der Geratestecker oder das Kabel beschadigt, mussen diese durch

gesonderte Ersatzteile ersetzt werden, die Sie beim Hersteller oder dessen

Servicehandler erhalten.

® Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem
Behalter oder anderen Gefa3en, die Wasser enthalten.

A\ Bei nicht ordnungsgemaBem Gebrauch kann es zu Verletzungen
kommen.

A\ Die Oberfliche des Gerdts erhitzt sich. Die Restwédrme halt die

Oberflache nach dem Gebrauch warm.

Kein gefrorenes Fleisch oder Hiihnerfleisch in das Gerat geben - es muss vor dem Dampfen ganz und
gar aufgetaut werden.

Braten Sie Fleisch, Geflligel und &hnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft
abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist

Versuchen Sie nicht in dem Gehause des Reiskochers zu kochen - kochen Sie nur mit der
herausnehmbaren Schissel.

Nicht Giber die max-Markierung befillen.

Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Steckdose und trennen Sie dann den Geratestecker vom Gerét.
Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.

Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Bedienfeld 5. Messbecher
2. Deckel 6. Korb

3. Offnungstaste 7. Schiissel

4. Innerer Deckel 8.  Geradtestecker



VORBEREITUNG

1.

Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

2. Benutzen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Vorhangen, Regalen, Schranken oder einem anderen,
durch den Dampf leicht zu beschddigenden Gegenstand.

3. Legen Sie Topfhandschuhe (oder Tiicher) und eine hitzebestandige Unterlage oder einen Platzteller
bereit, um die Schissel nach dem Kochen abstellen zu kdnnen.

4. Geben Sie die Schussel in den Kocher.

5. Drehen Sie die Schiissel eine viertel Umdrehung hin und zuriick, um sicher zu stellen, dass die
Schiissel guten Kontakt zum Heizelement hat.

REIS &

1. Fllen Sie den Reis mit dem Messbecher in die Schiissel.

2. Nehmen Sie nicht mehr als 10 Tassen Reis.

3. Benutzen Sie die linke Skala innerhalb der Schiissel, die von 2 bis 10 markiert ist.

4. Fillen Sie die Schiissel mit Wasser bis zu der Markierung, die der Zahl an Tassen Reis entspricht, die
Sie eingefiillt haben.

5. Den Deckel schlieBen.

6. Die &-Taste betitigen. Die Taste leuchtet auf.

7. Die Anzeige leuchtet an den dufReren Réndern, solange das Essen erwdrmt wird.

8. AnschlieBend erscheint auf der Anzeige die verbleibende Zubereitungszeit (13 Minuten), die
rlickwarts lauft.

9. Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerdt in den ,Warmhalten”-Modus um.

10. Die &-Kontroll-Lampe leuchtet auf.

11. Den Deckel 6ffnen.

12. Nehmen Sie die Schissel heraus und stellen Sie sie auf eine hitzebestandige Unterlage oder auf
einen Platzteller.

13. Die @-Taste betatigen.

14, Wenden Sie den Reis mit dem Pfannenwender, damit der Dampf entweicht.

15.  Es kann sein, dass der Reis am Boden der Schiissel gelegentlich verkrustet ist.

16.  Mdochten Sie sie nicht verwenden, kdnnen Sie sie mit Hilfe des Spatels entfernen, nachdem Sie den
Reis serviert haben.

LANGSAMES GAREN &

1. Fleisch und Gemiise anbraten (Siehe ,ANBRATEN/SAUTIEREN/DAMPFEN/KOCHEN").

2. Bringen Sie die Kochfliissigkeit zum Kochen (Siehe ,ANBRATEN/SAUTIEREN/DAMPFEN/KOCHEN").

3. Geben Sie die festen Zutaten in die Schissel und fiigen Sie anschlieBend die Kochfliissigkeit hinzu.

4. Den Deckel schlieBen.

5. Die ep-Taste betétigen. Die Taste leuchtet auf.

6. Aufder Anzeige erscheint die Angabe 8 Stunden, die rlickwarts gezéhlt werden.

7. Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den ,Warmhalten”-Modus um.

8.  Die &-Kontroll-Lampe leuchtet auf.

9.  Die @-Taste betétigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

STEW KOCHEN &

1. Fleisch und Gemiise anbraten (Siehe ,ANBRATEN/SAUTIEREN/DAMPFEN/KOCHEN").

2. Bringen Sie die Kochfliissigkeit zum Kochen (Siehe ,ANBRATEN/SAUTIEREN/DAMPFEN/KOCHEN").

3. Geben Sie die festen Zutaten in die Schissel und fiigen Sie anschlieBend die Kochfliissigkeit hinzu.

4. Den Deckel schlieRen.

5. Die ep-Taste betétigen. Die Taste leuchtet auf.

6. Aufder Anzeige erscheint die Angabe 1 Stunde, die riickwarts gezahlt wird.

7. Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den ,Warmhalten"-Modus um.

8.  Die &-Kontroll-Lampe leuchtet auf.
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9. Die §-Taste betdtigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

FLEISCH (A

Reiben Sie die Zutaten vollstdndig mit Speisedl ein.

Streuen Sie Gewiirze Uber die Zutaten.

Geben Sie einen Essloffel Speisedl in die Schiissel.

Geben Sie die Zutaten in die Schissel.

Den Deckel schlieBen.

Die Garzeit ist von der GréBe des Produkts abhangig.

Bereiten Sie nicht mehr als etwa 500 g Zutaten auf einmal zu.

Die empfohlene Zubereitungszeit betrdgt 10 Minuten + 10 Minuten je 100 g Rindfleisch.

Kochen Sie Schweine- oder Hiihnerfleisch mindestens 5, 10, 15, 20, 25, 30 Minuten lang.

10.  Wahlen Sie mit Hilfe der @ Taste ¢~ im Menii aus.

11. Wahlen Sie die Zubereitungszeit aus. Die Standardzeit betrdgt 20 Minuten.

12.  Solange die Anzeige aufblinkt, kdnnen Sie nur die h und min Tasten benutzen.

13.  Bewegen Sie sich mit Hilfe der min Taste durch die Menii-Optionen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35, 40, 45, 50, und 55).

14. Sollte die gewlinschte Zubereitungszeit mehr als 1 Stunde betragen, driicken Sie die h Taste.

15.  Wenn Sie die Einstellung 1 Stunde riickgéngig machen wollen, driicken Sie die h Taste erneut,
wéhrend die Anzeige aufblinkt.

«  Sollten Sie 2 Minuten lang keine Eingabe vornehmen, schaltet das Gerét in den Standby-Modus um.

16. Haben Sie die Zeit eingestellt, driicken Sie .

17.  Die Zeit auf der Anzeige lauft riickwarts.

18.  Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den ,Warmhalten“-Modus um.

19. Die &-Kontroll-Lampe leuchtet auf.

20. Die §)-Taste betatigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

OONOURAWN =

SUPPE &

1. Fleisch und Gemiise anbraten (Siehe ,ANBRATEN/SAUTIEREN/DAMPFEN/KOCHEN").

2. Geben Sie die festen Zutaten in die Schissel und fligen Sie anschlieBend die Kochfliissigkeit hinzu.
3. Den Deckel schlieBen.

4. Wahlen Sie mit Hilfe der  Taste 24 im Meni aus.

5. Wabhlen Sie die Zubereitungszeit aus. Die Standardzeit betrdgt 1 Stunde.

6.  Solange die Anzeige aufblinkt, kénnen Sie nur die h und min Tasten benutzen.

7. Bewegen Sie sich mit Hilfe der min Taste durch die Meni-Optionen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,

35,40, 45, 50, und 55).

Bewegen Sie sich mit Hilfe der h Taste durch die MenU-Optionen (1, 2, 3,4, und 5).

Wenn Sie die Einstellung 5 Stunde riickgdngig machen wollen, driicken Sie die h Taste erneut,
wédhrend die Anzeige aufblinkt.

«  Sollten Sie 2 Minuten lang keine Eingabe vornehmen, schaltet das Gerat in den Standby-Modus um.
10. Sie kdnnen bei diesem Programm die Timerfunktion nutzen (siehe TIMER).

11.  Die {>-Taste betatigen.

12.  Die Zeit auf der Anzeige lauft riickwarts.

13.  Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den ,Warmhalten“-Modus um.
14. Die &-Kontroll-Lampe leuchtet auf.

15. Die @-Taste betatigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

©

JOGHURT [

Joghurtkultur

Nehmen Sie 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 Essloffel):

«  Nicht-aromatisierten Joghurt mit aktiven Joghurtkulturen - er muss frisch sein (achten Sie auf ein
langes Haltbarkeitsdatum). Unterschiedliche Marken fiihren zu unterschiedlichen Ergebnissen.
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Joghurt, den Sie bereits hergestellt haben.

«  Die Bakterien werden mit der Zeit schwacher. Sie kdnnen diesen Vorgang daher nur 10 Mal
wiederholen, danach miissen Sie eine neue Joghurtkultur verwenden.

Gefriergetrocknete Joghurtkultur aus der Apotheke oder aus dem Reformhaus

«  Sollten die Packungsanweisungen von den Anweisungen in dieser Anleitung abweichen, halten Sie
sich bitte an die Anweisungen auf der Verpackung der Joghurtkultur.

Milch

«  Sie bendtigen 1 Liter Milch.

« Vollmilch ergibt einen festeren Joghurt als fettarme Milch.

. Damit er noch fester wird, konnen der fliissigen Milch bis zu 8 Essloffel Milchpulver beigemengt
werden.

«  Sie konnen auch rekonstituiertes Milchpulver oder Kondensmilch aus der Dose verwenden.

Joghurt herstellen.

1. Um zu vermeiden, dass die Bakterien in der Milch mit den Bakterien in der Joghurtkultur
konkurrieren, miissen sie abgetotet werden.

2. Wahrend Sie die Milch erhitzen, stellen Sie sicher, dass die Joghurtkultur Raumtemperatur erreicht

hat.

Den Deckel &ffnen.

Erhitzen Sie die Milch mit dem Programm DAMPFGAREN (ANBRATEN/SAUTIEREN/DAMPFEN/

KOCHEN) so lange, bis sie fast kocht.

5. Erhitzen Sie die Milch so lange, bis am Rand Blaschen aufsteigen.

6. Lassen Sie die Milch auf 37°C bis 45°C abkuhlen.

7. Rihren Sie die Joghurtkultur unter die Milch.

8.  Alles muss gut durchgemischt sein, ansonsten wird das Joghurt klumpig.

9. Den Deckel schlieBen.

10.  Wahlen Sie mit Hilfe der (@ Taste "7 im Menii aus.

11.  Wahlen Sie die Zubereitungszeit aus. Die Standardzeit betrdagt 8 Stunden.

12. Solange die Anzeige aufblinkt, kdnnen Sie nur die h und min Tasten benutzen.

13.  Bewegen Sie sich mit Hilfe der min Taste durch die Menii-Optionen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45, 50, und 55).

14. Bewegen Sie sich mit Hilfe der h Taste durch die Menii-Optionen (6, 7, 8, 9, und 10).

15. Wenn Sie die Einstellung 10 Stunde rlickgédngig machen wollen, driicken Sie die h Taste erneut,
waéhrend die Anzeige aufblinkt.

«  Sollten Sie 2 Minuten lang keine Eingabe vornehmen, schaltet das Gerat in den Standby-Modus um.

16. Sie kdnnen bei diesem Programm die Timerfunktion nutzen (siehe TIMER).

17.  Die {-Taste betatigen.

18. Die Zeit auf der Anzeige lauft riickwarts.

19.  Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den Standby-Modus um.

20. Der Joghurt wird nicht warmgehalten.

21. Die §-Taste betétigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

Hw

BROT

1. Tauen Sie tiefgefrorenen Teig vor dem Gebrauch vollsténdig auf.

2. Bereiten Sie nicht mehr als etwa 500 g Zutaten auf einmal zu.

3. Bestreichen Sie die Schiissel mit Speisedl.

4. Geben Sie den Teig in die Schiissel.

5. Den Deckel schlieBen.

6.  Wihlen Sie mit Hilfe der @ Taste (¥ im Menii aus.

7. Wahlen Sie die Zubereitungszeit aus. Die Standardzeit betrdgt 3 Stunden.

8.  Solange die Anzeige aufblinkt, kénnen Sie nur die h und min Tasten benutzen.

9. Bewegen Sie sich mit Hilfe der min Taste durch die Menii-Optionen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,

35,40, 45, 50, und 55).
Bewegen Sie sich mit Hilfe der h Taste durch die Menii-Optionen (1, 2, 3,4, 5, und 6).

=
I
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Wenn Sie die Einstellung 6 Stunde riickgdngig machen wollen, driicken Sie die h Taste erneut,
wéhrend die Anzeige aufblinkt.
Sollten Sie 2 Minuten lang keine Eingabe vornehmen, schaltet das Gerét in den Standby-Modus um.

12.  Sie kdnnen bei diesem Programm die Timerfunktion nutzen (siehe TIMER).

13. Die {>-Taste betétigen.

14. Die Zeit auf der Anzeige lauft riickwarts.

15.  Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den ,Warmhalten“-Modus um.

16. Die &-Kontroll-Lampe leuchtet auf.

17. Die @-Taste betéatigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

FISCH

1. Reiben Sie die Zutaten vollstandig mit Speisedl ein.

2. Streuen Sie Gewdirze Uber die Zutaten.

3. Geben Sie einen Essloffel Speisedl in die Schiissel.

4. Geben Sie die Zutaten in die Schussel.

5. Den Deckel schlieBen.

6. Die Garzeit ist von der GroBe des Produkts abhdngig.

7. Bereiten Sie nicht mehr als etwa 500 g Zutaten auf einmal zu.

8.  Die empfohlene Zubereitungszeit betrdgt 10 Minuten je 100 g Gewicht.

9. Wahlen Sie mit Hilfe der (? Taste €4 im Mend aus.

10.  Wahlen Sie die Zubereitungszeit aus. Die Standardzeit betrdgt 20 Minuten.

1. Solange die Anzeige aufblinkt, kdnnen Sie nur die h und min Tasten benutzen.

12.  Bewegen Sie sich mit Hilfe der min Taste durch die Menii-Optionen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35, 40, 45, 50, und 55).

13.  Sollte die gewlinschte Zubereitungszeit mehr als 1 Stunde betragen, driicken Sie die h Taste.

14.  Wenn Sie die Einstellung 1 Stunde riickgédngig machen wollen, driicken Sie die h Taste erneut,
wadhrend die Anzeige aufblinkt.

«  Sollten Sie 2 Minuten lang keine Eingabe vornehmen, schaltet das Gerat in den Standby-Modus um.

15.  Haben Sie die Zeit eingestellt, driicken Sie .

16. Die Zeit auf der Anzeige lauft riickwarts.

17. Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den ,Warmhalten“-Modus um.

18. Die & -Kontroll-Lampe leuchtet auf.

19.  Am besten nehmen Sie das Essen nach der Zubereitung so schnell wie méglich heraus, damit es
nicht austrocknet.

20. Die §)-Taste betatigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

DAMPFGAREN 5

1.

HwnN

ceNow;

Fllen Sie kaltes Wasser bis zur Markierung 6 in die Schiissel.

Stellen Sie den Korb auf die Schiissel und legen Sie die Lebensmittel in den Korb.

Schneiden Sie, fiir gleichméBiges Kochen, das Essen in etwa gleichgroRe Stiicke.

Legen Sie Erbsen oder andere Lebensmittel, die aufgehen oder ins Wasser fallen konnen, in ein
Packchen aus Aluminiumfolie.

Seien vorsichtig beim Herausnehmen des Gitters — benutzen Sie Topfhandschuhe und Plastikloffel.
Den Deckel schlieBen.

Wahlen Sie mit Hilfe der (@ Taste<?im Men(i aus.

Wahlen Sie die Zubereitungszeit aus. Die Standardzeit betragt 30 Minuten.

Diese Zutaten sollten innerhalb der Standardzeit zubereitet werden:
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Essen (frisch) Menge
Griine Bohnen 200g
Rosenkohl 200g
Karotten (geschdlt) 200g
Kartoffeln (geviertelt) 4009
Broccoli 200g
Kohl Viertel
Mais 2
9. Solange die Anzeige aufblinkt, kdnnen Sie nur die h und min Tasten benutzen.
10. Bewegen Sie sich mit Hilfe der min Taste durch die Menii-Optionen (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50,
und 55).
11.  Bewegen Sie sich mit Hilfe der h Taste durch die Men(-Optionen (1, und 2).
12. Wenn Sie die Einstellung 2 Stunde riickgangig machen wollen, driicken Sie die h Taste erneut,
wéhrend die Anzeige aufblinkt.
«  Sollten Sie 2 Minuten lang keine Eingabe vornehmen, schaltet das Gerat in den Standby-Modus um.
13.  Sie kdnnen bei diesem Programm die Timerfunktion nutzen (siehe TIMER).
14. Die v-Taste betdtigen.
15. Die Zeit auf der Anzeige lauft rlickwarts.
16.  Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den ,Warmhalten“-Modus um.
17.  Die W-Kontroll-Lampe leuchtet auf.
18.  Am besten nehmen Sie das Essen nach der Zubereitung so schnell wie mdglich heraus, damit es
nicht zu weich wird.
19. Die w-Taste betdtigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

ANBRATEN/SAUTIEREN/DAMPFEN/KOCHEN

Sie kdnnen das Programm DAMPFGAREN S mit der Standardeinstellung - ohne Deckel - 5, 10, 15, 20,
25,30 Minuten lang als Pfanne fiir hohe Temperaturen benutzen, bevor Sie mit einem anderen
Programm fortfahren.

Verwenden Sie es unter Einsatz von ein wenig Ol, um Fleisch und Gemiise anzubraten, um Zutaten
zu sautieren, um Zwiebeln, Sellerie, Lauch etc. zu démpfen.

Verwenden Sie dabei Wasser oder Briihe, um die Kochflissigkeiten vorzuwérmen.

Sobald sie zum Hauptprogramm wechseln, ist das Gerét aufgewdrmt und einige oder alle lhrer
Zutaten befinden sich bereits in der Schiissel.

Sie missen anschlieBend nicht mehr die Pfanne abwaschen, die Sie ansonsten bei der Vorbereitung
verwendet hétten.

PORRIDGE/RISOTTO &

Fillen Sie das Getreide (Reis. Haferflocken, Gerste etc.) mit dem Messbecher in die Schussel.
Porridge

Benutzen Sie die rechte Skala innerhalb der Schiissel, die von % bis 1% markiert ist.
Nicht Gber die max-Markierung befiillen.

Congee (Reisbrei)

1.
2.
3.

Benutzen Sie die mittlere Skala innerhalb der Schiissel, die von 1 bis 3 markiert ist.

Nicht Gber die max-Markierung befiillen.

Fillen Sie die Schiissel mit Wasser bis zu der Markierung, die der Zahl an Tassen Getreide entspricht.
Den Deckel schlieBen.

Wahlen Sie mit Hilfe der ® Taste & im Menii aus.
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4. Wahlen Sie die Zubereitungszeit aus. Die Standardzeit betragt 1 Stunde.
5. Solange die Anzeige aufblinkt, kdnnen Sie nur die h und min Tasten benutzen.

6.  Bewegen Sie sich mit Hilfe der min Taste durch die Meni-Optionen (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50,
und 55).

7. Bewegen Sie sich mit Hilfe der h Taste durch die Menii-Optionen (1, 2, 3, und 4).

8. Wenn Sie die Einstellung 4 Stunde riickgdngig machen wollen, driicken Sie die h Taste erneut,
wadhrend die Anzeige aufblinkt.

«  Sollten Sie 2 Minuten lang keine Eingabe vornehmen, schaltet das Gerat in den Standby-Modus um.

9.  Sie kdnnen bei diesem Programm die Timerfunktion nutzen (siehe TIMER).

10. Die {>-Taste betatigen.

11.  Die Zeit auf der Anzeige lauft riickwarts.

12. Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerdt in den ,Warmhalten”-Modus um.

13.  Die &-Kontroll-Lampe leuchtet auf.

14. Die @-Taste betatigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

Risotto

Halten Sie sich an das Rezept, das weiter hinten in dieser Broschiire aufgefiihrt ist.

KUCHEN ==

1. Tauen Sie tiefgefrorenen Teig vor dem Gebrauch vollsténdig auf.

2. Befillen Sie die Schiissel nicht mehr als etwa halbvoll.

3. Bestreichen Sie die Schiissel mit Speisedl.

4. Geben Sie den Teig in die Schiissel.

5. Den Deckel schlieBen.

6.  Wahlen Sie mit Hilfe der @ Taste £ im Menii aus.

7. Wabhlen Sie die Zubereitungszeit aus. Die Standardzeit betragt 40 Minuten.

8.  Die Standardzeit betrdgt 40 Minuten.

9.  Solange die Anzeige aufblinkt, kdnnen Sie nur die h und min Tasten benutzen.
10. Bewegen Sie sich mit Hilfe der min Taste durch die Menii-Optionen (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50,

und 55).

11.  Bewegen Sie sich mit Hilfe der h Taste durch die Menii-Optionen (1, und 2).

12. Wenn Sie die Einstellung 2 Stunde riickgédngig machen wollen, driicken Sie die h Taste erneut,
wéhrend die Anzeige aufblinkt.

«  Sollten Sie 2 Minuten lang keine Eingabe vornehmen, schaltet das Geréat in den Standby-Modus um.

13.  Haben Sie die Zeit eingestellt, driicken Sie .

14. Die Zeit auf der Anzeige lauft riickwarts.

15.  Nachdem die Zubereitungszeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat in den ,Warmhalten“-Modus um.

16. Die &-Kontroll-Lampe leuchtet auf.

17. Am besten nehmen Sie das Essen nach der Zubereitung so schnell wie mdglich heraus, damit es
nicht zu weich wird.

18. Die @-Taste betatigen. Den Deckel 6ffnen. Nehmen Sie das Essen heraus.

WARMHALTEN

+  Maochten Sie die Funktion ,Warmhalten” nach einem Programm einsetzen, das diese Funktion nicht
unterstitzt, driicken Sie & genau dann, wenn auf der Anzeige nur die ¢A Lampe aufleuchtet.
. Driicken Sie € um diese Funktion zu verlassen.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.

2. Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Steckdose und trennen Sie dann den Geratestecker vom Gerat.

3. Halten Sie das obere Ende des Filters bei geschlossenem Deckel fest und heben Sie ihn aus dem
Deckel heraus (ABB. A).

4. Drehen Sie ihn um, damit Sie die Markierungen vorne am Rand sehen kénnen
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—z2wveNow

Halten Sie den Filterdeckel fest und drehen Sie den Filter in Richtung offenes Schloss g (ABB. B).
Driicken Sie auf die Laschen unten im inneren Deckel und ziehen Sie ihn vom Gerat. (ABB. C).
Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

Das Grundgerét und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Sptilmaschine gereinigt werden.

0. Setzen Sie den Filter wieder zusammen und setzen Sie ihn wieder in den Deckel ein.

1. Setzen Sie den inneren Deckel wieder in den Deckel ein.

RECYCLING

ZE

Um negative Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch gefahrliche Stoffe zu
vermeiden, diirfen Gerate sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht tiber den

normalen Hausmiill entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien

immer an einer offiziellen Recyclingstelle.

Essloffel (15ml)
Teeloffel (5ml)

Gramm

Milliliter

Messbecher
Stange/Rippe (Sellerie)
Hand voll

Ei, mittel (53-63 g)

GEMUSE-COUSCOUS-CHILI

1 rote Zwiebel, gehackt
1 groBe Zwiebel, gehackt

@CGNDZ=1 ¢

REZEPTE

Knoblauch, geschalt und gehackt
rote Paprika, entkernt und gehackt
gelbe Paprika, entkernt und gehackt

orangefarbene Paprika, entkernt und gehackt

gemahlener Koriander
Tomatenpliree
Gemlsebriihe
pikante Tomatensofe

120-140 ml Couscous
Serviervorschlag:

geriebener Kése
kleiner Bund Koriander, gehackt

QHOAQ \€F

Prise

Bund

Zweig
Zehe/Zehen
Dose

Glas

Packchen (7 g)
Ei, grof3 (63-73 g)

LANGSAMES GAREN s»

Olivenol

Limabohnen
Cannellini-Bohnen
griine Jalapefios
Kidneybohnen

Tomaten in Stiicken
Kreuzkiimmel gemahlen
Zucker

Chilipulver
getrockneter Oregano

Sauerrahm

Den Deckel éffnen. Geben Sie das Ol hinzu. Wahlen Sie im Menii <> aus und driicken Sie <. Fiigen Sie die
Zwiebel und den Knoblauch hinzu. Lassen Sie das Ganze solange kochen, bis die Zwiebeln gediinstet sind.
GieBen Sie das Wasser von den Bohnen ab und geben Sie sie hinzu. Halten Sie den Couscous zuriick.
Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu. Driicken Sie € zweimal, um das Programm anzuhalten. Den
Deckel schlieBen. Wéhlen Sie €. Geben Sie den Couscous 30 Minuten, bevor der Kochvorgang beendet
ist, hinzu. Ist der Kochvorgang bereits beendet, wihlen Sie &2 im Menii und lassen Sie das Ganze weitere
20 Minuten kochen. Servieren Sie das Ganze mit einer Hand voll Kase, einem Spritzer Sauerrahm und ein
wenig frischem Koriander. Fiir ein klassisches vegetarisches Chili lassen Sie einfach den Couscous weg.



HAUSGEMACHTER JOGHURT JOGHURT ]
1200ml Milch 100 ml Joghurt

Mit geschmack
509 tiefgefrorener sommerlicher Beerenmix 1o~ Honig

Den Deckel 6ffnen. Geben Sie die Milch hinzu. Wahlen Sie im Menii &2 aus und driicken Sie . Erhitzen Sie
die Milch so lange, bis am Rand Blaschen aufsteigen. Driicken Sie & zweimal, um das Programm
anzuhalten. Lassen Sie die Milch auf 37°C bis 45°C abkihlen. Riihren Sie den Joghurt in die Milch. Alles
muss gut durchgemischt sein, ansonsten wird das Joghurt klumpig. Den Deckel schlieBen. Wéhlen Sie im
Menii ["J aus und driicken Sie {>. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Stellen Sie den Joghurt in den
Kuhlschrank, bis er ganz abgekiihlt ist. Erwarmen Sie die Beeren langsam in einer Pfanne. Geben Sie den
Honig hinzu. Sobald die Beeren zusammenfallen, nehmen Sie sie vom Herd, lassen Sie sie abkiihlen und
vermengen Sie das Ganze mit dem Joghurt. Wenn Sie den Joghurt aufheben wollen, miissen Sie die
Glaser, die Sie verwenden, sterilisieren. Erhitzen Sie sie bei 100 °C 10 Minuten lang im Backofen. Der
Joghurt halt sich im KiihIschrank bis zu 2 Wochen.

FEURIGES NEW YORK-BEEF-CHILI STEW &
4509 Rinderschmorbraten 1w~ Olivendl

3d Knoblauch, geschalt und gehackt 2 Zwiebeln, gehackt

A Kreuzkiimmel gemahlen 2w Chilipulver

lo— Cayennepfeffer 2%~ TomatensoBe

lo— gerauchertes Paprika- / Chipotle-Pulver 27 Tomaten

1 griine Paprika 1# Lorbeerblatt

lo— Salz 1« schwarzer Pfeffer

1 Basilikumblatter, grob gehackt 159 Kidneybohnen

Den Deckel 6ffnen. Geben Sie das Ol hinzu. Wihlen Sie im Menii <> aus und driicken Sie . Schneiden Sie
das Rindfleisch, die Tomaten und die Paprika in mundgerechte Stiicke. Braten Sie das Fleisch an und
nehmen Sie es vom Herd. Geben Sie die Zwiebeln, den Knoblauch und die Krduter hinzu. Lassen Sie das
Ganze solange kochen, bis die Zwiebeln gediinstet sind. Fligen Sie das Fleisch hinzu. Halten Sie die
Bohnen zurlick. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu. Driicken Sie & zweimal, um das Programm
anzuhalten. Den Deckel schlieBen. Wéhlen Sie €. Geben Sie die Bohnen 30 Minuten, bevor der
Kochvorgang beendet ist, hinzu. Sollte das Fleisch nach Programmende noch etwas zéh sein, geben Sie
eine Tasse Wasser hinzu und lassen Sie das Programm fiir Fleisch weitere 30 Minuten laufen.

MAROKKANISCHE FISCHTAJINE FISCH
2d Knoblauch, geschélt und gehackt 1 Zwiebeln, gehackt

1 rote Paprika, entkernt und gehackt 2/ Sellerie, gehackt

2 Tomaten in Stiicken 1« Kreuzkiimmel gemahlen

T gemahlener Ingwer 1o Kurkurma

1 Zimtstange 1w~ Harissa-Paste

120 ml Weiwein 1« Tomatenpliree

120 ml Fischbriihe 1 Zitrone

6759 Fisch (Dorsch/Schellfisch/Lachsfilet) 1>  grine Oliven

1 kleiner Bund Koriander, gehackt Salz und Pfeffer

Halten Sie den Koriander zurtick. Den Deckel 6ffnen. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu. Den Deckel
schlieBen. Wahlen Sie im Men( €24 aus und driicken Sie {>. Lassen Sie das Ganze so lange garen, bis der
Fisch zart ist (40 - 60 Minuten) Driicken Sie @ zweimal, um das Programm anzuhalten. Geben Sie den
Koriander hinzu. Schmecken Sie das Gericht ab und servieren Sie das Ganze. Couscous passt sehr gut zu
diesem Gericht.
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SCHWEINSHAXEN-SUPPE MIT SCHALERBSEN LANGSAMES GAREN s

50 ml Huhnerbriihe 1 Zwiebeln, fein gehackt
2259 Schilerbsen 1 Moéhren, gehackt

1./ Sellerie, gehackt 2d  Knoblauch (gerieben)
lo— Thymian, fein gehackt 1 Lorbeerblatt

1 Schweinshaxe schwarzer Pfeffer

Den Deckel 6ffnen. Geben Sie die Briihe hinzu. Wihlen Sie im Menii <2 aus und driicken Sie <. Unter Riihren
zum Kochen bringen. 10 Minuten kdcheln lassen. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu. Driicken Sie @
zweimal, um das Programm anzuhalten. Den Deckel schlieBen. Wéhlen Sie gp. Warten Sie, bis das Programm
beendet ist. Nehmen Sie die Schweinshaxe heraus. Entfernen Sie Haut und Knochen. Schneiden Sie das
Fleisch in Wiirfel. Entfernen Sie den Lorbeer. Zerdriicken Sie die Schalerbsen mit der Riickseite eines
Holzl6ffels. Fligen Sie das Fleisch hinzu. Schmecken Sie das Gericht ab und servieren Sie das Ganze.
Himmlischer Geschmack in der Schiissel!

LACHS MIT WURZIGER KRUSTE FISCH €4
2 Lachsfilets (mit Haut) 1« Olivendl

1+ Paprikapulver 1« Chilipulver

Vi Kreuzkiimmel gemahlen 14~ Salzund Pfeffer

1o weicher brauner Zucker 1 Zitrone

Vermengen Sie die Paprika, das Chilipulver, den Kreuzkiimmel, Zucker, Salz und Pfeffer miteinander.
Streuen Sie das Ganze tiber die Lachsfilets. Den Deckel 6ffnen. Geben Sie das Ol hinzu. Wahlen Sie im
Menii €4 aus und driicken Sie {>. Warten Sie ein paar Minuten, bis das Ol heif ist. Geben Sie die Filets mit
der Haut nach unten hinzu. Den Deckel schlieen. Dieses Gericht verbindet das Dampfgaren und Braten
von Fischstlicken perfekt miteinander und die Haut wird richtig knusprig. Servieren Sie das Ganze mit
einem Stiickchen Zitrone. Ein wunderbar leichtes Gericht.

SCHOKOLADEN-BROWNIE-KUCHEN KUCHEN =
709 ungesalzene Butter 3

3409 Zucker 1« Vanillearoma

1709 Kakaopulver 14~ Salz

M0g Schokotropfen aus Vollmilch 759  Weizenmehl

Serviervorschlag:
Vanilleeis (freigestellt)

Zerlassen Sie Butter bei niedriger Hitze in einer Pfanne. Legen Sie gebutterte Folie in der Schiissel aus.
Verquirlen Sie die geschmolzene Butter, den Zucker, das Kakaopulver, das Mehl, die Eier, Vanille und Salz in
einer Schiissel. Heben Sie die Schokotropfen unter.

Geben Sie den Teig auf die Folie in der Schiissel. Den Deckel schlieen. Wéhlen Sie £= im Mend. Stellen Sie
die Zubereitungszeit auf 1 Stunde 30 Minuten ein. Die {>-Taste betatigen. Der Kuchen sollte am Rand fest
und in der Mitte leicht zahfliissig sein. Servieren Sie den Kuchen warm und zusammen mit Eiscreme.

IRISH STEW MIT ZIEGENKASEKNODELN STEW &
fiir den Stew:

1.8kg Lammschulter (gekocht) 1o~ Olivendl

2509 Speckscheiben 3¢ Knoblauch (gerieben)
950 ml Lammbriihe Salz und Pfeffer

1 groBe Zwiebel, gehackt 2 Mohren, gehackt

2/ Sellerie, gehackt 24  Rosmarin gehackt
leo— Tomatenplree 1o~ Speisestarke

fiir die Knodel:

1009 Backpulver 1« Backpulver

509 Rindertalg 1« Salz

75ml Wasser 1« Getrocknete Petersilie
409 Ziegenkase (weich) 1« getrockneter Thymian
1o getrocknete Majoranblatter 1« schwarzer Pfeffer
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fir den Stew:

Trennen Sie das Fleisch von den Knochen. Schneiden Sie das Fleisch und den Speck in mundgerechte

Stiicke. Den Deckel 6ffnen. Wihlen Sie im Menii <2 aus und driicken Sie <. Geben Sie die Briihe hinzu.

Unter Rithren zum Kochen bringen. 10 Minuten kdcheln lassen. Fiillen Sie die Briihe in einen Krug um.
Geben Sie das Ol hinzu. Fiigen Sie die Zwiebel hinzu und lassen Sie sie kurz anbraten. Geben Sie das

Fleisch, den Knoblauch, die Krauter und das restliche Gemuse hinzu und lassen Sie alles 5 Minuten lang

kochen. Geben Sie die Briihe hinzu. Geben Sie das Tomatenmark hinzu. Driicken Sie & zweimal, um das

Programm anzuhalten. Den Deckel schlieBen. Wahlen Sie &.

fur die Knodel:

Vermengen Sie sémtliche Zutaten mit der Hand. Teilen Sie die Masse in 6 Kugeln auf. Lassen Sie den Teig
20 Minuten stehen.
zum Schluss:
Verriihren Sie die Speisestarke mit ein wenig Wasser in einer Tasse zu einer glatten Masse. Offnen Sie 30
Minuten, bevor der Kochvorgang beendet ist, den Deckel. Riihren Sie die Masse in den Stew unter. Geben
Sie die Knddel hinzu. Schlieen Sie den Deckel. Warten Sie, bis das Programm beendet ist, und servieren
Sie anschlieBend. Eine Schiissel voll wunderbarem Essen fiir die Seele!
Sollten Sie kein gekochtes Lamm haben, kénnen Sie auch rohes Lamm verwenden. Wahlen Sie statt
dem Programm fiir Stew das Programm f(ir langsames Garen und folgen Sie den Schritten, die nach
Hinzugabe der Knddel folgen.

DAMPFGEGARTE ARTISCHOCKE DAMPFGAREN &
g Knoblauch, geschalt und gehackt 2 Artischocken
Krauterzweige (Estragon, Minze, Petersilie, Thymian) 1 Zitrone

Schneiden Sie die Zitrone in Scheiben. Schneiden Sie den tiberschiissigen Stiel vom Ende jeder
Artischocke ab. Schneiden Sie das obere Viertel jeder Artischocke ab. Entfernen Sie beschédigte Blatter.
Reiben Sie die abgeschnittenen Oberflaichen mit einer Zitronenscheibe ein. Legen Sie die
Zitronenscheiben in den Korb. Geben Sie die Krauterzweige hinzu. Geben Sie den Knoblauch hinzu. Legen
Sie die Artischocke dartiber. Fiillen Sie bis zur Markierung 2 auf der linken Skala innerhalb der Schiissel
Wasser ein. Stellen Sie den Korb auf die Schiissel. Den Deckel schlieBen. Wahlen Sie im Meni $» aus und
driicken Sie . Die Artischocken sind gar, wenn Sie die duBeren Blatter leicht abziehen kénnen. Servieren
Sie das Ganze warm oder kalt mit einer Vinaigrette. Fantastisch!

GRAUPEN-UND BORLOTTI-BOHNENEINTOPF STEW &
lo— Olivenal 15 Borlotti-Bohnen

1759 Graupen 1 Zwiebeln, fein gehackt

iy Tomaten in Stlicken 1w~ Tomatenpiree

1000ml  Gemdsebriihe 28> Petersilie (gehackt)

125ml trockener Rotwein Salz und Pfeffer

Serviervorschlag: scharfes Chili-Ol (freigestellt)

Den Deckel 6ffnen. Wahlen Sie im Menii &2 aus und driicken Sie <>. Geben Sie die Briihe hinzu. Unter
Rihren zum Kochen bringen. 10 Minuten kdcheln lassen. Fiillen Sie die Briihe in einen Krug um. Geben Sie
das Ol hinzu. Fiigen Sie die Zwiebel hinzu und lassen Sie sie kurz anbraten. Geben Sie den Wein hinzu und
lassen Sie alles einige Minuten lang kochen. Geben Sie die Graupen hinzu und riihren Sie so lange, bis das
Ganze die Farbe des Weins annimmt. Gie3en Sie das Wasser von den Bohnen ab und geben Sie sie hinzu.
Geben Sie die Tomaten hinzu. Geben Sie die Briihe hinzu. Driicken Sie § zweimal, um das Programm
anzuhalten. Den Deckel schlieBen. Wihlen Sie €. Offnen Sie 30 Minuten, bevor der Kochvorgang beendet
ist, den Deckel. Uberpriifen Sie die Wassermenge in der Schiissel. Geben Sie bei Bedarf 150 ml heiRes
Wasser hinzu. Den Deckel schlieBen. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Servieren Sie das Ganze
mit knusprigem Brot und einem Spritzer scharfem Chili-Ol.
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SPONGE PUDDING MIT SIRUP DAMPFGAREN ¢?

159 Butter 2

1009 Feiner Zucker Y4« Vanillearoma
1759 Backpulver 2w~ Milch

b Golden Syrup (Zuckerriibensirup)

Schlagen Sie die Eier in einer Schissel auf. Schlagen Sie die Butter und den Zucker in einer Schiissel. Geben
Sie nach und nach Eier, Vanille und das Mehl hinzu. Riihren Sie die Milch unter. Fetten Sie eine 1200 ml gro3e
hitzebestandige Schissel ein. Fiillen Sie den Sirup in die hitzebestdndige Schiissel und geben Sie die Masse
darliber. Decken Sie das Ganze mit Backpapier und anschlieBend mit Folie ab, und befestigen Sie alles mit
einem Bindfaden. Den Deckel 6ffnen. Stellen Sie die hitzebesténdige Schiissel in die Schiissel des Gerats.
Fillen Sie so viel Wasser in die Schiissel des Geréts, dass es bis 3 cm unter den Rand der hitzebestdndigen
Schiissel reicht. Den Deckel schlieBen. Wihlen Sie <2 im Menii. Stellen Sie die Zubereitungszeit auf 1 Stunde
30 Minuten ein. Die {>-Taste betatigen. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Drehen Sie den Kuchen
auf einem Teller um und servieren Sie ihn warm. Ein tolles Rezept fiir jede Jahreszeit!

WEISSBROT BROT )
lo— Golden Syrup (Zuckerriibensirup) 1w~ Butter

320ml Milch 1 Trockenhefe

5009 Weizenmehl 1« Salz

Den Deckel éffnen. Geben Sie die Milch hinzu. Wahlen Sie im Menii <? aus und driicken Sie {>. Erhitzen Sie
die Milch so lange, bis am Rand Blaschen aufsteigen. Fiillen Sie die Milch in einen Krug um. Driicken Sie @
zweimal, um das Programm anzuhalten. Lassen Sie die Milch auf 37°C bis 45°C abkihlen. Zerlassen Sie
Butter bei niedriger Hitze in einer Pfanne. Vermengen Sie das Mehl und das Salz in einer Schiissel. Geben
Sie die Hefe, Butter und den Sirup hinzu. Geben Sie die Milch hinzu und kneten Sie das Ganze zu einer
Kugel. Ist die Masse sehr klebrig, geben Sie ein wenig mehr Mehl hinzu. Decken Sie das Ganze ab und
lassen Sie den Teig 10 Minuten lang an einem warmen Platz gehen. Kneten Sie das Ganze noch einmal
durch. Decken Sie das Ganze ab und lassen Sie den Teig 10 Minuten lang an einem warmen Platz gehen.
Den Deckel 6ffnen. Wahlen Sie im Menii (¥ aus und driicken Sie <. Den Deckel schlieBen. Offnen Sie 30
Minuten, bevor der Kochvorgang beendet ist, den Deckel. Drehen Sie das Brot um. Auf diese Weise wird
das Brot oben ein wenig braun und knusprig. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Servieren Sie das
Ganze mit Butter.

SODA BREAD (BROTREZEPT MIT NATRON) BROT &

10 Brotbackmischung mit Natron Butter
350 ml Wasser

Den Deckel 6ffnen. Fetten Sie die Schiissel mit Butter ein. Wahlen Sie ¢® im Menui. Den Deckel schlieen.
Stellen Sie die Zubereitungszeit auf 2 Stunden 15 Minuten ein. Die {>-Taste betatigen. Lassen Sie das Gerat
aufheizen. Geben Sie die Brotbackmischung mit Natron in eine Schiissel. Geben Sie das Wasser hinzu.
Vermengen Sie das Ganze mit der Hand zu einer Kugel. Den Deckel 6ffnen. Geben Sie den Teig in die
Schiissel. Teilen Sie den Teig mit einer Teigspatel aus Kunststoff in vier Stlicke. Den Deckel schlieen.
Offnen Sie 30 Minuten, bevor der Kochvorgang beendet ist, den Deckel. Drehen Sie das Brot um. Auf diese
Weise wird das Brot oben ein wenig braun und knusprig. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Auf
einem Backgitter auskiihlen lassen. Servieren Sie das Ganze mit gesalzener Butter ohne Beilagen oder
zusammen mit einem Gericht.

PORRIDGE PORRIDGE/RISOTTO &
28 Haferflocken Wasser
Wi Salz 2« Zucker
Serviervorschlag:
brauner Zucker Milch / Sahne
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Den Deckel 6ffnen. Geben Sie die Haferflocken, Salz und Zucker hinzu. Fillen Sie bis zur Markierung 17
auf der rechten Skala innerhalb der Schissel Wasser ein. Den Deckel schlieBen. Wahlen Sie im Meni &
aus und dricken Sie <{>. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Servieren Sie das Ganze mit Milch oder
Sahne. Streuen Sie dunklen braunen Zucker dariiber. Wenn Sie mdchten, kdnnen Sie kleingehackte
getrocknete Aprikosen oder halbierte Backpflaumen (entsteint) 15 Minuten, bevor die Zubereitungszeit
endet, hinzugeben. Reste vom Porridge kdnnen bis zu 2 Tage im Kiihlschrank aufbewahrt und wieder
aufgewarmt werden.

NUSSPORRIDGE PORRIDGE/RISOTTO &
Vols) Haferflocken Wasser
120 ml Milch 3w~ Kokosraspeln
1o gemahlener Zimt
Serviervorschlag:
Golden Syrup (Zuckerriibensirup) gehackte Mandeln

Den Deckel 6ffnen. Geben Sie die Haferflocken, den Zimt, die Kokosraspeln und die Milch hinzu. Fiillen Sie
bis zur Markierung ' auf der rechten Skala innerhalb der Schiissel Wasser ein. Den Deckel schlieBen.
Wahlen Sie im Men( & aus und driicken Sie {>. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Traufeln Sie
Golden Syrup (Zuckerriibensirup) iber das Ganze und streuen Sie die gehackten Mandeln dariiber.

ROTE-BEETE-RISOTTO IM MULTI-COOKER PORRIDGE/RISOTTO &
4009 Rote Beete 2% Olivendl

2509 Arborio-/Risotto-Reis 1 Zwiebeln, fein gehackt

250 ml WeiBwein 2d  Knoblauch, geschilt und gehackt
900ml  Gemdsebriihe / Hihnerbriihe 1« Thymian, fein gehackt

zum Schluss:

100 ml Joghurt 1o~ Petersilie (gehackt)

lo— Butter

Den Deckel 6ffnen. Wahlen Sie im Menii &2 aus und driicken Sie <>. Geben Sie die Briihe hinzu. Unter
Rihren zum Kochen bringen. 10 Minuten kdcheln lassen. Fiillen Sie die Briihe in einen Krug um. Driicken
Sie @ zweimal, um das Programm anzuhalten. Wahlen Sie im Men( €4 aus und driicken Sie {>. Lassen Sie
das Gerat aufheizen. Schélen Sie die Rote Beete und schneiden Sie sie in 1 cm grofB3e Wiirfel. Geben Sie die
Rote Beete, den Knoblauch und die Zwiebeln in eine Schissel. Lassen Sie das Ganze solange kochen, bis
die Zwiebeln gediinstet sind. Riihren Sie den Reis unter. Schlieen Sie den Deckel und lassen Sie das
Ganze 3 - 4 Minuten lang kochen.

Den Deckel &ffnen. Riihren Sie den Wein unter. Schlieen Sie den Deckel und lassen Sie das Ganze 3 - 4
Minuten lang kochen. Den Deckel 6ffnen. Geben Sie den Thymian hinzu. Geben Sie die Briithe hinzu. Den
Deckel schlieBen. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Schauen Sie nach dem Reis - er sollte bissfest
sein, aber nicht hart. Wenn er noch nicht ganz gar ist, geben Sie ein wenig Wasser hinzu und lassen Sie das
Ganze ein paar Minuten langer kochen. Rithren Sie die Butter unter - dadurch erhalt das Risotto seinen
Glanz. Servieren Sie das Ganze mit einem Klecks Joghurt und ein wenig Petersilie. Eignet sich
hervorragend als Vorspeise oder als leichtes Mittagessen.

WURZREIS REIS &
28 Reis Wasser

1 Brihwiirfel (Gemiise) 2 Mohren, gehackt

1 rote Paprika, entkernt und gehackt 2/ Sellerie, gehackt

1% Kurkurma 18> Erbsen (freigestellt)

Den Deckel 6ffnen. Geben Sie den Reis in eine Schiissel. Fillen Sie bis zur Markierung 2 auf der linken
Skala innerhalb der Schiissel Wasser ein. Zerkleinern Sie den Briihwiirfel und verriihren Sie ihn mit Wasser.
Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu. Den Deckel schlieBen. Wihlen Sie &. Warten Sie, bis das
Programm beendet ist, und servieren Sie anschlieend. Sollte der Reis noch nicht gar sein, lassen Sie ihn
ein paar Minuten bei geschlossenem Deckel stehen, damit er ddmpfen kann.
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TOMATENSUPPE MIT STUCKEN SUPPE &

1 Zwiebeln, gehackt 1o~ Olivendl

19 Tomaten in Stlicken 2 Tomaten in Stlicken
1 rote Paprika, entkernt und gehackt 2 Kartoffeln

550 ml Hlhnerbriihe 1w~ Tomatenpiiree

1o getrocknete Krautermischung 1« schwarzer Pfeffer

Den Deckel éffnen. Geben Sie die Briihe hinzu. Wahlen Sie im Meni &2 aus und driicken Sie . Unter
Rihren zum Kochen bringen. 10 Minuten kdcheln lassen. Fiillen Sie die Briihe in einen Krug um. Driicken
Sie @ zweimal, um das Programm anzuhalten. Schélen Sie die Tomaten und schneiden Sie sie in Wiirfel.
Wahlen Sie im Menii ¢4 aus und driicken Sie {>. Geben Sie das Ol hinzu. Geben Sie die Zwiebel und die
Paprika hinzu. Lassen Sie das Ganze solange kochen, bis die Zwiebeln gediinstet sind. Geben Sie die Briihe
hinzu. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu. Den Deckel schlieen. Warten Sie, bis das Programm
beendet ist. Schmecken Sie das Ganze ab. Servieren Sie die Suppe mit knusprigem Brot.

CHORIZO-KOHLSUPPE MIT APFEL SUPPE &/
Y Chorizo-Wurst, klein geschnitten 1 Zwiebeln, fein gehackt

1 Apfel 2 Mohren, gehackt

2/ Sellerie, gehackt 2 Tomaten in Stlicken

Y WeiBkohl, klein geschnitten 1w~ Tomatenpiiree

2d Knoblauch, geschalt und gehackt 1« Cayennepfeffer

14 Salz 14~ schwarzer Pfeffer

850 ml Gemlisebriihe

Den Deckel éffnen. Wihlen Sie im Menii$? aus und driicken Sie <. Braten Sie die Chorizo 2 Minuten lang
an. Figen Sie die Zwiebel und den Knoblauch hinzu. Lassen Sie das Ganze solange kochen, bis die
Zwiebeln gediinstet sind. Schélen, entkernen und schneiden Sie den Apfel. Geben Sie die restlichen
Zutaten hinzu. Driicken Sie & zweimal, um das Programm anzuhalten. Den Deckel schlieBen. Wahlen Sie
im Men( & aus und driicken Sie {>. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Eine leckere Suppe, deren
Geschmack sich - wenn Sie sie Gber Nacht im Kiihlschrank stehen lassen - noch intensiver entfalten kann.

HUHNCHEN MIT TOMATEN UND CHAMPIGNONS FLEISCH A
2 Hithnerbrust, ohne Haut und Knochen 1« Olivenol
4509 braune Champignons, geschnitten 157 Tomaten in Stlicken
2d Knoblauch, geschalt und gehackt 1o~ TomatensoRe
lo— Worcestersauce 1« getrockneter Oregano
Salz und Pfeffer

Den Deckel 6ffnen. Wahlen Sie im Menii &~ aus und driicken Sie <. Geben Sie das Ol hinzu. Wiirzen Sie
die Hithnchenbriiste mit Salz und Pfeffer und legen Sie sie in die Schiissel. Wenden Sie das Fleisch, damit
beide Seiten eine Kruste bilden kdnnen. Geben Sie den Knoblauch und die Champignons dazu. Lassen Sie
alles 3 - 4 Minuten lang garen und wenden Sie das Hiihnchen in dieser Zeit einmal. Geben Sie die Tomaten,
Worcestersauce, Tomatensofe und Oregano hinzu. Lassen Sie das Ganze weiter garen und wenden Sie das
Hiihnchen ein weiteres Mal. Vergewissern Sie sich, dass das Hiihnchen durch ist. Servieren Sie das Ganze
mit Nudeln, Kartoffeln oder Reis. Ein leckeres Gericht, das sich schnell mit Zutaten aus Ihrem Vorratsschrank
zubereiten l3sst.
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IN STOUTBIER GESCHMORTE RIPPCHEN MIT AHORNSIRUP UND SOJASAUCE

¢A FLEISCH
Tkg Rippchen aus dem Schweinebauch 1 Zwiebeln, gehackt
350 ml Guinness / Stoutbier 1« Olivendl
140 ml Rinderbriihe / Schweinebriihe 60ml  Ahornsirup / Honig
3d Knoblauch, geschalt und gehackt 2w~ dunkle Sojasauce

Den Deckel 6ffnen. Wahlen Sie €& im Menii. Geben Sie das Ol hinzu. Stellen Sie die Zubereitungszeit auf 1
Stunde 45 Minuten ein. Die {p-Taste betatigen. Geben Sie die Rippchen hinzu, braten Sie sie 5 Minuten
lang an und wenden Sie sie dabei ab und zu. Nehmen Sie die Rippchen heraus. Fligen Sie die Zwiebel und
den Knoblauch hinzu. Lassen Sie das Ganze solange kochen, bis die Zwiebeln gediinstet sind. Geben Sie
die Rippchen wieder in die Schiissel. Riihren Sie das Guinness, die Briihe, den Ahornsirup und die
Sojasauce unter. Den Deckel schlieBen. Warten Sie, bis das Programm beendet ist. Schmecken Sie das
Gericht ab und servieren Sie das Ganze. Eignet sich ganz wunderbar als Vorspeise oder als Auswahl fiir
verschiedene Mittagshappchen.

RINDERBRUST-EINTOPF LANGSAMES GAREN &
Tkg Rinderbrust 2w~ Tomatenpiree

2d Knoblauch, geschalt und gehackt 2 Lorbeerblatt

509 Chorizo-Wurst, in Scheiben geschnitten 2 Mohren

2 rote Zwiebeln, gehackt 3/ Sellerie

600 ml Rinderbrithe 24 Rosmarin gehackt

le— getrocknete Krdutermischung 15 Tomaten in Stiicken

6-8 Kartoffeln (klein) Salz und Pfeffer

A Worcestersauce

Lassen Sie die Tomaten ungeschalt. Schneiden Sie die Kartoffeln, Mohren und den Sellerie in grof3e Stiicke.
Wiirzen Sie die Rinderbrust mit Salz und Pfeffer. Den Deckel 6ffnen. Wihlen Sie im Men(i <2 aus und
driicken Sie {>. Geben Sie die Briihe hinzu. Unter Riihren zum Kochen bringen. 10 Minuten kdcheln lassen.
Fillen Sie die Briihe in einen Krug um. Braten Sie die Chorizo 2 Minuten lang an. Fligen Sie das Fleisch
hinzu. Lassen Sie sie von allen Seiten braun anbraten. Geben Sie die Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffeln, den
Sellerie und die Mohren hinzu. Sollten Sie noch anderes Wurzelgemiise haben, das aufgebraucht werden

muss, geben Sie es ebenfalls hinzu. Lassen Sie das Ganze solange kochen, bis die Zwiebeln gediinstet sind.

Geben Sie die Briihe hinzu. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu. Driicken Sie & zweimal, um das
Programm anzuhalten. Wéhlen Sie €. Warten Sie, bis das Programm beendet ist, und servieren Sie
anschlieBend. Es kann nicht schaden, wenn Sie das Ganze 8 Stunden lang garen lassen, aber das Essen
sollte bereits nach 5 Stunden verzehrfertig sein.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez 'appareil. Retirez tous les emballages
avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES
Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par

des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites

ou ne possédant pas l'expérience et les connaissances suffisantes, pour

autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et

soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer

avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas

étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8

ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors de portée

des enfants de moins de 8 ans.

Si le connecteur ou le cable est endommagsé, il faut impérativement le

remplacer par une piéce spéciale disponible auprés du fabricant ou de son

représentant technique.

® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches,
lavabos ou autres récipients contenant de |'eau.

A\ Une utilisation inappropriée de I'appareil peut causer des blessures.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer. La chaleur résiduelle permet

de maintenir les surfaces chaudes apres utilisation.

Ne placez pas de la viande ou du poulet congelé dans I'appareil - décongelez entierement avant
d'utiliser.

Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le jus soit
clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.

Ne tentez pas de faire cuire des aliments dans la carcasse du cuiseur - utilisez exclusivement le
récipient amovible pour la cuisson.

Ne remplissez pas au-dela de la limite max.

Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.

Débranchez la prise du secteur, puis le connecteur de la prise d'alimentation de I'appareil.
Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas.

N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.

N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

USAGE MENAGER UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Panneau de controle 5. Verre gradué
2. Couvercle 6. Panier

3. Verrou du couvercle 7. Récipient

4. Couvercle intérieur 8.  Connecteur

32



PREPARATION

1.

Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

2. Nutilisez pas I'appareil a proximité ou sous des rideaux, des étagéres, des armoires ou tout autre
élément susceptible d'étre endommagé par la vapeur qui s'échappe.

3. Veillez a tenir a portée de main des gants de cuisine (ou un chiffon) et un set de table résistant a la
chaleur ou une assiette & diner pour déposer le récipient aprés la cuisson.

4.  Placezle récipient a l'intérieur du cuiseur.

5. Faites pivoter le récipient d’'un quart de tour dans chaque sens, pour vous assurer que le fond du
récipient est bien fixé a l'appareil.

RIZ &

1. Utilisez le verre gradué pour verser le riz dans le récipient.

2. Nutilisez pas plus de 10 tasses de riz.

3. Reportez-vous a I'échelle de mesure sur la gauche, a I'intérieur du récipient, qui est marquée de 2a 10

4. Remplissez le récipient avec de I'eau jusqu’au numéro correspondant au nombre de tasses de riz
utilisées.

5. Fermezle couvercle.

6. Appuyezsurle bouton &, Le bouton s'allume.

7. Lessegments extérieurs de |'écran vont clignoter pendant que les aliments se réchauffent.

8.  L’écran affichera alors la durée de cuisson restante (13 minutes) et entamera le compte a rebours.

9. Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».

10. Levoyant & s'allumera.

1. Ouvrez le couvercle.

12.  Retirez le récipient et placez-le sur un set de table résistant a la chaleur ou sur une assiette de diner.

13.  Appuyez sur le bouton @.

14, Utilisez la spatule pour faire tourner et mélanger le riz, de maniere a ce que toute la vapeur puisse
s'échapper.

15.  Dans certains cas, la couche de riz en contact avec le récipient forme une cro(ite.

16.  Sivous ne voulez pas de la crolite, vous pouvez I'enlever avec la spatule, apres avoir servi le riz.

CUISSON LENTE &

OONOURAWN =

Viande rouge et légumes (voir « DORER/SAUTER/ATTENDRIR/BOUILLIR »).

Faites bouillir le liquide de cuisson (voir « DORER/SAUTER/ATTENDRIR/BOUILLIR »).
Placez les ingrédients solides dans le récipient, puis ajoutez le liquide de cuisson.
Fermez le couvercle.

Appuyez sur le bouton €. Le bouton s'allume.

L'écran va afficher 8 heures et entamer le compte a rebours.

Au terme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».
Le voyant & s'allumera.

Appuyez sur le bouton §. Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

MIJOTAGE &

OONUL A WN =

Viande rouge et légumes (voir « DORER/SAUTER/ATTENDRIR/BOUILLIR »).

Faites bouillir le liquide de cuisson (voir « DORER/SAUTER/ATTENDRIR/BOUILLIR »).
Placez les ingrédients solides dans le récipient, puis ajoutez le liquide de cuisson.
Fermez le couvercle.

Appuyez sur le bouton €. Le bouton s'allume.

L'écran va afficher 1 heure et entamer le compte a rebours.

Au terme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».
Le voyant & s'allumera.

Appuyez sur le bouton . Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.
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VIANDE A

1. Frottez toutes les faces des aliments avec I'huile de cuisson.

2. Frottez les assaisonnements éventuels sur la surface des aliments

3. Placez une cuillére a soupe d’huile de cuisson dans le récipient.

4. Mettezles aliments dans le récipient.

5. Fermezle couvercle.

6. Ladurée de cuisson dépend de la taille des aliments.

7. Veillez a ne pas cuire plus de 500 g d'aliments a la fois.

8. Nous vous suggérons d'utiliser des durées de cuisson de 10 minutes + 10 minutes par 100 g de poids
de boeuf.

9. Nefaites pas cuire la viande de porc ou de volaille pendant moins de 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutes.

10. Utilisez le bouton @ pour sélectionner ¢A dans le menu.

1. Choisissez la durée de cuisson. La durée par défaut est de 20 minutes.

12. Vous pouvez uniquement utiliser les boutons h et min lorsque que la durée sur I'écran clignote.

13.  Utilisez le bouton min pour naviguer dans les options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
et 55) sur I'écran

14.  Sivous souhaitez que la cuisson dure 1 heure, appuyez sur le bouton h.

15.  Pour annuler le réglage de 1 heure, appuyez une nouvelle fois sur le bouton h, alors que la durée sur
I'écran clignote.

«  Sivous n'appuyez sur aucun bouton pendant 2 minutes, I'appareil va revenir au mode de veille.

16. Lorsque vous avez réglé la durée, appuyez sur .

17.  L'écran démarre le compte a rebours.

18.  Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».

19. Levoyant & s'allumera.

20. Appuyez sur le bouton ). Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

POTAGE &

1. Viande rouge et légumes (voir « DORER/SAUTER/ATTENDRIR/BOUILLIR »).

2. Placezlesingrédients solides dans le récipient, puis ajoutez le liquide de cuisson.

3. Fermezle couvercle.

4. Utilisez le bouton @ pour sélectionner &5 dans le menu.

5. Choisissez la durée de cuisson. La durée par défaut est de 1 heure.

6.  Vous pouvez uniquement utiliser les boutons h et min lorsque que la durée sur I'écran clignote.

7. Utilisez le bouton min pour naviguer dans les options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
et 55) sur I'écran

8.  Utilisez le bouton h pour naviguer dans les options (1, 2, 3, 4 et 5) sur I'écran

9. Pourannuler le réglage de 5 heure, appuyez une nouvelle fois sur le bouton h, alors que la durée sur
|'écran clignote.

«  Sivous n‘appuyez sur aucun bouton pendant 2 minutes, I'appareil va revenir au mode de veille.

10. Vous avez la possibilité d'utiliser la minuterie avec ce programme (voir la section MINUTERIE).

1. Appuyez sur le bouton <.

12.  Lécran démarre le compte a rebours.

13.  Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».

14. Levoyant & s'allumera.

15.  Appuyez sur le bouton . Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

YAOURT [

Culture de yaourt
Vous pouvez utiliser 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 cuilléres a soupe) de :

Yaourt vivant nature - il doit étre frais (vérifiez que la date de péremption est assez lointaine).
Différentes marques donneront des résultats différents.

34



Yaourt que vous avez préparé antérieurement.

. Les bactéries s'affaiblissent au fil du temps, de sorte que vous ne pouvez répéter l'opération qu'une
dizaine de fois avant d'utiliser une nouvelle culture de yaourt.

Culture de yaourt lyophilisée achetée dans une pharmacie ou dans un magasin d‘aliments naturels

«  Silesinstructions figurant sur 'emballage de la culture de yaourt différent de cette notice, suivez les
instructions figurant sur 'emballage. -

Lait

«  Vousaurez besoin d'1 litre de lait.

. Le lait entier donne un yaourt plus épais que le lait écrémé.

. Pour obtenir un yaourt encore plus épais, vous pouvez ajouter jusqu’a 8 cuilléres a soupe de lait en
poudre au lait liquide.

« Vous pouvez également utiliser du lait en poudre reconstitué ou du lait évaporé en conserve.

Préparation de yaourt

1. Ilfaut neutraliser les bactéries présentes dans le lait, afin de les empécher de rivaliser avec les
bactéries présentes dans la culture de yaourt.

2. Pendant que vous chauffez le lait, laissez la culture de yaourt atteindre la température ambiante.

3. Ouvrezle couvercle.

4, Utilisez le programme de CUISSON A LA VAPEUR (DORER/SAUTER/ATTENDRIR/BOUILLIR) pour
chaufferle lait a une température immédiatement inférieure a la température d'ébullition.

5. Laissez le lait chauffer jusqu’a ce que des bulles commencent a se former sur les bords.

6. Laissez le lait refroidir jusqu’a une température allant de 37° Ca 45° C.

7. Mélangez la culture de yaourt dans le lait.

8.  Ilfaut bien mélanger le lait et la culture de yaourt, faute de quoi le yaourt pourrait étre grumeleux.

9. Fermezle couvercle.

10.  Utilisez le bouton @ pour sélectionner "] dans le menu.

11, Choisissez la durée de cuisson. La durée par défaut est de 8 heures.

12. Vous pouvez uniquement utiliser les boutons h et min lorsque que la durée sur I'écran clignote.

13.  Utilisez le bouton min pour naviguer dans les options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
et 55) sur I'écran

14. Utilisez le bouton h pour naviguer dans les options (6, 7, 8,9 et 10) sur I'écran

15. Pour annuler le réglage de 10 heure, appuyez une nouvelle fois sur le bouton h, alors que la durée sur
I'écran clignote.

+  Sivous nappuyez sur aucun bouton pendant 2 minutes, I'appareil va revenir au mode de veille.

16. Vous avez la possibilité d'utiliser la minuterie avec ce programme (voir la section MINUTERIE).

17. Appuyez sur le bouton <.

18. L'écran démarre le compte a rebours.

19. Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode de veille.

20. Il ne va pas maintenir le yaourt chaud.

21.  Appuyez sur le bouton &). Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

PAIN P

Décongelez totalement la pate congelée avant utilisation.

Veillez a ne pas cuire plus de 500 g d'aliments a la fois.

Badigeonnez le récipient avec de I'huile de cuisson.

Placez la pate dans le récipient.

Fermez le couvercle.

Utilisz le bouton @ pour sélectionner ¢P dans le menu.

Choisissez la durée de cuisson. La durée par défaut est de 3 heures.

Vous pouvez uniquement utiliser les boutons h et min lorsque que la durée sur I'écran clignote.
Utilisez le bouton min pour naviguer dans les options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
et 55) sur I'écran.

Utilisez le bouton h pour naviguer dans les options (1, 2, 3,4, 5 et 6) sur |'écran.

OONOURAWN =

-
o
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Pour annuler le réglage de 6 heure, appuyez une nouvelle fois sur le bouton h, alors que la durée sur
I'écran clignote.
Si vous nappuyez sur aucun bouton pendant 2 minutes, I'appareil va revenir au mode de veille.

12. Vous avez la possibilité d'utiliser la minuterie avec ce programme (voir la section MINUTERIE).

13.  Appuyez sur le bouton <>.

14. L'écran démarre le compte a rebours.

15.  Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».

16. Levoyant & s'allumera.

17. Appuyez sur le bouton . Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

POISSON

1. Frottez toutes les faces des aliments avec I'huile de cuisson.

2. Frottez les assaisonnements éventuels sur la surface des aliments

3. Placez une cuillére a soupe d’huile de cuisson dans le récipient.

4. Mettezles aliments dans le récipient.

5. Fermezle couvercle.

6. Ladurée de cuisson dépend de la taille des aliments.

7. Veilleza ne pas cuire plus de 500 g d'aliments a |a fois.

8. Nous vous suggérons d'utiliser des durées de cuisson de 10 minutes par 100 g de poids.

9.  Utilisez le bouton @ pour sélectionner €¢ dans le menu.

10. Choisissez la durée de cuisson. La durée par défaut est de 20 minutes.

11. Vous pouvez uniquement utiliser les boutons h et min lorsque que la durée sur I'écran clignote.

12.  Utilisez le bouton min pour naviguer dans les options (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
et 55) sur I'écran

13.  Sivous souhaitez que la cuisson dure 1 heure, appuyez sur le bouton h.

14. Pour annuler le réglage de 1 heure, appuyez une nouvelle fois sur le bouton h, alors que la durée sur
I'écran clignote.

+  Sivous nappuyez sur aucun bouton pendant 2 minutes, l'appareil va revenir au mode de veille.

15.  Lorsque vous avez réglé la durée, appuyez sur .

16. L'écran démarre le compte a rebours.

17. Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».

18. Levoyant & s'allumera.

19. Il est préférable de retirer les aliments dés qu'ils sont cuits, afin d'éviter qu'ils ne seéchent

20. Appuyez sur le bouton &). Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

CUISSON A LA VAPEUR 75

1. Remplissez le récipient avec de I'eau froide jusqu‘au niveau portant la marque 6.

2. Placezle panier au-dessus du récipient et placez les aliments dans le panier.

3. Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en morceaux de taille plus ou moins identique.

4. Pour les pois ou pour les aliments qui vont se décomposer ou tomber dans I'eau, préparez un paquet
avec du papier aluminium.

5. Prenez garde lors du retrait du paquet - portez les gants de cuisine et utilisez des pinces/cuilleres en
plastique.

6. Fermezle couvercle.

7. Utilisez le bouton @ pour sélectionner > dans le menu.

8.  Choisissez la durée de cuisson. La durée par défaut est de 30 minutes.

. Les aliments doivent étre cuits pendant la durée réglée par défaut :
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Aliments (Frais) Quantité

Haricots Verts 2009

Choux De Brussels 200g

Carottes (Coupées En Rondelles) 200g

Pommes De Terre (Coupées En Quatre) 4009

Brocoli 200g

Chou Trimestre

Mais 2
9. Vous pouvez uniquement utiliser les boutons h et min lorsque que la durée sur I'écran clignote.
10. Utilisez le bouton min pour naviguer dans les options (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55) sur

I'écran.
1. Utilisez le bouton h pour naviguer dans les options (1 et 2) sur I’écran
12.  Pour annuler le réglage de 2 heure, appuyez une nouvelle fois sur le bouton h, alors que la durée sur
I'écran clignote.

+  Sivous nappuyez sur aucun bouton pendant 2 minutes, I'appareil va revenir au mode de veille.
13. Vous avez la possibilité d'utiliser la minuterie avec ce programme (voir la section MINUTERIE).
14, Appuyez sur le bouton <.
15.  Lécran démarre le compte a rebours.
16.  Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».
17.  Levoyant & s'allumera.
18. Il est préférable de retirer les aliments dés qu'ils sont cuits, afin d'éviter qu'ils ne soient détrempés.
19.  Appuyez sur le bouton @. Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

DORER/SAUTER/ATTENDRIR/BOUILLIR

Vous pouvez utiliser le programme de CUISSON A LA VAPEUR > avec son réglage par défaut et avec
le couvercle ouvert, comme cocotte a haute température pendant 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutes,
préalablement a la cuisson avec un autre programme.

Utilisez-le avec un peu d’huile pour dorer la viande et les |égumes, pour faire revenir et attendrir les
oignons, le céleri, les poireaux, etc.

Utilisez-le avec de I'eau ou du bouillon pour préchauffer les jus de cuisson.

Lorsque vous passez au programme principal, l'appareil est chauffé et une partie ou la totalité de vos
ingrédients se trouvent déja dans le récipient.

Cela vous évite ainsi de laver la cocotte que vous auriez utilisée pendant la préparation.

PORRIDGE/RISOTTO &

Utilisez le verre gradué pour verser les céréales (riz, avoine, orge, etc.) dans le récipient.
Porridge

Reportez-vous a I'échelle de mesure sur la droite, a I'intérieur du récipient, qui est marquée de %2 a 1%..
Ne remplissez pas au-dela de la limite max.

Congee

1.

Reportez-vous a I'échelle de mesure située au centre, a I'intérieur du récipient, qui est marquéede 1a3
Ne remplissez pas au-dela de la limite max.

Remplissez le récipient avec de I'eau jusqu'au numéro correspondant au nombre de tasses de
céréales.

Fermez le couvercle.

Utilisez le bouton @ pour sélectionner & dans le menu.

Choisissez la durée de cuisson. La durée par défaut est de 1 heure.
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5. Vous pouvez uniquement utiliser les boutons h et min lorsque que la durée sur I'écran clignote.

6.  Utilisez le bouton min pour naviguer dans les options (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55) sur I'écran

7. Utilisez le bouton h pour naviguer dans les options (1, 2, 3 et 4) sur I'écran

8. Pourannuler le réglage de 4 heure, appuyez une nouvelle fois sur le bouton h, alors que la durée sur
I'écran clignote.

«  Sivous n'appuyez sur aucun bouton pendant 2 minutes, I'appareil va revenir au mode de veille.

9. Vous avez la possibilité d'utiliser la minuterie avec ce programme (voir la section MINUTERIE).

10.  Appuyez sur le bouton .

11.  L'écran démarre le compte a rebours.

12.  Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».

13. Levoyant & s‘allumera.

14.  Appuyez sur le bouton @. Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

Risotto

Suivez la recette figurant plus loin dans cette notice.

CAKE =

O ONURAWN =

Décongelez totalement la pate congelée avant utilisation.

Veillez a ne pas remplir le récipient a plus de la moitié de sa capacité environ.

Badigeonnez le récipient avec de I'huile de cuisson.

Placez la pate dans le récipient.

Fermez le couvercle.

Utilisez le bouton @ pour sélectionner Z= dans le menu.

Choisissez la durée de cuisson. La durée par défaut est de 40 minutes.

La durée par défaut est de 40 minutes.

Vous pouvez uniquement utiliser les boutons h et min lorsque que la durée sur I'écran clignote.

10.  Utilisez le bouton min pour naviguer dans les options (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 et 55) sur I'écran

1. Utilisez le bouton h pour naviguer dans les options (1 et 2) sur I'écran

12. Pour annuler le réglage de 2 heure, appuyez une nouvelle fois sur le bouton h, alors que la durée sur
I'écran clignote.

«  Sivous n'appuyez sur aucun bouton pendant 2 minutes, I'appareil va revenir au mode de veille.

13.  Lorsque vous avez réglé la durée, appuyez sur .

14. L'écran démarre le compte a rebours.

15.  Auterme de la durée de cuisson, I'appareil va passer en mode « garder au chaud ».

16. Levoyant & s'allumera.

17. Il est préférable de retirer les aliments dés qu'ils sont cuits, afin d'éviter qu'ils ne soient détrempés.

18.  Appuyez sur le bouton @. Ouvrez le couvercle. Retirez les aliments.

GARDER AU CHAUD

« Sivous souhaitez utiliser la fonction garder au chaud quand un programme ne propose pas cette
fonction, lorsque le seul élément que vous voyez affiché sur I'écran est le voyant clignotant €8,
appuyez sur le bouton &.

« Appuyez sur le bouton & pour quitter cette fonction.

LA MINUTERIE @)

«  Vous pouvez utiliser la minuterie de retardement avec les programmes de potage ¢4 , yaourt {7,
pain ¥, cuisson a la vapeur < et porridge .

«  Faites-leimmédiatement apres avoir réglé la durée de cuisson et avant d'appuyer sur le bouton
démarrer (start) > :

1. Appuyez sur le bouton @). Le voyant & s'allumera.

2. Choisissez I'heure a laquelle vous souhaitez que les aliments soient préts.

3. Parexemple, s'il est 14 h maintenant et que vous souhaitez que les aliments soient préts a 21 h, vous

devez régler I'heure sur 7 heures.
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4.  Utilisez les boutons h et min pour régler I'heure et les minutes.
5. Appuyez sur le bouton ).

SOINS ET ENTRETIEN
1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.
2. Débranchez la prise du secteur, puis le connecteur de la prise d'alimentation de I'appareil
3. Lorsque le couvercle est fermé, saisissez la partie supérieure du filtre et extrayez-la du couvercle. (FIG. A).
4. Retournez le filtre pour exposer les marques sur le bord avant.
5. Saisissez rapidement le couvercle du filtre et orientez le reste du filtre vers le cadenas ouvert 3 (FIG. B).
6. Appuyezsur les onglets dans la partie inférieure du couvercle intérieur et séparez-le de I'appareil (FIG. C).
7. Lavezalamain les pieces amovibles.
8.  Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
9. Aucun élément de I'appareil ne doit étre lavé au lave-vaisselle.
10.  Remontez le filtre et remettez-le dans le couvercle.
11.  Remettez le couvercle intérieur dans le couvercle.
RECYCLAGE
Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
E E substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
=mmm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.
RECETTES
L 2 cuillere a soupe (15ml) l~ pincée
- cuillére a café (5ml) W  bouquet
g grammes & herbe aromatique
ml millilitres & gousse(s)
verre gradué 0)  boite (de conserve)
S baton/tige (céleri) 0  bocal
(O poignée sachet (7 g)
ceuf de taille moyenne (53-63 g) ceuf de grande taille (63-73 g)
CHILI AU COUSCOUS ET AUX LEGUMES CUISSON LENTE &
1 oignon rouge, haché 1o~ d'huile d'olive
1 grand oignon, haché 189 haricots de Lima
2d ail, pelé et haché 109 haricots cannellini
1 poivron rouge, épépiné et haché 10  piments jalapenos verts
1 poivron jaune, épépiné et haché 18 haricots
1 poivron orange, épépiné et haché 1) tomates en morceaux
1e coriandre moulue 2« cumin moulu
leo— de purée de tomate T sucre
850 ml bouillon de légumes 2w~ chillien poudre
A sauce a la tomate chaude 2w~ origan séché

120-140ml  couscous
pour servir:

fromage rapé
petit bouquet de de coriandre, haché
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Ouvrez le couvercle. Ajouter de I'huile. Sélectionnez ¢» sur le menu et appuyez sur le bouton <. Ajouter
I'oignon et lail. Faites cuire jusqu'a ce que les oignons soient tendres. Egouttez les haricots et ajoutez-les.
Réservez le couscous. Ajoutez les ingrédients restants. Appuyez sur le bouton @ deux fois pour arréter le
programme. Fermez le couvercle. Sélectionnez €. Ajoutez les couscous 30 minutes avant la fin de la
cuisson. Si la cuisson est déja terminée, sélectionnez ? sur le menu et faites cuire pendant environ 20
minutes de plus. Servez dans un bol avec une poignée de fromage, un filet de créme aigre et saupoudrez
de coriandre fraiche. Pour un chili végétarien classique, omettez le couscous.

YAOURT FAIT MAISON YAOURT ]
200ml lait 100 ml yogourt

option de saveur
509 mélange de baies d'été surgelées o~ miel

Ouvrez le couvercle. Ajoutez le lait. Sélectionnez > sur le menu et appuyez sur le bouton . Laissez le lait
chauffer jusqu'a ce que des bulles commencent a se former sur les bords. Appuyez sur le bouton @ deux
fois pour arréter le programme. Laissez le lait refroidir jusqu’a une température allant de 37° Ca 45° C.
Mélangez le yaourt dans le lait. Il faut bien mélanger le lait et la culture de yaourt, faute de quoi le yaourt
pourrait étre grumeleux. Fermez le couvercle. Sélectionnez [ sur le menu et appuyez sur le bouton <.
Attendez que le programme se termine. Mettez le yaourt dans le réfrigérateur pour le faire refroidir
complétement. Chauffez doucement les baies dans une casserole. Ajoutez le miel. Lorsque les baies
commencent a se décomposer, retirez du feu, laissez refroidir, puis mélangez avec le yaourt. Si vous
souhaitez conserver votre yaourt, vous devez stériliser les bocaux que vous allez utiliser. Chauffez-les dans
un four a 100° C pendant 10 minutes. Le yaourt se conserve jusqu’a 2 semaines au réfrigérateur.

CHILI AU BCEUF EPICE DE NEW YORK RAGOUT &
4509 beeuf a braiser 1w~ d’huile d'olive

3d ail, pelé et haché 2 oignons, hachés

lo— cumin moulu 2w~ chillien poudre

lo— poivre de cayenne 2w~ sauce tomate

lo— poudre de poivron fumé/chipotle 20 tomates

1 poivron vert 12 feuille de laurier

lo— sel 1«—  poivre noir

1S feuilles de basilic, hachées grossiérement 10 haricots

Ouvrez le couvercle. Ajouter de I'huile. Sélectionnez 2 sur le menu et appuyez sur le bouton <. Hachez le
beeuf, les tomates et le poivron en dés. Dorez la viande, puis retirez-la. Ajoutez les oignons, I'ail et toutes
les herbes aromatiques. Faites cuire jusqu’a ce que les oignons soient tendres. Ajouter la viande. Réservez
les haricots. Ajoutez les ingrédients restants. Appuyez sur le bouton & deux fois pour arréter le
programme. Fermez le couvercle. Sélectionnez €. Ajoutez les haricots 30 minutes avant la fin de la
cuisson. Si la viande est encore un peu dure a la fin du programme, ajoutez une tasse d'eau et exécutez le
programme de viande pendant 30 minutes supplémentaires

TAJINE DE POISSON MAROCAIN POISSON
2d ail, pelé et haché 1 oignon, haché

1 poivron rouge, épépiné et haché 2/ céleri,hachée

2 tomates en morceaux 1e—  cumin moulu

1o gingembre moulu 1« curcuma

1 baton de cannelle 1o~ pate harissa

120 ml vin blanc 1« de purée de tomate

120 ml bouillon de poisson 1 citron

6759 poisson (cabillaud/aiglefin/saumon) 1> olives vertes

1 petit bouquet de de coriandre, haché sel et poivre

Réservez la coriandre. Ouvrez le couvercle. Ajoutez les ingrédients restants. Fermez le couvercle.
Sélectionnez €24 sur le menu et appuyez sur le bouton <. Faites cuire jusqu'a ce que le poisson se
décompose en lamelles (40-60 minutes). Appuyez sur le bouton &) deux fois pour arréter le programme.

40



Ajoutez la coriandre. Rectifiez I'assaisonnement et servez. Cette préparation se combine parfaitement
avec du couscous.

SOUPE AUX POIS CASSES ET AU JARRET DE PORC CUISSON LENTE &

150 ml bouillon de poule 1 oignon, finement haché

2259 pois cassés 1 carotte, hachée
1./ céleri, hachée 2g il (écrasé)

1o thym, finement haché 1 feuille de laurier

1 jarret de porc poivre noir

Ouvrez le couvercle. Ajoutez le bouillon. SélectionnezS? sur le menu et appuyez sur le bouton <. Amener
a ébullition, en mélangeant. Laisser mijoter pendant 10 minutes. Ajoutez les ingrédients restants. Appuyez
sur le bouton @ deux fois pour arréter le programme. Fermez le couvercle. Sélectionnez p. Attendez que
le programme se termine. Retirez le jarret de porc. Jetez la peau et les os. Coupez la viande en dés. Jetez la
feuille de laurier. Ecrasez les pois cassés avec le dos d’une cuillére en bois. Ajouter la viande. Rectifiez
I'assaisonnement et servez. Le paradis dans un bol !

SAUMON AVEC ASSAISONNEMENT EPICE POISSON
2 filets de saumon (avec la peau) 1« d'huile d'olive

1 paprika 1« chillien poudre

Vi cumin moulu 1/~ seletpoivre

1e sucre brun doux 1 citron

Mélangez le poivron, la poudre de piment, le cumin, le sucre, le sel et le poivre. Saupoudrez sur les filets
de saumon. Ouvrez le couvercle. Ajouter de I'huile. Sélectionnez €4 sur le menu et appuyez sur le bouton
<. Attendez quelques minutes pour chauffer I'huile. Ajoutez les filets, la peau vers le bas. Fermez le
couvercle. Ceci est une excellente combinaison de cuisson a la vapeur et de friture des morceaux de
poisson et vous obtenez une peau croustillante. Servez avec un quartier de citron. Un excellent repas
léger.

CAKE BROWNIE AU CHOCOLAT CAKE =
7049 beurre non salé 3
3409 sucre 1« essence de vanille
709 poudre de cacao 14~ sel
109 pépites de chocolat au lait 759 farine
pour servir:

creme glacée a la vanille (facultatif)

Fondre le beurre dans une poéle a feux doux. Tapissez le récipient avec du papier aluminium beurré.
Fouettez le beurre fondu, le sucre, la poudre de cacao, la farine, les ceufs, la vanille et le sel dans un plat.
Incorporez les pépites de chocolat. Versez la pate sur le papier aluminium dans le récipient. Fermez le
couvercle. Sélectionnez 2= dans le menu. Réglez le temps de cuisson sur 1 heure et 30 minutes. Appuyez
sur le bouton <. Le gateau doit étre ferme sur les bords et légérement crémeux en son centre. Servez le
gateau chaud, garni de creme glacée.

RAGOUT IRLANDAIS (STEW) AVEC DES BOULETTES DE FROMAGE DE CHEVRE

RAGOUT &
pour le ragout :
1.8kg épaule d'agneau (cuite) 1w~ d'huile d'olive
2509 bacon 3g il (écrasé)
950 ml bouillon d'agneau sel et poivre
1 grand oignon, haché 2 carottes, hachées
2/ céleri, hachée 124  romarin, haché
A de purée de tomate 1w~ farine de mais
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pour les boulettes :

1009 farine fermentante 1« levure en poudre
509 suif 1o sel

75ml eau 1 persil séché

409 fromage de chévre (doux) 1o thymséché

1o feuilles séchées de marjolaine 1« poivre noir

pour le ragoit :

Séparez la viande de I'os. Coupez la viande et le lard en dés. Ouvrez le couvercle. Sélectionnez > sur le
menu et appuyez sur le bouton {>. Ajoutez le bouillon. Amener a ébullition, en mélangeant. Laisser
mijoter pendant 10 minutes. Versez le bouillon dans une carafe. Ajouter de I'huile. Ajouter 'oignon et faire
sauter jusqu'a ce qu'il soit ramolli. Ajoutez la viande, I'ail, les herbes aromatiques et les autres [égumes et
faites cuire pendant 5 minutes. Ajoutez le bouillon. Ajoutez la purée de tomate. Appuyez sur le bouton @
deux fois pour arréter le programme. Fermez le couvercle. Sélectionnez €.

pour les boulettes :

Mélangez tous les ingrédients a la main. Divisez le mélange en 6 boules. Laisser reposer pendant 20
minutes.
pour finir:

Formez une pate lisse avec la farine de mais et un peu d'eau dans une tasse. Ouvrez le couvercle 30
minutes avant la fin de la cuisson. Mélangez la pate dans le rago(t. Ajoutez les boulettes. Fermez le
couvercle. Attendez que le programme se termine, puis servez. Un plat réconfortant extraordinaire !
Sivous ne disposez pas d'agneau cuit, vous pouvez utiliser de I'agneau cru, avec le programme de cuisson
lente a la place du programme de rago(it, puis continuer a partir de I'étape des boulettes.

ARTICHAUT CUIT A LA VAPEUR VAPEURS?
1g ail, pelé et haché 2 artichauts
bouquets d'herbes aromatiques (estragon, menthe, persil, thym) 1 citron

Coupez le citron en lamelles. Coupez la tige a la base de chaque artichaut. Coupez le quart supérieur de
chaque artichaut. Jetez les feuilles abimées. Frottez les surfaces découpées avec une tranche de citron.
Placez les tranches de citron dans le panier. Ajoutez le bouquet d’herbes aromatiques. Ajoutez I'ail. Placez
I'artichaut sur le dessus. Remplissez avec de I'eau jusqu'au niveau 2 de I'échelle située sur la gauche, a
I'intérieur du récipient. Placez le panier sur le récipient. Fermez le couvercle. Sélectionnez & sur le menu et
appuyez sur le bouton . Les artichauts sont cuits lorsque les feuilles extérieures peuvent étre enlevées
facilement. Servez chaud ou froid avec une vinaigrette. Incroyable !

POT-AU-FEU A BASE D’ORGE PERLEE ET DE HARICOTS BORLOTTI RAGOUT &

lo— d’huile d'olive 159 haricots Borlotti

1759 orge perlée 1 oignon, finement haché
19 tomates en morceaux 1w~ de purée de tomate
1000ml  bouillon de légumes 28> persil (haché)

125ml vin rouge sec sel et poivre

pour servir :

huile pimentée (facultatif)

Ouvrez le couvercle. Sélectionnez S sur le menu et appuyez sur le bouton . Ajoutez le bouillon. Amener
a ébullition, en mélangeant. Laisser mijoter pendant 10 minutes. Versez le bouillon dans une carafe.
Ajouter de I'huile. Ajouter I'oignon et faire sauter jusqu'a ce qu'il soit ramolli. Ajoutez le vin et faites cuire
pendant quelques minutes. Ajoutez l'orge perlée et remuez jusqu’a ce qu'il commence a prendre de la
couleur du vin. Egouttez les haricots et ajoutez-les. Ajoutez les tomates. Ajoutez le bouillon. Appuyez sur
le bouton &) deux fois pour arréter le programme. Fermez le couvercle. Sélectionnez €. Ouvrez le
couvercle 30 minutes avant la fin de la cuisson. Vérifiez la quantité de liquide dans le récipient. Ajoutez 150
ml d’eau chaude si nécessaire. Fermez le couvercle. Attendez que le programme se termine. Servez avec
du pain croustillant frais et un filet d’huile pimentée.
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CAKE MOELLEUX AU SIROP
159 beurre

1009 sucre en poudre

1759 farine fermentante

bo sirop de mélasse

2
Vi
leo—

VAPEURS?

essence de vanille
lait

Battez les ceufs dans un bol. Battez le beurre et le sucre dans un récipient. Ajouter graduellement les ceufs,
puis la vanille et enfin la farine. Versez le lait. Graissez un plat de 1 200 ml allant au four. Versez le sirop
dans le fond du plat allant au four et ensuite le mélange sur le dessus. Couvrez avec du papier sulfurisé,
puis avec du papier aluminium et attachez la partie supérieure avec de la ficelle. Ouvrez le couvercle.
Placez le plat allant au four a l'intérieur du récipient dans I'appareil. Ajoutez suffisamment d'eau bouillante
dans le récipient dans I'appareil jusqu'a atteindre un niveau situé 3 cm en-dessous du bord supérieur du
plat allant au four. Fermez le couvercle. Sélectionnez %> dans le menu. Réglez le temps de cuisson sur 1
heure et 30 minutes. Appuyez sur le bouton <. Attendez que le programme se termine. Retournez sur un
plat et servez chaud. Un excellent dessert tout au long de I'année !!

PAIN BLANC

lo— sirop de mélasse

320 ml lait

5009 farine forte pour pain blanc

o
1=

1o

PAIN O

beurre
levure en poudre
sel

Ouvrez le couvercle. Ajoutez le lait. Sélectionnez & sur le menu et appuyez sur le bouton . Laissez le lait
chauffer jusqu'a ce que des bulles commencent a se former sur les bords. Versez le lait dans une carafe.
Appuyez sur le bouton § deux fois pour arréter le programme. Laissez le lait refroidir jusqu‘a une
température allant de 37° Ca 45° C. Fondre le beurre dans une poéle a feux doux. Mélangez la farine et le
sel dans un récipient. Ajoutez la levure, le beurre et le sirop. Ajoutez le lait et pétrissez jusqu’a former une
boule. Si le mélange est trés collant, ajoutez un peu plus de farine. Couvrez et laissez reposer dans un
endroit chaud pendant 10 minutes. Pétrissez a nouveau. Couvrez et laissez reposer dans un endroit chaud
pendant 10 minutes. Ouvrez le couvercle. Sélectionnez @ sur le menu et appuyez sur le bouton <{>.
Fermez le couvercle. Ouvrez le couvercle 30 minutes avant la fin de la cuisson. Retournez le pain. Cela va
légerement dorer la partie supérieure du pain et lui donner une texture croustillante. Attendez que le

programme se termine. Servez avec des flocons de beurre.

PAIN AU BICARBONATE DE SOUDE

1D mélange pour pain au bicarbonate de soude

350 ml eau

PAIN ()
beurre

Ouvrez le couvercle. Graissez le récipient avec du beurre. Sélectionnez (¥ dans le menu. Fermez le
couvercle. Réglez le temps de cuisson sur 2 heures et 15 minutes. Appuyez sur le bouton {>. Laissez
chauffer l'appareil. Versez le mélange pour pain au bicarbonate de soude dans un récipient. Ajoutez I'eau.
Mélangez a la main jusqu’a former une boule. Ouvrez le couvercle. Placez la pate dans le récipient. Divisez
la pate en quartiers avec une spatule en plastique. Fermez le couvercle. Ouvrez le couvercle 30 minutes
avant la fin de la cuisson. Retournez le pain. Cela va Iégérement dorer la partie supérieure du pain et lui
donner une texture croustillante. Attendez que le programme se termine. Laisser refroidir sur une grille.
Servez seul avec du beurre salé ou en accompagnement d'un repas.

PORRIDGE
26 farine d'avoine
e e sel
pour servir:
sucre brun
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Ouvrez le couvercle. Ajoutez la farine d'avoine, le sel et le sucre. Remplissez avec de I'eau jusqu'au niveau
1%2 sur I'échelle située sur la droite, a I'intérieur du récipient. Fermez le couvercle. Sélectionnez ¢ sur le
menu et appuyez sur le bouton {>. Attendez que le programme se termine. Servez avec du lait ou de la
créeme. Saupoudrez de sucre brun foncé. Si vous le souhaitez, vous pouvez ajouter des morceaux
d‘abricots secs ou des pruneaux coupés en deux (sans les noyaux) 15 minutes avant la fin du temps de
cuisson. Le porridge non consommé peut étre conservé dans le réfrigérateur pendant 2 jours, puis
réchauffé.

PORRIDGE AUX NOIX PORRIDGE/RISOTTO &
e flocons d‘avoine eau
120 ml lait 3w~ noix de coco déshydratée
1o cannelle en poudre
pour servir :
sirop de mélasse amandes effilées

Ouvrez le couvercle. Ajoutez les flocons d'avoine, la cannelle, la noix de coco et le lait. Remplissez avec de
I'eau jusqu'au niveau %2 sur I'échelle située sur la droite, a I'intérieur du récipient. Fermez le couvercle.
Sélectionnez & sur le menu et appuyez sur le bouton <. Attendez que le programme se termine. Versez
du sirop de table sur le dessus et saupoudrez d'amandes effilées.

RISOTTO MULTI-CUISEUR AUX BETTERAVES PORRIDGE/RISOTTO &
4009 betteraves 2w~ d'huile d'olive

2509 riz arbori/riz pour risotto 1 oignon, finement haché

250 ml vin blanc 24 ail, pelé et haché

900 ml bouillon de Iégumes / bouillon de poule 1« thym, finement haché

pour finir :

100 ml yogourt 1w~ persil (haché)

lo— beurre

Ouvrez le couvercle. Sélectionnez S sur le menu et appuyez sur le bouton <. Ajoutez le bouillon. Amener
a ébullition, en mélangeant. Laisser mijoter pendant 10 minutes. Versez le bouillon dans une carafe.
Appuyez sur le bouton &) deux fois pour arréter le programme. Sélectionnez ¢ sur le menu et appuyez
sur le bouton <. Laissez chauffer I'appareil. Pelez les betteraves et coupez-les en dés de 1 cm. Placez les
betteraves, I'ail et 'oignon dans le récipient. Faites cuire jusqu'a ce que les oignons soient tendres. Versez
le riz. Fermez le couvercle et faites cuire pendant 3-4 minutes. Ouvrez le couvercle. Versez le vin. Fermez le
couvercle et faites cuire pendant 3-4 minutes. Ouvrez le couvercle. Ajoutez le thym. Ajoutez le bouillon.
Fermez le couvercle. Attendez que le programme se termine. Vérifiez le riz : il doit étre Iégerement
croquant, mais le grain ne doit pas étre dur. Si le riz nest pas tout a fait cuit, ajoutez un peu d'eau et laissez
cuire quelques minutes de plus. Incorporez le beurre - c’est ce qui donne de I'éclat au risotto Servez avec
une cuillerée de yaourt et saupoudrez de persil. C'est un excellent plat comme entrée ou comme déjeuner
léger.

RIZ SAVOUREUX RIZ &
25 riz eau

1 cube de bouillon (légumes) 2 carottes, hachées

1 poivron rouge, épépiné et haché 2/  céleri, hachée

14 curcuma 1 pois (facultatif)

Ouvrez le couvercle. Mettez le riz dans le récipient. Remplissez avec de I'eau jusqu’au niveau 2 de I'échelle
située sur la gauche, a I'intérieur du récipient. Ecrasez le cube de bouillon et mélangez-le a I'eau. Ajoutez
les ingrédients restants. Fermez le couvercle. Sélectionnez &, Attendez que le programme se termine,
puis servez. Si le riz n'est pas tout a fait cuit, laissez-le cuire pendant quelques minutes, avec le couvercle
fermé, a la vapeur.
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POTAGE EPAIS AUX TOMATES POTAGE &

1 oignon, haché 1o~ d'huile d'olive

10 tomates en morceaux 2 tomates en morceaux
poivron rouge, épépiné et haché 2 pommes de terre

550 ml bouillon de poule 1w~ de purée de tomate

1o mélange d'herbes séchées 1« poivre noir

Ouvrez le couvercle. Ajoutez le bouillon. Sélectionnez < sur le menu et appuyez sur le bouton <. Amener
a ébullition, en mélangeant. Laisser mijoter pendant 10 minutes. Versez le bouillon dans une carafe.
Appuyez sur le bouton § deux fois pour arréter le programme. Pelez et coupez les pommes de terre en
dés. Sélectionnez &4 sur le menu et appuyez sur le bouton {>. Ajouter de I'huile. Ajoutez I'oignon et le
poivron doux. Faites cuire jusqu'a ce que les oignons soient tendres. Ajoutez le bouillon. Ajoutez les
ingrédients restants. Fermez le couvercle. Attendez que le programme se termine. Rectifiez
I'assaisonnement. Servez avec du pain croustillant.

SOUPE AU CHORIZO, AU CHOU ET AUX POMMES POTAGE &4
Y chorizo, haché finement oignon, finement haché
1 pomme 2 carottes, hachées
2/ céleri, hachée 2 tomates en morceaux
Y chou de printemps, haché finement 1w~ de purée de tomate
2d ail, pelé et haché 1« poivre de cayenne
sel 1= poivre noir
850 ml bouillon de légumes

Ouvrez le couvercle. Sélectionnez < sur le menu et appuyez sur le bouton <. Faites revenir le chorizo
pendant 2 minutes. Ajouter l'oignon et |'ail. Faites cuire jusqu’a ce que les oignons soient tendres. Pelez,
épépinez et hachez la pomme. Ajoutez les ingrédients restants. Appuyez sur le bouton @ deux fois pour
arréter le programme. Fermez le couvercle. Sélectionnez &4 sur le menu et appuyez sur le bouton <.
Attendez que le programme se termine. C'est un excellent potage et si vous le laissez au réfrigérateur
pendant une nuit, la saveur sera encore plus prononcée.

POULET AUX TOMATES ET AUX CHAMPIGNONS VIANDE A
2 poitrines de poulet, dépouillées et désossées 1« d'huile d'olive
4509 champignons bruns, hachés 10  tomates en morceaux
2d ail, pelé et haché 1w~ sauce tomate
lo— sauce Worcestershire 1«— origan séché
sel et poivre

Ouvrez le couvercle. Sélectionnez €A sur le menu et appuyez sur le bouton . Ajouter de I'huile.
Assaisonnez les poitrines de poulet avec du sel et du poivre et placez-les dans le récipient. Retournez la
viande pour assaisonner les deux c6tés. Ajoutez |'ail et les champignons. Faites cuire pendant 3-4 minutes,
en retournant le poulet une fois. Ajoutez les tomates, la sauce Worcestershire, la sauce tomate et l'origan.
Continuez la cuisson, en retournant le poulet une fois de plus. Vérifiez que le poulet est bien cuit. Servez
avec des pates, des pommes de terre ou du riz. Un repas rapide et savoureux préparé avec les ingrédients
du garde-manger.

COTES BRAISEES A LA BIERE BRUNE (STOUT) AVEC DU SIROP D’ERABLE ET DU SOJA

VIANDE 3
Tkg cotes de poitrine de porc 1 oignon, haché
350 ml Guinness / stout (biére brune) 1« d’huile d’olive
140 ml bouillon de beeuf / bouillon de porc 34 ail, pelé et haché
60 ml sirop d'érable / miel 2w~ sauce de soja foncée

Ouvrez le couvercle. Sélectionnez €A dans le menu. Ajouter de I'huile. Réglez le temps de cuisson sur 1
heure et 45 minutes. Appuyez sur le bouton <. Ajoutez les cotes et dorez pendant 5 minutes, en tournant
de temps a autre. Retirez les cotes. Ajouter 'oignon et l'ail. Faites cuire jusqu’a ce que les oignons soient
tendres. Remettez les cotes dans le récipient. Incorporez la Guinness, le bouillon, le sirop d'érable et la
sauce de soja Fermez le couvercle.
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Attendez que le programme se termine. Rectifiez I'assaisonnement et servez. Une excellente entrée ou
comme composant d'un déjeuner mixte.

POT-AU-FEU A BASE DE POITRINE DE BCGEUF CUISSON LENTE &2
kg poitrine de boeuf 2w~ de purée de tomate

29 ail, pelé et haché 2 feuille de laurier

509 chorizo, coupé en tranches 2 carottes

2 oignons rouges, hachés 3./ céleri

600 ml bouillon de boeuf 24  romarin, haché

A mélange d'herbes séchées 15 tomates en morceaux

6-8 pommes de terre (petites) sel et poivre

leo— sauce Worcestershire

Laissez les peaux sur les pommes de terre. Coupez les pommes de terre, les carottes et le célerien
morceaux. Assaisonnez la poitrine de boeuf avec du sel et du poivre. Ouvrez le couvercle. Sélectionnez
sur le menu et appuyez sur le bouton . Ajoutez le bouillon. Amener a ébullition, en mélangeant. Laisser
mijoter pendant 10 minutes. Versez le bouillon dans une carafe. Faites revenir le chorizo pendant 2
minutes. Ajouter la viande. Dorez sur tous les cotés. Ajoutez les oignons, I'ail, les pommes de terre, le céleri
et les carottes. Si vous avez d'autres Iégumes-racines que vous devez consommer, ajoutez-les aussi a la
préparation. Faites cuire jusqu’a ce que les oignons soient tendres. Ajoutez le bouillon. Ajoutez les
ingrédients restants. Appuyez sur le bouton &) deux fois pour arréter le programme. Sélectionnez sg.
Attendez que le programme se termine, puis servez. Vous pouvez prolonger la cuisson sans probléme
jusqu'a 8 heures, mais la préparation sera probablement préte a servir au bout de 5 heures.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en

personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke

vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij

onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en

gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij ze

ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en het snoer

buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

Wanneer de connector of kabel beschadigd is, moet u beide laten

vervangen door een speciale set, die verkrijgbaar is bij de fabrikant of het

servicebedrijf.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches,
wastafels of andere reservoirs die water of andere vloeistoffen bevatten.

A\ Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

A De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden. De restwarmte

houdt na gebruik de oppervlakken warm.

Gebruik het apparaat niet met bevroren vlees of gevogelte; ontdooi etenswaren volledig voor
gebruik.

Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

Probeer niets te koken in de hoofdeenheid van de koker - kook alleen in de verwijderbare schaal.
Vul niet boven de max. markering.

Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.

Verwijder de stekker uit het stopcontact en verwijder dan de stekker van de stroomingang op het
apparaat.

Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.

Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.

Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Bedieningspaneel 5. Maatbeker
2. Deksel 6. Mand
3. Dekselvergrendeling 7. Schaal
4. Binnendeksel 8. Connector
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VOORBEREIDING

1.

Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

2. Gebruik het apparaat niet in nabij en onder gordijnen, planken, kastjes, of iets anders dat mogelijk
beschadigd kan raken door het ontsnappende stoom.

3. Zorg ervoor dat u ovenhandschoenen (of een doek) bij de hand hebt, en een hittebestendige mat of
bord om de schaal op te plaatsen na het koken.

4. Plaats de schaal in de koker.

5. Draai de schaal een kwart beide kanten op, om er zeker van te zijn dat de onderkant van de schaal
goed contact heeft met het verwarmingselement.

RUST &

1. Gebruik de maatbeker om de rijst in de schaal te doen.

2. Gebruik maximaal 10 kopjes rijst.

3. Gebruik de linkse schaalverdeling van de schaal waar 2 tot en met 10 wordt aangegeven

4. Vul de schaal met water tot de aanduiding die met het aantal kopjes rijst overeenstemt.

5. Sluit het deksel.

6.  Druk op de & knop. De knop geeft licht.

7. De buitenste randen van het display knipperen terwijl de etenswaren worden opgewarmd.

8. Op hetdisplay verschijnt dan de resterende kooktijd (13 minuten) en wordt er afgeteld.

9. Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”.

10. Het & lichtje brandt.

11. Open het deksel.

12. Neem de kom uit het apparaat en plaats het op een hittebestendige mat of bord.

13.  Druk op de @ knop.

14.  Gebruik een spatel voor het roeren en mengen van de rijst, om alle stoom te laten ontsnappen.

15.  Soms zal de rijst aan de rand van de schaal een korst vormen.

16. Indien u deze korst niet wilt, kunt u het verwijderen met een spatel nadat u de rijst hebt opgediend.

SUDDEREN &

1. Bruin het vlees en de groenten (zie "BRUINEN/SAUTEREN/ZACHT MAKEN/KOKEN").

2. Breng het kookvocht aan de kook (zie “BRUINEN/SAUTEREN/ZACHT MAKEN/KOKEN").

3. Doe de vaste ingrediénten in de schaal en voeg het kookvocht toe.

4. Sluit het deksel.

5. Druk op de & knop. De knop geeft licht.

6.  Op hetdisplay verschijnt 8 uur en wordt er afgeteld.

7. Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.

8.  Druk op de & knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

STOVEN

1. Bruin het vlees en de groenten (zie “BRUINEN/SAUTEREN/ZACHT MAKEN/KOKEN").

2. Breng het kookvocht aan de kook (zie “BRUINEN/SAUTEREN/ZACHT MAKEN/KOKEN").

3. Doe de vaste ingrediénten in de schaal en voeg het kookvocht toe.

4. Sluit het deksel.

5. Druk op de ¢ knop. De knop geeft licht.

6.  Op hetdisplay wordt er afgeteld vanaf 1 uur.

7. Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.

8.  Druk op de § knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

VLEES A

1. Smeer de etenswaren helemaal in met bakolie.

2. Smeer eventueel kruiden op de buitenzijde van de etenswaren.
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3. Doe een eetlepel bakolie in de schaal.

4. Doe de etenswaren in de schaal.

5. Sluit het deksel.

6.  Duur hangt af van de grootte van het voedsel.

7. Bak maximaal 500 g etenswaren per keer.

8.  Weraden een kooktijd van 10 minuten + 10 minuten voor elke 100 g rundvlees aan.

9.  Bakvarkensvlees of gevogelte minimaal 5, 10, 15, 20, 25, 30 minuten.

10. Selecteer &~ in het menu met de knop . @

11.  Kies de kooktijd. De standaardduur is 20 minuten.

12. U kunt de knoppen h en min alleen maar gebruiken wanneer de tijd op het display knippert.

13.  Gebruik de knop min om de opties (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 en 55) op het
display weer te geven.

14.  Druk op de knop h als u gedurende 1 uur wilt bakken.

15.  Alsu deinstelling van 1 uur wilt veranderen, drukt u nogmaals op de knop h terwijl de tijd op het
display knippert.

«  Alsugedurende 2 minuten niets doet, gaat het apparaat terug in stand-bymodus.

16. Druk op {» wanneer u de tijd hebt ingesteld.

17. Op het display wordt er afgeteld.

18. Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.

19. Druk op de § knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

SOEP &

1. Bruin het vlees en de groenten (zie “BRUINEN/SAUTEREN/ZACHT MAKEN/KOKEN").

2. Doe de vaste ingrediénten in de schaal en voeg het kookvocht toe.

3. Sluit het deksel.

4,  Selecteer &4 in het menu met de knop @.

5. Kies de kooktijd. De standaardduur is 1 uur.

6.  Ukunt de knoppen h en min alleen maar gebruiken wanneer de tijd op het display knippert.

7. Gebruik de knop min om de opties (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 en 55) op het

display weer te geven.

Gebruik de knop h om de opties (1, 2, 3,4 en 5) op het display weer te geven.

Als u de instelling van 5 uur wilt veranderen, drukt u nogmaals op de knop h terwijl de tijd op het
display knippert.

«  Alsugedurende 2 minuten niets doet, gaat het apparaat terug in stand-bymodus.

10. Met dit programma kunt u de timer gebruiken (zie TIMER).

11. Druk op de > knop.

12.  Op het display wordt er afgeteld.

13.  Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.

14.  Druk op de @ knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

©

YOGHURT [

Yoghurtferment

Gebruik 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 eetlepels):

«  Niet-gearomatiseerde yoghurt met levende melkzuurbacterién - deze moet vers zijn (kies een lange
houdbaarheidsdatum).

Verschillende merken geven verschillende resultaten.

+  Yoghurt die u eerder hebt gemaakt.

De bacterién verzwakken na verloop van tijd, u kunt dit daarom slechts 10 keer doen voordat u een nieuw

ferment gebruikt.

Gevriesdroogd yoghurtferment van een apotheek of natuurvoedingszaak.
Als de aanwijzingen op de verpakking iets afwijken, volg dan de aanwijzingen op de verpakking.
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Melk

U hebt 1 liter melk nodig.

Volle melk zorgt voor een dikkere yoghurt dan magere melk.

Om de yoghurt nog dikker te maken, kunt u tot maximaal 8 lepels poedermelk aan de melk
toevoegen.

U kunt ook kunstmatig melkpoeder of ingeblikte gecondenseerde melk gebruiken.

Yoghurt maken

1.

U moet de bacterién in de melk doden, om ervoor te zorgen dat ze niet wedijveren met de bacterién
in het yoghurtferment.

2. Wanneer u de melk opwarmt, laat het yoghurtferment dan tot kamertemperatuur opwarmen.

3. Open het deksel.

4. Gebruik het programma STOMEN (BRUINEN/SAUTEREN/ZACHT MAKEN/KOKEN) om de melk tot vlak
onder het kookpunt te verwarmen.

5. Laat de melk opwarmen tot deze aan de randen begint te borrelen.

6. Laat de melk afkoelen tot tussen de 37°C en 45°C.

7. Roer het yoghurtferment door de melk.

8.  Roer goed door, anders wordt de yoghurt klonterig.

9. Sluit het deksel.

10. Selecteer ] in het menu met de knop (.

1. Kies de kooktijd. De standaardduur is 8 uur.

12. U kunt de knoppen h en min alleen maar gebruiken wanneer de tijd op het display knippert.

13.  Gebruik de knop min om de opties (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 en 55) op het
display weer te geven.

14.  Gebruik de knop h om de opties (6, 7, 8, 9 en 10) op het display weer te geven.

15.  Als u deinstelling van 10 uur wilt veranderen, drukt u nogmaals op de knop h terwijl de tijd op het
display knippert.

«  Alsugedurende 2 minuten niets doet, gaat het apparaat terug in stand-bymodus.

16.  Met dit programma kunt u de timer gebruiken (zie TIMER).

17. Druk op de > knop.

18.  Op het display wordt er afgeteld.

19.  Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in stand-bymodus.

20. De yoghurt wordt niet warm gehouden.

21.  Druk op de § knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

BROOD

1. Laat diepgevroren deeg ontdooien alvorens deze te gebruiken.

2. Bak maximaal 500 g etenswaren per keer.

3. Wrijf de schaal in met bakolie.

4. Doe het deegin de schaal.

5. Sluit het deksel.

6. Selecteer @ in het menu met de knop @.

7. Kies de kooktijd. De standaardduur is 3 uur.

8. Ukuntde knoppen h en min alleen maar gebruiken wanneer de tijd op het display knippert.

9. Gebruik de knop min om de opties (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 en 55) op het
display weer te geven.

10.  Gebruik de knop h om de opties (1,2, 3, 4, 5 en 6) op het display weer te geven.

11. Alsudeinstelling van 6 uur wilt veranderen, drukt u nogmaals op de knop h terwijl de tijd op het
display knippert.

«  Alsugedurende 2 minuten niets doet, gaat het apparaat terug in stand-bymodus.

12. Met dit programma kunt u de timer gebruiken (zie TIMER).

13.  Druk op de <> knop.

14.  Op het display wordt er afgeteld.

15.  Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.

16. Druk op de § knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.
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15.
16.
17.
18.

19.

Smeer de etenswaren helemaal in met bakolie.

Smeer eventueel kruiden op de buitenzijde van de etenswaren.

Doe een eetlepel bakolie in de schaal.

Doe de etenswaren in de schaal.

Sluit het deksel.

Duur hangt af van de grootte van het voedsel.

Bak maximaal 500 g etenswaren per keer.

We raden een kooktijd van 10 minuten voor elke 100 g vis aan.

Selecteer €¢ in het menu met de knop @.

Kies de kooktijd. De standaardduur is 20 minuten.

U kunt de knoppen h en min alleen maar gebruiken wanneer de tijd op het display knippert.
Gebruik de knop min om de opties (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 en 55) op het
display weer te geven.

Druk op de knop h als u gedurende 1 uur wilt bakken.

Als u de instelling van 1 uur wilt veranderen, drukt u nogmaals op de knop h terwijl de tijd op het
display knippert.

Als u gedurende 2 minuten niets doet, gaat het apparaat terug in stand-bymodus.

Druk op {> wanneer u de tijd hebt ingesteld.

Op het display wordt er afgeteld.

Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.
Om te vermijden dat de etenswaren uitdrogen, haalt u deze best uit het apparaat wanneer ze
gebakken zijn.

Druk op de & knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

STOMEN 75

nhwn =

ceNo

Vul de schaal met koud water tot aanduiding 6.

Plaats de mand boven op de schaal en plaats het eten in de mand.

Voor eenvormig koken, moet u de stukken eten in ongeveer hetzelfde formaat snijden.

Voor erwten of iets anders dat breekt of in het water valt, maakt u een pakje met aluminium folie
Wees voorzichtig bij het verwijderen van het pakje — draag ovenhandschoenen en gebruik een
plastic tang of lepels.

Sluit het deksel.

Selecteer<?in het menu met de knop @.

Kies de kooktijd. De standaardduur is 30 minuten.

Deze ingrediénten hebben een standaard kooktijd:

Etenswaren (vers) Hoeveelheid

Sperziebonen 200g

Spruiten 200g

Wortel (in plakjes) 200g

Aardappelen (in vieren) 4009

Broccoli 200g

Kool Kwartaal

Maiskolven 2

11.

U kunt de knoppen h en min alleen maar gebruiken wanneer de tijd op het display knippert.
Gebruik de knop min om de opties (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 en 55) op het display weer te
geven.

Gebruik de knop h om de opties (1 en 2) op het display weer te geven.
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12.  Alsudeinstelling van 2 uur wilt veranderen, drukt u nogmaals op de knop h terwijl de tijd op het
display knippert.

«  Alsugedurende 2 minuten niets doet, gaat het apparaat terug in stand-bymodus.

13.  Metdit programma kunt u de timer gebruiken (zie TIMER).

14. Druk op de <{> knop.

15.  Op het display wordt er afgeteld.

16. Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.

17. Om te vermijden dat de etenswaren te nat worden, haalt u deze best uit het apparaat wanneer ze
gebakken zijn.

18.  Druk op de & knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

BRUINEN/SAUTEREN/ZACHT MAKEN/KOKEN

«  Ukunt het programma STOMEN 2 in de standaardinstelling en met het deksel open gebruiken om
gedurende 5, 10, 15, 20, 25, 30 minuten aan hoge temperatuur te bakken. Daarna gebruikt u een
ander programma.

. Gebruik het met een beetje olie om vlees en groenten te bruinen, te sauteren, om uien, selderij, prei
zacht te maken, enz.

Gebruik het met water of bouillon om kookvocht voor te verwarmen.

« Wanneer u naar het hoofdprogramma overschakelt, wordt het apparaat opgewarmd en bevat de
schaal al enkele of alle ingrediénten.

In dat geval hoeft u de pan niet af te wassen die u tijdens de voorbereiding zou hebben gebruikt.

PORRIDGE/RISOTTO &

Gebruik de maatbeker om de granen (rijst, haver, gerst, enz.) in de schaal te doen.

Porridge

«  Gebruik de rechtse schaalverdeling van de schaal waar ¥z tot en met 1% wordt aangegeven.
Vul niet boven de max. markering.

Congee

Gebruik de middelste schaalverdeling van de schaal waar 1 tot en met 3 wordt aangegeven.

Vul niet boven de max. markering.

Vul de schaal met water tot de aanduiding die met het aantal kopjes graan overeenstemt.

Sluit het deksel.

Selecteer & in het menu met de knop @.

Kies de kooktijd. De standaardduur is 1 uur.

U kunt de knoppen h en min alleen maar gebruiken wanneer de tijd op het display knippert.

Gebruik de knop min om de opties (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 en 55) op het display weer te

geven.

. Gebruik de knop h om de opties (1, 2, 3 en 4) op het display weer te geven.

10. Alsu deinstelling van 4 uur wilt veranderen, drukt u nogmaals op de knop h terwijl de tijd op het
display knippert.

«  Alsugedurende 2 minuten niets doet, gaat het apparaat terug in stand-bymodus.

1. Metdit programma kunt u de timer gebruiken (zie TIMER).

12.  Druk op de > knop.

13.  Op het display wordt er afgeteld.

14.  Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.

15.  Druk op de & knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

Risotto

Volg het recept dat u verderop in dit boekje vindt.

PN AWN =

CAKE ==

1. Laat diepgevroren deeg ontdooien alvorens deze te gebruiken.
2. Vul de schaal maximaal halfvol.
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Wrijf de schaal in met bakolie.

Doe het deeg in de schaal.

Sluit het deksel.

Selecteer £ in het menu met de knop @.

Kies de kooktijd. De standaardduur is 40 minuten.

De standaardduur is 40 minuten.

U kunt de knoppen h en min alleen maar gebruiken wanneer de tijd op het display knippert.

Gebruik de knop min om de opties (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 en 55) op het display weer te

geven.

11.  Gebruik de knop h om de opties (1 en 2) op het display weer te geven.

12.  Alsu deinstelling van 2 uur wilt veranderen, drukt u nogmaals op de knop h terwijl de tijd op het
display knippert.

«  Alsugedurende 2 minuten niets doet, gaat het apparaat terug in stand-bymodus.

13.  Druk op {» wanneer u de tijd hebt ingesteld.

14.  Op het display wordt er afgeteld.

15.  Als de kooktijd om is, gaat het apparaat in de modus “warm houden”. Het & lichtje brandt.

16.  Om te vermijden dat de etenswaren te nat worden, haalt u deze best uit het apparaat wanneer ze
gebakken zijn.

17. Druk op de @ knop. Open het deksel. Haal het eten eruit.

SweNoU AW

o

WARM HOUDEN

«  Als ude functie warm houden wilt gebruiken na een programma dat hiervoor geen ondersteuning
biedt, drukt u op & wanneer op het display enkel het lampje €A knippert.
Druk op & om deze functie te verlaten.

DETIMER®

« Ukunt de vertragingstimer gebruiken met de programma's soep &4 , yoghurt [, brood (¥ , stoom
<ren porridge &.

. Doe dit onmiddellijk na het instellen van de kooktijd en voor het drukken op start >:

1. Drukop de @ knop. Het % lichtje brandt.

2. Beslis wanneer de etenswaren klaar moeten zijn.

3. Als het nu bijvoorbeeld 14.00 uur is en u wilt dat het eten om 21.00 uur klaar is, moet u de tijd
instellen op 7uur.

4. Gebruik de knoppen h en min om het uur en de minuten in te stellen.

5. Druk op de & knop.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

2. Verwijder de stekker uit het stopcontact en verwijder dan de stekker van de stroomingang op het
apparaat.

3. Terwijl het deksel is gesloten, neemt u de bovenkant van de filter vast en tilt u deze uit het deksel.

(AFB A).

Draai de filter om zodat u de markeringen op de voorrand ziet.

Houd het filterdeksel stevig vast en draai de rest van de filter naar het geopende hangslot 3. (AFB B).

Druk op de lipjes op de onderkant van het binnendeksel en trek het uit het apparaat. (AFB C).

Was de afneembare onderdelen met de hand.

Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.

Monteer de filter opnieuw en plaats deze opnieuw in het deksel.

Plaats het binnendeksel opnieuw in het deksel.

2oV No v A
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RECYCLING

apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen

ﬁ E Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
L]

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

RECEPTEN
L eetlepel (15ml)
- theelepel (5ml)
g gram
ml milliliter
maatbeker
7 stengel (selderij)
(O handvol
ei, medium (53-63 g)
PITTIG NY CHILI MET RUNDVLEES
4509 runder braadlap
3d look, gepeld en fijngehakt
leo— gemalen komijn
lo— cayennepeper
lo— gerookte paprika/chipotle-poeder
1 groene paprika
lo— zout
1S blaadjes van basilicum, grofgemalen

QHOQ N €f

0

snuifje

bosje

takje

teentje(s)

blik

pot

zakje (7 g)

ei, groot (63-73 g)

STOVEN <
olijfolie
uien, fijngehakt
chilipoeder
tomatensaus
tomaten
laurier
zwarte peper
bruine bonen

Open het deksel. Voeg de olie toe. Selecteer 2 in het menu en druk op <. Hak het vlees, de tomaten en de
paprika in hapklare brokken. Bruin het vlees en verwijder het. Voeg de uien, de knoflook en alle kruiden
toe. Bak de uien zacht. Voeg het vlees toe. Houd de bonen bij de hand. Voeg de resterende ingrediénten
toe. Druk tweemaal op € om het programma te stoppen. Sluit het deksel. Selecteer . Voeg 30 minuten
voor het einde van de kooktijd de bonen toe. Als aan het einde van het programma het vlees nog steeds
een beetje taai is, voegt u een kopje water toe en laat u het programma nog eens 30 minuten lopen.

CHILI MET GROENTEN EN COUSCOUS

1 rode ui, fijngehakt

1 grote ui, fijngehakt

2d look, gepeld en fijngehakt

1 rode paprika, zonder zaadjes en fijngehakt

1 gele paprika, zonder zaadjes en fijngehakt

1 oranje paprika, zonder zaadjes en fijngehakt
1+ gemalen koriander

lo— tomatenpuree

850 ml groentebouillon

leo— warme tomatensaus

120-140ml couscous
om te serveren:
geraspte kaas
klein bosje koriander, fijngehakt
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lo—
[[ui
[[n;
10
[[ui
[(u;
2
1o
leo—
leo—

SUDDEREN &
olijfolie
boterbonen
cannellinibonen
groene jalapefios
bruine bonen
gehakte tomaten
gemalen komijn
suiker
chilipoeder
gedroogde oregano

zureroom



Open het deksel. Voeg de olie toe. Selecteer &2 in het menu en druk op <. Voeg de ui en de knoflook toe.
Bak de uien zacht. Laat de bonen afdruipen en voeg deze toe. Houd de couscous bij de hand. Voeg de
resterende ingrediénten toe. Druk tweemaal op & om het programma te stoppen. Sluit het deksel.
Selecteer . Voeg 30 minuten voor het einde van de kooktijd de couscous toe. Als de kooktijd al om is,
selecteert uS2in het menu en bakt u gedurende 20 minuten verder. Serveer in een schaal met een
handvol kaas, een scheut zure room en verse koriander. Voor de klassieke vegetarische chili laat u de
couscous weg.

ZELFGEMAAKTE YOGHURT YOGHURT ]

1200m melk 100 ml yoghurt
met smaak
509 mengeling van diepgevroren zomerbessen 1o~ honing

Open het deksel. Voeg de melk toe. Selecteer &2 in het menu en druk op <. Laat de melk opwarmen tot
deze aan de randen begint te borrelen. Druk tweemaal op & om het programma te stoppen. Laat de melk
afkoelen tot tussen de 37°C en 45°C. Roer de yoghurt in de melk. Roer goed door, anders wordt de yoghurt
klonterig. Sluit het deksel. Selecteer {7 in het menu en druk op <. Wacht tot het programma is beéindigd.
Laat de yoghurt volledig afkoelen in de koelkast. Verwarm de bessen voorzichtig in een pan. Voeg de
honing toe. Wanneer de bessen zacht zijn, haalt u de pan van het vuur, laat u de bessen afkoelen en mengt
u ze met de yoghurt. Als u de yoghurt wilt bewaren, moet u de gebruikte potten steriliseren. Verwarm deze
gedurende 10 minuten in de oven op 100°C. U kunt de yoghurt tot wel 2 weken in de koelkast bewaren.

ZALMIN EEN PITTIG JASJE VIS
2 zalmfilets (met huid) 1« olijfolie

1 paprika 1« chilipoeder

Vie gemalen komijn 1/~ zouten peper

1o zachte bruine suiker 1 citroen

Meng de paprika, chilipoeder, komijn, suiker, zout en peper. Bestrooi over de zalmfilets. Open het deksel.
Voeg de olie toe. Selecteer €24 in het menu en druk op <. Wacht enkele minuten tot de olie is
opgewarmd. Voeg de filets op de huid toe. Sluit het deksel.

Dit is een uitstekende combinatie van stomen en stukjes vis maar zo verkrijgt u een knapperige huid.
Serveer met een schijfje citroen. Een uitstekende lichte maaltijd.

SOEP VAN SPLITERWTEN EN VARKENSKLUIF SUDDEREN s
1150 ml kippenbouillon 1 ui, heel fijngehakt

2259 spliterwten 1 wortel, fijngehakt

1./ selderij, fijngehakt 2d  knoflook (geperst)

lo— tijm, heel fijngehakt 14 laurier

1 varkenskluif zwarte peper

Open het deksel. Voeg de bouillon toe. Selecteer $»in het menu en druk op <. Breng al roerend aan de
kook. Laat 10 minuten koken. Voeg de resterende ingrediénten toe. Druk tweemaal op & om het
programma te stoppen. Sluit het deksel. Selecteer g. Wacht tot het programma is beéindigd. Verwijder
de varkenskluif. Gooi de huid en beenderen weg. Snij het vlees in stukjes. Gooi het laurierblad weg. Stamp
de spliterwten fijn met een houten lepel. Voeg het vlees toe. Breng op smaak met kruiden en serveer.
Hemels lekker!
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MAROKKAANSE VISTAGINE VIS

2d look, gepeld en fijngehakt 1 ui, fijngehakt

1 rode paprika, zonder zaadjes en fijngehakt 2./ selderij, fijngehakt
2 gehakte tomaten 1« gemalen komijn
1+ gemalen gember 1« kurkuma

1 kaneelstokje 1w~ harissa-saus

120 ml witte wijn 1« tomatenpuree

120 ml visbouillon 1 citroen

6759 vis (kabeljauw/schelvis/zalmfilet) 1% groene olijven

1 klein bosje koriander, fijngehakt zout en peper

Houd de koriander bij de hand. Open het deksel. Voeg de resterende ingrediénten toe. Sluit het deksel.
Selecteer €24 in het menu en druk op <. Bak tot de vis vlokkig is (40-60 minuten). Druk tweemaal op @
om het programma te stoppen. Voeg de koriander toe. Breng op smaak met kruiden en serveer. Dit gaat
geweldig samen met couscous.

IERSE STOOFPOT MET BOLLETJES GEITENKAAS STOVEN <
voor de stoofpot:

1.8kg lamsschouder (gebakken) 1o~ olijfolie

2509 spek 3d  knoflook (geperst)
950 ml lamsbouillon zout en peper

1 grote ui, fijngehakt 2 wortels, fijngehakt
2/ selderij, fijngehakt 24 rozemarijn, fijngehakt
A tomatenpuree 1o~ maizena

voor de bolletjes:

1009 zelfrijzend bakmeel 1« bakpoeder

509 niervet 1« zout

75ml water 1« gedroogde peterselie
409 geitenkaas (zacht) 1+~ gedroogde tijm

1+ gedroogde marjolein 1« zwarte peper

voor de stoofpot:

Haal het vlees van de beenderen. Snij het vlees en de bacon in hapklare brokken. Open het deksel.

Selecteer <2in het menu en druk op <. Voeg de bouillon toe. Breng al roerend aan de kook. Laat 10

minuten koken. Giet de bouillon in een kan. Voeg de olie toe. Voeg de ui toe en bak tot deze zacht is. Voeg

het vlees, de knoflook, de kruiden en alle andere groenten toe en bak gedurende 5 minuten. Voeg de

bouillon toe. Voeg de tomatenpuree toe. Druk tweemaal op € om het programma te stoppen. Sluit het

deksel. Selecteer &.

voor de bolletjes:

Meng alle ingrediénten met de hand. Verdeel het mengsel in 6 balletjes. Laat 20 minuten rusten.

als afwerking:

Meng in een kopje de maizena en een beetje water tot een effen pasta. Open 30 minuten voor het einde

van de kooktijd het deksel. Roer de pasta in de stoofpot. Voeg de bolletjes toe. Sluit het deksel. Wacht tot

het programma is beéindigd en serveer. Een geweldig gerecht om u op te beuren!

«  Alsugeen gekookt lamsvlees hebt, kunt u rauw lamsvlees gebruiken met het programma voor traag
bakken in plaats van het programma voor een stoofpot. Ga dan verder met de bolletjes.
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CHOCOLADEBROWNIE == CAKE

709 ongezouten boter 3

3409 suiker 1« vanillearoma
1709 cacaopoeder 14~ zout

109 druppels van melkchocolade 759  gewone bloem

om te serveren:

vanille-ijs (optioneel)
Laat de boter in een pan zachtjes smelten. Bedek de schaal met beboterde folie. Klop de gesmolten boter,
de suiker, de cacaopoeder, de bloem, de eieren, de vanille en het zout in een schaal. Spatel de

chocoladedruppels erdoor. Doe het beslag op de folie in de schaal. Sluit het deksel. Selecteer £ in het
menu. Stel de kooktijd in op 1 uur en 30 minuten. Druk op de {> knop. De randen van de cake moeten
stevig aanvoelen en het midden wat zachter. Serveer de cake warm met een bolletje ijs erop.

GESTOOMDE ARTISJOK STOOMGS?
19 look, gepeld en fijngehakt 2 artisjokken
takjes kruiden (dragon, munt, peterselie, tijm) 1 citroen

Snij de citroen in schijfjes. Snij de stengel gelijk met de onderkant van de artisjok af. Snij van elke artisjok
een vierde aan de bovenkant af. Gooi beschadigde bladeren weg. Smeer de afgesneden gedeelten in met
een schijfje citroen. Doe de schijfjes citroen in de mand. Voeg de takjes kruiden toe. Voeg de knoflook toe.
Doe de artisjok er bovenop. Vul met water tot aanduiding 2 op de linkse schaalverdeling van de schaal.
Plaats de mand op de schaal. Sluit het deksel. Selecteer &2in het menu en druk op <. Als de buitenste
bladeren veilig kunnen worden verwijderd, zijn de artisjokken gekookt. Serveer warm of koud met een
vinaigrettesaus. Verbazingwekkend!

EENPANSGERECHT MET PARELGERST EN BORLOTTIBONEN STOVEN =
leo— olijfolie 15 borlottibonen

1759 parelgerst 1 ui, heel fijngehakt

Iy gehakte tomaten Te~ tomatenpuree

1000ml groentebouillon 28> peterselie (fijngehakt)

125ml droge rode wijn zout en peper

om te serveren:
pikante chiliolie (optioneel)

Open het deksel. Selecteer &2 in het menu en druk op <. Voeg de bouillon toe. Breng al roerend aan de
kook. Laat 10 minuten koken. Giet de bouillon in een kan. Voeg de olie toe. Voeg de ui toe en bak tot deze
zacht is. Voeg de wijn toe en bak gedurende enkele minuten. Voeg de parelgerst toe en roer tot deze de
kleur van de wijn begint aan te nemen. Laat de bonen afdruipen en voeg deze toe. Voeg de tomaten toe.
Voeg de bouillon toe. Druk tweemaal op € om het programma te stoppen. Sluit het deksel. Selecteer .
Open 30 minuten voor het einde van de kooktijd het deksel. Controleer de hoeveelheid vloeistof in de
schaal. Voeg indien nodig 150 ml heet water toe. Sluit het deksel. Wacht tot het programma is beéindigd.
Serveer met vers, knapperig brood en een beetje pikante chiliolie.

LICHTE CAKE MET STROOP STOOMGS?
1159 boter 2

1009 rietsuiker Y4« vanillearoma

1759 zelfrijzend bakmeel 2o~ melk

bo melassestroop

Klop de eieren los in een schaal. Klop de boter en de suiker in een schaal op. Voeg langzaam de eieren, de
vanille en de bloem toe. Roer de melk erin. Vet een ovenschaal van 1200 ml in. Giet de stroop op de
onderkant van de ovenschaal en doe het mengsel erop. Bedek met bakpapier en vervolgens met folie.
Maak dan de bovenkant vast met een koord. Open het deksel. Plaats de ovenschaal in de schaal van het
apparaat. Giet genoeg kokend water in de schaal van het apparaat om deze tot op 3 cm van de bovenkant
van de ovenschotel te vullen. Sluit het deksel. Selecteer 2 in het menu. Stel de kooktijd in op 1 uur en 30
minuten. Druk op de <> knop. Wacht tot het programma is beéindigd. Draai ondersteboven op een
schotel en serveer warm. Dit is een geweldige pudding voor alle tijden van het jaar!
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WIT BROOD BROOD )

lo— melassestroop 1w~ boter
320ml melk 1 gedroogde gist
5009 bloem voor witbrood 1« zout

Open het deksel. Voeg de melk toe. Selecteer&?in het menu en druk op {>. Laat de melk opwarmen tot deze
aan de randen begint te borrelen. Giet de melk in een kan. Druk tweemaal op & om het programma te
stoppen. Laat de melk afkoelen tot tussen de 37°C en 45°C. Laat de boter in een pan zachtjes smelten. Meng
de bloem en het zout in een schaal. Voeg de gist, het boter en de stroop toe. Voeg de melk toe en kneed in
een bol. Als het mengsel erg plakkerig is, voegt u een beetje extra bloem toe. Dek af en laat het gedurende
10 minuten rusten in een warme plaats. Kneed nogmaals. Dek af en laat het gedurende 10 minuten rusten in
een warme plaats. Open het deksel. Selecteer P in het menu en druk op <. Sluit het deksel. Open 30
minuten voor het einde van de kooktijd het deksel. Draai het brood om. Hierdoor krijgt de bovenkant van
het brood een beetje kleur en een korst. Wacht tot het programma is beéindigd. Serveer met boter.

SODABROOD BROOD )
10 mengsel voor sodabrood boter
350 ml water

Open het deksel. Vet de schaal met boter in. Selecteer (¥ in het menu. Sluit het deksel. Stel de kooktijd in op
2 uur en 15 minuten. Druk op de <> knop. Laat het opwarmen. Doe het mengsel voor sodabrood in een
schaal. Voeg het water toe. Meng met de hand en vorm een bal. Open het deksel. Doe het deeg in de schaal.
Verdeel het deeg in vier delen met een plastic spatel. Sluit het deksel. Open 30 minuten voor het einde van
de kooktijd het deksel. Draai het brood om. Hierdoor krijgt de bovenkant van het brood een beetje kleur en
een korst. Wacht tot het programma is beéindigd. Laar afkoelen op een rooster. Serveer alleen met
gezouten boter of bij een gerecht.

PORRIDGE PORRIDGE/RISOTTO &
28 havermout water
Wi zout 2« suiker
om te serveren:
donkerbruine suiker melk / enkele

Open het deksel. Voeg de havermeel, het zout en de suiker toe. Vul met water tot aanduiding 12 op de
rechtse schaalverdeling van de schaal. Sluit het deksel. Selecteer & in het menu en druk op <. Wacht tot
het programma is beéindigd. Serveer met melk of room. Bestrooi met donkerbruine suiker. Indien
gewenst kunt u 15 minuten voor het einde van de kooktijd fijngehakte, gedroogde abrikozen of halve
pruimen (zonder pit) toevoegen. Als er porridge over is, kunt u deze in de koelkast gedurende maximaal 2
dagen bewaren. U moet het gerecht dan opnieuw opwarmen.

PORRIDGE MET NOTEN PORRIDGE/RISOTTO &
he havervlokken water
120 ml melk 3w~ gedroogde kokosnoot
1+ gemalen kaneel
om te serveren:
melassestroop amandelstukjes

Open het deksel. Voeg de haver, de kaneel, de kokosnoot en de melk toe. Vul met water tot aanduiding >
op de rechtse schaalverdeling van de schaal. Sluit het deksel. Selecteer & in het menu en druk op <.
Wacht tot het programma is beéindigd. Besprenkel met melassestroop en bestrooi met amandelstukjes.

RISOTTO MET RODE BIET IN MULTI-COOKER PORRIDGE/RISOTTO &
4009 rode biet 2w~ olijfolie

2509 arbori/risottorijst 1 ui, heel fijngehakt

250 ml witte wijn 2d ook, gepeld en fijngehakt

900ml  groentebouillon / kippenbouillon 1« tijm, heel fijngehakt
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als afwerking:
100 ml yoghurt 1w~ peterselie (fijngehakt)
lo— boter

Open het deksel. Selecteer&2in het menu en druk op <. Voeg de bouillon toe. Breng al roerend aan de

kook. Laat 10 minuten koken. Giet de bouillon in een kan. Druk tweemaal op & om het programma te

stoppen. Selecteer  in het menu en druk op . Laat het opwarmen. Pel de rode biet en snij deze in

blokjes van 1 cm. Doe de rode biet, de knoflook en de ui in de schaal. Bak de uien zacht. Roer de rijst erin.

Sluit het deksel en bak gedurende 3 tot 4 minuten. Open het deksel. Roer de wijn erin. Sluit het deksel en
bak gedurende 3 tot 4 minuten. Open het deksel. Voeg de tijm toe. Voeg de bouillon toe. Sluit het deksel.

Wacht tot het programma is beéindigd. Controleer de rijst. Deze moet zachtgekookt zijn en niet hard. Als

de rijst niet klaar is, voegt u een beetje water toe en laat u nog enkele minuten koken. Roer de boter erin.

Hierdoor krijgt de risotto een glans. Serveer met een klein beetje yoghurt en bestrooi met peterselie Dit is

een geweldig voorgerecht of een lichte maaltijd.

GEURIGE RIJST RIST &
28 rijst water
1 dobbelsteentje (groente) 2 wortels, fijngehakt
1 rode paprika, zonder zaadjes en fijngehakt 2./ selderij, fijngehakt
1% kurkuma 1> erwten (optioneel)

Open het deksel. Doe de rijst in de schaal. Vul met water tot aanduiding 2 op de linkse schaalverdeling van
de schaal. Verbrijzel het bouillonblokje en roer het in het water. Voeg de resterende ingrediénten toe. Sluit
het deksel. Selecteer &. Wacht tot het programma is beéindigd en serveer. Als de rijst nog niet klaar is,
laat u deze gedurende enkele minuten stomen met het deksel gesloten.

TOMATENSOEP MET STUKKEN SOEP &4
1 ui, fijngehakt 1w~ olijfolie

10 gehakte tomaten 2 gehakte tomaten

1 rode paprika, zonder zaadjes en fijngehakt 2 aardappel

550 ml kippenbouillon Te— tomatenpuree

1o gedroogde kruidenmengsel 1« zwarte peper

Open het deksel. Voeg de bouillon toe. Selecteer<?in het menu en druk op <>. Breng al roerend aan de
kook. Laat 10 minuten koken. Giet de bouillon in een kan. Druk tweemaal op € om het programma te
stoppen. Schil de aardappelen en snij ze in blokjes. Selecteer &4 in het menu en druk op <. Voeg de olie
toe. Voeg de ui en de paprika toe. Bak de uien zacht. Voeg de bouillon toe. Voeg de resterende
ingrediénten toe. Sluit het deksel.

Wacht tot het programma is beéindigd. Breng op smaak met kruiden. Serveer met knapperig brood.

SOEP VAN CHORIZO, KOOL EN APPEL SOEP &
YVa chorizo, heel fijngehakt 1 ui, heel fijngehakt

1 appel 2 wortels, fijngehakt

2/ selderij, fijngehakt 2 gehakte tomaten

YVa savooiekool, heel fijngehakt Te~ tomatenpuree

2d look, gepeld en fijngehakt 1«  cayennepeper

1 zout 14~ zwarte peper

850 ml groentebouillon

Open het deksel. Selecteer <2 in het menu en druk op <. Sauteer de chorizo gedurende 2 minuten. Voeg
de ui en de knoflook toe. Bak de uien zacht. Schil de appel, verwijder het klokhuis en snij de appel fijn.
Voeg de resterende ingrediénten toe. Druk tweemaal op & om het programma te stoppen. Sluit het
deksel. Selecteer & in het menu en druk op <. Wacht tot het programma is beéindigd. Dit is een
geweldige soep en als u deze een nachtje in de koelkast laat, dringen de smaken nog verder door.
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KIP MET TOMATEN EN CHAMPIGNONS VLEES A

2 kipfilet 1+ olijfolie

4509 bruine champignons, fijngehakt 15  gehakte tomaten
2d look, gepeld en fijngehakt 1w~ tomatensaus

lo— Worcestershire saus 1+ gedroogde oregano

zout en peper

Open het deksel. Selecteer ¢A in het menu en druk op <P Voeg de olie toe. Breng de kippenborst op
smaak met zout en peper en doe deze in de schaal. Draai het vlees om beide kanten dicht te schroeien.
Voeg de knoflook en de champignons toe. Bak gedurende 3 tot 4 minuten en draai tijdens deze periode
de kip eenmaal om. Voeg de tomaten, de Worcestersaus, de tomatensaus en de oregano toe. Bak verder
en draai de kip nogmaals. Controleer of de kip gaar is. Serveer met pasta, aardappelen of rijst. Een snel en
smakelijk gemakkelijk te bewaren gerecht.

RIBSTUKIN STOUT MET MAPLESIROOP EN SOJASAUS VLEES &3
kg varkensribbetjes 1 ui, fijngehakt

350 ml Guinness / stout 1« olijfolie

140 ml runderbouillon / varkensbouillon 3@ look, gepeld en fijngehakt

60 ml maplesiroop / honing 2w~ donkere sojasaus

Open het deksel. Selecteer ¢A in het menu. Voeg de olie toe. Stel de kooktijd in op 1 uur en 45 minuten.
Druk op de {> knop. Voeg de ribbetjes toe en bruin gedurende 5 minuten. Draai tijdens deze periode het
vlees af en toe. Verwijder de ribbetjes. Voeg de ui en de knoflook toe. Bak de uien zacht. Doe de ribbetjes
opnieuw in de schaal. Roer de Guinness, de bouillon, de maplesiroop en de sojasaus erin. Sluit het deksel.
Wacht tot het programma is beéindigd. Breng op smaak met kruiden en serveer. Een geweldig
voorgerecht of als deel van een gevarieerde maaltijd.

EENPANSGERECHT MET BORSTSTUK SUDDEREN ¢
kg borststuk 2w~ tomatenpuree

2d look, gepeld en fijngehakt 2 laurier

509 chorizo, in plakjes gesneden 2 wortels

2 rode uien, fijngehakt 3/ selderij

600 ml runderbouillon 24£  rozemarijn, fiingehakt

leo— gedroogde kruidenmengsel 157 gehakte tomaten

6-8 aardappelen (klein) zout en peper

2w Worcestershire saus

Schil de aardappelen niet. Snij de aardappelen, de wortels en de selderij in stukjes. Breng het borststuk op
smaak met zout en peper. Open het deksel. Selecteer <2 in het menu en druk op <. Voeg de bouillon toe.
Breng al roerend aan de kook. Laat 10 minuten koken. Giet de bouillon in een kan. Sauteer de chorizo
gedurende 2 minuten. Voeg het vlees toe. Laat het stuk overal bruinen. Voeg de uien, de knoflook, de
aardappelen, de selderij en de wortels toe. Als u andere wortelgewassen hebt die moeten worden
opgebruikt, voegt u deze ook toe. Bak de uien zacht. Voeg de bouillon toe. Voeg de resterende
ingrediénten toe. Druk tweemaal op § om het programma te stoppen. Selecteer &. Wacht tot het
programma is beéindigd en serveer. U kunt het gerecht gedurende 8 uur laten bakken maar 5 uur zal
wellicht voldoende zijn.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da

persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali 0 senza

esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e

capiscano i pericoli in cui si pud incorrere. | bambini non devono giocare

con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non

devono essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il

controllo di un adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei

bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Se il connettore o il cavo sono danneggiati, devono essere sostituiti con

uno speciale assieme disponibile dal produttore o dal suo responsabile

dell'assistenza.

® Non utilizzare 'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini
o altri recipienti contenenti acqua.

A\ Luso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

A Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde. Il calore residuo

mantiene le superfici calde dopo l'uso.

Non mettere nell'apparecchio carne o pollame congelato; scongelarli bene prima di usarla.
Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando é completamente opaco all'interno.
Non cercare di cuocere niente nel corpo della cooker - cuocere solo nella ciotola rimovibile.

Non riempire oltre l'indicatore di livello max.

Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.

Togliere la spina dalla presa di corrente, quindi rimuovere il connettore dalla presa d'alimentazione
del'apparecchio.

Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando l'apparecchio.

Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.

Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di sequito descritti
in questo manuale di istruzioni.

Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Pannello di controllo 5. Misurino
2. Coperchio 6. Cestello
3. Blocco del coperchio 7. Ciotola
4. Coperchio interno 8.  Connettore
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PREPARAZIONE

1.
2.

3.

4.
5.

Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

Non usare I'apparecchio vicino o sotto tende, scaffali, credenze o simili per evitare di danneggiarli
con il vapore che fuoriesce.

Tenere dei guanti da forno (o uno strofinaccio) a portata di mano e un sottopentola resistente al
calore o un piatto di portata per poggiare la ciotola dopo la cottura.

Inserire la ciotola all'interno della cooker.

Dare alla ciotola un quarto di giro in ogni direzione per assicurarsi che la parte inferiore della ciotola
sia bene in contatto con I'elemento.

RISO &

N AWN =

9

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.

Utilizzare il misurino per mettere il riso nella ciotola.

Non utilizzare piu di 10 misurini di riso.

Utilizzare la scala a sinistra, all'interno della ciotola, che vada 2 a 10

Riempire la ciotola con acqua fino al valore corrispondente al numero di misurini di riso utilizzati.
Chiudere il coperchio.

Premere il pulsante &. Il pulsante si illuminera.

| segmenti esterni del display lampeggeranno mentre il cibo si scalda.

A questo punto il display indichera il tempo di cottura rimanente (13 minuti) e iniziera il conto alla
rovescia.

Alla fine del tempo di cottura, I'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.

La spia & siilluminera.

Aprire il coperchio.

Sollevate la ciotola e posizionatela su un sottopentola resistente al calore o su un piatto di portata.
Premere il pulsante @.

Usare la spatola per mescolare il riso per lasciare fuoriuscire tutto il vapore.

A volte sullo strato di riso a contatto con la ciotola puo formarsi una crosta.

Se non volete che si formi, potete rimuoverla con la spatola, dopo aver servito il riso.

COTTURA LENTA s

WONON A WN =

Carne imbiondita e verdure (vedi “IMBIONDIRE/ROSOLARE/AMMORBIDIRE/BOLLIRE").
Bollire il liquido di cottura (vedi “IMBIONDIRE/ROSOLARE/AMMORBIDIRE/BOLLIRE").
Mettere gli ingredienti solidi nella ciotola, quindi aggiungere il liquido di cottura.
Chiudere il coperchio.

Premere il pulsante &p. Il pulsante siilluminera.

Il display indichera 8 ore e iniziera il conto alla rovescia.

Alla fine del tempo di cottura, I'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.
La spia & si illuminera.

Premere il pulsante &. Aprire il coperchio. Togliere il cibo.

STUFATURA &

CENOUA WD =

Carne imbiondita e verdure (vedi “IMBIONDIRE/ROSOLARE/AMMORBIDIRE/BOLLIRE").
Bollire il liquido di cottura (vedi “IMBIONDIRE/ROSOLARE/AMMORBIDIRE/BOLLIRE").
Mettere gli ingredienti solidi nella ciotola, quindi aggiungere il liquido di cottura.
Chiudere il coperchio.

Premere il pulsante &p. Il pulsante siilluminera.

Il display indichera 1 ora e iniziera il conto alla rovescia.

Alla fine del tempo di cottura, I'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.
La spia & si illuminera.

Premere il pulsante &). Aprire il coperchio. Togliere il cibo.
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CARNE &3

1. Passareil cibo nell'olio da cucina.

2. Distribuire qualsiasi condimento sulla superficie del cibo.

3. Mettere un cucchiaio di olio da cucina nella ciotola.

4. Mettereil cibo nella ciotola.

5. Chiudere il coperchio.

6. Iltempo di cottura dipende dalle dimensioni del cibo.

7. Non cuocere piu di 5009 di cibo alla volta.

8.  Consigliamo tempi di cottura di 10 minuti + 10 minuti per 100g di peso per la carne di manzo.

9. Non cuocere la carne di maiale o il pollame per meno di 5, 10, 15, 20, 25, 30 minuti.

10.  Utilizzare il pulsante @ per selezionare €A nel menu.

1. Scegliere il tempo di cottura. Il tempo predefinito & impostato a 20 minuti.

12.  E'possibile utilizzare solo i pulsanti h e min mentre il tempo sul display lampeggia.

13.  Utilizzare il pulsante min per spostare il display sulle varie opzioni (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35, 40, 45, 50 e 55).

14. Sesidesidera cucinare per 1 ora, premere il pulsante h.

15.  Per togliere I'impostazione di 1 ora, premere di nuovo il pulsante h, mentre il tempo sul display sta
lampeggiando.

«  Senon si preme alcun pulsante per 2 minuti, l'apparecchio ritorna alla modalita di standby.

16.  Una volta impostato il tempo, premere {>.

17. Il display iniziera il conto alla rovescia.

18. Alla fine del tempo di cottura, I'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.

19. Laspia & siilluminera.

20. Premere il pulsante &. Aprire il coperchio. Togliere il cibo.

MINESTRA &

1. Carne imbiondita e verdure (vedi “IMBIONDIRE/ROSOLARE/AMMORBIDIRE/BOLLIRE").

2. Mettere gli ingredienti solidi nella ciotola, quindi aggiungere il liquido di cottura.

3. Chiudereil coperchio.

4, Utilizzare il pulsante @ per selezionare &4 nel menu.

5. Scegliere il tempo di cottura. Il tempo predefinito & di 1 ora.

6. E'possibile utilizzare solo i pulsanti h e min mentre il tempo sul display lampeggia.

7. Utilizzare il pulsante min per spostare il display sulle varie opzioni (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45, 50 e 55).

8.  Utilizzare il pulsante h per spostare il display sulle varie opzioni (1, 2, 3,4 e 5).

9.  Pertogliere l'impostazione di 5 ora, premere di nuovo il pulsante h, mentre il tempo sul display sta
lampeggiando.

+  Senon si preme alcun pulsante per 2 minuti, l'apparecchio ritorna alla modalita di standby.

10. E'possibile utilizzare l'opzione del timer con questo programma (vedi TIMER).

11.  Premereil pulsante .

12. Il display iniziera il conto alla rovescia.

13.  Alla fine del tempo di cottura, 'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.

14. Laspia & siilluminera.

15.  Premere il pulsante @. Aprire il coperchio. Togliere il cibo.

YOGURT ]

Coltura di yogurt
Potete utilizzare 5, 10, 15, 20, 25, 30ml (2 cucchiai da tavola) di:

Yogurt vivo senza aromi - deve essere fresco (cercare una data di scadenza lunga).
Marche differenti daranno risultati differenti.
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Yogurt che avete preparato precedentemente.

. | batteri siindeboliscono nel tempo, percio potete prepararlo solo 10 volte prima di passare ad una
coltura nuova.

Coltura di yogurt liofilizzato in farmacia o in un negozio di prodotti dietetici.

«  Seleistruzioni sulla confezione della coltura sono diverse da quelle di questo manuale, seguire le
istruzioni sulla confezione.

Latte
+ Avrete bisogno di 1 litro di latte.
« lllatte intero da vita ad uno yogurt piu denso rispetto al latte scremato.

. Per renderlo ancora pili denso, potete aggiungere fino a 8 cucchiai di latte in polvere al latte liquido.

. Potete usare anche del latte in polvere ricostituito, o latte condensato in scatola.

Preparazione dello yogurt

1. Bisognera uccidere i batteri del latte per evitare che entrino in competizione con i batteri della
coltura di yogurt.

2. Mentre scaldate il latte, lasciate che la coltura di yogurt raggiunga la temperatura ambiente.

3. Aprireil coperchio.

4. Utilizzare il programma VAPORE (IMBIONDIRE/ROSOLARE/AMMORBIDIRE/BOLLIRE) per scaldare il
latte fino a poco prima dell'ebollizione.

5. Farescaldare il latte finché cominceranno a formarsi delle bolle ai bordi.

6. Lasciare raffreddare il latte tra i 37°C e i 45°C.

7. Mescolare la coltura di yogurt nel latte.

8. Le parti devono essere mescolate bene, altrimenti lo yogurt sara grumoso.

9.  Chiudereil coperchio.

10.  Utilizzare il pulsante @ per selezionare [ nel menu.

1. Scegliere il tempo di cottura. Il tempo predefinito & di 8 ore.

12.  E'possibile utilizzare solo i pulsanti h e min mentre il tempo sul display lampeggia.

13.  Utilizzare il pulsante min per spostare il display sulle varie opzioni (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,50 e 55).

14.  Utilizzare il pulsante h per spostare il display sulle varie opzioni (6, 7,8, 9 e 10).

15.  Pertogliere l'impostazione di 10 ora, premere di nuovo il pulsante h, mentre il tempo sul display sta
lampeggiando.

«  Senon si preme alcun pulsante per 2 minuti, l'apparecchio ritorna alla modalita di standby.

16. E'possibile utilizzare I'opzione del timer con questo programma (vedi TIMER).

17.  Premere il pulsante <.

18. Il display iniziera il conto alla rovescia.

19. Alla fine del tempo di cottura, 'apparecchio entrera in modalita standby.

20. Lo yogurt non sara mantenuto al caldo.

21.  Premere il pulsante . Aprire il coperchio. Togliere il cibo.

PANE )

Scongelare completamente I'impasto congelato prima dell'uso.

Non cuocere piu di 500g di cibo alla volta.

Passare dell'olio da cucina nella ciotola.

Mettere l'impasto nella ciotola.

Chiudere il coperchio.

Utilizzare il pulsante @ per selezionare ¢ nel menu.

Scegliere il tempo di cottura. Il tempo predefinito & di 3 ore.

E' possibile utilizzare solo i pulsanti h e min mentre il tempo sul display lampeggia.

Utilizzare il pulsante min per spostare il display sulle varie opzioni (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,50 e 55).

10.  Utilizzare il pulsante h per spostare il display sulle varie opzioni (1, 2, 3,4, 5 e 6).

11. Pertogliere I'impostazione di 6 ora, premere di nuovo il pulsante h, mentre il tempo sul display sta
lampeggiando.

OONN A WN =
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Se non si preme alcun pulsante per 2 minuti, l'apparecchio ritorna alla modalita di standby.

12.  E'possibile utilizzare I'opzione del timer con questo programma (vedi TIMER).

13.  Premereil pulsante .

14. Il display iniziera il conto alla rovescia.

15.  Alla fine del tempo di cottura, I'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.

16. Laspia & siilluminera.

17. Premere il pulsante @. Aprire il coperchio. Togliere il cibo.

PESCE

1. Passareil cibo nell'olio da cucina.

2. Distribuire qualsiasi condimento sulla superficie del cibo.

3. Mettere un cucchiaio di olio da cucina nella ciotola.

4. Mettereil cibo nella ciotola.

5. Chiudereil coperchio.

6. Il tempo di cottura dipende dalle dimensioni del cibo.

7. Non cuocere piu di 5009 di cibo alla volta.

8.  Consigliamo tempi di cottura di 10 minuti per 100g di peso.

9.  Utilizzare il pulsante (? per selezionare nel menu.

10. Scegliere il tempo di cottura. Il tempo predefinito & impostato a 20 minuti.

1. E'possibile utilizzare solo i pulsanti h e min mentre il tempo sul display lampeggia.

12.  Utilizzare il pulsante min per spostare il display sulle varie opzioni (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,50 e 55).

13.  Sesidesidera cucinare per 1 ora, premere il pulsante h.

14. Pertogliere l'impostazione di 1 ora, premere di nuovo il pulsante h, mentre il tempo sul display sta
lampeggiando.

+  Senon si preme alcun pulsante per 2 minuti, l'apparecchio ritorna alla modalita di standby.

15.  Una voltaimpostato il tempo, premere {>.

16. Il display iniziera il conto alla rovescia.

17.  Alla fine del tempo di cottura, I'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.

18. Laspia & siilluminera.

19.  E meglio rimuovere il cibo non appena cotto, per impedire che si asciughi.

20. Premere il pulsante §. Aprire il coperchio. Togliere il cibo.

COTTURA A VAPORE

1. Riempire la ciotola con acqua fredda fino al segno 6.

2. Posizionare il cestello sulla ciotola e mettere il cibo nel cestello.

3. Perottenere una cottura uniforme, tagliare tutti i pezzi di cibo piu 0 meno delle stesse dimensioni.

4, Sesiusano i piselli, 0 altro cibo che puo sfaldarsi o cadere nell'acqua, avvolgere in carta di alluminio.

5. Rimuovere la carta di alluminio con cura - indossare guanti da forno e usare pinze/cucchiai in plastica.

6.  Chiudere il coperchio.

7. Utilizzare il pulsante @ per selezionare &> nel menu.

8.  Scegliere il tempo di cottura. Il tempo predefinito & impostato a 30 minuti.

«  Iseguentiingredienti dovrebbero cuocere entro il tempo predefinito:
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Cibo (fresco) Quantita

Fagiolini 200g

Cavolini di bruxelles 200g

Carote, a fette 200g

Patate (quarti) 4009

Broccoli 200g

Cavolo Quarto

Granoturco a pannocchia 2
9. E'possibile utilizzare solo i pulsanti h e min mentre il tempo sul display lampeggia.
10.  Utilizzare il pulsante min per spostare il display sulle varie opzioni (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 e 55).
1. Utilizzare il pulsante h per spostare il display sulle varie opzioni (1 e 2).
12.  Pertogliere I'impostazione di 2 ora, premere di nuovo il pulsante h, mentre il tempo sul display sta

lampeggiando.

«  Senon si preme alcun pulsante per 2 minuti, l'apparecchio ritorna alla modalita di standby.
13.  E'possibile utilizzare I'opzione del timer con questo programma (vedi TIMER).
14.  Premere il pulsante <.
15. Il display iniziera il conto alla rovescia.
16. Alla fine del tempo di cottura, 'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.
17. Laspia & siilluminera.
18.  E meglio rimuovere il cibo non appena cotto, per impedire che si inzuppi troppo.
19. Premere il pulsante @. Aprire il coperchio. Togliere il cibo.

IMBIONDIRE/ROSOLARE/AMMORBIDIRE/BOLLIRE"

E possibile utilizzare il programma COTTURA A VAPORE <> nelle sue impostazioni di default, con il
coperchio aperto, come una pentola ad alta temperatura per 5, 10, 15, 20, 25, 30 minuti, prima di
cuocere con un altro programma.

Utilizzare con un po' di olio per imbiondire carne e verdure, per saltare, per ammorbidire cipolle,
sedano, porri, etc.

Utilizzare con acqua o brodo per preriscaldare i liquidi di cottura.

Quando si passa al programma principale, I'apparecchio ¢ caldo e alcuni o tutti i vostri ingredienti
saranno gia nella ciotola.

Non dovrete piu lavare la pentola che avreste dovuto utilizzare durante la preparazione.

PORRIDGE/RISOTTO &

Utilizzare il misurino per mettere i cereali (riso, avena, orzo, etc.) nella ciotola.
Porridge

Utilizzare la scala a destra, dentro la ciotola, che & contrassegnata da 2 a 1%.
Non riempire oltre I'indicatore di livello max.

Congee
Utilizzare la scala al centro, dentro la ciotola, che e contrassegnatada 1a 3.

uhwN =

Non riempire oltre I'indicatore di livello max.

Riempire la ciotola con acqua fino all'indicazione corrispondente al numero di misurini di cereali.
Chiudere il coperchio.

Utilizzare il pulsante @ per selezionare @ nel menu.

Scegliere il tempo di cottura. Il tempo predefinito € di 1 ora.

E' possibile utilizzare solo i pulsanti h e min mentre il tempo sul display lampeggia.

Utilizzare il pulsante min per spostare il display sulle varie opzioni (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 e 55).
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6.  Utilizzare il pulsante h per spostare il display sulle varie opzioni (1, 2,3 e 4).

7. Pertogliere l'impostazione di 4 ora, premere di nuovo il pulsante h, mentre il tempo sul display sta
lampeggiando.

«  Senon si preme alcun pulsante per 2 minuti, I'apparecchio ritorna alla modalita di standby.

8.  E'possibile utilizzare I'opzione del timer con questo programma (vedi TIMER).

9.  Premere il pulsante .

10. Il display iniziera il conto alla rovescia.

11.  Alla fine del tempo di cottura, I'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.

12, Laspia & siilluminera.

13.  Premere il pulsante @. Aprire il coperchio. Togliere il cibo.
Risotto @

Seguire la ricetta riportata piu avanti in questo manuale.

TORTA =

1. Scongelare completamente I'impasto congelato prima dell'uso.
2. Non riempire la ciotola per pil della meta.

3. Passare dell'olio da cucina nella ciotola.

4. Mettere l'impasto nella ciotola.

5. Chiudere il coperchio.

6.  Utilizzare il pulsante @ per selezionare £= nel menu.

Scegliere il tempo di cottura. Il tempo predefinito € impostato a 40 minuti.

Il tempo predefinito & impostato a 40 minuti.

E' possibile utilizzare solo i pulsanti h e min mentre il tempo sul display lampeggia.

Utilizzare il pulsante min per spostare il display sulle varie opzioni (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,45, 50 e

55).

1. Utilizzare il pulsante h per spostare il display sulle varie opzioni (1 e 2).

12.  Pertogliere I'impostazione di 2 ora, premere di nuovo il pulsante h, mentre il tempo sul display sta
lampeggiando.

«  Senon si preme alcun pulsante per 2 minuti, l'apparecchio ritorna alla modalita di standby.

13.  Una voltaimpostato il tempo, premere >.

14. Il display iniziera il conto alla rovescia.

15.  Alla fine del tempo di cottura, I'apparecchio entrera in modalita “mantenere caldo”.

16. Laspia & siilluminera.

17.  E meglio rimuovere il cibo non appena cotto, per impedire che si inzuppi troppo.

18. Premere il pulsante . Aprire il coperchio. Togliere il cibo.

S v~

o

MANTENERE CALDO

«  Sesivuole utilizzare la funzione mantenere caldo dopo un programma che non la supporta, quando
la sola cosa che appare sul display ¢ la spia lampeggiante &, premere &.
«  Premere @ per uscire da questa funzione.

TIMER®

. E' possibile utilizzare il timer con ritardo con i programmi per minestra&4 , yogurt {7, pane (9,
vaporeSpe porridge .

+  Fare questo immediatamente dopo avere impostato il tempo di cottura e prima di premere il
pulsante di avvio (start) {>:

1. Premereil pulsante @). La spia &% si illuminera.

2. Decidere quando si vuole cheil cibo sia pronto.

3. Ad esempio, se ora sono le 2.00 e si vuole che il cibo sia pronto per le 9.00, bisognera impostare il
tempo a7 ore.

4. Utilizzare i pulsanti h e min per impostare ora e minuti esatti.

5. Premere il pulsante §.
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CURA E MANUTENZIONE

1.
2.

2gYvYPeINOUL AW

Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

Togliere la spina dalla presa di corrente, quindi rimuovere il connettore dalla presa d'alimentazione
del'apparecchio.

Coniil coperchio chiuso, afferrare la parte superiore del filtro e staccarlo dal coperchio. (FIG A).
Girarlo, per visualizzare le indicazioni sulla parte frontale

Tenere fermo il coperchio del filtro e ruotare il resto del filtro verso il lucchetto aperto @. (FIG B).
Premere sui segni in basso nel coperchio interno e toglierlo dall'apparecchio (FIG C).

Lavare a mano le parti rimovibili.

Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

Non mettere alcuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.

Rimontare il filtro e riposizionarlo nel coperchio.

Ricollocare il coperchio interno nel coperchio.

RICI

2R

CLOH

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i
prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

RICETTA

L cucchiaio (15ml) l~ pizzico

- cucchiaino (5ml) W  mazzetto

g grammi £ rametto

ml millilitri d  spicchio

misurino 0 lattina/barattolo

7 gambo/costa (sedano) 0  vasetto

(O manciata sacchetto (79)

uovo, medio (53-63 g) uovo, grande (63-73 g)
CHILLI CON VERDURA E COUSCOUS COTTURA LENTA ¢
1 cipolla rossa, tritata 1o~ doliodioliva
1 cipolla grande, tritata 105 fagiolidiLima
2d aglio, shucciato e tritato 10 fagioli cannellini
1 peperone rosso, privato dei semi e tritato 10  jalapenos verdi
1 peperone giallo,, privato dei semi e tritato 15 fagioli bianchi
1 peperone arancione, privato dei semi e tritato 15  pomodoria pezzetti
1+ coriandolo in polvere 2« cuminoin polvere
lo— di passata di pomodoro 1« zucchero
850 ml brodo di vegetale 2w~ peperoncino in polvere
A salsa piccante di pomodoro 2@~ origano secco

120-140 ml couscous
Per servire:

formaggio grattugiato
un mazzetto di coriandolo, tritato
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Aprire il coperchio. Aggiungere l'olio. Selezionare &> nel menu e premere ). Aggiungere la cipolla e I'aglio.
Cuocere fino a quando le cipolle siammorbidiscono. Fare sgocciolare i fagioli e aggiungerli. Mettere da
parte il couscous. Aggiungere gli altri ingredienti rimasti. Premere § due volte per arrestare il programma.
Chiudere il coperchio. Selezionare . Aggiungere il couscous 30 minuti prima di fine cottura. Se la cottura &
gia terminata, selezionare &2 sul menu e cuocere ancora per circa 20 minuti. Servire in una ciotola con una
manciata di formaggio, un po’ di panna acida e una spruzzata di coriandolo fresco. Per un chilli vegetariano
classico, eliminare il couscous.

CHILLI DI MANZO INFUOCATO DINY STUFATO &

4509 manzo brasato 1w d'olio dioliva

3d aglio, sbucciato e tritato 2 cipolle, tritate
A cumino in polvere 2w~ peperoncino in polvere

lo— pepe di cayenna 2w~ salsa di pomodoro

lo— paprica affumicata/chipotle in polvere 203 pomodori

1 peperone verde 1# foglia dialloro

lo— sale 1« pepenero

1S foglie di basilico, tritate grossolanamente 1) fagioli bianchi

Aprire il coperchio. Aggiungere l'olio. Selezionare &> nel menu e premere <. Tagliare la carne di manzo, i
pomodori e il peperone a pezzetti. Imbiondire la carne, poi toglierla dal fuoco. Aggiungere le cipolle,
I'aglio e tutte le erbe. Cuocere fino a quando le cipolle siammorbidiscono. Aggiungere la carne. Preparare
i fagioli. Aggiungere gli altri ingredienti rimasti. Premere &) due volte per arrestare il programma. Chiudere
il coperchio. Selezionare €. Aggiungere i fagioli 30 minuti prima che finisca la cottura. Se la carne & ancora
un po' dura alla fine del programma, aggiungere una tazza di acqua e fare funzionare il programma per la
carne per altri 30 minuti.

YOGURT FATTO IN CASA YOGURT [ ]
200ml  latte 100 ml yogurt

opzione sapore
509 bacche estive miste surgelate leo~ miele

Aprire il coperchio. Aggiungere il latte. Selezionare > nel menu e premere <. Fare scaldare il latte finché
cominceranno a formarsi delle bolle ai bordi. Premere & due volte per arrestare il programma. Lasciare
raffreddare il latte trai 37°C e i 45°C. Mescolare lo yogurt al latte. Le parti devono essere mescolate bene,
altrimenti lo yogurt sara grumoso. Chiudere il coperchio. Selezionare ] nel menu e premere {>.
Attendere la fine del programma. Mettere lo yogurt nel frigorifero per raffreddarlo completamente.
Riscaldare delicatamente le bacche in un pentolino. Aggiungere il miele. Quando le bacche cominciano a
disfarsi, togliere dalla fiamma, lasciare raffreddare, poi mescolare con lo yogurt. Se si desidera conservare
lo yogurt bisogna sterilizzare i vasetti da utilizzare. Metterli in forno a 100°C per 10 minuti. Lo yogurt si
manterra fino a 2 settimane in frigorifero.

TAGINE MAROCCHINO DI PESCE PESCE
2d aglio, sbucciato e tritato 1 cipolla, tritata
1 peperone rosso, privato dei semi e tritato 2./ sedano, tritata
2 pomodori a pezzetti Te—  cuminoin polvere
1 zenzero in polvere 1« curcuma
1 stecca di cannella 1w~ pasta diharissa
20ml vino bianco 1« dipassata di pomodoro
120 ml brodo di pesce 1 limone
6759 pesce (merluzzo/eglefino/salmone) 1> olive verdi
1 un mazzetto di coriandolo, tritato sale e pepe

Preparare il coriandolo. Aprire il coperchio. Aggiungere gli altri ingredienti rimasti. Chiudere il coperchio.
Selezionare €24 nel menu e premere {». Cuocere fino a quando il pesce comincia a sfaldarsi (40-60 minuti).
Premere @ due volte per arrestare il programma. Aggiungere il coriandolo. Condire e servire. Ottimo con
il couscous.
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MINESTRA DI PISELLI SPACCATI E STINCO DI MAIALE COTTURA LENTA s

150 ml brodo di pollo 1 cipolla, finemente tritata
2259 piselli spaccati 1 carota, tritata

1./ sedano, tritata 24 aglio (schiacciato)

lo— timo, finemente tritato 12 fogliadialloro

1 stinco di maiale pepe nero

Aprire il coperchio. Aggiungere il brodo. Selezionare &> nel menu e premere <. Portare a ebollizione.
Cuocere a fuoco lento per 10 minuti. Aggiungere gli altri ingredienti rimasti. Premere @ due volte per
arrestare il programma. Chiudere il coperchio. Selezionare gp. Attendere la fine del programma. Preparare
lo stinco di maiale. Eliminare la pelle e le ossa. Tagliare la carne a cubetti. Eliminare la foglia di alloro.
Schiacciare i piselli spaccati con la parte posteriore di un cucchiaio di legno. Aggiungere la carne. Condire e
servire. Il Paradiso in una ciotola!

SALMONE CON UN TOCCO PICCANTE PESCE
2 filetti di salmone (con la pelle) 1« d'oliodioliva

1+ paprika 1« peperoncino in polvere

Yhe cumino in polvere 14~ saleepepe

1o zucchero di canna morbido 1 limone

Mescolare paprica, polvere di chilli, cumino, zucchero, sale e pepe. Spruzzare sui filetti di salmone. Aprire il
coperchio. Aggiungere l'olio. Selezionare €2¢ nel menu e premere . Attendere un paio di minuti per fare
scaldare l'olio. Aggiungere i filetti, con la pelle rivolta verso il basso. Chiudere il coperchio. Si tratta di
un'ottima combinazione tra cottura a vapore e frittura di pesce a pezzetti e si otterra una pelle croccante.
Servire con una fetta di limone. Un ottimo pasto leggero.

TORTA BROWNIE AL CIOCCOLATO TORTA =
17049 burro non salato 3
3409 zucchero 1« essenzadivaniglia
1709 cocco in polvere 14~ sale
M0g gocce di cioccolato al latte 759 farina bianca

per servire: gelato alla vaniglia (facoltativo)

Mescolare il burro in una pentola a fuoco lento. Ricoprire la ciotola con un foglio di carta di alluminio
imburrato. Mescolare il burro fuso, lo zucchero, la polvere di cacao, la farina, le uova, la vaniglia ed il sale in
un piatto. Incorporare le gocce di cioccolato. Mettere la pastella sulla carta d'alluminio all'interno della
ciotola. Chiudere il coperchio. Selezionare £ sul menu. Impostare il tempo di cottura a 1 ora e 30 minuti.
Premere il pulsante <. La torta dovrebbe avere i bordi ben cotti e rimanere cremosa al centro. Servire la
torta calda, con sopra del gelato.

STEW IRLANDESE CON DUMPLINGS AL FORMAGGIO DI CAPRA STUFATO &

per lo stew:

1.8kg spalla di agnello (cotta) 1w~ d'oliodioliva
2509 bacon venato 3d aglio (schiacciato)
950 ml brodo di agnello sale e pepe

1 cipolla grande, tritata 2 carote, tritate
2/ sedano, tritata 24 rosmarino, tritato
A di passata di pomodoro 1w~ farina di mais
per i dumplings:

1009 farina fermentante 1« lievitoin polvere
509 grasso di rognone 1o sale

75ml acqua 1« prezzemolo secco
409 formaggio di capra (molle) 1« timo secco

1+ foglie di maggiorana secche 1« pepenero
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per lo stew: Disossare la carne. Tagliare la carne e la pancetta a pezzetti. Aprire il coperchio. Selezionare &
nel menu e premere . Aggiungere il brodo. Portare a ebollizione. Cuocere a fuoco lento per 10 minuti.
Trasferire il brodo in una caraffa. Aggiungere l'olio. Aggiungere cipolla e soffritto fino a quando si
ammorbidiscono. Aggiungere la carne, I'aglio, le erbe e le altre verdure e cuocere per 5 minuti. Aggiungere
il brodo. Aggiungere il puré di pomodoro. Premere @ due volte per arrestare il programma. Chiudere il
coperchio. Selezionare 5.

per i dumplings: Mescolare a mano tutti gli ingredienti. Dividere la miscela in 6 palline. Lasciare riposare
per 20 minuti.

per finire: Preparare una pasta liscia con la farina di mais e un po' di acqua in una tazza. 30 minuti prima
che la cottura finisca, aprire il coperchio. Mescolare I'impasto allo stew. Aggiungere i dumplings. Chiudere

il coperchio. Attendere la fine del programma, poi servire. Una ciotola favolosa di cibo tradizionale!

«  Senon avete dell'agnello cotto, potete usare dell'agnello crudo, con il programma a cottura lenta
anziché il programma dello stufato, quindi continuare dalla fase di preparazione dei dumplings.

CARCIOFO COTTO A VAPORE VAPORE <
1d aglio, sbucciato e tritato 2 carciofi tondi
rametti di erbe (dragoncello, menta, prezzemolo, timo) 1 limone

Tagliare a fette il limone. Tagliare il gambo con la parte inferiore di ogni carciofo. Tagliare il quarto
superiore di ogni carciofo. Scartare tutte le foglie danneggiate. Strofinare le superfici tagliate con una fetta
di limone. Mettere le fette di limone nel cestello. Aggiungere i rametti di erbe. Aggiungere I'aglio. Mettere
il carciofo sopra. Riempire di acqua fino al livello 2 sulla scala a sinistra, all'interno della ciotola. Mettere il
cestello sopra la ciotola. Chiudere il coperchio. Selezionare ¢» nel menu e premere . | carciofi sono cotti
quando le foglie esterne possono essere rimosse facilmente. Servire caldo o freddo con salsa vinaigrette.
Fantastico!

ORZO PERLATO E FAGIOLI BORLOTTIIN UN'UNICA PENTOLA STUFATO &
lo— d'olio dioliva 18 fagioli borlotti
1759 orzo perlato 1 cipolla, finemente tritata
19 pomodori a pezzetti 1w~ dipassata di pomodoro
1000ml  brodo divegetale 28> prezzemolo (tritato)
25ml Vino rosso secco sale e pepe

per servire: hot chilli oil (olio di peperoncino piccante) (facoltativo)

Aprire il coperchio. Selezionare &> nel menu e premere <. Aggiungere il brodo. Portare a ebollizione.
Cuocere a fuoco lento per 10 minuti. Trasferire il brodo in una caraffa. Aggiungere I'olio. Aggiungere
cipolla e soffritto fino a quando si ammorbidiscono. Aggiungere il vino e cuocere per alcuni minuti.
Aggiungere I'orzo perlato e mescolare fino a quando inizia a prendere il colore del vino. Fare sgocciolare i
fagioli e aggiungerli. Aggiungere i pomodori. Aggiungere il brodo. Premere &) due volte per arrestare il
programma. Chiudere il coperchio. Selezionare . 30 minuti prima che la cottura finisca, aprire il
coperchio. Controllare la quantita di liquido nella ciotola. Aggiungere 150ml di acqua calda, se necessario.
Chiudere il coperchio. Attendere la fine del programma. Servire con pane fresco con la crosta e una
spruzzata di hot chilli oil.

BUDINO CON PAN DI SPAGNA (SPONGE PUDDING) E SCIROPPO VAPORE?

1159 burro 2

1009 zucchero raffinato Y4« essenza divaniglia
1759 farina fermentante 2w latte

bo sciroppo dorato
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Sbattere le uova in una ciotola. Preparare una crema di burro e zucchero in una ciotola. Aggiungere
gradualmente le uova, poi la vaniglia, e infine la farina. Aggiungere mescolando il latte. Ungere una
pirofila da forno da 1200ml. Versare lo sciroppo nella parte inferiore della pirofila da forno e mettere la
miscela nella parte superiore. Ricoprire con carta da forno, poi con carta d'alluminio, e legare la parte
superiore con del filo. Aprire il coperchio. Mettere la pirofila da forno all'interno della ciotola
nell'apparecchio. Aggiungere abbastanza acqua bollente nella ciotola nell'apparecchio fino a raggiungere
3cm al di sotto della pirofila da forno. Chiudere il coperchio. Selezionare 2 sul menu. Impostare il tempo di
cotturaa 1 ora e 30 minuti. Premere il pulsante <J>. Attendere la fine del programma. Capovolgere su un
piatto e servire caldo. E' un ottimo budino per qualsiasi periodo dell'anno!!!

PAGNOTTA BIANCA PANE 3
lo— sciroppo dorato 1o~ burro

320ml latte 12 lievito secco

5009 farina di pane bianco di qualita 1« sale

Aprire il coperchio. Aggiungere il latte. Selezionare &> nel menu e premere {>. Fare scaldare il latte finché
cominceranno a formarsi delle bolle ai bordi. Versare il latte in una caraffa. Premere &) due volte per
arrestare il programma. Lasciare raffreddare il latte tra i 37°C e i 45°C. Mescolare il burro in una pentola a
fuoco lento. Mescolare la farina e il sale in una ciotola. Aggiungere il lievito, il burro e lo sciroppo.
Aggiungere il latte ed impastare formando una palla. Se la miscela &€ molto appiccicosa, aggiungere un po'
di farina in piu. Coprire e lasciare in un posto caldo per 10 minuti. Impastare ancora. Coprire e lasciare in un
posto caldo per 10 minuti. Aprire il coperchio. Selezionare @ nel menu e premere . Chiudere il
coperchio. 30 minuti prima che la cottura finisca, aprire il coperchio. Capovolgere il pane. In questo modo
si dara un po' di colore e di croccantezza alla parte superiore della pagnotta. Attendere la fine del
programma. Servire con fiocchetti di burro.

SODA BREAD (PANE TRADIZIONALE IRLANDESE SENZA LIEVITO) P PANE
10 miscela per soda bread burro
350 ml acqua

Aprire il coperchio. Ungere la ciotola con il burro. Selezionare @ sul menu. Chiudere il coperchio.
Impostare il tempo di cottura a 2 ore e 15 minuti. Premere il pulsante <. Lasciare riscaldare. Versare la
miscela di soda bread in una ciotola. Aggiungere I'acqua. Lavorare a mano formando una palla. Aprire il
coperchio. Versare l'impasto nella ciotola. Dividere la pasta in quarti con uno spatola di plastica. Chiudere
il coperchio. 30 minuti prima che la cottura finisca, aprire il coperchio. Capovolgere il pane. In questo
modo si dara un po' di colore e di croccantezza alla parte superiore della pagnotta. Attendere la fine del
programma. Fare raffreddare su un ripiano. Servire da solo con burro salato o con un pasto.

RISOTTO PER MULTI-COOKER CON LA BARBABIETOLA PORRIDGE/RISOTTO &

4009 barbabietola 2w doliodioliva

2509 riso arborio/per risotto 1 cipolla, finemente tritata
250 ml vino bianco 24 aglio, sbucciato e tritato
900 ml brodo di vegetale / brodo di pollo 1« timo, finemente tritato
per finire:

100 ml yogurt 1o~ prezzemolo (tritato)
lo— burro

Aprire il coperchio. Selezionare &? nel menu e premere <. Aggiungere il brodo. Portare a ebollizione.
Cuocere a fuoco lento per 10 minuti. Trasferire il brodo in una caraffa. Premere § due volte per arrestare il
programma. Selezionare ¢ nel menu e premere {>. Lasciare riscaldare. Pelare la barbabietola e tagliarla a
cubetti di Tcm. Mettere la barbabietola, I'aglio e la cipolla nella ciotola. Cuocere fino a quando le cipolle si
ammorbidiscono. Aggiungere mescolando il riso. Chiudere il coperchio e cuocere per 3-4 minuti. Aprire il
coperchio. Aggiungere mescolando il vino. Chiudere il coperchio e cuocere per 3-4 minuti. Aprire il
coperchio. Aggiungere il timo. Aggiungere il brodo. Chiudere il coperchio. Attendere la fine del
programma. Controllare il riso - dovrebbe essere leggermente al dente, ma non duro. Se non é pronto,
aggiungere un po' d'acqua e cuocere ancora per qualche minuto.
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Mescolare con del burro - in questo modo si dara al risotto la sua brillantezza. Servire con un po' di yogurt
e spruzzare con del prezzemolo. E' veramente un buon piatto sia come primo che come pranzo leggero.

RISO SAPORITO RISO &
29 riso acqua

1 dado (vegetale) 2 carote, tritate

1 peperone rosso, privato dei semi e tritato 2./ sedano, tritata

1% curcuma 1> piselli (facoltativo)

Aprire il coperchio. Mettere il riso nella ciotola. Riempire di acqua fino al livello 2 sulla scala a sinistra,

all'interno della ciotola. Schiacciare il dado e mescolarlo all'acqua. Aggiungere gli altri ingredienti rimasti. @
Chiudere il coperchio. Selezionare &. Attendere la fine del programma, poi servire. Se il riso non & ancora

pronto, lasciarlo per alcuni minuti, con il coperchio chiuso, per far formare il vapore.

PORRIDGE PORRIDGE/RISOTTO &
28 farina d'avena acqua
Wae sale 2« zucchero
per servire:
zucchero di canna latte / panna fresca

Aprire il coperchio. Aggiungere la farina d'avena, il sale e lo zucchero. Riempire di acqua fino al livello 1%
sulla scala a destra, all'interno della ciotola. Chiudere il coperchio. Selezionare & nel menu e premere {>.
Attendere la fine del programma. Servire con latte o panna. Spruzzare con zucchero di canna bruno. Se si
desidera, si possono aggiungere delle albicocche secche tritate o prugne tagliate a meta (senza nocciolo)
15 minuti prima della fine del tempo di cottura. Il porridge rimasto puo essere conservato in frigorifero
fino a 2 giorni, poi deve essere riscaldato.

PORRIDGE ALLE NOCI PORRIDGE/RISOTTO &
e fiocchi d'avena acqua
120 ml latte 3@~ noce di cocco essiccata
1o cannella macinata
per servire:
sciroppo dorato mandorle a pezzetti

Aprire il coperchio. Aggiungere |'avena, la cannella, la noce di cocco e il latte. Riempire di acqua fino al
livello 2 sulla scala a destra, all'interno della ciotola. Chiudere il coperchio. Selezionare € nel menu e
premere {>. Attendere la fine del programma. Versare lo sciroppo dorato e spruzzare delle mandorle a
pezzetti sopra.

GRANDE MINESTRA AL POMODORO MINESTRA &4
1 cipolla, tritata 1w~ d'oliodioliva

10 pomodori a pezzetti 2 pomodori a pezzetti

1 peperone rosso, privato dei semi e tritato 2 patate

550 ml brodo di pollo 1w~ dipassata di pomodoro

1o erbe miste essiccate 1« pepenero

Aprire il coperchio. Aggiungere il brodo. Selezionare <> nel menu e premere {>. Portare a ebollizione.
Cuocere a fuoco lento per 10 minuti. Trasferire il brodo in una caraffa. Premere @ due volte per arrestare il
programma. Sbucciare e tagliare a cubetti le patate. Selezionare &5 nel menu e premere <. Aggiungere
I'olio. Aggiungere la cipolla e il peperone dolce. Cuocere fino a quando le cipolle siammorbidiscono.
Aggiungere il brodo. Aggiungere gli altri ingredienti rimasti. Chiudere il coperchio. Attendere la fine del
programma. Regolare il condimento. Servire con pane con la crosta.
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POLLO CON POMODORI E FUNGHI CARNE A

2 petti di pollo, senza pelle e disossati 1« d'oliodioliva
4509 funghi marroni, tagliuzzati 15  pomodori a pezzetti
2d aglio, sbucciato e tritato 1w~ salsa di pomodoro
lo— salsa Worcestershire 1« origano secco

sale e pepe

Aprire il coperchio. Selezionare ¢A nel menu e premere {>. Aggiungere I'olio. Condire i petti di pollo con
sale e pepe e metterli nella ciotola. Girare la carne per rosolare entrambi i lati. Aggiungere I'aglio e i funghi.
Cuocere per 3-4 minuti, girando il pollo una volta. Aggiungere i pomodori, la salsa Worcestershire, la salsa
di pomodoro e I'origano. Continuare la cottura, girando il pollo ancora una volta. Controllare che il pollo
sia completamente cotto. Servire con pasta, patate o riso. Un piatto rapido e saporito che si puo
conservare.

COSTINE BRASATE ALLA BIRRA SCURA (STOUT) CON ACERO ESOIA CARNE &>

Tkg costine di pancetta di maiale 1 cipolla, tritata

350 ml birra Guinness/stout 1« doliodioliva

140 ml brodo di manzo / brodo di maiale 34 aglio, sbucciato e tritato
60 ml sciroppo di acero / miele 2w~ salsascuradisoia

Aprire il coperchio. Selezionare A sul menu. Aggiungere I'olio. Impostare il tempo di cotturaa 1 ora e 45
minuti. Premere il pulsante {>. Aggiungere le costine e imbiondire per 5 minuti - girando di tanto in tanto.
Preparare le costine. Aggiungere la cipolla e I'aglio. Cuocere fino a quando le cipolle siammorbidiscono.
Rimettere le costine nella ciotola. Mescolare la birra Guinness, il brodo, lo sciroppo di acero e la salsa di soia
Chiudere il coperchio. Attendere la fine del programma. Condire e servire. Ottimo come antipasto o come
parte di un buon pranzo misto.

MINESTRA CON CHORIZO, CAVOLO E MELA MINESTRA &
Y salsiccia di chorizo, finemente tritata 1 cipolla, finemente tritata

1 mela 2 carote, tritate

2/ sedano, tritata 2 pomodori a pezzetti

YVa cavolo cappuccio, finemente tritato 1o~ dipassata di pomodoro

2d aglio, sbucciato e tritato 1+ pepedicayenna

14 sale 14~ pepenero

850 ml brodo di vegetale

Aprire il coperchio. Selezionare &> nel menu e premere <. Saltare il chorizo per 2 minuti. Aggiungere la
cipolla e I'aglio. Cuocere fino a quando le cipolle siammorbidiscono. Sbucciare la mela, togliere il torsolo e
tagliarla a pezzetti. Aggiungere gli altri ingredienti rimasti. Premere @ due volte per arrestare il
programma. Chiudere il coperchio. Selezionare &4 nel menu e premere {>. Attendere la fine del
programma. Si tratta di un’ottima minestra e se si lascia riposare una notte in frigorifero, il sapore sara
ancora migliore.
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PUNTA DI PETTO IN UN'UNICA PENTOLA COTTURA LENTA &

Tkg punta di petto 2w~ dipassata di pomodoro
2d aglio, sbucciato e tritato 2 fogliadialloro

509 chorizo, affettato 2 carote

2 cipolle rosse, tritate 3./ sedano

600 ml brodo di manzo 24 rosmarino, tritato

A erbe miste essiccate 10 pomodori a pezzetti
6-8 patate (piccole) sale e pepe

A salsa Worcestershire
Lasciare le patate con la pelle. Tagliare le patate, le carote e il sedano a pezzi. Condire la punta di petto con
sale e pepe. Aprire il coperchio. Selezionare ¢» nel menu e premere {». Aggiungere il brodo. Portare a

ebollizione. Cuocere a fuoco lento per 10 minuti. Trasferire il brodo in una caraffa. Saltare il chorizo per 2
minuti. Aggiungere la carne. Imbiondire tutta la carne. Aggiungere le cipolle, I'aglio, le patate, il sedano e
le carote. Se ci sono altri ortaggi da consumare, & possibile aggiungerli. Cuocere fino a quando le cipolle si
ammorbidiscono. Aggiungere il brodo. Aggiungere gli altri ingredienti rimasti. Premere §) due volte per
arrestare il programma. Selezionare &. Attendere la fine del programma, poi servire. Ci vorrebbero 8 ore
di cottura, ma la carne potrebbe essere pronta dopo 5 ore.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y por

personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su

manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay

comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.

Los nifos solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son

mayores de 8 afnos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el

aparato y el cable fuera del alcance de niflos menores de 8 afos.

Si el conector o el cable estan danados, deberan ser sustituidos por un

conjunto especial de cable y conector, que podra pedir al fabricante o a su

representante autorizado.

& No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros
recipientes que contengan agua.

A\ Eluso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

A Las superficies del aparato estaran calientes. El calor residual

mantendra las superficies calientes después de usar el aparato.

No ponga carne congelada ni carne de ave en el aparato de cocinar a vapor - descongélela antes de
usar.

Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los jugos.
Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

No trate de cocer nada en el cuerpo del arrocero. Cueza sélo en el bol extraible.

No llene el aparato por encima de la sefial de max.

No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.

Desenchufelo de la toma de corriente y extraiga el conector de la toma de alimentacion del aparato.
Cuando no lo use, desenchufe el aparato.

No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.

No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Panel de control 5. Tazamedidora
2. Tapa 6. Cesta
3.  Cierredelatapa 7. Bol
4.  Tapainterior 8. Conector
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PREPARACION

1.
2.

Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

No use el aparato cerca o debajo de cortinas, mangas, armarios, o cualquier otra cosa que sea
susceptible de ser danado por el vapor.

Tenga guantes para el horno (o un trapo) a mano y un salvamanteles resistente al calor o plato para
poner el bol después de la coccidn.

Ponga el bol dentro del arrocero.

De un vuelta en cada sentido al bol para asegurar que el fondo del bol est4 en contacto con la
resistencia.

ARROZ &

PN VA WD

Utilice la taza medidora para poner el arroz en el bol.

No emplee mas de 10 tazas de arroz.

Utilice la escala de la parte izquierda del interior del bol, que tiene unas marcas que van del 2 al 10
Llene el bol con agua hasta el nimero correspondiente al nimero de tazas de arroz que vaya a usar.
Cierre latapa

Pulse el boton &. El botdn se iluminara.

Los segmentos exteriores de la pantalla parpadearan cuando la comida se esté calentando.

La pantalla mostrard entonces el tiempo de cocinado restante (13 minutos) y la cuenta atras.
Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondrd en modo “mantener caliente”.

Se encendera el piloto &.

Abra la tapa.

Levante el bol y déjelo en un salvamanteles resistente al calor o un plato.

Pulse el boton @.

Use la espatula para girar y mezclar el arroz, para dejar escapar el vapor.

A veces la capa de arroz que esta en contacto con el bol forma una costra.

Sia usted no le gusta la costra, basta con que la retire con la espétula al servir el arroz.

COCCION LENTA &

OO NOUVAWN =

Dorar carne y vegetales (ver el apartado “DORAR/SALTEAR/POCHAR/HERVIR").

Hervir el liquido con el que se va a cocinar (ver el apartado “DORAR/SALTEAR/POCHAR/HERVIR").
Colocar los ingredientes sélidos en el bol y afiadir a continuacion el liquido con el que se va a cocinar.
Cierre latapa

Pulse el botén . El botdn se iluminara.

La pantalla mostrard 8 horas e iniciara una cuenta atras.

Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondra en modo “mantener caliente”.

Se encendera el piloto &.

Pulse el boton . Abra la tapa. Retirar la comida.

ESTOFAR

OONOUV A WN =

Dorar carne y vegetales (ver el apartado “DORAR/SALTEAR/POCHAR/HERVIR").

Hervir el liquido con el que se va a cocinar (ver el apartado “DORAR/SALTEAR/POCHAR/HERVIR").
Colocar los ingredientes sélidos en el bol y afiadir a continuacién el liquido con el que se va a cocinar.
Cierre latapa

Pulse el botdn &. El botdn se iluminara.

La pantalla mostrara 1 hora e iniciard una cuenta atras.

Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondra en modo “mantener caliente”.

Se encendera el piloto &.

Pulse el botdn ). Abra la tapa. Retirar la comida.
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CARNE (A

1. Unte bien los ingredientes con aceite de cocina.

2. Unte la superficie de los ingredientes con las especias que vaya a utilizar.

3. Pongaen el bol una cucharada de aceite de cocina.

4. Coloque los alimentos en el bol.

5. Cierrelatapa

6. Eltiempo de cocinado depende del tamafio de los ingredientes.

7. No cocine mas de unos 500 gramos de comida de una sola vez.

8.  Parala carne de vacuno, recomendamos tiempos de coccién de 10 minutos + 10 minutos por cada
100 gramos de peso.

9. No cocine carne de cerdo o de ave durante menos de 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutos.

10. Utilice el boton @ para seleccionar ¢A en el mend.

11.  Seleccione el tiempo de coccion. El tiempo de coccidn por defecto es de 20 minutos.

12. Solo podra utilizar los botones h y min mientras el tiempo que aparece en la pantalla esté parpadeando.

13.  Utilice el botén min para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (10, 15,
20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

14, Para cocinar durante 1 hora, pulse el botén h.

15.  Para cancelar el ajuste a 1 hora, vuelva a pulsar el boton h mientras el tiempo que aparece en la
pantalla esté parpadeando.

«  Sino pulsa ningtin botén en 2 minutos, el aparato volverd al modo standby.

16. Pulse <»cuando haya terminado de ajustar el tiempo.

17.  Lapantallainiciard una cuenta atras.

18. Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondrd en modo “mantener caliente”.

19. Seencenderd el piloto &.

20. Pulse el boton §). Abra la tapa. Retirar la comida.

SOPA &

1. Dorar carney vegetales (ver el apartado “DORAR/SALTEAR/POCHAR/HERVIR").

2. Colocar los ingredientes sélidos en el bol y afadir a continuacién el liquido con el que se va a cocinar.

3. Cierrelatapa

4. Utilice el boton @ para seleccionar &4 en el mend.

5. Seleccione el tiempo de coccion. El tiempo por defecto es de 1 hora.

6.  Solo podra utilizar los botones h y min mientras el tiempo que aparece en la pantalla esté
parpadeando.

7. Utilice el botén min para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (10, 15,
20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

8.  Utilice el botdn h para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (1, 2, 3, 4,
and 5).

9.  Paracancelar el ajuste a 5 hora, vuelva a pulsar el boton h mientras el tiempo que aparece en la
pantalla esté parpadeando.

«  Sino pulsa ningtin botén en 2 minutos, el aparato volverd al modo standby.

10. Con este programa tiene la opcion de utilizar el temporizador (ver el apartado TEMPORIZADOR).

11.  Pulse el botén .

12. Lapantalla iniciard una cuenta atras.

13.  Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondrd en modo “mantener caliente”.

14, Se encendera el piloto &.

15.  Pulse el botén . Abra la tapa. Retirar la comida.

YOGUR ]

Fermento de yogur
Use 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (dos cucharillas) de:

Yogur natural activo, que debe estar fresco (use yogures con suficiente fecha de caducidad).
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Los resultados variaran seguin la marca de yogur que utilice.

Yogur que haya hecho anteriormente.

. Las bacterias pierden vigor con el tiempo, por lo que solamente podré usar yogures hechos
anteriormente unas diez veces. Use un nuevo fermento tras diez usos.

Fermento de yogur liofilizado, que puede adquirir en farmacias o tiendas de productos biolégicos.

«  Silasinstrucciones de uso del fermento son distintas a las de este manual, siga las instrucciones del
fabricante del fermento.

Leche

. La medida adecuada es un litro de leche.

«  Obtendrd un yogur més espeso si utiliza leche entera en vez de leche desnatada.

. Para que el yogur sea ain mas espeso, ahada hasta 8 cucharaditas de leche en polvo a la leche.

. Puede también utilizar leche en polvo reconstituida o leche evaporada en lata.

Cémo hacer yogur

1. Antes que nada, es necesario eliminar las bacterias que hay en la leche para que no interactten con
las bacterias del fermento de yogur.

2. Mientras calienta la leche, deje el fermento de yogur a temperatura ambiente.

3. Abralatapa.

Utilice el programa de VAPOR (DORAR/SALTEAR/POCHAR/HERVIR) para calentar leche justo hasta

que empiece a hervir.

Caliente la leche hasta que empiecen a formarse burbujas en los extremos.

Deje enfriar la leche hasta que esté entre 37 y 45°C.

Eche el fermento de yogur en la leche y remueva.

La leche y el fermento deben mezclarse bien; de lo contrario, el yogur quedaré grumoso.

Cierre la tapa

10. Utilice el botén @ para seleccionar {”J en el menu.

11, Seleccione el tiempo de coccion. El tiempo por defecto es de 8 horas.

12. Solo podré utilizar los botones h y min mientras el tiempo que aparece en la pantalla esté
parpadeando.

13.  Utilice el botén min para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (10, 15,
20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

14. Utilice el botdn h para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (6, 7,8, 9,
and 10).

15.  Para cancelar el ajuste a 10 hora, vuelva a pulsar el botdn h mientras el tiempo que aparece en la
pantalla esté parpadeando.

+  Sino pulsa ninguin botdn en 2 minutos, el aparato volverd al modo standby.

16. Con este programa tiene la opcién de utilizar el temporizador (ver el apartado TEMPORIZADOR).

17.  Pulse el boton .

18. Lapantallainiciard una cuenta atras.

19.  Cuando el aparato haya terminado la coccién, se pondra en modo de espera.

20. No mantendrd el yogur caliente.

21.  Pulse el boton ). Abra la tapa. Retirar la comida.

Eal

© 0N,

PAN®

Antes de usar masas congeladas, descongélelas completamente.

No cocine mas de unos 500 gramos de comida de una sola vez.

Unte el bol con aceite de cocina.

Coloque lamasa en el bol.

Cierre latapa

Utilice el boton @ para seleccionar (P en el men.

Seleccione el tiempo de coccion. El tiempo por defecto es de 3 horas.

Solo podra utilizar los botones h y min mientras el tiempo que aparece en la pantalla esté
parpadeando.

PNV A WD
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9.  Utilice el botén min para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (10, 15,
20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

10. Utilice el botdn h para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (1, 2, 3,4, 5,
and 6).

11.  Para cancelar el ajuste a 6 hora, vuelva a pulsar el botdn h mientras el tiempo que aparece en la
pantalla esté parpadeando.

«  Sino pulsa ninguin botén en 2 minutos, el aparato volvera al modo standby.

12.  Con este programa tiene la opcion de utilizar el temporizador (ver el apartado TEMPORIZADOR).

13.  Pulse el botén .

14. La pantalla iniciard una cuenta atras.

15.  Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondrd en modo “mantener caliente”.

16. Se encenderd el piloto &.

17.  Pulse el botdn . Abra la tapa. Retirar la comida.

PESCADO

1. Unte bien los ingredientes con aceite de cocina.

2. Untela superficie de los ingredientes con las especias que vaya a utilizar.

3. Pongaen el bol una cucharada de aceite de cocina.

4. Coloque los alimentos en el bol.

5. Cierrelatapa

6. Eltiempo de cocinado depende del tamafio de los ingredientes.

7. No cocine mas de unos 500 gramos de comida de una sola vez.

8. Recomendamos tiempos de coccién de 10 minutos por cada 100 gramos de peso.

9. Utilice el boton @ para seleccionar €24 en el mend.

10. Seleccione el tiempo de coccion. El tiempo de coccidn por defecto es de 20 minutos.

11. Solo podra utilizar los botones h y min mientras el tiempo que aparece en la pantalla esté
parpadeando.

12.  Utilice el botén min para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (10, 15,
20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

13. Para cocinar durante 1 hora, pulse el botén h.

14. Para cancelar el ajuste a 1 hora, vuelva a pulsar el botdn h mientras el tiempo que aparece en la
pantalla esté parpadeando.

« Sino pulsa ninguin botén en 2 minutos, el aparato volvera al modo standby.

15.  Pulse <{»cuando haya terminado de ajustar el tiempo.

16. La pantallainiciard una cuenta atras.

17.  Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondrd en modo “mantener caliente”.

18. Se encendera el piloto &.

19. Es conveniente retirar la comida en cuanto esté cocinada para que no se seque.

20. Pulse el boton ). Abra la tapa. Retirar la comida.

VAPOR 5

1. Llene el bol con agua fria hasta la marca 6.

2. Coloque la cesta sobre la parte superior del bol y ponga la comida en la cesta.

3. Parauna coccion uniforme, corte todas las piezas de los alimentos en el mismo tamafo.

4. Para cocinar guisantes u otros alimentos que puedan romperse o caer al agua, prepare un paquete
de papel de aluminio e introduzcalos en él.

5. Tenga cuidado cuando retire el papel de aluminio - use guantes para el horno y cucharas largas de
plastico.

6. Cierrelatapa

7. Utilice el botén (@ para seleccionar ¢ en el mend.

8.  Seleccione el tiempo de coccién. El tiempo de coccién por defecto es de 30 minutos.

. Los alimentos se cocinaran en el tiempo por defecto:

80



Alimento (fresco) Cantidad
Judias verdes 2009
Coles de bruselas 200g
Zanahorias (en rodajas) 200g
Patatas (cuartos) 4009
Brocoli 200g
Col Un cuarto
Mazorcas de maiz 2

10.  Solo podrd utilizar los botones h y min mientras el tiempo que aparece en la pantalla esté
parpadeando.

1. Utilice el botén min para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (5, 10, 15,
20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

12.  Utilice el botdn h para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (1, and 2).

13.  Para cancelar el ajuste a 2 hora, vuelva a pulsar el botén h mientras el tiempo que aparece en la
pantalla esté parpadeando.

+  Sino pulsa ningtin botén en 2 minutos, el aparato volverd al modo standby.

14.  Con este programa tiene la opcion de utilizar el temporizador (ver el apartado TEMPORIZADOR,).

15.  Pulse el botdn .

16. La pantalla iniciard una cuenta atras.

17.  Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondra en modo “mantener caliente”.

18. Se encendera el piloto &.

19. Es conveniente retirar la comida en cuanto esté cocinada para que no se reblandezca.

20. Pulse el boton ). Abra la tapa. Retirar la comida.

DORAR/SALTEAR/POCHAR/HERVIR

1. Puede utilizar durante 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutos el programa de VAPOR? en su ajuste de tiempo
por defecto, con la tapa abierta, como si fuera un recipiente resistente a las altas temperaturas, antes
de pasar a cocinar con otro programa.

2. Utilicelo con un poco de aceite para dorar la carne y los vegetales, saltear, pochar cebolla, apio,

puerros, etc.

Utilicelo con agua o caldo para precalentar liquidos que vaya a emplear al cocinar.

4. Al conectarse al programa principal el aparato se calienta y parte o todos los ingredientes estaran ya
dentro del bol.

5. No hace falta que lave el recipiente que ha utilizado para la preparacion.

w

PORRIDGE / RISOTTO &

Utilice la taza medidora para poner en el bol cereales (arroz, avena, cebada, etc.).

Porridge

. Utilice la escala de la parte derecha del interior del bol, que tiene unas marcas que van de 2 a 1%..
«  Nollene el aparato por encima de la sefial de max.

Congee

. Utilice la escala del centro en el interior del bol, que tiene unas marcas que vande 1 a 3.

No llene el aparato por encima de la sefial de max.

Llene el bol con agua hasta el nimero correspondiente al nimero de tazas de cereal que vaya a usar.
Cierre latapa

Utilice el boton @ para seleccionar & en el mend.

Seleccione el tiempo de coccidn. El tiempo por defecto es de 1 hora.

Pl o e
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5. Solo podra utilizar los botones h y min mientras el tiempo que aparece en la pantalla esté
parpadeando.

6. Utilice el botdn min para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (5, 10, 15,
20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

7. Utilice el botén h para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (1, 2, 3, and 4).

8.  Paracancelar el ajuste a 4 hora, vuelva a pulsar el botén h mientras el tiempo que aparece en la
pantalla esté parpadeando.

«  Sino pulsa ningtin botdn en 2 minutos, el aparato volverd al modo standby.

9. Con este programa tiene la opcion de utilizar el temporizador (ver el apartado TEMPORIZADOR).

10. ulse el boton .

11.  Lapantallainiciard una cuenta atras.

12.  Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondrd en modo “mantener caliente”.

13.  Se encenderd el piloto &.

14. Pulse el botén . Abra la tapa. Retirar la comida.

Risotto

Siga la receta que mostramos mas adelante en este manual.

REPOSTERIA £

1. Antes de usar masas congeladas, descongélelas completamente.

2. Nollene el bol més de la mitad.

3. Unteelbol con aceite de cocina.

4. Coloque lamasa en el bol.

5. Cierre latapa

6.  Utilice el boton D para seleccionar 2= en el mend.

7. Seleccione el tiempo de coccion. El tiempo de coccion por defecto es de 40 minutos.

8.  Eltiempo de coccion por defecto es de 40 minutos.

9. Solo podrad utilizar los botones h y min mientras el tiempo que aparece en la pantalla esté

parpadeando.

Utilice el botén min para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (5, 10, 15,

20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, and 55).

11, Utilice el botdn h para desplazar la pantalla a través de las distintas opciones de minutos (1, and 2).

12.  Para cancelar el ajuste a 2 hora, vuelva a pulsar el botdn h mientras el tiempo que aparece en la
pantalla esté parpadeando.

« Sino pulsa ningtin botén en 2 minutos, el aparato volvera al modo standby.

13.  Pulse <{»cuando haya terminado de ajustar el tiempo.

14, Lapantallainiciard una cuenta atras.

15.  Cuando el aparato haya terminado de cocinar, se pondrd en modo “mantener caliente”.

16. Se encendera el piloto &.

17.  Es conveniente retirar la comida en cuanto esté cocinada para que no se reblandezca.

18. Pulse el botdn . Abra la tapa. Retirar la comida.

=
e

MANTENER CALIENTE

«  Siquiere usar la funcién de mantener caliente después de haber utilizado un programa que no es
compatible con ella, pulse & cuando lo tnico que aparezca en la pantalla sea la luz ¢>
parpadeando.

«  Pulse @ para salir de esta funcién.

TEMPORIZADOR ()

. Puede usar el temporizador que marca el tiempo de cocinado restante con los programas para sopa
&, yogur "7, pan ¥, vapor &2, y porridge .

. Haga esto inmediatamente después de haber ajustado el tiempo de cocinado y antes de pulsar el
botdn de inicio (start) {>:
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1. Pulse el botdn (3). Se encendera el piloto .
2. Decida cuando quiere que la comida esté lista.
3. Porejemplo, siahora son las 14:00 horas y quiere que la comida esté lista a las 21:00, debera fijar el

tiempo en 7 horas.

4. Utilice los botones h y min. para ajustar correctamente las horas y minutos.

5. Pulse el boton @.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.
Desenchufelo de la toma de corriente y extraiga el conector de la toma de alimentacion del aparato.
Con la tapa cerrada, agarre la parte superior del filtro y tire de él hasta retirarlo de la tapa. (FIG A).

Sujete firmemente la tapa del filtro y gire el resto del filtro hacia el icono del candado abierto @. (FIG B).

1
2
3
4,  Dele la vuelta para ver las marcas del extemo frontal.
5
6

Presione sobre las pestafas situadas en la parte de abajo de la tapa interior, y sepérelo del aparato.

(FIGQ).

— = O 00 N
S o Ut

Lave a mano las piezas que puedan separarse.
Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.
No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas
Vuelva a armar el filtro y a ponerlo en la tapa.

Vuelva a poner la tapa interior en la tapa.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
= aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos

no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/

reciclado adecuados.

RECETAS
v cucharada (15ml)
- cucharadita (5ml)
g gramos
ml mililitros
taza medidora
7 penca (apio)
1O pufado
huevo, mediano (53-63 g.)
CHILE CON VERDURAS Y CUSCUS
1 cebolla roja, picada
1 cebolla grande, picada
2d de ajo, pelados y picados
1 pimiento rojo, sin pepitas y picado
1 pimiento amarillo, sin pepitas y picado
1 pimiento naranja, sin pepitas y picado
1o cilantro molido
lo— de puré de tomate
850 ml cubito de caldo de verduras
A salsa de tomate picante
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pizca

manojo

ramito

diente(s)

lata

frasco

sobre (7g)

huevo, grande (63-73 g.)

COCCION LENTA &

aceite de oliva
judias blancas
judias cannellini
jalapefios verdes
frijoles rojos
tomates triturado
comino molido
azucar

chile en polvo
orégano seco



120-140ml cuscus

servir con:
queso rallado crema agria
manojo pequefo de cilantro, picado

Abra la tapa. Afada el aceite. Seleccionar &> en el menu y pulsar <. Afada la cebolla y el ajo. Rehogar la
cebolla hasta que esté tierna. Escurrir las judias y adadirlas. Reservar el cuscus. Ahadir el resto de
ingredientes. Pulsar dos veces @ para detener el programa. Cierre la tapa Seleccionar sp. Adadir el cuscus
30 minutos antes de que termine la coccion. Si la coccion esté ya terminada, seleccionarSren el menty
cocinar durante unos 20 minutos mas. Servir en un bol con un pufiado de queso, un chorrito de crema
agria y una pizca de cilantro fresco. Para obtener un chile vegetariano clasico, no afiada el cuscus.

ESTOFADO IRLANDES (STEW) CON ALBONDIGAS AL QUESO DE CABRA ESTOFAR &

para el estofado:

1.8kg paletilla de cordero (cocida) 1w~ aceite deoliva
2509 beicon 3d  ajo(machacado)
950 ml caldo de cordero sal y pimienta

1 cebolla grande, picada 2 zanahorias, picadas
2/ apio, picado 24£  romero, picado
leo— de puré de tomate 1o~ harina de maiz
para las albéndigas (dumplings):

1009 harina con levadura 1« levadura

509 tocino de vaca 1 sal

75ml agua 1« pergjil seco

409 queso de cabra (blando) 1« tomillo en polvo
1+ mejorana seca 1+~ pimienta negra

para el estofado:

Separar la carne del hueso. Cortar la carne y el bacon en trozos pequefos. Abra la tapa. Seleccionar<ren el
menU y pulsar <. Afada el caldo. Lleve a ebullicion y remueva. Hierva a fuego lento durante 10 minutos.
Pasar el caldo a una jarra. Ahada el aceite. Afiada la cebolla y dérela. Adadir la carne, las especias y el resto
de verduras y cocer durante 5 minutos. Aiada el caldo. Ahadir el tomate triturado. Pulsar dos veces &) para
detener el programa. Cierre la tapa Seleccionar &.

para las albéndigas (dumplings):

Mezclar a mano todos los ingredientes. Dividir la mezcla en seis albéndigas. Deje reposar durante 20
minutos.

para terminar:

Combinar en una taza la harina de maiz y un poco de agua hasta obtener una mezcla homogénea. Quitar

la tapa 30 minutos antes de que termine la coccién. Incorporar la mezcla de harina de maiz al estofado,

removiéndola. Afadir las albondigas. Tapar. Esperar a que el programa termine, y servir. Un fantastico

plato de comida casera

«  Sinodispone de paletilla de cordero cocida, puede usar carne de cordero cruda, poner el programa
de coccion lenta en vez del programa para estofados y seguir las instrucciones anteriores a partir del
momento en que se afaden las albéndigas.

TERNERA CON CHILE PICANTE AL ESTILO NUEVA YORK ESTOFAR &
4509 carne de ternera para guisar 1w~ aceite de oliva

3d de ajo, pelados y picados 2 cebollas, picadas

A comino molido 2w~ chile en polvo

lo— pimienta de cayena 2w~ salsade tomate

lo— pimentén ahumado / chipotle en polvo 2] tomates

1 pimiento verde 1# hojadelaurel

lo— sal 1« pimienta negra
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1S hojas de albahaca, poco picadas 1) frijoles rojos

Abra la tapa. Afiada el aceite. Seleccionar &2 en el mend y pulsar . Cortar la ternera, los tomates y el
pimiento en trozos pequeios. Dorar la carne y retirarla del fuego. Afadir las cebollas, el ajo y todas las
especias. Rehogar la cebolla hasta que esté tierna. Adada la carne. Reservar las judias. Adadir el resto de
ingredientes. Pulsar dos veces ) para detener el programa. Cierre la tapa Seleccionar €. Ahadir las judias
30 minutos antes de que termine la coccion. Si al final del programa la carne sigue estando algo dura,
afadir una taza de agua y meter al horno en programa para carnes durante otros 30 minutos

YOGUR CASERO YOGUR []

1200ml leche 100 ml yogurt
con sabores

509 mezcla congelada de bayas de verano To~  miel
Abra la tapa. Afadir la leche. Seleccionar > en el menu y pulsar {>. Caliente la leche hasta que empiecen a

formarse burbujas en los extremos. Pulsar dos veces @ para detener el programa. Deje enfriar la leche
hasta que esté entre 37 y 45°C. Incorporar el yogur a la leche sin dejar de remover. La leche y el fermento
deben mezclarse bien; de lo contrario, el yogur quedara grumoso. Cierre la tapa Seleccionar T J en el
menu y pulsar . Esperar a que el programa termine. Meter el yogur en la nevera para que se enfrie del
todo. Calentar las bayas de verano ligeramente en una cazuela. Afadir la miel. Cuando las bayas de verano
comiencen a deshacerse, retirelas del fuego, déjelas enfriar y mézclelas con el yogur. Si desea guardar el
yogur debera esterilizar los frascos que vaya a utilizar. Caliente los frascos en el horno a 100°C durante 10
minutos. El yogur puede conservarse hasta 2 semanas en la nevera.

TAJIN MARROQUI DE PESCADO PESCADO
2d de ajo, pelados y picados 1 cebolla, picada
1 pimiento rojo, sin pepitas y picado 2./ apio, picado
2 tomates triturado T« comino molido
Te jengibre molido Te— clrcuma
1 palito de canela 1o~ pasta harissa
120 ml vino blanco Te— de puré de tomate
20ml caldo de pescado 1 limon
6759 pescado (bacalao / merluza/salmén) 18> aceitunas verdes
1 manojo pequefio de cilantro, picado sal y pimienta

Reservar el cilantro. Abra la tapa. Afadir el resto de ingredientes. Cierre la tapa Seleccionar €2 en el menu
y pulsar . Cocinar hasta que el pescado comience a desmigarse (40-60 minutos). Pulsar dos veces @ para
detener el programa. Afadir el cilantro. Ajustar de especias y servir. Es un plato ideal para acompanar con
cuscus.

SOPA DE GUISANTES Y CODILLO DE CERDO COCCION LENTA
1150 ml caldo de pollo 1 cebolla, picada fina

2259 guisantes 1 zanahoria, picada

1./ apio, picado 24 ajo(machacado)

lo— tomillo, picado fino 12 hojadelaurel

1 codillo de cerdo pimienta negra

Abra la tapa. Afada el caldo. Seleccionar S en el menu y pulsar <. Lleve a ebullicién y remueva. Hierva a
fuego lento durante 10 minutos. Afadir el resto de ingredientes. Pulsar dos veces ) para detener el
programa. Cierre la tapa Seleccionar gp. Esperar a que el programa termine. Retirar el codillo. Desechar la
piel y los huesos. Cortar la carne en dados. Desechar las hojas. Machacar los guisantes con el reverso de
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una cuchara de madera. Afada la carne. Ajustar de especias y servir. jUna sopa divinal

SALMON AL TOQUE PICANTE PESCADO
2 filetes de salmon (con piel) 1« aceite de oliva

1o paprika 1« chile en polvo

Ve comino molido 14~ salypimienta

1o azlicar moreno blando 1 limén

Mezclar el pimenton, el chile en polvo, el aztcar, la sal y la pimienta. Espolvorear sobre los filetes de
salmon. Abra la tapa. Ahada el aceite. Seleccionar €4 en el menu y pulsar <. Esperar un par de minutos
hasta que el aceite esté caliente. Afadir los filetes con la piel hacia abajo. Cierre la tapa Tendremos una
excelente combinacién de trozos de pescado frito y cocido pero con la piel crujiente. Servir con una cufia
de limoén. Un excelente plato ligero.

TARTA DE BROWNIE DE CHOCOLATE REPOSTERIA =
1709 mantequilla sin sal 3
3409 azucar 1« esencia de vainilla
709 polvo de cacao 14 sal
10g gotas de chocolate con leche 759  harina

servir con: helado de vainilla (opcional)

Funda la mantequilla en una cacerola a fuego lento. Cubrir el bol con papel de aluminio untado de
mantequilla. Batir en un plato la mantequilla derretida, el azlcar, el cacao en polvo, la harina, los huevos, la
vainillay la sal. Envolver las gotas de chocolate en la masa. Poner la masa en el papel de aluminio que
recubre el interior del bol. Cierre la tapa Seleccionar Z= en el mend. Fijar el tiempo de coccién en 1 hora 30
minutos. Pulse el boton <. La tarta debera quedar firme por los bordes y ligeramente cremosa en el
centro. Servir la tarta caliente, con helado por encima.
alcachofas al vapor
> vapor

1g de ajo, pelados y picados 2 alcachofas

ramitos de especias (estragon, menta, perejil, tomillo) 1 limén

Cortar el limén en rodajas. Cortar cada alcachofa por el tallo, desechando la parte inferior del fruto. Cortar
el cuarto superior de cada alcachofa. Desechar las hojas estropeadas. Frotar las superficies cortadas con
una rodaja de limén. Poner las rodajas de limén en el cesto. Afadir los ramitos de especias. Afiadir el ajo.
Colocar encima la alcachofa. Llenar de agua hasta el nivel 2 de la escala de la izquierda del interior del bol.
Colocar la cesta encima del bol. Cierre la tapa Seleccionar &> en el menu y pulsar <. Las alcachofas estaran
cocidas cuando las hojas externas se puedan separar facilmente. Servirlas calientes o frias, acompanadas
de una vinagreta. jUn plato increible!

ALUBIAS BORLOTTI CON CEBADA PERLADA (PLATO UNICO) ESTOFAR &
lo— aceite de oliva 10 alubias borlotti
1759 cebada perlada 1 cebolla, picada fina
10 tomates triturado 1o~ de puré de tomate
1000ml  cubito de caldo de verduras 28> pergjil (picado)
125ml vino tinto seco sal y pimienta

servir con: aceite de chile picante (opcional)

Abra la tapa. Seleccionar &> en el menu y pulsar <. Afada el caldo. Lleve a ebullicién y remueva. Hierva a
fuego lento durante 10 minutos. Pasar el caldo a una jarra. Ahada el aceite. Adada la cebolla y dérela. Ahadir
el vino y cocer durante unos pocos minutos. Adadir la cebada perlada y remover hasta que comience a
coger el color del vino. Escurrir las alubias y afadirlas. Adadir los tomates. Afiada el caldo. Pulsar dos veces
@ para detener el programa. Cierre la tapa Seleccionar . Quitar la tapa 30 minutos antes de que termine
la coccion. Comprobar la cantidad de liquido que hay en el bol. Afadir 150 ml de agua caliente si fuera
necesario. Cierre la tapa Esperar a que el programa termine. Servir con pan crujiente recién hechoy un
chorrito de aceite de chile picante.
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PAN DE SODA PAN

10 preparado para pan de soda mantequilla
350 ml agua

Abra la tapa. Untar el bol con mantequilla. Seleccionar (P en el menu. Cierre la tapa Poner el tiempo de
coccion en 2 horas 15 minutos. Pulse el boton <. Dejar que se caliente. Poner el preparado para pan de
soda en un bol. Afadir el agua. Mezclar a mano dando a la masa forma de bola. Abra la tapa. Poner la masa
en el bol. Dividir la masa en cuartos con una espatula de plastico. Cierre la tapa Quitar la tapa 30 minutos
antes de que termine la coccién. Dar la vuelta al pan. De este modo ayudaremos a que la parte de arriba
del pan coja color y quede mas crujiente. Esperar a que el programa termine. Deje enfriar en una bandeja
de rejilla. Servir con mantequilla salada, solo 0 acompafnando la comida.

PAN BLANCO DE MOLDE PAN (9
T sirope de melaza 1w~ mantequilla

320 ml leche 1 levadura seca

5009 harina fuerte para pan blanco 1« sal

Abra la tapa. Afadir la leche. Seleccionar <> en el menu y pulsar {>. Caliente la leche hasta que empiecen a
formarse burbujas en los extremos. Pasar la leche a una jarra. Pulsar dos veces ) para detener el
programa. Deje enfriar la leche hasta que esté entre 37 y 45°C. Funda la mantequilla en una cacerola a
fuego lento. Mezclar en un bol la harina y la sal. Adadir la levadura, la mantequilla y el sirope. Afadir la
leche y amasar dando a la masa forma de bola. Si la mezcla es demasiado pegajosa, aadir un poco mas de
harina. Tapar y dejar reposar en un lugar calido durante 10 minutos. Volver a amasar. Tapar y dejar reposar
en un lugar calido durante 10 minutos. Abra la tapa. Seleccionar ¥ en el ment y pulsar {>. Cierre la tapa
Quitar la tapa 30 minutos antes de que termine la coccién. Dar la vuelta al pan. De este modo ayudaremos
a que la parte de arriba del pan coja color y quede mas crujiente. Esperar a que el programa termine.
Servir con unos hilos de mantequilla.

PUDIN ESPONJOSO CON SIROPE DE MELAZA VAPORS?
159 mantequilla 2

1009 azlcar glasé Y4« esencia de vainilla

1759 harina con levadura 2w leche

bo sirope de melaza

Batir los huevos en un bol. Preparar en un recipiente una crema de mantequilla y azlcar. Incorpore
gradualmente los huevos, la vainilla y la harina en este orden. Incorporar la leche. Untar un recipiente de
1200ml resistente al horno. Poner el sirope en el fondo del recipiente resistente al horno, con la mezcla por
encima. Cubrir con papel para horno y a continuacién con papel de aluminio, y atar con cordel la parte
superior. Abra la tapa. Colocar el recipiente resistente al horno dentro del bol del aparato. Afadir en el bol
del aparato agua hirviendo suficiente para que llegue a 3cm por debajo del borde del recipiente resistente
al horno. Cierre la tapa Seleccionar <> en el mend. Fijar el tiempo de coccién en 1 hora 30 minutos. Pulse el
boton . Esperar a que el programa termine. Darle la vuelta sobre un plato y servir caliente. jUn excelente
pudin para cualquier época del aiio!

RISOTTO CON REMOLACHA EN ROBOT DE COCINA PORRIDGE/RISOTTO &

4009 remolacha 2w aceite deoliva

2509 arroz arborio o arroz para risotto. 1 cebolla, picada fina

250 ml vino blanco 2d deajo, peladosy picados
900 ml cubito de caldo de verduras / caldo de pollo T« tomillo, picado fino
para terminar:

100 ml yogurt 1o~ perejil (picado)

lo— mantequilla
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Abra la tapa. Seleccionar S en el menu y pulsar <. Aflada el caldo. Lleve a ebullicién y remueva. Hierva a
fuego lento durante 10 minutos. Pasar el caldo a una jarra. Pulsar dos veces ) para detener el programa.
Seleccionar ¢ en el mend y pulsar {>. Dejar que se caliente. Pelar la remolacha y cortarla en dados de 1
cm. Poner en el bol la remolacha, el ajo y la cebolla. Rehogar la cebolla hasta que esté tierna. Incorporar el
arroz. Tapar y cocinar durante 3-4 minutos. Abra la tapa. Incorporar el vino. Tapar y cocinar durante 3-4
minutos. Abra la tapa. Aiadir el tomillo. Afada el caldo. Cierre la tapa Esperar a que el programa termine.
Pruebe el arroz; debera estar ligeramente al dente, pero sin llegar a estar duro. Si el arroz no esta lo
bastante hecho, afadir un poco de agua y dejar que cueza unos minutos mas. Incorporar la mantequilla,
que es lo que da al risotto su brillo caracteristico. Servir con una pizca del yogur y espolvorear con perejil.
Una opcidn igual de deliciosa como aperitivo que como comida ligera.

ARROZ SABROSO ARROZ &
28 arroz agua

1 cubito de caldo (verduras) 2 zanahorias, picadas

1 pimiento rojo, sin pepitas y picado 2/ apio, picado

14 curcuma 18>  guisantes (opcional)

Abra la tapa. Poner el arroz en el bol. Llenar de agua hasta el nivel 2 de la escala de la izquierda del interior
del bol. Afadir al agua el cubito de caldo machacado y remover. Adadir el resto de ingredientes. Cierre la
tapa Seleccionar &. Esperar a que el programa termine, y servir. Si el arroz no esté lo bastante hecho,
dejarlo cocer unos pocos minutos con la tapa puesta para que se haga al vapor.

SOPA DE TOMATE CONTUNDENTE SOPA ¢4
1 cebolla, picada 1w~ aceite de oliva

19 tomates triturado 2 tomates triturado

1 pimiento rojo, sin pepitas y picado 2 patatas

550 ml caldo de pollo 1w~ de puré de tomate

1o mezcla de hierbas secas 1« pimientanegra

Abra la tapa. Afada el caldo. Seleccionar &2 en el mend y pulsar . Lleve a ebullicion y remueva. Hierva a
fuego lento durante 10 minutos. Pasar el caldo a una jarra. Pulsar dos veces @) para detener el programa.
Pelar las patatas y cortarlas en dados. Seleccionar &5 en el menu y pulsar <. Aiada el aceite. Afadir la
cebolla y el pimiento. Rehogar la cebolla hasta que esté tierna. Afiada el caldo. ARadir el resto de
ingredientes. Cierre la tapa Esperar a que el programa termine. Ajustar de sal y especias. Servir con pan
crujiente.

SOPA DE CHORIZO, REPOLLO Y MANZANA SOPA &
Y chorizo, picado fino 1 cebolla, picada fina

1 manzana 2 zanahorias, picadas

2/ apio, picado 2 tomates triturado

Y repollo, picado fino 1w~ de puré de tomate

2d de ajo, pelados y picados 1« pimienta de cayena

1 sal 14~ pimienta negra

850 ml cubito de caldo de verduras

Abra la tapa. Seleccionar S en el menu y pulsar <. Sofreir el chorizo durante 2 minutos. Afada la cebollay
el ajo. Rehogar la cebolla hasta que esté tierna. Pelar la manzana y retirar el corazén y las pepitas. Afadir el
resto de ingredientes. Pulsar dos veces ) para detener el programa. Cierre la tapa Seleccionar & en el
menu y pulsar . Esperar a que el programa termine. Una sopa deliciosa, que ganara en sabor si la
prepara por la noche y la deja en la nevera para el dia siguiente.
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POLLO CON TOMATE Y CHAMPINONES CARNE &3

2 pechugas de pollo deshuesadas y sin piel 1« aceite deoliva
4509 champifiones marrones, picados 10  tomates triturado
2d de ajo, pelados y picados 1w~ salsa de tomate
lo— salsa Worcester 1«— orégano seco

sal y pimienta

Abra la tapa. Seleccionar €A en el menu y pulsar {>. Afada el aceite. Salpimentar las pechugas de pollo y

ponerlas en el bol. Volver la carne para sellarla por los dos lados. Aiadir el ajo y los champifiones. Cocinar
durante 3-4 minutos, dandole la vuelta al pollo una vez. Afiadir los tomates, la salsa Worcester, la salsa de

tomate y el orégano. Continuar con la cocciéon, dandole la vuelta al pollo otra vez. Comprobar que el pollo
estd bien hecho. Servir con pasta, patatas o arroz. Una comida sencilla y sabrosa con ingredientes que

siempre hay en casa.
>

PORRIDGE PORRIDGE /RISOTTO &
28 harina de avena agua
Wae sal 2« azlcar
servir con:
azucar moreno leche / nata liquida

Abra la tapa. Afadir la harina de avena, sal y azlcar. Llenar con agua hasta el nivel 172 de la escala de la
parte interior derecha del bol. Cierre la tapa Seleccionar & en el menuy pulsar <. Esperar a que el
programa termine. Servir con leche o crema. Espolvorear con azdcar moreno oscuro. Si lo desea, puede
afadir albaricoques secos en trozos o medias ciruelas (sin hueso) 15 minutos antes de que termine la
coccion. El porridge sobrante puede conservarse hasta 2 dias en la nevera y luego recalentarse.

PORRIDGE ALMENDRADO PORRIDGE /RISOTTO &
e copos de avena agua
120 ml leche 3w~ coco deshidratado
1o canela en polvo
servir con:
sirope de melaza almendras troceadas

Abra la tapa. Ahadir los copos de avena, canela, coco y leche. Llenar con agua hasta el nivel 12 de la escala
de la parte interior derecha del bol. Cierre la tapa Seleccionar & en el men0 y pulsar >. Esperar a que el
programa termine. Adornar con un chorrito de sirope de melaza y espolvorear por encima con trozos de
almendra.

COSTILLAS ASADAS EN CERVEZA STOUT CON SIROPE DE ARCE Y SOJA CARNE &>

kg costillas de cerdo 1 cebolla, picada

350 ml cerveza Guinness / stout 1e— aceite de oliva

140 ml caldo de ternera o de cerdo 3d deajo, peladosy picados
60 ml sirope de arce / miel 2w~ salsa de soja oscura

Abra la tapa. Seleccionar €A en el menu. Afada el aceite. Fijar el tiempo de coccion en 1 hora 45 minutos.
Pulse el botdn (. Ahadir las costillas y dorarlas durante 5 minutos, dandoles la vuelta de vez en cuando.
Retirar las costillas. Adada la cebolla y el ajo. Rehogar la cebolla hasta que esté tierna. Volver a colocar las
costillas en el bol. Incorporar la cerveza Guiness, el caldo, el sirope de arce y la salsa de soja Cierre la tapa
Esperar a que el programa termine. Ajustar de especias y servir. Excelente como aperitivo o para una
comida de picoteo.
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PECHO DE TERNERA (PLATO UNICO) COCCION LENTA ¢

kg pecho de ternera 2w~ de puré de tomate
2d de ajo, pelados y picados 2 hojadelaurel

509 chorizo, en rodajas 2 zanahorias

2 cebollas rojas, picadas 3./ apio

600 ml caldo de ternera 24£  romero, picado
leo— mezcla de hierbas secas 15 tomates triturado
6-8 patatas (pequenas) sal y pimienta
2w salsa Worcester

Dejar las patatas con piel. Cortar en trozos las patatas, las zanahorias y el apio. Salpimentar el pecho de
ternera. Abra la tapa. Seleccionar{? en el menu y pulsar {>. Afiada el caldo. Lleve a ebullicién y remueva.
Hierva a fuego lento durante 10 minutos. Pasar el caldo a una jarra. Sofreir el chorizo durante 2 minutos.
Anada la carne. Dorar todos los ingredientes. Afadir las cebollas, el ajo, las patatas, el apio y las zanahorias.
Si tiene otros tubérculos que quiera aprovechar, puede afadirlos también. Rehogar la cebolla hasta que
esté tierna. Afiada el caldo. Afadir el resto de ingredientes. Pulsar dos veces &) para detener el programa.
Seleccionar sp. Esperar a que el programa termine, y servir. Aunque puede cocerse durante 8 horas sin
problema, probablemente estara listo para comer en 5 horas.
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Leia as instruces e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUgi\O IMPORTANTES
Siga as seguintes instrugdes basicas de seguranca:

Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos ou

superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais

reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que

supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As

criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por

parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que

tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o

cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

Caso o conector ou o cabo se encontre danificado, devera ser substituido

por um conjunto especifico disponivel no fabricante ou num agente

autorizado.

@ Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou
outros recipientes que contém agua

A\ Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

A As superficies do aparelho aquecerao. O calor residual mantera as

superficies quentes apds a utilizacao.

Nao coloque carne ou aves domésticas congeladas no aparelho - descongele completamente antes
de utilizar.

Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o peixe
até ficar totalmente opaco.

Néo tente cozinhar nada no corpo do aparelho. Cozinhe apenas no recipiente extraivel.

Nao encha acima da marca max.

Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.

Desligue a maquina da tomada de corrente e depois retire o conector da entrada de alimentacéo do
aparelho.

Desligue o aparelho da tomada quando néo o estiver a utilizar.

Nao utilize acessdrios ou pegas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.

Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.

Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Painel de controlo 5. Copo de medida
2. Tampa 6. Cesto

3. Fechodatampa 7. Recipiente

4. Tampa interior 8.  Conector
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PREPARACAO

1.
2.

3.

4.
5.

Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

Néo utilize o aparelho perto ou por baixo de cortinas, prateleiras, armérios ou qualquer outro
objecto que possa sofrer danos pelo vapor que se escapa.

Tenha uma pega (ou um pano de cozinha) a méo, e uma base ou prato termo-resistente para colocar
o recipiente quando tiver acabado de cozinhar.

Coloque o recipiente dentro do aparelho.

Dé ao recipiente um quarto de volta para cada lado, para se certificar que a sua parte inferior faz bem
contacto com a resisténcia.

ARROZ &

PN AWN =

Use o copo de medida para colocar o arroz dentro do recipiente.

Nao utilizar mais de 10 copos de arroz.

Utilize a escala do lado esquerdo, dentro do recipiente, que exibe marcas de 2 a 10.

Encha o recipiente com agua até ao nimero correspondente ao numero de copos de arroz usados.
Feche a tampa.

Prima o botédo “&" O botao brilhara.

As seccoes exteriores do visor piscardo enquanto a comida aquece.

O visor exibird, entdo, o tempo de cozedura restante (13 minutos) e iniciara a contagem decrescente.
No final do tempo de cozedura, o aparelho entrara no modo de “aquecimento”.

Aluz & acende-se.

Abra a tampa.

Retire o recipiente e coloque-o numa base ou num prato termo-resistente.

Prima o botéo @.

Utilize a espatula para virar e mexer o arroz, para que todo o vapor saia.

Por vezes, a camada de arroz em contacto com a cuba forma uma crosta.

Caso néo pretenda, poderd remové-la com a espatula, apds ter servido o arroz.

COZEDURA LENTA &

O 0N WN =

Doure a carne e os legumes (consultar “DOURAR/SALTEAR/AMACIAR/FERVER").

Ferva o liquido de confecao (consultar "DOURAR/SALTEAR/AMACIAR/FERVER").

Coloque os ingredientes sélidos no interior do recipiente e, em seguida, adicione o liquido de confecdo.
Feche a tampa.

Prima o botdo “g¢” O botdo brilhara.

O visor exibira 8 horas e iniciara a contagem decrescente.

No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de “aquecimento”.

Aluz & acende-se.

Prima o botdo ). Abra a tampa. Retire os alimentos.

GUISADOS &

1.
2.
3.

© N YA

Doure a carne e os legumes (consultar “DOURAR/SALTEAR/AMACIAR/FERVER").

Ferva o liquido de confecao (consultar "DOURAR/SALTEAR/AMACIAR/FERVER").

Coloque os ingredientes solidos no interior do recipiente e, em seguida, adicione o liquido de
confecdo.

Feche a tampa.

Prima o boté&o “¢" O botao brilhara.

O visor exibird 1 hora e iniciard a contagem decrescente.

No final do tempo de cozedura, o aparelho entrara no modo de “aquecimento”.

Aluz & acende-se.

Prima o botdo €. Abra a tampa. Retire os alimentos.
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CARNE &3

Esfregue os alimentos com 6leo alimentar na totalidade.

Esfregue os temperos na superficie dos alimentos.

Coloque uma colher de sopa de dleo alimentar no recipiente.

Coloque os alimentos no recipiente.

Feche a tampa.

O tempo depende do tamanho dos alimentos.

Nao cozinhe mais de 500 g de alimentos (aprox.) de uma sé vez.

Sugerimos tempos de cozedura de 10 minutos + 10 minutos por 100 g de peso para carne de vaca.
. Nao cozinhe porco ou aves por menos de 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutos.

10. Use o botdo (D para selecionar ¢~ no menu.

11. Escolha o tempo de cozedura. O tempo predefinido é de 20 minutos.

12.  Sé podera utilizar os botdes h e min enquanto o tempo no visor estiver a piscar.

13.  Use o botéo min para mover o visor e visualizar as opgdes (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
50 e 55).

14. Se quiser cozinhar durante 1 hora, prima o botéo h.

15.  Paraanular a programagéo de 1 hora, prima o botdo h novamente enquanto o tempo no visor estiver
a piscar.

«  Sendo realizar qualquer acdo durante 2 minutos, o aparelho revertera para o modo de espera.

16. Quando tiver programado o tempo, prima <.

17. Ovisor iniciaré a contagem decrescente.

18.  No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de “aquecimento”.

19. Aluz & acende-se.

20. Prima o botao §. Abra a tampa. Retire os alimentos.

WOoNU AW =

SOPA &

1. Doure a carne e os legumes (consultar “DOURAR/SALTEAR/AMACIAR/FERVER").
2. Coloque os ingredientes solidos no interior do recipiente e, em seguida, adicione o liquido de
confegéo.

3. Fecheatampa.

4. Use o botdo (D para selecionar & no menu.

5. Escolha o tempo de cozedura. O tempo predefinido é de 1 hora.

6. SO podera utilizar os botdes h e min enquanto o tempo no visor estiver a piscar.

7. Use o botdo min para mover o visor e visualizar as op¢oes (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
50 e 55).

8.  Use o botédo h para mover o visor e visualizar as opcoes (1, 2, 3,4 e 5).

9. Paraanulara programacéo de 5 hora, prima o botdo h novamente enquanto o tempo no visor estiver

a piscar.
«  Sendo realizar qualquer agdo durante 2 minutos, o aparelho revertera para o modo de espera.
10. Tem a opgdo de utilizar o temporizador com este programa (consultar TEMPORIZADOR).
1. Prima o botao .
12.  Ovisor iniciard a contagem decrescente.
13.  No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de “aquecimento”.
14. Aluz & acende-se.
15.  Prima o botao §). Abra a tampa. Retire os alimentos.

IOGURTE (]

Cultura de iogurte

Pode utilizar 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 colheres de sopa) de:
logurte activo natural - deve ser fresco (opte por um prazo de validade extenso).Marcas diferentes
fornecerdo resultados diferentes.
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logurte confeccionado anteriormente.

«  Asbactérias enfraquecem ao longo do tempo, por isso sé podera realizar este processo 10 vezes
antes de utilizar uma cultura nova.

Cultura de iogurte liofilizado encontrada numa farmécia ou loja de produtos naturais

«  Casoasinstru¢des na embalagem da cultura difiram das deste guia, siga as instru¢des da embalagem.

Leite

. E necessario 1 litro de leite.

. Leite gordo criard iogurte mais denso do que leite magro.

. Para o tornar ainda mais denso, podera adicionar 8 colheres de sopa de leite em pé ao leite liquido.

. Pode ainda utilizar leite em pé reconstituido ou leite evaporado em lata.

Confeccionar iogurte

1. Enecessario eliminar as bactérias presentes no leite para evitar que compitam com as bactérias da

cultura de iogurte.

Enquanto aquece o leite, aguarde que a cultura de iogurte atinja a temperatura ambiente.

Abra a tampa.

Use o programa A VAPOR (DOURAR/SALTEAR/AMACIAR/FERVER) para aquecer o leite para o ponto

imediatamente antes da fervura.

5. Deixe o leite aquecer até comecar a borbulhar nos rebordos.

6. Aguarde que o leite arrefeca até se encontrar entre 37°C e 45°C.

7. Misture a cultura de iogurte no leite.

8.  Deverdo ser muito bem misturados ou o iogurte formara carogos.

9. Fecheatampa.

10. Use o botdo @ para selecionar "] no menu.

11.  Escolha o tempo de cozedura. O tempo predefinido é de 8 horas.

12.  S6 podera utilizar os botdes h e min enquanto o tempo no visor estiver a piscar.

13.  Use o botdo min para mover o visor e visualizar as op¢des (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
50 e 55).

14.  Use o botao h para mover o visor e visualizar as op¢oes (6,7, 8,9 e 10).

15.  Paraanular a programacéo de 10 hora, prima o botdo h novamente enquanto o tempo no visor
estiver a piscar.

«  Sendo realizar qualquer acdo durante 2 minutos, o aparelho revertera para o modo de espera.

16. Tem a opcdo de utilizar o temporizador com este programa (consultar TEMPORIZADOR).

17.  Prima o botao .

18. O visor iniciard a contagem decrescente.

19.  No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de espera.

20. Nao manterd o iogurte quente.

21.  Prima o botdo §. Abra a tampa. Retire os alimentos.

Hwn

PAO (9

1. Descongele massa congelada completamente antes de a usar.

2. Nao cozinhe mais de 500 g de alimentos (aprox.) de uma sé vez.

3. Limpe o recipiente com 6leo alimentar.

4. Coloque a massa no recipiente.

5. Fecheatampa.

6. Useobotao (@ para selecionar {P no menu.

7. Escolha o tempo de cozedura. O tempo predefinido é de 3 horas.

8. S6 poderd utilizar os botdes h e min enquanto o tempo no visor estiver a piscar.

9. Use o botdo min para mover o visor e visualizar as op¢des (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,

50e55).

10.  Use o botéo h para mover o visor e visualizar as opgdes (1, 2, 3,4, 5 e 6).

11.  Paraanular a programagdo de 6 hora, prima o botdo h novamente enquanto o tempo no visor estiver
a piscar.

+  Sendo realizar qualquer a¢do durante 2 minutos, o aparelho reverterd para o modo de espera.
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12. Tem a opgao de utilizar o temporizador com este programa (consultar TEMPORIZADOR).
13.  Prima o botao .

14. O visor iniciara a contagem decrescente.

15. No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de “aquecimento”.

16. Aluz & acende-se.

17.  Prima o botdo . Abra a tampa. Retire os alimentos.

PEIXE

1. Esfregue os alimentos com 6leo alimentar na totalidade.

2. Esfregue os temperos na superficie dos alimentos.

3. Coloque uma colher de sopa de dleo alimentar no recipiente.

4. Coloque os alimentos no recipiente.

5. Fecheatampa.

6. Otempo depende do tamanho dos alimentos.

7. Nao cozinhe mais de 500 g de alimentos (aprox.) de uma s6 vez.
8.  Sugerimos tempos de cozedura de 10 minutos por 100 g de peso.

9. Use o botao @ para selecionar €{ no menu.

10. Escolha o tempo de cozedura. O tempo predefinido é de 20 minutos.

11, Sé podera utilizar os botdes h e min enquanto o tempo no visor estiver a piscar.

12. Use o botéo min para mover o visor e visualizar as opgdes (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
50 e 55).

13.  Se quiser cozinhar durante 1 hora, prima o botéo h.

14. Paraanular a programagéo de 1 hora, prima o botdo h novamente enquanto o tempo no visor estiver
a piscar.

«  Sendo realizar qualquer a¢do durante 2 minutos, o aparelho revertera para o modo de espera.

15.  Quando tiver programado o tempo, prima <>.

16. O visor iniciaré a contagem decrescente.

17. No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de “aquecimento”.

18. Aluz & acende-se.

19.  E preferivel remover os alimentos assim que estiverem cozinhados para evitar que sequem.

20. Prima o botao ). Abra a tampa. Retire os alimentos.

A VAPOR %
1. Encha o recipiente de 4gua fria até a marca 6.

2. Coloque o cesto sobre o topo da cuba e deite os alimentos no cesto.

3. Parauma confecédo uniforme, corte os alimentos e pedacos de tamanho semelhante.

4. No caso das ervilhas, ou qualquer coisa que se separe ou caia na dgua, faca um embrulho com uma
folha de aluminio.

5. Tenha cuidado ao retirar a folha de aluminio. Use uma pega ou umas tenazes.

6. Fecheatampa.

7. Use o botdo @ para selecionar $? no menu.

8.  Escolha o tempo de cozedura. O tempo predefinido é de 30 minutos.

. Estes deverdo cozinhar dentro do tempo predefinido:
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Alimento (fresco) Quantidade
Feijao verde 2009
Couves de bruxelas 2009
Cenouras (rodelas) 200g
Batatas (esquartejado) 4009
Brocolos 200g
Couve 1 Quarto
Macarocas de milho 2
9. S6 podera utilizar os botdes h e min enquanto o tempo no visor estiver a piscar.
10.  Use o botdo min para mover o visor e visualizar as op¢des (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 e 55).
11. Use o botao h para mover o visor e visualizar as opgoes (1 e 2).
12. Paraanular a programagéo de 2 hora, prima o botdo h novamente enquanto o tempo no visor estiver
a piscar.
«  Sendo realizar qualquer a¢do durante 2 minutos, o aparelho reverterd para o modo de espera.
13.  Tem a opcdo de utilizar o temporizador com este programa (consultar TEMPORIZADOR).
14.  Prima o botdo <.
15.  Ovisor iniciard a contagem decrescente.
16.  No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de “aquecimento”.
17. Aluz & acende-se.
18.  E preferivel remover os alimentos assim que estiverem cozinhados para evitar que fiquem empapados.
19.  Prima o botao §). Abra a tampa. Retire os alimentos.

DOURAR/SALTEAR/AMACIAR/FERVER

Podera usar o programa A VAPOR < na sua programacao predefinida, com a tampa aberta, como
uma panela de temperatura elevada durante 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutos antes de cozinhar com
outro programa.

Utilize-o com um pouco de 6leo para dourar a carne e os legumes, para saltear, amaciar cebolas,
aipo, alho francés, etc.

Utilize-o com agua ou caldo para preaquecer liquidos de confecéo.

Quando muda para o programa principal, o aparelho é aquecido e alguns ou todos os ingredientes ja
estarao no interior do recipiente.

Nao tera de lavar a panela que teria utilizado durante a preparacéo.

PORRIDGE/RISOTTO &

Use o copo de medida para colocar o cereal (arroz, aveia, cevada, etc.) dentro do recipiente.
Porridge

Utilize a escala do lado direito, dentro do recipiente, que exibe marcas de Y2 a 1%.
Nao encha acima da marca max.

Congee

o s wN

Utilize a escala do centro, dentro do recipiente, que exibe marcas de 1a 3.

Nao encha acima da marca max.

Encha o recipiente com dgua até ao nimero correspondente ao nimero de copos de cereal.
Feche a tampa.

Use o0 botdo (@ para selecionar € no menu.

Escolha o tempo de cozedura. O tempo predefinido é de 1 hora.

S6 podera utilizar os botdes h e min enquanto o tempo no visor estiver a piscar.

Use o botdo min para mover o visor e visualizar as op¢des (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 e 55).
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7. Use o botao h para mover o visor e visualizar as op¢des (1, 2,3 e 4).

8.  Paraanulara programacao de 4 hora, prima o botdo h novamente enquanto o tempo no visor estiver
a piscar.

«  Sendo realizar qualquer agcdo durante 2 minutos, o aparelho reverterd para o modo de espera.

9. Tem aopgao de utilizar o temporizador com este programa (consultar TEMPORIZADOR).

10.  Prima o botao .

11, Ovisor iniciaré a contagem decrescente.

12. No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de “aquecimento”.

13. Aluz & acende-se.

14.  Prima o botdo . Abra a tampa. Retire os alimentos.

Risotto

Siga a receita mostrada posteriormente nesta brochura.

BOLO =

Descongele massa congelada completamente antes de a usar.

N&o encha o recipiente mais do que cerca de metade.

Limpe o recipiente com 6leo alimentar.

Coloque a massa no recipiente.

Feche a tampa.

Use o botdo (@ para selecionar £ no menu.

Escolha o tempo de cozedura. O tempo predefinido é de 40 minutos.

0 tempo predefinido é de 40 minutos.

. S6 podera utilizar os botdes h e min enquanto o tempo no visor estiver a piscar.

10.  Use o botéo min para mover o visor e visualizar as op¢des (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 e 55).

1. Use o botao h para mover o visor e visualizar as opgoes (1 e 2).

12.  Paraanular a programacéo de 2 hora, prima o botdo h novamente enquanto o tempo no visor estiver
a piscar.

«  Sendo realizar qualquer a¢do durante 2 minutos, o aparelho reverterd para o modo de espera.

13.  Quando tiver programado o tempo, prima <.

14. O visor iniciara a contagem decrescente.

15. No final do tempo de cozedura, o aparelho entrard no modo de “aquecimento”.

16. Aluz & acende-se.

17.  E preferivel remover os alimentos assim que estiverem cozinhados para evitar que fiquem empapados.

18. Prima o botdo . Abra a tampa. Retire os alimentos.

WOoNU A WN =

AQUECIMENTO

«  Sequiser utilizar a funcdo de aquecimento apds um programa que nao é compativel com a funcao,
quando o Unico elemento exibido no visor for a luz €A intermitente, prima & .

«  Prima @) para sair desta fungao.

TEMPORIZADOR @

. Podera usar o temporizador de atraso com os programas sopa & , iogurte [, pao (9, vapor iy e
porridge &.

Realize esta agao imediatamente apos ter programado o tempo de cozedura e antes de premir iniciar >:
Prima o botdo ). A luz &% acende-se.

Decida quando quer que os alimentos estejam prontos.

Por exemplo, se neste momento forem 14:00 h e quiser que estejam prontos as 21:00 h, devera
programar o tempo para 7 horas.

Use os botdes h e min para regular a hora e os minutos.

Prima o botdo @.

wWwN = e

i
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CUIDADOS E MANUTENCAO

1.
2.

2gYvYPeINOUL AW

Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

Desligue a maquina da tomada de corrente e depois retire o conector da entrada de alimentagéo do
aparelho.

Com a tampa fechada, agarre o topo do filtro e retire-o da tampa. (FIG. A).

Vire-o ao contrdrio para expor as marcas na extremidade frontal.

Segure o bloqueio da tampa do filtro e rode o resto do filtro na direcdo do cadeado aberto & (FIG. B).
Prima as patilhas na parte inferior da tampa interior, e puxe-a para fora do aparelho (FIG. C)

Lave a mdo as pecas removiveis.

Limpe todas as superficies com um pano limpo e htimido.

Néo coloque nenhuma parte do aparelho na maquina de lavar loica.

Remonte o filtro e volte a coloca-lo na tampa.

Volte a colocar a tampa interior na tampa.

REC

ZE

ICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos nao
deverao ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

RECEITAS

L colher de sopa (15ml) - pitada

-— colher de cha (5ml) W molho

g gramas & raminho

ml mililitros g  dente(s)

copo de medida 0 lata

7 haste (aipo) 0 jarro

(O punhado saqueta (7 g)

ovo, médio (53-63 g) ovo, grande (63-73 g)
CHILLI DE LEGUMES E CUSCUZ COZEDURA LENTA &
1 cebola vermelha, picada 1o~ de azeite

1 cebola grande, picada 15 feijdes manteiga

2d dentes de alho, descascados e picados 15 feijoes cannellini

1 pimento vermelho, sem sementes e picado 10  jalaperos verdes

1 pimento amarelo, sem sementes e picado 1057 feijoes vermelhos
1 pimento laranja, sem sementes e picado 15  tomates aos pedacos
1 coentros em pd 2« cominhosem pd
lo— de concentrado de tomate 1« acgucar
850 ml caldo de legumes 2w~ malagueta moida
leo— molho de tomate picante 2w~ 0régaos secos

120-140ml cuscuz
para servir:

queijo ralado
pequeno molho de coentros, picados

natas azedas

Abra a tampa. Adicione o 6leo. Selecione $? no menu e prima <. Adicione a cebola e o0 alho. Cozinhe até as
cebolas ficarem macias. Coe os feijoes e adicione-os. Reserve os cuscuz. Adicione os restantes
ingredientes. Prima € duas vezes para parar o programa. Feche a tampa. Selecione g. Adicione os cuscuz
30 minutos antes de a cozedura terminar. Se a cozedura ja terminou, selecione 2 no menu e cozinhe cerca
de 20 minutos adicionais. Sirva numa tigela com um punhado de queijo, um pouco de natas azedas e uma
pitada de coentros frescos. Para um chilli vegetariano classico, ndo coloque os cuscuz.
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IOGURTE CASEIRO IOGURTE (]

1200ml leite 100 ml iogurte
opcao de sabores
509 mistura de bagas de verdo congeladas o~ mel

Abra a tampa. Adicione o leite. Selecione &> no menu e prima <. Deixe o leite aquecer até comecar a
borbulhar nos rebordos. Prima @ duas vezes para parar o programa. Aguarde que o leite arrefeca até se
encontrar entre 37°C e 45°C. Misture o iogurte no leite. Deverdo ser muito bem misturados ou o iogurte
formara carocos. Feche a tampa. Selecione [”] no menu e prima <. Aguarde o programa terminar.
Coloque o iogurte no frigorifico para arrefecer completamente. Aqueca as bagas gentilmente num tacho.
Adicione o mel. Quando as bagas comecarem a amolecer, remova do fogao, deixe arrefecer e, em seguida,
misture no iogurte. Se quiser armazenar o iogurte, tera de esterilizar os jarros que for utilizar. Aqueca-os
no forno a 100°C durante 10 minutos. O iogurte mantém-se conservado no frigorifico até 2 semanas.

CHILLI DE VACA DE NOVA IORQUE ARDENTE GUISADO &
4509 carne de vaca estufado Te~  deazeite
3d dentes de alho, descascados e picados 2 cebola, picada
le— cominhos em p6 2%~ malagueta moida
lo— pimenta de caiena 2w~ molho de tomate
lo— paprica fumada/chipotle em p6 2} tomates
1 pimento verde 12 louro
lo— sal 1« pimenta preta
1S folhas de manjericéo, picadas grosseiramente 159 feijoes vermelhos

Abra a tampa. Adicione o dleo. Selecione S no menu e prima <. Corte a carne, os tomates e 0 pimento em
pedacos comestiveis. Doure a carne e, em seguida, remova-a. Adicione a cebola, o alho e todas as ervas.
Cozinhe até as cebolas ficarem macias. Adicione a carne. Reserve os feijoes. Adicione os restantes
ingredientes. Prima @ duas vezes para parar o programa. Feche a tampa. Selecione &. Adicione os feijoes
30 minutos antes de a cozedura terminar. Se a carne ainda estiver um pouco rija no final do programa,
adicione um copo de dgua e acione o programa da carne para 30 minutos adicionais.

TAGINE DE PEIXE MARROQUINO PEIXE
2d dentes de alho, descascados e picados 1 cebola, picada
1 pimento vermelho, sem sementes e picado 2/ aipo, picado
2 tomates aos pedacos 1« cominhos em po
1o gengibre em p6 1« curcuma
1 pau de canela Te~ pasta harissa
120 ml vinho branco T«— de concentrado de tomate
120 ml caldo de peixe 1 limdo
6759 peixe (bacalhau/hadoque/salmao) 18> azeitonas verdes
1 pequeno molho de coentros, picados sal e pimenta

Reserve os coentros. Abra a tampa. Adicione os restantes ingredientes. Feche a tampa. Selecione €24 no
menu e prima <. Cozinhe até o peixe formar lascas (40-60 minutos). Prima & duas vezes para parar o
programa. Adicione os coentros. Ajuste o tempero e sirva. Esta receita fica 6tima com cuscuz.

SOPA DE JARRETE DE PORCO E ERVILHAS PARTIDAS COZEDURA LENTA <
T50ml caldo de galinha 1 cebola, picada finamente

259 ervilhas partidas 1 cenoura, picada

1./ aipo, picado 2d alho (esmagado)

lo— tomilho, picado finamente 1# louro

1 jarrete de porco pimenta preta
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Abra a tampa. Adicione o caldo. Selecione ¢> no menu e prima <. Deixe ferver, mexendo frequentemente.
Coza em lume brando por 10 minutos. Adicione os restantes ingredientes. Prima @ duas vezes para parar
o programa. Feche a tampa. Selecione €. Aguarde o programa terminar. Remova o jarrete de porco.
Descarte a pele e 0s 0ssos. Corte a carne em cubos. Descarte a folha de louro. Esmague as ervilhas
partidas com a extremidade de uma colher de pau. Adicione a carne. Ajuste o tempero e sirva. Paraiso
numa tigela!

BOLO DE BROWNIE DE CHOCOLATE BOLO =
17049 manteiga sem sal 3
3409 aclcar 1« esséncia de baunilha
709 p6 de cacau 14 sal
109 pedacos de chocolate de leite 759  farinha simples
para servir:

gelado de baunilha (opcional)

Derreta a manteiga num tacho em lume brando. Revista o recipiente com folha de aluminio untada com
manteiga. Bata a manteiga derretida, o acucar, o cacau em pé, a farinha, os ovos, a baunilha e o sal num
prato. Envolva os pedacos de chocolate. Coloque a massa sobre a folha no interior do recipiente. Feche a
tampa. Selecione £ no menu. Programe o tempo de cozedura para 1 hora e 30 minutos. Prima o botéo
<. 0 bolo devera estar firme nos rebordos e ligeiramente mole no centro. Sirva o bolo quente, com
gelado por cima.

SALMAO COM TEMPERO PICANTE PEIXE
2 filetes de salméo (com pele) 1l deazeite

1 colorau 1« malagueta moida

Ve cominhos em po 14~ salepimenta

1o acucar amarelo suave 1 limao

Misture a paprika, o pé de chilli, os cominhos, o aglcar, o sal e a pimenta. Espalhe sobre os filetes de
salmao. Abra a tampa. Adicione o dleo. Selecione €24 no menu e prima <. Aguarde alguns minutos para o
6leo aquecer. Adicione os filetes com a pele para baixo. Feche a tampa. Esta é uma excelente combinagdo
para fritar e cozinhar peixe a vapor, e ainda obter uma pele estaladica. Sirva com um gomo de liméo. Uma
refeicdo deliciosa e leve.

GUISADO IRLANDES (STEW) COM DUMPLINGS DE QUEIJO DE CABRA < GUISADO

para o stew:

1.8kg pa de borrego (cozinhada) 1o~ deazeite

2509 entremeada 3g alho (esmagado)
950 ml caldo de borrego sal e pimenta

1 cebola grande, picada 2 cenouras, picadas
2/ aipo, picado 24 rosmaninho picado
A de concentrado de tomate 1w~ farinha de milho
para os dumplings:

1009 farinha com fermento 1« fermento

509 banha 1« sal

75ml agua 1« salsaseca

409 queijo de cabra (suave) 1« tomilho seco

1o manjerona seca 1« pimenta preta
para o stew:

Remova a carne do osso. Corte a carne e 0 bacon em pedacos comestiveis. Abra a tampa. Selecione ¢&? no
menu e prima <{»>. Adicione o caldo. Deixe ferver, mexendo frequentemente. Coza em lume brando por 10
minutos. Transfira o caldo para um jarro. Adicione o 6leo. Adicione a cebola e refogue até ficar macia.
Adicione a carne, o alho, as ervas e outros legumes e cozinhe durante 5 minutos. Adicione o caldo.
Adicione o puré de tomate. Prima @ duas vezes para parar o programa. Feche a tampa. Selecione €.
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para os dumplings:

Misture todos os ingredientes a mao. Divida a mistura em 6 bolas. Deixe repousar por 20 minutos.

para terminar:

Crie uma pasta suave com a farinha de milho e um pouco de dgua numa chavena. Abra a tampa 30

minutos antes de a cozedura terminar. Misture a pasta no guisado. Adicione os dumplings. Feche a tampa.

Aguarde o programa terminar e sirva em seguida. Uma tigela fabulosa de comida aconchegante!

«  Sendo tiver borrego cozinhado, podera usar borrego cru com o programa de cozedura lenta em vez
do programa de guisado e, em seguida, continuar a partir do momento dos dumplings.

ALCACHOFRA A VAPOR VAPOR<S?
1d dentes de alho, descascados e picados 2 alcachofras
raminhos de ervas (estragdo, menta, salsa, tomilho) 1 liméo

Corte o limdo em fatias. Corte cada alcachofra pelo caule, separando a parte inferior do fruto. Corte o quarto
superior de cada alcachofra. Descarte quaisquer folhas danificadas. Esfregue as superficies cortadas com
uma fatia de liméo. Coloque as fatias de limao no cesto. Adicione os raminhos de ervas. Adicione o alho.
Coloque a alcachofra por cima. Encha com agua até ao nivel 2 na escala do lado esquerdo, dentro do
recipiente. Coloque o cesto por cima do recipiente. Feche a tampa. Selecione ¢? no menu e prima <. As
alcachofras estéo cozidas quando as folhas exteriores forem removidas com facilidade. Sirva quente ou frio
com um molho de vinagrete. Fantastico!

REFEICAO NUM SO RECIPIENTE DE CEVADA PEROLADA E FEIJAO BORLOTTI

& GUISADO
lo— de azeite 10 feijbes borlotti
1759 cevada perolada 1 cebola, picada finamente
109 tomates aos pedacos 1w~ de concentrado de tomate
1000ml  caldo de legumes 28> salsa (picada)
125ml vinho tinto seco sal e pimenta
para servir:

6leo de chilli picante (opcional)

Abra a tampa. Selecione $&? no menu e prima <. Adicione o caldo. Deixe ferver, mexendo frequentemente.
Coza em lume brando por 10 minutos. Transfira o caldo para um jarro. Adicione o 6leo. Adicione a cebola e
refogue até ficar macia. Adicione o vinho e cozinhe durante alguns minutos. Adicione a cevada perolada e
misture até comecar a adquirir a tonalidade do vinho. Coe os feijdes e adicione-os. Adicione os tomates.
Adicione o caldo. Prima &) duas vezes para parar o programa. Feche a tampa. Selecione . Abra a tampa
30 minutos antes de a cozedura terminar. Verifique a quantidade de liquido no recipiente. Adicione 150 ml
de 4gua quente, se necessario. Feche a tampa. Aguarde o programa terminar. Sirva com péo estaladico
fresco e um pouco de 6leo de chilli picante.

PUDIM ESPONJA COM XAROPE VAPOR S
159 manteiga 2

1009 acucar branco refinado Y4e— esséncia de baunilha

1759 farinha com fermento 2w |eite

b golden syrup

Bata os ovos numa tigela. Bata a manteiga e o aglicar numa tigela até obter um creme. Junte
gradualmente os ovos, depois a baunilha e por fim a farinha. Misture o leite. Unte uma tigela de ir ao forno
de 1200 ml. Coloque o xarope na parte inferior da tigela de ir ao forno e coloque a mistura por cima. Cubra
com papel manteiga e, em seguida, com papel de aluminio e ate o topo com um fio. Abra a tampa.
Coloque a tigela de ir ao forno no interior do recipiente no aparelho. Adicione agua a ferver o suficiente no
recipiente do aparelho para alcancar 3 cm abaixo do limite superior da tigela de ir ao forno. Feche a
tampa. Selecione &> no menu. Programe o tempo de cozedura para 1 hora e 30 minutos. Prima o botéo <{>.
Aguarde o programa terminar. Inverta para um prato e sirva quente. Este é um pudim excelente para
qualquer altura do ano!!
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RISOTTO DE BETERRABA PREPARADO NO ROBOT DE COZINHA < PORRIDGE/
RISOTTO

4009 beterraba 2w~ de azeite

2509 arroz arbori/risotto 1 cebola, picada finamente
2d dentes de alho, descascados e picados 250 ml vinho branco

900 ml caldo de legumes / caldo de galinha 1+~ tomilho, picado finamente
para terminar:

100 ml iogurte 1o~ salsa (picada)

lo— manteiga

Abra a tampa. Selecione &> no menu e prima <. Adicione o caldo. Deixe ferver, mexendo frequentemente.
Coza em lume brando por 10 minutos. Transfira o caldo para um jarro. Prima &) duas vezes para parar o
programa. Selecione € no menu e prima <. Deixe a repousar para aquecer. Descasque a beterraba e
corte-a em cubos de 1 cm. Coloque a beterraba, o alho e a cebola no recipiente. Cozinhe até as cebolas
ficarem macias. Misture o arroz. Feche a tampa e cozinhe durante 3-4 minutos. Abra a tampa. Misture o
vinho. Feche a tampa e cozinhe durante 3-4 minutos. Abra a tampa. Adicione o tomilho. Adicione o caldo.
Feche a tampa. Aguarde o programa terminar. Verifique o arroz: nao deverd estar nem demasiado cozido
nem demasiado duro. Se ainda néo estiver cozinhado, adicione um pouco de dgua e cozinhe durante mais
alguns minutos. Misture a manteiga: é o que dd aquele toque especial ao risotto. Sirva com uma colherada
de iogurte e polvilhe com salsa. Esta receita é 6tima como entrada ou como um almogo leve.

PORRIDGE PORRIDGE/RISOTTO &
28 aveia agua
Waer sal 2« agucar
para servir:
aclicar amarelo leite / natas

Abra a tampa. Adicione a aveia, 0 sal e 0 agUcar. Encha com dgua até ao nivel 12 na escala do lado direito,
dentro do recipiente. Feche a tampa. Selecione € no menu e prima <. Aguarde o programa terminar.
Sirva com leite ou natas. Polvilhe com aglicar amarelo escuro. Se desejar, poderd adicionar alperces secos
picados ou passas em metades (sem as sementes) 15 minutos antes do final do tempo de cozedura. O
porridge que restar podera ser preservado no frigorifico até 2 dias e reaquecido.

PORRIDGE COM AMENDOAS PORRIDGE/RISOTTO &
) flocos de aveia agua
120 ml leite 3@~ cocoralado
1+ canela moida
para servir:
golden syrup améndoas picadas

Abra a tampa. Adicione a aveia, a canela, o coco e o leite. Encha com dgua até ao nivel ¥2 na escala do lado
direito, dentro do recipiente. Feche a tampa. Selecione € no menu e prima <. Aguarde o programa
terminar. Coloque um fio de golden syrup e polvilhe com améndoas picadas por cima.

PAO BRANCO PAO Y
lo— golden syrup 1o~ manteiga

320ml leite 1 fermento seco

5009 farinha para pdo branco 1 sal

Abra a tampa. Adicione o leite. Selecione &> no menu e prima <. Deixe o leite aquecer até comecar a
borbulhar nos rebordos. Transfira o leite para um jarro. Prima &) duas vezes para parar o programa.
Aguarde que o leite arrefeca até se encontrar entre 37°C e 45°C. Derreta a manteiga num tacho em lume
brando. Misture a farinha e o sal numa tigela. Adicione o fermento, a manteiga e o xarope. Adicione o leite
e bata até formar uma bola. Se a mistura ficar muito peganhenta, adicione um pouco de farinha. Cubra e
deixe a repousar num local morno durante 10 minutos. Bata novamente. Cubra e deixe a repousar num
local morno durante 10 minutos. Abra a tampa. Selecione P no menu e prima <} Feche a tampa. Abra a
tampa 30 minutos antes de a cozedura terminar. Vire o pao ao contrario. Isto ajudara a conferir ao topo do
péao um pouco de cor e textura estaladica. Aguarde o programa terminar. Sirva com manteiga.
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PAO DE BICARBONATO @ PAO

10 mistura de pao de bicarbonato manteiga
350 ml agua

Abra a tampa. Unte o recipiente com manteiga. Selecione @ no menu. Feche a tampa. Programe o tempo
de cozedura para 2 horas e 15 minutos. Prima o botdo <. Deixe a repousar para aquecer. Coloque a
mistura de pao de bicarbonato numa tigela. Adicione a agua. Misture a mao até formar uma bola. Abra a
tampa. Cologue a massa no recipiente. Divida a massa em quartos com uma espatula de plastico. Feche a
tampa. Abra a tampa 30 minutos antes de a cozedura terminar. Vire o pdo ao contrario. Isto ajudara a
conferir ao topo do pao um pouco de cor e textura estaladica. Aguarde o programa terminar. Arrefeca
numa grelha. Sirva com manteiga com sal sozinho ou a acompanhar uma refeicéo.

ARROZ SABOROSO <& ARROZ

28 arroz agua

1 cubo de caldo (legumes) 2 cenouras, picadas
1 pimento vermelho, sem sementes e picado 2./ aipo, picado

14 curcuma 18> ervilhas (opcional)

Abra a tampa. Coloque o arroz no recipiente. Encha com dgua até ao nivel 2 na escala do lado esquerdo,
dentro do recipiente. Esmague o cubo de caldo e misture-o na égua. Adicione os restantes ingredientes.
Feche a tampa. Selecione &. Aguarde o programa terminar e sirva em seguida. Se o arroz ainda nao
estiver bem cozinhado, deixe-o repousar alguns minutos com a tampa fechada, para cozinhar a vapor.

SOPA GRANDE DE TOMATE SOPA &/
1 cebola, picada To~  de azeite
10 tomates aos pedacos 2 tomates aos pedagos
1 pimento vermelho, sem sementes e picado 2 batatas
550 ml caldo de galinha 1o~ de concentrado de tomate
1o mistura de ervas secas 1« pimenta preta

Abra a tampa. Adicione o caldo. Selecione $? no menu e prima <. Deixe ferver, mexendo frequentemente.
Coza em lume brando por 10 minutos. Transfira o caldo para um jarro. Prima § duas vezes para parar o
programa. Descasque e corte as batatas em cubos. Selecione & no menu e prima <». Adicione o éleo.
Adicione a cebola e o pimento doce. Cozinhe até as cebolas ficarem macias. Adicione o caldo. Adicione os
restantes ingredientes. Feche a tampa. Aguarde o programa terminar. Ajuste os temperos. Sirva com pao
estaladico.

SOPA DE CHOURICO, COUVE E MACA SOPA &
Vi chourigo, picado finamente 1 cebola, picada finamente

1 maca 2 cenouras, picadas

2/ aipo, picado 2 tomates aos pedacgos

Va repolho, picado finamente 1w~ de concentrado de tomate

2d dentes de alho, descascados e picados 1« pimenta de caiena

1 sal 14~ pimenta preta

850 ml caldo de legumes

Abra a tampa. Selecione &> no menu e prima <. Salteie o chourico durante 2 minutos. Adicione a cebola e
o alho. Cozinhe até as cebolas ficarem macias. Descasque a maca, retire as sementes e pique-a. Adicione
os restantes ingredientes. Prima § duas vezes para parar o programa. Feche a tampa. Selecione &4 no
menu e prima <. Aguarde o programa terminar. Esta é uma sopa fantéstica e se a deixar no frigorifico
durante a noite, o sabor serd ainda melhor.
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GALINHA COM TOMATES E COGUMELOS CARNE &3

2 peitos de frango, desossados e sem pele 1« deazeite
4509 cogumelos marron, picados 10  tomates aos pedacos
2d dentes de alho, descascados e picados 1o~ molho de tomate
lo— molho Worcestershire 1« orégaos secos

sal e pimenta

Abra a tampa. Selecione ¢A no menu e prima <. Adicione o 6leo. Tempere os peitos de frango com sal e
pimenta e coloque-os no recipiente. Vire a carne para revestir ambos os lados. Adicione o alho e os
cogumelos. Cozinhe durante 3-4 minutos, virando a galinha uma vez. Adicione os tomates, o molho
Worcestershire, 0 molho de tomate e os orégaos. Continue a cozinhar, virando a galinha mais uma vez.
Verifique se a galinha esta completamente cozinhada. Sirva com massa, batatas ou arroz. Uma refeicdo
rapida e saborosa com ingredientes que costuma ter na despensa.

COSTELETAS ASSADAS EM CERVEJA PRETA (STOUT) COM ACERESOJA CARNE (A

kg costeletas de porco 1 cebola, picada

350 ml cerveja Guinness/stout 1o deazeite

140 ml caldo de carne de vaca/porco 60 ml xarope de acer/ mel
3d dentes de alho, descascados e picados 2w~ molho de soja escuro

Abra a tampa. Selecione ¢A no menu. Adicione o dleo. Programe o tempo de cozedura para 1 hora e 45
minutos. Prima o botao <. Adicione as costeletas e doure-as durante 5 minutos, virando-as
ocasionalmente. Remova as costeletas. Adicione a cebola e o alho. Cozinhe até as cebolas ficarem macias.
Volte a colocar as costeletas no recipiente. Misture a Guinness, o caldo, o xarope de dcer e o molho de soja
Feche a tampa. Aguarde o programa terminar. Ajuste o tempero e sirva. Uma excelente entrada ou parte
de um almogo variado.

REFEICAO NUM SO RECIPIENTE: PEITO DE VACA COZEDURA LENTA ¢
Tkg peito de vaca 2w~ de concentrado de tomate

2d dentes de alho, descascados e picados 22 louro

509 chourico, cortado as rodelas 2 cenouras

2 cebolas vermelhas, picadas 3./ aipo

600 ml caldo de carne de vaca 24  rosmaninho picado

leo— mistura de ervas secas 1) tomates aos pedacos

6-8 batatas (pequenas) sal e pimenta

leo— molho Worcestershire

Deixe a pele nas batatas. Corte as batatas, cenouras e aipo em pedacos. Tempere o peito de vaca com sal e
pimenta. Abra a tampa. Selecione &> no menu e prima . Adicione o caldo. Deixe ferver, mexendo
frequentemente. Coza em lume brando por 10 minutos. Transfira o caldo para um jarro. Salteie o chourico
durante 2 minutos. Adicione a carne. Doure completamente. Adicione as cebolas, o alho, as batatas, o aipo
e as cenouras. Se tiver outros legumes de raiz que precise de utilizar, também os podera adicionar.
Cozinhe até as cebolas ficarem macias. Adicione o caldo. Adicione os restantes ingredientes. Prima @ duas
vezes para parar o programa. Selecione €. Aguarde o programa terminar e sirva em seguida. Cozinhar
durante 8 horas ndo faré qualquer mal, mas estara provavelmente pronto a comer ao fim de 5 horas.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af born fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstar de forbundne farer. Barn md ikke lege med apparatet. Rengering
og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over 8 ar
og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden for

reekkevidden af bgrn under 8 ar.
Hvis stik eller ledning er beskadiget, skal de udskiftes med en szerlig
anordning, som fas hos fabrikanten eller dennes servicecenter.
® Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, hdndvask
eller andre beholdere med vand.
A\ Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.
A Apparatets overflader kan blive meget varme. Eftervarme holder

overfladerne varme efter brug.

Laeg ikke frosset ked eller flerkrae i apparatet - opte helt inden brug.

Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerboffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

Forsag ikke at tilberede mad i kogerens base - kun i den aftagelige skal.

Undga at fylde skalen til over max.

Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.

Tag stikket ud af stikkontakten, tag derefter apparatets stik ud af dets stremindgang.

Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.

Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.

Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Kontrolpanel 5. Malebaeger
2. Llag 6. Kurv

3. Lagetslas 7. Skal

4, Indvendigt lag 8. Stik

FORBEREDELSE

1. Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

2. Brugikke apparatet i naerheden af eller under gardiner, hylder og skabe eller noget andet som kan
tage skade af damp, som slipper ud.

3. Havovnhandsker (eller et viskestykke) ved handen og en bordskaner eller en middagstallerken til at
stille skalen pa efter tilberedning.
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4, Seet skdlen ned ikogeren.
5. Drejskalen en kvart omgang hver vej for at sikre, at skalens bund har god kontakt med elementet.

RIS &

1. Malris af i mdlebaegeret og kom risen i skdlen.

2. Tilseet ikke mere end 10 kopper ris.

3. Brug skalaen laengst til venstre, inden i skalen, som har markeringer fra 2 til 10.

4. Fyldvand i skalen op til det tal, som svarer til antal kopper af ris, du har tilsat.

5. Luklaget.

6.  Tryk pa &-knappen. Knappen vil lyse.

7. Deyderste segmenter pd displayet blinker, mens maden varmes op.

8.  Displayet viser derefter den resterende tilberedningstid (13 minutter) og begynder at telle ned.
9. Nartilberedningstiden er slut, slar apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.

10.  Abnl3get.

11.  Tag skélen op og set den pa en bordskaner eller en middagstallerken.

12.  Tryk p& @-knappen.

13.  Vend og bland risen med paletkniven, sa al dampen slipper veaek.

14.  Nogle gange vil et lag ris, som er i kontakt med skalen leegge sig som en skorpe.

15.  Hvis du ikke vil have den, kan du tage den op med paletkniven, nér du har serveret risen.

SIMRERETTER <

1. Brunked og gransager (se “BRUNE/SAUTERE/BL@DSTEGE/KOGE").

2. Bring vaesken til retten i kog (se “BRUNE/SAUTERE/BL@DSTEGE/KOGE").

3. Defaste ingredienserne kommes i skdlen og dernaest tilszettes vaeske til retten.
4. Lukl3get.

5. Tryk pa ep-knappen. Knappen vil lyse.

6. Displayet viser nu 8 timer og teller ned.

7. Nartilberedningstiden er slut, slar apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.
8.  Tryk pa @-knappen. Abn ldget. Tag maden af apparatet.

STUVNINGER &

1. Brunked og grensager (se “BRUNE/SAUTERE/BL@DSTEGE/KOGE").

2. Bring vasken til retten i kog (se “BRUNE/SAUTERE/BL@DSTEGE/KOGE").

3. De faste ingredienserne kommes i skdlen og dernaest tilsaettes vaeske til retten.
4, Luklaget.

5. Tryk pa e-knappen. Knappen vil lyse.

6. Displayet viser 1 timer og teeller ned.

7. Nartilberedningstiden er slut, slar apparatet over pa "hold varm"-funktionen.& lyset vil lyse.
8.  Tryk pa @-knappen. Abn ldget. Tag maden af apparatet.

K@D A

1. Maden gnides ind overalt i madlavningsolie.

2. Hvis der bruges krydderier, gnides de ind i madens overflade.

3. Kom en spiseskefuld madlavningsolie i skélen.

4. Leeg maden ned i skalen.

5. Luklaget.

6.  Tiden afheaenger af stykkernes starrelse.

7. Tilbered ikke mere end cirka 500 g mad ad gangen.

8.  Viforslar tilberedningstider pa 10 minutter + 10 minutter pr. 100 g oksekead.

9. Svinekod og flerkrae skal koges i mindst 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutter.

10. Med @-knappen veelges €A i menuen.
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1. Veelg dernaest tilberedningstiden. Standardtiden er 20 minutter.

12.  Du kan kun bruge knapperne h og min, mens tiden pa displayet blinker.

13.  Tryk pa min-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 og 55).

14.  Tryk pa h-knappen, hvis du gnsker at indstille tilberedningstiden til 1 time.

15.  For at fortryde 1 times indstillingen trykkes pa h-knappen igen, mens displayet blinker.

«  Huvis du ikke foretager nogen indstillinger i 2 minutter, gar apparatet pa standby.

16.  Tryk pa {>, nar du har indstillet tiden.

17.  Displayet begynder nu at tzelle ned.

18.  Nar tilberedningstiden er slut, slar apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.

19.  Tryk pa @-knappen. Abn laget. Tag maden af apparatet.

SUPPE &

1. Brunked og grensager (se “BRUNE/SAUTERE/BL@DSTEGE/KOGE").

2. Defaste ingredienserne kommes i skdlen og dernaest tilseettes vaeske til retten.

3. Luklaget.

4. Med @-knappen valges 4 i menuen.

5. Veelg dernaest tilberedningstiden. Standardtiden er 1 time.

6.  Du kan kun bruge knapperne h og min, mens tiden pa displayet blinker.

7. Tryk pa min-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 og 55).

8.  Tryk pa h-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (1, 2, 3, 4 og 5).

9.  Foratfortryde 5 times indstillingen trykkes pa h-knappen igen, mens displayet blinker.

«  Huvis du ikke foretager nogen indstillinger i 2 minutter, gar apparatet pa standby.

10. Du har mulighed for at bruge timeren pa dette program (se TIMER).

11, Tryk pa {>-knappen.

12. Displayet begynder nu at teelle ned.

13.  Nar tilberedningstiden er slut, slar apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.
14.  Tryk pa @-knappen. Abn laget. Tag maden af apparatet.

YOGHURT [

Yoghurtkultur

Du kan bruge 5, 10, 15, 20, 25, 30ml (2 spiseskeer):

«  Yoghurt natural med levende bakteriekulturer - den skal vaere frisk (lang tid til holdbarhedsdatoen
udlgber). Forskellige maerker vil give forskellige resultater.

Yoghurt du fer har lavet.

+  Bakterierne sveekkes med tiden, sa du kan kun gore dette 10 gange, inden du skal bruge en ny kultur.

Frysetorret yoghurtkultur fra apoteket eller materialisten.
Hvis anvisningerne pa pakken med kultur modsiger denne vejledning, skal du felge anvisningerne
pa pakken.

Maelk

«  Duskal brug 1 liter maelk.
Sedmaelk giver tykkere yoghurt end skummetmaelk.

«  Forat gere yoghurten endnu tykkere, kan du tilszette op til 8 spiseskefulde pulvermaelk til den
flydende maelk.
Du kan ogsa bruge oprert pulvermaelk, eller langtidsholdbar maelk pé dase.

Yoghurtfremstilling

1. Du skal draebe bakterierne i maelken for at undga, at de konkurrerer med bakterierne i
yoghurtkulturen.

2. Mens du varmer malken, skal yoghurtkulturen op pa stuetemperatur.

3. Abnlaget.
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4. Opvarm malken pa DAMPE (BRUNE/SAUTERE/BL@DSTEGE/KOGE) -programmet til lige under
kogepunktet.

5. Lad malken varme, indtil den begynder at boble i kanterne.

6. Lad malken kole af til mellem 37°C og 45°C.

7. Reryoghurtkulturen i maelken.

8.  Det skal blandes omhyggeligt, ellers bliver din yoghurt klumpet.

9. Luklaget.

10. Med ®-knappen veelges [ i menuen.

1. Veelg dernast tilberedningstiden. Standardtiden er 8 timer.

12.  Dukan kun bruge knapperne h og min, mens tiden pa displayet blinker.

13. Tryk pa min-knappen for at f& displayet til at skifte minuttal (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 0g 55).

14.  Tryk pa h-knappen for at f& displayet til at skifte minuttal (6, 7, 8, 9 og 10).

15.  For at fortryde 10 times indstillingen trykkes pa h-knappen igen, mens displayet blinker.

16. vis du ikke foretager nogen indstillinger i 2 minutter, gar apparatet pa standby.

17. Du har mulighed for at bruge timeren pa dette program (se TIMER).

18.  Tryk p& {>-knappen.

19. Displayet begynder nu at teelle ned.

20. Nartilberedningstiden er slut, gar apparatet pa standby.

21.  Det holder ikke yoghurten varm.

22. Tryk pa @-knappen. Abn ldget. Tag maden af apparatet.

BR@D ()

1. Frossen dej skal tas helt op inden brug.

2. Tilbered ikke mere end cirka 500 g mad ad gangen.

3. Skalen pensles med madlavningsolie.

4. Dejen legges i skalen.

5. Luklaget.

6. Med ®@-knappen valges ¥ i menuen.

7. Velg dernzst tilberedningstiden. Standardtiden er 3 timer.

8.  Du kan kun bruge knapperne h og min, mens tiden pa displayet blinker.

9. Tryk pa min-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 0g 55).

10. Tryk pa h-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (1,2, 3,4, 5 0og 6).

11. For atfortryde 6 times indstillingen trykkes pa h-knappen igen, mens displayet blinker.

«  Huvis du ikke foretager nogen indstillinger i 2 minutter, gar apparatet pa standby.

12.  Du har mulighed for at bruge timeren pa dette program (se TIMER).

13, Tryk pa {>-knappen.

14. Displayet begynder nu at teelle ned.

15.  Nar tilberedningstiden er slut, slar apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.

16. Tryk pd @-knappen. Abn laget. Tag maden af apparatet.

FISK

1. Maden gnides ind overalt i madlavningsolie.

2. Huvis der bruges krydderier, gnides de ind i madens overflade.

3. Kom en spiseskefuld madlavningsolie i skélen.

4. Leeg maden ned i skélen.

5. Luklaget.

6.  Tiden afheaenger af stykkernes starrelse.

7. Tilbered ikke mere end cirka 500 g mad ad gangen.

8.  Viforslar tilberedningstider pa 10 minutter pr. 100 g fisk.

9. Med ®@-knappen valges €{ i menuen.
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10. Veelg dernaest tilberedningstiden. Standardtiden er 20 minutter.

1. Du kan kun bruge knapperne h og min, mens tiden pa displayet blinker.
12. Tryk pa min-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,

45,50 og 55).

13.  Tryk pa h-knappen, hvis du gnsker at indstille tilberedningstiden til 1 time.
14. For at fortryde 1 times indstillingen trykkes pa h-knappen igen, mens displayet blinker.
Hvis du ikke foretager nogen indstillinger i 2 minutter, gar apparatet pa standby.

15.  Tryk pa {>, nar du har indstillet tiden.
16. Displayet begynder nu at tzelle ned.

17. Nar tilberedningstiden er slut, slar apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.
18.  Deter bedst at tage maden af apparatet, sa snart den er tilberedt for at undgd, at den terrer ud.
19.  Tryk pa @-knappen. Abn laget. Tag maden af apparatet.

DAMPE &%
1. Fyld koldt vand i skalen, op til 6-markeringen.
2. Satkurven oven pa skilen og leeg mad i kurven.
3. Enensartet tilberedning opnas ved at skeere al maden i cirka samme storrelse.
4,  Krtereller andet, som vil ga itu eller falde ned i vandet leegges i en pakke af aluminiumsfolie.
5. Veerforsigtig, nar du flerner pakken - brug ovnhandsker eller en plastik pincet/skeer.
6. Luklaget.
7. Med @-knappen valges2i menuen.
8.  Veelg dernzst tilberedningstiden. Standardtiden er 30 minutter.
+  Folgende ingredienser bor blive tilberedt inden for standardtiden:
Mad (fersk) Maengde

Grgnne bgnner 200g

Rosenkal 200g

Gulergdder (i skiver) 200g

Kartofler (i kvarter) 400g

Broccoli 200g

Kal Kvart

Majskolber 2

9. Dukan kun bruge knapperne h og min, mens tiden pa displayet blinker.
10.  Tryk pa min-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 og 55).

1. Tryk pa h-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (1 og 2).

12.  Forat fortryde 2 times indstillingen trykkes pa h-knappen igen, mens displayet blinker.
«  Huvis du ikke foretager nogen indstillinger i 2 minutter, gar apparatet pa standby.

13.  Du har mulighed for at bruge timeren pa dette program (se TIMER).

14, Tryk pa {>-knappen.
15. Displayet begynder nu at teelle ned.

16.  Nar tilberedningstiden er slut, slar apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.
17.  Det er bedst at tage maden op af apparatet, sa snart den er tilberedt for at undga, at den bliver

svampet.

18. Tryk pa @-knappen. Abn laget. Tag maden af apparatet.
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BRUNE/SAUTERE/BLODSTEGE/KOGE

Du kan bruge DAMP S -programmet pd dets standardindstilling, med laget &bent, som en
hejtemperaturgryde i 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutter, inden tilberedning pa et andet program.

Brug det med en smule olie til bruning af ked og grentsager, eller til at sautere, blgdstege lag, selleri,
porrer, etc.

Brug det med vand eller billion til forvarmning af veeske til en ret.

Nar du sa skifter til hovedprogrammet, er apparatet varmet op, og nogle af, eller alle ingredienserne,
ligger allerede i skalen.

Dus slipper saledes for at vaske en ekstra gryde af, du ville have brugt til forberedelse.

PORRIDGE (GR@D)/RISOTTO &

Brug mélebaegeret og kom kornprodukt (ris, havregryn, byg, etc.) i skalen.
Porridge (gred)

Brug skalaen leengst til hgjre, inden i skalen, som har markeringer fra ¥z til 1%.
Undga at fylde skalen til over max.

Congee (asiatisk risgrad)

cTeeNOoUhhWN =

9

10.
1.
12.
13.

Brug den midterste skala, inden i skalen, som har markeringer fra 1 til 3.

Undga at fylde skalen til over max.

Fyld vand i skalen op til det tal, som svarer til antal kopper af kornprodukt, du har tilsat.

Luk laget.

Med @-knappen velges & i menuen.

Veelg dernaest tilberedningstiden. Standardtiden er 1 time.

Du kan kun bruge knapperne h og min, mens tiden pa displayet blinker.

Tryk pa@ min-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 og 55).
Tryk pa h-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (1, 2, 3 og 4).

For at fortryde 4 times indstillingen trykkes pa h-knappen igen, mens displayet blinker.

Hvis du ikke foretager nogen indstillinger i 2 minutter, gér apparatet pa standby.

Du har mulighed for at bruge timeren pa dette program (se TIMER).

Tryk pa {>-knappen.

Displayet begynder nu at taelle ned.

Nar tilberedningstiden er slut, sldr apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.
Tryk pa €-knappen. Abn ldget. Tag maden af apparatet.

Risotto
Folg opskriften, som kommer senere i denne pjece.

KAGE ==

WONON A WN =

Frossen dej skal tas helt op inden brug.

Undga at fylde skalen mere en halvt op.

Skalen pensles med madlavningsolie.

Dejen legges i skalen.

Luk laget.

Med @-knappen vaelges £ i menuen.

Veelg dernaest tilberedningstiden. Standardtiden er 40 minutter.

Standardtiden er 40 minutter.

Du kan kun bruge knapperne h og min, mens tiden pa displayet blinker.

Tryk pa min-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 0g 55).
Tryk pa h-knappen for at fa displayet til at skifte minuttal (1 og 2).

For at fortryde 2 times indstillingen trykkes pé h-knappen igen, mens displayet blinker.

Hvis du ikke foretager nogen indstillinger i 2 minutter, gar apparatet pa standby.

Tryk pa >, nér du har indstillet tiden.

Displayet begynder nu at taelle ned.

Nar tilberedningstiden er slut, sldr apparatet over pa "hold varm"-funktionen. & lyset vil lyse.
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16.  Det er bedst at tage maden op af apparatet, sa snart den er tilberedt for at undgd, at den bliver svampet.
17. Tryk pa @-knappen. Abn laget. Tag maden af apparatet.

HOLD VARM

. Hvis du gnsker at bruge hold varm-funktionen efter et program, som ikke allerede anvender denne,
skal du - nar det eneste, der vises pa displayet er den blinkende €~-lampe - trykke pé &.
« Tryk pa @ for at forlade denne funktion.

TIMEREN @
- Dukan bruge forsinket timer pa suppe &4 , yoghurt 7, bred @ , damp 2 og porridge &
-programmerne.

Gor dette umiddelbart efter indstilling af tilberedningstiden, og inden du trykker pa start {>:
Tryk pd @-knappen. & lyset vil lyse.

Bestem, hvornar du vil have maden klar.

Hvis klokken f.eks. er 14:00 nu, og du vil have den klar kl. 21:00, skal tiden indstilles til 7 timer.
Brug h og min knapperne til indstilling af korrekt time og minut.

Tryk pa @-knappen.

AW

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Tag apparatets stik ud og lad det kele af.

Tag stikket ud af stikkontakten, tag derefter apparatets stik ud af dets stremindgang.
Med laget lukket, tages fat gverst pa filtret og det lirkes ud af laget. (FIG. A).

Vend det om, sa markeringerne pa forkanten kommer til syne.

Hold godt fast i filterlaget og drej resten af filtret hen imod den abne hangelds & (FIG. B) .
Tryk pé tapperne nederst pa det indvendige ldg, og tag det af apparatet (FIG.C).
Vask de aftagelige dele af i handen.

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Ingen af delene taler opvaskemaskine.

Samligen filtret og seet det tilbage i 1aget.

Saet det indvendige lag tilbage i laget.

S hwnN =

— = O 00 N
S o Uk

GENBRUG

For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
|

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

OPSKRIFTER
L 2 spiseskefuld (15ml) - knivspids
-— teskefuld (5ml) »  bundt
g gram & dusk
ml milliliter g fed
malebager 0 dase
7 stilk/bundt (bladselleri) 0  krukke
(O héndfuld brev (7 g)
&g, medium (53-63 g) &g, sort (63-73 g)
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HJEMMELAVET YOGHURT YOGHURT [}

200ml maelk 100 ml yoghurt
smagsvariant
509 frosne blandede sommerbaer 1o~ honning

Abn 13get. Maelken tilszttes. Vaelg i menuen og tryk pa <. Lad maelken varme, indtil den begynder at
boble i kanterne. Tryk to gange pa @ for at stoppe programmet. Lad mzlken kgle af til mellem 37°C og
45°C. Yoghurten rgres i maelken. Det skal blandes omhyggeligt, ellers bliver din yoghurt klumpet. Luk
laget. Veelg ] i menuen og tryk p& <. Vent indtil programmet er feerdigt. Yoghurten stilles i kaleskabet til
den er kolet helt af. Baerrene opvarmes naensomt i en gryde. Honningen tilsaettes. Nar baerrene begynder
at falde sammen pga. varmen, kgles de af og blandes sammen med yoghurten. Hvis du vil opbevare
yoghurten, skal krukkerne, du gnsker at bruge farst steriliseres. Varm krukkerne i ovnen ved 100°Ci 10
minutter. Yoghurten kan holde sig i op til 2 uger i keleskabet.

FYRIG NY CHILIRET MED OKSEK@D STUVNINGER &
4509 oksekad til gryderetter 1w~ olivenolie

3d hvidlgg, pillede og hakkede 2 lag, hakkede

A stadt spidskommen 2w~ chilipulver

lo— cayennepeber 2w~ tomatsauce

lo— reget paprika/chipotle-pulver 20)  tomater

1 gren peberfrugt 1# laurbarblad

lo— salt 1« sort peber

1S basilikumblade, grofthakkede 159 kidneybgnner

Abn laget. Tilszet olien. Vaelg &2 i menuen og tryk pa . Okseked, tomater og peberfrugter skaeres i
mundrette stykker. Kadet brunes og tages af. Lag, hvidleg og alle krydderurterne tilszettes. Lagene
tilberedes indtil de er blgde. Tilsaet kad. Bennerne stilles til side. Resten af ingredienserne tilsaettes. Tryk to
gange pé @ for at stoppe programmet. Luk laget. Veelg €. Bannerne tilszttes 30 minutter, inden
tilberedningstiden er slut. Hvis kedet stadig ikke er helt mert ved slutningen af programmet, tilseettes en
kop vand og kedprogrammet kares i yderligere 30 minutter.

CHILIRET MED GR@NSAGER OG COUSCOUS SIMRERETTER &
1 rodlag, hakket 1w~ olivenolie

1 stort lag, hakket 15 smerbenner

2d hvidlgg, pillede og hakkede 18 cannellini-bgnner

1 red peberfrugt, udkernet og hakket 10  grenne jalapenos

1 gul peberfrugt, udkernet og hakket 15 kidneybgnner

1 orange peberfrugt, udkernet og hakket 159 hakkede tomater
1+ stedt koriander 2« stedt spidskommen
lo— tomatpuré 1« sukker

850 ml grentsagsbouillon 2w chilipulver

e steerk tomatsauce 2w tgrret oregano

120-140 ml couscous
serveres med:
revet ost creme fraiche
lille bundt koriander, hakket

Abn 13get. Tilszet olien. Vaelg &2 i menuen og tryk pa <. Tilszt lag og hvidlag. Lagene tilberedes indtil de
er blade. Bannerne afdryppes og tilsaettes. Couscoussen stilles til side. Resten af ingredienserne tilsaettes.
Tryk to gange pa @ for at stoppe programmet. Luk laget. Veelg ¢. Couscoussen tilszettes 30 minutter,
inden tilberedningstiden er slut. Hvis tilberedningstiden allerede er slut vaelges S i menuen og retten
tilberedes i yderligere 20 minutter. Serveres i en skal med en handfuld ost, et staenk cremefraiche og et
drys frisk koriander. En klassisk vegetarisk chili opnas ved at undlade at tilseette couscous.
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MAROKKANSK FISKETAGINE FISK &4

2d hvidlgg, pillede og hakkede 1 leg, hakkede

1 rod peberfrugt, udkernet og hakket 2./ bladselleri, hakket

2 hakkede tomater 1o stedt spidskommen
1o stedt ingefeer T« gurkemeje

1 kanelstang 1w~ harissa-pasta

120 ml hvidvin T« tomatpuré

120 ml fiskebouillon 1 citron

6759 fisk (torsk/kuller/laksefillet) 18> grenne oliven

1 lille bundt koriander, hakket salt og peber

Koriander laegges til side. Abn laget. Resten af ingredienserne tilsaettes. Luk laget. Vaelg €4 i menuen og
tryk pa <. Fisken tilberedes indtil fiskekadet begynder at falde fra hinanden (40-60 minutter). Tryk to
gange pa ) for at stoppe programmet. Koriander tilseettes. Smages til og serveres. Couscous passer
fremragende til denne ret.

SUPPE MED FLAKKEDE ARTER OG SKINKEBEN SIMRERETTER s

50ml kyllingefond 1 leg, fint hakket
2259 flekkede arter 1 gulerod, hakket

1./ bladselleri, hakket 2d  hvidlag (knust)

lo— timian, fint hakket 1# laurbaerblad

1 skinkeben sort peber

Abn laget. Tilsaet bouillon. Vaelg & menuen og tryk pa <. Bring i kog, rer rundt. Lad suppen simre i 10
minutter. Resten af ingredienserne tilseettes. Tryk to gange pa @ for at stoppe programmet. Luk laget.
Valg €. Vent indtil programmet er faerdigt. Skinkebenet tages op. Skin og ben kasseres. Kadet skaeres i
tern. Laurbzerbladet kasseres. De flaekkede aerter moses med bagsiden af en traeske. Tilseet kad. Smages til
0g serveres.

En himmelsk suppe!

LAKS MED KRYDRET OVERSIDE FISK ¢4
2 laksefileter (med skind) 1« olivenolie

1o paprika 1« chilipulver

Vhe stedt spidskommen 14~ saltog peber

1o brun farin 1 citron

Paprika, chilipulver, spidskommen, sukker, salt og peber blandes. Drysses over laksefileterne. Abn laget.
Tilszet olien. Veelg €24 i menuen og tryk pa . Vent et par minutter, indtil olien er varm. Fileterne leegges i
olien med skindsiden nedad. Luk laget. Dette er en fantastisk kombination af dampning og stegning af
fiskestykker, og sé bliver skindet sprgdt. Serveres med en citronbad. Et laekkert let maltid.

CHOKOLADEBROWNIE-KAGE KAGE =
1709 usaltet smer 3

3409 sukker 1« vaniljeessens

1709 kakaopulver 14 salt

10g meelkechokoladedraber 759  hvedemel

serveres med:

vaniljeis (valgfrit)
Smelt smarret i en gryde ved lav varme. Skalen fores med stanniol smurt med smer. Smeltet smer, sukker,
kakaopulver, mel, g, vanilje og salt piskes sammen i en skal. Chokoladedréberne vendes i. Dejes hzeldes
ned i stanniolen inden i skdlen. Luk laget. Vaelg £ pa menuen. Indstil tilberedningstiden til 1 time og 30
minutter. Tryk pa <{>-knappen. Kagen skal vaere fast rundt langs kanterne og en smule klaebrig i midten.
Kagen serveres varm med is pa toppen.
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IRSK STEW (STUVNING) MED GEDEOSTE-DUMPLINGS STUVNINGER &

til stew:

1.8kg lammeskulder (allerede tilberedt) 1w~ olivenolie

2509 stribet bacon 3d hvidlag (knust)
950 ml lammebouillon salt og peber

1 stort leg, hakket 2 gulergdder, hakkede
2/ bladselleri, hakket 24 rosmarin, hakket
A tomatpuré 1o~ majsmel

til dumplings:

1009 selvhavende mel 1« bagepulver

509 flomme 1«  salt

75ml vand 1« torret persille
409 gedeost (blad) 1 terrettimian
1+ terret merian 1« sort peber

til stew:

Kodet pilles af benet. Kad og bacon skaeres i mundrette stykker. Abn laget. Vaelg &2 i menuen og tryk pa <>.
Tilszet bouillon. Bring i kog, rar rundt. Lad suppen simre i 10 minutter. Bouillonen haeldes over i en kande.
Tilszet olien. Tilseet log og sauter indtil de bliver blade. Ked, hvidlgg, krydderurter og resten af
grensagerne tilsettes og tilberedes i 5 minutter. Tilseet bouillon. Tomatpuré tilszettes. Tryk to gange pa @
for at stoppe programmet. Luk laget. Vaelg .
til dumplings:
Alle ingredienserne blandes med haenderne. Formes til 6 boller. Lad hvile i 200 sekunder.
til slut:
Rer en lind pasta af majsmel og en smule vand i en kop. 30 minutter for tilberedningstiden er slut, dbnes
laget. Majspastaen rgres i gryderetten. Dumplings tilsaettes. Laget lukkes. Vent indtil programmer er
feerdigt og servér. En fantastisk grydefuld komfort-mad!
Hvis du ikke har allerede tilberedt lammekgad, kan du bruge rat lammekad pa simreprogrammet i
stedet for stuvningsprogrammet - og derefter falge opskriften fra dumplings-punktet.

DAMPET ARTISKOK DAMPS?
g hvidlgg, pillede og hakkede 2 artiskokhoveder
Krydderurteduske (estragon, mynte, persille, timian) 1 citron

Citronen skaeres i skiver. Artiskokkernes stokke skaeres over lige under bunden af hovedet. Den gverste
flerdel af artiskokkerne skaeres af. Eventuelt beskadigede blade kasseres. Skaerefladerne gnides med en
citronskive. Citronskiverne laegges i kurven. Krydderurteduske tilsaettes. Hvidlgg tilsaettes. Artiskok laegges
ovenpa. Fyld vand op til niveau 2 pa skalaen lzengst til venstre, inden i skalen. Kurven szttes oven pa
skdlen. Luk laget. Vaelg <2 i menuen og tryk pa <. Artiskokkerne er feerdigtilberedte, nar de ydre blade
nemt kan traekkes af. Serveres varme eller kolde med vinaigrette. Fantastisk!
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PERLEBYG OG BORLOTTI-B@NNE ALT-I-EN-GRYDE STUVNINGER &

lo— olivenolie 15 borlotti-bgnner
1759 perlebyg 1 lg, fint hakket
Iy hakkede tomater Te~  tomatpuré
1000ml  grentsagsbouillon 28> persille (hakket)
125ml ter redvin salt og peber

serveres med:
steerk chiliolie (valgfrit)

Abn laget. Veelg i menuen og tryk pa <. Tilseet bouillon. Bring i kog, rer rundt. Lad suppen simre i 10
minutter. Bouillonen hzeldes over i en kande. Tilszet olien. Tilseet log og sauter indtil de bliver blade. Vin
tilseettes og retten koger videre i et par minutter. Perlebyg tilseettes - rer rundt indtil det begynder at tage
farve af vinen. Bennerne afdryppes og tilsattes. Tomaterne tilseettes. Tilsaet bouillon. Tryk to gange pé @
for at stoppe programmet. Luk ldget. Veelg . 30 minutter for tilberedningstiden er slut, abnes laget. Hold
gje med vaeskemangden i skalen. Tilseet om nedvendigt yderligere 150 ml varmt vand. Luk laget. Vent
indtil programmet er faerdigt. Serveres med friskbagt spredt bred og et staerk chiliolie.

SVAMPET SIRUPSBUDDING DAMP@

159 smer 2

1009 fintmalet sukker Y4e vaniljeessens
1759 selvhavende mel 2o~ melk

bo lys sirup

/&ggene piskes sammen i en skal. Smar og sukker piskes cremet i en skal. Tilsaet ceggene et efter et,
dernaest vanilje og til sidst mel. Malken rgres i. Smer en 1.200 ml ovnfast skél. Siruppen kommes i bunden
af den ovnfaste skal og blandingen haldes ovenpa. Daekkes med bagepapir og derefter med stanniol,
som strammes til gverst med en snor. Abn ldget. Den ovnfaste skl saettes ned i apparatets skal. Hald
vand i apparatets skal, s& det nar op til 3 cm under den ovnfaste skals kant. Luk laget. Veelg & pa menuen.
Indstil tilberedningstiden til 1 time og 30 minutter. Tryk p& <{>-knappen. Vent indtil programmet er
feerdigt. Skalen vendes pé hovedet og buddingen serveres varm. En fantastisk budding hele aret!!

SODABR@D BR@D
10 sodabrgd-blanding smer
350 ml vand

Abn Iaget. Skalen smares med smar. Vaelg @@ pa menuen. Luk ldget. Indstil tilberedningstiden til 2 timer
0g 15 minutter. Tryk pa {>-knappen. Lad apparatet forvarme. Heeld sodabrgd-blandingen i en skal. Tilsaet
vandet. Blandes med haenderne til en kugle. Abn laget. Dejen lzegges i skalen. Dejen deles op i kvarte med
en plastikspartel. Luk ldget. 30 minutter for tilberedningstiden er slut, dbnes ldget. Vend brgde. Det vil
give bradets overside lidte mere farve og spredhed. Vent indtil programmet er feerdigt. Afkel pa en
bagerist. Serveres med saltet smer, alene eller som tilbeher.

HVIDT BR@D BR@D P
lo— lys sirup Te—  smor

320 ml maelk 1@ tergeer

5009 hvedemel 1o salt

Abn 1aget. Maelken tilszettes. Vaelg i menuen og tryk pa <. Lad maelken varme, indtil den begynder at
boble i kanterne. Malken hzeldes over i en kande. Tryk to gange pa @) for at stoppe programmet. Lad
malken kgle af til mellem 37°C og 45°C. Smelt smarret i en gryde ved lav varme. Mel og salt blandes i en
skal. Gaer, smer og sirup tilsettes. Mzlken tilseettes og dejen altes til en kugle. Hvis blandingen er meget
klaebrig tilsaettes lidt mere mel. Skal hvile tildeekket pé et lunt sted i 10 minutter. Altes igen. Skal hvile
tildaekket pa et lunt sted i 10 minutter. Abn laget. Vaelg @ i menuen og tryk pa <. Luk I3get. 30 minutter
for tilberedningstiden er slut, dbnes ldget. Vend brade. Det vil give brgdets overside lidte mere farve og
spradhed. Vent indtil programmet er faerdigt. Serveres med et godt lag smer.
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PORRIDGE (GR@D) PORRIDGE (GR@D)/RISOTTO &

S| havregryn vand
Wi salt 2« sukker
serveres med:
farin meelk / kaffeflade

Abn Iaget. Havregryn, salt og sukker tilszttes. Fyld vand op til niveau 1% pé skalaen lzengst til hojre, inden
i skdlen. Luk 1aget. Veelg & i menuen og tryk pa {>. Vent indtil programmet er faerdigt. Serveres med
malk eller flade. Bredet steenkes med puddersukker. Du kan tilsaette hakkede abrikoser eller halve svesker
(uden sten) 15 minutter inden endt tilberedningstid. Porridgerester kan gemmes i koleskabes i 2 dage, og
opvarmes.

N@DDEAGTIG GR@D PORRIDGE (GR@D)/RISOTTO &
e valset havre vand
120 ml meelk 3w tarret kokos
1o stadt kanel
serveres med:
lys sirup finthakkede mandler

Abn 13get. Havre, kanel, kokos og maelk tilsaettes. Fyld vand op til niveau ¥ pa skalaen laengst til hejre,
inden i skélen. Luk laget. Vaelg & i menuen og tryk pa <. Vent indtil programmet er faerdigt. Staenkes
med lys sirup og drysses med finthakkede mandler.

MULTI-COOKER RGDBEDERISOTTO PORRIDGE (GR@D)/RISOTTO &
4009 redbede 2w~ olivenolie

2509 arbori/risottoris 1 lag, fint hakket

250 ml hvidvin 2d hvidlgg, pillede og hakkede

900 ml grentsagsbouillon / kyllingefond 1«— timian, fint hakket
til slut:

100 ml yoghurt 1o~ persille (hakket)

lo— smor

Abn Iaget. Vaelg i menuen og tryk pa <. Tilsaet bouillon. Bring i kog, rer rundt. Lad suppen simre i 10
minutter. Bouillonen hzldes over i en kande. Tryk to gange pa @ for at stoppe programmet. Vaelg & i
menuen og tryk pa {>. Lad apparatet forvarme. Redbeden skrzlles og skaeres i 1 cm store tern. Redbede,
hvidleg og lag leegges i skalen. Lagene tilberedes indtil de er blgde. Risen rores i. Ldget lukkes og retten
koger videre i 3-4 minutter. Abn laget. Vinen rores i. Laget lukkes og retten koger videre i 3-4 minutter.
Abn 13get. Timian tilszttes. Tilseet bouillon. Luk ldget. Vent indtil programmet er fzerdigt. Se til risen - den
skal have lidt bid, men ma ikke vaere hard. Hvis den ikke er helt klar, tilsaettes lidt vand og den koger videre
i et par minutter. Smorret rores i - for at give risottoen glans. Serveres med en klat yoghurt og drysses
med persille. Leekker som forret eller let frokost.

SMAGFULD RIS RIS &
28 ris vand

1 boullionterning (grensags) 2 guleradder, hakkede

1 red peberfrugt, udkernet og hakket 2./ bladselleri, hakket

i/ gurkemeje 1> eerter (valgfrit)

Abn 13get. Risen haeldes i skalen. Fyld vand op til niveau 2 pa skalaen laengst til venstre, inden i skélen.
Bouillonterningen knuses og reres i vandet. Resten af ingredienserne tilsaettes. Luk laget. Vaelg €. Vent
indtil programmer er feerdigt og servér. Hvis risen ikke er helt klar, koges den videre i et par minutter, med
laget lukket, for at dampe den.
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TOMATSUPPE SUPPE &/

1 log, hakkede T~ olivenolie

109 hakkede tomater 2 hakkede tomater
1 red peberfrugt, udkernet og hakket 2 kartofler

550 ml kyllingefond Te~ tomatpuré

1o torrede krydderurter 1« sort peber

Abn laget. Tilszet bouillon. Vaelg & menuen og tryk pa <. Bring i kog, rer rundt. Lad suppen simre i 10
minutter. Bouillonen heldes over i en kande. Tryk to gange pa @) for at stoppe programmet. Kartoflerne
skreelles og skeeres i tern. Vaelg &4 i menuen og tryk pa <. Tilsat olien. Lag og peberfrugt tilsaettes.
Logene tilberedes indtil de er blade. Tilszet bouillon. Resten af ingredienserne tilszettes. Luk laget. Vent
indtil programmet er faerdigt. Smages til med krydderrier. Serveres med spredt brad.

SUPPE MED CHORIZO, KAL A£BLE SUPPE &

YVa chirizopglse, finthakket 1 log, fint hakket

1 xble 2 gulergdder, hakkede

2/ bladselleri, hakket 2 hakkede tomater

YVa grenkal, finthakket Te~ tomatpuré
2d hvidlgg, pillede og hakkede 1« cayennepeber

10 salt 14~ sortpeber

850 ml grentsagsbouillon

Abn laget. Vaelg &1 menuen og tryk pa <>. Chorizoen sauteres i 2 minutter. Tilszet log og hvidleg. Legene
tilberedes indtil de er blgde. Ablet skreelles, udkernes og skeeres i mindre stykker. Resten af
ingredienserne tilsaettes. Tryk to gange pa @ for at stoppe programmet. Luk laget. Veelg & i menuen og
tryk pa <. Vent indtil programmet er faerdigt. En fantastisk suppe, som far endnu mere smag, hvis den
stilles i koleskabet natten over.

KYLLING MED TOMAT OG CHAMPIGNON K@D &>
2 kyllingebryst uden skind og ben 1« olivenolie
4509 brune champignoner, hakkede 15 hakkede tomater
2d hvidlgg, pillede og hakkede 1o~ tomatsauce
lo— Worchestershire sauce 1« torret oregano
salt og peber

Abn 13get. Vaelg G~ i menuen og tryk pa <. Tilszt olien. Kyllingebrysterne krydres med salt og peber og
legges i skalen. Vend kedet for at lukke porerne pa begge sider af kedet. Hvidleg og champignoner
tilseettes. Tilberedes forst i 3-4 minutter, vendes én gang. Tomater, Worcestershiresauce, tomatsauce og
oregano tilsaettes. Fortseet nu tilberedningen, vend kyllingen en gang mere. Se efter, om kyllingen er
gennemstegt. Serveres med pasta, kartofler eller ris. En hurtig og laekker ret med ingredienser, du hari
skabet.

STOUT-BRAISEREDE SVINERIBBEN MED AHORNSIRUP OG SOJA K@DEA
kg svineslagsribben 1 log, hakkede

350 ml Guinness / stout 1« olivenolie

140 ml oksekgds-/svinekadsbouillon 3g hvidlgg, pillede og hakkede

60 ml ahornsirup / honning 2w~ merk sojasauce

Abn 13get. Vaelg &> pa menuen. Tilszet olien. Indstil tilberedningstiden til 1 time og 45 minutter. Tryk pa
P-knappen. Ribbenene tilseettes og brunes i 5 minutter - vendes flere gange. Ribbenene tages op. Tilsaet
leg og hvidlag. Legene tilberedes indtil de er blgde. Ribbenene lzegges tilbage i skdlen. Guinness,
bouillon, ahornsirup og sojasauce rores i. Luk laget. Vent indtil programmet er faerdigt. Smages til og
serveres. En fantastisk forret eller som en del af en frokostbuffet.
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SPIDSBRYST ALT-I-EN-GRYDE

Tkg spidsbryst

2d hvidlag, pillede og hakkede
509 chorizopolse, skiveskaret

2 redlag, hakkede

600 ml oksekgdsbouillon

2w torrede krydderurter

6-8 kartofler (sma)

Qe Worchestershire sauce

e
=4
2
3/
y
s}

SIMRERETTER &

tomatpuré
laurbaerblad
guleradder
selleri

rosmarin, hakket
hakkede tomater
salt og peber

Lad skreellen veere pa kartoflerne. Kartofler, guleradder og bladselleri skaeres i stykker. Spidsbrystet
krydres med salt og peber. Abn I&get. Vaelg i menuen og tryk pa <. Tilsaet bouillon. Bring i kog, rer
rundt. Lad suppen simre i 10 minutter. Bouillonen hzeldes over i en kande. Chorizoen sauteres i 2 minutter.
Tilszet kod. Brunes over det hele. Lag, hvidlag, kartofler, bladselleri og gulergdder tilseettes. Hvis du har
andre rester af rodfrugter, der skal bruges, kan de ogsa tilseettes. Lagene tilberedes indtil de er blgde.
Tilseet bouillon. Resten af ingredienserne tilsaettes. Tryk to gange pa @ for at stoppe programmet. Veelg
€. Vent indtil programmer er feerdigt og servér. Retten smager fint efter 8 timers tilberedning, men den er

sikkert klar allerede efter 5 timer.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvéndning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars dlder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengoring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn,
savida de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel

utom rackhall fér barn under 8 ar.
Om kontakten eller sladden ar skadad maste den skadade delen bytas ut
mot en specialdel fran tillverkaren eller serviccombudet.
® Anvand inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra
behdllare for vatten.
A\ Felaktig anvdandning av apparaten kan orsaka skada.
A Apparatens utsida blir varm. Eftervarmen gor att utsidorna fortfarande

ar varma efter avslutad anvandning.

Lagg inte ned djupfryst kott eller fagel i apparaten - tina ingredienserna fullstandigt fore
tillagningen.

Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kdttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.

Tillaga ingenting i apparatens holje - all mat ska tillagas i den avtagbara skalen.

Fyll inte 6ver maximal markering (max).

Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.

Dra forst ut stickkontakten fran vagguttaget och dra dérefter ut kontakten pa apparaten (efter
anvandning).

Dra ut ndtsladden nar grillen inte anvands.

Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.

Anvand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvdnd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Kontrollpanel 5. Kopp

2. Lock 6. Korg

3. Locklas 7. Skal

4. Innerlock 8.  Kontakt
FORBEREDELSE

1. Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetilig yta.
2. Anvénd inte apparaten nara eller under gardiner, hyllor, skép eller nagot annat som skulle kunna
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skadas av utstrommande anga.

3. Hagrillvantar eller en handduk i ndrheten samt ett varmetaligt underlagg eller en tallrik att sétta
skalen pa.

4. Placera skélen inne i apparaten.

5. Vrid skalen ett kvarts varv i vardera riktningen for att vara saker pa att skalens botten har kontakt
med elementet.

RIS &

Anvénd koppen for att hélla riset i skalen.

Anvand inte mer &n 10 koppar ris.

Anvénd skalan till vanster inuti skalen, som &r markerad fran 2 till 10

Fyll skalen med vatten upp till det nummer som motsvarar antal koppar ris som anvénds.
Stang locket.

Tryck p& &-knappen. Knapplampan lyser.

De yttre segmenten pa displayen blinkar medan maten varms upp.

Displayen kommer sedan att visa aterstaende tillagningstid (13 minuter) och rdkna ned.
9.  Vidslutet av tillagningstiden kommer apparaten att séttas i “varmhallningslage”.

10. Signallampan & ténds.

11. Oppna locket.

12.  Flytta skdlen och stall den pa ett vérmetaligt underldgg eller en tallrik.

13.  Tryck pa @-knappen.

14.  Anvand koksspaden for att réra om och blanda riset sa att all anga avdunstar.

15.  Ibland fér riset i skdlens botten en knaprig yta.

16. Du kan ocksa vilja att ta bort den knapriga ytan med hjalp av koksspaden nér du har hallt upp riset.

PN A WN =

LANGKOK s

Bryn kétt och grénsaker (se “BRYNA/FRASA/MJUKSTEKA/KOKA”).

Koka tillagningsvatskan (se “BRYNA/FRASA/MJUKSTEKA/KOKA”).

Légg de fasta ingredienserna i skalen och tillsatt tillagningsvatskan.

Stang locket.

Tryck pa gp-knappen. Knapplampan lyser.

Displayen kommer att visa 8 timmar och rakna ned.

Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att sattas i “varmhallningslage”.
Signallampan & tands.

Tryck p& §-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

O ONIUN A WN =

SJUDNING &

Bryn kétt och gronsaker (se “BRYNA/FRASA/MJUKSTEKA/KOKA”).

Koka tillagningsvatskan (se “BRYNA/FRASA/MJUKSTEKA/KOKA”).

Légg de fasta ingredienserna i skalen och tillsatt tillagningsvatskan.

Sténg locket.

Tryck pa gp-knappen. Knapplampan lyser.

Displayen kommer att visa 1 timme och rakna ned.

Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att sattas i “varmhallningslage”.
Signallampan & tands.

Tryck pa @-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

O ONUNRAWN =

KOTT &

1. Gnid maten jamnt med matlagningsoljan.
2. Gnid in eventuella kryddor 6ver hela matens yta.
3. Hall en matsked olja i skalen.
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4. Légg mateniskalen.

5. Sténg locket.

6. Tillagningstiden beror pa hur stora delar som tillagas.

7. Tillaga inte mer an ca 500 gram mat at gangen.

8.  Viforeslar tillagningstider pa 10 minuter + 10 minuter per 100 gram kott.

9. Tillaga inte flaskkott eller fagel i mindre &n 5, 10, 15, 20, 25, 30 minuter.

10.  Anvand knappen @ for att vélja €A i menyn.

11. Vdlj tillagningstiden. Standardtiden &r 20 minuter.

12.  Du kan bara anvénda h- och min-knapparna nédr displaytiden blinkar.

13.  Anvand min-knappen for att bladdra mellan alternativen i displayen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25,
30, 35, 40, 45, 50 och 55).

14.  Omduvilltillagaien 1 timme, tryck h-knappen.

15.  For att ta bort 1-timmesinstaliningen, tryck pa h-knappen igen medan displaytiden blinkar.

«  Omduinte gor ndgonting under 2 minuter kommer apparaten att aterga till standbylége.

16.  Nar du har stéllt in tiden, tryck .

17.  Displayen raknar ned.

18.  Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att séttas i “varmhallningslage”.

19. Signallampan & tands.

20. Tryck p& ©-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

SOPPA &

1. Brynkétt och grénsaker (se “BRYNA/FRASA/MJUKSTEKA/KOKA").

2. Légg de fastaingredienserna i skalen och tillsétt tillagningsvatskan.

3. Stanglocket.

4, Anvand knappen (@ for att vélja &4 i menyn.

5. Véljtillagningstiden. Standardtiden &r 1 timme.

6.  Du kan bara anvénda h- och min-knapparna nér displaytiden blinkar.

7. Anvénd min-knappen for att bladdra mellan alternativen i displayen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25,

30, 35, 40, 45, 50 och 55).
8. Anvénd h-knappen for att bladdra mellan alternativen i displayen (1, 2, 3, 4 och 5).
9.  Foratt ta bort 5-timmesinstaliningen, tryck pa h-knappen igen medan displaytiden blinkar.
« Omduinte gor ndgonting under 2 minuter kommer apparaten att aterga till standbylége.
10.  Man kan ocksa anvdnda timern med detta program (se TIMER).
1. Tryck pa {>-knappen.
12.  Displayen raknar ned.
13.  Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att séttas i “varmhallningslage”.
14.  Signallampan & tands.
15, Tryck pa @-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

YOGHURT [

Yoghurtkultur

Man kan anvénda 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 matskedar) av:

«  Naturell levande yoghurt - det ar viktigt att den &r farsk, sa kontrollera utgangsdatum. Olika marken
ger olika resultat.

Yoghurt som du gjort tidigare.

«  Man kan anvanda samma yoghurtkultur 10 ganger. Darefter avtar effekten och man bor anvénda en
ny startkultur.

Frystorkad yoghurtkultur frén apotek eller halsokostaffar.

«  Foljinstruktionerna for den kultur du képer om de skulle avvika fran dessa anvisningar.

Mjolk

«  Detbehdvs 1 liter mjolk
Mjolk med hog fetthalt ger tjockare yoghurt an mjolk med lag fetthalt.
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For att fa yoghurten dannu tjockare kan man tillsétta upp till 8 matskedar mjélkpulver i mjolken.
Man kan ocksa anvénda en blandning av mjolkpulver och vatten (rekonstituerad mjolk) eller
kondenserad mjolk.

Gora yoghurt

1.

Mj6lkbakterierna maste forstoras for att de inte ska konkurrera med bakterierna i yoghurtkulturen.

2. Setill att yoghurtkulturen har rumstemperatur och varm upp mjélken.

3. Oppna locket.

4. Anvand programmet for ANGKOKNING (BRYNA/FRASA/MJUKSTEKA/KOKA) for att virma upp
mjélken tills den nasta nar kokpunkten.

5. Varm mjolken tills den borjar bubbla runt kanterna.

6.  Lat mjolken svalna till mellan 37°C och 45°C.

7. Rorned yoghurtkulturen i mjolken.

8.  Blanda noggrant for att undvika klumpar.

9. Stang locket.

10.  Anvénd knappen @ fér att vélja U7 i menyn.

11, Vilj tillagningstiden. Standardtiden ar 8 timmar.

12.  Dukan bara anvénda h- och min-knapparna ndr displaytiden blinkar.

13. Anvand min-knappen for att bldddra mellan alternativen i displayen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25,
30, 35, 40, 45, 50 och 55).

14.  Anvand h-knappen for att bldddra mellan alternativen i displayen (6, 7,8, 9 och 10).

15. For att ta bort 10-timmesinstaliningen, tryck pa h-knappen igen medan displaytiden blinkar.

« Omduinte gor nagonting under 2 minuter kommer apparaten att aterga till standbylage.

16.  Man kan ocksé anvanda timern med detta program (se TIMER).

17.  Tryck pa {>-knappen.

18. Displayen réknar ned.

19. Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att sdttas i standbyldge.

20. Den kommer inte att halla yoghurten varm.

21, Tryck pd ©-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

BROD

1. Tina fryst deg ordentligt innan den anvénds.

2. Tillaga inte mer dn ca 500 gram mat &t gdngen.

3. Gnid skdlen med matlagningsolja.

4.  Placeradegeniskalen.

5. Stdng locket.

6.  Anvand knappen @ for att vélja (¥ i menyn.

7. Vdlj tillagningstiden. Standardtiden ar 3 timmar.

8. Du kan bara anvdnda h- och min-knapparna nér displaytiden blinkar.

9. Anvédnd min-knappen for att bladdra mellan alternativen i displayen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25,
30, 35, 40, 45, 50 och 55).

10.  Anvand h-knappen for att bldddra mellan alternativen i displayen (1, 2, 3, 4, 5 och 6).

11. Foratt ta bort 6-timmesinstéllningen, tryck pa h-knappen igen medan displaytiden blinkar.

« Omduinte gor nagonting under 2 minuter kommer apparaten att aterga till standbylage.

12. Man kan ocksd anvanda timern med detta program (se TIMER).

13.  Tryck pa {>-knappen.

14. Displayen rdknar ned.

15.  Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att sattas i “varmhallningslage”.

16. Signallampan & tands.

17.  Tryck pa @-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

FISK

1.

Gnid maten jamnt med matlagningsoljan.
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2. Gnid in eventuella kryddor 6ver hela matens yta.
3. Hallen matsked olja i skalen.
4, Lagg maten i skalen.
5. Stdng locket.
6. Tillagningstiden beror pa hur stora delar som tillagas.
7. Tillaga inte mer an ca 500 gram mat at gangen.
8.  Viforeslar tillagningstider pa 10 minuter per 100 g vikt.
9. Anvéand knappen @ for att valja €4 i menyn.
10. Vdlj tillagningstiden. Standardtiden &r 20 minuter.
11. Du kan bara anvénda h- och min-knapparna nér displaytiden blinkar.
12. Anvand min-knappen for att bldddra mellan alternativen i displayen (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25,
30, 35, 40, 45, 50 och 55).
13. Omduvilltillagaien 1 timme, tryck h-knappen.
14. Foratt ta bort 1-timmesinstallningen, tryck pa h-knappen igen medan displaytiden blinkar.
« Omduinte gor nagonting under 2 minuter kommer apparaten att aterga till standbylége.
15. Nar du har stallt in tiden, tryck {>.
16. Displayen raknar ned.
17.  Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att séttas i “varmhallningslage”.
18.  Signallampan & tands.
19.  Det dr bast att ta ut maten ndr den ar tillagad, for att forhindra att den torkar ut.
20. Tryck pa @-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.
ANGKOKNING 5
1. Fyll skalen med kallt vatten upp till markeringen 6.
2. Placera korgen uppe pa skalen och lagg maten i skalen.
3. Skdringredienserna i ungefar lika stora delar sa allting blir fardigt samtidigt.
4. Gor ett paket av aluminiumfolie och ldgg in é@rtor och liknande ingredienser som kan mosas sénder
eller glida ned i vattnet.
5. Varforsiktig ndr du 6ppnar paketet efter tillagningen - anvéand grillvantar eller en tang/sked av plast.
6.  Stang locket.
7. Anvand knappen @ for att viljaS>i menyn.
8.  Vilj tillagningstiden. Standardtiden ar 30 minuter.
«  Dessabor tillagas inom standardtiden:
Mat (farsk) Kvantitet
Grona bénor 200g
Brysselkal 200g
Morotter (skivade) 200g
Potatisar (delade i fyra delar) 4009
Broccoli 200g
Vitkalhuvud Delat i fyra delar
Majskolvar 2
9. Dukan bara anvdnda h- och min-knapparna nér displaytiden blinkar.
10.  Anvdnd min-knappen for att bldddra mellan alternativen i displayen (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
och 55).
1. Anvand h-knappen for att bldddra mellan alternativen i displayen (1 och 2).
12.  Foratt ta bort 2-timmesinstaliningen, tryck pa h-knappen igen medan displaytiden blinkar.
« Omduinte gor nagonting under 2 minuter kommer apparaten att aterga till standbylége.
13.  Man kan ocksa anvdnda timern med detta program (se TIMER).
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14.
15.
16.
17.
18.
19.

Tryck pa {>-knappen.

Displayen raknar ned.

Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att sattas i “varmhallningslage”.
Signallampan & tands.

Det &r bést att ta ut maten sa fort den &r klar, for att undvika att den blir svampig.
Tryck pa @-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

BRYNA/FRASA/MJUKSTEKA/KOKA

Du kan anvinda programmet for ANGKOKNING > vid dess standardinstllning, med locket 6ppet,
som en hogtemperaturspannai 5, 10, 15, 20, 25, 30 minuter, innan du tillagar med ett annat program.
Anvédnd det med lite olja for att bryna kott och grénsaker, for att frasa, for att mjuksteka |6k, selleri,
purjolok, etc.

Anvédnd det med vatten eller buljong for att vdrma tillagningsvatskan i forvdg.

Nar du byter till huvudprogrammet varms apparaten upp och vissa eller alla ingredienser kommer
redan att vara i skalen.

Da behover du inte diska pannan som du har anvant vid forberedelsen.

PORRIDGE (GROT)/RISOTTO &

Anvéand koppen for att hélla grynen (ris, havregryn, korn etc.) i skalen
Porridge (grot)

Anvénd skalan till hoger, inuti skalen, som ar markerad fran ' till 1%.
Fyll inte dver maximal markering (max).

Congee

Anvand skalan pa mitten, inuti skalen, som ar markerad fran 1 till 3.

. Fyll inte dver maximal markering (max).

1. Fyll skdlen med vatten upp till det nummer som motsvarar antal koppar gryn.

2. Stdng locket.

3. Anvéand knappen @ for att vélja & i menyn.

4. Viljtillagningstiden. Standardtiden &r 1 timme.

5. Dukan bara anvanda h- och min-knapparna nér displaytiden blinkar.

6. Anvand min-knappen for att bladdra mellan alternativen i displayen (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
och 55).

7. Anvénd h-knappen for att bladdra mellan alternativen i displayen (1, 2, 3 och 4).

8.  Foratt ta bort 4-timmesinstaliningen, tryck pa h-knappen igen medan displaytiden blinkar.

« Omduinte gor ndgonting under 2 minuter kommer apparaten att aterga till standbyldge.

9. Man kan ocksa anvdnda timern med detta program (se TIMER).

10.  Tryck pa {>-knappen.

11.  Displayen réknar ned.

12. Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att sattas i “varmhallningslage”.

13.  Signallampan & tands.

14, Tryck pa @-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

Risotto

Folj receptet som visas senare i detta hafte.

TARTA =

Nowunhswn =

Tina fryst deg ordentligt innan den anvéands.

Fyll inte skalen mer &n till halften.

Gnid skélen med matlagningsolja.

Placera degen i skalen.

Sténg locket.

Anvand knappen @ for att vélja 2= i menyn.

Vilj tillagningstiden. Standardtiden ar 40 minuter.
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8.  Standardtiden dr 40 minuter.

9. Dukan bara anvdnda h- och min-knapparna nar displaytiden blinkar.

10.  Anvdnd min-knappen for att bldddra mellan alternativen i displayen (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
och 55).

1. Anvand h-knappen for att bldddra mellan alternativen i displayen (1 och 2).

12.  For att ta bort 2-timmesinstallningen, tryck pa h-knappen igen medan displaytiden blinkar.

«  Omduinte gor nagonting under 2 minuter kommer apparaten att aterga till standbylédge.

13.  Nér du har stélltin tiden, tryck .

14. Displayen raknar ned.

15.  Vid slutet av tillagningstiden kommer apparaten att séttas i “varmhallningslage”.

16.  Signallampan & tands.

17.  Det ar bast att ta ut maten sa fort den ar klar, for att undvika att den blir svampig.

18.  Tryck pa @-knappen. Oppna locket. Ta ut maten.

VARMHALLNING

« Omdu vill anvdnda varmhallingsfunktionen efter ett program som inte stédjer den, nér det enda
som visas pa displayen &r ett blinkande ¢A-ljus, tryck &.

Tryck @ for att avsluta denna funktion. -

TIMERN @

- Dukan anvinda fordréjningstimern med programmen for soppa &4, yoghurt {J, bréd 9,
angkokning &2 och porridge (grét) .

«  GOr detta omedelbart efter att du stallt in tillagningstiden och innan du trycker pa start {>:

1. Tryck pad ®-knappen. Signallampan {7 tands.

2. Bestdm ndr du vill att maten ska vara klar.

3. Tillexempel om klockan &@r 14:00 nu och du vill att den ska vara klar klockan 21:00 ska du stélla in
tiden pa 7 timmar.

4. Stallin dnskad tid med knapparna "h” och "min”.

5. Tryck pa @-knappen.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och |3t apparaten svalna.

2. Draut stickkontakten frdn vagguttaget och dra darefter ut kontakten pd apparaten.
3. Med locket stangt, ta tag i filtrets Gverdel och lyft det ur locket. FIG. A).

4. Vand pa det for att visa markeringarna pa framkanten.

5. Hall filterlocket stadigt och vrid resten av filtret mot det 6ppna hénglaset & (FIG. B).
6.  Tryck pa flikarna pa botten av innerlocket och dra av det fran apparaten (FIG. C).

7. Diska avtagbara delar for hand.

8.  Torkaav alla ytor med en ren och fuktig trasa.

9. Lédgg inte nagon del av apparaten i en diskmaskin.

10. Sétt ihop filtret igen och satt tillbaka det i locket.

1. Satt tillbaka innerlocket i locket.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
= dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter

och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en [dmplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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RECEPT

L matsked (15 ml) - nypa

- tesked (5 ml) W bunt

g gram & kvist

ml milliliter g klyfta/klyftor

kopp 0] konservburk/burk

S stjalk (selleri) 0  burk

(O handfull smaktillsatser av olika slag (7 g)

agg, medelstort (53-63 g) agg, stort (63-73 g)
HEMLAGAD YOGHURT YOGHURT [}
200ml mjolk 100 ml yoghurt
smakalternativ

509 frysta blandade sommarbér 1o~ honung

Oppna locket. Tillsatt mjolken. Valj<2i menyn och tryck sedan <. Varm mjélken tills den bérjar bubbla
runt kanterna. Tryck @) tva ganger for att stoppa programmet. Lat mjolken svalna till mellan 37°C och
45°C. Vand ned yoghurten i mjélken. Blanda noggrant fér att undvika klumpar. Sténg locket. Valj U7 i
menyn och tryck sedan <. Vénta tills programmet ar avslutat. Stall in yoghurten i kylsképet for att kyla
den. Vérm béren forsiktigt i en kastrull. Tillsétt honungen. Ta bort béren fran varmen nér de bérjar falla
isér, Iat svalna och blanda sedan med yoghurten. Om du vill férvara yoghurten maste du sterilisera de burkar
du ska anvdnda. Varm dem i en ugn vid 100 °Ci 10 minuter. Yoghurten dr hallbar i upp till 2 veckor i kylskap.

CHILI MED GRONSAKER OCH COUSCOUS LANGKOK &
1 réd ok, hackad 1o~ olivolja
1 stor 16k, hackad 189 limaboénor
2d vitlok, skalad och hackad 159 cannellini-bonor
1 rod paprika, urkarnad och hackad 10  gronajalapenos
1 gul paprika, urkdrnad och hackad 15 kidneybonor
1 orange paprika, urkdrnad och hackad 159 krossade tomater
1 mald koriander 2« spiskummin
lo— tomatpuré 1« socker
850 ml buljongtérning (vegetabilisk) 2w~ chilipulver
leo— stark tomatsas 2w~ torkad oregano
120-140ml couscous
servera:

riven ost graddfil

en liten bunt hackad koriander

Oppna locket. Tillsétt olja. Vilj<»i menyn och tryck sedan <. Tillsatt 16k och vitlék. Tillaga tills [6ken &r
mjuk. Lat bénorna rinna av och tillsatt dem. Stall couscousen at sidan. Tillsatt 6vriga ingredienser. Tryck @
tva ganger for att stoppa programmet. Stang locket. Vlj . Tillsétt couscousen nér det aterstar 30
minuter av tillagningstiden. Om tillagningen redan &r klar, valjS?i menyn och tillaga i ytterligare ca 20
minuter. Serveras i en skal med en handfull ost, en klick graddfil och en aning farsk koriander. For klassisk
vegetarisk chili kan man utesluta couscousen.

KRYDDSTARK NY-CHILI MED KOTT SJUDA &
4509 kott for brasering 1o~ olivolja

3d vitlok, skalad och hackad 2 |6kar, hackade

leo— spiskummin 2w~ chilipulver

lo— kajennpeppar 2w~ tomatsas

lo— rokt paprika-/chipotlepulver 2] tomater

1 gron paprika 1# lagerblad

lo— salt 1« svartpeppar

1S basilikablad, grovhackade 15 kidneybénor
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Oppna locket. Tillsatt olja. Vlj <2 menyn och tryck sedan <p. Hacka kéttet, tomaterna och paprikan i
munsbitsstora bitar. Bryn kéttet, stall det sedan at sidan. Tillsatt [6ken, vitloken och alla kryddor. Tillaga tills
[6ken ar mjuk. Tillsatt kéttet. Stall bonorna at sidan. Tillsétt Gvriga ingredienser. Tryck @ tva ganger for att
stoppa programmet. Stang locket. Vlj . Tillsatt bonorna nar 30 minuter aterstar av tillagningstiden. Om
kéttet fortfarande &r lite segt ndr programmet har avslutats kan man tillsatta en kopp vatten och kora
kéttprogrammet i ytterligare 30 minuter.

MAROCKANSK FISKTAGINE FISK
2d vitlok, skalad och hackad 1 I6k, hackad

1 rod paprika, urkdrnad och hackad 2/ stjalkselleri, hackad

2 krossade tomater Te—  spiskummin

1e mald ingeféra T«— gurkmeja

1 kanelstang 1o~ harissapasta

120ml vitt vin 1«  tomatpuré

120 ml fiskbuljong 1 citron

6759 fisk (torsk/kolja/laxfilé) 18> grénaoliver

1 en liten bunt hackad koriander salt och peppar

Légg koriandern &t sidan. Oppna locket. Tillsétt dvriga ingredienser. Sting locket. Valj €4 i menyn och

tryck sedan <. Tillaga tills fisken ar skivig (40-60 minuter). Tryck &) tva ganger for att stoppa programmet. @
Tillsatt koriandern. Smaka av kryddningen fore servering. Det har passar bra med couscous.

ARTSOPPA MED FLASKLAGG LANGKOK
T50ml kycklingbuljong 1 I6k, finhackad

2259 delade artor 1 morot, hackad

1./ stjalkselleri, hackad 2d  vitlok (krossad)

T timjan, finhackad 12 lagerblad

1 flasklagg svartpeppar

Oppna locket. Hall p& buljongen. Vilj <2 i menyn och tryck sedan <. Lat koka under omrérning. Sjud i 10
minuter. Tillsatt Gvriga ingredienser. Tryck @ tva ganger for att stoppa programmet. Stang locket. Valj gg.
Vaénta tills programmet ar avslutat. Lyft bort flisklagget. Avldgsna skinnet och benen. Skar kottet i
tarningar. Avldgsna lagerbladet. Mosa drtorna med baksidan pa en tréslev. Tillsétt kéttet. Smaka av
kryddningen fore servering. Himmelriket i en skal!

LAX MED STARK KRYDDBLANDNING FISK
2 laxfiléer (med skinn) 1« olivolja

1o paprika 1« chilipulver

Vi spiskummin 1/~ saltoch peppar

1o mjukt farinsocker 1 citron

Blanda paprika, chilipulver, kummin, socker, salt och paprika. Strd over laxfiléerna. Oppna locket. Tillsitt
olja. Valj €24 i menyn och tryck sedan <}>. Vanta i nagra minuter medan oljan varms upp. Tillsatt filéerna
med skinnet nedat. Stdng locket. Detta &r en jattebra kombination av dngtillagning och fritering av
fiskbitar, som gor att man far en krispig yta pa skinnet. Serveras med en citronklyfta. En underbar, latt
maltid.

IRLANDSK GRYTA (STEW) MED GETOSTDUMPLINGS SJUDA &
for grytan:

1.8kg lammbog (tillagad) 1w~ olivolja

2509 bacon 34  vitlok (krossad)

950 ml lammbuljong salt och peppar

1 stor 6k, hackad 2 mordétter, hackade

2/ stjalkselleri, hackad 14 rosmarin, hackad

A tomatpuré To—~  majsmjol
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till dumplings:

1009 vetemjol med bakpulver 1« bakpulver

509 talg 1o salt

75ml vatten 1« torkad persilja

409 getost (mjuk) 1« torkad timjan

1o torkad mejram 1« svartpeppar
for grytan:

Avlagsna kottet frén benet. Skir kdtt och bacon i munsbitsstora bitar. Oppna locket. Vilj < i menyn och
tryck sedan {>. Hall pé buljongen. Lat koka under omrérning. Sjud i 10 minuter. Hall buljongen i en
tilloringare. Tillsétt olja. Fras [oken i fett s& att den blir mjuk. Tillsdtt kottet, vitlok, kryddor och 6vriga
gronsaker och tillaga i 5 minuter. Hall pa buljongen. Tillsatt tomatpurén. Tryck &) tva ganger for att stoppa
programmet. Stang locket. Vilj &.

till dumplings:

Blanda alla ingredienser for hand. Férdela blandningen i 6 bollar. Lat degen vila 20 minuter.

for att avsluta:

Blanda majsmjélet och lite vatten till en slat smet i en kopp. Oppna locket 30 minuter innan tillagningen &r

klar. Rér i smeten i grytan. Tillsdtt dumplings. Sténg locket. Vanta tills programmet &r avslutat och servera

sedan. En fantastisk, valgérande maltid i en skal!

« Omduinte har nagot tillagat lammkétt kan du anvénda ratt lammkétt med programmet for langsam
tillagning, istéllet for grytprogrammet och sedan fortsétta fran dumplingssteget.

BROWNIEKAKA TARTA =
709 osaltat smor 3

3409 socker 1« vaniljsocker

709 kakaopulver 14~ salt

109 mjolkchokladdroppar 759  vanligt vetemjol

servera:

vaniljglass (kan uteslutas)

Smalt smoret i en kastrull pa lag varme. Kla skalen med smorat foliepapper. Vispa det smalta smoret,
socker, kakao, mjol, agg, vaniljsocker och salt i en skal. Vand ned chokladdropparna. Hall smeten i
foliepappret inuti skalen. Stang locket. Valj £= i menyn. Stall in tillagningstiden till 1 timme och 30 minuter.
Tryck pa >-knappen. Kakan bor vara fast i kanterna och nagot kladdig i mitten. Servera kakan varm med
glass som tillbehor.

ANGKOKT KRONARTSKOCKA ANGKOKA ¢»
1d vitlok, skalad och hackad 2 kronartskockor
Ortkvistar (dragon, mynta, persilja, timjan) 1 citron

Skiva citronen. Skar av stjalken tatt intill &nden av varje krondrtskocka. Skar av den Gvre fiardedelen av
varje krondrtskocka. Ta bort skadade blad. Gnid skérytorna med en citronskiva. Lagg citronskivorna i
korgen. Tillsatt 6rtkvistarna. Tillsétt vitloken. Placera krondrtskockan overst. Fyll pa med vatten till niva 2
pé skalan till vanster inuti skalen. Placera korgen ovanpé skalen. Stang locket. Valj <2 i menyn och tryck
sedan . Kronartskockorna ar fardiglagade néar de yttre bladen enkelt kan avlagsnas. Serveras varm eller
kall med en vinagrett. Otroligt!

MALTIDSGRYTA MED PARLGRYN OCH BORLOTTIBONOR SJUDA &
lo— olivolja 159 borlottibénor
1759 parlgryn 1 16k, finhackad
10 krossade tomater 1o~ tomatpuré
1000ml  buljongtérning (vegetabilisk) 28> persilja (hackad)
125ml torrt rodvin salt och peppar
servera:

stark chiliolja (kan uteslutas)
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Oppna locket. Valj<2i menyn och tryck sedan <. Hall pa buljongen. L&t koka under omrdrning. Sjud i 10
minuter. Hall buljongen i en tillbringare. Tillsatt olja. Fras 16ken i fett sa att den blir mjuk. Tillsétt vinet och
tillaga i nagra minuter. Tillsétt parlgrynen och ror om tills de tagit farg av vinet. Lat bonorna rinna av och
tillsatt dem. Tillsatt tomaterna. Hall pa buljongen. Tryck & tva ganger for att stoppa programmet. Stang
locket. Valj &. Oppna locket 30 minuter innan tillagningen ar klar. Kontrollera vitskemangden i skalen.
Tillsatt 150 ml hett vatten vid behov. Sténg locket. Vanta tills programmet &r avslutat. Serveras med
nybakat brdéd och en skvétt stark chiliolja.

SOCKERKAKSPUDDING MED SIRAP ANGKOKA <»
159 smor 2

1009 strosocker V4w vaniljsocker

1759 vetemjol med bakpulver 2w~ mjolk

b ljus sirap

Vispa dggen i en annan skal. Ror ihop smdoret och sockret i en bunke. Tillsétt ett dgg i taget, sedan
vaniljsocker och darefter mjol. Ror ned mjélken. Smorj en ugnsfast form pa 1200 ml. Hall sirapen i botten
pa den ugnsfasta formen och hall sedan pa smeten. Tdck med bakpapper och sedan foliepapper och knyt
ihop med snére. Oppna locket. Satt in den ugnsfasta formen i apparaten. Tillsatt tillrdckligt med kokande
vatten i apparaten sa att det nar 3 cm under den Gvre kanten av den ugnsfasta formen. Stang locket. Vilj
&2 i menyn. Stéll in tillagningstiden till 1 timme och 30 minuter. Tryck pa {>-knappen. Vénta tills
programmet &r avslutat. Vand puddingen upp och ned pa ett fat och servera varm. Detta &r en hérlig
efterratt som passar aret runt!

VITT FORMBROD BROD
lo— ljus sirap o~ smor

320 ml mjolk 1 torrjast

5009 grovt vetem;jol 1o salt

Oppna locket. Tillsatt mjélken. Valj S i menyn och tryck sedan <. Varm mjélken tills den bérjar bubbla
runt kanterna. Hall over mjélken i en tillbringare. Tryck @ tva ganger for att stoppa programmet. Lat
mjélken svalna till mellan 37°C och 45°C. Smalt smoret i en kastrull pa 1dg varme. Blanda mjél och saltien
bunke. Tillsatt jast, smor och sirap. Tillsétt mjolken och knada till en boll. Om degen &r mycket kladdig kan
man tillsétta lite mer mjol. Téck och I3t sta pa en varm plats i 10 minuter. Knada igen. Tack och I3t std pa en
varm plats i 10 minuter. Oppna locket. Valj @ i menyn och tryck sedan . Sténg locket. Oppna locket 30
minuter innan tillagningen &r klar. Vand brodet upp och ned. Detta ger brédets 6verdel lite farg och en
krispig skorpa. Vanta tills programmet &r avslutat. Servera med massor av smor.

BIKARBONATBROD BROD P

10 mix for bikarbonatbrod smor
350 ml vatten

Oppna locket. Smérj skdlen med smér. Valj @ i menyn. Sting locket. Still in tillagningstiden till 2 timmar
och 15 minuter. Tryck pa {>-knappen. Lat det varmas upp. Hall sodabrédsmixen i en bunke. Tillsatt vatten.
Blanda for hand tills en boll formas. Oppna locket. Ligg degen i skalen. Dela upp degen i fyra delar med
en degskrapa av plast. Sting locket. Oppna locket 30 minuter innan tillagningen ar klar. Vand brodet upp
och ned. Detta ger brodets dverdel lite férg och en krispig skorpa. Vénta tills programmet ar avslutat. Lat
svalna pa bakgaller. Servera med saltat smor som det ar eller tillsammans med en maltid.

RODBETSRISOTTO | KOKSASSISTENTEN PORRIDGE (GROT)/RISOTTO &
4009 rodbetor 2w olivolja

2509 arbori- eller risottoris 1 |6k, finhackad

250 ml vitt vin 24  vitlok, skalad och hackad

900 ml buljongtérning (vegetabilisk) / kycklingbuljong 1«— timjan, finhackad
for att avsluta:
100 ml yoghurt 1w~ persilja (hackad)
leo— smor
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Oppna locket. Valj<2i menyn och tryck sedan {>. Hall pa buljongen. L&t koka under omrérning. Sjud i 10
minuter. Hall buljongen i en tillbringare. Tryck @ tva ganger for att stoppa programmet. Valj & i menyn
och tryck sedan . Lat det varmas upp. Skala rédbetorna och skar i 1 cm stora térningar. Lagg rédbetorna,
vitloken och I6ken i skalen. Tillaga tills [6ken &r mjuk. Ror i riset. Sténg locket och tillaga i 3-4 minuter.
Oppna locket. Rér i vinet. Sting locket och tillaga i 3-4 minuter. Oppna locket. Tillsitt timjan. Hall p&
buljongen. Stdng locket. Vanta tills programmet &r avslutat. Kontrollera riset - det bor ha tuggmotstand
men inte vara hart. Om det inte ar klart kan man tillsétta lite vatten och koka i ndgra minuter till. R6r ned
smoret - det ger risotton fin glans. Servera med en klick yoghurt och str6 over persilja. Detta ar en utsokt
forratt eller 1att lunch.

PORRIDGE (GROT) PORRIDGE (GROT)/RISOTTO &
2 havremjol vatten
Waer salt 2« socker
servera:
rérsocker mjolk / kaffegradde

Oppna locket. Tillsatt havregryn, salt och socker. Fyll med vatten till 1%2- nivan pé skalan till héger inuti
skalen. Stang locket. Vélj & i menyn och tryck sedan <. Vanta tills programmet &r avslutat. Serveras med
mjolk eller gradde. Stro Gver farinsocker. Om man vill kan man ocksa tillsatta torkade aprikoser eller
katrinplommon (utan kérnor) nar det &terstar 15 minuter av tillagningstiden. Overbliven porridge kan
forvaras i kylskap i upp till 2 dagar och vdrmas upp pa nytt.

PORRIDGE MED NOTTER PORRIDGE (GROT)/RISOTTO &
15| havregryn vatten
120 ml mjolk 3w~ torkad kokos
1 malen kanel
servera:
ljus sirap hackad mandel

Oppna locket. Tillsatt havregryn, kanel, kokos och mjolk. Fyll med vatten till Y2- nivan pa skalan till héger
inuti skalen. Stang locket. Valj & i menyn och tryck sedan <. Vanta tills programmet &r avslutat. Ringla
over ljus sirap och stro éver hackad mandel.

smakfullt ris

& ris

2 ris vatten

1 buljongtarning (grénsaksbuljong) 2 mordétter, hackade
1 rod paprika, urkdrnad och hackad 2/ stjalkselleri, hackad
14 gurkmeja 18> drtor (kan uteslutas)

Oppna locket. Ligg riset i skalen. Fyll p& med vatten till niva 2 pa skalan till vénster inuti skalen. Smula
buljongtdrningen och rér ned den i vattnet. Tillsitt dvriga ingredienser. Stang locket. Vlj &. Vanta tills
programmet ar avslutat och servera sedan. Om riset inte ar fardigt kan man lata det sta och anga i nagra
minuter med locket stangt.

TOMATSOPPA SOPPA &
1 16k, hackad 1o~ olivolja
10 krossade tomater 2 krossade tomater
1 rod paprika, urkdrnad och hackad 2 potatis
550 ml kycklingbuljong 1o~ tomatpuré
1o torkade ortkryddor 1« svartpeppar

Oppna locket. Hall pa buljongen. Valj?i menyn och tryck sedan . L&t koka under omrérning. Sjud i 10
minuter. Hall buljongen i en tillbringare. Tryck &) tva ganger for att stoppa programmet. Skala och térna
potatisen. Valj 4 i menyn och tryck sedan {>. Tillsétt olja. Tillsatt I6ken och paprikan. Tillaga tills I6ken &r
mjuk. Hall pa buljongen. Tillsatt 6vriga ingredienser. Stang locket. Vanta tills programmet &r avslutat.
Smaka av kryddningen. Servera med ett krispigt brod.
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SOPPA MED CHORIZO, KAL OCH APPLE SOPPA &4

Y chorizokory, fint hackad 1 I6k, finhackad

1 apple 2 morotter, hackade
2/ stjalkselleri, hackad 2 krossade tomater
Y kal, finhackad To— tomatpuré

2d vitlok, skalad och hackad 1« kajennpeppar
[/ salt 1/~ svartpeppar

850 ml buljongtérning (vegetabilisk)

Oppna locket. Valj<2i menyn och tryck sedan <. Frés chorizon i tva minuter. Tillsitt 16k och vitlék. Tillaga

tills I6ken &r mjuk. Skala, kdrna ur och hacka applet. Tillsatt 6vriga ingredienser. Tryck @ tva génger for att
stoppa programmet. Sténg locket. Valj &4 i menyn och tryck sedan <. Vanta tills programmet &r avslutat.

Detta ar en underbar sopppa. Om du later den sta i kylskapet Gver natten utvecklas smaken @annu mer.

KYCKLING MED TOMATER OCH SVAMP KOTT &
2 skinn- och benfria kycklingbrostfiléer 1« olivolja

4509 brun svamp, hackad 18 krossade tomater

2d vitlok, skalad och hackad 1w~ tomatsas

lo— worcestersas 1« torkad oregano
salt och peppar

Oppna locket. Valj €& i menyn och tryck sedan <. Tillsatt olja. Salta och peppra kycklingbrésten och lagg
dem i skalen. Vand pa kéttet sa att det bryns pa bada sidor. Tillsatt vitlok och svamp. Tillaga i 3-4 minuter.
Vénd pa kycklingen en gang. Tillsétt tomaterna, Worcestershiresds, tomatsas och oregano. Fortsétt tillaga,
vand kycklingen en gang till. Kontrollera att kycklingen ar genomstekt. Servera med pasta, potatis eller ris.
En snabb och god méltid med ingredienser ur skafferiet.

STOUTBRYNTA REVBENSSPJALL MED SIRAP OCH SOJASAS KOTT &>
kg flaskrevben 1 |6k, hackad

350 ml Guinness/stout 1« olivolja

140 ml kéttbuljong/flaskbuljong 3g vitlok, skalad och hackad

60 ml [6nnsirap / honung 2w~ mork sojasds

Oppna locket. Vlj €& i menyn. Tillsitt olja. Stéll in tillagningstiden till 1 timme och 45 minuter. Tryck pa
P-knappen. Tillsdtt revbenen och bryn i 5 minuter. Vand nagra ganger. Ta ut revbenen. Tillsétt 6k och
vitlok. Tillaga tills I6ken &r mjuk. Ldgg tillbaka revbenen i skalen. Ror ned Guinness, buljong, I6nnsirap och
sojasas Stdng locket. Vanta tills programmet &r avslutat. Smaka av kryddningen fore servering. En hérlig
forratt eller som del av en plocklunch

ALLT-1-ETT-MALTID MED BRINGA LANGKOK &
Tkg bringa 2w~ tomatpuré
2d vitlok, skalad och hackad 22 lagerblad
509 chorizokorv, skivad 2 morotter
2 rodlokar, hackade 3/ selleri
600 ml kéttbuljong 24 rosmarin, hackad
le— torkade ortkryddor 15 krossade tomater
6-8 potatis (sma) salt och peppar
A worcestersas

Lamna kvar skalet pa potatisen. Skdr potatisen, mordtterna och sellerin i bitar. Salta och peppra bringan.
Oppna locket. Valj <2 i menyn och tryck sedan <. Hall pa buljongen. L&t koka under omrérning. Sjud i 10
minuter. Hall buljongen i en tillbringare. Frés chorizon i tva minuter. Tillsatt kottet. Bryn hela kottet. Tillsétt
16k, vitlok, potatis, selleri och mor&tter. Om du har andra rotsaker som behéver anvandas kan du tillsatta
dem ocksa. Tillaga tills I6ken &r mjuk. Hall p& buljongen. Tillsétt dvriga ingredienser. Tryck &) tvé ganger
for att stoppa programmet. Valj €. Vanta tills programmet ar avslutat och servera sedan. Om man tillagar
ratten i 8 timmar kommer den inte att ta skada av det, men den kommer troligen att vara klar att &ta efter
5 timmar.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra dtte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Hvis kontakten eller kabelen er gdelagt, ma de skiftes ut med en spesiell
del som fas fra produsenten eller produsentens servicerepresentant.

)

A
A\

Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann
eller utenders.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

Apparatets overflater vil bli varme. Restvarmen vil holde overflatene

varme etter bruk.

Ikke legg frossen mat elle fugl i apparatet - tin helt opp far bruk.

Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjsttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.

Ikke forsgk & koke noe i selve apparatet - bruk kun bollen som kan tas ut.

Ikke fyll den opp over maks.

Ikke dekk til apparatet eller ha noe pé det.

Ta ut stikkontakten og ta deretter ut kontakten fra apparatet.

Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.

Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.

Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJIEMMET

FIGURER

1. Kontrollpanel 5. Malekopp

2. Lokk 6. Kurv

3. Deksellas 7. Bolle

4. Innerlokk 8. Plugg

FORBEREDELSE

1. Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

2. lkke bruk apparatet i naerheten av eller under gardiner, hyller, skap eller noe annet som kan ta skade
av dampen som siver ut.

3. Brukovnsvotter (eller en klut) og en plate eller tallerken som taler varme som du kan sette bollen pa

etter koking.
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4.
5.

Sett bollen i kokeren.
Vri bollen en kvart gang til hver side, slik at du serger for at bunnen av bollen har god kontakt med
elementet.

RIS &%

PNV A WD

o

_ e m
oUnAdwWN = O

Bruk malekoppen til & legge ris i bollen.

Ikke bruk mer enn 10 kopper ris.

Bruk skalaen til venstre, inne i bollen, som er merket fra 2 til 10.

Fyll bollen med vann opp til det tallet som svarer til antallet kopper ris som skal brukes.
Lukk dekslet.

Trykk pa &. Knappen vil lyse.

De ytre delene av displayet vil blinke mens maten varmes opp.

Displayet vil da vise gjenvaerende tilberedningstid (13 minutter), og telle ned.

P4 slutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus.
&-lyset vil lyse.

Apne dekslet.

Loft ut bollen og sett den pd en plate eller tallerken som taler varme.

Trykk pa @.

Bruk spatelen til 3 vende og rere i risen, slik at all dampen forsvinner.

Noen ganger vil det dannes en skorpe der risen er i kontakt med bollen.

Hvis du ikke gnsker skorpe, kan du fierne den med spatelen etter at risen er servert.

LANGSOM TILBEREDNING &

PNOUVIE WD

Brune kjott og grennsaker (se "BRUNE/SAUTERE/MYKNE/KOKE").

Kok opp kokevaesken (se "BRUNE/SAUTERE/MYKNE/KOKE").

Legg de faste ingrediensene i bollen og tilsett deretter kokevaesken.

Lukk dekslet.

Trykk pa &. Knappen vil lyse.

Displayet vil vise atte timer og telle ned.

Pa slutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil lyse.
Trykk pa @. Apne dekslet. Ta maten ut.

STUING &

PNV A WD

Brune kjott og grennsaker (se "BRUNE/SAUTERE/MYKNE/KOKE").

Kok opp kokevaesken (se "BRUNE/SAUTERE/MYKNE/KOKE").

Legg de faste ingrediensene i bollen og tilsett deretter kokevaesken.

Lukk dekslet.

Trykk pa . Knappen vil lyse.

Displayet vil vise én time og telle ned.

P& slutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil lyse.
Trykk p& €. Apne dekslet. Ta maten ut.

KJOTT (A

PN VA WN =

Gni maten helt inn med matolje.

Gni eventuelle krydder over matens overflate.

Legg en spiseskje med matolje i bollen.

Legg matenibollen.

Lukk dekslet.

Tid avhenger av storrelsen.

Ikke tilbered mer enn ca. 500 g mat pa en gang.

Vi foreslar koketider pa 10 minutter + 10 minutter per 100 g for storfekjatt.
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9. lkke tilbered svinekjatt eller fieerfe i kortere tid enn 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutter.

10.  Bruk @ knappen for 4 velge €A i menyen.

11.  Velg tilberedningstid. Standardtiden er 20 minutter.

12.  Du kan bare bruke knappene h og min mens tiden i displayet blinker.

13.  Bruk min-knappen til a ta displayet gjennom alternativene (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 0g 55).

14.  Hvis du vil tilberede i én time, trykker du pa h-knappen.

15.  Hvis du vil angre innstillingen pa 1 time, trykker du pa h-knappen igjen mens tiden i displayet
blinker.

. Hvis du ikke gjer noe i lgpet av 2 minutter, vil apparatet ga tilbake til standby-modus.

16.  Nér du har stilt inn tiden, trykker du pa .

17. Displayet teller ned.

18. Paslutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil lyse.

19. Trykk pd €. Apne dekslet. Ta maten ut.

SUPPE &

Brune kjott og grennsaker (se "BRUNE/SAUTERE/MYKNE/KOKE").

Legg de faste ingrediensene i bollen og tilsett deretter kokevaesken.

Lukk dekslet.

Bruk @ knappen for a velge &4 i menyen.

Velg tilberedningstid. Standardtiden er 1 time.

Du kan bare bruke knappene h og min mens tiden i displayet blinker.

Bruk min-knappen til & ta displayet gjennom alternativene (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,

45,50 0g 55).

Bruk h-knappen til 3 ta displayet gjennom alternativene (1, 2, 3, 4 0g 5).

9. Huvis duvil angre innstillingen pa 5 time, trykker du pa h-knappen igjen mens tiden i displayet blinker.
Hvis du ikke gjer noe i lgpet av 2 minutter, vil apparatet ga tilbake til standby-modus.

10. Du har muligheten til & bruke tidsbryteren med dette programmet (se under TIDSBRYTER).

1. Trykk pa <.

12. Displayet teller ned.

13. Paslutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil
lyse.

14, Trykk pd €. Apne dekslet. Ta maten ut.

Nowunhswn =

®

YOGHURT [}

Yoghurtkultur

Du kan bruke 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 spiseskjeer) med:

+ Yoghurt med levende bakteriekultur og uten smak - den ma vzere fersk (se etter lang utlgpsdato).
Forskjellige merker vil gi forskjellige resultater.

Yoghurt du har laget tidligere.

+  Bakteriene svekkes over tid, sa du kan bare gjore dette ti ganger for du bruker en ny kultur.

Frysetorret yoghurtkultur fra apotek eller helsekostbutikk.

«  Hvisinstruksjonene pa kulturpakken avvike fra denne veiledningen, felger du instruksjonene pa
pakken.

Melk
Du vil trenge en liter melk.

«  Helmelk gir tykkere yoghurt enn lettmelk.

+  Forégjere den enda tykkere kan du tilsette opp til dtte spiseskjeer melkepulver til den flytende melken.
Du kan ogsa bruke rekonstituert, pulverisert melk eller hermetisert fordampet melk.

Slik lager du yoghurt

1. Dumadrepe bakteriene i melken slik at de ikke konkurrerer med bakteriene i yoghurtkulturen.
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Mens du varmer melken, lar du yoghurtkulturen komme opp til romtemperatur.

Apne dekslet.

Bruk programmet DAMPING (BRUNE/SAUTERE/MYKNE/KOKE) til 2 varme melken opp til rett for koking.

Varm opp melken til den begynner & boble ved kantene.

La melken avkjgles til mellom 37°C og 45°C.

Rer yoghurtkultur inn i melken.

De ma blandes godt sammen, ellers blir yoghurten kumpete.

. Lukk dekslet.

10.  Bruk @ knappen for & velge [ i menyen.

1. Velg tilberedningstid. Standardtiden er 8 timer.

12.  Du kan bare bruke knappene h og min mens tiden i displayet blinker.

13.  Bruk min-knappen til 3 ta displayet gjennom alternativene (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 0g 55).

14.  Bruk h-knappen til & ta displayet gjennom alternativene (6, 7,8, 9 og 10).

15. Hvis du vil angre innstillingen pa 10 time, trykker du pa h-knappen igjen mens tiden i displayet blinker.

. Hvis du ikke gjer noe i lopet av 2 minutter, vil apparatet ga tilbake til standby-modus.

16. Du har muligheten til & bruke tidsbryteren med dette programmet (se under TIDSBRYTER).

17, Trykk pa <.

18. Displayet teller ned.

19. Paslutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i standbymodus.

20. Detvilikke holde yoghurten varm.
21. Trykk pa €. Apne dekslet. Ta maten ut.
BROD ()

Du md tine frossen deig grundig fer bruk.

Ikke tilbered mer enn ca. 500 g mat pd en gang.

Tork bollen med matolje.

Legg deigenii bollen.

Lukk dekslet.

Bruk knappen @ til & velge @ i menyen.

Velg tilberedningstid. Standardtiden er 3 timer.

Du kan bare bruke knappene h og min mens tiden i displayet blinker.

Bruk min-knappen til a ta displayet gjennom alternativene (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 og 55).

10.  Bruk h-knappen til & ta displayet gjennom alternativene (1, 2, 3, 4, 5 og 6).

11. Hvis du vil angre innstillingen pa 6 time, trykker du pa h-knappen igjen mens tiden i displayet blinker.
«  Hvis du ikke gjor noe i lopet av 2 minutter, vil apparatet ga tilbake til standby-modus.

12.  Du har muligheten til & bruke tidsbryteren med dette programmet (se under TIDSBRYTER).

13, Trykk pa <.

14. Displayet teller ned.

15.  Paslutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil lyse.

16. Trykk pa €. Apne dekslet. Ta maten ut.

VCENOU A WS

OONOU A WN =

FISK &4

Gni maten helt inn med matolje.

Gni eventuelle krydder over matens overflate.
Legg en spiseskje med matolje i bollen.

Legg maten i bollen.

Lukk dekslet.

Tid avhenger av starrelsen.

Ikke tilbered mer enn ca. 500 g mat pa en gang.

Vi foreslar koketider pa 10 minutter per 100 g vekt.

PNOUVIE WD
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9. Bruk @ knappen for a velge €4 i menyen.

10. Velg tilberedningstid. Standardtiden er 20 minutter.

11. Du kan bare bruke knappene h og min mens tiden i displayet blinker.

12. Bruk min-knappen til & ta displayet gjennom alternativene (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 0g 55).

13.  Hvis du vil tilberede i én time, trykker du pa h-knappen.

14.  Hvis du vil angre innstillingen pé 1 time, trykker du pa h-knappen igjen mens tiden i displayet blinker.

«  Hvis duikke gjor noe i lopet av 2 minutter, vil apparatet ga tilbake til standby-modus.

15. Nér du har stilt inn tiden, trykker du pa .

16. Displayet teller ned.

17.  Péslutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil lyse.

18. Det er best & ta ut maten sa snart den er tilberedt, slik at den ikke tarker ut.

19.  Trykk pad ©. Apne dekslet. Ta maten ut.

DAMPING 5
1. Fyll bollen med kaldt vann opp til 6-merket.
2. Sett kurven oppad bollen og legg maten i kurven.
3. Forjevn koking ber du skjeere alle matbitene i omtrent like storrelser.
4. Ertereller annen mat som kan smuldres opp og falle i vannet, bar du pakke inn i aluminiumsfolie.
5. Veerforsiktig nar du pakker ut — bruk ovnsvotter og bruk klyper eller skjeer av plast.
6.  Lukk dekslet.
7. Bruk @ knappen for a velge &> i menyen.
8.  Velg tilberedningstid. Standardtiden er 30 minutter.
. Disse skal tilberedes ferdig innen standardtiden:
Mat (fersk) Mengde
Grgnne bgnner 2009
Rosenkal 200g
Gulrgtter (skarne 200g
Poteter (kvarte) 4009
Brokkoli 2009
Kvart Kvart
Maiskolber 2

9. Du kan bare bruke knappene h og min mens tiden i displayet blinker.

10.  Bruk min-knappen til a ta displayet gjennom alternativene (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 og 55).

11. Bruk h-knappen til & ta displayet gjennom alternativene (1 og 2).

12.  Hvis du vil angre innstillingen pa 2 time, trykker du pa h-knappen igjen mens tiden i displayet
blinker.

. Hvis du ikke gjer noe i lopet av 2 minutter, vil apparatet ga tilbake til standby-modus.

13.  Du har muligheten til & bruke tidsbryteren med dette programmet (se under TIDSBRYTER).

14.  Trykk pa <.

15. Displayet teller ned.

16. Paslutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil lyse.

17. Deter best a ta ut maten sa snart den er tilberedt, slik at den ikke blir for vat.

18. Trykk pd . Apne dekslet. Ta maten ut.

BRUNE/SAUTERE/MYKNE/KOKE >

Du kan bruke programmet DAMPING ¢» ved standardinnstillingen og med lokket pent, som en
heytemperaturpanne i 5, 10, 15, 20, 25, 30 minutter, for du tilbereder med et annet program.
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Bruk det med litt olje til & brune kjott og grennsaker, til & sautere, til @ mykne opp lgk, selleri, purre
OsV.

. Bruk det med vann eller kraft til a forvarme kokevaesker.
Nar du bytter til hovedprogrammet, er apparatet varmet opp, og noen eller alle ingrediensene vil
allerede vaere i bollen.

. Du trenger da ikke & vaske pannen du ville ha brukt under forberedelsene.

GROT/RISOTTO &

Bruk mélekoppen til a legge kornet (ris, havre, bygg osv.) i bollen.

Grot

. Bruk skalaen til hgyre, inne i bollen, som er merket fra %2 til 1 .

. Ikke fyll den opp over maks.

Congee

Bruk skalaen i midten, inne i bollen, som er merket fra 1 til 3.

Ikke fyll den opp over maks.

Fyll bollen med vann opp til det tallet som svarer til antallet kopper korn.
Lukk dekslet.

Bruk @ knappen for a velge & i menyen.

Velg tilberedningstid. Standardtiden er 1 time.

Du kan bare bruke knappene h og min mens tiden i displayet blinker.

Bruk h-knappen til 3 ta displayet gjennom alternativene (1, 2, 3 og 4).

Hvis du vil angre innstillingen pa 4 time, trykker du pa h-knappen igjen mens tiden i displayet
blinker.

. Hvis du ikke gjer noe i lgpet av 2 minutter, vil apparatet ga tilbake til standby-modus.

9. Du har muligheten til a bruke tidsbryteren med dette programmet (se under TIDSBRYTER).
10.  Trykk pa .

11.  Displayet teller ned.

12.  Paslutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil lyse.
13. Trykk pa €. Apne dekslet. Ta maten ut.

Risotto

Folg oppskriften som er oppgitt senere i dette heftet.

PNV AW

Bruk min-knappen til 3 ta displayet gjennom alternativene (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 og 55).

KAKE =

Du mé tine frossen deig grundig fer bruk.

Ikke fyll bollen mer enn omtrent halvfull.

Tork bollen med matolje.

Legg deigenii bollen.

Lukk dekslet.

Bruk @ knappen for a velge £ i menyen.

Velg tilberedningstid. Standardtiden er 40 minutter.
Standardtiden er 40 minutter.

PNV A WD

9. Dukan bare bruke knappene h og min mens tiden i displayet blinker.

10.  Bruk min-knappen til a ta displayet gjennom alternativene (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 og 55).
1. Bruk h-knappen til & ta displayet gjennom alternativene (1 og 2).

12. Hvis du vil angre innstillingen pa 2 time, trykker du pa h-knappen igjen mens tiden i displayet

blinker.
«  Hvis du ikke gjor noe i lopet av 2 minutter, vil apparatet ga tilbake til standby-modus.
13, Nér du har stilt inn tiden, trykker du pa <.
14. Displayet teller ned.
15.  Paslutten av tilberedningstiden vil apparatet ga inn i varmebevaringsmodus. &-lyset vil lyse.
16. Deter best d ta ut maten sd snart den er tilberedt, slik at den ikke blir for vat.
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17. Trykk pd ©. Apne dekslet. Ta maten ut.

VARMEBEVARING

« Hvis du gnsker a bruke varmebevaringsfunksjonen etter et program som ikke stotter denne, trykker
du pd & nar det eneste som vises pa skjermen, er det blinkende ¢A lyset.
Trykk pé @ for a avslutte denne funksjonen.

TIDSBRYTEREN @

«  Dukan bruke tidsbryteren med programmene suppe ¢4, yoghurt {7, brad @, damp &2 og gret .
«  Gjor dette umiddelbart etter du har stilt inn tilberedningstiden, og fer du trykker pa start {>:

1. Trykkpd @. F-lyset vil lyse.

2. Bestem nar du vil at maten skal veere ferdig.

3. Eksempel: Hvis klokken nd er 2.00 og du vil at maten skal veere klar 9.00, ma du stille inn tiden til 7

timer.
4. Bruk knappene “h" og “min” for & stille inn riktig time og minutter.
5. Trykk pd @.
STELL OG VEDLIKEHOLD
1. Koble fra apparatet og la det kjgle seg.
2. Tautstikkontakten, og ta deretter ut kontakten av apparatet.
3. Med lokket lukket griper du tak i toppen av filteret og vipper det ut av lokket (FIG. A).
4. Vridetover slik at merkene pa kanten foran vises.
5. Hold filterlokket og vri resten av filteret mot den apne hengeldsen { (FIG. B).
6.  Trykk pd tappene nederst pé innerlokket , og trekk det av apparatet (FIG. C).
7. Vask avtakbare deler for hand.
8.  Tarkav alle overflater med en ren fuktig klut.
9.  lkke hanoen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.
10. Sett sammen filteret, og sett det tilbake i lokket.
11.  Settinnerlokket tilbake i lokket.
RESIRKULERING

oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

ﬁ E For & unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
|

OPPSKRIFTER

l spiseskje (15 ml) - klype

- teskje (5 ml) W bunt

g gram & kvast

ml milliliter d fedd

mélekopp 0  boks

s stang (selleri) 0 glass

(O handfull pakke (7 g)

egg, medium (53-63 gram) egg, store (63-73 gram)
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CHILI MED GRONNSAKER OG KUSKUS LANGSOM TILBEREDNING ¢

1 redlok, hakket T~ olivenolje
1 stor Ik, hakket 15 voksbgnner
2d hvitlgk, skrelt og hakket 100 cannellinibgnner
1 rod pepper, uten fre og hakket 10  grenne jalapenos
1 gul paprika, uten fro og hakket 15 snittebgnner
1 oransje paprika, uten frg og hakket 15 hakkede tomater
1o malt koriander 2« malt spisskarve
lo— tomatpuré 1« sukker
850 ml grgnnsakkraft 2w~ chilipulver
A sterk tomatsaus 2w~ torket oregano
120-140 ml kuskus
servering:

revet ost remme

liten bunt koriander, hakket

Apne dekslet. Tilsett oljen. Velg < p& menyen, og trykk pa <. Tilsett lok og hvitlak. Kok til Isken mykner. La

bonnene renne av, og tilsett dem. Legg kuskusen til side. Tilsett de gvrige ingrediensene. Trykk pa @ to

ganger for & stoppe programmet. Lukk dekslet. Velg . Tilsett kuskusen 30 minutter for tilberedningen er

ferdig. Hvis tilberedningen allerede er ferdig, velger du 5> pa menyen og lar det koke i ca. 20 minutter til.

Serveres i en bolle med en handfull ost, toppet med remme og et dryss av frisk koriander. For en klassisk

vegetarchili utelater du kuskusen. m

HJEMMELAGET YOGHURT YOGHURT (]
1200ml melk 100 ml yoghurt

smaksalternativ
509 frosne blandede skogsbar 1o~ honning

Apne dekslet. Ha i melken. Velg & pa menyen, og trykk pa <. Varm opp melken til den begynner & boble
ved kantene. Trykk pd @) to ganger for a stoppe programmet. La melken avkjoles til mellom 37°C og 45°C.
Rer yoghurten inn i melken. De ma blandes godt sammen, ellers blir yoghurten kumpete. Lukk dekslet. Velg
71 p& menyen, og trykk p& <. Vent til programmet stopper. Sett yoghurt i kjsleskapet for 8 avkjale helt.
Varm bzerene forsiktig i en panne. Ha i honningen. Nar baerene begynner & gdelegges, ma du fierne dem fra
varmen og la de avkjeles fer de s& blandes med yoghurten. Hvis du vil oppbevare yoghurten, ma du
sterilisere glassene du skal bruke. Varm dem i en ovn ved 100 °Ci 10 minutter. Yoghurten holder seg opptil 2
uker i kjoleskapet.

FLAMMENDE NY CHILIBIFF STUE &
4509 grytekjott av okse 1w~ olivenolje

3d hvitlgk, skrelt og hakket 2 Ik, hakket

le— malt spisskarve 2w~ chilipulver

lo— kajennepepper 2w~ tomatsaus

lo— rokt paprika / chipotlepulver 20 tomater

1 grenn paprika 12 laurbaerblad

lo— salt T« sort pepper

1 basilikumblader, grovhakket 18 snittebgnner

Apne dekslet. Tilsett oljen. Velg & pa menyen, og trykk pa <. Hakk opp kjattet, tomater og paprika i passe
store biter. Brun kjottet og ta det ut igjen. Tilsett lgk, hvitlok og alle urter. Kok til lsken mykner. Tilsett
kjottet. Legg bannene til side. Tilsett de gvrige ingrediensene. Trykk pa @) to ganger for & stoppe
programmet. Lukk dekslet. Velg €. Tilsett bannene 30 minutter for tilberedningen er ferdig. Hvis kjottet
fremdeles er litt hardt ved slutten av programmet, kan du tilsette en kopp vann og kjgre kjottprogrammet
i ytterligere 30 minutter
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MAROKKANSK FISKETAGINE
2d hvitlgk, skrelt og hakket

1 red pepper, uten frg og hakket
2 hakkede tomater

1+ malt ingefeer

1 kanelstang

120 ml hvitvin

120ml fiskekraft

6759 fisk (torsk/hyse/laksefilet)

1 liten bunt koriander, hakket

FISK ¢

1 lok, hakket

2./ stangselleri, hakket
1e—  malt spisskarve
1« gurkemeie

1o~ harissasaus

1« tomatpuré

1 sitron
18>  grenneoliven
salt og pepper

Legg korianderen til side. Apne dekslet. Tilsett de gvrige ingrediensene. Lukk dekslet. Velg €4 pa menyen,
og trykk pa <. Kok til fisken blir flakete (40-60 minutter). Trykk pa @ to ganger for a stoppe programmet.
Tilsett koriander. Tilpass med krydder, og server. Dette er flott med couscous.

KRYDRET LAKS

2 laksefileter (med skinn)
1o paprika

Yrer malt spisskarve

1 mykt brunt sukker

FISK
1« olivenolje
1« chilipulver

14~ saltog pepper
1 sitron

Bland paprika, chilipulver, spisskummen, sukker, salt og pepper. Dryss alt over laksefiletene. Apne dekslet.
Tilsett oljen. Velg €2¢ pa menyen, og trykk pa <. Vent et par minutter til oljen er varm. Ha i filetene med
skinnet ned. Lukk dekslet. Dette er en flott kombinasjon av damp og biter av fisk, men skinnet blir spratt.

Server med en sitronbat. En flott, lett maltid.

SUPPE MED GULE ERTER OG SKINKEKNOKE

T50ml buljongterning av kylling
2259 gule erter

1./ stangselleri, hakket

lo— timian, finhakket

1 skinkeknoke

LANGSOM TILBEREDNING <»
1 lok, finhakket
1 gulrot, hakket
24 hvitlgk (knust)
12 laurbeerblad
sort pepper

Apne dekslet. Ha i ingrediensene. Velg <> p4 menyen, og trykk pa <. Kok opp under omrering. La det
smakoke i 10 minutter. Tilsett de @vrige ingrediensene. Trykk pa @ to ganger for a stoppe programmet.
Lukk dekslet. Velg sp. Vent til programmet stopper. Fjern skinkeknoken. Kast skinn og bein. Skjeer kjottet i
terninger. Kast laurbzerbladene. Mos ertene med baksiden av en tresleiv. Tilsett kjgttet. Tilpass med

krydder, og server. Himmel i bolle!

SJOKOLADE BROWNIE
1709 usaltet smar

3409 sukker

1709 kakao

10g melkesjokoladedréaper
servering: vaniljeis (valgfritt)

KAKE =
3
1« vaniljeessens
14 salt

759  hvetemel

Smelt smeret i en gryte over lav varme. Dekk bollen med smurt folie. Visp smeltet smer, sukker,
kakaopulver, mel, egg, vanilje og salt sammen i en skdl. Vend inn sjokoladedrdpene. Legg reren i folien i
bollen. Lukk dekslet. Velg 2= pa menyen. Sett steketiden til 1 time og 30 minutter. Trykk pa {>. Kaken skal
vaere fast rundt kantene og litt klissete i midten. Kaken serveres varm, toppet med iskrem.
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IRSK STING (STEW) MED INNBAKT GEITOST STUE &

til stuingen:

1.8kg lammeskulder (kokt) 1w~ olivenolje

2509 stripete bacon 3g hvitlgk (knust)
950 ml lammekraft salt og pepper

1 stor lok, hakket 2 gulratter, hakket
2/ stangselleri, hakket 24 rosmarin, hakket
A tomatpuré To~  maismel

til fyllet (dumplings):

1009 selvhevende mel 1« bakepulver

509 nyrefett le  salt

75ml vann T« torket persille
409 geitost (myk) 1o torket timian
1o terket merian 1« sort pepper

til stuingen:

Fjern kjottet fra benet. Skjeer kjattet og baconet i passe store biter. Apne dekslet. Velg > pa menyen, og
trykk pa {>. Ha i ingrediensene. Kok opp under omrering. La det smakoke i 10 minutter. Hell kraften over i
en mugge. Tilsett oljen. Tilsett Iok og sauter til de er myke. Tilsett kjott, hvitlok, urter og andre grennsaker,
og la alt koke i 5 minutter. Ha i ingrediensene. Tilsett tomatpuré. Trykk p& & to ganger for & stoppe

programmet. Lukk dekslet. Velg .

til fyllet (dumplings):
Bland alle ingrediensene for hand. Fordel blandingen pa 6 baller. La det sta i ro i 20 minutter.

til slutt:

Lag en jevn saus av maismel og litt vann i en kopp. Apne lokket 30 minutter for tiloeredningen er ferdig.

Rer sausen inn i stuingen. Ha i fyllet. Lukk lokket. Vent til programmet stopper, og server. En deilig bolle

med utsgkt mat!

«  Huvis duikke har kokt lam, kan du bruke ratt lam i stedet med programmet for langsom tilberedning i
stedet for stuingprogrammet. Folg deretter oppskriften fra fyllet og ut.

DAMPET ARTISJOKK DAMP <
19 hvitlgk, skrelt og hakket 2 artisjokker
urtekvaster (estragon, mynte, persille, timian) 1 sitron

Skjeer opp sitronen. Skjeer av stilken ved bunnen av hver artisjokk. Skjeer av den gvre flerdedelen pa hver
artisjokk. Kast eventuelle gdelagte blader. Gni snittflatene med en skive sitron. Legg sitronskivene i
kurven. Tilsett urtekvaster. Tilsett hvitlok. Legg artisjokken pa toppen. Fyll opp med vann til niva 2 pa
skalaen til venstre inne i bollen. Sett kurven oppé bollen. Lukk dekslet. Velg &» pa menyen, og trykk pa <>.
Artisjokkene er kokt nar de ytterste bladene kan fiernes enkelt. Serveres varm eller kald med en
vinaigrettesaus. Utrolig!

GRYTE MED PERLEGRYN OG BORLOTTIB@NNER STUE &
lo— olivenolje 15 borlottibgnner

1759 perlegryn 1 lok, finhakket

109 hakkede tomater le~ tomatpuré

1000ml  grennsakkraft 28> persille (hakket)

125ml terr redvin salt og pepper

servering:

sterk chiliolje (valgfritt)
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Apne dekslet. Velg <> p& menyen, og trykk pa <. Ha i ingrediensene. Kok opp under omrering. La det
smakoke i 10 minutter. Hell kraften over i en mugge. Tilsett oljen. Tilsett lok og sauter til de er myke. Tilsett
vin og la det koke i noen minutter. Tilsett perlegryn og rer til det begynner a ta vinens farge. La bennene
renne av, og tilsett dem. Ha i tomatene. Ha i ingrediensene. Trykk pa @) to ganger for & stoppe
programmet. Lukk dekslet. Velg €. Apne lokket 30 minutter fer tilberedningen er ferdig. Sjekk
vaeskemengden i bollen. Tilsett 150 ml varmt vann om na@dvendig. Lukk dekslet. Vent til programmet
stopper. Serveres med ferskt brad og en skvett varm chiliolje.

SUKKERBR@DPUDDING MED SIRUP DAMP <
159 smor 2

1004 finkornet sukker Yae— vaniljeessens

1759 selvhevende mel 29— melk

fo sirup

Pisk eggene i en bolle. Rar smor og sukker sammen i en bolle. Gradvis tilsett eggene, deretter vanilje,
deretter melet. Ror inn melken. Smer en 1200 ml ildfast bolle. Legg sirupen i bunnen av den ildfaste bolle
og blandingen pa toppen. Dekk med bakepapir og deretter med folie, og knyt toppen med hyssing. Apne
dekslet. Sett den ildfaste bollen inn i bollen pa apparatet. Tilsett nok kokevann i bollen pa apparatet til at
det ndr opp til 3 cm under toppen av den ildfaste bollen. Lukk dekslet. Velg <> p& menyen. Sett steketiden
til 1 time og 30 minutter. Trykk pa {>. Vent til programmet stopper. Hell alt over pa en tallerken. Serveres
varmt. En flott pudding til alle arstider!!

HVITT LOFF BR@D (P
lo— sirup o smor

320ml melk 1 torrgjeer

5009 sterkt hvitt bradmel 1« salt

Apne dekslet. Ha i melken. Velg <> pa menyen, og trykk pa <. Varm opp melken til den begynner & boble
ved kantene. Hell melken over i en mugge. Trykk p& @ to ganger for & stoppe programmet. La melken
avkjoles til mellom 37°C og 45°C. Smelt smaret i en gryte over lav varme. Sikt melet og saltet i en bolle.
Tilsett gjeer, smer og sirup. Tilsett melken og elt alt sammen til en ball. Hvis blandingen er veldig klissete,
kan du tilsette litt ekstra mel. Dekk til og la det sta pa et lunt sted i 10 minutter. Elt igjen. Dekk til og la det
sta pa et lunt sted i 10 minutter. Apne dekslet. Velg @ pa menyen, og trykk pa <. Lukk dekslet. Apne
lokket 30 minutter for tilberedningen er ferdig. Snu brgdet over. Dette vil bidra til 3 gi toppen av brgdet
noe farge og skorpe. Vent til programmet stopper. Serveres med masse smar.

SODABR@D BR@D ()
10 sodabrgdblanding smer
350 ml vann

Apne dekslet. Smar bollen med smer. Velg @ pa menyen. Lukk dekslet. Sett steketiden til 2 timer og 15
minutter. Trykk pa <{>. La den varmes opp. Ha sodabradblandingen i en bolle. Tilsett vann. Bland sammen
for hand til en ball. Apne dekslet. Legg deigen i bollen. Del deigen i kvarte deler med en slikkepott. Lukk
dekslet. Apne lokket 30 minutter fer tilberedningen er ferdig. Snu bradet over. Dette vil bidra til & gi
toppen av bradet noe farge og skorpe. Vent til programmet stopper. Avkjel pa en rist. Serveres med saltet
smer separat eller med et maltid.

PORRIDGE (GR@T) GROT/RISOTTO &
28 havre vann
Wi salt 2« sukker
servering:
mearkebrunt sukker melk / flate

Apne dekslet. Tilsett havremel, salt og sukker. Fyll opp med vann til niva 1% pa skalaen til hgyre inne i
bollen. Lukk dekslet. Velg & pa menyen, og trykk pa <. Vent til programmet stopper. Serveres med melk
eller flate. Dryss med merk brunt sukker. Hvis du vil, kan du tilsette hakkede torkede aprikoser eller halve
svisker (uten stener) 15 minutter for tilberedningen er ferdig. Porridge som blir til overs, kan oppbevares i
kjoleskapet i opptil to dager far den varmes opp pa nytt.
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N@TTEPORRIDGE GR@T/RISOTTO &

1) havregryn vann
120 ml melk 3w~ kokosflak
1o malt kanel
servering:
sirup hakkede mandler

Apne dekslet. Tilsett havre, kanel, kokos og melk. Fyll opp med vann til niva 72 pa skalaen til hgyre inne i
bollen. Lukk dekslet. Velg & pa menyen, og trykk pa <. Vent til programmet stopper. Dryss over med
sirup og stra hakkede mandler pa toppen.

RODBETER RISOTTO GROT/RISOTTO &
4009 redbeter 2w~ olivenolje

2509 arbori/risotto ris 1 Iok, finhakket

250 ml hvitvin 24 hvitlgk, skrelt og hakket

900 ml grennsakkraft / buljongterning av kylling T« timian, finhakket

til slutt:

100 ml yoghurt 1w~ persille (hakket)

lo— smor

Apne dekslet. Velg $» pd menyen, og trykk pa <>. Ha i ingrediensene. Kok opp under omrering. La det

smakoke i 10 minutter. Hell kraften over i en mugge. Trykk pa @ to ganger for a stoppe programmet. Velg

& pa menyen, og trykk pa <. La den varmes opp. Skrell redbetene, og skjeer de i 1 cm terninger. Legg
redbeter, hvitlok og lok i bollen. Kok til Iaken mykner. Rer inn risen. Lukk lokket og la det koke i 3-4

minutter. Apne dekslet. Rr inn vinen. Lukk lokket og la det koke i 3-4 minutter. Apne dekslet. Ha i timian.
Haiingrediensene. Lukk dekslet. Vent til programmet stopper. Sjekk risen — den skal ha en svak mostand,

men ikke vaere hard. Hvis den ikke er helt ferdig, ma du tilsett litt vann og la det koke i noen minutter til.

Rer inn smaret - dette gir risottoen glans. Server med en klatt yoghurt og persilledryss. Dette er en
virkelig god forrett eller som en lett luns;.

SMAKFULL RIS RIS &
28 ris vann

1 suppeterning (grennsaker) 2 gulratter, hakket

1 rod pepper, uten frg og hakket 2./ stangselleri, hakket

14 gurkemeie 18> erter (valgfritt)

Apne dekslet. Legg risen i bollen. Fyll opp med vann til niva 2 pé skalaen til venstre inne i bollen. Knus
buljongterningen og rer den ut i vannet. Tilsett de @vrige ingrediensene. Lukk dekslet. Velg &. Vent til
programmet stopper, og server. Hvis risen ikke er helt ferdig, lar du den std i et par minutter og dampe
med lokket pa.

STOR TOMATSUPPE SUPPE &/
1 lok, hakket 1w~ olivenolje

109 hakkede tomater 2 hakkede tomater

1 rod pepper, uten fre og hakket 2 poteter

550 ml buljongterning av kylling Te~ tomatpuré

1e terkede blandede urter 1« sort pepper

Apne dekslet. Ha i ingrediensene. Velg <> pd menyen, og trykk pa <. Kok opp under omrering. La det
smakoke i 10 minutter. Hell kraften over i en mugge. Trykk pa @ to ganger for a stoppe programmet.
Skrell potetene og skjeer dem i terninger. Velg &5 pd menyen, og trykk pa <. Tilsett oljen. Tilsett lek og
paprika. Kok til lsken mykner. Ha i ingrediensene. Tilsett de gvrige ingrediensene. Lukk dekslet. Vent til
programmet stopper. Tilpass med krydder. Server med ferskt brad.
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SUPPE MED CHORIZO, KAL OG EPLE SUPPE &

Ya chorizo, finhakket 1 lok, finhakket

1 eple 2 gulretter, hakket
2/ stangselleri, hakket 2 hakkede tomater
A nykal, finhakket 1w~ tomatpuré

2d hvitlgk, skrelt og hakket 1« kajennepepper
i/ salt 14~ sortpepper

850 ml grennsakkraft

Apne dekslet. Velg <> pd menyen, og trykk pa <. Sautere chorizoen i 2 minutter. Tilsett Iok og hvitlgk. Kok
til loken mykner. Skrell eplet, ta ut kjernen, og skjeer det opp. Tilsett de @vrige ingrediensene. Trykk pa @

to ganger for & stoppe programmet. Lukk dekslet. Velg &4 pa menyen, og trykk pa <. Vent til programmet
stopper. Dette er en herlig suppe, og hvis du la den over natten i kjgleskapet, vil smaken utvikle seg videre.

KYLLING MED TOMATER OG SOPP KJIBTT (A
2 kyllingbryst, uten skinn og ben 1« olivenolje

4509 brune sopp, hakket 15 hakkede tomater

2d hvitlgk, skrelt og hakket 1o~ tomatsaus

lo— Worcestershire-saus 1« terket oregano

salt og pepper

Apne dekslet. Velg &> pa menyen, og trykk pa <. Tilsett oljen. Krydre kyllingbrystene med salt og
pepper, og legg dem i bollen. Snu kjottet for a dekke begge sider. Tilsett hvitlgk og sopp. Kok i 3-4
minutter og snu kyllingen én gang. Tilsett tomater, worcestersaus, tomatsaus og oregano. Fortsett
tilberedningen og snu kyllingen igjen. Sjekk at kyllingen er gjennomstekt. Serveres med pasta, poteter
eller ris. Et raskt og velsmakende maltid fra matskapet.

STOUT-KOKT RIBBE MED LANNESIRUP OG SOYA KJIOTT (A
Tkg svineribbe 1 lok, hakket

350 ml Guinness/stout 1« olivenolje

140 ml oksekraft/svinekraft 3 hvitlgk, skrelt og hakket

60 ml lgnnesirup / honning 2%~ mark soyasaus

Apne dekslet. Velg & pa menyen. Tilsett oljen. Sett steketiden til 1 time og 45 minutter. Trykk pa {>.
Tilsett ribben og brun i 5 minutter - vend av og til. Ta ut ribben. Tilsett Iok og hvitlgk. Kok til Isken mykner.
Legg ribben tilbake i bollen. Rer inn Guinness, kraft, lennesirup og soyasaus Lukk dekslet. Vent til
programmet stopper. Tilpass med krydder, og server. En flott forrett eller som en del av en blandet luns;j.

OKSEBRYSTGRYTE LANGSOM TILBEREDNING &
kg oksebryst 2w~ tomatpuré

2d hvitlgk, skrelt og hakket 2 laurbaerblad

509 chorizo, skiver 2 gulrgtter

2 radlok, hakket 3./ selleri

600 ml oksekraft 24 rosmarin, hakket

VA torkede blandede urter 15 hakkede tomater

6-8 poteter (smd) salt og pepper

lo— Worcestershire-saus

La skinnet vaere pa potetene. Skjar poteter, gulrgtter og selleri i biter. Krydre brystet med salt og pepper.
Apne dekslet. Velg <> pd menyen, og trykk pd <>. Ha i ingrediensene. Kok opp under omrering. La det
smakoke i 10 minutter. Hell kraften over i en mugge. Sautere chorizoen i 2 minutter. Tilsett kjgttet. Brun
hele stykket. Tilsett Ik, hvitlgk, poteter, selleri og gulrgtter. Hvis du har andre rotgrgnnsaker som du vil
bruke opp, kan du ha i disse ogsa. Kok til lsken mykner. Ha i ingrediensene. Tilsett de gvrige
ingrediensene. Trykk pa @) to ganger for a stoppe programmet. Velg ¢g. Vent til programmet stopper, og
server. En tilberedningstid pa 8 timer vil ikke skade, men gryten vil trolig vaere klar etter 5 timer.
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikéli luovutat sen toiselle henkildlle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,

aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole

kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat

kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa

puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan

alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Jos liitin tai johto vaurioituu, se pitaa vaihtaa erityisosaan, joka on saatavilla

valmistajalta tai sen huoltoliikkeesta.

® Al4 kayta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun
vetta sisaltavan sailion lahella.

A\ Laitteen vaarinkdytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi. Jalkilampo pitaa pinnat kuumina

kayton jalkeen.

Ald laita jadssa olevaa lihaa tai siipikarjan lihaa laitteeseen — ne tulee sulattaa tdysin ennen
valmistamista.

Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

Al3 valmista mitdan keittimen runko-osassa - kdyté valmistamiseen ainoastaan irrotettavaa kulhoa.
Al tayta yli maksimi tason.

Al peit laitetta tai laita mitdan sen paalle.

Irrota pistoke pistorasiasta ja irrota vasta sitten virtaliitin laitteen liitdnndsta.

Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytdssa.

Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisalaitteita.

A3 kdyta laitetta muihin kuin tissa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Ohjauspaneeli 5. Mittakuppi
2. Kansi 6. Kori

3. Kannen lukitus 7. Kulho

4. Sisdkansi 8. Liitin
VALMISTELU

1. Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

2. Al kayti laitetta lahelld verhoja tai niiden alla tai hyllyjen, kaappien tai mink&in muun nousevasta
vesihdyrysta vahingoittuvan alla.

3. Kéytd patakinnasta (tai liinaa) kdsissa ja lamp0d kestdvaa alustaa tai ruokalautasta, jonka padlle laitat
kulhon valmistuksen jalkeen.

4. Laita kulho keittimen sisélle.

145



5.

Kaanna kulhoa neljanneskierroksen verran kumpaankin suuntaan, jotta varmistat kulhon pohjan
kontaktin elementtiin.

RIISI &

CENOUIAWN =

Kaytd mittakuppia riisin mittaamisessa kulhoon.

Al laita enempéa kuin 10 kupillista riisid.

Kayté kulhon sisélld olevaa vasemmanpuolista asteikkoa, joka on merkitty 2-10.
Taytd kulho vedelld vastaamaan kaytettdvien riisikupillisten maaraa.

Sulje kansi.

Paina &-painiketta. Nappiin syttyy valo.

Nayton uloimmat segmentit vilkkuvat kun ruoka lampiaa.

Naytdssa nakyy silloin jaljelld oleva valmistusaika (13 minuuttia), joka pienenee.
Valmistusajan lopussa laite siirtyy “pida lampimana“-tilaan.

Valo & palaa.

vaa kansi.

Nosta kulho pois ja aseta se liammdnkestévén alustan tai ruokalautasen paalle.
Paina @-painiketta.

Kayta lastaa riisin kadntamiseen ja sekoittamiseen, jotta kaikki jéljelld oleva hdyry haihtuu.
Joskus kulhoon kosketuksissa olevaan riisikerrokseen muodostuu kuorta.

Jos et halua sitd, voit poistaa sen lastalla sen jalkeen, kun olet tarjoillut riisin.

HIDAS VALMISTUS

N AWN =

Ruskista liha ja vihannekset (katso "RUSKISTA/KUULLOTA/PEHMENNA/KEITA").
Keita valmistusneste (katso "RUSKISTA/KUULLOTA/PEHMENNA/KEITA").

Laita kiinteat ainesosat kulhoon, lisaa sitten valmistusneste.

Sulje kansi.

Paina sp-painiketta. Nappiin syttyy valo.

Naytossa nakyy 8 tuntia, joka pienenee.

Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pida lampimana”-tilaan. Valo & palaa.
Paina @-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

HAUDUTUS &

ONO VA WN

Ruskista liha ja vihannekset (katso "RUSKISTA/KUULLOTA/PEHMENNA/KEITA").
Keita valmistusneste (katso "RUSKISTA/KUULLOTA/PEHMENNA/KEITA").

Laita kiintedt ainesosat kulhoon, lisaa sitten valmistusneste.

Sulje kansi.

Paina gp-painiketta. Nappiin syttyy valo.

Naytdssa ndkyy1 tunti, joka pienenee.

Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pida lampimana“-tilaan. Valo & palaa.
Paina @-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

LIHA &>

CENOULE WD~

Hiero ruoan pintaan ruokadljya.

Hiero kaikki mausteet ruoan pintaan.

Laita ruokalusikallinen ruokadljya kulhoon.

Laita ruoka kulhoon.

Sulje kansi.

Aika riippuu ruokakappaleen koosta.

Ala valmista enempad kuin 500 g ruokaa kerralla.

Valmistusajaksi ehdotamme 10 minuuttia + 10 minuuttia jokaista 100 g lihan painoa kohden.
Al valmista sianlihaa tai siipikarjanlihaa alle 5, 10, 15, 20, 25, 30 minuuttia.

146



10. Kayttamalla @ -painiketta valitse ¢A valikosta

11. Valitse valmistusaika. Oletusaika on 20 minuuttia.

12. Voit kdyttaa painikkeita h ja min, kun nayton aika vilkkuu.

13.  Kayta painiketta min siirtydksesi ndytossa eri vaihtoehtoihin (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 ja 55).

14. Jos haluat valmistusajaksi 1 tunnin, paina painiketta h.

15. Jos haluat peruuttaa 4 tunnin asetuksen, paina painiketta h uudelleen, kun ndyton aika vilkkuu.

«  Jos et tee mitddn 2 minuuttiin, laite palautuu valmiustilaan.

16.  Kun olet asettanut ajan, paina >

17. Nayton aika alkaa pieneta.

18.  Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pida lampimana”-tilaan. Valo & palaa.

19. Paina @-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

KEITTO &

1. Ruskista liha ja vihannekset (katso “RUSKISTA/KUULLOTA/PEHMENNA/KEITA").

2. Laitakiinteat ainesosat kulhoon, lisaa sitten valmistusneste.

3. Sulje kansi.

4, Kayttamalla @ -painiketta valitse &4 valikosta

5. Valitse valmistusaika. Oletusaika on 1 tunti.

6. Voit kdyttaa painikkeita h ja min, kun nayton aika vilkkuu.

7. Kdyta painiketta min siirtydksesi ndytossa eri vaihtoehtoihin (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,

45,50ja 55).
8.  Kaytd painiketta h siirtydksesi ndytdssa eri vaihtoehtoihin (1, 2, 3,4 ja 5).
9. Jos haluat peruuttaa 4 tunnin asetuksen, paina painiketta h uudelleen, kun ndytén aika vilkkuu.
. Jos et tee mitddn 2 minuuttiin, laite palautuu valmiustilaan.
10. Voit kdyttaa tdssa ohjelmassa ajastinta (katso AJASTIN).
11.  Paina {>-painiketta.
12.  N&yton aika alkaa pieneta.

13.  Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pida lampimana”-tilaan. Valo & palaa.
14.  Paina @-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

JOGURTTI ]

Jogurtin siemen

Voit kdyttdd 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 ruokalusikallista):

«  Maustamatonta jogurttia — tdytyy olla tuoretta (viimeiseen myyntipdivaan pitka aika). Eri tuotemerkit
antavat erilaisen lopputuloksen.

Aikaisemmin tekemadsi jogurttia.

«  Bakteeri heikkenee ajan my6td, joten voit tehda taméan vain 10 kertaa ennen kuin vaihdat uuden
siemenen.

Pakastekuivattua jogurtin siementd apteekista tai luontaistuotekaupasta.

«  Jos pakkauksen ohjeet eroavat tasta kayttdohjeesta, noudata pakkauksen ohjeita.

Maito
Tarvitset 1 litran maitoa.

«  Kulutusmaidosta saat paksumpaa jogurttia kuin kevytmaidosta.

«  Voit tehda vield paksumpaa jogurttia lisadmalla nestemaisen maidon joukkoon enintdan 8
ruokalusikallista maitojauhetta.

«  Voit myds kdyttad iskukuumennettua maitojauhetta tai makeuttamatonta maitotiivistetta.

Jogurtin valmistaminen

1. Sinun tdytyy tappaa maidon bakteerit, jotta estdt niiden kilpailun jogurtin siemenen bakteerien
kanssa.

2. Samalla kun [dmmitdt maitoa, anna jogurtin siemenen limmeta huoneldmpétilaan.

3. Avaakansi.

147



4, Kaytd ohjelmaa HOYRYTYS (RUSKISTA/KUULLOTA/PEHMENNA/KEITA) maidon kuumentamiseen
melkein kiehumiseen asti.

5. Anna maidon kuumentua, kunnes se alkaa kuplia reunoilta.

6. Annamaidon jaahtyd 37°C - 45°C lampdtilaan.

7. Sekoita jogurtin siemen maitoon.

8.  Sekoita ne kunnolla, muuten jogurtista ei tule tasaista.

9. Sulje kansi.

10.  Kéayttdmalld @ -painiketta valitse "] valikosta

1. Valitse valmistusaika. Oletusaika on 8 tuntia.

12. Voit kdyttaa painikkeita h ja min, kun ndyton aika vilkkuu.

13.  Kayta painiketta min siirtydksesi ndytossa eri vaihtoehtoihin (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 ja 55).

14. Kaytd painiketta h siirtydksesi ndytdssa eri vaihtoehtoihin (6, 7, 8, 9 ja 10).

15.  Jos haluat peruuttaa 4 tunnin asetuksen, paina painiketta h uudelleen, kun néyton aika vilkkuu.

« Jos et tee mitdan 2 minuuttiin, laite palautuu valmiustilaan.

16. Voit kdyttaa tdssa ohjelmassa ajastinta (katso AJASTIN).

17.  Paina {>-painiketta.

18.  Ndyton aika alkaa pieneta.

19.  Valmistusajan lopussa laite siirtyy valmiustilaan.

20. Seeipidé jogurttia [ampimana.

21.  Paina §-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

LEIPA (9

1. Pakastettu taikina tdytyy sulattaa tdysin ennen kdyttoa.

2. Ala valmista enempé kuin 500 g ruokaa kerralla.

3. Voitele kulho ruokadljylla.

4. Laita taikina kulhoon.

5. Suljekansi.

6.  Kayttamalld @ -painiketta valitse (¥ valikosta.

7. Valitse valmistusaika. Oletusaika on 3 tuntia.

8.  Voit kdyttaa painikkeita h ja min, kun ndyton aika vilkkuu.

9. Kaytd painiketta min siirtyaksesi ndytdssa eri vaihtoehtoihin (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 ja 55).

10. Kdyta painiketta h siirtydksesi ndytdssa eri vaihtoehtoihin (1, 2, 3,4, 5 ja 6).

1. Jos haluat peruuttaa 4 tunnin asetuksen, paina painiketta h uudelleen, kun ndyton aika vilkkuu.

+  Jos et tee mitddn 2 minuuttiin, laite palautuu valmiustilaan.

12.  Voit kdyttaa tdssa ohjelmassa ajastinta (katso AJASTIN).

13.  Paina {>-painiketta.

14. Nayton aika alkaa pieneta.

15.  Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pidd lampimana“-tilaan. Valo & palaa.

16. Paina @-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

KALA

1. Hiero ruoan pintaan ruokadljya.

2. Hiero kaikki mausteet ruoan pintaan.

3. Laita ruokalusikallinen ruokadljya kulhoon.

4. Laita ruoka kulhoon.

5. Sulje kansi.

6. Aika riippuu ruokakappaleen koosta.

7. Ald valmista enempia kuin 500 g ruokaa kerralla.

8.  Valmistusajoiksi ehdotamme 10 minuuttia 100 g painoa kohden.

9. Kayttamalld @ -painiketta valitse €4 valikosta
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10. Valitse valmistusaika. Oletusaika on 20 minuuttia.

1. Voit kdyttaa painikkeita h ja min, kun ndyton aika vilkkuu.

12.  Kéyta painiketta min siirtydksesi ndytdssa eri vaihtoehtoihin (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 ja 55).

13.  Jos haluat valmistusajaksi 1 tunnin, paina painiketta h.

14.  Jos haluat peruuttaa 4 tunnin asetuksen, paina painiketta h uudelleen, kun ndyton aika vilkkuu.

+  Jos et tee mitadn 2 minuuttiin, laite palautuu valmiustilaan.

15.  Kun olet asettanut ajan, paina >

16.  Nayton aika alkaa pieneta.

17.  Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pidd lampimana“-tilaan. Valo & palaa.

18.  On parasta poistaa ruoka heti kun se on valmistunut, jotta valtetdan sen kuivuminen.

19. Paina @-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

HOYRYTYS
1. Taytd kulho kylmalld vedelld merkkiin 6 asti.
2. Asetakori kulhon péélle ja laita ruoka koriin.
3. Leikkaa kaikki ruoka-aineet suunnilleen samankokoisiksi tasaisen kypsymisen varmistamiseksi.
4, Kaari kaikki ainekset, jotka voivat paasta veteen, kuten herneet, alumiinifolioon.
5. Ole varovainen poistaessasi paketin - kdytd patakinnasta ja muovisia pihtejé/lusikoita.
6.  Sulje kansi.
7. Kéyttamalld @ -painiketta valitse 42 valikosta
8.  Valitse valmistusaika. Oletusaika on 30 minuuttia.
«  Seuraavien pitdisi valmistua oletusajassa:
Ruoka (tuore) Maara
Vihredt pavut 200g
ruusukaali 200g
porkkanat (viipaleina) 2009
perunoita (lohkottu neljaan) 4009
parsakaali 200g
kerdkaali Neljénnes
Maissintahkat 2

9. Voit kdyttaa painikkeita h ja min, kun ndytén aika vilkkuu.

10. Kéyta painiketta min siirtydksesi ndytossa eri vaihtoehtoihin (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ja 55).
1. Kdyta painiketta h siirtydksesi ndytdssa eri vaihtoehtoihin (1 ja 2).

12. Jos haluat peruuttaa 4 tunnin asetuksen, paina painiketta h uudelleen, kun ndyton aika vilkkuu.
«  Jos et tee mitddn 2 minuuttiin, laite palautuu valmiustilaan.

13.  Voit kdyttaa tdssa ohjelmassa ajastinta (katso AJASTIN).

14.  Paina {>-painiketta.

15.  Nayton aika alkaa pieneta.

16.  Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pida lampimana”-tilaan. Valo & palaa.

17. On parasta poistaa ruoka heti kun se on valmistunut, jotta valtetdan sen tuleminen vetiseksi.
18. Paina -painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

RUSKISTA/KUULLOTA/PEHMENNA/KEITA

. Voit kdyttdd ohjelmaa HOYRYTYS G2 sen oletusasetuksella ja kansi avoinna kuuman pannun tavoin
ennen valmistusta toisella ohjelmalla.

«  Kéytd hieman 6ljyd lihan ja vihannesten ruskistamiseen seka sipulien, sellerien, purjon ym.
kuullottamiseen tai pehmentamiseen.
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. Kéyta vetta tai lienta valmistusnesteiden esikuumentamiseen.
«  Kun kytket pddohjelmaan, laite on jo lammennyt ja osa aineksista tai kaikki ainekset on jo kulhossa.
«  Sinun ei tarvitse pesta pannua, kuten tavallisen valmistuksen jalkeen.

PUURO/RISOTTO &

Kaytd mittakuppia viljan (riisin, kauran, ohran jne.) lisédmisessa kulhoon.

Puuro

«  Kaéytd kulhon sisélld olevaa oikeanpuolista asteikkoa, joka on merkitty 2-1%.
« Al taytd yli maksimi tason.

Congee

Kayta kulhon sisalla olevaa keskimmaista asteikko, joka on merkitty 1-3.

Al3 tayta yli maksimi tason.

Taytd kulho vedelld vastaamaan kaytettdvien viljakupillisten maaraa.

Sulje kansi.

Kayttamalla @ -painiketta valitse ¢ valikosta

Valitse valmistusaika. Oletusaika on 1 tunti.

Voit kdyttaa painikkeita h ja min, kun ndyton aika vilkkuu.

Kayté painiketta min siirtydksesi ndytdssa eri vaihtoehtoihin (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ja 55).
Kaytd painiketta h siirtydksesi ndytossa eri vaihtoehtoihin (1, 2, 3 ja 4).

Jos haluat peruuttaa 4 tunnin asetuksen, paina painiketta h uudelleen, kun ndyton aika vilkkuu.
Jos et tee mitddn 2 minuuttiin, laite palautuu valmiustilaan.

9. Voit kdyttad tassa ohjelmassa ajastinta (katso AJASTIN).

10. Paina {>-painiketta.

11. Ndyton aika alkaa pieneta.

12. Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pidd lampimana“-tilaan. Valo & palaa.

13.  Paina @-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

Risotto

Noudata téssé vihkosessa jéljempana olevaa reseptia.

cTeONOoOUAWN =

KAKKU ==

Pakastettu taikina tdytyy sulattaa taysin ennen kayttoa.

Al3 téyta kulhoa yli puolen valin.

Voitele kulho ruokadljylla.

Laita taikina kulhoon.

Sulje kansi.

Kayttamalla @ -painiketta valitse Z= valikosta

Valitse valmistusaika. Oletusaika on 40 minuuttia.

Oletusaika on 40 minuuttia.

Voit kéyttaa painikkeita h ja min, kun ndyton aika vilkkuu.

10. Kdyta painiketta min siirtydksesi ndytossa eri vaihtoehtoihin (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ja 55).
11, Kayta painiketta h siirtydksesi ndytossa eri vaihtoehtoihin (1 ja 2).

12. Jos haluat peruuttaa 4 tunnin asetuksen, paina painiketta h uudelleen, kun néyton aika vilkkuu.
« Jos et tee mitaan 2 minuuttiin, laite palautuu valmiustilaan.

13.  Kun olet asettanut ajan, paina {>

14.  Nayton aika alkaa pieneta.

15. Valmistusajan lopussa laite siirtyy "pidd lampimana”-tilaan. Valo & palaa.

16.  On parasta poistaa ruoka heti kun se on valmistunut, jotta véltetdan sen tuleminen vetiseksi.
17.  Paina @-painiketta. Avaa kansi. Poista ruoka.

VENOUIAWN =
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PIDA LAMPIMANA

« Jos haluat kdyttda pidd lampiména ominaisuutta sellaisen ohjelman jalkeen, joka ei tue sitd, voit
tehda sen, kun ndytossa nakyy ainoastaan vilkkuva €&, paina silloin &.
. Painamalla § poistut tastd ominaisuudesta.

AJASTIN®
. Voit kdyttdd viiveajastinta ohjelmissa keitto &4, jogurtti 7, leipa (9, héyry <> ja puuro .

«  Teetama valittomasti, kun olet asettanut valmistusajan, ja ennen kuin painat kaynnistys <{>:
1. Paina@-painiketta. Valo & palaa.
2. P3até milloin haluat ruoan olevan valmis.
3. Esimerkiksi jos nyt on 14.00 ja haluat ruoan olevan valmis klo 21.00, ajaksi tulee asettaa 7 tuntia.
4, Kayta valitsimia h ja min saatadksesi oikean tunnin ja minuutin.
5. Paina §-painiketta.
HOITO JA HUOLTO
1. lrrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.
2. lrrota ensin pistoke pistorasiasta ja irrota sitten virtaliitin laitteen liitdnnasta.
3. Kunkansi on kiinni, tartu suodattimen yldosaan ja kddnna se pois kannesta. (KUVA A).
4. Kaanna se ylosalaisin paljastaaksesi etureunan merkit.
5. Pida suodattimen kansi kiinni ja kianné loput suodattimesta kohti avoimen lukon kuvaa g (KUVA B).
6.  Paina sisdkannen alareunassa olevia ulokkeita, ja veda se irti laitteesta (KUVA C).
7. Pesekasin irrotettavat osat.
8. Pyyhikaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
9. Alj laita laitteen mitdén osaa astianpesukoneeseen.
10. Kokoa suodatin uudelleen ja laita takaisin kanteen.
1. Vaihda kannen sisakansi.
KIERRATYS
Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
ﬁ K symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakayttdisid paristoja ei saa
=mmm hévittda lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.
RESEPTEJA
L ruokalusikka (15ml) l~ hyppysellinen
-— teelusikka (5ml) W  nippu
g grammaa & oksa
ml millilitraa g  kynsi(kynttd)
mittakuppi 0 tolkki/sdilykepurkki
s tanko/pala (sellerid) 0  purkki
(O kourallinen pussi (7 g)
kananmuna, keskikokoinen (53-63 g) kananmuna, iso (63-73 g)
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KASVIS-KUSKUSCHILI HIDAS VALMISTUS

1 punasipuli pilkottuna 1o~ oliividljya
1 iso sipuli pilkottuna 15 voipapuja
29 valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 15 cannellini-papuja
10 vihreita jalopenoja 157 punaisia papuja
1o jauhettua korianteria 2« jauhettu kumina
lo— tomaattipyreetd 1« sokeria
850 ml vihanneslienta 2w~ chili-jauhetta
VA tulista tomaattikastiketta 2w~ kuivattua oreganoa
120-140 ml kuskusta 15 kuutioituja tomaatteja
1 punainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna
1 keltainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna
1 keltainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna
tarjoilu:
juustoraastetta smetanaa

pieni nippu korianteria, pilkottuna

Avaa kansi. Lisaa 6ljy. Valitse &2 valikosta ja paina <. Lisaa sipuli ja valkosipuli. Keita, kunnes sipulit ovat
pehmeitd. Valuta pavut ja lisad ne seokseen. Pida kuskus valmiina. Lisaa loput ainekset. Lopeta ohjelma
painamalla @ kaksi kertaa. Sulje kansi. Valitse €. Lisaa kuskus 30 minuuttia ennen ruoan valmistumista. Jos
ruoka on jo valmista, valitse valikostaS»ja lisaa valmistusaikaa 20 minuuttia. Tarjoile kulhosta, ripottele
paalle kourallinen juustoa, ripaus smetanaa sekd tuoretta korianteria. Jos haluat valmistaa perinteista
kasvischilig, jata kuskus pois.

KOTITEKOINEN JOGURTTI JOGURTTI ]
200ml maitoa 100 ml yogurttia

makuvaihtoehto

509 pakastettuja kesdamarjoja 1o~ Hunajaa

Avaa kansi. Lisaa maito. Valitse &> valikosta ja paina <. Anna maidon kuumentua, kunnes se alkaa kuplia
reunoilta. Lopeta ohjelma painamalla @ kaksi kertaa. Anna maidon jaghtya 37°C - 45°C lampétilaan.
Sekoita jogurtti maitoon. Sekoita ne kunnolla, muuten jogurtista ei tule tasaista. Sulje kansi. Valitse {™]
valikosta ja paina {>. Odota kunnes ohjelma paattyy. Laita jogurtti jadkaappiin jadhtymaan. Lammita
marjoja hieman pannussa. Lisad hunaja. Kun marjat alkavat hajota, lopeta [ammittaminen, anna niiden
jadhtyad ja sekoita sitten jogurttiin. Jos haluat sdilyttad jogurtin, sinun taytyy steriloida purkit, joita aiot
kéyttad. Kuumenna niitd uunissa 100 °C:eessa 10 minuuttia. Jogurtti sdilyy jopa 2 viikkoa jadkaapissa.

TULINEN NY-NAUDANLIHACHILI HAUDUTUS
4509 haudutettavaa naudanlihaa 1o~ oliiviljya

3d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 2 sipulia pilkottuna

A jauhettu kumina 2w~ chili-jauhetta

lo— cayenne-pippuri 2w~ tomaattikastiketta

lo— savustettu paprika/chipotle-jauhetta 2] tomaatteja

1 vihred paprika 12 laakerinlehti

lo— suolaa 1« mustapippuria

1S basilikan lehtid, karkeaksi pilkottuna 10 punaisia papuja

Avaa kansi. Lisaa oljy. Valitse <> valikosta ja paina <. Pilko liha, tomaatit ja paprika suupalan kokoisiksi
lohkoiksi. Ruskista liha ja ota se sitten pois. Lisaa sipulit, valkosipuli ja kaikki yrtit. Keitd, kunnes sipulit ovat
pehmeitd. Lisda liha. Pida pavut valmiina. Lisaa loput ainekset. Lopeta ohjelma painamalla @ kaksi kertaa.
Sulje kansi. Valitse €. Lisdd pavut 30 minuuttia ennen ruoan valmistumista. Jos liha on ohjelman loputtua
vield sitkedd, lisaa kupillinen vettd ja kdynnista lihaohjelma vield 30 minuutiksi.
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MAROKKOLAINEN KALATAGINE KALA

2d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 1 sipuli pilkottuna

2/ varsiselleri, pilkottuna 2 kuutioituja tomaatteja

1 jauhettu kumina T« jauhettua inkivéaria

1o kurkumaa 1 kanelitanko

lo— harissa-tahnaa 120 ml valkoviinia

1 tomaattipyreetd 120ml kalalienta

6759 kala (turskaa/koljaa/lohifilee) 1 sitruuna

1 pieni nippu korianteria, pilkottuna 1> vihreité oliiveja
suolaa ja pippuria

1 punainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna

Pida korianteri valmiina. Avaa kansi. Lisda loput ainekset. Sulje kansi. Valitse €24 valikosta ja paina . Keitd
kalaa, kunnes se hajoaa (40-60 minuuttia). Lopeta ohjelma painamalla ) kaksi kertaa. Lisa korianteri.
Mausta ja tarjoile. Erittdin hyvaa kuskusin kanssa.

KEITTO HALKAISTUISTA HERNEISTA JA SIANPOTKASTA HIDAS VALMISTUS &

1150 ml kanalienta 1 sipuli hienoksi pilkottuna
2259 halkaistuja herneita 1 porkkana pilkottuna

1./ varsiselleri, pilkottuna 2& valkosipulia (murskattuna)
lo— timjamia hienoksi pilkottuna 12 laakerinlehti

1 sianpotka mustapippuria

Avaa kansi. Lisad liemi. Valitse & valikosta ja paina <. Kiehuta sekoittaen samalla. Hauduta 10-30

minuuttia. Lisaa loput ainekset. Lopeta ohjelma painamalla § kaksi kertaa. Sulje kansi. Valitse ¢g. Odota @
kunnes ohjelma paattyy. Poista sianpotka. Heitd nahka ja luut pois. Kuutioi liha. Heitd laakerinlehti pois.

Survo halkaistut herneet puukauhalla. Liséd liha. Mausta ja tarjoile.
Ihana kulhollinen!

MAUSTEILLA HIEROTTU LOHI KALA
2 lohifiletta (nahallisia) 1« oliividljya

1 paprika 1« chili-jauhetta

Ve jauhettu kumina 1/~ suolaaja pippuria

1o fariinisokeria 1 sitruuna

Sekoita paprika, chilijauhe, kumina, sokeri, suola ja pippuri. Ripottele lohifileiden péalle. Avaa kansi. Lisda
6ljy. Valitse €24 valikosta ja paina {>. Odota muutama minuutti, kunnes 6ljy on kuumentunut. Lisaa fileet
nahkapuoli alaspdin. Sulje kansi. Tdmad on loistava kalanpalojen hdyrytyksen ja paistamisen yhdistelma ja
samalla saat rapean nahan. Tarjoile sitruunalohkojen kanssa. Erinomainen kevyt ateria.

SUKLAABROWNIEKAKKU KAKKU =
709 suolatonta voita 3

3409 sokeria Te—  vaniljauutetta

709 kaakaojauhetta 14~ Suolaa

10g maitosuklaarakeita 759 tavallisia jauhoja

tarjoilu:

vaniljajdatelod (valinnainen)
Sulata voi pannussa pienelld lammalla. Vuoraa kulho voidellulla leivinpaperilla. Vatkaa sulatettu voi, sokeri,
kaakaojauho, vehndjauhot, munat, vanilja ja suola. Sekoita joukkoon suklaarakeet. Kaada taikina paperiin
kulhon sisélle. Sulje kansi. Valitse £= valikosta. Aseta valmistusajaksi 1 tunti 30 minuuttia. Paina
{>-painiketta. Kakun pitdisi olla kiintea reunoilta ja hieman tahmea keskelta. Tarjoile kakku [ampimana
jaatelon kanssa.
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IRLANTILAINEN PATA VUOHENJUUSTONYYTTIEN KANSSA HAUDUTUS &

pataan:
1.8kg lampaanlapaa (keitettynd) 1o~ oliividljya
2509 pekonia 3g valkosipulia (murskattuna)
950 ml lampaanlientd suolaa ja pippuria
1 iso sipuli pilkottuna 2 porkkanaa pilkottuna
2/ varsiselleri, pilkottuna 24 rosmariinia silputtuna
A tomaattipyreetd 1o~ maissijauhoa
nyytteihin:
1009 itsestaan nousevia jauhoja 1« leivinjauhetta
509 rasvaa 1« Suolaa
75ml vetta 1« kuivattua persiljaa
409 vuohenjuustoa (pehmeda) 1« kuivattua timjamia
1o kuivattua meiramia 1« mustapippuria
pataan:

Irrota liha luista. Paloittele liha ja pekoni suupalan kokoisiksi paloiksi. Avaa kansi. Valitse ¢? valikosta ja

paina <. Lisaa liemi. Kiehuta sekoittaen samalla. Hauduta 10-30 minuuttia. Siirra liemi astiaan. Lisaa 6ljy.

Lisaa sipuli ja paista pehmeéksi. Lisad liha, valkosipuli, yrtit ja muut vihannekset, keitd 5 minuuttia. Lisaa

liemi. Lisaa tomaattisose. Lopeta ohjelma painamalla @ kaksi kertaa. Sulje kansi. Valitse &.

nyytteihin:

Sekoita kaikki ainekset kasin. Jaa seos 6 palloksi. Anna levata 20 minuuttia.

viimeistely:

Tee kuppiin pehmed seos maissijauhosta ja tilkasta vetta. Avaa kansi 30 minuuttia ennen ruoan

valmistumista. Sekoita tahna muhennokseen. Lisad nyytit. Sulje kansi. Odota kunnes ohjelma pattyy,

tarjoile. Ihana kulhollinen lohturuokaa!

«  Jossinulla ei ole keitettyd lammasta, voit kdyttaa raakaa lampaanlihaa ja valmistaa sen hitaan
valmistuksen ohjelmalla haudutusohjelman sijasta. Jatka sitten nyyttien kohdasta eteenpdin.

HOYRYTETYT ARTISOKAT HOYRY ¢»
1d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 2 latva-artisokkaa
yrttien oksia (rakuuna, minttu, persilja, timjami) 1 sitruuna

Viipaloi sitruuna. Leikkaa jokaisen artisokan varsi tasan kannan kanssa. Leikkaa jokaisen artisokan
yldosasta neljannes pois. Heita vaurioituneet lehdet pois. Hiero leikattuja pintoja sitruunaviipaleella. Laita
sitruunaviipaleet koriin. Lisad yrttien oksat. Lisaa valkosipuli. Laita paalle artisokat. Tayta vetta kulhon
sisdpuolella olevan vasemmanpuoleisen asteikon kohtaan 2 asti. Aseta kori kulhon péalle. Sulje kansi.
Valitse ¢» valikosta ja paina <D. Artisokat ovat valmiita, kun uloimmat lehdet voidaan irrottaa helposti.
Tarjoile lampimé@na tai kylmana vinaigretten kanssa. Erinomaista!

PATA-ATERIA OHRARYYNEISTA JA BORLOTTIPAVUISTA HAUDUTUS &
lo— oliividljya 159  borlottipapuja
1759 ohraryynejé 1 sipuli hienoksi pilkottuna

10 kuutioituja tomaatteja 1o~ tomaattipyreeta

1000ml  vihanneslienta 28> persilja (silputtuna)

125ml kuivaa punaviinia suolaa ja pippuria
tarjoilu:

tulista chilioljya (valinnainen)
Avaa kansi. Valitse &2 valikosta ja paina <. Lisa liemi. Kiehuta sekoittaen samalla. Hauduta 10-30
minuuttia. Siirrd liemi astiaan. Lisda 6ljy. Lisaa sipuli ja paista pehmeaksi. Lisda viini ja keitd muutama
minuutti. Liséa ohraryynit ja sekoita, kunnes ohra sekoittuu viiniin. Valuta pavut ja lisdd ne seokseen. Lisad
tomaatit. Lisaa liemi. Lopeta ohjelma painamalla @ kaksi kertaa. Sulje kansi. Valitse €. Avaa kansi 30
minuuttia ennen ruoan valmistumista. Tarkista kulhossa olevan nesteen maara. Lisaa tarvittaessa 150 ml
kuumaa vettd. Sulje kansi. Odota kunnes ohjelma paattyy. Tarjoile tuoreen rapean leivén ja tulisen
chiliéljyn kanssa.
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PEHMEA SIIRAPPIVANUKAS HOYRY <

159 voita 2

1009 hienoa sokeria Y4« vaniljauutetta
1759 itsestadn nousevia jauhoja 2w~ maitoa

bo vaaleaa siirappia

Vatkaa munat kulhossa. Vaahdota voi ja sokeri kulhossa. Lisad asteittain kanamunat sitten vanilja ja lopuksi
jauhot. Sekoita joukkoon maito. Voitele 1200 ml:n uuninkestéva kulho. Laita siirappi uuninkestdvan vuoan
pohjalle ja seos sen péalle. Peitad leivinpaperill, sitten foliolla ja sido paalta narulla. Avaa kansi. Aseta
uuninkestava kulho laitteen kulhon sisélle. Lisaa kiehuvaa vetta laitteen kulhoon 3 cm alle uuninkestévén
kulhon yldreunan. Sulje kansi. Valitse ¢» valikosta. Aseta valmistusajaksi 1 tunti 30 minuuttia. Paina
{-painiketta. Odota kunnes ohjelma paattyy. Kaannd ylosalaisin astiaan ja tarjoile Iampimana. Tama
vanukas sopii erinomaisesti kaikkiin vuodenaikoihin!!

VALKOINEN LEIPA LEIPA P
lo— vaaleaa siirappia Te— voita

320 ml maitoa I kuivattua hiivaa

5009 valkoisia leipdjauhoja T« Suolaa

Avaa kansi. Lisaa maito. Valitse ¢ valikosta ja paina <. Anna maidon kuumentua, kunnes se alkaa kuplia

reunoilta. Siirrd maito astiaan. Lopeta ohjelma painamalla @ kaksi kertaa. Anna maidon jaahtya 37°C - 45°C
lampétilaan. Sulata voi pannussa pienelld limmolla. Sekoita vehnéjauho ja suola kulhossa. Liséa hiiva, voi ja

siirappi. Lisdd maito ja vaivaa taikina palloksi. Jos seos on hyvin tarttuvaa, liséa hieman jauhoja. Peitd ja jata
[ampimaan paikkaan 10 minuutiksi. Vaivaa uudelleen. Peitd ja jata lampimdan paikkaan 10 minuutiksi. Avaa

kansi. Valitse (P valikosta ja paina <. Sulje kansi. Avaa kansi 30 minuuttia ennen ruoan valmistumista.
Kadnnd leipad toisinpdin. Tdma antaa hieman vdrid ja rapeutta leivdn paallysosaan. Odota kunnes ohjelma

paattyy. Tarjoile voin kanssa.

SOODALEIPA LEIPA (9

10D leipdsoodaseosta voita
350 ml vettd

Avaa kansi. Voitele kulho voilla. Valitse (P valikosta. Sulje kansi. Aseta valmistusajaksi 2 tuntia 15 minuuttia.
Paina {>-painiketta. Jata limpiamaan. Laita leipasoodaseos kulhoon. Lisaa vesi. Sekoita kasin palloksi.
Avaa kansi. Laita taikina kulhoon. Jaa taikina neljadn osaan muovisella lastalla. Sulje kansi. Avaa kansi 30
minuuttia ennen ruoan valmistumista. Kdénna leipa toisinpdin. Tama antaa hieman varid ja rapeutta leivan
paallysosaan. Odota kunnes ohjelma pdattyy. Anna jadhtya ritilalla. Tarjoile yksindan suolatun voin kanssa
tai aterian yhteydessa.

PUURO PUURO/RISOTTO &
28 kaurahiutaleita vettd
Wae Suolaa 2« sokeria
tarjoilu:
fariinisokeria maitoa / hapankermaa

Avaa kansi. Lisdd kauraryynit, suola ja sokeri. Tayta vettd kulhon sisélld olevan oikeanpuoleisen asteikon
kohtaan 17 asti. Sulje kansi. Valitse ¢ valikosta ja paina <. Odota kunnes ohjelma péattyy. Tarjoile
maidon tai kerman kanssa. Sirottele paalle tummaa sokeria. Jos haluat voit lisata pilkottuja kuivattuja
aprikooseja tai luumunpuolikkaita (ilman kivid) 15 minuuttia ennen valmistumista. Jaljelle jadnyt puuro
sdilyy jaakaapissa jopa 2 pdivad ja voidaan lammittad uudelleen.
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PAHKINAINEN PUURO PUURO/RISOTTO &
he kaurahiutaleita vetta

120ml maitoa 3w~ kookoshiutaleita

1+ jauhettua kanelia

tarjoilu:

vaaleaa siirappia mantelirouhetta

Avaa kansi. Lisad kaurahiutaleet, kaneli, kookos ja maito. Tayta vettd kulhon sisélld olevan oikeanpuoleisen
asteikon kohtaan ¥; asti. Sulje kansi. Valitse & valikosta ja paina <. Odota kunnes ohjelma paattyy.
Pirskota péélle vaaleaa siirappia ja ripottele pinnalle mantelirouhetta.

MONITOIMIKEITTIMEN PUNAJUURIRISOTTO PUURO/RISOTTO &

4009 punajuurta 2w~ oliividljya

2509 arborio-/risottoriisia

1+ timjamia hienoksi pilkottuna 1 sipuli hienoksi pilkottuna
29 valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 250 ml valkoviinia

900 ml vihanneslienta / kanalienté

viimeistely:

100 ml yogurttia 1o~ persilja (silputtuna)

lo— voita

Avaa kansi. Valitse ¢ valikosta ja paina <. Lisaa liemi. Kiehuta sekoittaen samalla. Hauduta 10-30 minuuttia.
Siirrd liemi astiaan. Lopeta ohjelma painamalla @ kaksi kertaa. Valitse ¢ valikosta ja paina <. Jata
|ampidmaan. Kuori punajuuret ja leikkaa 1 cm kuutioiksi. Laita punajuuret, valkosipuli ja sipuli kulhoon.
Keitd, kunnes sipulit ovat pehmeita. Sekoita joukkoon riisi. Sulje kansi ja keitd 3-4 minuuttia. Avaa kansi.
Sekoita joukkoon viini. Sulje kansi ja keitd 3-4 minuuttia. Avaa kansi. Lisdd timjami. Lisaa liemi. Sulje kansi.
Odota kunnes ohjelma paattyy. Tarkista riisi — sen pitdisi hieman karkeaa suussa, mutta ei kovaa. Jos se ei
ole valmista, lisad hieman vettd ja keitd muutama minuutti lisaa. Sekoita joukkoon voi. Tdma antaa risotolle
kiiltoa. Lisaa tarjoiltaessa loraus jogurttia ja sirottele persiljaa pinnalle. Téma on hyva alkupala tai kevyt
lounas.

MAUSTETTU RIISI RIISI &
28 riisia vetta

1 liemikuutio (kasvis) 2 porkkanaa pilkottuna

2/ varsiselleri, pilkottuna 14~ kurkumaa

1S herne valinnainen)

1 punainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna

Avaa kansi. Laita riisi kulhoon. Tdyta vettd kulhon sisdpuolella olevan vasemmanpuoleisen asteikon
kohtaan 2 asti. Murskaa lihaliemikuutio ja sekoita veteen. Lisaa loput ainekset. Sulje kansi. Valitse &. Odota
kunnes ohjelma paattyy, tarjoile. Jos riisi ei ole valmista, jata se vield muutamaksi minuutiksi
héyryyntymaan kansi suljettuna.

RUNSAS TOMAATTIKEITTO KEITTO &
1 sipuli pilkottuna 1w~ oliividljya

10 kuutioituja tomaatteja 2 kuutioituja tomaatteja

2 perunoita 550 ml kanalienta

lo— tomaattipyreetd 1« kuivattuja yrtteja

1o mustapippuria

1 punainen paprika, siemenet poistettuina ja pilkottuna

Avaa kansi. Lisaa liemi. Valitse &> valikosta ja paina {>. Kiehuta sekoittaen samalla. Hauduta 10-30
minuuttia. Siirrd liemi astiaan. Lopeta ohjelma painamalla &) kaksi kertaa. Kuori ja kuutioi perunat. Valitse
&4 valikosta ja paina . Lisaa 6ljy. Lisaa sipuli ja paprika. Keita, kunnes sipulit ovat pehmeita. Lisaa liemi.
Lisad loput ainekset. Sulje kansi. Odota kunnes ohjelma péattyy. Mausta mieleiseksesi. Tarjoile rapean
leivan kanssa.
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CHORIZO-KAALI-OMENAKEITTO KEITTO &

Y chorizo hienoksi pilkottuna 1 sipuli hienoksi pilkottuna
1 omena 2 porkkanaa pilkottuna
2/ varsiselleri, pilkottuna 2 kuutioituja tomaatteja

Y varhaiskaalia hienoksi pilkottuna T~ tomaattipyreeta

2d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 1« cayenne-pippuri

[/ suolaa 1/~ mustapippuria

850 ml vihanneslienta

Avaa kansi. Valitse ¢ valikosta ja paina <. Ruskista chorizoa 2 minuuttia. Lisaa sipuli ja valkosipuli. Keit3,
kunnes sipulit ovat pehmeitd. Kuori omena, poista keskusta ja pilko. Lisaé loput ainekset. Lopeta ohjelma
painamalla @ kaksi kertaa. Sulje kansi. Valitse & valikosta ja paina {>. Odota kunnes ohjelma paattyy.
Tdama on maukas keitto, ja jos jatdt sen jadkaappiin pdivaksi, sen maku paranee entisestaan.

KANAA, TOMAATTEJA JA SIENIA LIHA &

2 broilerinrintaa T« oliivioljya

4509 ruskista sienet pilkottuina 10 kuutioituja tomaatteja
2d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 1w~ tomaattikastiketta
lo— Worcestershire-kastiketta 1« kuivattua oreganoa

suolaa ja pippuria
Avaa kansi. Valitse ¢A valikosta ja paina . Lisaa 6ljy. Mausta kanan rintapalat suolalla ja pippurilla ja laita
ne kulhoon. Kaantele lihaa, jotta kumpikin puoli maustuu. Lisda valkosipuli ja sienet. Keitd 3-4 minuuttia,
kddnna kana kerran. Lisad tomaatit, Worcestershiren kastike, tomaattikastike ja oregano. Jatka keittamistd,

kadnna kana vield kerran. Tarkista, ettd kana on riittdvan kypsaa. Tarjoile pastan, perunoiden tai riisin
kanssa. Nopea ja maukas ateria aineksista mitd kaapista 10ytyy.

STOUTISSA HAUDUTETUT KYLKILUUT VAAHTERASIIRAPILLA JA SOIJALLA

LIHA &3
Tkg possun kylkiluita (ribseja) 1 sipuli pilkottuna
350 ml Guinnessia/stoutia 1« oliividljya
140 ml naudanlihalientd/sianlihalientd 2w~ tummaa soijakastiketta
3d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 60 ml vaahterasiirappia / hunajaa

Avaa kansi. Valitse €A valikosta. Lisaa 6ljy. Aseta valmistusajaksi 1 tunti 45 minuuttia. Paina {>-painiketta.
Lisad kylkiluut ja ruskista 5 minuuttia - kdantele silloin tallgin. Poista kylkiluut. Lis&a sipuli ja valkosipuli.
Keitd, kunnes sipulit ovat pehmeitd. Laita kylkiluut takaisin kulhoon. Sekoita joukkoon Guinness, lihaliemi,
vaahterasiirappi ja soijakastike. Sulje kansi. Odota kunnes ohjelma paattyy. Mausta ja tarjoile. Hyva
alkuruoka tai kdsinsyotéva lounas.

NAUDANRINTAPATA HIDAS VALMISTUS &
Tkg naudanrintaa 2w~ tomaattipyreetd

2d valkosipulia, kuorittuna ja pilkottuna 2 laakerinlehti

509 chorizo-makkaraa viipaloituna 2 porkkanat

2 punasipulia silputtuna 3/ selleri

600 ml naudanlihalienta 24£  rosmariinia silputtuna

A kuivattuja yrtteja 189 kuutioituja tomaatteja

6-8 perunat (pienet) suolaa ja pippuria

A Worcestershire-kastiketta

Jata perunoihin kuoret. Paloittele perunat, porkkanat ja selleri. Mausta naudanrinta suolalla ja pippurilla.
Avaa kansi. Valitse 42 valikosta ja paina <. Lisad liemi. Kiehuta sekoittaen samalla. Hauduta 10-30
minuuttia. Siirrd liemi astiaan. Ruskista chorizoa 2 minuuttia. Lisaa liha. Ruskista joka puolelta. Lisaa sipulit,
valkosipuli, perunat, selleri ja porkkanat. Jos sinulla on muita juureksia, voit lisatd myds ne. Keitd, kunnes
sipulit ovat pehmeitd. Lisaa liemi. Lisda loput ainekset. Lopeta ohjelma painamalla & kaksi kertaa. Valitse
€. Odota kunnes ohjelma paattyy, tarjoile. Jopa 8 tunnin valmistusaika ei ole pahaksi, mutta ruoka on
todenndkdisesti valmis 5 tunnin kuluttua.
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MYJIbTUBAPKA

MpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPaHUTE UX, NPU Nepefaye CONpoBoAuTe MHCTPYKLMeN. [lepes npuMeHeHnem
U3AenuA CHAMITE C HErO YTNaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

Cnenyl?lTe OCHOBHbIM NHCTPYKUMAM NO 6e30nacHOCTY, BK/OYas caiepyoouwme:

icnonb30BaHMe faHHOrO YCTPOCTBa A€TbMI CTapLue 8 NeT, IMuamu ¢

OrpaHUYeHHbIMN GU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMM NN YMCTBEHHbBIMM

CNOCOBHOCTAMM, HELOCTAaTKOM OMbITa UKW 3HAHWUI JONYCKaeTCA Npu

YCNIOBUW KOHTPOSIA U UHCTPYKTaXa 1 OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.

[leTam 3anpeLyeHo urpatb ¢ ycTponcTBoM. OUnCTKY 1 06CnyxmBaHme

YCTPOWCTBA MOTYT BbINONHATb AeTW CTapLue 8 NeT Npu yCioBuy

HabnoAeHNA B3POCbIMM. XpaHuTe YyCTPONCTBO 1 Kabenb B HeJOCTYMHOM

AnA feteil go 8 net mecre.

B cnyuyae noBpexaeHusa coeguHMTENbHOrO pa3bema v NpoBoaa

NPOu3BEANTE X 3aMeHy, UCMONb3YA CNeLranbHbI KOMNIEKT AeTanen,

NoCTaBNAEMbIN MPON3BOAMTENEM AW €r0 NpefCcTaBuTeNemM no

06CnyXMBaHNIO.

® He nonb3yitech yCTPONCTBOM BOAN3M BaHHbI, AyLa, acceiiHa nim
MPOoYKX EMKOCTEN C BOAOMN.

A\ HenpaBunbHoe NCMonb30BaHMe Nprbopa MOXET NPUBECTN K TPABME.

A\ TloBepXHOCTM NpUbopa HarpeBatoTCA. 3a CYET OCTAaTOYHOrO TeMNa

MOBEPXHOCTUN 6y,u,yT 0CTaBaTbCA ropAvYMMmM nocne ncnoJjib3o0BaHuA.

He KnapuTe B yCTPONCTBO 3aMOPOXEHHOE MACO UMW NTULLY — Nepes NCMONb30BaHEM NONHOCTbIO
pa3MopaxuBanTe.

[oTOBBTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTky (GapLu, pybneHbie GudITEKCH 1 T. A.) LO TEX NOP,
MOKa BblAenAeMblil COK He CTaHeT Mpo3payHbiM. [0TOBbTE pbiby A0 TeX NOpP, MOKa MAKOTb He CTaHeT
MONHOCTbIO MAaTOBOW.

He nbiTaiTech NpUroToBUTb NULLY B KOPMYCEe SNEKTPOKACTPIONN — FOTOBBLTE TONbKO B CbEMHOIA Yallle.
He 3anonHaiiTe Yaluy Bbllle MakcUManbHOW OTMETKM (Max).

He HakpbiBaliTe Nprbop 1 He pa3MeLLaliTe HNYEro Ha ero MOBEPXHOCTH.

OTKnNouMTE YCTPONCTBO OT CETHU, A 3aTEM U3BNEKNTE CORAVHUTENbHbI Pa3beM 13 BXOAHOO rHe3fa
yCTpOWCTBA.

Ecnn nprbop He ncnonb3yeTcs, OTKOYaTE ero oT CeTeBO PO3ETKU.

Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY U HACAZKM OT NPOV3BOAUTENS.

Mpnbop He MoxeT paboTaTb OT BHELUHEro TaliMepa Ui AUCTaHLMOHHON CUCTEMbI YNIPaBAeHNA.

He ncnonb3yitte npnbop, eciiv oH NoBpeXaeH unu pabotaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO 419 6bITOBOIO UCNOJIb3OBAHUA

UNNIOCTPALINA

1. TManenb ynpasneHua 5. MepHasd vawka
2. Kpblwka 6. Kop3uHa

3. OuKcaTop KpbILWKK 7. Yawa

4. 8.

BHyTpeHHAA KpbiLKa CoeHUTENbHbIN pa3bem
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NMPUrTOTOBJIEHUE

1.

YcTaHaBnmBaiiTe I'Ipl/l60p Ha YCTOI7I'-II/IByI0, FOPU30HTasbHYIO, TepMOCTOI;IKle NOBEPXHOCTb.

2. He nomeLyaiiTe yCTPOICTBO PAZOM UM MO 3aHaBECKaMK, MOIKaMU UAM CTEHHBIMU LWKadumnKamu, a
TaKxe nobnm3ocTu oT NobbIX NPEAMETOB, KOTOPbIE MOTYT ObITb NMOBPEXAEHbI BIGPOCOM Napa.

3. VI3Bnekas yally C NpMroToBAeHHbIM 6II0AOM, NCNONb3YINTe KYXOHHbIE PYKaBuLbl (TPAMKY), N CTaBbTe
ee Ha TePMOCTOIKYI0 MOACTABKY U TapenKy.

4. TlocTaBbTe yallly B 3NIEKTPOKACTPIONIO.

5. ToBepHuMTe yaLly Ha YeTBepPTb 060POTa MOOUYEPEAHO B KaXAY0 CTOPOHY, UTOObI ee JHO BOLNO B
MNOTHbBINA KOHTAKT C 371EMEHTOM.

PUC &

1. Wcnonb3yitTe MepHyI0 YaLlKy, YTOGbl MOMECTUTb PYC B Yallly.

2. Hewucnonb3yiite 6onblue, yem 10 yallek puca.

3. Tonb3ynTech NeBON WKanon c oTMeTKamm oT 2 40 10 Ha BHYTPEeHHEN CTOPOHE Yallu.

4, HanonHute yally BOfOV O OTMETKM, COOTBETCTBYIOLLEI KONMUYECTBY YaLleK NCMONb3yeMOro puca.

5. 3aKkpowTe KpblLLKY.

6.  HaxmuTe KHOMKY &, KHOMKa 3aCBETUTCA.

7. HapyxHble cermeHTbl gucnnesn 6yayT MUraTh, MoKa MuLLa HarpeBaeTcs.

8.  3aTem Ha gucnnee oTo6pasmnTca ocTaBlleeca BpeMs NpurotosaeHns (13 MUHYT) 1 06paTHbIN oTcyeT.

9. B KOHLe BpeMeHU NpUroToBNeHna NpMbop nepengeT B pexnm «nogAepxKaHua TemnepaTypbi».
3aroputca ungukatop &.

10.  OTKpoWTe KPbILLKY.

1. W3BnekuTe yally v NOCTaBbTE ee Ha TePMOCTONKYIO NOACTABKY N TapenkKy.

12.  HaxmuTe KHOMKy Q.

13. TepemeLaiiTe pnC TONATKON, TaK YTOObI BbILLEN BECb OCTABLUMIACA Nap.

14.  WHorpa cnoit puca, KOHTaKTVPYIOLLWIA C Yallei, 06pasyeT KOpKy.

15.  Ecnu He XOTUTE, Bbl MOXETE Y[aNNTh €€ C MOMOLLbIO TIONATKM MOC/e Nojaun prca.

MEANEHHOE NMPUTOTOBJIEHUE <

1.

O6xapviBaHue maca 1 ooweit (cm. «OBXKAPUBAHWE/MACCEPOBAHWE/TYLLIEHWUE/BAPKAY).

2. 3aKunAaTuTe XKMAKOCTb, HeobXoAMMYIo AnA npurotToBneHns 6ntopa (cm. «OBKAPVBAHUE/
MACCEPOBAHWE/TYLLEHWE/BAPKAY).

3. TonoxwuTe TBepAble MHIPESUEHTbI B Yallly, 3aTeM J06aBbTe XULKOCTb /1A NPUrOTOBNEHUS.

4. 3aKpoiiTe KpbILKY.

5. HaxmuTe KHOMKy &. KHOMKa 3acBeTnTCA.

6. Hapucnnee otob6pasutca 8 4acoB 1 06PaTHbI OTCYET.

7. B KOHLe BpeMeHU NpUroToBNeHna Npubop nepengeT B pexnm «nogAepxKaHua TeMnepaTypbl».
3aroputca ungukatop &.

8. Haxmure kHonky &). OTKpoIiTe KpbIWKY. /3BNeKnTe nuwesble NPOAYKTHI.

TYWEHUE <

1. Ob6xapviBaHue maca n ooluei (cm. «<OBXAPUBAHWE/MACCEPOBAHUE/TYLLEHNE/BAPKAY).

2. 3aKuUnATUTE XMAKOCTb, HeObXOAMMYIO ANs NpuroToBneHus bntoaa (cm. «OBKAPVBAHUE/
MACCEPOBAHWE/TYLLEHWE/BAPKAY).

3. TonoxwuTe TBepAble MHIPeAUEHTbI B Yally, 3aTem Jo6aBbTe XUAKOCTb /1A NPUrOTOBNEHUS.

4. 3aKpoiiTe KpbILKY.

5. HaxmuTe KHOMKY €. KHOMKa 3acBeTnTCA.

6. Hapucnnee otobpa3sntca 14yac u 06paTHbIN OTCYET.

7. BKOHLe BpeMeHU NpUroToBeHNs NPU6OpP NepenaeT B peXnM «MOAAepKaHNA TeMnepaTypbi».
3aroputca uHankartop &.

8. Haxmure kHonky &). OTKpoIiTe KpbILWKY. /3BNeKnTe nuwesble NPOAYKTHI.
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MACO A

1. HatpwuTe MACO o Bcex CTOPOH PacTUTENbHbIM MACOM.

2. TocbinbTe cO BCEX CTOPOH MpUnpaBamm.

3. [lonoxute CTONOBYIO NOXKY PacTUTENbHOrO Macsa B yally.

4. TlomecTuTe MACO B yally.

5. 3aKponTe KpbILKY.

6. Bpems 3aBucut oT pasmepa nopumu.

7. HerotoBbTe 60nbLue, yem 500 r MACa 33 OAVH NpUEM.

8. [InAa roBaauHbl Mbl peKoMeHAyeM yCTaHaBNBaTb Bpems NpurotosaeHns us pacyeta 10 MuHyT + 10
MUHYT Ha Kaxgble 100 r maca.

9. CBUHWHY Unn NTULY rotoBbTe He MeHee 5, 10, 15, 20, 25, 30 MUHYT.

10.  Cnomolubto KHomKw (D ycTaHoBwMTe nporpammy A B MeHio.

11.  Bbibepute Bpems npurotosaeHus. Mo ymonyaHuio Bpems npuUrotosneHns coctasnaet 20 MUHYT.

12.  Toka BpeMma Ha Ancriiee MATaeT, Bbl MOXeETE 1CMOb30BaTh TONbKO KHOMKM h 1 min.

13.  Vicnonb3yiite KHOMKY Min, YTo6bl U3MEHWTb BPEMA NPUTrOTOBNEHNA Ha AuCree (BO3MOXHbIe
BapuaHTbl: 10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 1 55).

14.  Ecnw Bbl XoTWTe roTOBUTb Gonee 1 Yaca, HaxmuTe KHOMKY h.

15. Y106bl OTMEHNTH YCTAHOBKY 1 Yac, CHOBa HaxmuUTe KHOMKY h, NoKa Bpema Ha aucrnee Muraer.

«  Ecnu B TeueHre 2 MUHYT Bbl HUYETO He fienaeTe, NpUbop NepernaeT B AEXKYPHbIN PEXUM.

16.  Korpa Bbl ycTaHOBUMTE Bpems, HaxmuTte .

17.  Ha pncnnee 6ynet oTobpaxaTbCA 06paTHbI OTCUET BPEMEHM.

18. B KOHLe BpeMeHV NpuUroToB/eHNA NPrbop nepeifeT B pexum «MofAepKaHna TeMnepaTypbi.
3aroputca nHaukatop &.

19.  HaxmuTe KHomKy @. OTKpOiiTe KpbILLKY. M3BNeKnTe nuiLeBble NpogyKTbl.

cyne

1. ObxapuBaHve maca v osolueit (cm. «OBXAPVIBAHVE/MACCEPOBAHWE/TYLLEHVE/BAPKAY).

2. TonoxwnTe TBepAble UHTPe[VEHTbI B Yallly, 3aTeM f0OaBbTe XUAKOCTb ANA NPUrOTOBNEHNA.

3. 3aKponTe KpbILLKY.

4, CnoMmoLLblo KHOMKN () yCTaHOBMTE NPOrpammy & B MeHIo.

5. BbibepuTe Bpema npurotoBneHuA. 1o ymonuaHuio BpeMA NpuroToBieHNA cocTaBaseT 1 vac.

6. [loka Bpema Ha AUCnee MUraeT, Bbl MOXeTe CMOb30BaTh TOMbKO KHOMKM h 1 min.

7. Wcnonb3yiite KHOMKY min, YTOObl UI3MEHUTb BPEMSA NPUrOTOB/EHNA Ha Aucree (BO3MOXHble
BapuaHTbi: 10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 1 55).

8. Wcnonb3yiite KHOMKY h, 4To6bI U3MEHUTH BPEMA NPUrOTOBAEHNA Ha AnCnnee (BO3MOXHbIe
BapuaHTbl: 1,2, 3,41 5).

9. YT0bbl OTMEHNTD YCTaHOBKY 1 Yac, CHOBa HaXMWTe KHOMKY h, NoKa Bpema Ha Aucrniee Muraer.

. Ecnn B TeyeHMe 2 MUHYT Bbl HAYETO He AienaeTe, NpMbop nepenaeT B AeXYPHbIA PEXIM.

10. Y Bac eCTb BO3MOXHOCTb UCMONb30BaHVA TaliMepa Ans 3Toil nporpammbl (cm. TAVMEP).

1. Haxmure kHonky .

12.  Ha gncnnee 6yneT oTobpaxaTbCA 06paTHbI OTCUET BPEMEHM.

13. B KOHLe BpeMeHV NpuUroToB/EHNA NPUOOP NepeifeT B pexum «MofAepKaHNA TeMnepaTypbi».
3aroputca nHaukatop &.

14.  HaxmuTe KHomky @. OTKpOiiTe KpbILLKY. MI3BNeKnTe NuiLeBble NPogyKTbl.

norypeT J

MorypTHas 3aKBacKa
Bbl MoxeTe ncnonb3osarts 5, 10, 15, 20, 25, 30 Mn (2 CTONOBbIX JIOXKN):

HeapoMaTH3MPOBAHHOTO «KMBOFO» NOTypTa — OH JOMKEH ObITb CBEXMM (MLLMTE NOTYpPT C 6ONbLUNM
CPOKOM rofHOCTI). Pa3Hble TOproBble MapKy AaAyT pasHble pesynbTaThl.
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iorypTa, NPUroToBEHHOTO BaMU PaHee;

Co BpemeHeM XU3HeHHble CUnbl 6akTepuit 0ciabeBatoT, MO3TOMY Bbl MOXeTe efaThb 3T0 TonbKo 10
pa3 o UCMOb30BaHUA APYToii HOBOW 3aKBaCKMU.

IOrypTHOI 3aKBaCKM CyOnMaLMOHHON CYLIKK, TPUOBPETEHHON B anTeKe 1N B MarasyHe no npofaxe
AVETUYECKIX NPOAYKTOB.

B cnyyvae ecnn NHCTPYKLUKWA Ha YNakoBKe C 3aKBaCKOW OTNIMYAETCA OT 3TOr0 PYKOBOACTBaA, cnenyVlTe
VHCTPYKLMW Ha YNaKoBKe.

Monoko

Bam noHago6utca 1 nuTp monoka.

13 yenbHOro MosoKa nosyyaetcs 6onee ryctoil AOrypT, 4em U3 06€3KMPEHHOTO MOOKa.
[lns Toro uTobbl cAenatb ero 6onee rycTbim, Bbl MOXeTe J06aBUTb B MUTbEBOE MOJIOKO [0 8
CTONOBbIX JIOXKEK CYXOr0 MOJOKA.

Bbl Takke MOXeTe 1CNoNb30BaTh BOCCTAHOBNEHHOE CYXO€ MOJIOKO UM KOHCEPBUPOBAHHOE
CTyLLEHHOE MOJIOKO.

NpuUroToBJieHne Norypra

1.

Bam Heob6xoaMMO y6rTb 6akTepum B MONOKE AJ1s TOFO, YTOObI OHY He CONepHMYanm ¢ bakTepusmm B
IOrypTHOW 3aKBackKe.

2. [loka Bbl HarpeBaeTe MOSIOKO, AaiTe NOryPTHOW 3aKBaCKe HarpeTbCA A0 KOMHATHOV TeMnepaTypbl.

3. OTKpoWTe KpbILLKY.

4. Wcnonb3yite nporpammy NMPOMAPUBAHNE (OBXKAPVIBAHWE/MACCEPOBAHWE/TYLLEHWE/BAPKA),
yTOGbI MOJOTPETH MOSIOKO, HEMHOTO He JOBOAA 10 KUMEHNS.

5. HarpeBaiiTe MONIOKO, NOKa NO KpasaM He HauHyT UATY NYy3blPbKU.

6.  Oxnapmte Monoko Ao Temnepatypbl 37—45° C.

7. Pa3mewante OrypTHYIO 3aKBaCKy B MOJIOKe.

8. OHW [OMXKHbl ObITb TLWATENbHO NEepeMeLLaHbl, B MPOTUBHOM C/lyyae MorypT NoayunTcs KOMKOBATHIM.

9. 3aKpowTe KpblILLKY.

10.  C nomoubio KHoMKM (D ycTaHoBUTE Nporpammy (] B MeHo.

11.  Bbibepute Bpems npurotosneHus. 1o ymonuaHmio Bpems NpUroToBfieHrs COCTaBNsAeT 8 YacoB.

12.  Toka Bpems Ha AnCree MIUraeT, Bbl MOXeTe UCMOMb30BaTb TONbKO KHOMKK h 1 min.

13. Wcnonb3yiite KHOMKY min, 4TOObl UI3MEHWTb BPEMS MPUrOTOBNIEHUS Ha Ancree (BO3MOXHbIE
BapuaHTbl: 10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 n 55).

14.  Wcnonb3yiite KHOMKY h, 4TOObl UI3MEHWTb BpeMA NPUroTOBNEHNA Ha Ancrnee (BO3MOXHbIE
BapuaHTbl: 6,7,8,9 1 10).

15. YT06bl OTMEHNTH YCTAHOBKY 1 Uac, CHOBa HAXXMUTE KHOMKY h, NoKa Bpems Ha Ancrnee Muraer.

. Ecnv B TeueHne 2 MUHYT Bbl HUYETO He fienaeTe, Nprbop neperaeT B AeXYPHbBIN PEXUM.

16. Y BaC eCTb BO3MOXHOCTb UCMO/Nb30BaHWA TaliMepa Ans 3Toil nporpammbl (cm. TAMEP).

17. HaxmuTe kHonky <.

18. Ha pucnnee 6ypet otobpaxaTbca 06paTHbIN OTCUET BPEMEHU.

19. B KOHLie BpeMeH NpUroToBEHUs NPUOOP NepeieT B AeKYPHbIA PEXUM.

20. [pwv 3TOM Tennas Temnepatypa orypTa nogaepXneatbcs He OyaeT.

21, Haxmute kHonky &). OTKpoIiTe KpbiWwKY. /3BneKknTe nuwesble NPOAYKTHI.

XJNEB (P

1. Pa3mopo3bTe 3aMOPOXeHHOe TeCTo nepep 1Cnosb30BaHNEM.

2. HerotoBbTe 60nblue, Yem 500 I Msca 3a OOUH NpUEM.

3. CmaxbTe yally pacTuTenbHbIM MacaoMm.

4. TlomecTnTe TECTO B valLLy.

5. 3aKkpowTe KpbILLKY.

6. Crnomouybto KHOMKM (D ycTaHoBuTe Nporpammy P B MeHio.

7. BblbepuTe Bpems npurotoneHus. Mo yMonyaHuio BPeMs MPUroTOBNEHUsA COCTABASET 3 YacoB.

8.  [oka Bpems Ha iUCree MUraeT, Bbl MOXETE 1CMOMb30BaTh TOMbKO KHOMKM h v min.

9. Mcnonb3yiite KHOMKY Min, 4To6bl U3MEHUTH BPEMA NMPUTOTOBAEHNA Ha AUCTee (BO3MOXHble

BapuaHTbl: 10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 n 55).
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10.  Vicnonb3yiiTe KHOMKY h, YTO6bI 3MEHWUTb BPeMA NPUTrOTOBEHNA Ha [ucrNee (BO3MOXHble
BapuvaHTbl: 1,2,3,4,516).

1. Yt0o6bl OTMEHUTb YCTAHOBKY 1 Yac, CHoBa HaXMuTe KHOMKY h, Moka BpemaA Ha AUCniee M1raeT.

«  Ecnu B TeueHre 2 MUHYT Bbl HUYETO He fienaeTe, NpU6op NepenpaeT B AEXKYPHbIN PEXNM.

12. Y Bac ecTb BO3MOXHOCTb UCMONb30BaHKA Talimepa AnA 3Toit nporpammbl (cm. TAVMEP).

13.  Haxmure kHonky .

14.  Ha gncnnee 6ynet oTobpaaTbCA 06paTHbI OTCUET BPEMEHM.

15. B KOHLUe BpemeH NpuUroToB/eHNA Nprbop nepefeT B pexum «NofAepKaHNa TeMnepaTypbi.
3aroputca nHaukatop &.

16.  HaxmuTe KHonky @. OTKpOiiTe KpbILLKY. M3BNeKnTe nuiLesble NpogyKTbl.

PbIBA

HaTpunTe MACO o BCcex CTOPOH pacTUTENbHbIM Mac/IOM.

[MocbinbTe co BCeX CTOPOH NpunpaBamm.

onoxmTe CTONOBYIO NOXKY PacTUTENIbHOIO Mac/a B Yally.

[TomecTute MACO B yally.

3aKponTe KPbILLKY.

Bpems 3aBucnT 0T pa3mepa nopuuu.

He rotoBsbTe 6onbLue, uem 500 r MsAca 3a OANH NPUEM.

Mbl pekomeHAyem ycTaHaBAVBaTb BpeMA NPUroToBAeHNA 13 pacyeTa 10 MUHYT Ha Kaxable 100 T

pbibbI.

9. CrnomoLblo KHOMKM (D yCTaHOBMTE NPOrpaMmy €54 B MeHIO.

10. Bbibepute Bpema npurotosneHua. o ymonyaHuio Bpema NpUroToBneHns coctaBnaet 20 MUHYT.

11, Tloka Bpems Ha AucCnee MIraeT, Bbl MOXETE MCMO/b30BaTb TOMBKO KHOMKKM h 1 min.

12. Wcnonb3yitTe KHOMKY min, 4TOObI UI3MEHWUTb BPEMSA NPUrOTOBNIEHUS Ha AuCrIee (BO3SMOXHbIE
BapuaHTbl: 10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 1 55).

13.  Ecnn Bbl XoTWTe roToBUTL 6onee 1 Yaca, HaxmuTe KHOMKY h.

14.  Y106bl OTMEHWTH YCTaHOBKY 1 Uac, CHOBa HaXmUTe KHOMKY h, MoKa Bpems Ha Aucrnee Muraer.

. Ecnu B TeueHne 2 MUHYT Bbl HUYETO He fienaeTe, Nprbop nepeifeT B AeXYPHbIA PEXUM.

15.  Korpa Bbl ycTaHoBUTE Bpemsl, HaxmuTe .

16. Ha gucnnee 6yget oTobpaxaTbCs 06paTHbIN OTCUET BPEMEHMU.

17. B KOHLe BpeMeHV NpUroToBReHUA NpUbop NepeifieT B pexum «noaaepaHusa Temnepatypbi».
3aroputca uHgukatop &.

18. Jlyuwe Bcero n3Bneyb NpoAyKT Cpasy Nocsie NPUroTOBNEHNS, YTOObI pbiba He CTana CAULLKOM CYXOiA.

19.  Haxmure KHomKy @. OTKpOiiTe KpbILLKY. MI3BNEKNTE NuLLEBble NPOJYKTHI.

PN AWN =

MPOMAPUBAHUE &5

3anonHuTe Yally XonoAHOW BOJOM O OTMETKN 6.

lMocTaBbTe KOP3MHY B Yallly 1 MONOXMTE NPOLYKTbI B KOP3MHY.

[inAa paBHOMepHOW rOTOBKYM HapeXKbTe NPOAYKTbl HA KYCKM MPUMEPHO OAMHAKOBOTO pa3Mepa.

[ina ropoxa, aconu 1 aHanornyHbIX NPOAYKTOB CLeNaTe KOHBEPT U3 antoMUHNEBO Gonbrit.

V13Bnekas KoHBepT, CO6MI0aNTe OCTOPOXKHOCTb — HAlEBANTE KYXOHHbIE PyKaBULbl U UCMONb3yiTe

NaCcTMACCoBBIE LUMMLbI/NOXKN.

3aKponTe KpbILLKY.

C nomoLLbIo KHOMKM () yCTaHOBUTE NPOrpamMmy S B MEHIO.

BbibepuTe Bpemsa npurotoBneHus. Mo yMmonyaHuo Bpems NpurotoBieHns coctaBnaeT 30 MUHYT.
OHU AOMKHbI TOTOBUTHCA B TEUEHIE BPEMEHM, YCTAHOBIEHHOTO MO YMONYaHUIO.

uhwNn =

e oo
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MpopaykTbl (cBeXME) Konunyectso
3eneHas ¢paconb 2009
bptoccenbckan KanycTa 200g
MopkoBb (nomTuKamu) 200g
KapTodenb (ueTBepTamm) 4009
Bpokkonu 200g
Kanycta YeTtBepTb
KyKypy3Hble noyaTku 2

9.  loka Bpems Ha MCMIee MUaeT, Bbl MOXETe 1CMOJb30BaTh TOMIbKO KHOMKM h 1 min.
10.  Wcnonb3yiite KHOMKY min, 4To6bl UI3MEHWTb BPeMA NPUrOTOBNIEHNA Ha Ancree (BO3MOXHbIe

BapwaHTbl: 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 n 55).

1. Wcnonb3yitte KHOMKy h, 4T06bl NI3MEHUTDL BPeMsA NPUrOTOBEHUA Ha AUCTee (BO3MOXHbIE BapUaHThI: 1

n2).

12. YT06bl OTMEHNTH YCTAHOBKY 1 Yac, CHOBa HAXXMUTE KHOMKY h, NOKa Bpems Ha AnCriee MUraer.
«  Ecnu B TeyeHme 2 MUHYT Bbl HUYETO He fienaeTe, Npubop nepeiaeT B 4eXyPHDIN PEXMM.
13. Y Bac eCTb BO3MOXHOCTb UCMONb30BaHKA Tamepa Ana 3Ton nporpammsl (cMm. TAVUMEP).

14.  HaxmuTe kHorKy <.

15.  Ha gucnnee 6ypeT oTobpaxaTbCa 06paTHbI OTCUET BPEMEHU.
16. B KOHLe BpeMeH MPUroToBEeHNA NPMOOP NEPERAET B PEXIM «MOALEPKaHUSA TEMNEpPaTYpbI.

17.  3aroputca nHgukatop &.

18.  Jlyuwwe Bcero u3Bneyb NPOAYKT Cpasy Nocse NpUroToBneHus, 4Tobbl 611040 He BNUTaNo U3NULIHIOW

Bnary.

19.  HaxmuTe KHomKy @. OTKpoiiTe KpbILLKY. I3BeKMTE NuLLeBble NPOaYyKTbl.

« BXAPUBAHUE/MACCEPOBAHUE/TYLWWEHME/BAPKA

. Mporpammy MPOMAPVBAHWSA 2 C ee HACTPOIKON MO YMOMYAHMIO M OTKPBITOMN KPbILIKOM MOXHO
CNonb30BaTh Kak CKOBOPOAY Ha 6onbllom orHe B TeueHue 5, 10, 15, 20, 25, 30 MUHYT Nepep Tem, Kak
BKIIIOUUTD PYryto NPOrpaMmmy Aas NpUroToBieHNA NULWN.

. Vicnonbayiite ee, 1o6aBnsas HeboMbLIOE KOMMYECTBO PACTUTENIBHOTO Macna s 06XapmBaHusa maca
11 OBOLLeN, NaccepoBaHWA NyKa, cenbiepes, NyKa-nopea n T. a.

. Vicnonb3yiiTe 3TOT peXxnm N1 NpefiBapUTENIbHOTO HarpeBa BoAbl 1N OyNboHa, HEOOXOANMbIX ANA

nocneayioLlero NPUroToBneHrs bntoaa.

+  Tpu nepektoyeHnI Ha OCHOBHYIO MPOrpammy Npr6op GyaeT Pa3orpeT 1 HEKOTOPbIE MK BCE BaLL

VHTPEeANEHTbI yxe byayT B valle.

. B aTom cny4yae BaM He Hao 6y,qET MbITb KaCTPIOJ1t0, KOTOPYIO Bbl bl 1CMONb30BANN BO BpemAa

npuroToBneHunA.

KALLUA/PU3OTTO &

Mcnonb3yitte MepHyIo yallKy, 4To6bl TOMECTUTb KPYMy (PUC, OBCAHBIE XI0MbA, NEPNOBas Kpyna 1 T. 4.) B vally.

Kawa

. Monb3ynTech NpaBoW WKanoi ¢ oTMeTKamm oT %2 o 12 Ha BHyTPEHHel CTOPOHe YaLuu.
. He 3anonHAiTe yaly Bbilie MaKCUManbHON OTMETKM (max).

KoHpxn (pucoBas Kawa)

. [Monb3ynTech LeHTpanbHOW LWKanon ¢ oTMeTKaMu OT 1 40 3 Ha BHYTPEeHHeN CTOPOHe Yallu.
. He 3anonHAiiTe yaly Bbilie MaKCUManbHON OTMETKM (max).
1. HanonHwuTe yaLy BOAON A0 OTMETKM, COOTBETCTBYIOLLEN KONMYECTBY YalleK UCMOfb3yeMOon Kpynbl.

2. 3aKpowTe KpbILLKY.
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3. CnomoLlypto KHOMKM (P ycTaHOBMTE NPOrpaMmy 4 B MeHIO.

4. Bblbepute Bpems npurotosneHus. [M1o ymonuaHuio Bpems NpurotToBneHns coctaBnseT 1 yac.

5. Toka Bpems Ha AucCnee MUraeT, Bbl MOXeTe UCMOb30BaTh TONbKO KHOMKM h 1 min.

6.  Wcnonb3yiiTe KHOMKY min, 4TOGbl UI3MEHUTDL BPEMA NMPUFOTOBNEHUA Ha AUCTIEE (BO3MOXHbIE
BapuaHTbl: 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 1 55).

7. Vicnonb3yiiTe KHOMKY h, 4TO6bI N3MEHUTL BPEMA MPUTOTOBAEHUA Ha Aucniee (BO3MOXHble
BapuaHTbl: 1,2,3 n4).

8. YTOoObl OTMEHMTb YCTAHOBKY 1 Yac, CHOBA HaXKMWTe KHOMKY h, NoKa Bpems Ha fucrniee Muraer.

. Ecnu B TeueHre 2 MUHYT Bbl HUYETO He ienaeTe, Nprbop nepeifeT B AeXYPHbIA PEXUM.

9. Y Bac ecTb BO3MOXKHOCTb UCMO/Ib30BaHISA TaiiMepa Anst 3Tol nporpammbl (cm. TAVIMEP).

10.  Haxmure kHonky .

1. Ha pucnnee 6yget otobpaxaTbca 06paTHbIN OTCUET BPEMEHMU.

12. B KOHLe BpeMeHV NpUroToB/EHNA NPUOOP NepeifieT B peXUM «MOfAePKaHNA TeMIepaTypbi».
3aroputcs uHguKatop &.

13.  HaxmuTe KHomKy @. OTKpoiiTe KpbILLKY. MI3BNEKMTE NuLLeBble NPOJYyKTbl.

Pusotto

Cnepyiite peLenTy, NpefcTaBleHHOMY B KOHLIE 3TOI GpOLLIOpbI.

nuneor

—_

SPVENOU A WN

1.

12.

13.
14.
15.
16.

17.

0.

Pasmopo3bTe 3aMOpOXeHHOe TeCTO Nepes UCMoNb30BaHNeM.

He 3anonHaiiTe yawwy 6onee yem HanoNOBYHY.

CmaKbTe yally pacTUTENbHbIM Mac/IoM.

[TomecTuTe TeCTO B yaLly.

3aKponTe KpbILLKY.

C nomoLLbto KHOMKY (P YCTaHOBUTE NPOrpamMmy £2 B MEHIO.

BbibepuTe Bpems npurotoBneHus. Mo yMmonyaHuto Bpems npuroToBieHUsa cocTaBnaeT 40 MUAHYT.
[To ymonuaHmio Bpemsa NpUroToBaeHnsa coctaBnaet 40 MUHYT.

lMoka Bpemsi Ha UCMIee MUraeT, Bbl MOXKETE 1CMOMb30BaTh TOMbKO KHOMKM h 1 min.
Vicnonb3yiite KHOMKY min, YTo6bl 3MEHUTb BPeMA NPUTOTOBAEHMA Ha Aucniee (BO3MOXHble
BapuaHTbl: 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 1 55).

Vicnonbayiite KHOMKY h, UTOObI UI3MEHNTb BPEMS MPUrOTOBIIEHNS Ha AUCTIee (BO3MOXHble BapUaHTBbI:
1n?2).

Yto6bl OTMEHUTB YCTAHOBKY 1 Yac, CHOBa HaxKMmMTe KHOMKY h, MoKa Bpemsa Ha Aucniee Miuraer.
Ecnu B TeyeHMe 2 MUHYT Bbl HUYETO HE [ieNaeTe, Nprbop nepeifeT B AeXYPHbINA PEXUM.

Korga Bbl ycTaHoBuTe Bpems, HaxmunTe .

Ha ancnnee 6ynet oTobpaxaTbca 06paTHbIN OTCUET BpeMEHMN.

B KOHLe BpeMeHu NpuroToBNieHVA Nprnbop nepeiseT B pexuM <MofAepKaHNAa TeMepaTypbi».
3aroputcs uHguKatop &.

Jlyuwwe Bcero n3Bneyb NpoayKT Cpasy nocse NpurotToBaeHNsA, 4Tobbl 6110A0 He BNMTANO U3NMLLHIOD
Bnary.

Haxmute kHonKky ). OTKpoiiTe KpbIWKY. M3BneKknTe nuwesble NPOAYKTbI.

noanEPKAHUE TEMMEPATYPbI

Ecnu Bbl X0TWTe MConb3oBaTh GyHKLMIO NogaepKaH1a TeMnepaTypbl Nocsie NPorpammbl, B KOTOPOI
OHa He npegycMoTpeHa, — HaxmunTe &, Korga efUHCTBEHHON MHAMKaLWel Ha gucnnee bypet
MUraloLLNA 3HauoK A,

HaxmuTe ), UTOGbI BHINTY 113 3TOTO PEXIMA.

TAMEP @

Bbl MOXeTe MCMoNb30BaTh TailMep 3afepKKi AnA NporpamMm cyna <4, iorypta [, xne6a P, naparu
Kawmn &.

Cpasy e nocsie yCTaHOBKM BPEMEH NPUrOTOBIEHNSA 1 O HaXKaTUsA KHOMKM nyck <> caenaiite
cnegytouee:
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Haxmure kHorky (). 3aroputcs uHgukatop &,

2. OnpepgenuTe, K KOTOPOMY Yacy Bbl XOTWTE UMETb FOTOBOE 6M1i00.

3. Hanpumep: ecnn ceityac 14:00, a Bbl X0TUTE, 4TOObI 651100 66110 FOTOBO B 21:00, BbI AOMKHDI
YCTaHOBWTb BPeMA 7 Yacos.

4. [Inf BbICTaBNEHWA NPaBUIIbHbIX MOKa3aTeNel YacoB U MHYT UCMONb3yiATe KHoMKM h 1 min
COOTBETCTBEHHO.

5. Haxmure kHonky ).

yXoa v obCNnyXMUBAHUE

1. OTKntoumTe NprbOp OT PO3ETKNM U JaiiTe eMy OCTbITb.

2. OTKnouNTe YCTPONCTBO OT CETY, a 3aTeM U3BNIEKNTE COEANHUTENbHBI Pa3bemM 13 BXOLHOIO rHe3pa
YCTPONCTBA.

3. [lpw 3aKpbITON KPbILLKe BO3bMUTE GUIBTP 32 BEPXHIOK YaCTb U BbIHbTE €10 13 KPbILKK (puc. A).

4. TepeBepHuTe ero, utobbl Obina BrLHA MAPKMPOBKA Ha NepefHeM Kpae.

5. Ynepxuas GuKcaTop KpbilKy GpubTpa, NOBEPHUTE OCTasbHYI0 YacTb GUALTPA B CTOPOHY
OTKPbITOrO BUCAYEro 3aMKa (4 (puc. B).

6.  HaxmwuTe Ha BbICTYNbI B HYXKHEI YacTW BHYTPEHHE KPbILLKY 1 BbiTawuTe ee u3 npubopa. (puc.C).

7. CbeMHble AeTanu cnefyet MbiTb BPYUYHYI0.

8.  [poTpunTe NOBEPXHOCTb YMCTON BAAXKHOM TKAHbIO.

9. He onyckaiite npnbop B NOCYAOMOEYHYIO MALLMHY.

10. CobepuTe GUNBLTP 1 BCTaBLTE €0 B KPbILLKY.

11, YcTaHOBWTE BHYTPEHHIOK KPbILIKY B KPbILLKY.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo usbexaHue BO3AeNCTBIA BPeHbIX BELLECTB Ha OKPY»KatoLLyio CPeAy 1 3A0POBbe
K K nprbopbl 1 6aTapen 04HOPa3OBOro UM MHOTOPA30BOr0 UCMOb30BaHUS,

mmmm  [IOMEYEHHbIEe OJJHUM U3 3TUX CYMBOJIOB, HEOOXOANMO YTUNN3MPOBATL OTAENBHO OT
HeCcopTNPOBaHHbIX ObITOBbIX 0TX0f0B. O6A3aTeNbHO YTUAN3NPYITE SNEKTPUYECKIe 1
3NEKTPOHHbIE U3JeNUs, a TaKXKe (eC/n 3TO NPYMEHMMO) 6aTaper 0fHOPAa30BOro UK
MHOrOpPa30BOro NCMob30BaHUSA B COOTBETCTBYIOLUX OPULIMATBHBIX MYHKTaX
NOBTOPHON NepepaboTkm / cbopa OTXOA0B.

PELLENTbI

L 2 cTONOBas Noxka (15 mn) [~ WenoTka

- yaiHas noxka (5 mn) W  nyuok

g rpammbl £ BeTouka

ml MUAAINTPbI g 3yboK(-kn)

MepHas yallKa f]  KoHcepBHas GaHKa

s cTebenb/uepellok (cenbaepes) 0 6aHka

1O ropctb naketuk (7 1)

Ao, cpepHee (53-63r) Ao, bonbLuoe (63-73r)
OrFHEHHOE YJ1IX U3 roBAAWHbI MNO-HbIO-NOPKCKU TYWEHUE
4509 TYLIEHOI rOBAANHbI 1w~ onuBkoBOe Macno

3d UECHOK, OUULLEHHBIV 1 HAPe3aHHbIN 2 Hape3aHHbIX yKOBML|bI
le— MOIOTbI KyMUH 2w~ MONOTHI NepeL Ynm
lo— KalleHcKmin nepeL )~ TOMAaTHOrO Coyca
lo— KOMueHol NanpuKy / NOpOLLKa YMnoTie 2()  nomugopos
1 3e/1eHbll nepely 14  naBposblii TUCT
lo— conb Te—  uyepHbIii Nepel
1S NNCTbA 6a3nNKKa, KPYNHO Hape3aHHble 109 daconb
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OTKpoliTe KpbilKy. Jo6aBuTb Maco. BoibepuTe B MeHIo nporpammy 2 1 Haxmute <. MopexbTe
roBsAMHY, MOMMAOPDI 1 NepeL, Ha ManeHbKre Kycoukun. Msaco o6xapbTe, 3aTem BbiHbTe. [lobaBbTe NyK,
UeCHOK 11 BCe TpaBbl. [0TOBbTE, MOKa NyK He cTaHeT MArKuM. [lo6aBuTb MAco. OTnoxumte 606bl1. lob6aBbTe
OCTaBLUNECSA UHrPeANEHTbI. [IBaXKAbl HAXMUTE ), UTOObI OCTAHOBUTL NPOrPaMMy. 3aKPOMTE KPbILLKY.
BbibepuTe nporpammy €. lo6asbTe 606b1 33 30 MUHYT 4O KOHLL@ NpUroToBneHns. Ecnn MAco B KoHLe
nporpammbl BCe elLie XKeCTKoBaToe, AobaBbTe CTakaH BOAbI M 3anyCcTuTe NPorpamMmy AnA NpuroToBaeHNA
MmAca elle Ha 30 MUHYT.

YUJIN U3 KYCKYCA C OBOLLAMUA MEANNEHHOE NPUTOTOBJIEHUE <
1 Hape3aHHbIN KpacHbI YK le~ onnBKoBoe macno

1 Hape3aHHbIN 6OMbLION penyaThlil NyK 10 numckon paconn

29 YECHOK, OYMLLEHHbIV N Hape3aHHbIN 10 6enon dpaconn KaHHeNNNHY
1 KpacHbIi nepeLi, 6e3 cemsH, Hape3aHHbIN 10  3eneHoro nepua xananeHbo
1 XKEnTolii neped, 6e3 cemMsiH, Hape3aHHbIi 10 daconb

10 NoOMMIOPbI KyCKamm 1+~ monoToro KopuaHgpa

2 MOMOTbI KyMUWH 1o~ TomaTHas nacta

850 ml 0BOLLYHOM GYNbOH 1l caxap

leo— MONOTbIV nepeL, ynnm 2w~ OCTPOro TOMaTHOro coyca
120-140 ml kyckyca 2w~ CylleHblil operaHo

1 OpaHXeBblil CNagKunii nepell, 6e3 cemsH, Hape3aHHbIi
Ana nopauu:

TepTbIN CbIp CMeTaHa

HEe6OMbLLON MyYOK KOpraHLPa, Hape3aHHbIN

OTKpoliTe KpbilKy. Jo6aBuTb Macio. BoibepuTe B MeHI0 nporpammy 2 1 Haxmute <. CoeiMHITb NyK 1
uecHOK. [0TOBbTE, MOKa YK He cTaHeT MArkum. Cnelite daconb u gobasbte. OTNOXNTE KycKyc. [lobaBbTe
0CTaBLUNECS UHrPeANEHTbI. [IBaXKAbl HAXMUTE ), UTOObI OCTAHOBMTbL NPOrPaMMy. 3aKPOMTE KPbILLKY.
BbibepuTe nporpammy . [lob6asbTe Kyckyc 3a 30 MUHYT 10 KOHLa npurotosaeHus. Ecnu npouecc
NPUrOTOBNEHNS y3Ke 3aBepLLEH, BbIGEPIUTE B MEHIO MPOrpamMMy S 1 FOTOBbTE elije MPUMepHO 20 MAHYT.
lMopasarite B nnane, 406aBNB ropcTb Cbipa, HEMHOTO CMeTaHbl 1 MOCbINAB CBEXIM KOpUaHAPoMm. [ina
KNacCnyecKoro BereTapuaHCcKoro Ynim Kyckyc He jobasnsiire.

NOryPT CO6CTBEHHOIO MPUIOTOBJIEHUA Noryet—J
1200ml monoko100 ml orypt

BKYC MO CBOEMY YCMOTPEHUI0

509 3aMOPOXKEHHbIX NIETHIX Arof PasHbIX BULOB 1o~ wmep

OTKpoiiTe KpbllwKy. Haneiite monoko. BbibepuTe B MeHIo nporpammy &2 1 HaxmuTe <. Harpesalite
MOJIOKO, MOKa M0 KPasiM He HauHyT MATY Ny3blpbK. [Bax bl HaxmuTe ), uTo6bl OCTAHOBUTb MPOrPamMmy.
Oxnagute MONOKo o TemnepaTtypbl 37—45° C. CmelwaliTe orypT ¢ MOnoKoM. OHM BOMKHbI 6bITb
TIWaTeNbHO NepemMeLlaHbl, B IPOTUBHOM Cllyyae AOrypT MOMyUYMTCA KOMKOBATbIM. 3aKPOTE KPBILLKY.
BbibepuTe B MeHio nporpammy ] u HaxmuTe <. [loxanTech OKOHYaHUA BbINOAHEHUA NPOrPaMMbl.
[TomecTuTe MOrypT B XONOAMNIBHUK O NONHOTO OXnaxaeHnA. Cnerka nogorperiTte Arofbl B KacTpione.
[lobasbTe mep. Koraa aroapbl HaUHYT pa3BapuBaTbCA, CHUMMTE C OTHA, AaliTe OCTbITb, 3aTeM CMeLLaiTe C
iorypTtom. ECnin Bbl XOTUTE XPaHWTb NOTypT, GaHKNM /11 HEro He06XOAMMO NPOCTePUNU30BaTh. [porperite
ux B gyxoBke npu 100°C B TeyeHne 10 MuHYT. B xonogunbHuKe Norypt bynet XpaHUTbCA A0 2 Hefenb.

rOPOXOBbIV CYN C roNiALKON MEONEHHOE NPUTOTOBNEHUE
T50ml KypuHblii 6ynboH 1 MEJIKO Hape3aHHbIN NyK

2259 CYLLEHOr0 ropoxa nosoBMHKaMm 1 Hape3aHHas MOPKOBb

1./ KOpPEHb cenbepes, Hape3aHHbIN 2d  uecHOKa (M3MeNbyeHHOro)

To— MeNKO Hape3aHHOro TUMbsAHA 12 nasposbiit niucT

1 ronska yepHbIil NepeLy
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OTkpoiiTe KpbilLKy. lo6aBbTe NHrpeaneHTbl. BbibepuTte B MeHio nporpammy &2 1 HaxmuTe <. [loseanTe oo
KuneHwus, nomewwnsas. Knnatnte Ha MeineHHOM orHe B TedeHne 10 MUHYT. [lobaBbTe ocTaBLmecs
VHrpeueHTbl. [IBax bl HaXMUTE ), UTo6bl OCTAaHOBUTH MPOrpaMMy. 3aKporTe KpbILKY. Boibepute
nporpammy €. JoXXamTecb OKOHYaHUA BbIMOMHEHWA NPOrPamMbl. BoiHbTe rondLuKy. Yoanute Koxy u
KocTu. HapexbTe Kybrkamm maco. He nobasnsaiite naBpoBblid NACT. Pa30MHITE ropox 06paTHO CTOPOHOIA
LepeBAHHON NOXKM. [J06aBUTb MAco. [lob6aBbTe Npunpasbl U nogaBaiTe. bnaxeHCTBO B Yalue!

TAMXXUWH U3 Pbibbl MO-MAPOKKAHCKUA PbIbA
2d YECHOK, OYMLLEHHbIV N Hape3aHHbIN 1 Hape3aHHbIN NyK
1 KpacHblil nepeLl, 63 ceMsH, Hape3aHHbI 2 MOMUZOPbI KyCKamu
2/ KOpeHb Cenbaepes, Hape3aHHbIN Te—  MOnNOTHIN KyMUH
1e MOJIOTOro MMbVPSA Te—  KypKyMmbl
1 masnoyKa Kopuupi 1o~ nacTbl xapucca
120 ml 6enoro BrHa le— TomartHas nacta
120 ml pbl6HOrO ByNboHa 1 JIMMOH
6759 pbiba (Tpecka/nuKiua/pune nococs) 18> 3eneHbix onmMBOK
1 HebONbLLIOI NMYYOK KOPUAHAPA, HAPe3aHHbIi conb 1 nepey

OTtnoxute KopuaHap. OTKporiTe KpbILLKy. lo6aBbTe OCTaBLUMECA VHTPEANEHTbI. 3aKPOTE KPbILLKY.
BbibepuTe B MeHt0 nporpammy €24 u Haxmute {>. [oToBbTE, MoKa pbiba He ByAeT Nerko paccianBaTbes
(40-60 muHyT). IBaxabl HaxmuTe ), uto6bl 0OCTaHOBUTL Nporpammy. lo6asbTe KopuaHap. lo6asbte
npunpasbl v NoAaBalTe. BennkonenHo couetaeTca € KYCKycoMm.

NNOCOCb C OCTPO KOPOYKOM PbIBA

2 durne nococs (c Koxen) 1«  o0nMBKOBOE Macno

1 nanprika Te—  monoTbiIi Nepew ynnu

Vi MOMOTBIN KyMUH 1/~ conbunepey
1o MAFKOro KOPUYHEBOro caxapa 1 JIMMOH

CmelLaiiTe nanpuKy, NOPOLLIOK YN, KyMUH, Caxap, conb 1 neped,. MocbinbTe 3Toi cmecblo e nococs.
OTkpoliTe KpbiwKy. [o6asuTb Macso. Boibepute B MeHIo nporpammy €4 u Haxmute . MNogoxaute napy
MUHYT, 4TOObl pacTUTeNbHOE Mac/o pa3orpenoch. [lobaBbte Gpune Koxeil BHI3. 3aKPONTe KPbILLKY.
OTnMyHOe coyeTaHwe: NponapeHasn 1 xxapeHas pblba ¢ xpycTalyen kopoukoli! MoaasaliTe ¢ 4ONbKON
nnmMoHa. BenvikonenHoe nerkoe 6m1040.

LWOKOJIAAHBIA TOPT «<BPAYHW» nuepor
1709 HeconeHoe CIMBOYHOE Macso 3

3409 caxap 1=  BaHUNbHasA 3cceHunA

1709 MOPOLLOK Kakao 14~ conb

10g Kanesnb MOSIOYHOTO LWOKOMaza 759  myka

ANnA nopaun:
BaHWIbHOE MOPOXKEHOE (He 0653aTeNbHO)

PacnnaBbTe B KacTprone Mac/io Ha MefIeHHOM OrHe. BbicTenuTe yawy $onbroil, CMasaHHOMN CIMBOYHbIM
macnom. B36eiiTe B MUCKe pacToMNIeHHOe Macio, caxap, Kakao-MopoLLOK, MyKY, AL, BaHUNb 1 CONb.
[lob6aBbTe WwokonagHble Kannu. lMomecTute TeCTO B GpONbry BHYTPM Yalun. 3akpoiiTe KpbilwKy. BbibepuTe B
MEHI0 NporpamMmy 2=, YctaHosuUTe Bpems npurotosneHus: 1 yac 30 MuHyT. Haxmute kHonky <. Topt
LOMXeH ObITb TBEPAbIM MO KPasAM 1 Cllerka Knenkum B LieHTpe. [NogaBaiiTe TOPT TeMbiM, NONOXNB CBEPXY
LIaPVK MOPOXEHOTO.
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MPUTOTOBJIEHHbBIE HA MAPY APTULLOKHA NAPq?

1d UECHOK, OUMLLIEHHDI 1 HAPE3aHHbIN 2 apTULLOKA
BETOYKM TPaB (3CTPAroH, MATa, NETPYLUKa, TUMbSH) 1 NMOH

HapexbTe numoH. O6pexbTe cTebenb KaXxaoro apTUILOKa Ha YPOBHE HUXKHeEN YacTu nnoga. OTpexbre
BEPXHIOI0 YeTBEPTb OT KaxA0ro apTuLLOKa. YaanuTe Bce NoBpeXaeHHble NMNCTbA. HaTpuTe cpesaHHble
MOBEPXHOCTM IOMTUKOM IMMOHa. [ToMeCcTiTe TOMTUKM IMMOHa B KOpP31Hy. [lobaBbTe BETOUKY TPaB.
[lobaBbTe uecHOK. lMomecTnTe CBEpXY apTULLOK. 3aneilTe BOAOW 0 YPOBHSA 2 MO LWKane, pa3MeyYeHHo
BHYTPYU uaLum (cnesa). [locTaBbTe KOP3MHY Ha yally. 3aKpoiiTe KpbillKy. BbibepuTe B MeHI0 nporpammy S u
HaxmuTe <>. Koraa BHELWHME IMCTbA MOXHO NIErko YAaNuTb, apTULWIOKM roToBbI. [loaaBaliTe TennibimM Uniu
XONOAHbIM C NPUNpPaBoii U3 yKcyca. MoTtpacatoule!

MPNIAHACKOE »KAPKOE (STEW)C KNELULKAMW N3 KO3bErO CbIPA TYLUEHUE &
ANA XKapKoro:

1.8kg NIONaTKM ArHeHKa (MPUroToBNEHHOIA) le~ onuekoBoe Macno
2509 6EKOH C MPOCIONKAaMM X1pa 3d uecHOKa (M3MefibyeHHOro)
950 ml 6GapaHbero GynboHa conb 1 nepeL
1 Hape3aHHbI 6ONbLION penyaTblil nyK 2 Hape3aHHbIX MOPKOBY
2/ KOpeHb Ceflbfiepes, Hape3aHHbIN 14  po3MapuH, Hape3aHHbIi
A TOMaTHas nacra 1@~ KyKypy3sHOil MyKI

LONA Kneyok:
1009 6nHHasA MyKa le—  nekapckmit MOpoLLOK
509 HYTPAHOrO Cana 1« conb
75ml BOAa 1«  cyweHas neTpyiuka
409 KO3Wii CbIp (MArKWiA) le—  cyweHblit yabpew
1 BbICYLLIEHHOrO MaopaHa le—  uepHbiit nepew

ANA XXapKoro:

OTpenuTe MACO OT KOCTel. HapexbTe MACO 1 6EKOH ManeHbKUMI Kycoukamu. OTKPOIATe KPBILLKY.
BbiGepuTe B MeHio nporpammy 52 v HaxmuTe <. [lo6aBbTe MHrpeaneHTbl. JoBeanTe [0 KUNeHus,
nomewuuBas. Kunatute Ha mefnieHHOM orHe B TedeHue 10 MuHyT. CrieiiTe 6ynboH B KyBLIMH. [J06aBUTb
macno. [Jo6aBuTb nyK 1 TyWKUTb A0 MArKocTU. [lobaBbTe MACO, YECHOK, TPaBbl 11 pyrue OBOLM U BapUTe B
TeyeHne 5 MUHYT. [lobaBbTe MHrpeamneHTbl. Jo6aBbTe TOMaTHOE Miope. [Bax bl HaxMuTe ), UToGbI
OCTaHOBUTb MPOrpammy. 3aKponTe KpbILKy. Boibepute nporpammy €.

ANA KNneLokK:

CmeLwaniTe Bce MHrpefueHTbl BpyuHyto. ChopmumpyiiTe n3 cmecu 6 wapukoB. OcTaBUTb Ha 20 MUHYTHI.
B KOHLe:

CMelLLaliTe B YallKe KyKYpy3Hyto MyKy 1 He60MbLLIOE KONMYeCTBO BOAbI O OBAHOPOAHOr0 COCTOAHMA. 3a 30

MUWHYT 0 KOHLIa NPUTrOTOBJEHNS OTKPOTE KpbILLKY. CMellariTe Maccy ¢ XapKum. lo6aBbTe KneLKu.

3aKponTe KpbILKY. [loxAnTeCh OKOHYaHKA BbINONHEHWA NPOrpaMMmbl 1 NofaBanTe Ha CTON.

lMpeBocxoAHOe TpaanLoHHoe 6atopo!

« Ecnuy Bac HeT yxe rotoBoii 6apaHHbl, MOXHO MCMONb30BaTb ChbIPY10, yCTAHOBMB NPOrpaMmy
Me[ifIEHHOrO NPUTrOTOBEHMA BMECTO NMPOrpaMMbl A TYLIEHNA, 3aTeM NPOJOMKUTb C MOMEHTa
AobaBneHns Knewok.

AVHTON® 13 NEPIOBKU C ®ACOJIbIO BOPJIOTTU («<BCE B OfHOM FOPLUKE»)

TYWEHME &
lo— ONMBKOBOE Macno 15 daconu 6opnoTTi
759 NepnoBoi Kpyrbl 1 MEeJIKO Hape3aHHblii NyK
19 NOMUAOPbI KyCKamu 1w~ TOMaTHas nacta
1000ml  oBowHoW GynboH 28> neTpyLKa (Hape3aHHas)
125ml KpacHOro Cyxoro BuHa conb 1 nepeL
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ONnA nopaun:
Macno Ynnu (He 06s3aTenbHO)

OTKpoiiTe KpbILWKY. BbibepuTe B MeHio nporpammy &2 1 HaxmuTe <. lobasbTe MHrpeaneHTbl. loBeauTe fo
KuneHus, nomewwusas. Kunatute Ha MeAneHHOM orHe B TeueHwre 10 MUHYT. Cneiite BynboH B KyBLUMH.
[o6aBuTb Macno. [Jo6aBuTb NyK 1 TYWIUTb O MATKOCTW. HaneiiTe BUHO 1 BapuTe B TEUEHWE HECKOMbKIX
MUHYT. [lo6aBbTe Nep/oByto KPYMy 1 NepemeLlnBaiiTe, MOKa OHa He NprobpeTeT UBeT BrHa. Cnelite
daconb 1 fobasbte. [lo6aBbTe nomugopsbl. [lobasbTe UHrpeaneHTbI. [lBaxabl HaxmuTe ), UTobbl
0CTaHOBWTb Nporpammy. 3aKpoiiTe KpbiLKy. BbibepuTte nporpammy €. 3a 30 MAHYT [0 KOHLa
NPUroTOBAEHNA OTKPOIATE KPbILLKY. lpoBepbTe KOMMYECTBO XUAKOCTM B YaLue. Ecnn Heobxogumo,
pob6asbTe 150 Mn ropsvert BoAbl. 3aKpoTe KpbILWKY. 10X AUTECh OKOHUYAHWA BbIMOHEHNA NPOrpamMmbl.
MopaBaliTe Co CBEXNM XPYCTALIMM Xnebom, COPbI3HYB MacioM YL

NYAWHT, NPOMUTAHHbIA CUPONOM NAP<?
59 Macno 2

1009 MeJIKIIA CaXxapHblii Necok Yae— BaHUNbHAA 3CCEHLMA

1759 6NMHHaA MyKa 2w~ MONOKO

fo 30/10TOrO CHpoOna

Pa3belite B MMcKy AnLa. CMeLlaiiTe B Yalle CIMBOYHOE MAc/o 1 caxap. MocTeneHHo fobasnanTe Anua,
MOTOM BaHWUb, NOTOM MyKY. CMeluaiiTe ¢ MOTOKOM. CMaXbTe Mac/IoM apOomnpouHyo MUCKY 06beMOM
1200 mn. Boineiite cnpon Ha JHO XapOonpoyYHO MUCKH 1 BbINOXNTE CMeCb cBepXy. HakpoiTe
neprameHTOM A/1A BbiNeyKy, 3aTeM Gonbroi n o6BaxuTe Bepx Wwnaratom. OTKpoiiTe KpbilwKy. MomectnTte
XKapOMpOYHYI MUCKY B Yally B npubope. lo6aBbTe B yaLly B nprubope Kunsaiyeil Bofbl 1O YPOBHsA 3 M
HIXe BEPXa apOnpPOYHOII MUCKN. 3aKpOIiTe KpbILKY. BbibepuTe B MeHI0 nporpammy Sr. YcTaHoBuTe
Bpema npurotosneHmns: 1 yac 30 MUHYT. HaxmuTe kHomKy <. [loXAMTECH OKOHUAHWUA BbINOHEHNSA
nporpammsil. MepeBepHUTE Ha 6N 1 NOAaBaliTe TeN/bIM. 3TO OTAIMYHDBINA MYAWHT B Nioboe Bpems roaa!

PU3OTTO CO CBEKJIO B MYJNIbTUBAPKE KALWA/PU3OTTO &
4009 CBEK/bl 2w~ 0NVBKOBOE MACo

2509 puca apbopuo / fpyroro copTa Ans pru3oTTo 1 MeJKO Hape3aHHbIi NyK

2d YECHOK, OYULLEHHDBIN 1 HAape3aHHbIN 250 ml 6enoro BuHa

900 ml OBOLLHOW 6YNbOH / KypuHbIi 6yNboH 1e—  MenKo Hape3aHHOro TMbsHa

B KOHLie:

100 ml orypt T~ neTpywka (HapesaHHas)

leo— macno

OTKpoiiTe KpbiLLKY. BbibepuTe B MeHIo nporpammy 2 v HaxmuTe . [lo6asbTe MHrpeameHTsl. JoseanTe 1o
KuneHus, nomelumsas. Kunatute Ha MeaneHHOM orte B TedeHue 10 MyuHyT. Cneiite 6yNboH B KyBLUVH.
[Baxabl HaxmuTe ), 4To6bl OCTAHOBUTL NPOrpammy. Boibepute B MeHto nporpammy &4 v HaxmuTe .
OcTaBbTe ee HarpeTbca. OunCTHTe CBEKIY W HapexbTe Kybrkamu pasmepom 1 cm. MomecTnTe CBeKIY,
YECHOK 1 NTYK B yaLuy. [0TOBbTE, NOKa JIyK He CTaHeT MArknm. CMeLLainTe ¢ pucom. 3aKpowTe KpbILKy 1
BapuTe B TeueHue 3-4 MuHyT. OTKpOIiTe KpbILKY. J06aBbTE BUHO 1 NepemellaliTe. 3aKponTe KPbILKY 1
BapuTe B TeueHue 3-4 MuHyT. OTKpoiTe KpbIlLKY. [lo6aBbTe TUMbsH. [l06aBbTe MHIrpeaMeHTbl. 3aKporiTe
KpbILKY. JOXAUTECH OKOHYAHMA BbIMONHEHWA NPOrpamMmbl. [poBepbTe PUC: OH [OMKeH ObiTb Cnerka
yNpyrm, Ho He TBepAbIM. Ecniv puc He coBcem rotos, 406aBbTe HEMHOTO BOfbl 1 BapyTe eLle HECKOMbKO
MUHYT. CMeLLaiiTe O CIMBOYHBIM MAC/IOM — 3TO NPUAACT pr30TTO bneck. Mogasaiite ¢ HebONbLINM
KOMMYeCTBOM OrypTa, NOCbINaB 3eNeHblo NeTPYLKW. ITO 671100 OTIMYHO NMOAXOAUT B KaYeCTBe 3aKyCKN
nnu nerkoro obepa.
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BEJIbIA BATOH XJNEB &

lo— 30/10TOrO CKpOna 1o~ macno
320 ml MOMNOKO 1 CyX1e BPOXKI
5009 6enas xnebHas Myka 1« conb

OTKpoiiTe KpbllKy. Haneiite monoko. BbibepuTe B MeHIo nporpammy S» 1 HaxmuTe <>, Harpesalite
MOJIOKO, MOKa M0 KpasiM He HauHyT MATM Ny3blpbKi. CeiTe MOIOKO B KYBLUMH. [lBaxabl HaxmuTe @),
yTOObI OCTAHOBUTL Nporpammy. OxnaguTe MONOKO o TemnepaTtypbl 37—45° C. PacnnasbTe B KacTpione
Macno Ha MefineHHoM orHe. CMeLaiTe MyKy 1 Conb B Yalle. [lobaBbTe APOXXKM, CIMBOYHOE MACTIO 1
cupon. lobaBbTe MONOKO M 3amMecyTe B Wwap. Ecnv cMech oueHb nunkas, fo6aBbTe HEMHOTO MyKM.
HakpoliTe 1 ocTaBbTe B Tenjom Mecte Ha 10 MyHYT. BeimecuTe cHoBa. HakpoiiTe 1 0CTaBbTe B TEMIOM
mecTe Ha 10 MuHyT. OTKpoWTe KpbILwKY. Boibepute B MeHto nporpammy &P u Haxmute {>. 3akpoiite
KpbILWKY. 3a 30 MUHYT 10 KOHLA NPUTOTOBNEHNA OTKPOIATE KpbIWKY. MepeBepHUTe X1e6. TO NOMOXeT
NOAPYMAHUTb Bepx 6aTOHa, UTOObI KOpouKa Gbina XpycTaLllent. [loXXAUTeCb OKOHYAHWSA BbIMOHEHNS
nporpammbl. [Toaasalite co CAVBOYHBIM MACIOM.

XJIEB U3 MPECHOIO TECTA XJIEB P
10 CMecy 1A MPecHoro xneba Macso
350 ml Bofa

OTKpoiiTe KpbilwKy. CMaXbTe yally CIMBOYHBIM MacioM. BbibepuTe B MeHto nporpammy (. 3akporite
KpbILLKY. YCTaHOBUTE Bpemsa NPUroToBneHuns: 2 yaca 15 MUHyT. Haxmute kHonky <. OcTaBbTe ee
HarpeTbCA. BbicbinbTe cMecb Ans npecHoro xneba B Yawy. Jo6aBbTe BOAbI. BoimecuTe pyKamu B Lwap.
OTKpoiiTe KpbiwKy. TomecTuTe TeCTo B YaLly. PazgennTte TeCTo Ha YeTblpe YacTyh MIacTUKOBO NIONATKON.
3aKpoiiTe KpbILKy. 3a 30 MUHYT O KOHLIA NPUrOTOBNEHUA OTKPOITE KPbILLKY. [lepeBepHUTe Xneb. 310
MOMOXET NOAPYMAHNUTb BepX 6aToHa, YToObl KOPOUKa Obina XpycTALeit. JoXANTeCh OKOHYaHUA
BbINOMHEHMA Nporpammbl. OcTyXalTe Ha pelueTke. lMofasalite € CONEHbIM CIMBOYHBIM MAC/IOM Kak
OTAenbHoe 60 UK C [pyroi efoil.

OBCAHAA KALLA KALWA/PU3OTTO &
28 OBCAHbBIE XJIOMbS Boga
Waer conb 2« caxap
AnsA nopaun:
JIKEHbIIN caxap MOTIOKO / CINBKM

OTkpoliTe KpbILKY. lo6aBbTe OBCAHbIE X/10MbSA, COMb 1 caxap. 3aneriTe Bofon Ao yposHaA 1% no wkane,
pa3MeyeHHOI BHYTPY Yaluy (CrpaBa). 3akpoTe KpbiLLKy. BoiGepute B MeHio nporpammy 4 v HaxmuTe .
[loxanTecb OKOHYaHWA BbIMONHEHUS NMPOrpamMmbl. [TofaBanTe ¢ MONOKOM nnu civBKamu. Mocbinbte
XKeHbIM caxapoM. Ecnn xoTuTe, 3a 15 MUHYT 0 KOHLa NPUrOTOBNEHNA MOXHO J06aBUTb Hape3aHHYo
Kypary 1nu nonoBnHKM YepHOCMBa (6e3 KocTouek). OCTaTKy Kall MOXHO XPaHUTb B XONOAUNbHIKE A0 2
aHen. MNepen nogayen HyHO pa3orpeTb.

OBCAHAA KALUA C OPEXAMMU KALWLA/PU3OTTO &
e OBCSAHDBIX X/IOMbEB BOAA
120 ml MOJIOKO 3@~ KOKOCOBOW CTPYXKN
1o MonoTas Kopuua
AnA nogaun:
30/10TOTO Crpona OUNLLEHHbI MUHAANb

OTkpoiTe KpbILKY. [[06aBbTe 0BCAHbIE X/10MbSA, KOPULLY, KOKOCOBYIO CTPYXKKY 1 MONOKO. 3aneiiTe BOAOW
[0 YPOBHA Y2 NO LLKane, pa3MeyeHHOI BHYTPU Yallm (CnpaBa). 3akpoiiTe KpbILLKy. BbibepuTe B MeHI0
nporpammy & 1 Haxmute . JoXaMTECh OKOHUaHUA BbINONHEHUS NporpaMmbl. [oneliTe cnerka
30/10TbIM CUPOMOM 11 MOCbINbTE CBEPXY MUHAANEM.
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cyn n3 4YorPu30, KAMYCTbl U ABJIOK cayn

Y MeJIKO Hape3aHHoI1 Konbacbl HopU3o 1 MEJIKO Hape3aHHbIN NyK
1 A6M0Ko 2 Hape3aHHbIX MOPKOBY
2/ KOpeHb cenbfiepes, Hape3aHHbIN 2 NOMUAOPbI KyCKamu

Y MEJIKO Hape3aHHOW paHHel KanycTbl 1w~ TOMaTHas nacrta

2d YeCHOK, OYMLLEHHbIV 1 Hape3aHHbIN 1« KaileHcKuii nepew

10 conb 1/~ uepHbIVi nepewy

850 ml OBOLYHOW ByNbOH

OTKpoViTe KpbiLKy. BbibepuTte B MeHio nporpammy S v HaxmuTe <>. O6xapbTe HOPU30 B TEUEHIE 2 MUHYT.
CoefuHUTb NTYK U YeCHOK. [0TOBbTE, MOKa NyK He CTaHeT MArkum. A6110K0 ouncTrTe, yaanuTe cepaLeBuHy
1 HapexbTe. [Jo6aBbTe 0CTaBLUMECS MHPeaNeHTbI. [1Baxabl HaxmuTe ), 4To6bl OCTAHOBUTL MPOrPaMMmy.
3aKpoTe KpbiLLKy. BoiGepute B MeHio nporpammy &4 1 HaxmuTte <. JoXAUTECH OKOHYAHUS BbINOHEHUS
MpOrpammbl. 3TO OTAIMYHBIN CYM, U, €C/IN Bbl OCTABUTE €r0 Ha HOYb B XONOAWUIbHUKE, €70 BKYC CTaHET elue
HacblleHHee.

cynums nommaoros cayn
1 Hape3aHHbIN NyK 1~ onnBKoBoe Macno

10 NoMNZOpPbI Kyckamu 2 NOMNZOPbI KyCKamu

1 KpacHblii nepeL, 6e3 cemsH, Hape3aHHbIi 2 kapTodens

550 ml KYpPWHbliA 6yNbOH le~ TomartHas nacta

T CMeCb CyLUEHbIX TPaB 1e—  uepHbIit Nepel

OTKpoiiTe KpbiwwKy. [l06aBbTe MHIpeamreHTbI. BoibepuTe B MeHio nporpammy 42 1 HaxmuTe <. loseanTe 1o
KuneHus, nomelumsas. Kunatute Ha MeaneHHoM orte B TeyeHue 10 MuHyT. Cneiite 6yNboH B KyBLUMH.

[lBaxabl HaxmuTe ), 4T0BbI OCTAHOBUTDL NPorpammy. OUNCTUTE U HAPEXbTE KYBUKaMU KapTOLLKY.

Bbibepute B MeHIo nporpammy &4 n Haxmute . [lo6asntb Macsio. [lo6aBbTe NyK 1 ClagKuil nepew,.

[oTOBbTE, MOKa NyK He CTaHeT MArk1M. [lobaBbTe MHrpeAneHTbl. [lobaBbTe OCTaBLUNECA MHTPEANEHTDI.
3aKpoiiTe KpbILKy. OXAMTECH OKOHUaHMWA BbINONHEHWA NporpamMmbl. lobassTe npunpasbl. [Mofasaiite ¢
XPYCTAWMM XN1e60M.

AMMETUTHbINA PUC PUC &
29 puca Boda

1 6YNbOHHbIN Ky61K (OBOLLYHOIA) 2 Hape3aHHbIX MOPKOBY

1 KpacHblii nepeL, 6e3 cemaH, Hape3aHHbI 14~ KypKymbl

2/ KOpeHb Cenbaepes, Hape3aHHbIN 18> ropox (He 06s3aTenbHO)

OTKpoiTe KpbiLwKy. omecTuTe puUc B Yally. 3anerite BOAOW A0 YPOBHA 2 NO LWKase, pa3MeYeHHOoW BHY TPy
yalum (cneBa). PasgaBuTe BynboHHBIN KyOUK 1 pa3mellaiiTe ero B Boge. [lobaBbTe ocTaBLmecs
VHrPeaMeHTbI. 3aKPOoiiTe KPbILLKY. Bbibepute nporpammy &, [loXaUTeCb OKOHYAHMSA BbINOSHEHUA
nporpammbl 1 NoAaBaiTe Ha cTon. ECv prc He COBCEM roTOB, OCTaBbTE €ro Ha HECKOMIbKO MUHYT Npu
3aKPbITON KPbILLKE NPONapuTbCA.

KYPULUA CMOMUNAOPAMU NUTPUBAMU MACO &~
2 KYpWHble rpyAKy, 6e3 KoXu 1 KocTen 1« onnBKoBOE Macno

4509 Hape3aHHbIX KOPWUUYHEBDIX LWAMMHbOHOB 15 momupopbl Kyckamu

2d UECHOK, OUULLEHHBII 1 HAPE3aHHbIN 1o~ TOoMmaTHOro coyca

leo— BycTtepwwmpckun coyc Te—  CyweHbIii operaHo

conb 1 nepe

OTKpoiiTe KpbILLKY. BbibepuTe B MeHio nporpammy A 1 Haxmute {>. lobaBuTb Macno. MpunpasbTe
KypuHbI€e TPYAKU COMbIO 1 MEPLIEM U NMONOXUTE KX B Yally. [epeBepHNTE MACO, YTOObI OHO «CXBATUNOChY C
06eunx cTopoH. [lobasbTe YeCHOK 1 rprbbl. [0TOBbTe B TeUeHNe 3-4 MUHYT, NepeBepHYB KypuLly elle pas.
[lo6aBbTe MOMUAOPDI, BYPUECTEPCKIIA COYC, TOMATHBIN COYC U operaHo. [pogomnxalite roToBnTb,
nepeBepHyB KypuLy elue pa3. [poBepbTe roTOBHOCTb Msca. [ToaasailTe ¢ MakapoHamu, Kaptodenem unm
pucom. BbicTpoe 1 BKycHOe 611100 13 [OCTYMHbIX NPOAYKTOB.
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PEBGPbILWKNA, TYLWWEHDBIE B MUBE C KJIEHOBbIM CUPOINMOM U COEBbIM COYCOM

MACO &>
kg CBUHOW FPYAVHKI C pedpbillKamu 1 Hape3aHHbIN NyK
350 ml nuBa «[MHHeCC» AW APYroro KPernkoro niea 1«  onuBKOBOE Macno
140 ml CBUHOTO N FOBSAXbEro 6ynboHa 60ml kneHoBoro cupona/ meq
3d UECHOK, OUMLLIEHHDI 1 HAPE3aHHbIN 2w~ TEeMHOro COeBOro coyca

OTKpoIiTe KpbILWKY. BbibepuTe B MeHio nporpammy A, [lo6aBMTb Macso. YcTaHoBUTE Bpems
npurotoBneHus: 1 yac 45 MuHyT. Haxmute kHonky <D. [lobaBbTe pebpbllLKi 1 06KapuBaiiTe B TeYeHme 5
MUWHYT, BpEMSA OT BpemMeHU nepeBopaunBas. BoiHbTe pebpbiwkin. CoefuHNTb YK U YeCHOK. [0ToBbTe, NoKa
YK He CTaHeT MArknm. MonoxunTe pebpbilLKy 06paTHO B yaly. [lobaBbTe NMBO, 6YNbOH, KNEHOBBIN CPON
11 COEBbII COYC. 3aKpoliTe KpbILKY. [JoXANTECH OKOHYAHUSA BbINONHEHMA NporpaMmbl. [lobaBbTe
npunpasbl 1 NoaaBaiTe. OTANYHBIN BapyaHT AN1A 3aKYCKW UK AnA obefja 13 HeckonbKux 6niog.

AVHTON® N3 TOBAMEW IrPYANHKW (<BCE B OAHOM FOPLUKE»)
MEANEHHOE NMPUITOTOBJIEHUE &

Tkg TOBSKEN rPYANHKM 2%~ TOMaTHas nacta

2d UECHOK, OYULLEHHBIN U Hape3aHHbIN 2 naBpoBbIi NACT

509 Hape3aHHON TIOMTIKamK Konbackl Yopu3o 2 MOPKOBb

2 Hape3aHHbIX KPaCHbIX JTyKOBULb 3./ cenbpepeii

600 ml roBsXbero 6ynboHa 2/ po3MapyH, Hape3aHHbIi
leo— CMeCb CyLUEHbIX TpaB 15 nomugopbl Kyckamm

6-8 KapTodenb (He6onbLuom) conb 1 nepew

2w BycTepLlumpckuin coyc

Kaptodenb He unctutb. Hapexbre KapTodenb, MOPKOBb 1 cenbaepeil Ha Kycouku. MpunpasbTe rpyanHKy
conbio 1 nepuem. OTKpoIITe KpbILWKY. BbibepuTe B MeHIo nporpammy &2 v HaxkmuTe . lobasbTe
VHrpeaveHTbl. [loBegnTe 10 KNNeHus, nomeLunsas. Knunature Ha MeffieHHOM OrHe B TeyeHune 10 MUHYT.
CneiiTe 6ynboH B KyBLUMH. O6xapbTe Yopu30 B TeueHwe 2 MHyT. [lo6aBuTb Maco. O6xapbTe o Bcex
cTopoH. [lobaBbTe NyK, YeCHOK, KapTodenb, cenbaepeil  MopKoBb. ECn y Bac ecTb Kakne-nnbo apyrue
KOPHen/oAbl, KOTopble HE06XOANMO MCMONb30BaTh, J06aBbTE X TOXe. [OTOBLTE, MOKa /YK He CTaHeT
msarkim. lobasbte UHrpegnenTol. lo6aBbTe OCTaBLUIMECS MHTPEAUEHTbI. [Bax bl HaxmnTe ), uTobbI
0CTaHOBWTb Nporpammy. Boibepute nporpammy . [loxantecb OKOHYaHUA BbIMOMHEHUA NPOTrPaMMbl 1
nofasaiiTe Ha cTos. [0TOBUTb B TeYeHUe 8 YacoB, HO, BO3MOXKHO, 611100 ByfeT roToBo K ynotpebneHnto
yepes 5 vyacos.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi

fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které

vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ini pod dozorem/

byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikm. S pfistrojem si nesméji hrat

déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly

véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte

mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pokud dojde k poskozeni konektoru nebo kabelu, musi byt nahrazeny

specialni sadou, ktera je k dispozici u vyrobce nebo v jeho servisnim

stredisku.

® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢&i jinych
nadob obsahujicich vodu.

A\ Nespravné pouriti zafizeni mUze vést ke zranéni.

A Povrchy pfistroje budou palit. Zbytkové teplo zajisti, Ze povrchy po

pouziti zGstanou horké.

Do pristroje nevkladejte zmrazené maso i drlibez - napfed tyto potraviny zcela rozmrazte.
Maso, drlibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti $tavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

V téle hrnce se nepokousejte nic vafit, ¢ili vaite pouze ve vyjimatelné mise.

Neplrte nad max.

Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.

Vytédhnéte zéastrcku ze sité a potom vypojte konektor ze zditky v pfistroji.

Kdyz pfistroj nepouzivate, vytahnéte jej ze sité.

Nepouzivejte pfislusenstvi nebo nastavce mimo téch, které dodavame my.

Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.

Nepouzivejte spotfebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI
NAKRESY
1. Ovladaci panel 5. Odmérka
2. Poklice 6. Ko$
3. Zamek poklice 7. Misa
4. Vnitini strana poklice 8.  Konektor

PRIPRAVA

1. Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.

2. Pristroj nepouzivejte blizko zaclon a zavésd nebo pod policemi ¢i skiikami nebo blizko né¢eho, co
se mize pUsobenim unikajici pary poskodit.

3. Méjte vzdy pripravené rukavice na peceni (nebo utérku) a tepelné odolnou podlozku nebo mélky
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talif, na ktery po skonceni vafeni misu polozite.

4. Vlozte misu do hrnce.

5. Misou pootocte o ¢tvrt otacky do obou smérd, abyste se ujistili, ze je mezi spodkem misy a topnym
télesem dobry kontakt.

RYZE &

1. Ryzi nasypte do misy pomoci odmérky.

2. Nedévejte vice nez 10 $alku ryze.

3. Poutijte stupnici na levé strané uvnitf misy, je oznacena ¢isly 2 az 10.

4. Misu naplite vodou az k ¢islu, které odpovida poctu nasypanych salka ryze.

5. Viko uzavfete.

6.  Stisknéte & tlacitko. Tlacitko se rozsviti.

7. Vnéjsi casti displeje budou béhem nahfivéani potravin blikat.

8. Nadispleji se ndsledné zobrazi zbyvajici ¢as vafeni (13 minut), a zatne odpocitévani.
9. Poskonceni nastaveného Casu vareni se pfistroj prepne do rezimu ,stale teplé”.

10.  Rozsviti se kontrolka &.

11.  Otevrete viko.

12. Vyjméte misu a poloZte ji na tepelné odolnou podlozku nebo mélky talit.

13.  Stisknéte @) tlacitko.

14. Lopatkou ryzi prokypfete a promichejte, aby unikla zbyvajici para.

15.  Obdas se stane, Ze na vrstvé ryze, kterd je v kontaktu s misou, se utvofi krusta.

16.  Pokud oviem o krustu zéjem neméte, mUZzete ji odstranit pomoci lopatky hned poté, co ryzi
naberete na tali.

POMALE VARENI ¢

Maso a zeleninu opecte dozlatova (viz “DOZLATOVA/NA PRUDKO/DO ZMEKNUTI/DO VARU").
Tekutou ¢ast uvedte do varu (viz “DOZLATOVA/NA PRUDKO/DO ZMEKNUTI/DO VARU").
Vlozte do misy pevné ingredience, potom pfidejte tekutou ¢ést.

Viko uzaviete.

Stisknéte & tlacitko. Tlacitko se rozsviti.

Na displeji se zobrazi 8 hodin a za¢ne odpocitavani.

Po skonceni nastaveného ¢asu vareni se pfistroj pfepne do rezimu ,stale teplé”.

Rozsviti se kontrolka &.

Stisknéte @) tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

O ONN A WN =

DUSENI &

Maso a zeleninu opette dozlatova (viz “DOZLATOVA/NA PRUDKO/DO ZMEKNUTI/DO VARU").
Tekutou ¢ast uvedte do varu (viz “DOZLATOVA/NA PRUDKO/DO ZMEKNUTI/DO VARU").
Vlozte do misy pevné ingredience, potom pfidejte tekutou ¢ést.

Viko uzavrete.

Stisknéte & tlacitko. Tlacitko se rozsviti.

Na displeji se zobrazi 1 hodina a za¢ne odpocitavani.

Po skonceni nastaveného asu vareni se pfistroj pfepne do rezimu ,stale teplé”.

Rozsviti se kontrolka &.

Stisknéte @) tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

O ONN A WN =

MASO (A

1. Maso potfete ze viech stran olejem na vafeni.

2. Napovrchu maso potrete kofenim.

3. Do misy dejte jednu polévkovou IZici oleje na vareni.
4. Maso vlozte do misy.
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5. Viko uzavrete.

6.  Cas se odviji od velikosti jidla.

7. Nevafite najednou vice nez asi 500 g masa.

8.  Navrhujeme ¢as peceni 10 minut + 10 minut na 100 g véhy hovéziho.

9. Veprové ¢i drlibez pecte minimalné 5, 10, 15, 20, 25, 30 minut.

10.  Pomoci tla¢itka @ zvolte v menu ¢A.

11. Zvolte cas peceni. Plivodni nastaveni je 20 minut.

12.  Tlacitka h a min Ize pouzit pouze tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

13.  Pomoci tla¢itka min prochdzejte moznosti na displeji (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,50 a
55).

14.  Pokud chcete vafit/péct 1 hodinu, stisknéte tlacitko h.

15.  Nastaveni 1 hodiny zrusite tak, Ze opétovné stisknete tlacitko h, a to tehdy, kdyZ ¢as na displeji blika.

. Pokud nebudete délat nic po dobu 2 minut, pfistroj se vrati do pohotovostniho rezimu.

16. Po nastaveni ¢asu stisknete {>.

17.  Nadispleji zacne odpocitavani.

18. Po skonceni nastaveného Casu vafeni se pfistroj pfepne do rezimu ,stéle teplé”.

19.  Rozsviti se kontrolka &.

20. Stisknéte @ tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

POLEVKA &4

1. Maso a zeleninu opecte dozlatova (viz “DOZLATOVA/NA PRUDKO/DO ZMEKNUTI/DO VARU").

2. Vlozte do misy pevné ingredience, potom pridejte tekutou ¢ast.

3. Viko uzavrete.

4, Pomoci tlacitka @ zvolte v menu &4.

5. Zvolte ¢as peceni. Plvodni nastaveni je 1 hodina.

6. Tlacitka h a min Ize pouzit pouze tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

7. Pomoci tla¢itka min prochazejte moznosti na displeji (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,50 a

55).

8. Pomoci tlacitka h prochazejte moznosti na displeji (1,2, 3,4 a5). -
9. Nastaveni 5 hodiny zrusite tak, Ze opétovné stisknete tlacitko h, a to tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

. Pokud nebudete délat nic po dobu 2 minut, pfistroj se vrati do pohotovostniho rezimu.

10. U tohoto programu mate moznost pouzit ¢asovac (viz CASOVAC).

11, Stisknéte {> tla¢itko.

12.  Nadispleji za¢ne odpocitavani.

13.  Po skonceni nastaveného Casu vaieni se pfistroj pfepne do rezimu ,stéle teplé”.

14.  Rozsviti se kontrolka &.

15.  Stisknéte @ tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

JOGURT ]

Jogurtova kultura
MUZete pouzit 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 polévkové IZice):
Neochuceného Zivého jogurtu - musi byt Cerstvy (hledejte jogurt s dlouhou dobou spotfeby).
S rGznymi znackami docilite rGznych vysledkd.
Jogurtu, ktery jste délali pfedtim.
Bakterie se ¢casem oslabi, Cili takto mUzete postupovat jen 10krat a pak musite pouZit novou kulturu.
Sublimacné susené jogurtové kultury z Iékérny nebo z obchodu se zdravym jidlem
«  Pokud pokyny na baleni s kulturou jsou jiné nez v tomto ndvodu, fidte se podle pokyn(i na baleni.
Mléko
Budete potiebovat 1 litr mléka.
«  Zplnotu¢ného mléka ziskate hustsi jogurt nez z polotu¢ného mléka.
«  Aby byl jogurt jesté hustsi, mizete do tekutého mléka pfidat az 8 polévkovych IZic mléka v prasku.

175



Také mlzete pouzit mléko namichané z prasku nebo kondenzované mléko z konzervy.

Vyroba jogurtu

1.

Bakterii v mléku musite zabit, aby nereagovala s bakterii v jogurtové kultute.

2. Zatimco budete ohfivat mléko, nechte jogurtovou kulturu zahtat na pokojovou teplotu.

3. Otevriete viko.

4, Pomoci programu VARENI V PARE (DOZLATOVA/NA PRUDKO/DO ZMEKNUTI/DO VARU) ohfejte mléko
na teplotu presné pred varem.

5. Mléko ohfivejte tak dlouho, dokud se neza¢nou u kraju tvofit bublinky.

6.  MIéko nechte vychladnout na teplotu mezi 37°C a 45°C.

7. Jogurtovou kulturu vmichejte do mléka.

8. Musi dojit k dokonalému promichani, jinak by byly v jogurtu hrudky.

9.  Viko uzaviete.

10.  Pomoci tla¢itka @ zvolte v menu 7.

1. Zvolte ¢as peceni. Plivodni nastaveni je 8 hodin.

12.  Tlacitka h a min Ize pouzit pouze tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

13. Pomoci tla¢itka min prochézejte moznosti na displeji (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,50 a
55).

14.  Pomoci tlacitka h prochdzejte moznosti na displeji (6, 7,8, 9 a 10).

15.  Nastaveni 10 hodiny zrusite tak, Ze opétovné stisknete tlacitko h, a to tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

. Pokud nebudete délat nic po dobu 2 minut, pfistroj se vrati do pohotovostniho rezimu.

16. U tohoto programu mate moznost pouzit ¢asovac¢ (viz CASOVAC).

17.  Stisknéte D tlacitko.

18. Nadispleji zacne odpoditavani.

19.  Po skonceni nastaveného ¢asu vareni se pristroj pfepne do pohotovostniho rezimu.

20. Jogurt se teply udrzovat nebude.

21.  Stisknéte @ tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

CHLEB

1. Pred pouZitim mrazené tésto zcela rozmrazte.

2. Nevafite najednou vice nez asi 500 g masa.

3. Misuvymazte olejem na vafeni.

4. Vlozte tésto do misy.

5. Viko uzavfete.

6. Pomocitlacitka @ zvolte v menu (3.

7. Zvolte ¢as peceni. PGvodni nastaveni je 3 hodin.

8.  Tlacitka h a min Ize pouzit pouze tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

9. Pomoci tla¢itka min prochazejte moznosti na displeji (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,50 a
55).

10.  Pomoci tlacitka h prochdzejte moznosti na displeji (1, 2, 3,4, 5 a 6).

11.  Nastaveni 6 hodiny zrusite tak, Ze opétovné stisknete tlagitko h, a to tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

. Pokud nebudete délat nic po dobu 2 minut, pfistroj se vrati do pohotovostniho rezimu.

12. U tohoto programu mate moznost pouzit ¢asova¢ (viz CASOVAC).

13.  Stisknéte {> tlacitko.

14. Nadispleji zacne odpocitavani.

15.  Po skonceni nastaveného casu vareni se pfistroj pfepne do rezimu ,stéle teplé”.

16.  Rozsviti se kontrolka &.

17.  Stisknéte @ tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

RYBA

1. Maso potfete ze viech stran olejem na vareni.

2. Na povrchu maso potrete kofenim.

3. Do misy dejte jednu polévkovou Izici oleje na vareni.
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Maso vlozte do misy.
Viko uzavrete.

Nevafte najednou vice nez asi 500 g masa.
Navrhujeme ¢as peceni 10 minut na 100 g véhy.

4
5V

6.  Cas se odviji od velikosti jidla.
7

8

9. Pomoci tla¢itka @ zvolte v menu €4,

10.  Zvolte cas peceni. Plivodni nastaveni je 20 minut.
1. Tlacitka h a min Ize pouzit pouze tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

12. Pomoci tla¢itka min prochdzejte moznosti na displeji (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,50 a

55).

13.  Pokud chcete vafit/péct 1 hodinu, stisknéte tlacitko h.
14. Nastaveni 1 hodiny zrusite tak, Ze opétovné stisknete tlacitko h, a to tehdy, kdyZ ¢as na displeji blika.
Pokud nebudete délat nic po dobu 2 minut, pfistroj se vrati do pohotovostniho rezimu.

15.  Po nastaveni ¢asu stisknete {>.
16. Na displeji zacne odpocitavani.

17.  Po skonceni nastaveného Casu vafeni se pfistroj pfepne do rezimu ,stéle teplé”.

18.  Rozsviti se kontrolka &.

19.  Nejlepsi je jidlo vytdhnout, jakmile je hotové, abychom zabranili jeho vysuseni.

20. Stisknéte @) tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

VARENI V PARE &5

Do misy nalijte studenou vodu po znacku 6.

1
2. Ko$ umistéte na horni ¢ast misy, do kose pak umistéte jidlo.

3. Aby se potraviny udélaly stejnomérné, nakrdjejte je pfiblizné na stejné veliké kousky.

4. Potraviny, které by se mohly rozpadnout a propadnout do vody, ¢i potraviny malych rozmérd (napf.

hrasek), zabalte do alobalu.

5. Pfivyjimani zabalenych potravin budte opatrni - pouzivejte rukavice na peceni a plastové klesté/

[Zice.

6.  Viko uzavrete.

7. Pomoci tladitka (@ zvolte v menu 52

8.  Zvolte ¢as peceni. Plvodni nastaveni je 30 minut.

«  Tytoingredience by se mély vafit v plivodné nastaveném case:

Potraviny (Cerstvé) Mnozstvi

Zelené fazolky 200g
Razickova kapusta 200g
Mrkev (na platky) 2009
Brambory (na ¢tvrtky) 4009
Brokolice 200g
Zeli Ctvrtka
Kukufi¢né klasy 2

9.  Tladitka h a min Ize pouzit pouze tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

10.  Pomoci tla¢itka min prochdzejte moznosti na displeji (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 a 55).

1. Pomoci tlacitka h prochazejte moznosti na displeji (1 a 2).

12.  Nastaveni 2 hodiny zrusite tak, ze opétovné stisknete tlacitko h, a to tehdy, kdyZ ¢as na displeji blika.
. Pokud nebudete délat nic po dobu 2 minut, pfistroj se vrati do pohotovostniho rezimu.

13. U tohoto programu méate moznost pouzit ¢asovac (viz CASOVAC).

14.  Stisknéte v tlacitko.
15.  Nadispleji za¢ne odpocitavani.
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16.  Po skonceni nastaveného Casu vareni se pfistroj pfepne do rezimu ,stéle teplé”.
17. Rozsviti se kontrolka W.

18. Nejlepsije dort vytdhnout, jakmile je hotovy, abychom zabrénili jeho rozbfednuti.
19. Stisknéte w tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

DOZLATOVA/NA PRUDKO/DO ZMEKNUTI/DO VARU 75

«  Program VARENIV PARE <> miizete v plivodnim nastaveni pouZivat s otevienou poklici jako
vysokoteplotni panev po dobu 5, 10, 15, 20, 25, 30 minut, nez pouzijete dalsi program.
V tomto rezimu pfi peceni masa a zeleniny dozlatova, peceni na prudko ¢ do zméknuti (cibule, celer,
pérek atd.) pouzivejte jen trochu oleje.
«  Vtomto rezimu Ize pfistroj pouzivat i k pfedehfati tekutin, ¢ili s vodou nebo vyvarem.
Po pfepnuti na hlavni program uz bude pfistroj zahfaty a nékteré nebo viechny ingredience jiz v mise.
«  Paknenitreba umyvat panev, kterou byste béhem vareni jinak museli pouzit.

KASE/RIZOTO &

Nasypte do misy pomoci odmérky obilovinu (ryze, oves, je¢men atd.).

Kase

. Pouzijte stupnici na pravé strané uvniti misy, je oznacena od %2 do 1%.

. Neplnte nad max.

Congee

«  Poutzijte prostfedni stupnici uvniti misy, je oznacena od 1 do 3.

Neplnte nad max.

Misu naplnte vodou az k ¢islu, které odpovida poctu nasypanych $alkl s obilovinou.
Viko uzaviete.

Pomoci tla¢itka @ zvolte v menu &.

Zvolte Cas peceni. Pivodni nastaveni je 1 hodina.

Tlacitka h a min Ize pouzit pouze tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.

Pomoci tla¢itka min prochazejte moznosti na displeji (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 a 55).
Pomoci tla¢itka h prochazejte moznosti na displeji (1,2, 3 a 4).

Nastaveni 4 hodiny zrusite tak, Ze opétovné stisknete tlacitko h, a to tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.
Pokud nebudete délat nic po dobu 2 minut, pfistroj se vrati do pohotovostniho rezimu.
9. U tohoto programu méte moznost pouzit ¢asovac (viz CASOVAC).

10. Stisknéte > tlacitko.

1. Nadispleji za¢ne odpocitavani.

12. Po skonceni nastaveného ¢asu vareni se pfistroj pfepne do rezimu ,stéle teplé”.

13. Rozsviti se kontrolka &.

14, Stisknéte @ tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

Rizoto

«  Postupujte podle receptu uvedeného v dalsi ¢asti tohoto navodu.

cTNOoUhAWN =

DORT =

Pred pouzitim mrazené tésto zcela rozmrazte.

Misu nepliite vice nez asi z poloviny.

Misu vymazte olejem na vareni.

Vlozte tésto do misy.

Viko uzavrete.

Pomoci tla¢itka @ zvolte v menu £=.

Zvolte ¢as peceni. Plivodni nastaveni je 40 minut.

PGvodni nastaveni je 40 minut.

Tlacitka h a min Ize pouzit pouze tehdy, kdyZ cas na displeji blika.
0. Pomoci tlacitka min prochézejte moznosti na displeji (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 a 55).
1. Pomoci tlatitka h prochazejte moznosti na displeji (1 a 2).

DgYveeNoUnhcwWN =
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12.  Nastaveni 2 hodiny zrusite tak, Ze opétovné stisknete tlacitko h, a to tehdy, kdyz ¢as na displeji blika.
. Pokud nebudete délat nic po dobu 2 minut, pfistroj se vrati do pohotovostniho rezimu.

13.  Po nastaveni ¢asu stisknete {>.

14. Nadispleji zacne odpocitavani.

15. Po skonceni nastaveného asu vaieni se pfistroj pfepne do rezimu ,stéle teplé”.

16.  Rozsviti se kontrolka &.

17. Nejlepsi je dort vytahnout, jakmile je hotovy, abychom zabranili jeho rozbfednuti.

18. Stisknéte @ tlacitko. Oteviete viko. Jidlo vyjméte.

STALE TEPLE

. Pokud si piejete pouzit funkci ,stale teplé” po programu, ktery ji nepodporuje, potom, pokud je na
displeji zobrazena pouze blikajici kontrolka €A, stisknéte &, .
«  Stisknutim ) funkci zrusite.

¢ASOVAC (D

. U programd polévka ¢4 , jogurt 7, chléb @, para<> a kase @ mizete pouzit casova¢ zpozdéni.
Tento krok provedte ihned po nastaveni ¢asu vafeni a pred stisknutim tla¢itka start >:

Stisknéte () tlacitko. Rozsviti se kontrolka .

Rozhodnéte se, na kdy chcete mit jidlo pfipravené.

Priklad: Nyni jsou14:00 a vy chcete mit jidlo pfipravené na 21:00, €ili musite nastavit ¢as na 7 hodin.
Pro nastaveni spravného ¢asu pouzijte tlacitka h a min.

Stisknéte @ tlacitko.

AW =

PECE A UDRZBA

Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

Vytdhnéte zéstrcku ze sité a potom vypojte konektor ze zditky v pfistroji.

Priklopte poklici a uchopte filtr za jeho horni ¢ast a z poklice jej vyjméte pakovym pohybem (Obr. A).
Otocte jej, abyste vidéli znacky na pfednim okraji.

Pevné uchopte viko filtru a druhou ¢asti filtru pootocte k symbolu otevieného zdmku g (Obr. B).
Stisknéte zapadky na spodni strané vnitini ¢asti poklice a z pfistroje ji vyjméte (Obr. C).

Ru¢né umyjte snimatelné dily.

Vsechny plochy otfete ¢istym vihkym hadrem.

Nevkladejte Zadnou ¢ast spotiebice do mycky.

Filtr sloZte zpatky a znovu jej vloZte do poklice.

Vlozte vnitfni ¢ast poklice zpét do poklice.

S hwN =

— = 0 0o N
S o Ut

RECYKLACE

Aby nedochazelo k ni¢eni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpe¢nym
latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
L |

nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim
recyklatnim/sbérném misté.
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RECEPTY

L polévkova IZice (15 ml) -
- Cajova Izicka (5 ml) \1/]
g gramy &
ml mililitry d
odmeérka 0
S stonky (celeru)
(O hrst
vejce, stiedni (53-63 g)
HRACHOVA POLEVKA S VEPROVYM KOLENEM
50ml kufeci vyvar 1
2259 loupany hrach 1
1./ celer, nakréajeny 2d
lo— tymian, najemno nasekany (V4
1 veprové koleno

Spetka

trs

snitka

strouzek (strouzky)
plechovka

sklenice

sacek (7 g)

vejce, velké (63-73 g)

POMALE VARENI ¢

cibule, najemno nakrajend
mrkev, na kosticky

cesnek (rozdrceny)
bobkovy list

Cerny pepf

Oteviete viko. PFidejte vyvar. V menu zvolte Gp a stisknéte <. PFivedte k varu za stalého michani. Zvolna
vaite 10 minut. Pfidejte zbyvajici ingredience. Dvakrat stisknéte @), ¢imz se program zastavi. Viko uzaviete.
Zvolte . Pockejte, az program dobéhne. Vepiové koleno vyjméte. Zbavte jej kiize a kosti. Maso nakrajejte
na kostky. Odstrarite bobkovy list. Loupany hrach rozmackejte zadni stranou varecky. Pfidejte maso.

Dochutte kofenim a podavejte. Je to delikatesa!

ZELENINOVE CHILLI S KUSKUSEM

1 Cervena cibule, na kosticky lo—
1 velka cibule, na kosticky 10
2d Cesnek, oloupany a nakrajeny 10

1 Cervena paprika, zbavena semen a nakrajena 10

1 Zlutd paprika, zbavena semen a nakréajena 10

1 oranzova paprika, zbavena semen a nakrajena 19
1o mlety koriandr 2«
lo— rajsky protlak 1o
850 ml zeleninovy bujén A
A paliva raj¢atova omacka A
120-140ml kuskus
podavani:

nastrouhany syr
maly trs koriandru, nakrajeny

POMALE VARENI &
olivovy olej
maslové fazole
fazole cannellini
zelené jalapenos
fazole
rajcata na kousky
mlety fimsky kmin

cukr
mleta chilli paprika
sudené oregano

zakysana smetana

Otevfete viko. Pfidejte olej. V menu zvolte & a stisknéte <. PFidejte cibuli a ¢esnek. Cibuli vaite do
zméknuti. Slijte fazole a pfidejte je do misy. Kuskus si nachystejte stranou. Pfidejte zbyvajici ingredience.
Dvakrat stisknéte ), ¢imz se program zastavi. Viko uzaviete. Zvolte . Kuskus pfidejte 30 minut pied
koncem vareni. Pokud ¢as vafeni jiz uplynul, zvolte v menu S a vafte dalsich asi 20 minut. Podévejte v
misce, nahoru dejte hrst syra, pokapejte zakysanou smetanou a popraste cerstvym koriandrem. U

klasického vegetaridnského chilli kuskus vynechejte.
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DOMACIi JOGURT JOGURT ]

1200ml mléko 100 ml jogurt
razné prichuté
509 mrazena smés ovocnych bobuli 1o~ med

Otevfete viko. Pfidejte mléko. V menu zvolte S0 a stisknéte <. Mléko ohFivejte tak dlouho, dokud se
neza¢nou u kraju tvofit bublinky. Dvakrat stisknéte ), ¢imz se program zastavi. Mléko nechte
vychladnout na teplotu mezi 37°C a 45°C. Vmichejte jogurt do mléka. Musi dojit k dokonalému
promichani, jinak by byly v jogurtu hrudky. Viko uzaviete. V menu zvolte [ a stisknéte <p. Pockejte, aZ
program dobéhne. Jogurt dejte do lednice zcela vychladit. Bobule jemné ohfejte na panvi. Pfidejte med.
Kdyz se bobule za¢nou rozpadat, odstavte je a nechte vychladnout, pak smichejte s jogurtem. Pokud
chcete jogurt uskladnit, musite sklenice, které chcete pouzit, sterilizovat. Dejte je do trouby na 10 minut
nahfat na 100°C. Jogurt v lednici vydrzi az 2 tydny.

PALIVE HOVEZI CHILLI A LA NEW YORK DUSENI &
4509 hovézi maso na duseni 1o~ olivovy olej

3d ¢esnek, oloupany a nakrajeny 2 cibule, na kosticky

le— mlety fimsky kmin 2w~ mletd chilli paprika

lo— kajensky pepf 2w rajcatova omacka

lo— uzend paprika/mleta papricka chipotle 2] rajcata

1 zelend paprika 12  bobkovy list

lo— sal 1o~ Cerny pepf

1S listky bazalky, nahrubo nakrajené 15 fazole

Otevfete viko. Pfidejte olej. V menu zvolte G2 a stisknéte {>. Hovézi, raj¢ata a papriku nakréjejte na takové

kousky, které se daji dobfe jist. Maso opecte dozlatova a potom vyndejte. Pfidejte cibuli, esnek a viechny

bylinky. Cibuli vaite do zméknuti. Pfidejte maso. Fazole si nachystejte stranou. Pridejte zbyvajici

ingredience. Dvakrat stisknéte ), ¢imz se program zastavi. Viko uzaviete. Zvolte &. Fazole pfidejte 30

minut pfed skoncenim vareni. Pokud se maso na konci programu zdd byt poiad jesté tuhé, pridejte

sklenici vody a program k pfipravé masa nastavte jeté na dalSich 30 minut.

MAROCKY RYBIi TAZIN RYBA
2d cesnek, oloupany a nakrajeny 1 cibule, na kosticky

1 Cervena paprika, zbavend semen a nakrdjend 2/ celer, nakrajeny

2 raj¢ata na kousky Te—  mlety fimsky kmin

1o mlety zazvor 1« kurkuma

1 cela skofice 1w~ pasta harissa

120 ml bilé vino T« rajsky protlak

120 ml rybi vyvar 1 citron

6759 ryba (treska/lososa) 1> zelenéolivy

1 maly trs koriandru, nakrajeny sul a pepf

Koriandr si nachystejte stranou. Otevfete viko. Pfidejte zbyvajici ingredience. Viko uzaviete. V menu zvolte
a stisknéte . Vaite, dokud nepujde ryba snadno rozebrat (40-60 minut). Dvakrat stisknéte ), ¢imz se
program zastavi. Pfidejte koriandr. Dochutte kofenim a podévejte. Vyborné se k tomu hodi kuskus.

LOSOS NA OSTREM KORENI RYBA
2 filety z lososa (s kizi) 1« olivovy olej

T paprika 1e—  mletd chilli paprika

Ve mlety fimsky kmin 14~ sdlapept

1e jemny hnédy cukr 1 citron

Smichejte papriku, chilli koteni, fimsky pept, cukr, sil a pepf. Filety z lososa posypte kofenim. Oteviete
viko. Pfidejte olej. V menu zvolte €29 a stisknéte . Pockejte nékolik minut, aby se olej rozehial. Filety
vlozte khizi dol0. Viko uzaviete. Jde o skvélou kombinaci, kdy se ryba vari v pare a smazi, ¢ili kGizicka je pak
krasné kiupava. Podavejte s mésickem citronu. Je to vyborné lehké jidlo.

181



COKOLADOVY DORT BROWNIE DORT ==

709 neosolené maslo 3

3409 cukr 1« esence vanilky

709 kakaovy prasek 14 sl

109 kousky mlé¢né cokolady (dropsy) 759  jemna pseni¢na mouka
podavani:

vanilkova zmrzlina (volitelné)

Na malém plameni rozpustte v hrnci maslo. Misu vylozte alobalem a vymazte méslem. V talifi rozkvedlejte
rozpusténé maslo, cukr, kakaovy prasek, mouku, vejce, vanilku a sdl. Pfimichejte ¢okoladové kousky. Tésto
nalijte na alobal v mise. Viko uzavfete. V menu zvolte £=. Cas pe¢eni nastavte na 1 hodinu a 30 minut.
Stisknéte <D tlacitko. Dort by mél byt na okrajich pevny a uprostied lehce mazlavy. Dort podavejte teply a
nahoru dejte zmrzlinu.

BILY CHLEB CHLEB
lo— zlaty sirup 1o~ maslo

320ml mléko 1 susené kvasnice

5009 silna bila chlebova mouka 1« sal

Oteviete viko. Nalijte mléko. V menu zvolte {? a stisknéte {>. Mléko ohfivejte tak dlouho, dokud se
neza¢nou u krajl tvofit bublinky. Mléko prelijte do dZzbanku. Dvakrat stisknéte @), ¢imz se program
zastavi. Mléko nechte vychladnout na teplotu mezi 37°C a 45°C. Na malém plameni rozpustte v hrnci
maslo. V misce smichejte mouku se soli. Pfidejte drozdi, maslo a sirup. Pfidejte mléko a uhnétte bochnik.
Pokud se smés pfili$ lepi, pfidejte trochu vice mouky. Pfikryjte a nechte odpodivat v teple 10 minut. Znovu
hnétte. Pfikryjte a nechte odpocivat v teple 10 minut. Oteviete viko. V menu zvolte (¥ a stisknéte . Viko
uzaviete. 30 minut pred ukoncenim nastaveného asu vareni poklici oteviete. Chléb otocte z druhé strany.
To proto, aby se horni ¢ast bochniku také trochu zabarvila a byla kiupava. Pockejte, az program dobéhne.
Podavejte potfené maslem.

SODOVY CHLEB CHLEB )
10 smés na sodovy chléb maéslo
350 ml voda

Otevfete viko. Misu vymazte maslem. V menu zvolte @. Viko uzavtete. Cas peceni nastavte na 2 hodiny a
15 minut. Stisknéte (> tlacitko. Nechte pfistroj zahtat. Do misky vlozte smés na sodovy chléb. Nalijte vodu.
Rucné hnétte, az vytvofite bochnik. Otevrete viko. Tésto vlozte do misy. Pomoci plastové stérky tésto
rozdélte na Ctvrtiny. Viko uzavrete. 30 minut pfed ukoncenim nastaveného ¢asu vafeni poklici oteviete.
Chléb otocte z druhé strany. To proto, aby se horni ¢ast bochniku také trochu zabarvila a byla kiupava.
Pockejte, az program dobéhne. Nechte vychladnout na kovové miizce. Podédvejte potiené slanym maslem
samostatné nebo jako pfilohu k jidlu.

IRSKA STEW (DUSENA) SMES S KNEDLIKY Z KOZiHO SYRA DUSENI &
na dusenou smés:

1.8kg jehnéci plec (varend) 1o~ olivovyolej

2509 prorostld slanina 3g Cesnek (rozdrceny)
950 ml jehnécivyvar sdl a pepft

1 velkd cibule, na kosticky 2 mrkev, na kosti¢ky
2/ celer, nakréajeny 24  rozmaryn, nasekany
leo— rajsky protlak 1o~ kukufi¢na mouka
na knedliky:

1009 samokynouci mouka 1« prasek do peciva
509 [v]} T sl

75ml voda 1o~ susend petrzel

409 kozi syr (jemny) 1e—  suseny tymidn

1o su$ena majoranka 1« Cerny pepf
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na dusenou smés:

Maso oberte od kosti. Maso a slaninu nakréjejte na takové kousky, které se daji dobfe jist. Otevrete viko. V
menu zvolte <> a stisknéte <. Pfidejte vyvar. Pfivedte k varu za stalého michani. Zvolna vaite 10 minut.
Vyvar pfelijte do néjakého dzbénku. Pfidejte olej. Pfidejte cibuli a lehce osmazte. Pfidejte maso, cesnek,
bylinky a dalsi zeleninu a nechte 5 minut vafit. Pfidejte vyvar. Pridejte rajcatovy protlak. Dvakrat stisknéte
&, ¢imz se program zastavi. Viko uzaviete. Zvolte &.

na knedliky:

Vsechny ingredience rukou promichejte. Ze smési uvalejte 6 knedlik(i. Nechte 20 minuty odpocivat.

na zavér:

Z kukufi¢né mouky a trochy vody udélejte v hrnku jemnou pastu. 30 minut pfed ukoncenim nastaveného

¢asu vafeni poklici otevfete. Pastu vmichejte do dusené smési. Pridejte knedliky. Poklici zaviete. Pockejte,

az program dobéhne, a potom podavejte. Cekd vas velky nasup skvélého jidlal

«  Pokud nemate zadné jehnéci uvafené, mizete pouzit i syrové jehnéci, ovéem v programu pomalého
vareni namisto programu pro duseni. Od knedlik{ je potom postup uz stejny.

ARTYCOK V PARE PARA ¢P
g ¢esnek, oloupany a nakrajeny 2 arty¢oky kardové
snitky bylinek (estragon, mata, petrzel, tymian) 1 citron

Citron nakrajejte na platky. Vespod kazdého artycoku odiezte rovné stonek. Odiezte horni ¢tvrtinu
kazdého artycoku. Poskozené listy odstrante. Plochy po ofezu potfete platkem citronu. Platky citronu
vlozte do kose. Pfidejte snitky bylinek. Pfidejte cesnek. Pak na to vlozte arty¢ok. Naplite vodou po Uroven
2 na stupnici vlevo uvnitf misy. Ko3 poloZzte nahoru na misu. Viko uzaviete. V menu zvolte & a stisknéte <D.
Artycoky jsou uvarené, jakmile je mozné vnéjsi listy snadno oddélit. Podévejte teplé nebo studené s
octovym dresinkem. Je to UZasné!

EINTOPF S KROUPAMI A FAZOLEMI BORLOTTI DUSENI &

lo— olivovy olej 10 fazole borlotti

1759 kroupy 1 cibule, najemno nakrajend
10 raj¢ata na kousky 1w~ rajsky protlak

1000ml  zeleninovy bujon 28> petrzel (nasekanad)

125ml suché cervené vino sul a pepf

podavani:

palivy chilli olej (volitelné)
Otevfete viko. V menu zvolte &2 a stisknéte {>. Pfidejte vyvar. Piivedte k varu za stalého michani. Zvolna
vaite 10 minut. Vyvar prelijte do néjakého dzbanku. Pfidejte olej. Pfidejte cibuli a lehce osmazte. Nalijte
vino a vaite nékolik minut. Pridejte kroupy a michejte, dokud neza¢nou ziskavat barvu vina. Slijte fazole a
pfidejte je. Pfidejte raj¢ata. Pfidejte vyvar. Dvakrat stisknéte @), ¢imz se program zastavi. Viko uzaviete.
Zvolte . 30 minut pfed ukonenim nastaveného ¢asu vafeni poklici oteviete. Zkontrolujte mnozstvi
tekutiny v mise. Pfidejte 150 ml horké vody, pokud je to nutné. Viko uzaviete. Pockejte, az program
dobéhne. Podévejte s cerstvym kiupavym chlebem a postiikejte palivym chilli olejem.

PISKOTOVY DEZERT SE SIRUPEM PARA P
M54 méslo 2

1009 mouckovy cukr V4o esence vanilky

1759 samokynouci mouka 2w~ mléko

bo zlaty sirup

V dalsi mise rozélehejte vejce. V mise zpénte maslo s cukrem. Postupné pfidavejte vejce, pak vanilku a
potom mouku. Vmichejte mléko. Vymazte 1200 ml zapékaci misu. Sirup nalijte na dno této zapékaci misy a
na to nalijte smés. Prikryjte pecicim papirem a potom alobalem, nahofe obvaZzte provézkem. Oteviete
viko. Tuto zapékaci misu vloZte do misy v pfistroji. Do misy v pfistroji nalijte dostatek vrouci vody, aby
sahala 3 cm pod horni okraj zapékaci misy. Viko uzaviete. V menu zvolte $2 Cas peceni nastavte na 1
hodinu a 30 minut. Stisknéte <> tlacitko. Pockejte, az program dobéhne. Pieklopte na talif a podavejte
teplé. Je to skvély dezert pro kazdou pfilezitost!!
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PORRIDGE (OVESNA KASE) KASE/RIZOTO &

S| ovesna mouka voda
Waer sul 2« cukr
podavani:
tmaveé hnédy cukr mléko / 18% smetana

Oteviete viko. Nasypte ovesné vlocky, sdl a cukr. Nalijte vodu po troven 1% na stupnici vpravo uvnitf misy.
Viko uzaviete. V menu zvolte G a stisknéte . Pockejte, az program dobéhne. Podavejte s mlékem nebo
smetanou. Posypte tmavé hnédym cukrem. Pokud chcete, 15 minut pfed ukoncenim nastaveného ¢asu
vafeni mUZete do kase dat i na kosticky nakrajené susené merurky ¢i napdl rozkrojené susené svestky (bez
pecek). Zbylou kasi je mozné ulozit az na 2 dny do lednice, a potom znovu ohrat.

NUTTY PORRIDGE (KASE S MANDLEMI) KASE/RIZOTO &
15| ovesné vlocky voda
120 ml mléko 3w~ strouhany kokos
1« mletd skofice
podavani:
zlaty sirup drcené mandle

Oteviete viko. Nasypte ovesné vlocky, skofici, kokos a mléko. Nalijte vodu po Uroven %2 na stupnici vpravo
uvniti misy. Viko uzavrete. V menu zvolte ¢ a stisknéte {>. Pockejte, az program dobéhne. Nahote
pokapejte zlatym sirupem a posypte drcenymi mandlemi.

RIZOTO Z CERVENE REPY V MULTICOOKERU KASE/RIZOTO &
4009 Cervena fepa 2w olivovyolej

2509 ryze arborio/ryze na rizoto 1 cibule, najemno nakrajend

250 ml bilé vino 2d  Cesnek, oloupany a nakrajeny

900 ml zeleninovy bujon / kufeci vyvar T«—  tymian, najemno nasekany

na zavér:

100 ml jogurt 1o~ petrzel (nasekana)

leo— méslo

Oteviete viko. V menu zvolte 4> a stisknéte <D. Pfidejte vyvar. Pfivedte k varu za stdlého michani. Zvolna
vaite 10 minut. Vyvar pielijte do néjakého dzbanku. Dvakrat stisknéte §), ¢imz se program zastavi. V menu
zvolte & a stisknéte . Nechte pfistroj zahfat. Cervenou fepu oloupejte a nakrajejte na 1 cm kostky. Do
misy dejte cervenou fepu, ¢esnek a cibuli. Cibuli vaite do zméknuti. Vmichejte ryzi. Pfiklopte poklici a vaite
3-4 minuty. Oteviete viko. Vmichejte vino. Pfiklopte poklici a vafte 3-4 minuty. Oteviete viko. Pfidejte
tymian. Pfidejte vyvar. Viko uzaviete. Pockejte, az program dobéhne. Zkontrolujte ryzi - méla by byt al
dente, aviak ne tvrdd. Pokud jesté neni hotova, pfidejte trochu vody a vafte jesté nékolik minut. Vmichejte
maslo - doda to rizotu lesk. Podévejte s trochou jogurtu a posypte petrzeli. Je to skvélé jako predkrm nebo
lehky obéd.

LAHODNA RYZE RYZE &
28 ryze voda

1 bujén (zeleninovy) 2 mrkev, na kosticky

1 Cervend paprika, zbavena semen a nakrajena 2./ celer, nakrajeny

1% kurkuma 18> hrasek (volitelné)

Oteviete viko. RyZi nasypte do misy. Napliite vodou po Urover 2 na stupnici vlevo uvnitf misy. Rozdrtte
kostku vyvaru a vmichejte do vody. Pfidejte zbyvajici ingredience. Viko uzaviete. Zvolte &. Pockejte, az
program dobéhne, a potom podavejte. Pokud ryze jesté neni zcela hotova, nechte ji jesté nékolik minut
vafit v pare s pfiklopenou poklici.
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RAJCATOVA HUTNA POLEVKA POLEVKA ¢4

1 cibule, na kosticky T~ olivovy olej

109 raj¢ata na kousky 2 raj¢ata na kousky
1 Cervena paprika, zbavend semen a nakrédjend 2 brambory

550 ml kureci vyvar 1w~ rajsky protlak
1o susena smés bylin 1« cerny pepf

Otevfete viko. Pfidejte vyvar. V menu zvolte ¢r a stisknéte <. Pfivedte k varu za stalého michani. Zvolna
vaite 10 minut. Vyvar pielijte do néjakého dzbanku. Dvakrat stisknéte ), ¢imz se program zastavi. Raj¢ata
oloupejte a nakrajejte na kostky. V menu zvolte &5 a stisknéte <D. Pridejte olej. Pridejte cibuli a sladkou
papriku. Cibuli vaite do zméknuti. Pfidejte vyvar. Pfidejte zbyvajici ingredience. Viko uzavrete. Pockejte, az
program dobéhne. Dochutte kofenim. Podavejte s kiupavym chlebem.

KURE S RAJCATY AHOUBAMI MASO &>

2 kufeci prsa bez klize a vykosténa T« olivovy olej

4509 hnédé zampiony, nakrajené na kosticky 15 rajcata na kousky

2d ¢esnek, oloupany a nakrajeny Tw— raj¢atova omacka

lo— Worcesterova omacka Te—  susené oregano
sUl a pept

Oteviete viko. V menu zvolte A a stisknéte {>. Pfidejte olej. Kufeci prsa osolte a opepiete a dejte je do
misy. Maso otocte, aby se udélalo z obou stran. Pridejte ¢esnek a houby. Pecte 3-4 minuty s tim, Ze kufe
jednou otocite. Pridejte rajcata, worchestrovou omécku, rajéatovou omdacku a oregano. Pecte dal, kufe pak
jesté jednou otocte. Podivejte se, zda je kufe dobte propecené. Podavejte s téstovinami, bramborami
nebo ryzi. Je to rychlé a chutné jidlo z béznych surovin.

JABLECNA POLEVKA S CHORIZEM A KAPUSTOU POLEVKA 5

Ya chorizo, najemno nakrajené 1 cibule, najemno nakrajend

1 jablko 2 mrkev, na kosticky

2/ celer, nakrajeny 2 raj¢ata na kousky
Ya kapusta, najemno nakrajena 1w~ rajsky protlak

2d Cesnek, oloupany a nakréajeny 1« kajensky pepf

1% sul 14~ cerny pepf

850 ml zeleninovy bujon

Otevfete viko. V menu zvolte &2 a stisknéte {>. Na prudko osmazte chorizo, asi 2 minuty. PFidejte cibuli a
cesnek. Cibuli vaite do zméknuti. Jablko zbavte slupky a jadfince a nakrdjejte. Pfidejte zbyvajici
ingredience. Dvakrit stisknéte @, ¢imz se program zastavi. Viko uzaviete. V menu zvolte &5 a stisknéte <.
Pockejte, az program dobéhne. Polévka je opravdu vyborng, a jestli ji nechate pres noc v lednici, chut se
jesté |épe rozvine.

DUSENA ZEBRA NA PIVE S JAVOROVYM SIRUPEM A SOJOVOU OMACKOU

MASO (A
Tkg veprova zebra 1 cibule, na kosticky
350 ml Guinness / ¢erné pivo 1+~ olivovy olej
140 ml hovézi vyvar / vepfovy vyvar 3g Cesnek, oloupany a nakrajeny
60 ml javorovy sirup / med 2w~ tmava s6jova omacka

Oteviete viko. V menu zvolte (A. Pridejte olej. Cas peceni nastavte na 1 hodinu a 45 minut. Stisknéte {>
tlagitko. Vlozte Zebra a nechte péct 5 minut dozlatova - obéas oto¢te. Zebra vyndejte. Pridejte cibuli a
Zesnek. Cibuli vatte do zméknuti. Zebra vloZzte zpét do misy. Vmichejte Guinness, vyvar, javorovy sirup a
sojovou omacku Viko uzaviete. Pockejte, az program dobéhne. Dochutte kofenim a podavejte. Je to
vyborny predkrm nebo jako soucast pestrého obéda.
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EINTOPF Z HOVEZiCH ZEBER

Tkg hovézi zebra leo—
2d Cesnek, oloupany a nakrajeny VY4
509 chorizo, na platky 2

2 Cervena cibule, na kosticky 3/
600ml  hovézivyvar y

A susend smés bylin Iy
6-8 brambory (malé)
2w Worcesterova omacka

POMALE VARENI s

rajsky protlak
bobkovy list

mrkev

celer

rozmaryn, nasekany
rajcata na kousky
sUl a pepf

Brambory neloupejte. Brambory, mrkev a celer nakrdjejte na vétsi kousky. Hovézi zebra osolte a opeprete.
Oteviete viko. V menu zvolte 47 a stisknéte {>. Pidejte vyvar. Pfivedte k varu za stdlého michéni. Zvolna
vafte 10 minut. Vyvar prelijte do néjakého dzbanku. Na prudko osmazte chorizo, asi 2 minuty. Pfidejte
maso. Opecte dozlatova. Pfidejte cibuli, cesnek, brambory, celer a mrkev. Pokud mate jesté néjakou dalsi
kofenovou zeleninu, kterou chcete spotiebovat, pfidejte ji také. Cibuli vaite do zméknuti. Pfidejte vyvar.
PFidejte zbyvajici ingredience. Dvakrat stisknéte §), ¢imZ se program zastavi. Zvolte €. Pockejte, az
program dobéhne, a potom podavejte. Vibec nebude na $kodu, kdyz nechate varit 8 hodin, ale jidlo bude

pravdépodobné pfipravené jiz po 5 hodinach.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi

fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo

nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si

vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a

pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8

rokov a pod dozorom. Pristroj a elektrickt Snuru uchovavajte mimo dosahu

deti mladsich ako 8 rokov.

Ak je konektor alebo kabel poskodeny, musia byt vymenené za Specialnu

zostavu od vyrobcu alebo jeho servisného zastupcu.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo
inych nadob s vodou.

A\ Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moze viest k poraneniu.

A Povrchy spotrebica budu horuce. Zvyskové teplo bude po pouziti

udrziavat povrchy teplé.
Nedavajte do spotrebi¢a mrazené mdso alebo hydinu - pred pouzitim ich Uplne rozmrazte.
Méso, hydinu a jedld z nich (mleté mdso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka ¢ista
Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je mdso vo vSetkych Castiach nepriehladné.
Nepokusajte sa cokolvek varit v tele hrnca - varte iba v odnimatelnej naddobe.
Nenaplnajte nad max.
Spotrebic neprikryvajte ani nedavajte ziadne predmety na jeho vrchnu cast.
Vyberte zastrcku z elektrickej zsuvky a potom vyberte konektor z otvoru na pristroji.
Ked' pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Nepouzivajte spotrebic¢ na iné cely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Panel sterowania 5. Odmerka
2. Vrchnak 6. Kosik

3. Tlacidlo na uvolnenie viecka 7. Nadoba
4. Vnutorny vrchnak 8.  Konektor
PRIPRAVA

1. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

2. NepoutZivajte spotrebic v blizkosti alebo pod zaclonami, polickami, skrinkami alebo ¢imkolvek, ¢o sa
da lahko poskodit unikajucou parou.

3. Majte poruke kuchynské chiapky (alebo utierku) a tepelne odolnt podlozku alebo plytky tanier, na
ktoré polozite nddobu po vareni.
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4. Nédobu vlozte do parného hrnca.
5. Otocte nddobou o Stvrt otocky v kazdom smere, aby ste zabezpecili dobry kontakt dna nadoby s
ohrievacim telesom.

RYZA &

Na pridanie ryze do nddoby pouzite odmerku.

Nepouzivajte viac ako 10 odmeriek ryze.

Pouzite stupnicu vlavo vo vnutri nadoby, ktora je oznacend od 2 do 10.

Naplrite nddobu vodou aZ po Cislo, ktoré sa zhoduje s poc¢tom odmeriek pridanej ryze.
Zatvorte veko.

Stla¢te tlacidlo <. Tlacidlo bude svietit.

Vonkajsie casti displeja budu pocas zohrievania jedla blikat.

Displej potom ukéZze zostavajuci ¢as varenia (13 minut), a bude odpocitavat.

9. Nakonci ¢asu varenia sa pristroj prepne do rezimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko &.
10. Otvorte veko.

11. Nadobu vyberte a polozte ju na tepelne odolnu podlozku alebo plytky tanier.

12.  Stlacte tla¢idlo ).

13.  Vareskou prevratte a zamiesajte ryzu, aby ste uvolhili vsetku paru.

14. Niekedy sa na vrstve ryze, ktora je v kontakte so stenami nadoby vytvori kéra.

15. Ak ju nechcete, mozete ju po naservirovani ryze odstranit vareskou.

PN A WN =

POMALE VARENIE &

1. Rychlo ope¢te maso a zeleninu (pozri ,OPIECT/OPRAZIT/ZMAKNUT/VARIT).

2. Prevarte vyvar (pozri ,OPIECT/OPRAZIT/ZMAKNUT/VARIT").

3. Do nadoby vloZte pevné prisady, potom pridajte vyvar.

4. Zatvorte veko.

5. Stlacte tlacidlo €. Tlacidlo bude svietit.

6. Displej bude zobrazovat 8 hodin, a bude odpoditavat ¢as.

7. Nakonci ¢asu varenia prejde pristroj do rezimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko &.
8.  Stlacte tlacidlo @. Otvorte veko. Jedlo vyberte.

DUSENIE &

1. Rychlo ope¢te maso a zeleninu (pozri ,OPIECT/OPRAZIT/ZMAKNUT/VARIT").

2. Prevarte vyvar (pozri ,OPIECT/OPRAZIT/ZMAKNUT/VARIT").

3. Do ndadoby vlozte pevné prisady, potom pridajte vyvar.

4. Zatvorte veko.

5. Stlacte tlacidlo €p. Tlacidlo bude svietit.

6. Displej bude zobrazovat 1 hodinu, a bude odpocitavat cas.

7. Na konci ¢asu varenia sa pristroj prepne do rezimu ,udrZiavat teplé”. Zasvieti svetielko &.
8.  Stlacte tlacidlo @. Otvorte veko. Jedlo vyberte.

MASO &>

1. Jedlo potrite z kazdej strany olejom na varenie.

2. Povrch jedla potrite korenim a prisadami.

3. Do nadoby pridajte polievkovu lyZicu oleja na varenie.

4. Vlozte do nadoby jedlo.

5. Zatvorte veko.

6.  Cas zavisi od velkosti jedla.

7. Nepripravujte viac ako 500 g jedla naraz.

8. Odporuc¢ame cas pripravy 10 min + 10 minut na kazdych 100 g hmotnosti hovédzieho masa.
9.  Brav¢ové alebo hydinu nevarte menej ako 5, 10, 15, 20, 25, 30 minut.
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10. Vyberte ¢A v menu pomocou tlacidla @.

1. Vyberte si ¢as varenia/pripravy. Prednastaveny cas je 20 minut.

12.  Tlacidla h a min mdzete pouzivat len vtedy, ked bliké ¢as na displeji.

13. Pomocou tlacidla min posuvajte displej po moznostiach (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
50a 55).

14. Ak chcete varit 1 hodinu, stlacte tlacidlo h.

15. Ak chcete zrusit nastavenie 1 hodiny, stlacte znovu tlacidlo h, pricom cas na displeji blika.

« Ak 2 minuty ni¢ nespravite, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.

16. Po nastaveni ¢asu stlacte .

17.  Displej bude odpocitavat.

18.  Na konci ¢asu varenia sa pristroj prepne do rezimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko &.

19. Stlacte tlacidlo @. Otvorte veko. Jedlo vyberte.

POLIEVKA &

1. Rychlo ope¢te maso a zeleninu (pozri ,OPIECT/OPRAZIT/ZMAKNUT/VARIT*).

2. Do ndadoby vlozte pevné prisady, potom pridajte vyvar.

3. Zatvorte veko.

4. Vyberte X v menu pomocou tlacidla].

5. Vyberte si ¢as varenia/pripravy. Prednastaveny ¢as je 1 hodina.

6. Tlacidla h a min moézete pouzivat len vtedy, ked bliké ¢as na displeji.

7. Pomocou tlacidla min posuvajte displej po moznostiach (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50

a55).
8. Pomocou tlacidla h postvajte displej po moznostiach (1, 2,3,4a5).
9. Akchcete zrusit nastavenie 5 hodiny, stlacte znovu tlacidlo h, pricom cas na displeji blika.
« Ak 2 minuty ni¢ nespravite, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.
10. S tymto programom mate moznost pouzit ¢asovac (pozri CASOVAC).
1. Stlacte tlacidlo v.
12. Displej bude odpocitavat.
13.  Na konci ¢asu varenia sa pristroj prepne do rezimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko W.

14. Stlacte tlacidlo w. Otvorte veko. Jedlo vyberte.

JOGURT [

Jogurtova kultura
Mézete pouzit 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 polievkové lyzice):
«  Neochuteného zivého jogurtu — musi byt cerstvy (hladajte jogurt s dlhou dobou spotreby). Vysledok
bude zavisiet od znacky.
Jogurtu, ktory ste urobili predtym.
. Baktérie sa ¢asom oslabuju, takze to mdzete urobit iba 10 krat, a potom treba pouzit novu kultdru.
Sudenej jogurtovej kultury z lekdrne alebo obchodu so zdravymi potravinami.
«  Aksandvod na pripravu na obale kultury lisi od tohto navodu, postupujte podla ndvodu na obale.
Mlieko
. Budete potrebovat 1 liter mlieka.
Z plnotu¢ného mlieka vyrobite hustejsi jogurt ako z nizkotu¢ného.
«  Nadosiahnutie este hustejsieho jogurtu mozete pridat do tekutého mlieka az 8 polievkovych lyzic
suseného mlieka.
Mézete tiez pouzit rozriedené susené mlieko, alebo zahustené mlieko z konzervy.

Vyrobajogurtu
1. Potrebujete zabit baktérie v mlieku, aby ste zabranili ich konkurovaniu baktéridm v jogurtovej
kulture.

2. Pocas zahrievania mlieka nechajte jogurtovu kultiru dosiahnut izbovu teplotu.
3. Otvorte veko.
4. Pouzite program VARENIE V PARE (OPIECT/OPRAZIT/ZMAKNUT/VARIT) na zohriatie mlieka pod bod varu.
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5. Nechajte mlieko zohriat, az kym sa na okrajoch netvoria bubliny.

6.  Nechajte mlieko vychladnut na 37°Caz 45°C.

7. Vmiesajte do mlieka jogurtovu kultaru.

8. Musia byt riadne zamiesané, inak bude jogurt hrudkovity.

9.  Zatvorte veko.

10.  Vyberte ] v menu pomocou tlacidla (.

11. Vyberte si €as varenia/pripravy. Prednastaveny ¢as je 8 hodin.

12.  Tlacidla h a min mdzete pouzivat len vtedy, ked'bliké ¢as na displeji.

13. Pomocou tlacidla min posuvajte displej po moznostiach (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
a55).

14.  Pomocou tlacidla h postvajte displej po moznostiach (6, 7,8, 9 a 10).

15. Ak chcete zrusit nastavenie 10 hodiny, stlacte znovu tlacidlo h, pricom ¢as na displeji blika.

« Ak 2 mindty ni¢ nespravite, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.

16. S tymto programom mate moznost pouzit ¢asovac (pozri CASOVAC).

17.  Stlacte tlacidlo <.

18. Displej bude odpocitavat.

19.  Nakonci ¢asu varenia sa pristroj prepne do pohotovostného rezimu.

20. Nebude udrziavat jogurt teply.

21.  Stlacte tlacidlo @. Otvorte veko. Jedlo vyberte.

CHLIEB

1. Pred pouzitim zmrazené cesto Uplne rozmrazte.

2. Nepripravujte viac ako 500 g jedla naraz.

3. Nadobu vytrite olejom na varenie.

4. Vlozte cesto do nadoby.

5. Zatvorte veko.

6. Pomocou tlacidla @ vyberte v menu 3.

7. Vyberte si ¢as varenia/pripravy. Prednastaveny ¢as je 3 hodin.

8.  Tlacidld h a min mozete pouzivat len vtedy, ked blika ¢as na displeji.

9. Pomocou tlac¢idla min posuvajte displej po moznostiach (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
a55).

10.  Pomocou tlacidla h posuvajte displej po moznostiach (1,2, 3,4, 5 a 6).

11. Ak chcete zrusit nastavenie 6 hodiny, stlacte znovu tlacidlo h, pricom cas na displeji blika.

« Ak 2 minuty ni¢ nespravite, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.

12.  Stymto programom mate moznost pouzit ¢asovac (pozri CASOVAC).

13.  Stlacte tlacidlo .

14. Displej bude odpocitavat.

15. Nakonci ¢asu varenia sa pristroj prepne do reZzimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko &.

16. Stlacte tla¢idlo §). Otvorte veko. Jedlo vyberte.

RYBY

1. Jedlo potrite z kazdej strany olejom na varenie.

2. Povrch jedla potrite korenim a prisadami.

3. Do nadoby pridajte polievkovu lyZicu oleja na varenie.

4. Vlozte do nadoby jedlo.

5. Zatvorte veko.

6.  Cas zavisi od velkosti jedla.

7. Nepripravujte viac ako 500 g jedla naraz.

8. Navrhujeme ¢as varenia 10 mindt na 100 g hmotnosti.

9. Vyberte &{ v menu pomocou tla¢idla @.

10. Vyberte si ¢as varenia/pripravy. Prednastaveny cas je 20 minut.

1. Tlacidla h a min mdZzete pouzivat len vtedy, ked'bliké ¢as na displeji.
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12. Pomocou tla¢idla min posuvajte displej po moznostiach (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
a55).

13. Ak chcete varit 1 hodinu, stlacte tlacidlo h.

14. Ak chcete zrusit nastavenie 1 hodiny, stlacte znovu tlacidlo h, pricom cas na displeji blika.

« Ak 2 minuty ni¢ nespravite, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.

15.  Po nastaveni ¢asu stlacte .

16. Displej bude odpocitavat.

17. Nakonci ¢asu varenia sa pristroj prepne do rezimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko &.

18.  Najlepsie je vybrat jedlo hned, ako sa uvarilo, aby sa zabranilo jeho vysudeniu.

19. Stlacte tla¢idlo €. Otvorte veko. Jedlo vyberte.

VARENIE V PARE 5>
1. Naplnte nddobu studenou vodou az po znacku 6.
2. Kosik vlozte do vrchnej ¢asti nddoby a vlozte do neho jedlo.
3. Kvélirovnomernému vareniu pokréjajte vietky kusky potraviny na priblizne rovnaku velkost.
4. Na hrasok, alebo ¢okolvek, ¢o sa rozpadne alebo popada do vody, pouzite balicek z alobalu.
5. Privyberani bali¢ka si davajte pozor - pouZite kuchynské chiiapky a plastové klieste/lyzice.
6.  Zatvorte veko.
7. Vyberte<? v menu pomocou tlacidla @.
8. Vyberte si ¢as varenia/pripravy. Prednastaveny ¢as je 30 minut.
«  Tieto by sa mali uvarit v ramci prednastaveného casu:
Potravina (Cerstva Mnozstvo
Zelené fazulka 200g
Ruzickovy kel 200g
Mrkva (platky) 2009
Zemiaky (Stvrtky) 4009
Brokolica 200g
Kapusta Stvrtka
Kukuri¢né 2

9. Tlacidla h a min mozete pouzivat len vtedy, ked blika cas na displeji.

10.  Pomocou tlacidla min posuvajte displej po moznostiach (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 a 55).
1. Pomocou tlacidla h posuvajte displej po moznostiach (1 a 2).

12. Ak chcete zrusit nastavenie 2 hodiny, stlacte znovu tlacidlo h, pricom cas na displeji blika.
« Ak 2 minuty ni¢ nespravite, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.

13. S tymto programom mate moznost pouzit ¢asovac (pozri CASOVAC).

14.  Stlacte tlacidlo v.

15. Displej bude odpocitavat.

16.  Na konci ¢asu varenia sa pristroj prepne do rezimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko W.
17.  Najlepsie je vybrat jedlo hned po uvareni, aby sa zabrénilo jeho nasiaknutiu.

18. Stlacte tlacidlo w. Otvorte veko. Jedlo vyberte.

OPIECT/OPRAZIT/ZMAKNUT/VARIT

. Pred varenim v inom programe méZete pouzit program VARENIE V PARE 4 pri jeho prednastavenom
nastaveni, s otvorenym vrchnédkom, ako pekac s vysokou teplotou, po dobu 5, 10, 15, 20, 25, 30 minut.

«  Pouzite ho s trochou oleja, aby ste opiekli méso a zeleninu, na poprazenie, na zmaknutie cibule,
zeleru, péru atd.
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. Pouzivajte ho s vodou alebo bujénom na predhriatie vyvaru.

«  Ked'prepnete na hlavny program, pristroj je zohriaty, a niektoré alebo vietky vase prisady uz budi v
nadobe.

. Nemusite potom umyvat pekac, ktory ste pouzili pri priprave.

OVSENA KASA/RIZOTO &

Pomocou odmerky pridajte do nadoby obilniny (ryzu, ovsené vlocky, raz atd.).
Ovsena kasa
«  Poutite stupnicu vpravo vo vnutri nddoby, ktord je oznacend od 2 to 1%a.
Nenaplfajte nad max.
RyzZova kasa
«  Poutzite stupnicu v strede vo vnutri nddoby, ktord je oznacend od 1 do 3.
Nenapliajte nad max.
Naplrite nddobu vodou po ¢islo, ktoré je zhodné s po¢tom odmeriek obilnin.
Zatvorte veko.
Vyberte & v menu pomocou tlacidla ®@.
Vlyberte si ¢as varenia/pripravy. Prednastaveny ¢as je 1 hodina.
Tlacidla h a min mézete pouzivat len vtedy, ked blikéd ¢as na displeji.
Pomocou tla¢idla min posuvajte displej po moznostiach (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 a 55).
Pomocou tlacidla h posuvajte displej po moznostiach (1, 2,3 a 4).
Ak chcete zrusit nastavenie 4 hodiny, stlacte znovu tlacidlo h, pricom ¢as na displeji blika.
Ak 2 minuty ni¢ nespravite, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.
9. Stymto programom méte moznost pouzit ¢asova¢ (pozri CASOVAC).
10. Stlacte tlacidlo .
11.  Displej bude odpocitavat.
12. Na konci ¢asu varenia sa pristroj prepne do rezimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko &.
13. Stlacte tlacidlo §. Otvorte veko. Jedlo vyberte.
Rizoto
Postupujte podla receptu, ktory je uvedeny dalej v tejto brozurke.

cTONOoUhAWN =

KOLAC =

Pred pouzitim zmrazené cesto Uplne rozmrazte.

Nenapihajte nadobu viac, ako do polovice.

Nadobu vytrite olejom na varenie.

Vlozte cesto do nadoby.

Zatvorte veko.

Vyberte £ v menu pomocou tlacidla @.

Vlyberte si ¢as varenia/pripravy. Prednastaveny cas je 40 minut.

Prednastaveny cas je 40 minut.

9.  Tlacidld h a min mozete pouzivat len vtedy, ked blika ¢as na displeji.

10.  Pomocou tlagidla min posuvajte displej po moznostiach (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 a 55).
11. Pomocou tlacidla h posuvajte displej po moznostiach (1 a 2).

12. Ak chcete zrusit nastavenie 2 hodiny, stlacte znovu tlacidlo h, pricom ¢as na displeji blika.
« Ak 2 minuty ni¢ nespravite, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.

13.  Po nastaveni ¢asu stlacte .

14. Displej bude odpocitavat.

15.  Nakonci ¢asu varenia sa pristroj prepne do rezimu ,udrziavat teplé”. Zasvieti svetielko &.
16. Najlepsie je vybrat jedlo hned po uvareni, aby sa zabranilo jeho nasiaknutiu.

17.  Stlacte tlacidlo . Otvorte veko. Jedlo vyberte.

NN AWN =
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UDRZIAVANIE V TEPLE

Ak chcete pouzit funkciu udrziavat teplé po programe, ktory ju nepodporuje, potom, ked zostane na
displeji len blikajtca svetelna kontrolka €A, stacte &.
Na zrusenie tejto funkcie stlatte @.

¢ASOVAC (D

AW

Pri programoch polievka &, jogurt [J, chlieb ¢, paradra ovsena kasa @ mézete vyuzit odlozenie
¢asovaca.

Urobte tak hned po nastaveni ¢asu varenia a pred stlacenim tlacidla zapnut {>:

Stlacte tla¢idlo 3. Zasvieti svetielko (7.

Rozhodnite sa, kedy chcete mat jedlo hotové.

Napriklad, ak je teraz 14:00, a chcete, aby bolo hotové o 21:00, musite nastavit ¢as na 7 hodin.
Pomocou tlacidiel h a min nastavite spravnu hodinu a minutu.

Stlacte tla¢idlo @.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

S hwN =

— = O 00 N
S o Ut

Spotrebi¢ vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

Zastrcku vyberte zo zésuvky, potom vyberte konektor z otvoru na pristroji.

Ked'je vrchndk zatvoreny, chytte vrchnu Cast filtra a vypécte ho z vrchnéka (OBR. A).
Otocte ho naopak, aby ste obnazili znacky na prednej strane.

Vrchnék filtra pevne drzte a otocte zvysok filtra smerom k otvorenej zamke 3 (OBR. B)
Stlacte uska v spodnej ¢asti vnutorného vrchnaka , a vytiahnite ho z pristroja (OBR. C)
Odnimatelné casti umyvajte rucne.

Vsetky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.

Nevkladajte Ziadne ¢asti spotrebica do umyvacky riadu.

Filter poskladajte naspét a vratte ho do vrchnéka.

Vnutorny vrchnék zalozte spat do vrchnéka.

RECYKLACIA
K E Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych
|

latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z tychto
symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunéalnym odpadom. Elektrické a
elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na
prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

CIANCERAN

RECEPTY
polievkova lyzica (15ml) [~ Stipka
Cajova lyzicka (5ml) W trs, strapec
gramov & vetvicka
mililitrov g stracik (ov)
odmerka f1  plechovka
stonka/tycka (zeler) 0  pohar
za hrst vrecusko (7g)
vajce, stredné (53-63 g) vajce, velké (63-73)
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ZELENINOVO-KUSKUSOVE CILI & POMALE VARENIE

2d cesnak, osupany a pokréjany 15 cannellini (velkd biela fazula)
1 Cervend paprika, bez semien a pokrajana 1 velkd cibula, nakréjand
10 jalapenos (zelené stredne velké cili papriky) 1 ¢ervend cibula, nakrdjana
1 ZIta papriku, bez semien a pokrajana 109 fazule
1 oranzova paprika, bez semien a pokrdjana 1w~ olivovy olej
10 krajanych paradajok 15 velka biela fazula
1+ mlety koriander 2« mletdrasca
lo— paradajkové pyré 1« cukor
850 ml zeleninovy bujon 2w~ praskového ili
leo— ostra paradajkova omacka 2w~ suseného oregana
120-140ml kuskus
porcii:

strdhany syr kysld smotana

maly trs koriandra, pokrajany

Otvorte veko. Pridajte olej. Zvolte na menu 4 a stlacte . Pridajte cibulu a cesnak. Varte, pokym cibula
nezmakne. Fazulu precedte a pridajte. Kuskus si odloZte. Pridajte zostavajuce prisady. Na zastavenie
programu stlacte € dvakrat. Zatvorte veko. Zvolte gg. Pridajte kuskus 30 minGt pred skon¢enim varenia.
Ak je varenie uz ukonéené, zvolte na menu S a varte dal$ich 20 minut. Podavajte v nadobe s hrstou syra,
pokropené kyslou smotanou a poprasené cerstvym koriandrom. Pri klasickom vegetarianskom ¢ili
vynechajte kuskus.

MAROCKA RYBACIA TAGINE (POMALY DUSENE JEDLO) RYBA
2d cesnak, osupany a pokrajany 1 cibula, pokrajana
1 Cervend paprika, bez semien a pokrajana 2/ stopkovy zeler, pokrajany
2 kréjanych paradajok 1o mletdrasca
1« mlety zazvor 1« kurkuma
lo— pasta z harissy - Stiplavej Cili papricky 1 Skoricova tycinka
120 ml biele vino 1« paradajkové pyré
120 ml rybaci vyvar 1 citrén
6759 ryba (treska /lososa 1 zelené olivy
1 maly trs koriandra, pokrdjany sol'a ¢ierne korenie

Koriander si odlozte. Otvorte veko. Pridajte zostévajuce prisady. Zatvorte veko. Zvolte na menu €4 a
stla¢te . Varte, kym jedlo neza¢ne byt vio¢kovité (40 - 60 min). Na zastavenie programu stlaéte )
dvakrat. Pridajte koriander. Pridajte korenie a podavajte. Chuti vyborne v kombindcii s kuskusom.

DOMACI JOGURT JOGURT (]
1200ml mlieko 100 ml jogurt

vyber prichute
509 mrazena zmes lesného ovocia 1o~ med

Otvorte veko. Pridajte mlieko. Zvolte na menu < a stlacte >. Nechajte mlieko zohriat, az kym sa na
okrajoch netvoria bubliny. Na zastavenie programu stla¢te §) dvakrat. Nechajte mlieko vychladnut na
37°Caz45°C. Zamiesajte do mlieka jogurt. Musia byt riadne zamiesané, inak bude jogurt hrudkovity.
Zatvorte veko. Zvolte na menu 7] a stla¢te . Pockajte, kym program skonéi. Jogurt vlozte do chladnicky,
aby Uplne vychladol. Lesné ovocie jemne zohrejte v hrnci. Pridajte med. Ked'sa bobule za¢nu rozpadavat,
stiahnite ich z tepla, nechajte ich vychladnut a potom zmiesajte s jogurtom. Ak chcete jogurt uskladnit,
musite sterilizovat pohére, ktoré pouZijete. Zohrejte ich v rdre na 100°C pocas 10 minut. Jogurt vydrzi v
chladnicke az 2 tyzdne.
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OHNIVE HOVADZIE CILI Z NY DUSENIE &

4509 prirodna hovadzia pecienka T~ olivovy olej

3d cesnak, osupany a pokréajany 2 cibula, nakréjana
le— mleta rasca 2w~ praskového cili
lo— cayenskeé korenie 2w~ paradajkova omacka
20) paradajky 1 zelenej papriky

1V bobkovy list o~ sol

1 na hrubo nakrajané listy bazalky 1e—  Cierne korenie

109 fazule

leo— Udend mleta paprika/prasok zo suseného zeleného cili

Otvorte veko. Pridajte olej. Zvolte na menu <> a stla¢te . Hovidzie, paradajky a papriku nakrajajte na
malé kusky na zjedenie. Mdso opecte, potom ho vyberte. Pridajte cibule, cesnak a vietky bylinky. Varte,
pokym cibula nezmékne. Pridajte méso. Fazulu si odlozte. Pridajte zostavajuce prisady. Na zastavenie
programu stlacte &) dvakrat. Zatvorte veko. Zvolte €. Pridajte fazulu 30 minGt pred ukonéenim varenia.
Ak je maso stéle na konci programu trochu tvrdé, pridajte odmerku vody a spustite program mdsa na
dalsich 30 minut.

HRACHOVA POLIEVKA Z LUPANEHO HRACHU S BRAVCOVYM KOLIENKOM

POMALE VARENIE &
M50ml kuracieho vyvaru 1 cibula, nakrdjané na jemno
2259 IGpany hrach poleny 1 mrkva, nakrajana
1./ stopkovy zeler, pokréjany 24  cesnak (pretlaceny)
T tymian, nakrajany na jemno 12  bobkovy list
1 bravcové kolienko ¢ierne korenie

Otvorte veko. Pridajte bujén. Zvolte na menu 2 a stla¢te <. Privedte do varu, za staleho miesania. Varte na
miernom ohni 10 minut. Pridajte zostavajuce prisady. Na zastavenie programu stlacte &) dvakrat. Zatvorte
veko. Zvolte €. Pockajte, kym program skonci. Bravéové kolienko vyberte. Kozu a kosti vyhodte. Mdso
nakrajajte na kocky. Vyhodte bobkovy list. Lipany hrach popucte zadnou ¢astou drevenej varesky.

Pridajte maso. Pridajte korenie a podavajte. Nebicko v nddobe! @
LOSOS NA PIKANTNY SPOSOB RYBA -
2 lososové filety (s koZou) T« olivovy olej

1o paprika T« praskového cili

Voo mletd rasca 14~ sola cierne korenie

1o makky hnedy cukor 1 citron

Zmiesajte cervenu papriku, Cili, rascu, cukor, sol'a ¢ierne korenie. Pokropte lososové filety. Otvorte veko.
Pridajte olej. Zvolte na menu €24 a stlacte {>. Pockajte niekolko minlit, aby sa zohrial olej. Pridajte filety s
kozou nadol. Zatvorte veko. Toto je vybornd kombindcia varenia v pare a prazenia kuskov ryby, a ziskate
chrumkavu kozu. Poddvajte s mesiacikom citréna. Vynikajuce lahké jedlo.

COKOLADOVY KOLAC ,BROWNIE“ KOLAC =

7049 nesolené maslo 3

3409 cukor 1« vanilkova esencia
1709 kakaovy prasok 14~ sol

109 kusky mlie¢nej ¢okolady 759  ¢istd muaka
porcii:

vanilkova zmrzlina (nemusi byt)

V panvici na miernom ohni rozpustite maslo. Nddobu vylozte féliou vymastenou maslom. V miske
vyslahajte zmaknuté maslo, cukor, kakaovy prasok, muku, vajicka, vanilku a sol. Zapracujte do zmesi kusky
mliecnej ¢okolady. Cesto vlozte do félie v nddobe. Zatvorte veko. Zvolte v menu £=. Nastavte cas pripravy
na 1 hodinu 30 mindt. Stlacte tlacidlo {>. Kolac by mal byt pevny okolo okrajov a trochu poddajny v strede.
Kold¢ podavajte teply, ozdobeny zmrzlinou.
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IRISH STEW S KNEDLIKMI Z KOZIEHO SYRA

na stew:
1.8kg jahnacie plece (uvarené) lo—
2509 prerastanej slaniny 3d
950ml jahnaci vyvar
1 velka cibula, nakrajana 2
2/ stopkovy zeler, pokréajany Qe
A paradajkové pyré lo—
na knedliky:
1004 muka s prisadou kypriaceho prasku 1o
509 hovédzi loj 1
75ml voda 1o
409 kozi syr (makky) 1o
1+ suseny majoran 1e
na stew:

DUSENIE &

olivovy olej

cesnak (pretlaceny)
sol'a ¢ierne korenie
mrkva, nakrajana
rozmarin, nasekany
kukuri¢na muka

prasok do peciva
sof

sudeny petrzlen
suseného tymianu
Cierne korenie

Miso oddelte od kosti. Nakréjajte maso a slaninu na mensie kusky. Otvorte veko. Zvolte na menu¢ra
stla¢te . Pridajte bujon. Privedte do varu, za staleho miesania. Varte na miernom ohni 10 mindt. Vyvar
prelejte do kréaha. Pridajte olej. Pridajte cibulu a oprazte do mékka. Pridajte mdso, cesnak, bylinky a inu
zeleninu a varte 5 minut. Pridajte bujén. Pridajte paradajkové pyré. Na zastavenie programu stlaéte @
dvakrat. Zatvorte veko. Zvolte .
na knedliky:

Vsetky prisady ru¢ne premiesajte. Zmes rozdelte do 6 guliek. Nechajte 20 minuty odleZat.
na dokonéenie:

Pripravte v $alke hladku pastu z kukuri¢nej muky a trochy vody. 30 minut pred ukoncenim varenia otvorte

vrchndk. Zamiesajte pastu do stew. Pridajte knedliky. Vrchnak zatvorte. Pockajte, kym program skondi,

potom podavajte. Senza¢na nadoba pohodIného jedla!

«  Aknemate Ziadne varené jahnacie, mozete pouzit surové jahnacie, a program pomalého varenia
namiesto programu na dusenie, potom pokracujte od bodu s knedlikmi.

ARTICOKY VARENE V PARE

g

cesnak, oSupany a pokrajany 2
vetvicky byliniek (estragén, mdta, petrzlen, tym ian)

PARAG?

arti¢oky typu Globe
1 citron

Nakrajajte citrén na kolieska. Odkrojte stonku zarovno so spodnou ¢astou kazdého arti¢oku. Odkrojte
vrchnu $tvrtinu z kazdého articoku. Zahodte vietky poskodené listy. Odrezané plochy potrite platkom
citrona. Platky citréna poukladajte do kosika. Pridajte vetvicky byliniek. Pridajte cesnak. Artiok polozte
navrch. Naplrite vodou po Uroven 2 na stupnici viavo vo vnutri nddoby. Kosik polozte na vrchnt ¢ast
nadoby. Zatvorte veko. Zvolte na menu 2 a stlacte . Arti¢oky su uvarené vtedy, ked'sa daju vonkajsie
listy lahko odtrhnut. Podavajte teplé alebo studené so zélievkou. Neskutocné!

HRNIEC Z JACMENNYCH KRUPOV A FAZULE BORLOTTI

lo—

1759

[Ju
1000 ml
125ml
porcii:

olivovy olej Iy
ja¢menné kripy 1
krajanych paradajok lo—
zeleninovy bujon 2>

suché cervené vino

olej s ostrym cili (nemusi byt)
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DUSENIE &

fazula borlotti

cibula, nakrajana na jemno
paradajkové pyré

petrZlen (nasekany)

sol a Cierne korenie



Otvorte veko. Zvolte na menu <2 a stlacte <. Pridajte bujén. Privedte do varu, za staleho miesania. Varte na
miernom ohni 10 minut. Vyvar prelejte do kr¢aha. Pridajte olej. Pridajte cibulu a oprazte do mékka. Pridajte
vino a niekolko minut varte. Pridajte jamenné kripy a miesajte, az kym nezacnu naberat farbu vina.
Fazulu scedte a pridajte. Pridajte paradajky. Pridajte bujon. Na zastavenie programu stlacte @ dvakrit.
Zatvorte veko. Zvolte €. 30 minut pred ukoncenim varenia otvorte vrchnék. Skontrolujte mnozstvo
tekutiny v nddobe. Pridajte 150 ml teplej vody, ak je to potrebné. Zatvorte veko. Pockajte, kym program
skonci. Podavajte s cerstvym chrumkavym chlebom a trochou oleja s ostrym ¢ili.

SIRUPOVY SPONGE PUDDING (KOLACIK) PARA <?
159 maslo 2

1009 praskovy cukor Y4« vanilkova esencia

759 muka s prisadou kypriaceho prasku 2w~ mlieko

b golden syrup (zlaty - trstinovy sirup)

V miske rozslahajte vajcia. V nadobe vymiesajte maslo s cukrom. Postupne pridavajte vajicka, potom
vanilku, potom muku. Vmiesajte mlieko. Vymastite ohfiovzdornd misu s objemom 1200 ml. Sirup nalejte
na dno ohnovzdornej nadoby a polozte nan zmes. Prikryte papierom na pecenie, potom alobalom a
vrchnu ¢ast stiahnite $nurkou. Otvorte veko. Ohfovzdornd nadobu vloZte do nadoby v pristroji. Do
nadoby v pristroji pridajte dostatok vriacej vody, aby siahala 3 cm pod vrchnu ¢ast ohriovzdornej nddoby.
Zatvorte veko. Zvolte v menu S Nastavte ¢as pripravy na 1 hodinu 30 mindt. Stlacte tlacidlo <. Pockajte,
kym program skonci. Prevratte na tanier a podavajte teplé. Toto je vynikajuci kola¢ kedykolvek v roku.

OVSENA KASA OVSENA KASA/RIZOTO &
28 ovsena muka voda
Wae sol 2« cukor
porcii:
tmavohnedy cukor mlieko / smotana na varenie

Otvorte veko. Pridajte ovsenti muku, sol a cukor. Naplrite vodou po troven 1%z na stupnici vpravo vo vnutri

nadoby. Zatvorte veko. Zvolte na menu & a stla¢te <. Pockajte, kym program skon¢i. Podavajte s

mliekom alebo smotanou. Posypte tmavym hnedym cukrom. Ak chcete, méZete 15 minut pred ukonéenim

Casu varenia pridat nakrajané susené marhule alebo polovicky susenych sliviek (odkdstkované).
Nedojedena ovsena kasa vydrzi v chladnicke az 2 dni, potom sa zohreje.

ORECHOVA KASA OVSENA KASA/RIZOTO &
2! ovsené vlocky voda
120 ml mlieko 3w~ suseny kokos
1o mletej Skorice
porcii:
golden syrup (zlaty - trstinovy sirup) posekané mandle

Otvorte veko. Pridajte vlocky, $koricu, kokos a mlieko. Naplfite vodou po troven 2 na stupnici vpravo vo
vnutri nadoby. Zatvorte veko. Zvolte na menu & a stlacte . Pockajte, kym program skon¢i. Pokropte
sirupom golden a povrch posypte posekanymi mandlami.

CVIKLOVE RIZOTO V MULTIVARNOM HRNCI OVSENA KASA/RIZOTO &
4009 cvikla 2w olivovyolej

2509 ryza arbori na rizoto 1 cibula, nakrajana na jemno

250 ml biele vino 24  cesnak, odupany a pokrajany

900 ml zeleninovy bujoén / kuracieho vyvaru Te—  tymian, nakrdjany na jemno

na dokoncenie:

100 ml jogurt 1w~ petrzlen (nasekany)

lo— maslo
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Otvorte veko. Zvolte na menu 4 a stlacte <. Pridajte bujon. Privedte do varu, za staleho miesania. Varte na
miernom ohni 10 minut. Vyvar prelejte do kréaha. Na zastavenie programu stla¢te § dvakrat. Zvolte na
menu  a stlacte {>. Nechajte ju zohriat. O3upte cviklu a nakrajajte na 1 cm kocky. Cviklu, cesnak a cibulu
vlozte do nadoby. Varte, pokym cibula nezmékne. Vmiesajte ryzu. Zatvorte vrchnék a varte 3-4 minuty.
Otvorte veko. Vmiesajte vino. Zatvorte vrchnak a varte 3-4 minuty. Otvorte veko. Pridajte tymian. Pridajte
bujon. Zatvorte veko. Pockajte, kym program skonci. Skontrolujte ryzu — mala by ist trochu na zub, ale
nemala by byt prili$ tvrda. Ak este nie je celkom hotova, pridajte trocha vody a varte niekolko minut dlhsie.
Vmiesajte maslo - to doda rizotu jeho lesk. Podavajte s kdpkou jogurtu a posypte petrzlenom. Toto je
naozaj dobré ako predjedlo alebo lahky obed.

RYCHLY CHLIEB (SO SODOU BIKARBONOU) CHLIEB (9
maslo 350 ml voda
10 zmes na vyrobu rychleho chleba (so sédou bikarbénou)

Otvorte veko. Nadobu vymastite maslom. Zvolte v menu (. Zatvorte veko. Nastavte ¢as pripravy na 2
hodiny 15 mindt. Stlacte tla¢idlo {>. Nechajte ju zohriat. VloZte do nddoby zmes na rychly chlieb. Pridajte
vodu. Rukou vymiesajte do gule. Otvorte veko. Cesto vlozte do nddoby. Rozdelte cesto na Stvrtiny
plastovou vareskou. Zatvorte veko. 30 minut pred ukoncenim varenia otvorte vrchnék. Otocte chlieb
naopak. To poméze dodat vrchnej ¢asti bochnika trochu farby a chrumkavosti. Pockajte, kym program
skon¢i. Nechajte vychladnut vyklopené na mriezke. Podavajte samostatne so solenym maslom alebo s
inym jedlom.

BIELY BOCHNIK CHLIEB (9
lo— golden syrup (zlaty - trstinovy sirup) 1o~ maslo

320ml mlieko 1 susené drozdie

5009 muka na chlieb 1l sol

Otvorte veko. Pridajte mlieko. Zvolte na menu < a stlacte >. Nechajte mlieko zohriat, az kym sa na
okrajoch netvoria bubliny. Prelejte mlieko do dzbana. Na zastavenie programu stla¢te §) dvakrat. Nechajte
mlieko vychladnut na 37°C az 45°C. V panvici na miernom ohni rozpustite maslo. Zmiesajte v miske muku a
sol. Pridajte kvasnice, maslo a sirup. Pridajte mlieko a vymieste do gule. Ak je zmes velmi lepkava, pridajte
trochu viac muky. Prikryte a nechajte 10 minut na teplom mieste. Znovu premieste. Prikryte a nechajte 10
minut na teplom mieste. Otvorte veko. Zvolte na menu (¥ a stlacte {». Zatvorte veko. 30 minut pred
ukoncenim varenia otvorte vrchnak. Otocte chlieb naopak. To poméze dodat vrchnej ¢asti bochnika
trochu farby a chrumkavosti. Pockajte, kym program skon¢i. Podavajte s nadielkou masla.

CHUTNA RYZA RYZA &
2 ryza voda
1 bujén (zeleninovy) 2 mrkva, nakrdjand
Cervena paprika, bez semien a pokrajana 2./ stopkovy zeler, pokrajany
14 kurkuma 18> hrasok (nemusi byt)

Otvorte veko. Ryzu dajte do nddoby. Naplrite vodou po Uroven 2 na stupnici vlavo vo vnutri nadoby.
Rozmrvte kocku bujonu a vmiesajte ju do vody. Pridajte zostavajce prisady. Zatvorte veko. Zvolte &.
Pockajte, kym program skon¢i, potom podavajte. Ak ryZa nie je celkom urobend, nechajte ju niekolko
minut pod zatvorenym vrchndkom parit.

PARADAJKOVA VELKA POLIEVKA POLIEVKA &5
1 cibula, pokrajana 1o~ olivovy olej

10 krdjanych paradajok 2 krajanych paradajok

1 Cervena paprika, bez semien a pokrajana 2 zemiaky

550 ml kuracieho vyvaru 1o~ paradajkové pyré

1+ susenej bylinkovej zmesi 1« cierne korenie

Otvorte veko. Pridajte bujon. Zvolte na menu & a stlacte <. Privedte do varu, za stdleho miesania. Varte na
miernom ohni 10 minat. Vyvar prelejte do kr¢aha. Na zastavenie programu stlacte @ dvakrat. O3upte
paradajky a nakrajajte ich na kocky. Zvolte na menu &4 a stlacte {>. Pridajte olej. Pridajte cibulu a sladku
papriku. Varte, pokym cibula nezmakne. Pridajte bujon. Pridajte zostavajuce prisady. Zatvorte veko.
Pockajte, kym program skonci. Ochutte podla vlastnej chuti. Podavajte s chrumkavym chlebom.
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KAPUSTOVO-JABLKOVA POLIEVKA S KLOBASOU CHORIZO POLIEVKA &

Y klobésa chorizo, nakrdjana na jemno 1 cibula, nakrdjana na jemno
1 jablko 2 mrkva, nakrajana

2/ stopkovy zeler, pokréajany 2 krajanych paradajok

Ya jarna kapusta, nakrajana na jemno 1w~ paradajkové pyré

2d cesnak, oSupany a pokrajany 1+~ cayenské korenie

10 sol 14~ Cierne korenie

850 ml zeleninovy bujon

Otvorte veko. Zvolte na menu S a stlacte . Klobasu chorizo opekajte 2 minuty. Pridajte cibulu a cesnak.
Varte, pokym cibula nezmakne. Jablko osupte, zbavte jadrovnika a nakrajajte. Pridajte zostavajuce prisady.
Na zastavenie programu stla¢te §) dvakrat. Zatvorte veko. Zvolte na menu &4 a stlacte >. Pockajte, kym
program skonci. Toto je vynikajuca polievka a ak ju nechéte cez noc v chladnicke, chut sa este rozvinie.

KURCA S PARADAJKAMI A HUBAMI MASO &
2 kuracie prsia, bez kosti a koze T« olivovy olej

4509 hnedé huby, nakrajané 169 krdjanych paradajok

2d cesnak, osupany a pokréajany 1w~ paradajkova omacka

lo— worcestrovej omacky Te— suseného oregana

sol a cierne korenie

Otvorte veko. Zvolte na menu A a stlacte . Pridajte olej. Kuracie prsia ochutte solou a ¢iernym korenim
a vlozte ich do nddoby. Médso otocte, aby ste uzavreli obe strany. Pridajte cesnak a huby. Pripravujte 3 - 4
minuty, kuréa raz otocte. Pridajte paradajky, Worcestrovi omacku, paradajkovi oméacku a oregano.
Pokracujte vo vareni, kurca znovu otocte. Skontrolujte, ¢i je kur¢a prepecené. Podavajte s cestovinami,
zemiakmi alebo ryZou. Rychle a chutné jedlo zo surovin v skrini.

REBIERKA NA TMAVOM PIVE STOUT S JAVOROVYM SIRUPOM A SOJOVOU OMACKOU

MASO &>
Tkg bravcové rebierka 1 cibula, pokréajana
350 ml pivo Guiness / stout T« olivovy olej
140 ml Hovédzi vyvar / brav¢ovy vyvar 3d cesnak, ostipany a pokrajany
60 ml javorovy sirup / med 2w~ tmava s6jova omacka -

Otvorte veko. Zvolte v menu ¢A. Pridajte olej. Nastavte ¢as pripravy na 1 hodinu 45 mindt. Stlacte tlacidlo
<. Pridajte rebierka a opekajte 5 minut - obcas otocte. Rebierka vyberte. Pridajte cibulu a cesnak. Varte,
pokym cibula nezmékne. Vratte rebierka do nadoby. Vmiesajte Guiness, vyvar, javorovy sirup a séjovu
omacku. Zatvorte veko. Pockajte, kym program skonci. Pridajte korenie a podavajte. Vynikajice predjedlo
alebo ako sucast obeda s viacerymi moznostami.

HRNIEC S HOVADZiM BOCIKOM POMALE VARENIE s
Tkg hovédzi bacik 2w~ paradajkové pyré

2d cesnak, osupany a pokréajany 22 bobkovy list

509 klobasa chorizo, nakrajana na kolieska 2 mrkva

2 ¢ervené cibule, nakrajané 3./ zeler

600 ml hovédzi vyvar 24 rozmarin, nasekany

A o susenej bylinkovej zmesi 15 krdjanych paradajok

6-8 zemiaky (malé) sol a ¢ierne korenie

A worcestrovej omacky

Zemiaky nechajte v Supke. Nakrdjajte zemiaky, mrkvy a zeler na kusky. Bo¢ik ochutte solou a ¢ciernym
korenim. Otvorte veko. Zvolte na menu Sra stlacte <. Pridajte bujon. Privedte do varu, za staleho
miedania. Varte na miernom ohni 10 minut. Vyvar prelejte do kr¢aha. Klobasu chorizo opekajte 2 minuty.
Pridajte maso. Opecte z kazdej strany. Pridajte cibule, cesnak, zemiaky, zeler a mrkvy. Ak mate akukolvek
inu korenovu zeleninu, ktord potrebujete spotrebovat, pridajte ju tiez. Varte, pokym cibula nezmakne.
Pridajte bujon. Pridajte zostavajuce prisady. Na zastavenie programu stla¢te &) dvakrat. Zvolte sp.
Pockajte, kym program skonci, potom podavajte. Varenie 8 hodin tomu neublizi, ale pravdepodobne to
bude pripravené na jedenie po 5 hodinach.
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nstrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze
oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej
lub osoby niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jesli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg $wiadome
istniejgcych zagrozen. Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem. Dzieci
nie powinny czyscic¢ i obstugiwac urzadzenia, o ile nie sg starsze niz 8 lat i
s nadzorowane. Przechowuj urzadzenie i przewod zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.
Jesli ztaczka lub kabel sa uszkodzone, mozna je zastapic tylko poprzez
specjalny zestaw dostepny u producenta lub w autoryzowanym serwisie.
& Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica,
umywalki lub innych naczyn zawierajacych wode.
A\ Niewtfasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac
obrazenia ciata.
A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie. Resztkowe ciepto

powoduje, ze powierzchnie jeszcze pozostajq gorgce po uzyciu.
Nie wktadaj zamrozonego miesa lub drobiu w urzadzenie - przed uzyciem trzeba je catkowicie
rozmrozic.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
Nie staraj sie gotowac czegokolwiek w korpusie urzadzenia - gotuj tylko w wyjmowanej misie.
Nie napetniaj ponad max.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Wyjmij wtyczke z gniazdka, a nastepnie wyjmij ztaczke zasilania urzadzenia.
Odtacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.
Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Sterowania 5. Miarka
2. Pokrywa 6. Kosz

3.  Blokada pokrywy 7. Miska
4. Pokrywa wewnetrzna 8. Ztaczka
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PRZYGOTOWANIE

1. Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej i termoodpornej powierzchni.

2. Nie nalezy umieszczac urzadzenia w poblizu zaston, pod pétkami lub szafkami ani w poblizu
czegokolwiek, co mogtoby zosta¢ uszkodzone przez uciekajaca pare.

3. Zaktadaj zaroodporne lub tkaninowe rekawice kuchenne oraz zaroodporne podktadki lub talerze do
ustawienia miski po ugotowaniu.

4. Umie$¢ miske wewnatrz szybkowaru.

5. Obro6¢ miske ¢wierc obrotu w kazda strone, aby dno miski lepiej przylegato do grzatki.

RYZ &

Uzyj miarki do wsypywania ryzu do miski.

Nie nalezy wsypac wiecej niz 10 filizanek ryzu.

Zastosuj skale po lewej stronie, wewnatrz miski, na ktérej sa oznaczenia od 2 do 10
Napetnij miske woda w ilosci odpowiadajacej liczbie filizanek, wsypanego ryzu.
Zamknij pokrywe.

Nacis$nij przycisk & . Pod$wietli sie przycisk.

W czasie podgrzewania produktéw migaja zewnetrzne segmenty wyswietlacza .
Wyswietlacz bedzie wyswietla¢ pozostaty czas gotowania (13 minut) i odliczaé czas.
9. Na koniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".
10. Bedzie sie swieci¢ lampka &.

1. Otworz pokrywe.

12.  Podnie$ miske i ustaw na zaroodpornej podktadce lub talerzu.

13, Naci$nij przycisk @ .

14. Przemieszaj ryz topatka, az wyleci cata para.

15.  Niekiedy warstwa przylegajaca do miski utworzy skorke.

16.  Jesli jednak nie lubisz takiej skdrki, usun ja fopatka stuzaca do naktadania ryzu.

PNV A WD

WOLNE GOTOWANIE

Zrumienianie migsa i warzyw (patrz "ZRUMIENIANIE/PODSMAZANIE/ZMIEKCZANIE/GOTOWANIE").
Zagotuj ptyn (patrz "ZRUMIENIANIE/PODSMAZANIE/ZMIEKCZANIE/GOTOWANIE").

W16z sktadniki state w miske, a nastepnie zlej ptynem.
Zamknij pokrywe.

Naci$nij przycisk e . Podswietli sie przycisk.

Na wyswietlaczu wyswietli sie 8 godzin i zacznie si¢ odliczanie.

Na koniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "podtrzymywanie temperatury".
Bedzie sie swieci¢ lampka &.

Naci$nij przycisk & . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

OONOURAWN =

DUSZENIE &

Zrumienianie migsa i warzyw (patrz "ZRUMIENIANIE/PODSMAZANIE/ZMIEKCZANIE/GOTOWANIE").
Zagotuj ptyn (patrz "ZRUMIENIANIE/PODSMAZANIE/ZMIEKCZANIE/GOTOWANIE").

W16z sktadniki state w miske, a nastepnie zlej ptynem.

Zamknij pokrywe.

Naci$nij przycisk e . Podswietli sie przycisk.

Na wyswietlaczu wyswietli sie 1 godzina i rozpocznie sie odliczanie.

Na koniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".
Bedzie sie swieci¢ lampka &.

Naci$nij przycisk & . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

O ONU A WN =
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MIESO &>

1. Natrzyj mieso olejem kuchennym.

2. Natrzyj mieso przyprawami.

3. Wilejtyzke oleju kuchennego do miski.

4. Wiéz mieso do miski.

5. Zamknij pokrywe.

6. Czaszalezy od wielkosci potrawy.

7. Gotuj nie wiecej niz okoto 500 g sktadnikéw na raz.

8. Sugerowany czas obrdbki cieplnej to 10 minut + 10 minut na kazde 100 g wotowiny.

9. Mieso wieprzowe i drobiowe powinno by¢ obrabiane cieplnie nie krécej jak przez 5, 10, 15, 20, 25, 30
minut.

10.  Przy pomocy przycisku @ wybierz €& w menu.

1. Wybdr czasu gotowania. Domyslny czas wynosi 20 minut.

12. Przyciski h i min dziataja tylko wtedy, gdy miga czas na wyswietlaczu.

13.  Uzyj przycisku min, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,501 55).

14.  Jesli gotowanie ma trwac 1 godzine, nacisnij przycisk h.

15.  Aby cofnac ustawienie 1-godzinne, ponownie nacisnij przycisk h, a na wyswietlaczu czas zacznie
ponownie migac.

«  Jedli przez 2 minuty nic sie nie dzieje, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

16. Po ustawieniu czasu, nacisnij przycisk <.

17.  Wyswietlacz zacznie odliczac.

18.  Na koniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".

19. Bedzie sie swieci¢ lampka &.

20. Nacisnij przycisk & . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

ZUPA &

1. Zrumienianie migsa i warzyw (patrz "ZRUMIENIANIE/PODSMAZANIE/ZMIEKCZANIE/GOTOWANIE").

2. W16z sktadniki state w miske, a nastepnie zlej ptynem.

3. Zamknij pokrywe.

4, Przy pomocy przycisku @ wybierz<4 w menu.

5. Wybor czasu gotowania. DomysIny czas wynosi 1 godzine.

6.  Przyciski h i min dziataja tylko wtedy, gdy miga czas na wyswietlaczu.

7. Uzyj przycisku min, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,501 55).

8.  Uzyj przycisku h, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (1, 2, 3,41 5).

9. Aby cofnac ustawienie 5-godzinne, ponownie naci$nij przycisk h, a na wyswietlaczu czas zacznie
ponownie migac.

«  Jesli przez 2 minuty nic sie nie dzieje, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

10. W programie istnieje opcja ustawiania regulatora czasowego (patrz REGULATOR CZASOWY).

1. Naci$nij przycisk <> .

12.  Wyswietlacz zacznie odliczaé.

13.  Nakoniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".

14. Bedzie sie swieci¢ lampka &.

15, Naci$nij przycisk & . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

JOGURT (]

Kultura bakterii jogurtu
Mozesz uzy¢ 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 tyzki):

Zywego jogurtu bez dodatku substancji smakowych - musi by¢ $wiezy (sprawdz termin przydatnosci
do spozycia). Rézne marki dadza rézne wyniki.
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Jogurtu zrobionego wczesniej.

«  Bakterie ostabiaja sie w czasie, te same mozna wykorzystac tylko10 razy, pdzniej trzeba uzy¢ nowej
kultury bakterii.

Liofilizowana kultura bakterii jogurtu z apteki lub sklepu ze zdrowg zywnoscig

« Jezeli wskazdwki na etykiecie opakowania réznia sie od podanych w tej instrukcji, postepuj zgodnie
ze wskazéwkami na opakowaniu.

Mleko

1. Jest potrzebny 1 litr mleka.

2. Mleko petne daje jogurt petnigjszy niz otrzymany z mleka o niskiej zawartosci ttuszczu.

3. Abyjogurtjeszcze bardziej zagesci¢, do mleka mozna dodac do 8 tyzek mleka w proszku.

4. Mozna réwniez zastosowac odtworzone mleko w proszku lub mleko zageszczone z puszki.

Robienie jogurtu

1. Bakterie w mleku trzeba zabi¢, aby zapobiec ich konkurowaniu z kulturami bakterii jogurtu.

Niech kultura bakterii jogurtu osiggnie temperature pokojowa w czasie, gdy podgrzewasz mleko.

Otworz pokrywe.

W programie GOTOWANIE NA PARZE (ZRUMIENIANIE/PODSMAZANIE/ZMIEKCZANIE/GOTOWANIE)

mozna zagrza¢ mleko nieco ponizej temperatury wrzenia.

5. Niech mleko sie podgrzeje do chwili, gdy zaczna tworzy¢ sie bariki na krawedziach.

6.  Ostudz mleko do temperatury miedzy 37°C a 45°C.

7. Wmieszaj kulture bakterii jogurtu w mleko.

8

9

Hwn

Musisz doktadnie wmiesza¢, inaczej jogurt bedzie grudkowaty.
. Zamknij pokrywe.

10.  Przy pomocy przycisku @ wybierz "Jw menu.

1. Wybdr czasu gotowania. Domyslny czas wynosi 8 godzin.

12. Przyciski h i min dziataja tylko wtedy, gdy miga czas na wyswietlaczu.

13. Uzyj przycisku min, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,501 55).

14.  Uzyj przycisku h, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (6, 7, 8,9 10).

15. Aby cofnac¢ ustawienie 10-godzinne, ponownie naciénij przycisk h, a na wyswietlaczu czas zacznie
ponownie migac.

«  Jedli przez 2 minuty nic sie nie dzieje, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

16. W programie istnieje opcja ustawiania regulatora czasowego (patrz REGULATOR CZASOWY).

17. Naci$nij przycisk > .
18.  Wyswietlacz zacznie odliczac.

19.  Nakoniec czasu przyrzadzania, urzadzenie przejdzie do trybu gotowosci.
20. Nie bedzie podtrzymywana temperatura jogurtu.
21, Nacisnij przycisk & . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

CHLEB

Nalezy bezposrednio przez uzyciem rozmrozi¢ zamrozone ciasto.

Gotuj nie wiecej niz okoto 500 g sktadnikéw na raz.

Natrzyj miske olejem kuchennym.

Przetdz ciasto do miski.

Zamknij pokrywe.

Przy pomocy przycisku @ wybierz @ w Menu.

Wybér czasu gotowania. Domysiny czas wynosi 3 godzin.

Przyciski h i min dziatajg tylko wtedy, gdy miga czas na wyswietlaczu.

Uzyj przycisku min, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,501 55).

10.  Uzyj przycisku h, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (1,2, 3,4, 51 6).

1. Aby cofnac¢ ustawienie 6-godzinne, ponownie nacisnij przycisk h, a na wyswietlaczu czas zacznie
ponownie migac.

Jesli przez 2 minuty nic sie nie dzieje, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

WoNUL A WN =
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12. W programie istnieje opcja ustawiania regulatora czasowego (patrz REGULATOR CZASOWY).

13.  Naci$nij przycisk > .

14.  Wyswietlacz zacznie odliczac.

15.  Na koniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".

16. Bedzie sie swieci¢ lampka &.

17. Naci$nij przycisk @ . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

RYBY

1. Natrzyj mieso olejem kuchennym.

2. Natrzyj mieso przyprawami.

3. Wilejtyzke oleju kuchennego do miski.

4. Wtéz migso do miski.

5. Zamknij pokrywe.

6. Czas zalezy od wielkosci potrawy.

7. Gotuj nie wiecej niz okoto 500 g sktadnikéw na raz.

8.  Sugerowany czas obrobki cieplnej to 10 minut + 10 minut na kazde 100 g wagi.

9. Przy pomocy przycisku (@ wybierz €4 w menu.

10.  Wybdr czasu gotowania. DomysIny czas wynosi 20 minut.

1. Przyciski h i min dziataja tylko wtedy, gdy miga czas na wyswietlaczu.

12. Uzyj przycisku min, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,501 55).

13.  Jesli gotowanie ma trwac 1 godzine, nacisnij przycisk h.

14.  Aby cofna¢ ustawienie 1-godzinne, ponownie naciénij przycisk h, a na wyswietlaczu czas zacznie
ponownie migac.

«  Jesli przez 2 minuty nic sie nie dzieje, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

15, Po ustawieniu czasu, naci$nij przycisk <.

16.  Wyswietlacz zacznie odliczac.

17. Nakoniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".

18. Bedzie sie swieci¢ lampka &.

19.  Po przyrzadzeniu, jedzenie najlepiej od razu wyjac¢ z urzadzenia, aby nie wysuszyto.

20. Nacisnij przycisk & . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

GOTOWANIE NA PARZE %

1. Napehij miske zimng wodg do oznaczenia 6.

2. Natéz kosz na miske i wt6z do niego produkty.

3. Aby produkty gotowaty sie rbwnomiernie, potnij je na w przyblizeniu tej samej wielko$ci kawatki.

4. W przypadku grochu, czy innych produktéw, ktére moga sie rozpadac lub wpadac¢ do wody, zawinaé
je w folie aluminiowa.

5. Przy wyjmowaniu jedzenia zawinietego w folig, nalezy zachowac ostrozno$c - zatozy¢ rekawice
kuchenne i uzywac¢ plastikowych szczypcow/tyzek.

6.  Zamknij pokrywe.

7. Przy pomocy przycisku (@ wybierz<>w menu.

8. Wybor czasu gotowania. Domyslny czas wynosi 30 minut.

Te sktadniki powinny by¢ gotowane w czasie domyslnym:
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Jedzenie (Swieze) llos¢
Zielona fasola 200g
Brukselka 200g
Marchew (w plastrach) 200g
Ziemniaki (¢wiartki) 4009
Brokut 200g
Kapusta Cwiartka
Kukurydza w kolbach 2

9. Przyciski h i min dziataja tylko wtedy, gdy miga czas na wyswietlaczu.

10.  Uzyj przycisku min, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 i
55).

1. Uzyj przycisku h, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (1 2).

12.  Aby cofnac ustawienie 2-godzinne, ponownie nacisnij przycisk h, a na wyswietlaczu czas zacznie
ponownie migac.

«  Jedli przez 2 minuty nic sie nie dzieje, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

13. W programie istnieje opcja ustawiania regulatora czasowego (patrz REGULATOR CZASOWY).

14, Naci$nij przycisk > .

15.  Wyswietlacz zacznie odliczac.

16.  Na koniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".

17.  Bedzie sie swieci¢ lampka &.

18.  Po przyrzadzeniu, jedzenie najlepiej od razu wyjac z urzadzenia, aby nie byto papkowate.

19.  Nacisnij przycisk @ . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

ZRUMIENIANIE/PODSMAZANIE/DUSZENIE/GOTOWANIE 5

«  Mozna wykorzysta¢ program GOTOWANIE NA PARZE &> w ustawieniu domysinym, przy otwartej
pokrywie, jako goraca patelnie, przez 5, 10, 15, 20, 25, 30 minut, przed obrébka cieplng w innym
programie.

«  Mozna stosowac po wlaniu niewielkiej ilosci oliwy do przyrumienienia miesa i warzyw,
podsmazania, aby zmiekczy¢ cebule, seler, pory, ...

Mozna wykorzystywac¢ do wstepnego podgrzewania ptynéw jak woda lub bulion.

«  Powlaczeniu programu gtéwnego, urzadzenie jest juz rozgrzane, a niektére lub wszystkie sktadniki
juz sa w misce.

Nie ma wtedy potrzeby mycia patelni uzytej w przygotowywaniu produktéw.

OWSIANKA/RISOTTO &

Stosujac miarke wsyp ziarna (ryzu, owsa, jeczmienia, itp.) do miski.

Owsianka

«  Zastosuj skale po prawej stronie, wewnatrz miski, na ktérej sa oznaczenia od %2 do 1%.
Nie napetniaj ponad max.

Kaszka

«  Zastosuj skale znajdujaca sie w srodku, wewnatrz miski, na ktorej sa oznaczenia od 1 do 3.

Nie napetniaj ponad max.

Napetnij miske woda w ilosci odpowiadajacej liczbie filizanek wsypanej kaszy.

Zamknij pokrywe.

Przy pomocy przycisku @ wybierz & w menu.

Wybér czasu gotowania. DomysIny czas wynosi 1 godzine.

Przyciski h i min dzialaja tylko wtedy, gdy miga czas na wyswietlaczu.

AW
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6. Uzyj przycisku min, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 i 55).

7. Uzyj przycisku h, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (1, 2, 3 i 4).

8.  Aby cofnac ustawienie 4-godzinne, ponownie nacisnij przycisk h, a na wyswietlaczu czas zacznie
ponownie migac.

«  Jesli przez 2 minuty nic sie nie dzieje, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

9. W programie istnieje opcja ustawiania regulatora czasowego (patrz REGULATOR CZASOWY).

10.  Naci$nij przycisk <> .

1. Wyswietlacz zacznie odliczac.

12. Nakoniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".

13.  Bedzie sig swieci¢ lampka &.

14.  Naci$nij przycisk @ . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

Risotto

Postepuj wedtug przepisu w tej ksigzce.

CIASTO =

1. Nalezy bezposrednio przez uzyciem rozmrozi¢ zamrozone ciasto.

2. Nie napetniaj miski wiecej niz w potowie.

3. Natrzyj miske olejem kuchennym.

4. Przetéz ciasto do miski.

5. Zamknij pokrywe.

6.  Przy pomocy przycisku @ wybierz £ w menu.

7. Wybor czasu gotowania. Domysiny czas wynosi 40 minut.

8. DomysIny czas wynosi 40 minut.

9. Przyciski h i min dziataja tylko wtedy, gdy miga czas na wyswietlaczu.

10.  Uzyj przycisku min, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 i
55).

1. Uzyj przycisku h, aby przechodzi¢ na wyswietlaczu przez opcje (1 2).

12.  Aby cofnac ustawienie 2-godzinne, ponownie nacisnij przycisk h, a na wyswietlaczu czas zacznie
ponownie migac.

«  Jedli przez 2 minuty nic sie nie dzieje, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

13.  Po ustawieniu czasu, nacisnij przycisk <.

14.  Wyswietlacz zacznie odliczac.

15. Nakoniec czasu gotowania, urzadzenie przejdzie do trybu "Podtrzymywanie temperatury".

16. Bedzie sie swieci¢ lampka &.

17.  Po przyrzadzeniu, jedzenie najlepiej od razu wyjac z urzadzenia, aby nie byto papkowate.

18.  Naci$nij przycisk @ . Otworz pokrywe. Wyjmij jedzenie.

PODTRZYMYWANIE TEMPERATURY

Jesli chcesz uzywac funkgji podtrzymywania temperatury po programie, ktory jej nie przewiduje,
wtedy, jesli na wyswietlaczu miga ¢~ nacisnij przycisk & .
Nacisnij przycisk &), aby wyjs¢ z tej funkgji.

REGULATOR CZASOWY (@)

WN =

vk

Uzytkownik moze wykorzystywac regulator czasowy w programach zupa ¢4, jogurt {J, chleb (¥,
parasiowsianka .

Nalezy to zrobi¢ od razu po ustawieniu czasu gotowania, przed naci$nieciem przycisku start >:
Nacisnij przycisk @) . Bedzie sie swieci¢ lampka .

Okresl, kiedy jedzenie ma by¢ gotowe.

Na przykfad, jedli teraz jest godzina 2:00, jedzenie ma by¢ gotowe godz. 9:00, nalezy ustawic¢ czas na
7 godzin.

Uzyj h i min, aby ustawi¢ wtasciwa godzine i minute.

Nacisnij przycisk @) .
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KONSERWACJA 1 OBSLUGA

Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

Wyjmij wtyczke z gniazdka, a nastepnie wyjmij ztaczke zasilania urzadzenia.

Przy pokrywie zamknietej, chwyc¢ gérna czesé filtra i wyjmij go z pokrywy (Rys. A).
Obré¢ go, aby odstonic znaki na przedniej krawedzi.

Przytrzymaj pokrywe filtra i obroc reszte filtra w kierunku otwartej ktodki & (Rys. B).
Naci$nij na zaczepy na dole pokrywy wewnetrznej i wyciagnij go z urzadzenia (Rys. C).
Inne czesci nalezy my¢ recznie.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.

Ztéz filtr, i ponownie go zatéz w pokrywie.

Ponownie wstaw pokrywe wewnetrzng w pokrywe.

Sk wN =

= 2 0o~

- o

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
|

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/

recyklingu.
PRZEPISY KULINARNE

L tyzka stotowa (15ml) [~ szczypta

-— tyzeczka (5 ml) W  peczek

g gramy & galyzka

ml mililitry g zabek(ki)

miarka 0  puszka

7 todyga (selera) 0  stoik

(O gars¢ torebka (7g)

jajo, $rednie (53-63 g) jajo, duze (63-73 g)
CHILI W WARZYWACH | KUSKUS WOLNE GOTOWANIE <
1 czerwona cebula, drobno posiekana 1w~ oliwaz oliwek

1 duza cebula, drobno posiekana 159 fasolajas

2d czosnek, obrany i posiekany 15 fasolka cannellini

1 czerwona papryka, bez nasion i posiekana 10  zielony jalapenos

1 z6tta papryka, bez nasion i posiekana 10 fasola

0 krojone pomidory 1« mielona kolendra
2o zmielony kminek 1o~ przecier pomidorowy
850 ml wywar z warzyw Te—  cukier
A chilli w proszku 2w~ pikantny sos pomidorowy
120-140ml  kuskus 1w~ suszone oregano
1 pomaraniczowa papryka., bez nasion i posiekana
podawanie:

tarty ser kwasna smietana

maty peczek kolendry, posiekanej

Otwérz pokrywe. Dodaj oliwe. Wybierz opcje &» w menu, a nastepnie nacisnij >. Dodaj cebule i czosnek.
Gotuj az cebula zmieknie. Odcedz fasole i ja dodaj. Odstaw kuskus. Wiacz pozostate sktadniki. Nacisnij
dwukrotnie przycisk € ,aby zatrzymac. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje €p. Dodaj kuskus, gotuj jeszcze
przez 30 minut. Jesli gotowanie jest skoiczone, wybierz opcje &? w menu i gotuj przez dalsze 20 minut.
Podawaj w misce z garscig sera, polane $mietang i posypane $wiezg kolendra. Klasyczne chili
wegetarianskie, bez kuskus.
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MAROKANSKIE TAGINE Z RYB RYBY &4

2d czosnek, obrany i posiekany 1 cebula, drobno posiekana
1 czerwona papryka, bez nasion i posiekana 2/ selernaciowy, posiekany
2 krojone pomidory 1e—  zmielony kminek

1+ mielony imbir 1« kurkuma

1 laska cynamonu 1o~ pasta harissa

120 ml biate wino 1« przecier pomidorowy

120 ml bulion rybny 1 cytryna

6759 ryba (dorsz/karmazyn/tososia) 1% zielone oliwki

1 maty peczek kolendry, posiekanej sol i pieprz

Odstaw kolendre. Otwérz pokrywe. Wiacz pozostate sktadniki. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje €4 w
menu, a nastepnie nacisnij {>. Gotuj, az ryba zacznie sie rozpadac (40-60 minut). Nacisnij dwukrotnie
przycisk & ,aby zatrzyma¢. Dodaj kolendre. Przypraw i podawaj. Wspaniate smakuje z kuskusem.

GROCHOWKA Z GOLONKA WOLNE GOTOWANIE <
1150 ml kostka rosotowa z kurczaka 1 cebula, drobno posiekana

2259 groch 1 marchew, drobno pokrojona

1./ seler naciowy, posiekany 2d  czosnek (zgnieciony)

lo— tymianek, drobno posiekany 1 iS¢ laurowy

1 golonka czarny pieprz

Otwoérz pokrywe. Dodaj bulion. Wybierz opcje &? w menu, a nastepnie nacisnij <. Doprowadz do wrzenia,
ciggle mieszajac. Gotuj na wolnym ogniu przez 10 minut. Wiacz pozostate sktadniki. Nacisnij dwukrotnie
przycisk & ,aby zatrzymac. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje sg. Poczekaj, az program sie skonczy. Wyjmij
golonke. Zdejmij skére i wyjmij kosci. Pokrdj mieso w kostke. Wyjmij liscie laurowe. Ugnie¢ groch
drewniang tyzka. Dodaj mieso. Przypraw i podawaj.

Niebo w gebie!

IRLANDZKI GULASZ (STEW) Z PIEROZKAMI Z KOZIM SEREM DUSZENIE =
na gulasz:

1.8kg topatka jagnieca (ugotowana) 1o~ oliwazoliwek

2509 wedzony boczek 3d  czosnek (zgnieciony)

950 ml bulion z jagnieciny sOl i pieprz

1 duza cebula, drobno posiekana 2 marchew, drobno pokrojona
2/ seler naciowy, posiekany 24 rozmaryn, posiekany

leo— przecier pomidorowy 1o~ maka kukurydziana

na pierozki:

1009 maka samo-rosnaca 1« proszek do pieczenia

509 ttuszcz barani 1« 5ol

75ml woda 1« suszona pietruszka

409 ser kozi (miekki) 1e—  suszony tymianek

1o suszony majeranek 1« czarny pieprz

na gulasz:

Zdejmij mieso z kosci. Pokr6j mieso i boczek na nieduze kawatki. Otworz pokrywe. Wybierz opcje &> w
menu, a nastepnie nacisnij >. Dodaj bulion. Doprowadz do wrzenia, ciggle mieszajac. Gotuj na wolnym
ogniu przez 10 minut. Przelej bulion do dzbanka. Dodaj oliwe. Dodaj cebule i du$ do miekkosci. Dodaj
mieso, czosnek, ziofa i inne warzywa i gotuj przez 5 minut. Dodaj bulion. Dodaj przecier pomidorowy.
Nacisnij dwukrotnie przycisk @ ,aby zatrzymac. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje €.

na pierozki:

Wymieszaj wszystkie sktadniki. Podziel mase na 6 kulek. Pozostaw na 20 minuty.
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na zakonczenie:

W kubku zréb gtadkie ciasto z maki kukurydzianej i odrobiny wody. 30 minut przed korice gotowania,
otwdrz pokrywe. Wmieszaj ciasto do gulaszu. Dodaj pierozki. Zamknij pokrywe. Poczekaj, az program sie
skonczy i podawaj. Wspaniaty pétmisek ze smacznym daniem!

Jesli nie masz miesa jagniecego gotowanego, mozesz zastosowac jagniecine surowg w programie
wolnego gotowania, zamiast w programie duszenia. Potem kontynuuj od pierozkéw.

OGNISTE CHILI Z WOLOWINY NOWOJORSKIEJ DUSZENIE &
4509 duszona wotowina 1w~ oliwa z oliwek

3d czosnek, obrany i posiekany 2 cebula, drobno posiekana

A zmielony kminek 2w~ chilliw proszku

lo— pieprz cayenne 2%~ sos pomidorowy

lo— wedzona papryka/Chipotle w proszku 203 pomidory

1 zielony pieprz 12 lis¢laurowy

lo— s6l 1« czarny pieprz

1 liscie bazylii, grubo posiekane 15 fasola

Otwoérz pokrywe. Dodaj oliwe. Wybierz opcje &2 w menu, a nastepnie naciénij <. Posiekaj wotowine,
pomidory i papryke na kawatki wielkosci keséw. Zrumien mieso i je wyjmij. Dodaj cebule, czosnek i
wszystkie przyprawy. Gotuj az cebula zmieknie. Dodaj mieso. Odstaw fasole. Wtacz pozostate sktadniki.
Naci$nij dwukrotnie przycisk @ ,aby zatrzymac. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje €. Dodaj fasole i gotuj
jeszcze przez 30 minut. Jesli pod koniec programu mieso jest jeszcze troche twarde, dolej wody i uruchom
program miesa na 30 minut.

JOGURT DOMOWEJ ROBOTY JOGURT ]
1200ml mleko 100 ml jogurt

opcja smakowa

509 Latem mrozona mieszanka jagod Te~ midd

Otwérz pokrywe. Wlej mleko. Wybierz opcje &2 w menu, a nastepnie nacisnij {>. Niech mleko sie podgrzeje

do chwili, gdy zaczng tworzy¢ sie banki na krawedziach. Nacisnij dwukrotnie przycisk & ,aby zatrzymac.

Ostudz mleko do temperatury miedzy 37°C a 45°C. Wmieszaj jogurt w mleko. Musisz dokfadnie wmiesza¢,

inaczej jogurt bedzie grudkowaty. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje "] w menu, a nastepnie nacisnij <>.

Poczekaj, az program sie skoriczy. Wstaw jogurt do lodéwki celem schtodzenia. Jagody delikatnie
podgrzej na patelni. Dodaj miéd. Gdy owoce zaczna peka¢, zdejmij z ognia, ostudz, a nastepnie wymieszaj
zjogurtem. Jesli chcesz przechowad jogurt, najpierw nalezy wysterylizowac stoiki do jogurtu. Ogrzewac je

w piecu w temperaturze 100°C przez 10 minut. Jogurt mozna przechowywac w lodéwce do 2 tygodni.

LOSOS NATARTY PRZYPRAWAMI RYBY
2 filety z fososia (ze skorg) 1« oliwazoliwek

1o papryka T« chilliw proszku

Vi zmielony kminek 14~ sélipieprz

1o jasnobrazowy cukier 1 cytryna

Wymieszaj papryke, chili w proszku, kminek, cukier, sél i pieprz. Posyp na filety z fososia. Otwérz pokrywe.
Dodaj oliwe. Wybierz opcje €4 w menu, a nastepnie nacisnij <. Odczekaj kilka minut, az oliwa bedzie
goraca. Widz filety skdra w dot. Zamknij pokrywe. Dzieki doskonatemu pofaczeniu gotowania na parze i
smazenia kawatkéw ryb, otrzymujemy chrupiaca skdrke. Podawaj z plasterkiem cytryny. Bardzo lekkie
danie.

PUDDING NASACZANY SYROPEM PARA <?
154 masto 2

1004 cukier puder Y4e— esencja waniliowa

1759 maka samo-rosnaca 2w~ mleko

o ztoty syrop
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Whij jajka do miski. W misce utrzyj masto i cukier. Stopniowo dodawaj jajka, nastepnie wanilie i make. Wlej
wino i mieszaj. Nasmaruj naczynie zaroodporne 1200ml. Wlej syrop na dét naczynia zaroodpornego, a na
wierzchu utéz ubita mieszanine. Przykryj papierem do pieczenia a nastepnie folig aluminiowa i zawiaz na
gorze za pomoca sznurka. Otworz pokrywe. Wstaw naczynie zaroodporna w miske urzadzenia. Wlej do
miski tyle wrzacej wody, aby doszta na 3 cm ponizej gérnej czesci naczynia zaroodpornego. Zamknij
pokrywe. Wybierz opcje &» w menu. Ustaw czas pieczenia na 1 godzine 30 minut. Naciénij przycisk <> .
Poczekaj, az program sie skoficzy. Przewr6¢ na pétmisek i podawaj ciepty. Znakomity pudding na kazda
pore roku!!

JASNY CHLEB CHLEB )
lo— ztoty syrop 1o~ masto
320ml mleko 1 suszone drozdze
5009 maka pszenna typ 600-650 1« 56l

Otworz pokrywe. Dodaj mleko. Wybierz opcje &» w menu, a nastepnie nacisnij <>. Niech mleko sie
podgrzeje do chwili, gdy zaczna tworzy¢ sie bafiki na krawedziach. Wlej mleko do dzbanka. Nacisnij
dwukrotnie przycisk & ,aby zatrzyma¢. Ostudz mleko do temperatury miedzy 37°C a 45°C. Roztopi¢ masto
na patelni na matym ogniu. Przesiej make i s6l do miski. Dodaj drozdze, masto, syrop cukrowy. Dodaj
mleko i zagniataj ciasto w kule. Jezeli ciasto jest zbyt rzadkie, dodaj troche maki. Przykryj i pozostaw w
cieptym miejscu na 10 minut. Ponownie zagniec. Przykryj i pozostaw w cieptym miejscu na 10 minut.
Otworz pokrywe. Wybierz opcje (F w menu, a nastepnie nacisnij {>. Zamknij pokrywe. 30 minut przed
korce gotowania, otworz pokrywe. Obré¢ chleb. Spowoduje to, ze chleb na wierzchu sie ubrazowi i
bedzie miec¢ krucha skérke. Poczekaj, az program sie skoficzy. Podawaj posmarowany mastem.

CIASTO CZEKOLADOWE BROWNIE CIASTO =
709 masto niesolone 3

3409 cukier 1« esencja waniliowa

17049 kakao w proszku 14~ sol

109 dropsy z mlecznej czekolady 759  maka pszenna

podawanie:

lody waniliowe (opcja)
Roztopi¢ masto na patelni na matym ogniu. Wyt6z miske folig posmarowang mastem. Ubij w naczyniu
roztopione masto, cukier, kakao w proszku, make, jaja, wanilie i sél. Wymieszaj razem z czekolada. Wt6z
ciasto w folie wewnatrz miski. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje £ w menu. Ustaw czas pieczenia na 1
godzine 30 minut. Naci$nij przycisk <> . Ciasto powinno by¢ twarde na krawedziach i lekko lepigce sie w
srodku. Ciasto podawaj ciepte, zwiericzone lodami.

KARCZOCHY GOTOWANE NA PARZE PARAS?
1g czosnek, obrany i posiekany
2 karczochy
gatazki zi6t (estragon, mieta, pietruszka, tymianek)
1 cytryna

Pokrdj cytryne w plasterki. Réwno odetnij rdzenie w dolnej czesci kazdego karczocha. Odetnij gérna
¢wiartke kazdego karczocha. Wyrzu¢ wszystkie uszkodzone liscie. Przetrzyj powierzchnie ciecia
plasterkiem cytryny. Utz plasterki cytryny w koszu. Dodaj po gatazce $wiezych ziét. Dodaj czosnek. Potéz
karczocha na gérze. Napetnij woda do poziomu 2 na lewej podziatce, wewnatrz miski. Kosz przykryj
pokrywa Zamknij pokrywe. Wybierz opcje &? w menu, a nastepnie naci$nij <. Karczochy sg ugotowane,
gdy zewnetrzne lidcie tatwo odchodza. Podawaj ciepte lub zimne w winegret. Niesamowite!

JEDNODANIOWY JECZMIEN PERLOWY | FASOLA BORLOTTI DUSZENIE <
lo— oliwa z oliwek 10 fasola borlotti

1759 jeczmien pertowy 1 cebula, drobno posiekana

10 krojone pomidory 1o~ przecier pomidorowy

1000ml  wywar zwarzyw 28> pietruszka (posiekana)

125ml wytrawne czerwone wino soli pieprz
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podawanie:

olej z ostrego chili (opcja)
Otworz pokrywe. Wybierz opcje &» w menu, a nastepnie nacisnij <. Dodaj bulion. Doprowadz do wrzenia,
ciagle mieszajac. Gotuj na wolnym ogniu przez 10 minut. Przelej bulion do dzbanka. Dodaj oliwe. Dodaj
cebule i dus do miekkosci. Wlej wino i gotuj przez kilka minut. Dodaj jeczmier\ pertowy i mieszaj, az uzyska
kolor wina. Odcedz fasole i ja dodaj. Dodaj pomidory. Dodaj bulion. Nacisnij dwukrotnie przycisk @ ,aby
zatrzymac. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje . 30 minut przed korice gotowania, otwdrz pokrywe.
Sprawdz ilos¢ ptynu zebranego w misce. W razie potrzeby dodaj 150 ml goracej wody. Zamknij pokrywe.
Poczekaj, az program sie skoficzy. Podawaj ze $wiezym chrupkim chlebem i spryskaj olejem z ostrego chili.

CHLEB SODOWY CHLEB 9
10 mieszanka chleba sodowego masto
350 ml woda

Otworz pokrywe. Posmaruj miske mastem. Wybierz opcje (F w menu. Zamknij pokrywe. Ustaw czas
pieczenia na 2 godziny 15 minut. Nacisnij przycisk {> . Pozostaw do ostygniecia. Mieszanke chleba
sodowego wt6z do miski. Dodaj wode. Wymieszaj recznie w kule. Otworz pokrywe. Przetdz ciasto do
miski. Podziel ciasto na ¢wiartki za pomoca plastikowej szpachelki. Zamknij pokrywe. 30 minut przed
korice gotowania, otwdrz pokrywe. Obrd¢ chleb. Spowoduje to, ze chleb na wierzchu sie ubrazowi i
bedzie mie¢ kruchg skérke. Poczekaj, az program sie skorczy. Ostudz na stojaku z drutu. Podawaj z
solonym mastem sam lub do positku.

PORRIDGE (OWSIANKA) OWSIANKA/RISOTTO &
28 owsianka woda
Wi sol 2« cukier
podawanie:
ciemny brazowy cukier mleko / Smietanka

Otworz pokrywe. Dodaj ptatki owsiane, sél oraz cukier. Napetij wodg do poziomu 1% na prawej
podziatce, wewnatrz miski. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje & w menu, a nastepnie nacisnij . Poczekaj,
az program sie skoficzy. Podawaj z mlekiem lub smietana. Posyp ciemno-bragzowym cukrem. Jesli
zechcesz, na 15 minut przed koricem gotowania mozesz dodac posiekane suszone morele i potéwki sliwek
(bez pestek). Porridge mozna przechowac¢ w lodéwce do 2 dni, po wyjeciu podgrzac.

PORRIDGE O SMAKU ORZECHOWYM OWSIANKA/RISOTTO &
i3 ptatki owsiane woda
120 ml mleko 3w~ widrki kokosowe
1o mielony cynamon
podawanie:
ztoty syrop posiekane migdaty

Otworz pokrywe. Dodaj ptatki owsiane, cynamon, wiérki kokosowe i mleko. Napetnij woda do poziomu V2
na prawej podziatce, wewnatrz miski. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje & w menu, a nastepnie nacisnij
. Poczekaj, az program sie skofczy. Skrop je ztotym syropem i posyp migdatami.

RISOTTO Z BURAKIEM CWIKLOWYM Z MULTICOOKERA <& OWSIANKA/
RISOTTO
4009 burak ¢wiktowy 2w oliwazoliwek
2509 ryz arbori/risotto 1 cebula, drobno posiekana
250 ml biate wino 2d  czosnek, obrany i posiekany
900 ml wywar z warzyw / kostka rosotowa z kurczaka T«— tymianek, drobno posiekany
na zakonczenie:
100 ml jogurt 1o~ pietruszka (posiekana)
T masto
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Otwoérz pokrywe. Wybierz opcje &» w menu, a nastepnie nacisnij <. Dodaj bulion. Doprowadz do wrzenia,
ciggle mieszajac. Gotuj na wolnym ogniu przez 10 minut. Przelej bulion do dzbanka. Nacisnij dwukrotnie
przycisk @ ,aby zatrzyma¢. Wybierz opcje & w menu, a nastepnie nacisnij <. Pozostaw do ostygniecia.
Obierz buraki i pokréj na 1 cm kostki. Wtéz buraki, czosnek i cebule w miske. Gotuj az cebula zmigknie.
Wmieszaj ryz. Zamknij pokrywe i gotuj przez 3-4 minut. Otwoérz pokrywe. Wlej wino i mieszaj. Zamknij
pokrywe i gotuj przez 3-4 minut. Otwérz pokrywe. Dodaj tymianek. Dodaj bulion. Zamknij pokrywe.
Poczekaj, az program sie skoriczy. Sprawdz ryz - powinien by¢ akurat, nie twardy. Jedli ryz nie jest gotowy,
dodaj troche wody i gotuj przez nastepne kilka minut. Wmieszaj masto - to dodaje risotto blasku. Podawaj
z odrobing jogurtu i posyp pietruszka. Znakomicie nadaje sie na przystawke lub lekki lunch.

KURCZAKZ POMIDORAMI | GRZYBAMI MIESO (A
2 piersi z kurczaka bez kosci i skory 1« oliwazoliwek
4509 pieczarki brunatne, posiekane 159 krojone pomidory
2d czosnek, obrany i posiekany 1o~ sos pomidorowy
To— sos Worcestershire 1e—  suszone oregano
sél i pieprz

Otworz pokrywe. Wybierz opcje ¢~ w menu, a nastepnie nacisnij <. Dodaj oliwe. Posmaruj piersi kurczaka
sola i pieprzem i wtdz je do miski. Posmaruj mieso po drugiej stronie. Dodaj czosnek i pieczarki. Piecz przez
3-4 minut, obracajac kurczaka. Dodaj pomidory, sos Worcestershire, sos pomidorowy i oregano. Dalej
piecz, obracajac kurczaka. Sprawdz, czy kurczak jest upieczony. Podawaj z makaronem, ziemniakami lub
ryzem. Szybkie i smaczne danie gotowe.

PEKLOWANE ZEBERKA Z SYROPEM KLONOWYM | SOJA MIESO (A
kg zeberka wieprzowe 1 cebula, drobno posiekana

350 ml Guinness / stout 1« oliwazoliwek

140 ml bulion wotowy / bulion wieprzowy 3@ czosnek, obrany i posiekany

60 ml syrop klonowy / mi6d 2w~ ciemny sos sojowy

Otworz pokrywe. Wybierz opcje ¢A w menu. Dodaj oliwe. Ustaw czas pieczenia na 1 godzine 45 minut.
Nacisnij przycisk <> . Dodac zeberka i zrumieniac przez 5 minut - obracajac od czasu do czasu. Wyjaé
zeberka. Dodaj cebule i czosnek. Gotuj az cebula zmieknie. Z powrotem wtozy¢ zeberka do miski.
Wymiesza¢ Guinness, bulion, syrop klonowy i sos sojowy Zamknij pokrywe. Poczekaj, az program sie
skoriczy. Przypraw i podawaj. Swietna przystawka i danie mieszanego lunchu.

AROMATYCZNY RYZ RYZ &
2 ryz woda
1 kostka (warzywa) 2 marchew, drobno pokrojona
1 czerwona papryka, bez nasion i posiekana 2./ selernaciowy, posiekany
14 kurkuma 18> groszek (opcja)

Otwdrz pokrywe. WH6z ryz do miski. Napetnij woda do poziomu 2 na lewej podziatce, wewnatrz miski.
Rozdrobnij kostke rosotowg i wymieszaj w wodzie. Wtacz pozostate sktadniki. Zamknij pokrywe. Wybierz
opcje &. Poczekaj, az program sie skoficzy i podawaj. Jesli ryz nie jest jeszcze gotowy, pozostaw na kilka
minut pod zamknietg pokrywa, aby doszedt w parze.

212



ZUPA POMIDOROWA ZUPA &

1 cebula, drobno posiekana 1w~ oliwa z oliwek

109 krojone pomidory 2 krojone pomidory

1 czerwona papryka, bez nasion i posiekana 2 ziemniaki

550 ml kostka rosotowa z kurczaka 1w~ przecier pomidorowy
1o suszone ziota 1« czarny pieprz

Otwérz pokrywe. Dodaj bulion. Wybierz opcje &» w menu, a nastepnie nacisnij <. Doprowadz do wrzenia,
ciagle mieszajac. Gotuj na wolnym ogniu przez 10 minut. Przelej bulion do dzbanka. Naciénij dwukrotnie
przycisk @ ,aby zatrzymac. Obierz ziemniaki i pokroj. Wybierz opcje & w menu, a nastepnie nacisnij <.
Dodaj oliwe. Dodaj cebule i stodka papryke. Gotuj az cebula zmieknie. Dodaj bulion. Wiacz pozostate
sktadniki. Zamknij pokrywe. Poczekaj, az program sie skonczy. Przypraw. Podawaj z chrupkim chlebem.

SZPONDER JEDNODANIOWY WOLNE GOTOWANIE <
kg szponder 2w~ przecier pomidorowy

2d czosnek, obrany i posiekany 2 lis¢ laurowy

509 kietbasa chorizo pokrojona w plasterki 2 marchew

2 czerwona cebula, drobno posiekana 3/ selerzwyczajny

600ml bulion wotowy 24 rozmaryn, posiekany

A suszone ziota 15)  krojone pomidory

6-8 ziemniaki (mate) sol i pieprz

le— sos Worcestershire

Na ziemniakach pozostaw tupiny. Pokrdj na kawatki ziemniaki, marchew i seler. Nasmaruj szponder sola i
pieprzem. Otwérz pokrywe. Wybierz opcje &» w menu, a nastepnie nacisnij . Dodaj bulion. Doprowadz
do wrzenia, ciggle mieszajac. Gotuj na wolnym ogniu przez 10 minut. Przelej bulion do dzbanka. Podsmaz
chorizo w matej ilosci ttuszczu przez 2 minuty. Dodaj mieso. Zrumieniaj caty szponder. Dodaj cebule,
czosnek, ziemniaki, seler i marchew. Jesli masz do wykorzystania jakie$ inne warzywa korzeniowe, dodaj je
réwniez. Gotuj az cebula zmieknie. Dodaj bulion. Wtacz pozostate sktadniki. Naci$nij dwukrotnie przycisk
& ,aby zatrzyma¢. Wybierz opcje €. Poczekaj, az program sie skoriczy i podawaj. Gotowanie przez 8
godzin nie zaszkodzi, ale danie bedzie prawdopodobnie gotowe do jedzenia po 5 godzinach.

ZUPA Z KIELBASY CHORIZO, KAPUSTY | JABLEK ZUPA &

Ya kietbasa chorizo, drobno posiekana 1 cebula, drobno posiekana
1 jabtko 2 marchew, drobno pokrojona

2/ seler naciowy, posiekany 2 krojone pomidory

Ya wiosenna kapusta, drobno szatkowana 1o~ przecier pomidorowy

2d czosnek, obrany i posiekany 1« pieprzcayenne

1% s6l 1/~ czarny pieprz

850 ml wywar z warzyw

Otworz pokrywe. Wybierz opcje ¢&? w menu, a nastepnie nacisnij >. Podsmaz chorizo w matej ilosci
tluszczu przez 2 minuty. Dodaj cebule i czosnek. Gotuj az cebula zmigknie. Obierz i posiekaj jabtko. Wiacz
pozostate sktadniki. Naci$nij dwukrotnie przycisk @ ,aby zatrzymac. Zamknij pokrywe. Wybierz opcje &5 w
menu, a nastepnie nacisnij {>. Poczekaj, az program sie skoriczy. Wspaniata zupa. Jeszcze lepiej smakuje,
jesli pozostanie na noc w lodéwce, zyska na smaku.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih

tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu

iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom: ili rade po uputama, te

razumiju ukljuc¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢enje

i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti

pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

Ako su konektor ili kabel ostec¢eni, moraju se zamijeniti specijalnim

sklopom koji je dostupan kod proizvodaca ili njegovog ovlastenog

servisera.

® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili
drugih posuda s vodom.

A\ Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce. Preostala toplina odrzavat ce

povrsine toplim nakon uporabe.

Nemojte stavljati zamrznuto meso ili perad u uredaj; odmrznite ga potpuno prije uporabe.
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri
sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

Nemojte pokusavati da kuhate bilo $ta u tijelu kuhala; kuhajte samo u odvojivoj posudi.
Nemojte ju napuniti preko oznake max.

Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na ureda;.

lzvucite utikac iz elektricne uti¢nice, potom izvucite konektor iz ulaznog prikljucka uredaja.
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.

Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.

Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Upravljacka ploca 5. Mijerica
2. Poklopac 6. Kosara

3. Zapor poklopca 7. Posuda

4. Unutarnji poklopac 8.  Konektor

PRIPREMA:

1. Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

2. Nemojte postavljati uredaj u blizini zavjesa, ispod polica, ormarica ili blizu bilo ¢ega $to se moze
ostetiti izlaznom parom.

3. Drzite rukavice za pecnicu pri ruci, kao i podlosku otpornu na toplinu ili plo¢u na koju ¢ete postaviti
posudu poslije kuhanja.
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4.
5.

Stavite posudu u kuhalo.
Okrenite posudu na Cetvrtinu okreta u oba pravca, kako biste bili sigurni da dno posude ima dobar
kontakt s elementom.

RIZA &

PNV A WD

el

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.

Koristite mjericu za stavljanje rize u posudu.

Nemojte koristiti vise od 10 mjerica rize.

Koristite ljestvicu bazdarenu od 2 do 10, koja se nalazi s lijeve strane unutar posude.
Napunite posudu vodom do broja koji odgovara broju mjerica rize.

Zatvorite poklopac.

Pritisnite & gumb. Gumb ¢e zasvijetliti.

Vanjski ce dijelovi displaya treperiti tijekom zagrijavanja hrane.

Zatim Ce se na displayu prikazati preostalo vrijeme kuhanja (13 minuta) i odbrojavanje.
Na kraju postupka kuhanja, uredaj ¢e se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim”.
Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.

Otvorite poklopac.

Podignite posudu i postavite je na podlosku otpornu na toplinu ili plocu.

Pritisnite @ gumb.

Uz pomoc lopatice promijesajte rizu kako bi para izisla van.

Ponekad ce se na sloju rize koji je u kontaktu sa zdjelom pojaviti korica.

Ako je ne Zelite, mozete je skinuti uz pomoc lopatice, posto ste posluzili rizu.

SPORO KUHANJE <

OONUTRAWN =

Popecite meso i povrée (vidi ,POPECI/POPRZITI/OMEKSATI/PROKUHATI").
Prokuhajte tekucinu za kuhanje (vidi ,POPECI/POPRZITI/OMEKSATI/PROKUHATI").
Stavite ¢vrste sastojke u posudu, zatim dodajte tekucinu za kuhanje.

Zatvorite poklopac.

Pritisnite ¢ gumb. Gumb Ce zasvijetliti.

Na displayu ce se prikazati 8 sati i zapocet ¢e odbrojavanje.

Nakon isteka vremena kuhanja, uredaj e se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim“.
Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.

Pritisnite & gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

PRAVLJENJE GULASA

OONOULTRAWN =

Popecite meso i povrée (vidi ,POPECI/POPRZITI/OMEKSATI/PROKUHATI").
Prokuhajte tekucinu za kuhanje (vidi ,POPECI/POPRZITI/OMEKSATI/PROKUHATI").
Stavite ¢vrste sastojke u posudu, zatim dodajte tekucinu za kuhanje.

Zatvorite poklopac.

Pritisnite ¢ gumb. Gumb ce zasvijetliti.

Na displayu ce se prikazati 1 sat i zapocet ¢e odbrojavanje.

Na kraju postupka kuhanja, uredaj ¢e se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim”.
Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.

Pritisnite & gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

MESO &3

NowukhwN =

Hranu sa svih strana premazite jestivim uljem.

Utrljajte zacine po povrsini hrane.

Stavite Zlicu jestivog ulja u posudu.

Stavite hranu u posudu.

Zatvorite poklopac.

Vrijeme ovisi o velicini hrane.

Nemojte kuhati viSe od otprilike 500 g hrane u isto vrijeme.
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8.  Preporucujemo vrijeme kuhanja od 10 minuta + 10 minuta po 100 g teZine za govedinu.

9. Nemojte kuhati svinjetinu ili perad manje od 5, 10, 15, 20, 25, 30 minuta.

10. Koristite gumb (@ za odabir ¢~ u izborniku.

11. Odaberite vrijeme kuhanja. Zadano vrijeme je 20 minuta.

12. Gumbe h i min mozete koristiti samo kada treperi vrijeme prikazano na displayu.

13.  Koristite gumb min za kretanje kroz mogu¢nosti displaya (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
501 55).

14.  Ako Zelite kuhati za 1 sat, pritisnite gumb h.

15.  Za ponistavanje postavke od 1 sat, ponovno pritisnite gumb h dok na displayu treperi vrijeme.

« Ako uredaj ne koristite duZe od 2 minute, isti ¢e se prebaciti u stanje ekanja.

16. Kada ste postavili vrijeme, pritisnite <{>.

17. Nadisplayu ¢e otpoceti odbrojavanje.

18. Na kraju postupka kuhanja, uredaj e se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim”.

19. Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.

20. Pritisnite & gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

JUHA &

Popecite meso i povrée (vidi ,POPECI/POPRZITI/OMEKSATI/PROKUHATI").

Stavite ¢vrste sastojke u posudu, zatim dodajte tekucinu za kuhanje.

Zatvorite poklopac.

Koristite gumb @ za odabir & u izborniku.

Odaberite vrijeme kuhanja. Zadano vrijeme je 1 sat.

Gumbe h i min mozete koristiti samo kada treperi vrijeme prikazano na displayu.

Koristite gumb min za kretanje kroz moguc¢nosti displaya (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
50i55).

8.  Koristite gumb h za kretanje kroz moguénosti displaya (1, 2, 3,41 5).

9. Zaponistavanje postavke od 5 sat, ponovno pritisnite gumb h dok na displayu treperi vrijeme.
«  Ako uredaj ne koristite duze od 2 minute, isti ¢e se prebaciti u stanje ¢ekanja.

10. Kod ovog programa imate mogucnost koristenja tajmera (vidi TAJMER).

11.  Pritisnite > gumb.

12.  Nadisplayu ce otpoceti odbrojavanje.

13.  Nakraju postupka kuhanja, uredaj ce se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim”.

14. Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.

15.  Pritisnite € gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

NowunhswnN =

JOGURT ]

Jogurtna kultura
Mozete koristiti 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 Zlice):
Nearomatiziranog jogurta sa zivom kulturom — mora biti svjez (traZite onaj s najduljim datumom
isteka valjanosti). Razli¢ite marke dat ce razlicite rezultate.
Jogurta kojeg ste napravili prethodno.
Tijekom vremena dolazi do slabljenja bakterija, tako da to mozete ¢initi samo 10 puta prije koriStenja
druge nove kulture.
Jogurtne kulture u suho-smrznutom stanju koju moZete kupiti u ljekarni ili trgovini zdrave hrane.
Ako se upute na pakiranju kulture razlikuju od ovog vodica, slijedite upute na pakiranju.
Milijeko
«  Bit¢e Vam potreban 1 litar mlijeka.
Punomasno mlijeko dat ¢e gusci jogurt u odnosu na manje masno mlijeko.
« Kako biste ga ucinili jos gus¢im, mozete dodati do 8 Zlica mlijeka u prahu u te¢no mlijeko.
«  Isto tako mozete koristiti rekonstituirano mlijeko u prahu ili ishlapljelo konzervirano mlijeko.
Pravljenje jogurta
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Potrebno je unistiti bakterije u mlijeku, da se ne bi suprotstavile bakterijama jogurtne kulture.

Dok grijete mlijeko, ostavite da jogurtna kultura dostigne sobnu temperaturu.

Otvorite poklopac.

Koristite program NA PARI (POPECI/POPRZITI/OMEKSATI/PROKUHATI) za zagrijavanje mlijeka do

razine neposredno ispod tocke kljucanja.

Pustite da se mlijeko ugrije dok se na rubovima ne po¢nu stvarati mjehurici.

Ostavite mlijeko da se ohladi na temperaturi izmedu 37°Ci 45°C.

Umijesajte jogurtnu kulturu u mlijeko.

Moraju biti dobro promijesani, jer ¢e u protivnom jogurt biti grudast.

. Zatvorite poklopac.

10. Koristite gumb (@ za odabir U7 u izborniku.

11, Odaberite vrijeme kuhanja. Zadano vrijeme je 8 sati.

12. Gumbe h i min mozZete koristiti samo kada treperi vrijeme prikazano na displayu.

13.  Koristite gumb min za kretanje kroz mogucnosti displaya (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
i 55).

14. Koristite gumb h za kretanje kroz mogucnosti displaya (6, 7,8, 9 10).

15.  Za ponistavanje postavke od 10 sat, ponovno pritisnite gumb h dok na displayu treperi vrijeme.

«  Ako uredaj ne koristite duZe od 2 minute, isti ¢e se prebaciti u stanje ¢ekanja.

16. Kod ovog programa imate mogucnost koristenja tajmera (vidi TAJMER).

17.  Pritisnite {> gumb.

18.  Nadisplayu ¢e otpoceti odbrojavanje.

19. Nakon isteka vremena kuhanja, uredaj e se prebaciti u stanje ¢ekanja.

20. Tojogurt nece drzati toplim.

21.  Pritisnite & gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

Bl e

© o NG,

KRUH (3

Prije uporabe potpuno odmrznite smrznuto tijesto.

Nemojte kuhati vise od otprilike 500 g hrane u isto vrijeme.

Posudu premazite jestivim uljem.

Stavite tijesto u posudu.

Zatvorite poklopac.

Koristite gumb @ za odabir @ u izborniku.

Odaberite vrijeme kuhanja. Zadano vrijeme je 3 sati.

Gumbe h i min mozete koristiti samo kada treperi vrijeme prikazano na displayu.

Koristite gumb min za kretanje kroz moguénosti displaya (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
i 55).

10. Koristite gumb h za kretanje kroz moguénosti displaya (1, 2, 3,4, 5i6).

1. Za ponistavanje postavke od 6 sat, ponovno pritisnite gumb h dok na displayu treperi vrijeme.
«  Ako uredaj ne koristite duze od 2 minute, isti ¢e se prebaciti u stanje ¢ekanja.

12.  Kod ovog programa imate moguénost koristenja tajmera (vidi TAJMER).

13, Pritisnite > gumb.

14. Nadisplayu e otpoceti odbrojavanje.

15.  Na kraju postupka kuhanja, uredaj e se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim"“.

16. Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.

17 Pritisnite & gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

OONOUL A WN =

RIBA

1. Hranu sa svih strana premazite jestivim uljem.
2. Utrljajte zacine po povrsini hrane.

3. Stavite Zlicu jestivog ulja u posudu.

4, Stavite hranu u posudu.

5. Zatvorite poklopac.
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6.  Vrijeme ovisi o velicini hrane.
7. Nemojte kuhati vise od otprilike 500 g hrane u isto vrijeme.
8.  Preporucujemo vrijeme kuhanja od 10 minuta po 100 g teZine.
9. Koristite gumb @ za odabir €2 u izborniku.
10. Odaberite vrijeme kuhanja. Zadano vrijeme je 20 minuta.
11. Gumbe h i min mozete koristiti samo kada treperi vrijeme prikazano na displayu.
12.  Koristite gumb min za kretanje kroz mogu¢nosti displaya (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
50i55).
13.  Ako Zelite kuhati za 1 sat, pritisnite gumb h.
14. Zaponistavanje postavke od 1 sat, ponovno pritisnite gumb h dok na displayu treperi vrijeme.
«  Ako uredaj ne koristite duze od 2 minute, isti ¢e se prebaciti u stanje ¢ekanja.
15.  Kada ste postavili vrijeme, pritisnite {>.
16.  Nadisplayu e otpoceti odbrojavanje.
17. Nakraju postupka kuhanja, uredaj ce se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim”.
18. Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.
19.  Najbolje je izvaditi hranu ¢im se skuha kako se ne bi osusila.
20. Pritisnite @ gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.
NA PARI (STEAMING) &%
1. Posudu napunite hladnom vodom do oznake 6.
2. Stavite koSaru na vrh posude i stavite hranu u kosaru.
3. Zaravnomjerno kuhanje, izrezite sve komade hrane otprilike na istu veli¢inu.
4. Ukoliko kuhate grasak ili bilo $ta $to moze prsnuti ili upasti u vodu, napravite paketi¢ od aluminijske
folije.
5. Budite pazljivi kod skidanja paketica: stavite rukavice za pecnicu i koristite se plasti¢nim hvataljkama/
Zlicama.
6.  Zatvorite poklopac.
7. Koristite gumb @ za odabir ¢? u izborniku.
8.  Odaberite vrijeme kuhanja. Zadano vrijeme je 30 minuta.
+  Sljedece bi trebalo kuhati unutar zadanog vremena:
Hrana (svjeza) Kolicina
Mahune 200g
Prokulice 2009
Mrkve (rezane) 200g
Krumpiri (rezani) 4009
Brokule 2009
Kupus Cetvrt
Klipovi kukuruza 2
9. Gumbe h i min mozete koristiti samo kada treperi vrijeme prikazano na displayu.
10.  Koristite gumb min za kretanje kroz mogu¢nosti displaya (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 501§ 55).
1. Koristite gumb h za kretanje kroz mogucnosti displaya (1 2).
12.  Za ponistavanje postavke od 2 sat, ponovno pritisnite gumb h dok na displayu treperi vrijeme.
« Ako uredaj ne koristite duZe od 2 minute, isti ¢e se prebaciti u stanje ¢ekanja.
13.  Kod ovog programa imate mogucnost koristenja tajmera (vidi TAJMER).
14.  Pritisnite {> gumb.
15.  Nadisplayu ¢e otpoceti odbrojavanje.
16. Nakraju postupka kuhanja, uredaj ce se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim”.
17.  Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.
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18. Najbolje je izvaditi hranu ¢im se skuha kako ne bi postala gnjecava.
19.  Pritisnite € gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

POPECI/POPRZITI/OMEKSATI/PROKUHATI (BROWN/SAUTE/SOFTEN/BOIL)

. Program NA PARI <> (STEAMING) mozete koristiti s njegovim zadanim postavkama, $to podrazumijeva
kuhanje u tavi za visoku temperaturu s otvorenim poklopcem u trajanju od 5, 10, 15, 20, 25, 30
minuta, prije koristenja nekog drugog programa.

. Koristite s malo ulja za popedi ili poprziti meso i povrée, omeksati luk, celer, poriluk itd.

Koristite s vodom ili temeljcem za podgrijavanje tekucine za kuhanje.

«  Kada se prebacite na glavni program, uredaj se zagrijava pod pretpostavkom da su neki ili svi sastojci
vec u posudi.

Tada ne morate prati tavu koju biste koristili tijekom pripreme.

PORRIDGE (ZOBENA KASA) / RIZOTO &

Koristite mjericu za stavljanje Zitarica (riza, zob, je¢am itd.) u posudu.

Porridge (zobena kasa)

«  Koristite ljestvicu bazdarenu od 2 do 1%, koja se nalazi s desne strane unutar posude.
Nemojte ju napuniti preko oznake max.

Congee (kasa od rize)

«  Koristite ljestvicu bazdarenu od 1 do 3, koja se nalazi po sredini unutar posude.

Nemojte ju napuniti preko oznake max.

Napunite posudu vodom do broja koji odgovara broju mjerica Zitarice.

Zatvorite poklopac.

Koristite gumb @ za odabir & u izborniku.

Odaberite vrijeme kuhanja. Zadano vrijeme je 1 sat.

Gumbe h i min mozete koristiti samo kada treperi vrijeme prikazano na displayu.

Koristite gumb min za kretanje kroz moguc¢nosti displaya (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 i 55).

Koristite gumb h za kretanje kroz mogu¢nosti displaya (1, 2, 3 4).

Za ponistavanje postavke od 4 sat, ponovno pritisnite gumb h dok na displayu treperi vrijeme.

Ako uredaj ne koristite duze od 2 minute, isti ¢e se prebaciti u stanje ¢ekanja.

9. Kod ovog programa imate mogucnost koristenja tajmera (vidi TAJMER).

10.  Pritisnite {> gumb.

1. Nadisplayu ¢e otpoceti odbrojavanje.
12. Na kraju postupka kuhanja, uredaj ¢e se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim”.
13.  Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.

14, Pritisnite & gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

Rizoto

Slijedite upute u receptu prikazanom u nastavku ove knjizice.

cTOeNoULAWN =

KOLAC =

Prije uporabe potpuno odmrznite smrznuto tijesto.

Nemojte puniti posudu vise od polovice.

Posudu premazite jestivim uljem.

Stavite tijesto u posudu.

Zatvorite poklopac.

Koristite gumb ) za odabir £= u izborniku.

Odaberite vrijeme kuhanja. Zadano vrijeme je 40 minuta.

Zadano vrijeme je 40 minuta.

Gumbe h i min mozete koristiti samo kada treperi vrijeme prikazano na displayu.

WONUT A WN =

10.  Koristite gumb min za kretanje kroz mogucnosti displaya (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 55).
1. Koristite gumb h za kretanje kroz moguénosti displaya (1 2).
12.  Za ponistavanje postavke od 2 sat, ponovno pritisnite gumb h dok na displayu treperi vrijeme.
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13.
14.
15.
16.

17.

18.

Ako uredaj ne koristite duze od 2 minute, isti Ce se prebaciti u stanje ¢ekanja.
Kada ste postavili vrijeme, pritisnite <>

Na displayu ¢e otpoceti odbrojavanje.

Na kraju postupka kuhanja, uredaj ¢e se prebaciti u nacin ,odrzavanje toplim”.
Indikatorsko svjetlo & ce se upaliti.

Najbolje je izvaditi hranu ¢im se skuha kako ne bi postala gnjecava.

Pritisnite € gumb. Otvorite poklopac. Izvadite hranu.

ODRZAVANJE TOPLIM (KEEP WARM)

Ako Zelite koristiti znacajku odrzavanje toplim nakon programa koji to ne podrzava, tada, kada je
jedino $to je prikazano na displayu treperece svjetlo €A, pritisnite &.
Pritisnite & kako biste deaktivirali tu znacajku.

TAJMER D

1.
3.

4.
5.

Kod programa juha ¢4, jogurt {7, kruh (9, para<?i porridge (zobena ka$a) € mozete koristiti tajmer
odgode.

Uradite to odmah nakon postavljanja viemena kuhanja i prije pritiska na start {>:

Pritisnite @) gumb. Indikatorsko svjetlo (% ¢e se upaliti.

Odlucite kada zelite da hrana bude spremna.

Na primjer, ako je sada 2:00 sata, a Zelite da hrana bude spremna u 9:00 sati, vrijeme morate postaviti
na 7 sati.

Da biste namjestili to¢no vrijeme u satima i minutama, koristite tipke h i min.

Pritisnite @ gumb.

CISCENJE | ODRZAVANJE

0

1

2
3
4
5.
6.
7
8
9
10.
11.

Izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

Izvucite utikac iz elektri¢ne uti¢nice, potom izvucite konektor iz ulaznog prikljucka uredaja.
Uz zatvoren poklopac, uhvatite vrh filtra i izvucite ga iz poklopca (SL. A).

Okrenite ga kako bi se vidjele oznake na prednjem rubu.

Brzo pridrzite poklopac filtra i okrenite ostali dio filtra prema otvorenom lokotu 3 (SL. B).
Pritisnite na spojke na dnu unutarnjeg poklopca i skinite ga s uredaja (SL.C).

Operite ru¢no odvojive dijelove.

Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

Nemojte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.

Ponovno sklopite filtar i vratite ga u poklopac.

Zamijenite unutarnji poklopac u poklopcu.

RECIKLAZA

uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozZite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

Ei ﬁ Kako bi se izbjegle stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstandi,
|
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RECEPTI

L Zlica (15 ml) [~ prstohvat

-— Cajna Zlicica (5 ml) W vezica

g grami ¥ grancica

ml mililitri g rezanj(reznjevi)

mjerica 0 limenka

s Stapic/rebro (celera) 0  staklenka

(O pregrst vrecica (7 g)

jaje, srednje (53-63 g) jaje, veliko (63-73 g)
IZRAZITO LJUTA GOVEDINA S CILIJEM NA NJUJORSKI NACIN GULAS &
4509 pirjanje govedine 1o~ maslinovog ulja
3d ¢ednja, oguljenog i nasjeckanog 2 sjeckani luk

A mljeveni kumin 2w (ilijauprahu

lo— cayenne paprike 2w~ umak od rajcice
T dimljena paprika / ¢ili chipotle prah 20}  rajcica

1 zelene paprike 12 lovorov list

lo— soli 1« crnog papra

1 lis¢a bosiljka, grubo nasjeckanog 15 graha

Otvorite poklopac. Dodajte ulje. U izborniku odaberite S i pritisnite (. Nasjeckajte govedinu, rajéice i
paprike na komadice veli¢ine zalogaja. Popecite meso te ga izvadite. Dodajte luk, ¢eSnjak i sve bilje.
Kuhajte dok luk ne omeksa. Dodajte meso. Ostavite grah sa strane. Dodajte ostale sastojke. Za
zaustavljanje programa pritisnite dvaput na @. Zatvorite poklopac. Odaberite €. Grah dodajte 30 minuta
prije zavrietka kuhanja. Ako je na kraju programa meso i dalje Zilavo, dodajte Salicu vode i pustite da
program za meso radi dodatnih 30 minuta.

IRSKI STEW (PIRJANA JANJETINA) S OKRUGLICAMA OD KOZJEG SIRA GULAS &
za stew (pirjana janjetina):

1.8kg janjeca lopatica (kuhana) 1o~ maslinovog ulja

2509 slanine u trakicama 3d (esnjaka (zgnjecenih)

950 ml janjedi temeljac sol i papar

1 veliki sjeckani luk 2 sjeckana mrkva

2/ Stapic celera, nasjeckan 24 ruzmarin, nasjeckan

A pirea od rajcice 1w~ kukuruzna krupica

za okruglice:
1009 brasna s dodatkom praska za pecivo 1« praska za pecivo

509 salo T soli

75ml vode Te—  susenog persina

409 kozji sir (meki) l«—  susenog timijana

1 suhog majorana 1« crnog papra

za stew (pirjana janjetina):

Odvojite meso s kosti. Isijecite meso i slaninu na komadice veli¢ine zalogaja. Otvorite poklopac. U
izborniku odaberite (i pritisnite <. Dodajte temeljac. Pustite da proklju¢a, uz mije3anje. Kuhajte 10
minuta. Prelijte temeljac u vr¢. Dodajte ulje. Dodajte luk i pirjajte dok ne omeksa. Dodajte meso, Cednjak,
bilje i ostalo povrce te kuhajte 5 minuta. Dodajte temeljac. Dodajte pire od rajcice. Za zaustavljanje
programa pritisnite dvaput na ). Zatvorite poklopac. Odaberite .

za okruglice:

Ru¢no umijesite sve sastojke. Smjesu podijelite na 6 okruglica. Ostavite da miruje 20 minuta.

za kraj:

U 3alici napravite glatku pastu od kukuruzne krupice i malo vode. Otvorite poklopac 30 minuta prije kraja
kuhanja. U stew (pirjana janjetina) umijesite pastu. Dodajte okruglice. Zatvorite poklopac. Sacekajte dok se
program ne zavrsi, potom sluzite. Nevjerojatna zdjela omiljene domace delicije!
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«  Ako nemate kuhane janjetine, umjesto u programu za pirjanje janjetine mozete koristiti svjezu
janjetinu u programu za sporo kuhanje te nastaviti od tocke vezane uz okruglice.

POVRCE | KUS-KUS S CILIJEM SPORO KUHANJE s
1 crveni sjeckani luk 1o~ maslinovog ulja
1 veliki sjeckani luk 159 limagrah
2d ¢ednja, oguljenog i nasjeckanog 15 grah cannellini
1 crvena paprika, bez sjemenki i nasjeckana 10  zelenijalapenosi
1 Zuta paprika, bez sjemenki i nasjeckana 159 graha
1 narancasta paprika, bez sjemenki i nasjeckana 15 nasjeckanih raj¢ica
1 mljeveni korijander 2« mljeveni kumin
lo— pirea od rajcice 1« Secera
850 ml temeljca od povrca 2w (ilijauprahu
leo— ljuti umak od rajcice 2w~ susenog origana
120-140 ml kus-kus
za sluzenje:

ribani sir kiselo vrhnje

mala vezica korijandera, nasjeckanog

Otvorite poklopac. Dodajte ulje. U izborniku odaberite <1 pritisnite <>. Dodajte luk i ¢e$njak. Kuhajte dok
luk ne omeksa. Iscijedite grah te ga dodajte. Ostavite kus-kus sa strane. Dodajte ostale sastojke. Za
zaustavljanje programa pritisnite dvaput na . Zatvorite poklopac. Odaberite €. Kus-kus dodajte 30
minuta prije zavrietka kuhanja. Ako je kuhanje ve¢ zavrieno, u izborniku odaberite <21 kuhajte za dodatnih
20-ak minuta. Posluzite u zdjeli s pregrst sira, pokapajte kiselim vrhnjem i pospite svjez korijander. Za
klasi¢an vegetarijanski ili, izostavite kus-kus.

DOMACI JOGURT JOGURT []
1200ml mlijeka 100ml jogurta

mogucnost okusa

509 mjesavina smrznutih ljetnih bobica 1o~ meda

Otvorite poklopac. Dodajte mlijeko. U izborniku odaberite ¢2i pritisnite . Pustite da se mlijeko ugrije dok
se na rubovima ne po¢nu stvarati mjehuri¢i. Za zaustavljanje programa pritisnite dvaput na @. Ostavite
mlijeko da se ohladi na temperaturi izmedu 37°Ci 45°C. Umije3ajte jogurt u mlijeko. Moraju biti dobro
promijesani, jer ¢e u protivnom jogurt biti grudast. Zatvorite poklopac. U izborniku odaberite {7 i pritisnite
. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Stavite jogurt u hladnjak da se potpuno ohladi. Blago zagrijte
bobice u tavi. Dodajte med. Kada se bobice pocnu raspadati, uklonite ih s vatre, pustite da se ohlade te ih
pomijesajte s jogurtom. Ako jogurt Zelite pohraniti, staklenke koje cete za to koristiti morate sterilizirati.
Zagrijte ih u pecnici na temperaturi od 100 °C u trajanju od 10 minuta. Jogurt moZzete drzati u hladnjaku do
2 tjedna.

MAROKANSKI RIBLJI TAGINE RIBA
2d ¢esnja, oguljenog i nasjeckanog 1 sjeckani luk

1 crvena paprika, bez sjemenki i nasjeckana 2./ stapic celera, nasjeckan

2 nasjeckanih rajcica 1« mljeveni kumin

1+ mljeveni dumbir 1« kurkuma

1 Stapic¢ cimeta 1o~ harissa pasta

120 ml bijelog vina 1« pirea od rajcice

120 ml riblji temeljac 1 limun

6759 riba (bakalar/koljak/lososa) 1%  zelene masline

1 mala vezica korijandera, nasjeckanog sol i papar

Ostavite korijander sa strane. Otvorite poklopac. Dodajte ostale sastojke. Zatvorite poklopac. U izborniku
odaberite €24 i pritisnite . Kuhajte dok riba ne dobije pahuljastu teksturu (40 - 60 minuta). Za
zaustavljanje programa pritisnite dvaput na §. Dodajte korijander. Zacinite po zelji i posluzite. Ovo ide
odli¢no s kus-kusom.
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JUHA SA SUHIM GRASKOM | SVINJSKOM KOLJENICOM SPORO KUHANJE &

50ml pileceg temeljca 1 sitno sjeckani luk
2259 suhi grasak 1 sjeckana mrkva

1./ Stapic celera, nasjeckan 2d  Cesnjaka (zgnjecenih)
leo— sitno sjeckana majcina dusica 12 lovorov list

1 svinjska koljenica crnog papra

Otvorite poklopac. Dodajte temeljac. U izborniku odaberite ¢2i pritisnite <D. Pustite da prokljuca, uz
mijesanje. Kuhajte 10 minuta. Dodajte ostale sastojke. Za zaustavljanje programa pritisnite dvaput na @.
Zatvorite poklopac. Odaberite ¢p. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Izvadite svinjsku koljenicu. Odvojite
kozu i kosti. Isjeckajte meso na kockice. Izvadite lovorov list. Napravite pire od suhog graska koristeci
straznji dio drvene Zlice. Dodajte meso. Zacinite po Zelji i posluZite. Raj u zdjeli!

LOSOS S MJESAVINOM PIKANTNIH ZACINA RIBA
2 fileti lososa (s kozom) T«—  maslinovog ulja

1o paprike 1« cilijauprahu

Ve mljeveni kumin 1/~ solipapar

1 mekani smedi Secer 1 limun

Pomijesajte mljevenu papriku, ¢ili u prahu, kumin, Secer, sol i papar. Pospite preko fileta lososa. Otvorite
poklopac. Dodajte ulje. U izborniku odaberite €24 i pritisnite <. Sacekajte nekoliko minuta da se zagrije
ulje. Dodajte filete s kozom okrenutom prema dolje. Zatvorite poklopac. To je odli¢na kombinacija kuhanja
na pari i przenja komada ribe, pri ¢emu koza postaje hrskava. Posluzite s kriskom limuna. Odli¢an lagani
obrok.

COKOLADNI BROWNIE KOLAC KOLAC =
709 neslani maslac 3

3409 Secera T«— esencije vanilije

709 kakao praha 14~ soli

10g kapljice mlije¢ne ¢okolade 759  obi¢nog brasna

za sluzenje:

sladoleda od vanilije (opcionalno)

Istopite maslac u tavi na laganoj vatri. U posudu postavite foliju premazanu maslacem. U posudi umutite
rastopljeni maslac, $ecer, kakao u prahu, brasno, jaja, vaniliju i sol. Cokoladne kapljice umijesajte laganim

pokretima. Stavite tijesto na foliju u posudi. Zatvorite poklopac. U izborniku odaberite £=. Postavite
vrijeme kuhanja na 1 sat i 30 minuta. Pritisnite <> gumb. Kola¢ treba biti ¢vrst na rubovima i blago gnjecav
u sredini. Kola¢ posluzite toplim sa sladoledom odozgo.

ARTICOKA KUHANA NA PARI PARA >
19 ¢esnja, oguljenog i nasjeckanog 2 globus arti¢oke
grancice bilja (estragon, metvica, persin, majcina dusica) 1 limun

Isijecite limun. OdrezZite dréku do dna svake arti¢oke. OdrezZite gornju Cetvrtinu svake arti¢oke. Uklonite
ostecene listove. Utrljajte izrezane povrsine kriskom limuna. Stavite kriske limuna u kosaru. Dodajte
grancice bilja. Dodajte cesnjak. Stavite arti¢oku na vrh. Nalijte vodu do razine 2 na ljestvici s lijeve strane
unutar posude. Stavite kosaru odozgo na posudu. Zatvorite poklopac. U izborniku odaberite 2 i pritisnite
. Arti¢oke su kuhane kada se vanjski listovi mogu lako odvaojiti. Posluzite ih tople ili hladne s vinaigrette
umakom. Odusevljavajuce!

JECMENA PREKUPA | GRAH BORLOTTI KAO OBROK U JEDNOM LONCU GULAS &
lo— maslinovog ulja 189 grah borlotti

1759 je¢mena prekupa 1 sitno sjeckani luk

10 nasjeckanih rajcica 1w~ pirea od rajcice

1000ml temeljca od povrca 28> persin (nasjeckan)

125ml suho crveno vino sol i papar
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za sluzenje:

ulje od ljutog ¢ilija (opcionalno)
Otvorite poklopac. U izborniku odaberite ¢ pritisnite <>. Dodajte temeljac. Pustite da prokljuca, uz
mijesanje. Kuhajte 10 minuta. Prelijte temeljac u vr¢. Dodajte ulje. Dodajte luk i pirjajte dok ne omeksa.
Dodajte vino i kuhajte nekoliko minuta. Dodajte je¢menu prekupu i mijesajte dok ne po¢ne pokazivati
boju crvenog vina. Iscijedite grah te ga dodajte. Dodajte rajcice. Dodajte temeljac. Za zaustavljanje
programa pritisnite dvaput na §. Zatvorite poklopac. Odaberite &. Otvorite poklopac 30 minuta prije
kraja kuhanja. Provjerite koli¢inu tekucine u posudi. Ako je potrebno, dolijte 150 ml vruce vode. Zatvorite
poklopac. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Posluzite sa svjezim kruhom s hrskavom koricom i
pokapajte uljem od ljutog ¢ilija.

SPONGE PUDDING (MEKI BISKVIT) SA SIRUPOM PARA
1159 maslaca 2

1009 finog Secera u prahu Yae— esencije vanilije

1759 brasna s dodatkom praska za pecivo 2w~ mlijeka

lo zlatni sirup

Istucite jaja u zdjeli. U posudi kremasto istucite maslac i Secer. Postepeno dodajte jaja, pa vaniliju i na kraju
bradno. Umijesajte mlijeko. Podmazite vatrostalnu zdjelu zapremine 1200 ml. Na dno vatrostalne zdjele
nalijte sirup i preko njega smjesu. Prekrijte pergament papirom i potom folijom te vrh svezite vezicom.
Otvorite poklopac. Vatrostalnu zdjelu stavite u posudu uredaja. U posudu uredaja dolijte dovoljno
klju¢ajuce vode tako da bude 3 cm ispod vrha vatrostalne zdjele. Zatvorite poklopac. U izborniku
odaberite &2, Postavite vrijeme kuhanja na 1 sat i 30 minuta. Pritisnite <> gumb. Sacekajte dok se program
ne zavrsi. Preokrenite na tanjur i posluzite toplim. Ovo je odli¢an pudding (meki biskvit) za bilo koje doba
godine!

RIZOTO S CIKLOM U VISENAMJENSKOM KUHALU
PORRIDGE (ZOBENA KASA) /RIZOTO &

4009 cikla 2w~ maslinovog ulja

2509 riza arborio / riza za rizoto 1 sitno sjeckani luk

250 ml bijelog vina 24  esnja, oguljenog i nasjeckanog
900 ml temeljca od povréa/ pile¢eg temeljca 1« sitno sjeckana majcina dusica
za kraj:

100 ml jogurta 1o~ persin (nasjeckan)

lo— maslaca

Otvorite poklopac. U izborniku odaberite ¢i pritisnite <. Dodajte temeljac. Pustite da prokljuca, uz
mijesanje. Kuhajte 10 minuta. Prelijte temeljac u vré. Za zaustavljanje programa pritisnite dvaput na @. U
izborniku odaberite ¢ i pritisnite (. Ostavite da se ugrije. Ogulite ciklu i isijecite ju u kockice veli¢ine 1
cm. U posudu stavite ciklu, ¢e3njak i luk. Kuhajte dok luk ne omek3a. UmijeSajte rizu. Zatvorite poklopaci
kuhajte 3 - 4 minute. Otvorite poklopac. Umijesajte vino. Zatvorite poklopac i kuhajte 3 - 4 minute.
Otvorite poklopac. Dodajte maj¢inu dusicu. Dodajte temeljac. Zatvorite poklopac. Sacekajte dok se
program ne zavrsi. Provjerite rizu. Trebalo bi da ne bude raskuhana, ali ne bi smjela biti pretvrda. Ako nije
dovoljno kuhana, dodajte malo vode i kuhajte jos nekoliko minuta. Umijesajte maslac. To Ce rizotu dati sjaj.
Posluzite sa Zlicom jogurta i pospite perSinom. Ovo je savrseno kao predjelo ili lagani rucak.
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PORRIDGE (ZOBENA KASA) < PORRIDGE (ZOBENA KASA) / RIZOTO &

28 zobene kase vode
e soli 2« selera
za sluzenje:
tamno smedeg Secera mlijeka / jednostavnog vrhnja

Otvorite poklopac. Dodajte zobene pahuljice, sol i $ecer. Dolijte vodu do razine 1% na ljestvici s desne
strane unutar posude. Zatvorite poklopac. U izborniku odaberite ¢ i pritisnite . Sa¢ekajte dok se
program ne zavrsi. Posluzite s mlijekom ili vrhnjem. Pospite tamnosmedim $ecerom. Ako Zelite, mozete
dodati sjeckane susene marelice ili polovice sljiva (bez kostica) 15 minuta prije isteka vremena kuhanja.
Preostali porridge (zobenu kasu) mozete drzati u hladnjaku do 2 dana, potom ga treba zagrijati.

PORRIDGE (ZOBENA KASA) SORASIMA  PORRIDGE (ZOBENA KASA) / RIZOTO &

15| valjana zob vode
120 ml mlijeka 3w~ dehidrirani kokos
1o mljevenog cimeta
za sluzenje:
zlatni sirup usitnjeni badem

Otvorite poklopac. Dodajte zob, cimet, kokos i mlijeko. Dolijte vodu do razine 2 na ljestvici s desne strane
unutar posude. Zatvorite poklopac. U izborniku odaberite & i pritisnite {>. Sa¢ekajte dok se program ne
zavrsi. Pokapajte zlatnim sirupom i preko toga pospite usitnjeni badem.

SODA KRUH KRUH
10 smjesa za soda kruh maslaca
350 ml vode

Otvorite poklopac. Premazite posudu maslacem. U izborniku odaberite (. Zatvorite poklopac. Postavite
vrijeme kuhanja na 2 sata i 15 minuta. Pritisnite <> gumb. Ostavite da se ugrije. U posudu stavite smjesu za
irski soda kruh. Dolijte vodu. Mijesajte rukom i oblikujte u kuglu. Otvorite poklopac. Stavite tijesto u
posudu. Tijesto podijelite u cetvrtine koristeci plasti¢nu lopaticu. Zatvorite poklopac. Otvorite poklopac
30 minuta prije kraja kuhanja. Okrenite kruh. To ¢e gornjoj strani kruha dati nesto boje i uciniti ju
hrskavom. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Ostavite da se ohladi na reseci. PosluZite zasebno sa
zasoljenim maslacem ili uz obrok.

BIJELI KRUH KRUH 3

lo— zlatni sirup o~ maslaca
320 ml mlijeka 1 suhog kvasca

5009 ostrog bijelog brasna za kruh T soli

Otvorite poklopac. Dodajte mlijeko. U izborniku odaberite &1 pritisnite <. Pustite da se mlijeko ugrije dok
se na rubovima ne pocnu stvarati mjehurici. Prelijte mlijeko u vré. Za zaustavljanje programa pritisnite
dvaput na @. Ostavite mlijeko da se ohladi na temperaturi izmedu 37°Ci 45°C. Istopite maslac u tavi na
laganoj vatri. U posudi pomijesajte brasno i sol. Dodajte kvasac, maslac i sirup. Dodajte mlijeko, izgnjecite i
oblikujte u kuglu. Ako je smjesa veoma ljepljiva, dodajte nesto vise brasna. Prekrijte i ostavite na toplom
mjestu u trajanju od 10 minuta. Ponovno izgnjecite. Prekrijte i ostavite na toplom mjestu u trajanju od 10
minuta. Otvorite poklopac. U izborniku odaberite @ i pritisnite <. Zatvorite poklopac. Otvorite poklopac
30 minuta prije kraja kuhanja. Okrenite kruh. To ¢e gornjoj strani kruha dati nesto boje i uciniti ju
hrskavom. Sacekajte dok se program ne zavrsi. PosluZite uz komadic¢e maslaca.
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ZACINJENA RIZA RIZA &

2 riza vode

1 kocka za juhu (povrtna) 2 sjeckana mrkva

1 crvena paprika, bez sjemenki i nasjeckana 2/ S$tapic celera, nasjeckan
14 kurkuma 1> grasak (opcionalno)

Otvorite poklopac. Stavite rizu u posudu. Nalijte vodu do razine 2 na ljestvici s lijeve strane unutar posude.
Izdrobite kockicu za juhu i umijesajte u vodu. Dodajte ostale sastojke. Zatvorite poklopac. Odaberite <.
Sacekajte dok se program ne zavrsi, potom sluZite. Ako riZa nije dovoljno kuhana, ostavite ju jo$ nekoliko
minuta da se pari uz zatvoreni poklopac.

JUHA S KOMADIMA RAJCICE JUHA &
1 sjeckani luk 1e~ maslinovog ulja

10 nasjeckanih rajcica 2 nasjeckanih rajcica

1 crvena paprika, bez sjemenki i nasjeckana 2 krumpira

550 ml pileceg temeljca 1o~ pirea od rajcice

1+ mjesavine osusenog aromati¢nog bilja 1« crnog papra

Otvorite poklopac. Dodajte temeljac. U izborniku odaberite <> pritisnite <. Pustite da prokljuca, uz
mijesanje. Kuhajte 10 minuta. Prelijte temeljac u vr¢. Za zaustavljanje programa pritisnite dvaput na ).
Ogulite krumpir i isijecite ga na kockice. U izborniku odaberite &4 i pritisnite {>. Dodajte ulje. Dodajte luk i
papriku. Kuhajte dok luk ne omeksa. Dodajte temeljac. Dodajte ostale sastojke. Zatvorite poklopac.
Sacekajte dok se program ne zavrsi. Zacinite po Zelji. Posluzite s kruhom s hrskavom koricom.

JUHA S CHORIZO KOBASICOM, KUPUSOM | JABUKOM JUHA &
YVa sitno sjeckana chorizo kobasica 1 sitno sjeckani luk

1 jabuka 2 sjeckana mrkva

2/ Stapic celera, nasjeckan 2 nasjeckanih rajcica

YVa sitno sjeckani proljetni kupus 1o~ pirea od rajcice

2d Cesnja, oguljenog i nasjeckanog 1« cayenne paprike

14 soli 14~ crnog papra

850 ml temeljca od povréa

Otvorite poklopac. U izborniku odaberite &1 pritisnite <. Poprzite chorizo kobasicu u trajanju od 2
minute. Dodajte luk i ¢e$njak. Kuhajte dok luk ne omeksa. Ogulite, odstranite jezgru i isijecite jabuku.
Dodajte ostale sastojke. Za zaustavljanje programa pritisnite dvaput na @. Zatvorite poklopac. U izborniku
odaberite &4 i pritisnite . Sa¢ekajte dok se program ne zavrsi. Ovo je odli¢na juha koja ¢e, ako je ostavite
preko noci u hladnjaku, razviti jos bolji okus.

PILETINA S RAJCICOM | GLJIVAMA MESO &3
2 pileca prsa, bez koze i kostiju 1« maslinovog ulja
4509 sjeckane smede gljive 15 nasjeckanih raj¢ica
2d ¢e$nja, oguljenog i nasjeckanog 1o~ umak od rajcice
lo— Vorcester sosa 1« susenog origana
sol i papar

Otvorite poklopac. U izborniku odaberite &~ i pritisnite <>. Dodajte ulje. Zacinite pile¢a prsa soli i paprom
te ih stavite u posudu. Okrecite meso kako biste ga zapekli s obje strane. Dodajte ¢esnjak i gljive. Kuhajte 3

- 4 minute, okrecudi piletinu jedanput. Dodajte rajcice, Worcester umak, umak od rajcice i origano. Nastavite
kuhati, okrecuci piletinu jos jedanput. Provjerite je li piletina skuhana. PosluZite s tjesteninom, krumpirom ili
rizom. Brz i ukusan obrok kojeg se moze pohraniti.
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REBRA PIRJANA U CRNOM PIVU S LOVOROVIM SIRUPOM | SOJINIM UMAKOM

MESO A
Tkg svinjska trbusna rebra 1 sjeckani luk
350 ml Guiness / crno pivo 1« maslinovog ulja
140 ml govedi/ svinjski temeljac 3d {ednja, oguljenog i nasjeckanog
60 ml lovorov sirup / meda 2w~ tamni sojin umak

Otvorite poklopac. U izborniku odaberite ¢A. Dodajte ulje. Postavite vrijeme kuhanja na 1 sat i 45 minuta.
Pritisnite {> gumb. Dodajte rebra i popecite ih 5 minuta uz povremeno okretanje. Skinite rebra. Dodajte
luk i ¢eSnjak. Kuhajte dok luk ne omeksa. Vratite rebra u posudu. Umijesajte Guinness, temeljac, lovorov
sirup i sojin umak. Zatvorite poklopac. Sacekajte dok se program ne zavrsi. Zacinite po zelji i posluZite.
Qdli¢no kao predjelo ili kao dio rucka po slobodnom izboru.

GOVEDA PRSA KAO OBROK U JEDNOM LONCU SPORO KUHANJE &
Tkg goveda prsa 2w~ pirea od rajcice
2d ¢ednja, oguljenog i nasjeckanog 22 lovorov list
509 narezana chorizo kobasica 2 mrkve
2 sjeckani crveni luk 3./ celer
600 ml govedi temeljac 124£  ruzmarin, nasjeckan
A mjesavine osusenog aromati¢nog bilja 189 nasjeckanih rajcica
6-8 krumpir (mali) sol i papar
A Vorcester sosa

Ostavite koru na krumpiru. Krumpir, mrkvu i celer isijecite na komadice. Goveda prsa zacinite soli i paprom.
Otvorite poklopac. U izborniku odaberite ¢2i pritisnite <>. Dodajte temeljac. Pustite da prokljuca, uz
mijesanje. Kuhajte 10 minuta. Prelijte temeljac u vr¢. Poprzite chorizo kobasicu u trajanju od 2 minute.
Dodajte meso. Popecite sa svih strana. Dodajte luk, ¢esnjak, krumpir, celer i mrkvu. Takoder dodajte bilo
kakvo drugo korjenasto povrce koje trebate iskoristiti. Kuhajte dok luk ne omeksa. Dodajte temeljac.
Dodajte ostale sastojke. Za zaustavljanje programa pritisnite dvaput na . Odaberite ¢p. Sacekajte dok se
program ne zavrsi, potom sluzite. Kuhanje u trajanju od 8 sati nece $koditi, iako ¢e hrana najvjerojatnije biti
pripremljena ve¢ nakon 5 sati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, Ce jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vkljuc¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizicnimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

Ce je priklju¢ek ali kabel poskodovan, ga morate zamenjati s posebnim
kompletom, ki ga dobite pri izdelovalcu ali njegovemu prodajnemu
zastopniku za nadomestne dele.

)

A
A\

Te naprave ne uporabljajte v blizini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z
vodo. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna
proti vrocini.

Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

Povrsine naprave se segrejejo. Zaradi preostale toplote bodo povrsine

vroce tudi po uporabi.

V napravo ne dajajte zamrznjenega mesa ali perutnine - pred uporabo ga v celoti odmrznite.
Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
Ribe pecite toliko Casa, da je meso v celoti neprosojno.

Nicesar ne poskusajte kuhati v ohisju kuhalnika - kuhajte samo v izmenljivi skledi.

Posode ne napolnite nad oznako max.

Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.

Vti¢ odstranite iz elektri¢ne vti¢nice, nato pa odstranite priklju¢ek z napajalnega dovoda naprave.
Odklopite napravo, ko ni v uporabi.

Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.

Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.

Naprave ne upravljajte, Ce je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Nadzorna plosca 5. Merilna posodica
2. Pokrov 6. Kosara

3. Zaklepanje pokrova 7. Skleda

4. Notranji pokrov 8.  Prikljucek
PRIPRAVA

1.

Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
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Naprave na postavljajte v blizino ali pod zavese, police ali omare ali v blizino ¢esar koli, kar bi se lahko
poskodovalo zaradi uhajanja pare.

Pri roki imejte kuhinjske rokavice (ali krpo) in toplotno odporno prevleko ali kroznik, na katerega
boste dali skledo po kuhanju.

Skledo postavite v kuhalnik.

Skledo zavrtite za Cetrt obrata v vsako stran, da zagotovite, da ima dno sklede dober stik z grelnikom.

RIZ &

PNV A WD

el

10.
1.
12.
13.
14.
15.

Z merilno posodico dajte riz v skledo.

Ne uporabite vec kot 10 posodic riza.

Uporabite lestvico na levi strani notranjosti sklede, ki ima oznake od 2 do 10.

Skledo napolnite z vodo do Stevilke, ki se ujema z uporabljenim $tevilom posodic riza.
Zaprite pokrov.

Pritisnite gumb <. Gumb bo svetil.

Zunanji segmenti prikazovalnika bodo med segrevanjem hrane utripali.

Prikazovalnik bo nato pokazal preostali ¢as kuhanja (13 minut) in odsteval.

Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote«. Sveti lucka &.
Odprite pokrov.

Dvignite skledo in jo postavite na plosco, odporno na vrocino, ali kroznik.

Pritisnite gumb ).

Z lopatico premesajte riz, da uide vsa para.

Vcasih bo plast riza v stiku s posodo dobila skorjo.

Ce je ne Zelite, jo lahko odstranite z lopatico, ko riz postrezete.

POCASNO KUHANJE &

PNV A WD

Popeceno meso in zelenjava (glejte »POPECENO/SOTIRANO/OMEHCANO/KUHANOX).
Zavrite teko¢ino za kuhanje (glejte »POPECENO/SOTIRANO/OMEHCANO/KUHANOX).
Trdne sestavine dajte v skledo in dodajte tekocino za kuhanje.

Zaprite pokrov.

Pritisnite gumb €. Gumb bo svetil.

Prikazovalnik bo pokazal 8 ur in odsteval.

Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote«. Sveti lu¢ka &.
Pritisnite gumb &. Odprite pokrov. Odstranite hrano.

DUSENJE &

PN VA WN =

Popeceno meso in zelenjava (glejte »POPECENO/SOTIRANO/OMEHCANO/KUHANOK).
Zavrite teko¢ino za kuhanje (glejte POPECENO/SOTIRANO/OMEHCANO/KUHANO).
Trdne sestavine dajte v skledo in dodajte tekocino za kuhanje.

Zaprite pokrov.

Pritisnite gumb €. Gumb bo svetil.

Prikazovalnik bo pokazal 1 uro in odsteval.

Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote«. Sveti lucka &.
Pritisnite gumb . Odprite pokrov. Odstranite hrano.

MESO &3

1

2
3.
4.
5
6

Hrano premazite z jedilnim oljem.
Zacimbe vtrite v povrsino hrane.

V skledo dajte Zlico jedilnega olja.
Postavite hrano v skledo.

Zaprite pokrov.

Cas priprave je odvisen od velikosti kosov.
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7. Naenkrat ne kuhajte vec kot 500 g hrane.

8.  Priporo¢amo, da kuhate 10 minut na 100 g govedine in Se dodatnih 10 minut.

9. Svinjine in perutnine ne kuhajte manj kot 5, 10, 15, 20, 25, 30 minut.

10.  Z gumbom @ izberite &~ v meniju.

1. Izberite ¢as kuhanja. Privzeti ¢as je 20 minut.

12. Gumba za ure in minute lahko uporabljate le, kadar utripa ¢as na prikazovalniku.

13. Z gumbom za minute izberite moznosti na prikazovalniku (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50in 55).

14, Ce zelite kuhati 1 uro, pritisnite gumb za uro.

15.  Ce Zelite razveljaviti nastavitev za 1 uro, znova pritisnite gumb za uro, ko utripa ¢as na prikazovalniku.

« Ce 2 minuti ne storite ni¢esar, se naprava preklopi v pripravljenost.

16. Ko nastavite ¢as, pritisnite <{>.

17.  Prikazovalnik za¢ne odstevati.

18.  Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote. Sveti lucka &.

19. Pritisnite gumb . Odprite pokrov. Odstranite hrano.

JUHA &

Popeceno meso in zelenjava (glejte »POPECENO/SOTIRANO/OMEHCANO/KUHANO«).

Trdne sestavine dajte v skledo in dodajte tekocino za kuhanje.

Zaprite pokrov.

Z gumbom @ izberite 4 v meniju.

Izberite ¢as kuhanja. Privzeti ¢as je 1 ura.

Gumba za ure in minute lahko uporabljate le, kadar utripa ¢as na prikazovalniku.

Z gumbom za minute izberite moznosti na prikazovalniku (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50in 55).

8. Zgumbom za h izberite moZnosti na prikazovalniku (1,2, 3,4in 5).

9. Ce zelite razveljaviti nastavitev za 5 uro, znova pritisnite gumb za uro, ko utripa ¢as na prikazovalniku.
« Ce 2 minuti ne storite ni¢esar, se naprava preklopi v pripravljenost.

10. Ta program omogoca uporabo ¢asovnika (glejte CASOVNIK).

11.  Pritisnite gumb <.

12.  Prikazovalnik za¢ne odstevati.

13.  Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote«. Sveti lu¢ka &.

14.  Pritisnite gumb . Odprite pokrov. Odstranite hrano.

NowunhswnN =

JOGURT ]

Jogurtna kultura

Uporabite lahko 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 veliki Zlici):

« Navadnega Zivega jogurta - biti mora svez (poiscite taksnega, ki ima dolg rok uporabnosti). Razlicne
znamke se obnasajo razli¢no.

Jogurta, ki ste ga naredili pre;j.

«  Bakterije s¢asoma oslabijo, tako da lahko to storite le 10-krat, preden morate uporabiti novo kulturo.

Liofilizirane kulture za jogurt, ki jo dobite v lekarni ali trgovini z zdravo hrano.

« (e senavodila na embalazi kulture razlikujejo od teh navodil, upostevajte navodila na embalazi.

Mleko

«  Potrebujete 1 liter mleka.
Polnomastno mleko daje gostejsi jogurt kot mleko z malo mle¢ne mascobe.

.« Cezelite 3e gostejsi jogurt, lahko teko¢emu mleku dodate do 8 Zlic mleka v prahu.

. Uporabite lahko tudi mleko v prahu z dodano vodo ali zgo$¢eno mleko iz konzerve.

Izdelava jogurta

1. Bakterije v mleku morate uniciti, da ne bodo konkurirale bakterijam v kulturi za jogurt.

2. Ko segrevate mleko, pustite, da se kultura za jogurt ogreje na sobno temperaturo.

3. Odprite pokrov.
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4, Uporabite program KUHANJE V PARI (POPECENJE/SOTIRANJE/MEHCANJE/KUHANJE), da mleko
segrejete skoraj do vrenja.

5. Mleko naj se greje, dokler ne zacne brbotati ob robovih.

6. Pocakajte, da se mleko ohladi na temperaturo od 37 do 45°C.

7. Kulturo za jogurt vmesajte v mleko.

8.  Zmesati jo morate temeljito, sicer bo imel jogurt grudice.

9.  Zaprite pokrov.

10.  Z gumbom (@ izberite "7 v meniju.

1. Izberite ¢as kuhanja. Privzeti ¢as je 8 ur.

12.  Gumba za ure in minute lahko uporabljate le, kadar utripa ¢as na prikazovalniku.

13. Z gumbom za min izberite moznosti na prikazovalniku (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
in 55).

14.  Z gumbom za h izberite moznosti na prikazovalniku (6, 7, 8, 9 in 10).

15.  Ce Zelite razveljaviti nastavitev za 10 uro, znova pritisnite gumb za uro, ko utripa ¢as na
prikazovalniku.

«  Ce 2 minuti ne storite ni¢esar, se naprava preklopi v pripravljenost.

16. Ta program omogoc¢a uporabo ¢asovnika (glejte CASOVNIK).

17.  Pritisnite gumb <.

18.  Prikazovalnik za¢ne odstevati.

19.  Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v pripravljenost.

20. Jogurta ne vzdrzuje toplega.

21, Pritisnite gumb &). Odprite pokrov. Odstranite hrano.

KRUH ()

Zamrznjeno testo pred uporabo dobro odmrznite.

Naenkrat ne kuhajte ve¢ kot 500 g hrane.

Skledo obrisite z jedilnim oljem.

Testo dajte v skledo.

Zaprite pokrov.

Z gumbom @ izberite P v meniju.

Izberite ¢as kuhanja. Privzeti cas je 3 ur.

Gumba za ure in minute lahko uporabljate le, kadar utripa ¢as na prikazovalniku.

Z gumbom za min izberite moznosti na prikazovalniku (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
in 55).

10.  Z gumbom za h izberite moznosti na prikazovalniku (1, 2, 3,4, 5in 6).

11, Ce Zelite razveljaviti nastavitev za 6 uro, znova pritisnite gumb za uro, ko utripa ¢as na prikazovalniku.
« Ce 2 minuti ne storite ni¢esar, se naprava preklopi v pripravljenost.
12.  Ta program omogoc¢a uporabo ¢asovnika (glejte CASOVNIK).

13.  Pritisnite gumb <.

14.  Prikazovalnik za¢ne odstevati.

15.  Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote«. Sveti lucka &.

16.  Pritisnite gumb . Odprite pokrov. Odstranite hrano.

OLONOU A WN =

RIBE €24

. Hrano premazite z jedilnim oljem.

Zacimbe vtrite v povrsino hrane.

V skledo dajte Zlico jedilnega olja.

Postavite hrano v skledo.

Zaprite pokrov.

Cas priprave je odvisen od velikosti kosov.
Naenkrat ne kuhajte vec kot 500 g hrane.
Priporo¢amo, da kuhate 10 minut na 100 g teze.

PNOUVIE WD
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9. Zgumbom @ izberite €{ v meniju.
10. Izberite ¢as kuhanja. Privzeti ¢as je 20 minut.
11.  Gumba za ure in minute lahko uporabljate le, kadar utripa ¢as na prikazovalniku.
12. Z gumbom za min izberite moznosti na prikazovalniku (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50
in 55).
13. (:Ze Zelite kuhati 1 uro, pritisnite gumb za uro.
14.  Ce zelite razveljaviti nastavitev za 1 uro, znova pritisnite gumb za uro, ko utripa ¢as na prikazovalniku.
«  Ce 2 minuti ne storite nicesar, se naprava preklopi v pripravljenost.
15. Ko nastavite ¢as, pritisnite <{>.
16. Prikazovalnik za¢ne odstevati.
17. Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote. Sveti lucka &.
18. Zanajboljse rezultate hrano odstranite, takoj ko je konc¢ana, da se ne bo posusila.
19.  Pritisnite gumb . Odprite pokrov. Odstranite hrano.
KUHANJE V PARI &%
1. Skledo napolnite s hladno vodo do oznake 6.
2. Kosaro postavite na vrh sklede in vanjo polozite hrano.
3. Zaenakomerno kuhanje razreZite vse kose hrane na priblizno enako velikost.
4. Zagrah ali kar koli, kar se lahko razlomi in pade v vodo, pripravite posodico iz aluminijaste folije.
5. Priodstranjevanju posodice bodite previdni - nosite kuhinjske rokavice in uporabljajte klesce
oziroma Zlice iz umetne mase.
6.  Zaprite pokrov.
7. Zgumbom (@ izberite &? v meniju.
8.  lzberite ¢as kuhanja. Privzeti ¢as je 30 minut.
«  Tejedibise morale skuhati v privzetem ¢asu:
Hrana (sveza) Kolicina
Zelen fizol 2009
Brsticni ohrovt 200g
Brsti¢ni ohrovt 200g
Korencek (narezan) 4009
Brokoli 200g
Zelje Cetrtina
Koruzni storzi 2
9. Gumba za ure in minute lahko uporabljate le, kadar utripa ¢as na prikazovalniku.
10.  Z gumbom za min izberite moznosti na prikazovalniku (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 in 55).
1. Zgumbom za h izberite moznosti na prikazovalniku (1 in 2).
12 Ce zelite razveljaviti nastavitev za 2 uro, znova pritisnite gumb za uro, ko utripa ¢as na prikazovalniku.
. Ce 2 minuti ne storite ni¢esar, se naprava preklop[v pripravljenost.
13.  Ta program omogoca uporabo ¢asovnika (glejte CASOVNIK).
14.  Pritisnite gumb <.
15.  Prikazovalnik za¢ne odstevati.
16.  Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote. Sveti lucka &.
17.  Zanajboljse rezultate hrano odstranite, takoj ko je kon¢ana, da se ne bo omocila.
18.  Pritisnite gumb . Odprite pokrov. Odstranite hrano.
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POPECENO/SOTIRANO/OMEHCANO/KUHANO

Program KUHANJE V PARI <> lahko za 5, 10, 15, 20, 25, 30 minut uporabite s privzeto nastavitvijo in
odprtim pokrovom kot vroc¢o ponev, nato pa nadaljujete kuhanje z drugim programom.
Uporabite ga z malo olja, da meso in zelenjavo popecete ali sotirate ali da zmehcate ¢ebulo, zeleno,
por itd.

Z vodo ali osnovo ga uporabite za predgrevanje tekocin za kuhanje.

Ko preklopite na glavni program, je naprava segreta, in nekatere ali vse sestavine so ze v skledi.
Ob tem vam ni treba pomivati posode, ki bi jo sicer uporabili za pripravo.

PORRIDGE (KASA)/RIZOTA &

Z merilno posodico dajte zrnje (riz, oves, jemen itd.) v skledo.
Porridge (kasa)

Uporabite lestvico na desni strani notranjosti sklede, ki ima oznake od %2 do 1%5.
Posode ne napolnite nad oznako max.

Congee

Uporabite lestvico na sredini notranjosti sklede, ki ima oznake od 1 do 3.

. Posode ne napolnite nad oznako max.

1. Skledo napolnite z vodo do Stevilke, ki se ujema z uporabljenim stevilom posodic riza.

2. Zaprite pokrov.

3. Zgumbom @ izberite & v meniju.

4. Izberite ¢as kuhanja. Privzeti Cas je 1 ura.

5. Gumba za ure in minute lahko uporabljate le, kadar utripa ¢as na prikazovalniku.

6. Zgumbom za min izberite moznosti na prikazovalniku (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 in 55).
7. Zgumbom za h izberite moznosti na prikazovalniku (1,2, 3 in 4).

8.  Ce zelite razveljaviti nastavitev za 4 uro, znova pritisnite gumb za uro, ko utripa ¢as na prikazovalniku.
«  Ce 2 minuti ne storite ni¢esar, se naprava preklopi v pripravljenost.

9. Taprogram omogoca uporabo ¢asovnika (glejte CASOVNIK).

10.  Pritisnite gumb <.

1. Prikazovalnik za¢ne odstevati.

12.  Obkoncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote«. Sveti lucka &.

13.  Pritisnite gumb . Odprite pokrov. Odstranite hrano.

RiZota

Sledite receptu v nadaljevanju te knjizice.

PECIVO =

1. Zamrznjeno testo pred uporabo dobro odmrznite.
2. Sklede ne napolnite vec kot do polovice.

3. Skledo obrisite z jedilnim oljem.

4. Testo dajte v skledo.

5. Zaprite pokrov.

6. Zgumbom @ izberite £Z= v meniju.

7. lzberite ¢as kuhanja. Privzeti ¢as je 40 minut.

8.  Privzeti as je 40 minut.

9. Gumba za ure in minute lahko uporabljate le, kadar utripa ¢as na prikazovalniku.

10.  Z gumbom za min izberite moznosti na prikazovalniku (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 in 55).

1. Zgumbom za h izberite moznosti na prikazovalniku (1 in 2).

12.  Ce Zzelite razveljaviti nastavitev za 2 uro, znova pritisnite gumb za uro, ko utripa ¢as na prikazovalniku.
. Ce 2 minuti ne storite ni¢esar, se naprava preklopi v pripravljenost.

13. Ko nastavite ¢as, pritisnite <>.

14. Prikazovalnik zatne odstevati.

15.  Ob koncu ¢asa kuhanja se naprava preklopi v nacin »ohranjanje toplote«. Sveti lucka &.

16.  Za najboljSe rezultate hrano odstranite, takoj ko je koncana, da se ne bo omocila.
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17.  Pritisnite gumb . Odprite pokrov. Odstranite hrano.

OHRANJANJE TOPLOTE

Ce zelite uporabiti funkcijo za ohranjanje toplote po programu, ki je ne podpira, in je edina stvar, ki se
prikaze na prikazovalniku, utripajoca lucka A, pritisnite &.

Za izhod iz te funkcije pritisnite Q.

CASOVNIK®

«  Uporabite lahko ¢asovnik z zamikom, ki je na voljo za programe juha ¢4, jogurt {”J, kruh ¢J, para<?in
porridge (kasa) &.

To storite takoj po nastaviti ¢asa kuhanja, preden pritisnete start {>:

Pritisnite gumb (@). Sveti lu¢ka &.

Odlocite se, kdaj naj bo hrana pripravljena.

Ce je zdaj na primer 2.00 in mora biti pripravljena ob 9.00, morate nastaviti 7 ur.

Z gumboma h in min nastavite ustrezno uro ter minuto.

Pritisnite gumb .

uhwN =

NEGA IN VZDRZEVANJE

Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

Viti¢ odstranite iz elektri¢ne vti¢nice, nato pa odstranite priklju¢ek z napajalnega dovoda naprave.
Pri zaprtem pokrovu primite zgornji del filtra in ga potegnite iz pokrova (SLIKA A).
Obrnite ga, da razkrijete oznake na sprednjem robu.

Pokrov filtra dobro primite in obrnite ostali filter proti odprti klju¢avnici & (SLIKA B).
Pritisnite jezicke na dnu notranjega pokrova in jih potegnite z naprave (SLIKA C).
Odstranljive dele pomijte rocno.

Vse povrsine obriite s ¢isto vlazno krpo.

Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.

0. Filter znova sestavite in ga namestite nazaj v pokrov.

1. Znova namestite notranji pokrov v pokrov.

DgYveNoUnhcwWN =

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
=mmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

RECEPTI
L Zlica (15 ml) l~ SCepec
- ¢ajna zlicka (5 ml) W  Sopek
g grami £ vejica
ml mililitri g stroki
merilna posodica 0 plocevinka/konzerva
7 steblo/rebro (zelena) 0  kozarec
o zadlan vrecka (7 g)
jajce, srednje (53-73 g) jajce, veliko (63-73 g)
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OGNJENI NEWYORSKI GOVEJI CILI DUSENJE

4509 govedina za pecenko 1o~ olj¢no olje

3d Cesna, olupljena in drobno nasekljana 2 Cebula, sesekljana
le— mleta kumina 2w~ (ilivprahu

lo— kajenska paprika 2w~ paradiznikova omaka
lo— dimljena paprika/chipotle v prahu 20y paradizniki

1 zelena paprika 12 lovorov list

lo— sol T« ¢rni poper

1S bazilikinih listov, grobo nasekljanih 19 fizol

Odprite pokrov. Dodajte olje. V meniju izberite &2 in pritisnite <>. Govedino, paradiznik in papriko narezite
na grizljaje. Meso popecite in odstavite. Dodajte ¢ebulo, ¢esen in za¢imbe. Kuhajte, dokler se ¢ebula ne
omeh¢a. Dodajte meso. Fizol dajte na stran. Dodajte ostale sestavine. Dvakrat pritisnite §, da ustavite
program. Zaprite pokrov. Izberite . Fizol dodajte 30 minut pred koncem kuhanja. Ce je meso na koncu
programa $e vedno malo zilavo, dodajte skodelico vode in kuhajte v programu za meso Se 30 minut.

MAROSKI RIBJI TAGINE RIBE
2d Cesna, olupljena in drobno nasekljana 1 Cebula, sesekljana
2/ stebelna zelena, drobno narezana 2 sesekljan paradiznik
1 mleta kumina T« mletiingver
1o kurkuma 1 cimet v palcki
120 ml belo vino 1w~ harissa v pasti
1 paradiznikov pire 120ml ribja osnova
6759 riba (polenovka/vahnja/lososa) 1 limona
1 majhen Sopek koriandra, drobno nasekljan 1> zeleneolive

sol in poper
1 rdeca paprika, odstranjena semena, drobno narezana

Koriander dajte na stran. Odprite pokrov. Dodajte ostale sestavine. Zaprite pokrov. V meniju izberite €4 in
pritisnite . Kuhajte, dokler riba ne za¢ne razpadati (od 40 do 60 minut). Dvakrat pritisnite ), da ustavite
program. Dodajte koriander. Zacinite po okusu in postrezite.

Za prilogo priporocamo kuskus.

IRSKA OBARA (IRISH STEW) S CMOKI I1Z KOZJEGA SIRA DUSENJE
za obaro:

1.8kg jagnjecje plece (kuhano) 1o~ olj¢no olje

2509 panceta 3d Cesen (natrt)

950 ml jagnjec¢ja osnova sol in poper @
1 velika ¢ebula, sesekljana 2 korenje, sesekljano

2/ stebelna zelena, drobno narezana 2 £ rozmarin, drobno narezan

A paradiznikov pire 1o~ koruzna moka
za cmoke:

1009 samovzhajalna moka

1 pecilni prasek 509 loj

1e sol 75ml voda

1o posuseni petersilj 409  kozji sir (mehak)

1 posusen timijan Te—  posuseni majaron

1o ¢rni poper
za obaro:

Meso odstranite s kosti. Meso in slanino nareZite na grizljaje. Odprite pokrov. V meniju izberite <2 in
pritisnite <. Dodajte osnovo. Segrejte do vrenja, med tem mesajte. Dusite 10-30 minut. Osnovo dajte v
vr¢. Dodajte olje. Dodajte ¢ebulo in pokuhajte do mehkega. Dodajte meso, ¢esen, zacimbe in drugo
zelenjavo ter kuhajte 5 minut. Dodajte osnovo. Dodajte paradiznikovo kaso. Dvakrat pritisnite ), da
ustavite program. Zaprite pokrov. Izberite .
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za cmoke:

Vse sestavine zmesajte z rokami. Zmes oblikujte v 6 krogel. Pocakajte 20 minuti.
na koncu:

S koruzno moko in malo vode v skodelici naredite gladko pasto. 30 minut pred koncem kuhanja odprite
pokrov. Pasto vmesajte v obaro. Dodajte cmoke. Zaprite pokrov. Pocakajte do konca programa, nato
postrezite. Cudovita skleda hrane za razvajanje!

Ce nimate kuhane jagnjetine, lahko uporabite surovo, namesto programa za dugenje uporabite program
za pocasno kuhanje in nadaljujte, ko je ¢as za cmoke.

DOMACI JOGURT JOGURT (]
200ml mleko 100 ml jogurt
moznost z dodanim okusom

509 zamrznjene mesane poletne jagode 1o~ med

Odprite pokrov. Dodajte mleko. V meniju izberite &2in pritisnite {>. Mleko naj se greje, dokler ne za¢ne
brbotati ob robovih. Dvakrat pritisnite &), da ustavite program. Po¢akajte, da se mleko ohladi na
temperaturo od 37 do 45°C. Jogurt vmesajte v mleko. Zmesati jo morate temeljito, sicer bo imel jogurt
grudice. Zaprite pokrov. V meniju izberite {7 in pritisnite <. Po¢akajte do konca programa. Jogurt dajte v
hladilnik, da se do konca ohladi. Jagode blago segrejte v ponvi. Dodajte med. Ko za¢nejo jagode izgubljati
obliko, jih odstavite z vrocine, pustite, da se ohladijo, in jih zmeajte v jogurt. Ce Zelite jogurt shraniti,
morate sterilizirati uporabljene kozarce. Grejte jih v pecici na 100 °C za 10 minut. Jogurt bo v hladilniku
ostal uporaben do dva tedna.

LOSOS S PIKANTNO OBLOGO RIBE
2 lososovi fileji (s kozo) 1« olj¢noolje

1o paprika T dilivprahu

Ve mleta kumina 14~ solin poper

1o mehek rjavi sladkor 1 limona

ZmeSajte papriko, Cili v prahu, kumino, sladkor, sol in poper. Posujte po filejih lososa. Odprite pokrov.
Dodajte olje. V meniju izberite €4 in pritisnite {>. Po¢akajte nekaj minut, da se olje segreje. Dodajte fileje s
kozo navzdol. Zaprite pokrov. To je odli¢na kombinacija kuhanja v pari in pecenja kosov rib, le da dobite
hrustljavo koZico. Postrezite s krhljem limone. Cudovit lahek obrok.

CILI Z ZELENJAVO IN KUSKUSOM POCASNO KUHANJE ¢
1 rdeca Cebula, sesekljana 1o~ olj¢noolje
1 velika ¢ebula, sesekljana 19 maslenifizol
2d Cesna, olupljena in drobno nasekljana 15 fizol cannellini
10 zeleni ¢iliji jalapeno 10 fizol
10 sesekljan paradiznik 1« mletkoriander
2+ mleta kumina 1w~ paradiznikov pire
850 ml zelenjavna osnova 1« sladkor
leo— vroca paradiznikova omaka 2w~ (ilivprahu
120-140 ml - kuskus 2w~ posusen origano
1 rdeca paprika, odstranjena semena, drobno narezana
1 rumena paprika, odstranjena semena, drobno narezana
1 oranzna paprika, odstranjena semena, drobno narezana
porcije:

naribani sir kisla smetana

majhen Sopek koriandra, drobno nasekljan

Odprite pokrov. Dodajte olje. V meniju izberite & in pritisnite . Dodajte ¢ebulo in ¢esen. Kuhajte, dokler se
¢ebula ne omehca. Fizol odcedite in dodajte. Kuskus dajte na stran. Dodajte ostale sestavine. Dvakrat
pritisnite &), da ustavite program. Zaprite pokrov. Izberite . Kuskus dodajte 30 minut pred koncem kuhanja.
Ce se je kuhanje ze kon¢alo, izberite v meniju < in kuhajte $e priblizno 20 minut. Postrezite v skledi, dodajte
za dlan sira, malo kisle smetane in $¢epec svezega koriandra. Za klasi¢ni vegetarijanski ¢ili izpustite kuskus.
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GRAHOVA JUHA S SVINJSKO KRACO POCASNO KUHANJE s

T50ml pis¢ancja osnova 1 ¢ebula, drobno sesekljana
2259 grah 1 koren, sesekljan

1./ stebelna zelena, drobno narezana 2d Cesen (natrt)

lo— timijan, drobno sesekljan 12 lovorov list

1 svinjska kraca rni poper

Odprite pokrov. Dodajte osnovo. V meniju izberite <2 in pritisnite <. Segrejte do vrenja, med tem mesajte.
Dusite 10-30 minut. Dodajte ostale sestavine. Dvakrat pritisnite ), da ustavite program. Zaprite pokrov.
Izberite . Pocakajte do konca programa. Odstranite svinjsko kraco. Zavrzite kozo in kosti. Razrezite meso
na kocke. Zavrzite lovorov list. Grah zmeckajte s hrbtno stranjo lesene kuhalnice. Dodajte meso. Zacinite
po okusu in postrezite. Nebesa v skledi!

ENOLONCNICA 1Z JESPRENJA IN FIZOLA BORLOTTI DUSENJE &
lo— olj¢no olje 1059 fizol borlotti

1759 jedprenj 1 Cebula, drobno sesekljana

Iy sesekljan paradiznik 1w~ paradiznikov pire

1000ml  zelenjavna osnova 28> petersilj (drobno narezan)

125ml suho rdece vino sol in poper

Porcije:

vroce Cilijevo olje (moznost)

Odprite pokrov. V meniju izberite S2in pritisnite <. Dodajte osnovo. Segrejte do vrenja, med tem me3ajte.
Dusite 10-30 minut. Osnovo dajte v vr¢. Dodajte olje. Dodajte ¢ebulo in pokuhajte do mehkega. Dodajte
vino in pustite, da se kuha nekaj minut. Dodajte jeSprenj in mesajte, dokler ne za¢ne dobivati vinske barve.
Fizol odcedite in dodajte. Dodajte paradiznike. Dodajte osnovo. Dvakrat pritisnite ), da ustavite program.
Zaprite pokrov. Izberite €. 30 minut pred koncem kuhanja odprite pokrov. Preverite koli¢ino tekocine v
skledi. Po potrebi dodajte 150 ml vroce vode. Zaprite pokrov. Pocakajte do konca programa. Postrezite s
svezim kruhom z lepo skorjo in brizgom vrocega cilijevega olja.

COKOLADNI BROWNIE PECIVO =
709 neslano maslo 3

3409 sladkor 1« vaniljevizvlecek

1709 kakav v prahu 14 sol

109 mle¢na ¢okolada v ko$¢kih 759  gladka moka

porcije:

vaniljev sladoled (moZnost)

Maslo raztopite v ponvi pri nizki temperaturi. Skledo oblozite s omasceno folijo. V posodi zmesajte @
stopljeno maslo, sladkor, kakav v prahu, moko, jajca, vaniljo in sol. Vmesajte ¢okoladne ko3cke. Testo dajte

v folijo v skledi. Zaprite pokrov. V meniju izberite 2. Cas kuhanja nastavite na 1 uro 30 minut. Pritisnite
gumb <. Pecivo mora biti trdno po robovih in malo so¢no v sredini. Postrezite ga toplega s sladoledom.

V PARI KUHANE ARTICOKE PARA ¢
19 Cesna, olupljena in drobno nasekljana 2 articoke
vejice zelis¢ (pehtran, meta, petersilj, timijan) 1 limona

Narezite limono. Steblo odreZite Cisto pri dnu vsake arti¢oke. OdreZite zgornjo Cetrtino vsake articoke.
Zavrzite poskodovane liste. Odrezane povrsine natrite s kosom limone. Rezine limone dajte v kosaro.
Dodajte vejice zelis¢. Dodajte cesen. Na vrh dajte articoko. Skledo napolnite z vodo do $tevilke 2 na lestvici
na levi v skledi. Na skledo postavite ko$aro. Zaprite pokrov. V meniju izberite <? in pritisnite <. Arti¢oke so
kuhane, ko zlahka odstranite zunanje liste. Postrezite toplo ali hladno z omako vinaigrette. Neverjetno!
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BISKVIT S SIRUPOM PARA P

159 maslo 2

1009 sladkor v prahu Yae vaniljev izvlecek
1759 samovzhajalna moka 2w~ mleko

b zlati sirup

V skledi stepite jajca. V skledi kremasto umesajte maslo in sladkor. Postopoma dodajte jajca, vaniljo in nato
moko. Vmesajte mleko. Namastite ognjevarno posodo velikosti 1200 ml. Sirup dajte na dno ognjevarne
posode, zmes pa na vrh. Pokrijte s papirjem za peko in folijo, vrh zaveZite z vrvico. Odprite pokrov.
Ognjevarno posodo dajte v skledo v napravi. V skledo v napravi dajte toliko vrele vode, da sega 3 cm pod
rob ognjevarne posode. Zaprite pokrov. V meniju izberite ¢2 Cas kuhanja nastavite na 1 uro 30 minut.
Pritisnite gumb <. Pocakajte do konca programa. Prevrnite na kroznik in postrezite toplo. To je ¢udovita
sladica za celo leto.

PESINA RIZOTA 1Z VECNAMENSKEGA KUHALNIKA
PORRIDGE (KASA)/RIZOTA &G

250 ml belo vino 4009 pesa

2d ¢esna, olupljena in drobno nasekljana 2w~ olj¢noolje

1 Cebula, drobno sesekljana 2509 rizarborio/zarizoto

1« timijan, drobno sesekljan

na koncu:

100 ml jogurt 1w~ petersilj (drobno narezan)
lo— maslo

Odprite pokrov. V meniju izberite (2 in pritisnite <. Dodajte osnovo. Segrejte do vrenja, med tem mesajte.
Dusite 10-30 minut. Osnovo dajte v vr¢. Dvakrat pritisnite €), da ustavite program. V meniju izberite & in
pritisnite {>. Pustite, da se ogreje. Peso olupite in narezite v kocke velikosti 1 cm. Peso, ¢esen in ¢ebulo dajte
v skledo. Kuhajte, dokler se ¢ebula ne omehca. Vmesajte riz. Zaprite pokrov in kuhajte od 3 do 4 minute.
Odprite pokrov. Vmesajte vino. Zaprite pokrov in kuhajte od 3 do 4 minute. Odprite pokrov. Dodajte timijan.
Dodajte osnovo. Zaprite pokrov. Pocakajte do konca programa. Preverite riz - biti mora $e vedno ¢vrst,
vendar ne trd. Ce e ni ¢isto kuhan, dodajte malo vode in pustite, da se kuha $e nekaj minut. Vmesajte maslo
- to daje rizoti sijaj. Postrezite z malo jogurta in potresite s petersiljem. To je zelo dobra predjed ali lahko
kosilo.

PORRIDGE (KASA) PORRIDGE (KASA)/RIZOTA &
A5 ovseni kosmici voda
Waer sol 2« sladkor
Porcije:
temnorjavi sladkor mleko / kisla smetana

Odprite pokrov. Dodajte ovsene kosmice, sol in sladkor. Skledo napolnite z vodo do oznake 1% na lestvici
na desni v skledi. Zaprite pokrov. V meniju izberite & in pritisnite <. Po¢akajte do konca programa.
Postrezite z mlekom ali smetano. Potresite s temnim rjavim sladkorjem. Ce Zelite, lahko 15 minut pred
koncem kuhanja dodate nasekljane posusene marelice ali razpolovljene slive (brez kos¢ic). Odvecno
porridge lahko hranite najvec 2 dni v hladilniku, nato jo pogrejte.

PORRIDGE (KASA) Z ORESCKI PORRIDGE (KASA)/RIZOTA &
e ovseni kosmici voda
120 ml mleko 3w~ susenikokos
1o mleti cimet
Porcije:
zlati sirup nasekljani mandlji

Odprite pokrov. Dodajte ovsene kosmice, cimet, kokos in mleko. Skledo napolnite z vodo do oznake 2 na
lestvici na desni v skledi. Zaprite pokrov. V meniju izberite & in pritisnite <. Po¢akajte do konca
programa. Pokapljajte z zlatim sirupom in potresite z nasekljanimi mandlji.
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SLANIRIZ RIZ &

28 riz voda
1 jusna kocka (zelenjava) 2 korenje, sesekljano
2/ stebelna zelena, drobno narezana 14~ kurkuma

1 grah (moznost)

1 rdeca paprika, odstranjena semena, drobno narezana
Odprite pokrov. Riz dajte v skledo. Skledo napolnite z vodo do $tevilke 2 na lestvici na levi v skledi.
Zdrobite kocko za jusno osnovo in jo vmesajte v vodo. Dodajte ostale sestavine. Zaprite pokrov. Izberite
&. Pocakajte do konca programa, nato postrezite. Ce riz $e ni povsem kuhan, ga pustite nekaj minut pri
zaprtem pokrovu, da se kuha v pari.

KREPKA PARADIZNIKOVA JUHA JUHA &
1 Cebula, sesekljana

lo— olj¢no olje

109 sesekljan paradiznik

2 sesekljan paradiznik

1 rdeca paprika, odstranjena semena, drobno narezana
2 krompir

550 ml pis¢ancja osnova

lo— paradiznikov pire

1o posusena mesanica zelis¢

1o ¢rni poper

Odprite pokrov. Dodajte osnovo. V meniju izberite <2 in pritisnite <. Segrejte do vrenja, med tem me3ajte.
Dusite 10-30 minut. Osnovo dajte v vr¢. Dvakrat pritisnite €), da ustavite program. Paradiznik olupite in
narezite na kocke. V meniju izberite &4 in pritisnite {>. Dodajte olje. Dodajte ¢ebulo in sladko papriko.
Kuhajte, dokler se ¢ebula ne omeh¢a. Dodajte osnovo. Dodajte ostale sestavine. Zaprite pokrov. Pocakajte
do konca programa. Zacinite po okusu. Postrezite s skorjastim kruhom.

BELA STRUCA KRUH 9
lo— zlati sirup 1o~ maslo

320 ml mleko 1@ suhikvas

5009 moc¢na bela moka za kruh 1« sol

Odprite pokrov. Dodajte mleko. V meniju izberite 2 in pritisnite <>. Mleko naj se greje, dokler ne za¢ne

brbotati ob robovih. Mleko dajte v vré. Dvakrat pritisnite &), da ustavite program. Po¢akajte, da se mleko

ohladi na temperaturo od 37 do 45°C. Maslo raztopite v ponvi pri nizki temperaturi. V skledi zmesajte

moko in sol. Dodajte kvas, maslo in sirup. Dodajte mleko in zgnetite v kroglo. Ce je zmes zelo lepljiva,

dodajte ve¢ moke. Pokrijte in pustite 10 minut na toplem. Znova pregnetite. Pokrijte in pustite 10 minut na @
toplem. Odprite pokrov. V meniju izberite (¥ in pritisnite <. Zaprite pokrov. 30 minut pred koncem

kuhanja odprite pokrov. Kruh obrnite. S tem bo dobil vrh Struce nekaj barve in hrustljavo skorjo. Pocakajte

do konca programa. Postrezite z maslom v tankih rezinah.

KRUH S SODO KRUH P
10 zmes za kruh s sodo maslo
350 ml voda

Odprite pokrov. Skledo namastite z maslom. V meniju izberite (9. Zaprite pokrov. Cas kuhanja nastavite na
2 uri 15 minut. Pritisnite gumb <. Pustite, da se ogreje. Zmes za kruh s sodo dajte v skledo. Dodajte vodo. Z
roko zmesajte v kroglo. Odprite pokrov. Testo dajte v skledo. Testo z lopatko iz umetne mase razdelite na
Cetrtine. Zaprite pokrov. 30 minut pred koncem kuhanja odprite pokrov. Kruh obrnite. S tem bo dobil vrh
Struce nekaj barve in hrustljavo skorjo. Pocakajte do konca programa. Ohladite na resetki. Postrezite s
slanim maslom, samostojno ali kot prilogo.
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JUHA S CHORIZO, ZELJEM IN JABOLKI JUHA &

Ya klobasa chorizo, fino nasekljana 1 Cebula, drobno sesekljana
1 jabolko 2 korenje, sesekljano

2/ stebelna zelena, drobno narezana 2 sesekljan paradiznik

Ya mlado zelje, fino nasekljano 1w~ paradiznikov pire

2d Cesna, olupljena in drobno nasekljana 1« kajenska paprika

[/ sol 14~ ¢mipoper

850 ml zelenjavna osnova

Odprite pokrov. V meniju izberite S2in pritisnite <. Chorizo sotirajte 2 minuti. Dodajte ¢ebulo in ¢esen.
Kuhajte, dokler se ¢ebula ne omehca. Jabolko olupite, odstranite peske in razrezite. Dodajte ostale
sestavine. Dvakrat pritisnite @), da ustavite program. Zaprite pokrov. V meniju izberite &4 in pritisnite {>.
Pocakajte do konca programa. To je odli¢na juha, ¢e pa jo ez no¢ pustite v hladilniku, se okus e razvije.

PISCANEC S PARADIZNIKI IN GOBAMI MESO &3
2 piscancje prsi, brez koze in kosti 1« olj¢noolje
4509 jurcki, sesekljani 15 sesekljan paradiznik
2d Cesna, olupljena in drobno nasekljana 1o~ paradiznikova omaka
lo— worcestrska omaka 1« posusen origano
sol in poper

Odprite pokrov. V meniju izberite €~ in pritisnite {>. Dodajte olje. Pis¢an¢je prsi zacinite s soljo in poprom
ter jih dajte v skledo. Meso obrnite, da zapecete obe strani. Dodajte ¢esen in gobe. Kuhajte od 3 do 4
minute, pis¢anca enkrat obrnite. Dodajte paradiznik, Worcestrsko omako, paradiznikovo omako in
origano. Kuhajte naprej in pis¢anca Se enkrat obrnite. Preverite, ali je pis¢anec skuhan. Postrezite s
testeninami, krompirjem ali rizem. To je hiter in okusen obrok s sestavinami, ki jih imajo v vsaki trgovini.

V STOUTU PECENA REBRA Z JAVOROM IN SOJO MESO ¢A
Tkg svinjska rebra 1 cebula, sesekljana
350 ml Guinness/stout 1« olj¢noolje
140 ml goveja/svinjska osnova 60ml  javorjev sirup / med
3d Cesna, olupljena in drobno nasekljana 2w temna sojina omaka

Odprite pokrov. V meniju izberite ¢~. Dodajte olje. Cas kuhanja nastavite na 1 uro 45 minut. Pritisnite
gumb <. Dodajte rebra in jih pecite 5 minut, ob¢asno jih obrnite. Odstranite rebra. Dodajte ¢ebulo in
cesen. Kuhajte, dokler se ¢ebula ne omehca. Rebra vrnite v skledo. Vmesajte Guinness, jusno osnovo,
javorjev sirup in sojino omako. Zaprite pokrov. Pocakajte do konca programa. Zacinite po okusu in
postrezite. Enkratna predjed ali del mesanega kosila.

ENOLONCNICA Z GOVEJIMI PRSI POCASNO KUHANJE
kg goveje prsi 2w~ paradiznikov pire

2d Cesna, olupljena in drobno nasekljana 2 lovorov list

509 klobasa chorizo, narezana 2 korenje

2 rde¢a ¢ebula, sesekljana 3./ zelena

600 ml goveja osnova 24 rozmarin, drobno narezan

2o posusena mesanica zelis¢ 15 sesekljan paradiznik

6-8 krompir (majhen) sol in poper

leo— worcestrska omaka

Krompirja ne olupite. Krompir, korenje in zeleno narezite na koscke. Prsi zacinite s soljo in poprom. Odprite
pokrov. V meniju izberite 2 in pritisnite <>. Dodajte osnovo. Segrejte do vrenja, med tem me3ajte. Dusite
10-30 minut. Osnovo dajte v vr¢. Chorizo sotirajte 2 minuti. Dodajte meso. V celoti popecite. Dodajte
&ebulo, ¢esen, krompir, zeleno in korenje. Ce imate kakr$no koli drugo korenasto zelenjavo, ki jo je treba
porabiti, jo dodajte. Kuhajte, dokler se ¢ebula ne omeh¢a. Dodajte osnovo. Dodajte ostale sestavine.
Dvakrat pritisnite §), da ustavite program. Izberite €p. Po¢akajte do konca programa, nato postrezite.
Kuhajte do 8 ur, vendar bo verjetno pripravljeno po priblizno 5 urah.
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Alofaote Tig 06nyieg, QUAEETE TIC 08 AOPANEC PEPOC KAl O TIEPITTTWON TIOU SWOETE Tr) GUOKEUH GE AANOV
xPNnotn, dwoTte padi kai Tic 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UMK CuoKeuaoiag mptv amd T Xpron.

ZHMANTIKA METPA AXQOAAEIAX
Tnpeite Ta Bacika HETPA AOPANELAC, CUUTIEPINAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:

H mapouca cuokeun pmopéei va xpnotpomnoinBei amd maidid nAikiag avw

TWV 8 ETWV Kal ATOUA PE UEIWUEVEC CWUATIKEC, AloONTAPIEC i} SlaVONTIKEC

IKQVOTNTEC i ATopa Tou Sev dlaBETouv EMapPKN eUmelpia i yvwan, umod Tnv

npounoBeon 611 Ba Bpiokovtal umd emiBAegn 1} Oa AaBouv OXETIKES

odnyieg kat KatavooUv Toug KIvOUVOUC TTOU EVEXEL N XPr0N TNG OUOKEUNG.

Ta maubia dev mpémel va xpnoLUOToIoUV TN GUOKEUN wg maixvidl. O

kaBaplopog kal n ouvtApnon ano xpnotn 6ev mpémel va

Tipaypatonolovvtal amoé maidid, EKTOC KL av gival Avw Twv 8 TWV Kal

Bpiokovtal umo emifAeyn. Na Statnpeite Tn cuokeun Kal To KaAwdIo

HakpLd amd matdid nAIKiag KATw Twv 8 Twv.

Av o cuvbeapoc A To kaAwdio umooTouv BAARN, mpémel va

avTtikataotadouv amnd €1d1kd cuotnua mou SiatiBetal and Tov

KOTOOKELAOTH H TOV avTimpoowmno o€pPIc.

® Mnv XpnoILOTOIEITE AUTH TN GUOKEUN KOVTA O€ UMaVIEPEC, VTOUJIEQEC,
vInTPECG | AAa Soxeia mou mepiéxouv vepo.

A\ Y& MePIMTWON KAKNAG XPONE TNG CUOKEUNC UMOPEL va TTPOKANOE(
TPOAUMATIOUOC.

A Orem@aveleg TN ouokeunc Beppaivovtat umepBolikd. Ot emipavelec Ba
OLVEXIOOULV Va Kaive Kal HETA a6 TN XPrion AOyw TNG UTTOAEITOUEVNG
BepuoTnTOC.

Mn Balete kateYuypévo KpEag 1) TOUNEPIKA LECA 0T GUOKEUN — va EEMAYWVETE TAPWG TO KPEAG
TIPWV TO XPNOIUOTIOIOETE.
Na YrAveTe To KpEag, Ta TOUAEPIKA, KABWE Kat Ta apdywyd Toug (KILAC, Um@TEKIA K.ATL) éwe 6TOU va
e€ayBouv dMot ot xupoi Toug. Na YriveTe 1o Pdpt €W 6Tou va podicouv OAEC Ol TAEUPEC TOU.
Mnv mpoomabroeTe va HayEIpEPETE OTIBATIOTE UEGA OTO GWA TOU BPAOTAPA — VA LAYEIPEVETE UOVO
Héoa 0TOV apalpoUpEVo Kado.
Mnv unepBaivete TNV €voeiEn Péylotng Minpwong (max).
Mnv KaAUTTITETE TN GUOKEUN 1} TomoBETE(TE TimoTa mdvw o€ auTh.
A@alpéote 1o Buopa amd tnv mpila Tou PEUUATOC, EMEITA APAIPETTE TO OUVEECHO Ao ThV €i0080
1oXU0G OTN CUCKEUH.
Na armoouvSEeTe T CUCKEUN amd To PeVPA OTAV eV TN XPNOIUOTIOLEITE.
Mn xpnotpomoleite eapTUaTa SIAPOPETIKA ATTO AUTA TIOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIN AC.
Mn XpnOIUOTIOIEITE TN GUCKEUN Yla OTIOIOVORTTOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTI
TapoUoEC odnyiec.
Mn xpnolpomoleite Tn CUOKEUN €AV gival @Oappévn f mapouatdlel SUCAEITOUPYIEG.
ATOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH
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2XEAIA

1.

2.
3.
4

Mivakag eAéyxou 5. OMt¢avt uétpnong
Kamaki 6.  Kahabi

Ac@dAela kamakiov 7. MmoA

EowTtepikd kamdkl 8. XUvdeopog

MPOETOIMAZIA

1.

TomoBeTAOTE TN OUOKEUN O 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVEL.

2. Mnv XPnOILOTIOLEITE T GUOKEUH KOVTA 1} KATW AT KOUPTIVEC, pA@La, VIOUNdmIa, 1y oTIdATOTE AANO
Ba pumopouoe va Bapei amd Tov SlapevyovTa aATUO.

3. Metd and To payeipepa va mAveTe Tov KAdo Ue yavTia ¢oupvou (1 e Tavi) Kal va To AKOUUTATE O€
Beppdavtoxn em@dvela r o€ matéha.

4. Bdahte tov Kddo péoa otov Bpaothipa.

5. Xtpéyte Tov Kado Aiyo aplotepd-Se€id oUTWE WOTE O TMATOC TOU KAGOU va KAVEL KON EMAQN e TNV
avtiotaon.

PYZI &

1. Xpnotdomotjote To ATV HéTPnong yla va BANeTe To pU UECA OTO UTTOA.

2. Mnv xpnolponolfjoete mepioootepa and 10 gAitavia pudL.

3. XpnolpomotoTe TV KAiHAKa 0Ta aploTePd, 0TO E0WTEPIKO TOU UMOA, N omoia @épel evoeifelg amd To
2éwcto 10

4. Tepiote TO UMOA e vePOS £WC TOV apIBO TOU AvTIOTOIKEL 0TOV ApIBUS Twv PAIT{aviwv pullov ou
XPnotpomotovvTal.

5. Kheiote T0 KAMAKL

6. Matiote 1o koupri &. To Kouuni Ba avayet.

7. Taefwrtepika Tprpata tng 086vng Ba avaBooPrivovy 660 1o Qaynto eotaiveTal.

8. Ho0dvn otn ouvéxela Ba avaypdpel ToV UTOAEMOUEVO XPOVO payelpEpatoc (13 Aemtd), kat Ba Kavel
avtioTpogn pétpnon.

9. X10 TéNOG TOU XPpOVOU HayelpEUATOG, N ouoKeun Ba pmel o€ Aertoupyia «Slatrpnong Beppokpaciagy.
Oa avayeln évdeiln &.

10.  AvoiTe TO KOMAKI.

1. InkwoTe Tov Kado kal TomoBeTroTE TOV 08 BeppdvToyn EM@AvELd i O€ MATENA.

12.  Matote 1o Koupi ).

13. Mé TV omdTtoula avaonKwoTe Kal avakatéPTe To pUCL yla va QUYEL OAOC O ATHOC.

14.  MepIKEC POPEC TO OTPWHA TOU PUIol TTOU AKOUMTAEL 0ToV Kado oxnuartilel kpouoTa.

15.  Av bev Tn BéAeTe, umopeite va TV a@alpéoeTe Ue TN omATouAa agou oepPipete To pulL.

APro MATEIPEMA

NowunhswN =

Totyapiopa Kpéatog kat Aaxavikawv (BA. <TZIFAPIZMA/ZOTAPIZMA/MAAAKQMA/BPAZIMO?).

BpdoTe 1o uypo payeipépatog (BA. «TZITAPIZMA/ZOTAPIZMA/MAAAKQMA/BPAZIMO»).
TomoBeTOTE Ta 0TEPEQ UNIKA ECA OTO UTTON, LETA IPOOOEDTE TO LUYPO HAYEIPEUATOC.

K\eioTe TO Kamaki.

Matrote To Kouumni . To kouuni Oa avayel.

H 086vn Ba Seixvel 8 wpeg, kat Ba apxioel TNV avtioTpoen péTpnon.

270 TENOC TOU XPAVOU HaYEIpEUATOC, N cuokeun Ba prel o€ Aertoupyia «Slatrpnong Beppokpaciagy.
Oa avdyeln évoein &.

Matote To Koupi §). Avoilte To kamdki. AQalpéoTe To QaynTo.

YHZIMO s

1.
2.

Totyapiopa Kpéatog kat Aaxavikwv (BA. <TZIFAPIZMA/ZOTAPIZMA/MAAAKQMA/BPAZIMO?).
BpdoTe 1o uypo payeipépatog (BA. «TZITAPIZMA/ZOTAPIZMA/MAAAKQMA/BPAZIMO»).
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TomoBeTroTE Ta 0TEPEQ UAIKA PO OTO UTTON, UETA TPOGBEDTE TO LYPS PAYEIPEUATOC.

K\eiote o Kamdit.

Matrote To Koupmi . To Koupni Oa avayel.

H 086vn Ba Seixvel 1 wpa, kat Ba apxioel Tnv avtiotpoen pétpnon.

270 T\OG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG, N CUOKELH Ba prel o€ Aettoupyia «Statpnong Beppokpaaciagy.
Oa avayel n évdeiln &.

MatAote To Koupni . Avoite To kamdkil. Apalpéate To paynTo.

No vk~ w

®

KPEAX A

MaomalioTe TO TPOPIUO e AASL LaYEIPIKAC.

MaomaNoTe TNV EMPAVELD TOU TPOPIOU HE MUPWIIKA.

MpooBéote pa koutaMd TG coumag Aadt HayeIPIKRG OTO UITOA.

BaAte To aynTo péoa 0To UMoA.

K\eioTe To Kamdkt.

0 xpdvoc e€aptatat amod To péyebog Tou TpoPipou.

H moodtnta Tou gayntou mou payelpeVeTe KABe @opd va pnv umepPaivel ta 500g.

JUVIOTOUME XPOVOUC payelpEUaTog 10 Aemtwv + 10 Aemtd ava 100g Bapoug yia to Bodivo.

Mn payelpeveTe Xolpvo 1 moukepika yia Atydtepo amd 5, 10, 15, 20, 25, 30 Aemtd.

Xpnotgomolriote To Koupri @ yia va emAéete 1o €A 610 pevou.

EmAé€te Tov xpovo payelpépatoc. O mpoemAeyEVOC XpOvoq eival 20 AemTa.

Mrmopeite va xpnotpomoIoeTe povo ta koupmd h (wpa) kat min (Aemtd) 660 avafoofrvel n wpa g

o0dvnc.

XpNOIUOTOIROTE TO KOUWTE Min (AemTd) yia va eTagépeTe TNV 086vn oTic Stapopeg emMoyéc (10, 15,

20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 kat 55).

14.  Av BéAete va payelpéPeTe yia T wpa, TATHOTE To Koupmi h (wpa).

15.  Ta va avalpéoeTe Tov oplopd 1 wpag, matriote Eavd to Koupri h, 600 n wpa tng 08dvng
avaBoofrvel

. Av OV KAVETE KATL YIa 2 AETTTA, N GUOKEUK EMAVEPXETAL O€ KATAGTACH AVAUOVAG.

16. ‘Otav opioete TNV WPA, MatHoTte > .

17. Ho0dvn Ba apyioel tnv avtiotpon pétpnon.

18. X710 TENOG TOU XPOVOU PAYELPEUATOC, N OUOKELN Ba el oe Aettoupyia «Slatripnong Beppokpaciagy.
Oa avayel n évdeiln &.

19. MNatrote 1o koupni €. Avoite To KamdkL. AQalp£oTe T GaynTo.

OO NOUL A WN =

R
o= o

-
w

ZOYMNA &S

Towydplopa kpéatog Kat Adayavikwy (BA. TZIFAPIZMA/ZOTAPIZMA/MAANAKQMA/BPAZIMO?).
TomoBeTROTE Ta 0TEPEA UAIKA €O OTO UTTON, UETA TPOOBEDTE TO LYPS HAYEIPEUATOC.

1.
2.
3. Kheiote 10 kamaxi.
4. XpnotpomolfoTe To koupri (D yia va emMé€ete 10 &4 O pevou.
5. EmMéETe Tov Xpovo payelpépatoc. O mpoemAeyUEVOC XpOvog ival 1 wpa.
6.  Mmopeite va XpnolomoIoeTE LOVO Ta Koupmid h (wpa) kat min (Aemtd) 660 avaBooPrivel n wpa TG

o0dvnc.
7. XpnOIUOTOIROTE TO KOUWTi min (AemTd) yla va PeTagépeTe TV 086vn oTic Stapopeg emAoyéc (10, 15,

20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 Kat 55).
8.  XpnoluomotoTe To Koupmi h (Aemtd) yla va petagépete Ty 006vn otic Siapopec emoyee (1, 2, 3,4

Kat 5).
9. Tava avaipéoete Tov 0pIopd 5 wpag, matoTe Eava o koupmi h, 660 n Wpa TG 00vNg

avapoopPrvel.
. Av gV KAVETE KATL YIa 2 AETTTA, N CUOKEUN| EMAVEPXETAL O€ KATAGTACN AVAMOVAG.
10. 'EXETE TNV EMAOYH VA XPNOILOTIOICETE TOV XPOVOSIAKOTTN LE AUTO TO Tpdypapua (BA.

XPONOAIAKOMTHZ).
11. NMatrote 1o Koupi .
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12.  Ho0B6vn Ba apyioel tnv avtiotpoen pétpnon.

13. X710 TEAOC TOU XPOVOU PAYEIPEUATOC, N CUCKEUN Oa umel og Asitoupyia «Slatripnong Beppokpaciagy.
Oa avdyeln évoeiln &.

14.  Tatiote 1o Koupri @. Avoi€te To KamakL. AQaIp£0Te TO PayNnTo.

FMAOYPTI[ ]

KaAAigpyeia yiaouptiou

Mmopeite va xpnotpomnotjoete 5, 10, 15, 20, 25, 30ml (2 koutaAiég TnG coumac):

. ZwvTtavo ylaoupTt Xwpic yevon - mpémel va gival gpéoko (avalntioTe pakpivi npepopnvia Aj§ewe).
KdaBe pdpka Sivel SlapopeTikd amoteréopata.

MaovpTi Tou ETIAEATE MPONYOUMEVA.

. Ta BakTApla €acBeVOLV e TO TIEPATHIA TOU XPOVOU, KAl £TOL AUTO UmopEi va yivel 10 popég TpoTou
XPNOILOTOINCETE VEX KAANEPYELQ.

Auo@INGPEVN KAANEPYELQ YIAOUPTION amd QOPUOKEIO 1) KATAOTN A LE (0N LyLEVAC SlaTpo@ng

. Av o1 08nyie¢ 0Tn cuokevaoia TG KAANEPYELAC SLaQEPOLV aTTO AUTEC OTOV 0ONYO, EPAPHUOCTE TIC
odényiec Tn¢ cuokevaciac.

Fala

«  Oaxpelaoteite 1 Nitpo ydAa.

. Me to mAfpeg yaAa @TidveTat 1o nXTo ylaoUpTL 0 OX€0N HE TO YAAa Le XapnAd Atmapd.
MNa va To KAVETE AKOUA TILO TINXTO, UIMOPEITE va MPOCBECETE 0TO UYPO YAND £WG 8 KOUTAMES TNG
ooUmag yaAa o€ oKOv.

. Mmopeite, akdpa, va XpnOoLLOTIOIOETE OOYEVOTIOINUEVO YAAA O€ oKOVN 1 YdAa efamopé.

MNapaokeun ylaoupTiouv

1. Oampémelva e€OVTWOETE Ta BAKTAPLA TIOU TIEPIEXOVTAL GTO YAAQ, YIa VA Ta EUModioeTe va
AVTAYWVIOTOUV Ta BaKTAPLA 0TNV KAANIEQYELD TOU YIAOUPTIOU.

2. '0oo (eotaiveTe T0 YOAQ, AQAOTE TNV KAAIEPYELD YIaoUPTIOU va TIdpEL TN Bepuokpacia dwatiov.

3. Avoi€te 10 KaMAKL.

4. Xpnowuomoijote 1o mpoypappa XTON ATMO (TZITAPIZMA/XOTAPIZMA/MAAAKQMA/BPAZIMO) yia
va (eotaveTe T0 yaha o€ Beppokpaaia Aiyo mpiv T Bpdon.

5. Aopriote 1o yaha va (eoTtabei uéxpl va apyioel va kavel puoahidec oTa akpa.

6. A@roTe 1o yaha va KpUWOEL UEXpL va @Taoel Beppokpacia petaly 37°C kat 45°C.

7. AvakaTéPTe TNV KAANEPYELD YIAOUPTIOU HECA OTO YAAQL.

8.  Oampémel va avakateuBouv kahd, aAMwE To ylaoUpTi Ba ofoldoel.

9. Kheiote T0 KAMAKL.

10.  XpnotuomomoTe To koupni @ yia va em\é€ete o ] 010 pevou.

1. EmAé€te Tov Xpovo payelpépatod. O mpoemAeyUEVOC XPOVOG Eival 8 WPEC.

12.  Mmopeite va xpnolpomolnoeTe pévo ta kouumid h (wpa) kat min (Aemrtd) 600 avaBoofrvel n wpa tng
oBdvnc.

13.  Xpnotuomotr|oTte To Koupri min (Aemtd) yia va HeTapépeTe TNV 006vn oTI¢ S1dgopec emhoyég (10, 15,
20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 kau 55).

14, Xpnotyomoljote 1o kouuri h (AemTd) yla va HeTAPEPETE TNV 0806vVN OTIC Sldpoped emAoyEC (6, 7, 8,9
Kat 10).

15.  Tia va avaipéoeTe Tov oplopo 10 wpag, matiote {avd To koupni h, oo n wpa ¢ 0bdvng
avapoopPrvel
Av Sev KAVETE KATL YIa 2 AEMTA, 1) GUOKEUN EMAVEPXKETAL OE KATAOTAOT AVALOVIC.

16. 'ExeTe TNV EMAOYH VA XPNOILOTIOINCETE TOV XPOVOSIAKOTTN HE AUTO TO TPdypapua (BA.
XPONOAIAKOMNTHEZ).

17.  Matote 1o Koupri .

18.  H 0B6vn Ba apyioel tnv avtiotpoen pétpnon.

19.  ZT0 T€AOC TOU XPOVOU HAYEIPEUATOC, N CUOKEUN Oa UMl 0g AelToupyia avapovic.

20. AeBa diatnprioel {e0TO TO YIAOUPTL.

21.  MNatAote 1o Koupmi ). Avoifte To Kandki. AQaipéoTe To QaynTo.
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10.

1.

12.
13.
14.
15.

16.

ZEMAYWOTE MANPWE TNV TTAYWHEVN COMN TIPLV TNV XPNOIUOTIOINOETE.

H moodtnTa Tou gaynTtou Tou payelpeVeTe KABe @opd va unv umepPaivel Ta 500g.

NaSWOTE TO UMOA pe MG HayeLPIKAC.

Bdahte Tn 0N péoa 0To UmoA.

K\eioTe To Kamdkt.

Xpnotpomnoiiote To Koupni @ yia va emhéete 1o (P 0TO pevoU.

EmAé€te Tov xpovo payelpéuatog. O mpoemAEyHEVOG XPOVOG ival 3 WPEC.

Mrmopeite va xpnotomoIoeTe Hovo Ta Koupmid h (wpa) kat min (Aemtd) 600 avafooPrvel n wpa g
o0dvnc.

XpnotyomolioTte To Koupri min (AemTd) yla va petagépete T 006vn oTic Slagopec emAoyéc (10, 15,
20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 kat 55).

XpnotuomoloTe To Koupni h (AemTd) yia va petagépete Tnv 006vn oTic Sidpopeg emhoyee (1,2, 3,4, 5
Kalt 6).

Ma va avalpéoETe ToV 0PIoUO 6 wpaC, MATHoTE avd To Koupni h, 00 n wpa Tng 086vng
avapoopPrvel.

Av OV KAVETE KATL YIa 2 AETTTA, N GUOKEUK EMAVEPXETAL OE KATAGTACH AVAUOVAG.

'EXETE TNV EMAOYH VA XPNOIUOTIOICETE TOV XPOVOSIAKOTTN LE AUTO TO TPOypapua (BA.
XPONOAIAKOMNTHEZ).

Natriote To Koupri .

H 086vn Ba apxioel v avtiotpoen pétpnon.

270 T\OG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOC, N CUOKELH Ba prel o€ Aettoupyia «Siatrpnong Oeppokpaasiagy.
Oa avayeln évdein &.

Matriote To Koupri ). Avoifte To Kamdkl. AQalpéoTe To GpaynTo.

YAPI

S wnN =

—_ _ — O o~
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-
W

15.
17.

18.
19.

MaomalioTe To TPO@IHO pe AAdL HayelpIKAG.

MaomalioTe TNV EMPAVELD TOU TPOPIUOU e HUPWSIKA.

NpooBéoTe pa koutaMd TG coumag Aadt HayEIPIKAC OTO UMOA.

BdMte 1o payntd péca oTo prmoA.

K\eiote o Kamdit.

0 xpovog eaptdtal amd 1o YéyeBog Tou TPOPiUov.

H moodtnTa Tou paynTtou Tou payelpeVeTe KABe @opd va pnv umepPaivel ta 500g.

JuvIoTOUpE XpOvoug payelpépatog 10 Aemtwv avd 1009 Bdpouc.

Xpnotuomolfote 1o koupmi @ yia va emAEEeTe TO €54 0TO uevo.

EmAé€te Tov xpovo payelpépatoc. O mpoemAeypéVoC Xpovog eivat 20 AemTd.

Mropeite va xpnotpomotoete uovo ta koupmd h (wpa) kat min (Aemtd) 660 avafoofrvel n wpa g
oBovnc.

XpnotpomotjoTe 1o Koupri min (AemTd) yia va HETAQEPETE TNV 006vn 0TI Sldgopeg emMoyéc (10, 15,
20, 25, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 kat 55).

Av BéAeTe va payelp€PeTe yia 1 WPa, TATAOTE To koupmi h (wpa).

MNa va avaipéoete Tov oplopo 1 wpag, matriote Eavd To Koupni h, 00 n wpa tng 086vng
avapoopPrvel.

Av gV KAVETE KATL YIal 2 AETTTA, N CUOKEUN EMAVEPXETAL O€ KATAGTACN AVAMOVAG.

‘Otav opicete v wpa, matiote .

H 086vn Ba apyioel Tv avtiotpoen pétpnon.

270 TENOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG, N oUOKEUN Ba pmel o€ Aettoupyia «Siathpnong Oeppokpaaciagy.
Oa avaypern évéein &.

To 16aviké gival va a@alpEiTe TO aynTo AUECWC MOAIC HayEIpEUETAL, YIa Va UnV oag Eepabei.
MatrioTe 1o Koupri ). Avoifte To Kamdkl. AQalpéoTe TO GpaynTo.

245



ZTON ATMO 5

1.

lepioTe To PO pe KpUO vePO péXPL TNV €VOEIEn 6.

2. Bdhte To KaAaO1 mavw amd Tov KASo Kal TOmoBETHOTE TO PayNTO Péoa 0TO KAAGOL.
3. [0 OUOIOHOPPO HayEipea, KOBETE OAa TA TPOQIUA OE KOUUATIA e TEpimou To (510 péyeBoc.
4. Tiaapakd, | oTIBATIOTE UMOPEL VO OKACEL 1 va TIECEL MECA OTO VEPD, PTIALTE VA TTOUYKI e
aAOUHIVOXaPTO
5. Na agaipeite mPOCEXTIKA TO TOUYKI — VA YOPATE YAVTIA YOUPVOU KAl VA XPNOIUOTIOLETE TAAOTIKA
Aafida/koutdAa.
6.  K\eiote To KAMAKL.
7. Xpnotpomojote 1o koupri @ yia va emAEEETE TO &P 6TO PeVOU.
8. EmMéETe Tov Xpdvo payelpépatog. O mpoemAeypévog xpovog eivat 30 Aemtd.
. Autd Ba mpémel va HayelpelovVTal EVTOC TOU TIPOETAEYUEVOU XPOVOU:
Tpogipa (vwma) Moootnta
Oacoldkia 200g
Nayavakia BpuEelwv 200g
Kapota (péteg) 2009
Matdteg (tétapta) 4009
Mmpokolo 2009
Nayavo TETAPTO
Kdétoaha kahapmokiou 2
9. Mmopeite va xpnotuomotoeTe Hovo Ta Koupmid h (wpa) kat min (Aemtd) 600 avaBooPrivel n wpa TG
006vnc.
10.  Xpnotyomorote To Koupri min (Aemtd) yia va petagépete Ty 006vn oTic Sidpopeg emhoyég (5, 10,
15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 kat 55).
11, Xpnotuomomote To Koupri h (\emtd) yia va petapépete Ty 006vn oTi¢ S1dpopec emhoyEg (1 kat 2).
12.  Tia va avalp€oeTe Tov 0pIopo 2 wpag, matiote avd To koupni h, 600 n wpa tng 0bévng
avapoopPrvel
. Av Sev KAVETE KATL YIa 2 AEMTA, ) GUOKEUN EMAVEPXETAL OE KATAOTAOT AVALOVIC.
13.  'ExeTe TNV EMAOYH VA XPNOILOTIOINCETE TOV XPOVOSIAKOTTN HE QUTO TO TPOYpapua (BA.
XPONOAIAKOMNTHE).
14.  Tatote 1o Koupri .
15.  Ho086vn Ba apyioel tnv avtioTpon pétpnon.
16. 210 TENOG TOU XPOVOU PAYEIPEUATOC, N CUOKEUN Ba umel og Asitoupyia «Slatripnong Beppokpaciagy.
Oa avdyeln évoein &.
17. To1daviké gival va a@alpeite To ayntod auéowe HONIC HayelpeVETAL, YIa VA PNV GOG AACTIOCEL
18. TMatrote To Kouuri ). Avoi&te To Kamdki. AQalp£0TE TO PayNnTo.

TZIFAPIZMA/ZOTAPIZMA/MAANAKQMA/BPAZIMO

1.

4.

Mropeite va xpnotpomnolfosTe o mpdypappa XTON ATMO & otny mpoemAgypEVN Tou pUBION, HE TO
Kammdkt avoly o, wg okevog uPnAng Beppokpaaiag yia 5, 10, 15, 20, 25, 30 Aemtd, mptv amd 1o
payeipepa pe AANo TPOYPAUMA.

XpnotpomolioTe To pe Aiyo Aad1 yia va TotyapioeTe Kp€ag Kat AaXavikd, yia 0oTAPIOHa, yla va
MOAAKWOETE KPEUUUAIQ, OENVO, TIPAGA, KATT.

XpnotpomolnoTe To pe vepo 1 {wHO yia va TPoBEPUAVETE LYPA HAYEIPEUATOC.

Otav YETAPEPETTE OTO KUPLO POYPAUHA, N CUCKEUN €xel (e0TAOE, Kal MEPIKA i} Kat OAA Ta UNIKA 0ag
BpiokovTal dn péoa oTo umoA.

Ae xpelaletal, Aomody, va MAOVETE To OKeVOG TTOL Ba €ixaTe XPNOIUOTOINCEL KATA TNV TTPOETOLUAGIAL.
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XYNOX BPQMHZ/PIZOTO &

Xpnotpomoliote 1o @AIT{avi pétpnong yia va BAaleTe Toug omopoug (pUQL, Bpwpn, oikaAn, KAT.) Héoa 0To

TTOA.

Xulé¢ Bpwpng

«  XpnoluomotoTe TNV KAipaka ota 6e€1d, 0TO ECWTEPIKO TOU UTTOA, N omoia @épel evEeifelc amo Y2 éwg
1.
Mnv unepBaivete TNV €voelEn Uéylotng Mnpwong (max).

XUAGG puliov

«  XpNOIMOTOIOTE TNV KAUOKA 0TO KEVTPO, OTO ECWTEPIKO TOU UMOA, N ommoia pépel evoei€elc amd To 1

éwcTo3

Mnv unepBaivete TNV €voelEn uéylotng Mnpwong (max).

lepioTe TO PO pE VEPO €wG TOV APIBUO TToU avTIoTOLXEL 0TOV aplBpd Twv PAIT{aviwy OTIOPWV.

K\eiote o Kamdit.

Xpnolpomolrote o Koupri @ yla va emAéEeTe T0 & 0TO Pevo.

EmAé€te Tov xpovo payelpéuatog. O mpoemAeypEVOG xpOvoq ival 1 wpa.

Mropeite va xpnotpomotoete uovo ta koupmd h (wpa) kat min (Aemtd) 600 avafooPrvel n wpa g

oBovnc.

XpNOoUOToIGTE TO KO min (AemTd) yia va YeTaQEPETe TV 006vn oTi¢ Sidpopeg emMoyéc (5, 10,

15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 kat 55).

7. Xpnotuomolnote 1o koupni h (\emtd) yia va peTagépete Ty 006vn oTic Sidgopeg emhoyég (1, 2, 3 kai 4).

8. T va avalpéoete Tov 0plopd 4 wpag, matRoTe Eava o Kouumi h, 0o n wpa tng 00dvng
avapoopPrvel.
Av gV KAVETE KATL YIal 2 AETTTA, N GUOKEUN EMAVEPXETAL O€ KATAGTACN AVAOVAG.

9. ‘Exete Tnv emMoyn va XpnOIUOTIOIOETE TOV XPOVOSIAKOTITN KE AUTO TO IPOYPAupa (BA.
XPONOAIAKOMNTHE).

10. Matrote to Koupi .

1. HoBdvn Ba apyioel tnv avtiotpon pétpnon.

12. X710 T€AOG TOU XPOVOU PAYELPEUATOC, N OUOKELN Ba el oe Asttoupyia «Slatripnong Beppokpaciagy.
Oa avayel n évdeiln &.

13.  MatAoTe 1o Koupni ). Avoi€te To KamakL. AQalp£0Te To paynTo.

Pi{oTo

AKoAouOnoTE TN cuvTayn Mou epgavileTal mapakatw oTo BIPAapAKL.

AW =

o

KEIK ==

Zemaywote MARPWG TNV maywpévn {UUN LV TNV XPNCIUOTIOINOETE.
Mn yepiCeTe To umoA mévw amo To piod mepimou.
NadWOTE TO UMOA pe AAdt LayEIpIKAG.

BdMte tn (Opn péoa 0To pmmoA.

K\eiote o Kamdit.

Xpnotuomolote 1o koupi @ yla va emMéEeTe T0 22 0T0 pevou.

Emé€te Tov xpovo payelpéuatog. O mpoemAeyUEVOG xpovog eivat 40 AenTd.

O mpoemAeypévog Xpovog gival 40 Aemta.

Mmopeite va xpnotHomoINoeTe Movo Ta Koupmid h (wpa) kat min (Aemtd) 600 avafooPrvel n wpa g

00ovnc.

XpnolomoIoTe To KO min (AemTd) yia va PeTagépeTe TNV 006vn oTi¢ Sidpopeg emhoyég (5, 10,

15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ka 55).

1. Xpnotpomorote to koupri h (Aemtd) yia va petagépete Tnv 006vn 0TI S1dopeg emAoyEg (1 kat 2).

12, Tia va avalpéoeTe Tov 0plopo 2 wpag, mathoTe {avd To kouuri h, 660 n wpa TG 08ovNg
avaBoofrvel

« Avdev kavete KATL yla 2 NemTd, ) GUOKEUT EMAVEPYKETAL OE KATAOTOON AVAHOVHG.

13.  'Otav opioete TNV WA, matiote > .

14.  Ho006vn Ba apyioel Tnv avtiotpopn pétpnon.

O ONULT A WN =

-
o
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15.

16.
17.

Y10 TENOG TOU XPAVOU HaYEIPEUATOG, N cuoKeUn Ba pmel o€ Aertoupyia «Statrpnong Beppokpaciagy.
Oa avayeln évdeiln &.

To 18aviké gival va aQalpEite TO AyNTO APECWE MONIG HAYEIPEVETAL, YIA VA PNV 0AG AACTIWOEL.
MatroTe To Koupri Q). Avoi€te To kamdkl. AQalpéoTe To paynTo.

AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ

Av Béhete va xpnotpomotjoete T Suvatdtnta Slatrpnong Beppokpaciag LETA amd mPOypaua Tou
Sev v umootnpilel, ToTe, 6GTAV TO MOVO TIPAYHA TTOU avaypdgetal oty 006vn eivat n Auxvia &~ mou
avapoofrvel, matiote & .

Natiote @ yia €é€080 and autr T Suvatotnta.

O XPONOAIAKOMNTHE @

Mrmopeite va xpnotponoloete tov Xpovodiakomtn KabuoTtépnong Le Ta mpoypdppata covma s ,
yiaoUptt U7, Ywui @, atpéc Sy kat XUAOC Bpopng &.

AuTé TIPETEL VA TO KAVETE AUEOWE LETA TN PUBUION TOU XPOVOU LAYELPEUATOG KAL TIPIV TTATAOETE TO
Koupri évapéng >

Natrote 1o Koupri ). Oa avdyel n évdeiEn &.

Anogaoiote mote O¢AeTE va gival ETOIO TO GAYNTO.

MNa mapdadetypa, av n wpa twpa givat 2:00, kat BENeTe va eival €Tolpo oTi¢ 9:00, MpETel va opioeTe TOV
XPOVO O€ 7 WPEC.

Xpnotpomotjote ta koupmd h (Wpeg) kat min (\emtd) yia va pubpicete Tnv wpa.

NatoTe To Koupi ).

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1.

BydAte To BUopa TG CUOKEUNRE amod Tnv TPICa KAl AQOTE TNV VA KPUWOEL

2. Agaipéote 1o uoua amod Ty mpia Tou PEVHATOC, EMEITA aPaAIPETTE TO OUVOEDHO amd Ty €icodo
10XV0G OTN CUOKEUN).

3. Me 1o Kamdki KAELOTO, MACTE TO MAVW TUAKA Tou Giktpou Kat BydAte To €€w amd To kamdki (EIK. A).

4. Tupiote To avdmoda, yia va amokaAueBouv ot evOei€elg oTny PmpooTivr akpn.

5. Kpatnote KaAd TO KAmAKL Tou QIATPOoU, KAl yupioTe To UOAOITTO GIATPO TIPOC Ta KATW Yia va avoifeTe
10 houkéto@. (EIK. B).

6. Méote TI¢ e€0XEC 0TO KATW TUNAHA TOU E0WTEPIKOU KATAKIOU , Kall TPABAETE TO yia Vo TO apalpéoeTe
amo t ouokeun (EIK. C).

7. MA\Uvete Ta amoonmwpeva eEAPTAATA OTO XEPL.

8. Zkourtiote ONeG TIG EMQAVELEG PE Eva kaBapd Bpeypévo mavi.

9. Mnv tomoBetroeTe omolodnmoTe e€APTN A TNG CUOKEVAC O€ TTAUVTHPLO TIATWV.

10.  Zuvappohoynote Eava To QiNTPo, Kal TomoBeTHOTE TO avd péoa 0To Kamaki.

1. TomoBetoTe EavA TO ECWTEPIKS KATTAKI HEGA OTO KATTAKL.

ANAKYKAQZH

OUGCLWY, Ol CUCKEVEG Kal Ol EMAVAPOPTICOMEVEC KAl N EMAVAPOPTI(OUEVEG UTTATAPIEG
TIOU EMOoNUaivovTal e Kamoto amod autd Ta cUUBoA, Sev PEEL va amoppimTovTal Ue
Ta KoWvd olkiakd amoppippata. Na amoppinteTe mavTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEVEG Kall, OTTOU XpelaleTal, TIC Emava@opTIOUEVEG Kl LN ETAVAQOPTI(OUEVES
unatapieg, o KatdAAnAo, emionpo onpeio GUANoYRG/avakUKAWGoNG.

ﬁ E Mo v amo@uyr| mpoAnpatwy oto mePIBAAOV Kat TV uyeia Aoyw empPBAaBwv
L]
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ZYNTATEX

L 2 KouTaAid tn¢ ooumag (15 ml) - Tpéla
-— KOUTAAAKI Tou YAUKoU (5 ml) W  potodkt
g ypOuudpla £ khaddki
ml XI\MootdANITpa g okehiba(eq)
QNTLavt pétpnong 0 kovoépPa
S KAapdkt (oéAvo) 0 Balo
(O XouQTa @aKeAdk (7g)
apyd, pétpio (53-63 yp) apyo, peyaho (63-73 yp)
TZIAI ME AAXANIKA KAI KOYZKOYX APIrO MATEIPEMA <
1 KOKKIVO KPEUHUSL, YINOKOpUEVO lo~  eladrado
1 MEYANO KPEUUUSL, PIAOKOUUEVO 10 @aocdha
2d ok6p80, EePAouSIOUEVO KAl KOUUEVO 159 @acdhia cannellini
1 KOKKIVN TIIEPLY, EEOTIOPLOOUEV KAl KOMUEVN 10  mpdown mmepid xahaméviog
1 KITPIVN TIMEPLQ, EEOTIOPIAGHEVN KAl KOUUEVN 10 @aocdha
1o TPIUUEVO KONAVTPO 2« TPIUUEVO KUUIVO
lo— TIOATOC TOUATAG 1« Caxapn
850 ml KOTOTTOUAOU/ A aVIKWV 2w~ mmeptd TiN o€ OKOVN
A (€0t 0GATOQ VTONATAG 2w~ amonpapévn piyavn
120-140ml  kouokoUg 18 WINOKOUUEVEC VTOUATEC
1 TIOPTOKANI TITEPLQ, EEOTIOPIAOUEVN KAl KOMUEVN

yla va oepfipete:

TUPI TPIMUEVO

MIKPO HATOAKL KOAMAVTPO, YINOKOUMEVO
Avoi&te 1o kamdk!. MpooBeate To AdSL. EmAEETe T0 &2 0T0 pevoy, kat petd matrote . Mpoobéate To
KPEUHLAL Kat To akdpdo. MepIpEveTe péypl va LOAAKWOOLY Ta KPEUUUALa. ZTpayyifTe Ta pacola Kat
npooBéote Ta. Kpatriote oTnv dkpn To kouokouc. MpoaBéate ta umdhoima UAIKA. Matrote to @ Suo
(QOpPEC yla va SlakoPeTe To mpdypappa. KAeioTe To kamdkt. EmAEETe . MpooBéaTte To kouokoUg 30 Aemtd
TipW amd T AREN TOU payelpEPaToc. Av To payeipeua £xel R8N TeAelwoel, eMAEETE S2 0TO UEVOU Kal
HayEIPEPTE yia TEPimOU 20 AemTd akOa. ZepRipeTe o€ MO Le [ia XoueTa Papiol, maomalileTe pe v
K€U Kat Aiyo @ppéoko KOMavTpo. la To KAAGIKO X0pTOPAYIKO TGIAL, TAPAAEITETE TO KOUOKOUC.

ZMITIKO FAOYPTI rMAOYPTI ]

&vn kpépa

1200ml yaha 100 ml yiaovpTl
emAoyn yevong
509 KOTEYUYHEVA aVAEIKTA KAAOKalpIvVA povpa To—  pél

Avoi€te o kamdki. MpooBéoTe To yaha. EmAéETe T0 42 070 pevoU, kat Petd mathoTe . AQROTE TO yaha va
Ceotabei péxpl va apyioet va kavel puoahidec ota dkpa. Matrote 1o ) 6U0 Qopé¢ yia va SlakdPeTe TO
npoypappa. AQnoTe To YaAa va Kpuwaoel péxpl va etdoel Beppokpaocia petay 37°C kat 45°C. AvakatéPte
TO Yl00UPTI Y€oa 0TO YaAa. Oa mpémel va avakateuBouv kahd, aANwE To ylaoUpTt Oa ofolidoel. Kheiote To
kamdki. EmAé€te To (] oto pevou, Kat uetd matiote . MepIUEVETE péxpl va TENEIWOEL TO TIPAYPaKa.
Bdte 10 y100UpTI 0TO YPUYEIO YIa VA TTAYWOEL KAAG. ZEOTAVETE TA oUPA ENAPPWCE 0TO TNYAVL. [NpocbéoTe
10 HéNL OTav Ta povpa apyifouv va Awvouy, KaTERAOTE Ta amd Tn PWTIA, TEPIUEVETE VA KPUWOOULV Kal
META avapei§Te Ta pe TO ylaoUpTL. Av O€AeTE va amoBnKeVOETE TO ylaoUpTL, Ba TTPEMEL VA ATTOCTEIPWOETE T
Bada mou oKomeVETE VA XPNOIUOTIOINOETE. ZEOTAVETE TA 0TO PoUPVOo 6Toug 100°C yia 10 Aemtd. To ylaoUpT
Ba SlatnpnBei éwe kat yia 2 efSoudde oTo Yuyeio.
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20YNA ME MINIZEAIA ZMNAZTA KAI XOIPINO KOTZI APro MATEIPEMA «p

150ml Cwpdc kotémouou 1 KPEUMUSI, PIAOKOUEVO
2259 uméNia omaotd 1 KapATO, KOpUEVO

1./ £Va KOTOAVL OENIVO, KOUPEVO 2d  oképdo (Nwuévo)

lo— Bupdpt, PI\okoupEvo 1  @ONo 6dpvng

1 XOlpWvVO KOTOL pavpo mmépt

Avoi€te To Kamdki. MpooBote 10 {wud. EmAEETe T0 S 070 uevoU, Kat Petd mathote . AvakatéPte uéxpl
va Bpdoel. XtyoPpdote yia 10 Aemrtd. Mpoobéote ta umolotma Nk, Matriote To ) Vo Popéc yia va
Slakoyete To mpdypappa. KAgioTte To kamdki. EmAECTe gp. MepiuéveTe péxpl va TEAELWOEL TO IPOYPAMHAL.
ApaipéoTe To X01pIvo KOTOL MeTA&TE TIC METOEC Kau Ta KOKaAa. KOYTe To Kpéag oe kuPdkia. Metdte To
@UANO TN SAPVNE. AloTe Ta omaoTd PmléNla pe TNV miow TAEVPA piag VARG KouTtdAac. MpooBéote To
kpéac. MpooBéoTte pmayapikd kata mpoTipnon kai oepPipete. O mapddeloog o€ Pmol!

ZONOMOZX ME MIKANTIKH ENAAEIWH WAPI
2 QINETA 0ONOHOU (ME TNV TETOA) 1« ehaidrado
1 TIAMPIKA 1o mmepid toill o€ oKOVN
Yhe TPIUUEVO KUUIVO 14~ alatkatmmépl
1o pahakn kaotavr {axapn 1 Aepovt

Avapei€te TN mampika, Tn okOvN Tou Toi, To KUV, T {dxapn, To ahdTt kat To mmépt. MaomalioTe Ta
@INETA TOU 0oNOpOU. Avoi€Te To kamdakl. MpooBéate To AL EMAEETE TO €24 0TO peEVOU, Kl HETA TTATHOTE
. NeplpéveTe PePIKA NETTA yia va KAYEL To MESL. NpooB£0Te Ta @INETA e T TTETOA TTPOG T KATW. KAeioTe
T0 Kamdkl. ETol ota KoppdTia Paplov cuvdudaletal €aipeta To BPACIUO OTOV ATUO Kl TO TNYAVICHA KAl
amoAapBAvETE TV Tpayavi METoa. ZepPIPETe e pia GETa AepovL. Eva umépoyo ehagpu yelua.

IRISH STEW (IPAANAIKO PAroY) ME NTAMMAINTK ME FEMIZH FNAOTYPI

& WHTO

yla 1o payou:

1.8kg apviota omda (payeipepévn) 1o~ ehadhado

2509 UTTéIKOV 3d  okopdo (Mwpévo)

950 ml {wudcg apviov aNdTL Kat mmépt

1 HEYANO KPEUMUSI, PINOKOUUEVO 2 KapOTa, KOUUEVA

2/ €V KOTOAVI GENIVO, KOMUEVO 24 Sevbpolipavo, Pilokouuévo

leo— TIONTOG TOpATaAg 1o~ Kkopv PAdoup
yla Ta VIAumAVyK:

1004 aAelPL TTIOU (POUCKWVEL HOVO TOU 1+ baking powder

509 Nimo¢ le— aldu

75ml vepd 1 amoénpauévog paivtavog

409 Y180TUpL (MaNaKo) 1l amoénpapévo Bupapt

1o amoénpapévn pavi{ovpava 1« padpo mmépt

yla To payouv:

ApaipéoTe To KpEag amod To KOKKAA0. KOYTE To Kpéag Kal To Uélkov o€ péyeBog Umoukide. Avoifte To
KamdkL. EmAéETe 10 S 0T0 pevoy, Kat uetd natiote . MpooBéote To {wpo. AvakatéPte uéxpl va Bpdoel.
YiyoPpdote yia 10 Aemtd. Metagépete 1o (wud o€ kKavata. Mpoobéote To AAdL. MpooBéote To KpeUUUSL Kal
OOTAPETE TO £WC OTOU va HaAaKWaEeL MpooBéoTe To Kpéag, To okdpdo, Ta HUPwWSIKA Kat Ta umoAotma
Nayavika Kat payelpéPte yia 5 Nemtd. NMpooBéote to {wuo. NMpoobéate Tov moupé viopdrac. Matrote 10 )
SV0 POoPEC yia va SlakOYPETE TO POYPApKa. KAeioTe To KamdkL. EMAECTE €.

yla Ta VIAUTAIVYK:

AvakatéPte OAa To UNKA HE TO XEPL XWPIOTE TO PEIYUA O€ 6 UMANEC. AQROTE TO HEiyUa va EEKOUPATTEI yia
20 Aemtd.
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yla va OAOKANPWOETE:
OT16€Te pia peuoT Kpépa e To Kopv eAdoup kat Aiyo vepd og éva @AT{dvt. 30 Aemrtd mpwv Al To
payeipepa, avoi€te To Kamdki. AvakatéPte TN Kpépa péoa oo payou. Npoobéote Ta vidumhivyk. Kheiote
T0 KamAkL. MepIpéveTe PEXPL VA TENEIWOEL TO TTPOYPAUHA, émetta oepPipeTe. Eva eKMANKTIKG UmoA
TIpoOxelpou payntou!
Av OgV EXETE LAYEIPEUEVO APVI, UTTOPEITE VA XPNOILUOTIOINOETE WHO, LIE TO TIPOYPALA ApYoU
HaYELPEUATOG avVTi yia TO TTPOYPAUMA YNOIHATOG, KAl HETA VO OUVEXICETE MO TO ONEio HE Ta

VTAUTAIVYK.

MYPINO BOAINO TZIAI THXZ NEAZ YOPKHXZ <& WHTO
4509 Tolyaplopévo Bodivo o~ ehaidbhado

3d ok6pS0, EePAOUSIONEVO KAl KOUUEVO 2 KPEUMLSIA, Koppéva

A TPIUUEVO KUUIVO 2w~ mmeptd ToiN 0€ OKOVN

lo— TEPL KAYIEV 2w~ odAtoa viopdtag

lo— KQMVIoTH TTAMPIKA/OKAVN TOIMOTAE 20)  viopdreg

1 nipdotvn mmepLd 12  @ONo 6agvng

lo— ahdt T palpo mmépl

12 @UN\a BactAIkoU, XoVTpOoKopéva 19 @acoha

Avoite 1o Kamakt. MpooBéote 1o AadL. EmAEETe T0 42 070 pevoU, kat petd mathote . YIAokOYTe To
Bodvo, TIC VTOATES Kal TNV TITEPLA O EyeBOC UMOUKIAC. TotyapioTe To Kpéag, LeTA TpaPr&Te To amd
ewTld. MpocBéoTe Ta KPeUULAI, TO 0KOPSO Kal OAa TA PUPWASIKA. MEPIUEVETE UEXPL VA LOAAKWOOUVY Ta
KPeUMLOIa. Mpoabéate To Kpéac. KpatnoTe oTnv dkpn ta gacdia. Mpocbéote Ta umdAotma UAIKA.
Natriote 10 @ 800 Popéc yia va SlakoeTe To mpdypappa. KAeiote To kamdkl. EmAéEte . Mpoobéote Ta
@acdia 30 Aemtd mpiv amod TN AREN TOu pHAYEIPERATOC. AV TO KpEag KpaTdagl Aiydkt akdua otav Aj&el To
TIPOYPAMUA, TPOCBEDTE éva OAITAVI VEPO Kal EKTENEDTE TO IPOYPAMA KPEATOC Yo AAAA 30 AemTd akdua.

MAPOKINO WAPI TATZIN WYAPI
2d ok6pdo, EPAOUSIoNEVO Kal KOHPEVO 1 KPEUUUSL, YINOKOUpEVO
1 KOKKIVN TIIEPLA, EEOTIOPLAOUEVN KAl KOMUEVN 2./ éva KoToavi GEAVO, KOUUEVO
2 WINOKOUUEVEG VTOUATEG 1« Tp1upévo KOUIVO
1o TPIPEVN mimePOppPILa Te—  Koupkouun
1 £va ELNAKL KavENa 1o~ mdota xapioa
120 ml \eukd kpaaoi 1« moAtdg Topdtag
120 ml {wpog Yapiov 1 Aepowvt
1 MIKPO HATOAKI KOMAVTPO, PINOKOUEVO 1>  mpdoiveg eNiég

aAdTL KAl TEPL
6759 Papt (Bakardog ATAavTIKOU/MENAVOYPApUOG/CONOHOU)

Kpatriote otnv dkpn to kOAlavTpo. Avoite To kamdki. MpooBéote ta umdoima UAIKA. KAgioTe TO KAmAK.
EmAé€te To €24 0T0 pevoy, kal petd matriote . MayeipéPte uéxpl 1o Pdpt va apxilet va Eephoudilet
(40-60 Aerrtd). Matrote 10 §) V0 POPEC yia va SlakdPeTE TO TPOYPappa. Mpoabéote To kOAlavTpO.

NpooBéote pmayapikd Katd mpotiunon kat oepPipete. H ouvtayr ouvdudletal umépoya pe KouokoUg.

FEYMA TOYPAOY ME ANO®AOIQMENO KPIOAPI KAl ®AXOAIA BORLOTTI

YHTO &
lo— ehaidhado 159 @acodha Borlotti
1759 ano@AolwpEVo KpIBApL 1 KPEUUUSL, PINOKOUEVO
10 PINOKOUUEVEC VTOUATEC To~  moAtd¢ Topdtag
1000ml  kotdmoulou/ Aaxavikwv 28> 8u6OUOC (PINOKOMPEVOC)
125ml KOKKIVO §npod Kpaoi OAGTL KOt THTEPL
yla va oepfipeTe:

AaS1 KauToL TOIM (TPOAIPETIKA)
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Avoi€te To Kamdki. EmAéETe T0 S 0T0 pevoU, Kat uetd matiote . NMpoobéote To {wpod. AvakatéPte uéxpl
va Bpdoel ZiyoPpdote yia 10 Aemtd. Metagépete To {wuo o€ Kavdta. Mpoobéate To AddL. NMpoobéote To
KQEUMUSIL Katl 0OTAPETE TO £WE OTOU VA MOAAKWOEL [pooBEaTe To Kpaoi Kal MayelpEPTE yia Aiya AemTd.
MpooBéate To amo@Aolwpévo KpIBdpL kal avakaTtéPTe péxpl va apyidel va maipvel To XpWwHa TOU Kpaaotou.
Ttpayyi&te Ta pacoAia kal mpoodéate Ta. MNpoobote Ti¢ vioudtec. Mpoabéate to {wud. NMatiote 10 @
800 PopéC yia va SlakdPeTe To mpoypappa. KAeiote To kamdkl. EmAéETe €. 30 Nemtd mpv Ael To
payeipepa, avoi€te To kamdkt. EAéyETe TNV moodTnTa Tou uypol pésa aTo UmoA. Av XpElaoTel, MpooBéaTe
150ml kautd vepd. KAeioTe To kamdki. MepipéveTe péxpt va TeNEIWOEL TO TPOYpaupa. XepBipeTe Pe Ppéoko
TPayavo Pwui kal pa 66on Aadlov amé Kauto ToiAL

AEYKH ®OPANTZOANA YoMI P
lo— olpom pehdoag golden 1o~ BoUtupo
320ml Yaha 1 amo&npapévn payid
5009 aAeVpt OKANPO YIa AeUKO Ywpi 1« oaldu

Avoi€te To Kamdki. MpooBiote 1o yaha. EmAéETe 10 %2 070 pevoU, kat petd mathote . AroTe To ydha va
(eoTaBsi péxpt va apyioet va Kavel uoaNiSe¢ ota dkpa. Metagépete To yaha o€ kavdrta. Mathote 1o )
500 PopPEC yia va SlakdPeTe To TPOYPapa. AQAOTE TO YAAa va KpuWoEl puéxpl va @Tdoel Beppokpacia
petau 37°C kat 45°C. Al)oTe To BoUTUPO O KATOAPONAKI O€ XauNAR wTid. Avapei§Te To alevpt Kal TO
ahdti péoa o€ éva pmol. MpooBéate Tn payid, To fouTtupo Kat 1o olpdmi. Mpoobéate To ydAa kat UPWoTeE
T0 peiypa o€ oxApa UmdAac. Av To peiypa KoAAdeL TOAU, TpoaBéaTe Aiyo akOpa alelpl. TKEMAOTE TO Kal
apAoTE T0 o€ éva (€0TO XWPO yla 10 AemTd. ZupwoTe avd. KEMAOTE TO KAl aProTe To o€ éva (0T XWPO
yta 10 Aemtd. Avoi€te To kamdkt. EmAé€te o (P oto pevou, kat petd matriote . KAeiote to kamakL. 30
Aemta mpv Aéet To payeipepa, avoifte To kamdkt. upiote To Ywpi avamoda. Etol n endvw peptd tng
@pavtlohag Ba mapel Aiyo xpwua kat Oa yivel payavn. MepuéveTe PEXPL VA TEAEIOEL TO TPOYPAUMAL.
YepPBipete pe dpBovo Boutupo.

YOMI ME ZOAA YoMl P
10 Helypa yia Ywi pe 066a Boutupo
350 ml vepd

Avoi€te To kamdkt. BoutupwoTe To pmoA. EmAé€te (P oto pevou. KheioTe To kamdaki. PuBuioTe Tov xpovo
MAYEIPEHATOC OE 2 WPEC Kalt 15 AemTd. Mathote To koupmi . AroTe To va (eoTabei. Pi§Te To peiypa yia
Ywpi pe 066a ot éva umol. Mpoabéate o vepd. Avapei€te pe To xépL o€ axripa pmdAag. AvoiTe To Kamakl.
BdaMte tn (0N péoa 0To pmoA. XwpioTe T (0N O€ TETAPTA P pia TAaoTIKR omidToula. KAEioTe To Kamdk.
30 Aemrta mptv Ajéet To payeipepa, avoi€te To kamdkt. lupiote 1o Ywui avdmoda. Etot n emdvw peptd tng
@pavtlohag Ba mapel Aiyo xpwua kat Ba yivel payavn. MepiuéveTe péxpt va TEAEIWGEL TO TPAYPAUKAL.
A@nRoTE va KpuWoouv o€ oxApa. ZepPipeTe pe aAATIOUEVO BOUTUPO OKETO 1 WG OUVOSEUTIKO YEUHATOC.

ATKINAPA XTON ATMO ATMOZX ¢»
1d okopS0o, EePAOUSIOPEVO KAl KOUUEVO 2 AYKIVAPES
KAaddkia pupwdIKwy (E0Tpaykov, pévta, Sudopog, Bupdpl) 1 Aepovt

Koyte 1o Aepovi o péTec. Koyte o kotodvi oUpila otn Baon kabe aykivapag. Koyte To emdvw 1€tapto
KaBe aykivapag. Metate Tuxov papapéva UANA. TPIPTE TIC KOMUEVES EMPAVELEC LIE LA QETA ANeUOVL. BANTE
TIC PETEC TOU AepoVIoU péoa 0To KaAABL. MpooBéate Ta kKAaddKia Twv pupwdikwv. MpocbéoTe To okdpdo.
Bate Tnv aykivapa amd mavw. FepioTe pe vepod ¢wg To minedo 2 aTnv KAIAKA TIPO¢ Ta aploTepd, 0TO
E0WTEPIKO TOU UTTON. BAATE TO KaAdOI Tavw aré To umol. KAeioTe To kamdki. EMAEETE T0 42 0To pevoU, Ka
peta matrote . Ot aykivapec eival £tolpeg dtav ta e§wtepikd @UANa k6Bovtal eUKola. ZepPipete (e0TO 1y
KpUo Ue 0o¢ Bveykpét. Amiavo!

YIPO KETK TOKOAATAZ KETK 2=
709 avdahato Bolutupo 3
3409 Caxapn 1« dpwpa Baviliag
1709 OKOVN KaKdo 14 ahdu
M0g 0TAYOVEC GOKONATAC YAAAKTOG 759  ahevpt
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yla va oepfipete:

maywtd Baviliag (mpoalpeTikd)
AlwoTe 1o BoUTUPO 0€ KATOAPOAAKI OE XAUNAN QWTIA. ZTPWOTE BOUTUPWHEVO QUANO OTA TOIXWHATA TOU
UmOA. XTUTTOTE e To aUppa To Alwpévo BouTupo, Tn {axapn, T okdvn kakdo, To aAelpl, Ta auyd, Tn
Bavilia kat To aldTi o€ éva mato. MNpoobéoTte TG oTaydveC cokoAdTaC Kat avapeilte. Bate tn (Oun oto
@UN\O péoa oo pmol. KAeioTe To kamdki. EmAéETe 2= oTo uevou. PuBuiote Tov xpovo payelpépatog o€ 1
wpa kat 30 Aemrtd. Matriote To Koupi >. To Kék Ba mpémel va gival OKANPO EEWTEPIKA KAl ENAPPWG
KOAMWSEC 0TO KEVTPO. ZepPipeTe TO KEIK (£0T, e yapvIToUpa TTAYWTO.

AOPATH NOYTITKA ME ZIPOMI ATMOX »
159 Boutupo 2
10049 \entr ayapn Yoo Gpwpa Baviliag
1759 aNeUPL TTOU POUCKWVEL UOVO TOU 2w yaha
bo olpdm uehdoag golden

XTUTROTE Ta auyd o€ éva umoA. XTummnoTe To Boutupo Kai Tn {axapn péoa oto umol. Mpoobéote otadiakd
Ta avyd, katdmy Tn Bavikia, Kat VoTepa To alelpl. MpooBéoTe avakatevovtag To yaha. AadwaoTe éva
nupipayo pmoA 1200ml Pi€te to olpdmi otn Bdon Tou mupipayxou umol Kal pi§te To peiypa amod mdvw.
KalOyTe pe XapTi PnoiaTog Kat META € ANOUMIVOXAPTO KAl OTEPEWOTE TO EMAVW UEPOG LIE OTIAYYO.
Avoi€Te To Kamdkl. Bakte To mupipayo UmoA péca oTo UMoA 0TO E0WTEPIKOG TNG CUOKEUNG. [poabéate
OPKETO BPAOTO VEPO UECA OTO UTTON OTO ECWTEPIKS TNG CUOKEVAC WOTE VA PTACEL 3Cm KATW armod T0
€MAVw TUAA Tou TTUpipayou o). K\eioTe To kamdkl. EmMAEETE SP 0To pevou. PuBpioTe Tov xpdvo
payeipépatog o€ T wpa kat 30 Aemtd. MatoTe 10 Koupni . MePIUEVETE PEXKPL VA TEAELWOEL TO TTPOYPAUUOL.
AvamnodoyupioTe o€ éva mato Kal oepPipeTe (€016, Mia umépoyn TouTiyKa yia K&Be emoxr Tou xpdvou!

MErFAAH NTOMATOXOYTIA ZOYMNA &S
1 KPEUMUSL, PIAOKOUEVO o~ ehaidbhado
10 WINOKOUUEVEG VTOUATEG 2 WINOKOUUEVEG VTOHATEG
1 KOKKIVN TIITEPLA, EECTIOPIACHEVN KAl KOUMEVN 2 TIOTATEG
550 ml {wpdg Kotdmouou To~  moAtd¢ TopdTag
1o avdpeikta ano§npapéva fotava 1« pavpo mmépl

Avoi€te o kamdki. MpooBéote 1o {wud. EMAEETe T0 S2 0T0 pevoU, Kat Petd mathote . AvakatéPTe Péxpl
va Bpdoel. ZtyoPpdote yia 10 Aemtd. Metagépete o {wud oe kavdra. Matiote 1o @ dUo popéc yia va
Sl0KOYETE TO TPAYPAUMA. ZEPAOUSIOTE TIC MATATES Kal KOYTE TeG o€ KuBakia. EmAéETe To &4 aTo pevoy,
kat petd matote . NMpoobéote 1o Madt. NMpoobéate To KpeppvSL kal TN YAUKIA mimepld. MepIpéveTe péxpt
VA LOAGKWOOLY Ta KPEUUUAIa. MpoaBéaTe To {wuo. Mpoobéote Ta umdhoima KA. KAeioTe To Kamdkl.
MepIpéveTe PEXPL VA TENEIWOEL TO TTPOYPAUHA. [TpocBéaTe Kapukeupata katd mpoTiunon. XepRipete e
TPAYAVO YW

ZOYMA ME TZOPIOO, AAXANO KAl MHAO ZOYMNA &S
Y Aoukaviko T00pifo, PINOKOUEVO 1 KPEUMUSL, PINOKOUUEVO
1 pnAo 2 KApOTA, KOUUEVA
2/ €va KOTOAVL 0€NIVO, KOUPEVO 2 PINOKOUUEVEC VIOUATEC
Y Ndxavo, PINoKOUpEVO To~  mohtd¢ Topdtag
2d 0k0pdo, EEPAOUBIOUEVO Kal KOUUEVO T  mméptkaylév
[/ aldTl 1/~ unavpommépl
850 ml KOTOTTOUAOU/ A aVIKWV

Avoi€te To Kamdki. EmAé€Te 1o %2 070 pevoU, kat petd matrhote . TotyapioTe 1o T00pi00 yia 2 AemTd.
MpooBéote To KPeUPLAL KAt TO OKOPSO. MEPIUEVETE PéXPL VA MOAAKWOOULV TA KPEUUUAIA. Ze@AoudioTe TO
uAo, aQaIPECTE TO KOUKOUTOI KAl KOYTE TO 08 KoppATIa. MpooBote ta unolotma AIKA. Matriote 1o @
800 Qopég yia va SlakdPeTe To mpoypappa. KAeiote To kamdki. EmMAéETE To & 0TO pevVOU, Kal HETA TATAOTE
. NepiuéveTe PPl va TENEIWOEL TO TTPOYPApa. Mia urépoyn couma mou av T BANeTe 0To Yuyeio amd
10 BPddu, TNV AAAN pépa n yevon Sével akOpa KaAUTEQPA.
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PIZOTO ME MANTZAPI ZTON MOAYMATEIPA XYNOX BPQMHZ/PIZOTO &

250 ml Aeukd kpaoi 2w~ ehaidhado

2509 pUQ1 apumoplo/yla pildTo 1 KPEUUUSL, PINOKOUUEVO
2d 0kOpS0, Ee@AOUBIONEVO KAl KOUUEVO 4009 mavtlapt

900 ml KotdmouAou/ Aaxavikwv / {wpog Kotdmoulou 1« Bupdp, Phokoppévo
FA NA ONOKAHPQZETE:

100 ml ylaoupT o~ Sudouog (PINoKopuévoc)
lo— Boutupo

Avoi€te To Kamdki. EmAéETe T0 S 0T0 pevoU, Kat uetd matiote . NMpoobéote To {wpo. AvakatéPte uéxpl
va Bpdoel. StyoPpdote yia 10 Aemtd. Metagépete 1o {wud oe kavdra. Matiote 1o § 0o popéc yia va
SlakoPeTe T0 MPOYPappa. EMAEETE To @ GTO pevou, Kat petd matrote >. Apriote o va (eoTtabei.
Zephoudiote To mavt{dapt kat kOYTE To o€ KUBoUC Tou Tecm. BaAte o mavtldpl, To okOpdo Kal To KPEUUUAL
pé€oa aTo pmoA. MepIpEVeTe péy L va LOAAKWOOLY Ta KPepUUSLa. MpoaBéote To pUTL Kat avakaTéPTE.
K\eiote To Kamdkl Kal payelpéPte yia 3-4 Aentd. Avoi€te To kamdki. MNpooBéoTe avakaTeLOVTAC TO KPAO.
K\eiote To Kamdkl Kat payelpéPTe yia 3-4 Aemtd. Avoi€te To kamdaki. MpocBéate To Bupdpl. Mpocbéote To
(wpo. Khelote To kamdkt. Mepiuévete péxpt va teleioel To mpdypapua. ENéyEte To pul - Ba mpémet va
Kpatdet Aiyo oA va pnv ivat okAnpo. Av Sev gival €Tolo, mpooBéoTe Aiyo vepd Kal payelpéPTe yia Aiya
A\entd akdpa. MpocBéote To fOUTUPO KAl AVAKATEYTE — £TOL TaipVEL TN AdpPn Tou To piloTo. ZepPipeTe pe
€va of36Mo ylaoUpTL Kat maomahioTe pe duoapo. To eayntd autd eival e€icou KaNO W OPEKTIKO aAAd Kal
W¢ ENAPPU yeL Q.

PORRIDGE (MOPITZ) XYAOZ BPQMHZ/PIZOTO &
2 Bpwpun VEPO
Wie  ahdu 2~ Caxapn
yta va oepfipete:
Yd&Aa / kpépa yahaktoc (18-30% Mmapd) pavpn (axapn

Avoi€te o kamdkt. Mpoobéate T PpwN, To aNdTL Kal Tn {axapn. MepioTe pe vepod éwg To emimedo 172 oTnv
KAipaka mpog ta 8e€1d, 010 E0WTEPIKO Tou pmoA. KAeioTe To kamdkt. EmAéETE To &G 0TO pevoU, kal PETd
natiote . Mepuévete péxpt va TENEWOEL To TIPOYpaupa. ZepBipeTe pe yaha 1y kpéua. MaomalioTe pe
okoUpa kaotavh {dxapn. Av BéNeTe, umopeite va mpooBéoeTe koppéva amofnpapéva Bepikoka 1y
Sapdoknva (ambpnva) koppéva otn péon 15 Aemtd mpwv amd t Aén Tou xpdvou payelpépatog. To mdpitC
mou Ba mepLooéPel Slatnpeital 0To YPuyeio Ewe Kal yla 2 nuéPeC, petd EavaleoTaiveTal.

PORRIDGE (MOPITZ) ME =HPOYX KAPMNOYZX XYAOZ BPQMHZX/PIZOTO &
23 VIQASEC Bpwung vePO
120 ml yaha 3o amo&npapévn kapuda
1+ Kavéla og oKovn
yta va oepfipete:
Prhokoupéva kabapiopéva apuydaia olpomt pehdoag golden

Avoiéte 1o KamakL. MpooBéote T Ppwun, TNV KavéAAa, TV KapLda Kal YaAa. MepioTe pe vepd éwg To
emimedo Y2 otnv KAipaka mpog ta Se€1d, 0To ecwTePIKS Tou pmoA. KAeioTe o kamdki. EmAéETe To & oTo
pevou, Kat petd matiote . MepipéveTe péxpl va TEAEIWOEL TO TPdypaupa. MacmalioTe pe olpdm pehdoag
golden kai pavtiote pe ta PAokoppéva kabapiopéva apvydala.

MIKANTIKO PYZI PYZI &
2 puQ VEPO

1 KOBo¢ {wpol (Aaxavika) 2 KapOTa, KOUUEVA

1 KOKKIVN TTEPLE, EEGTIOPIACUEV KAl KOUHEVN 2./ évakotodvi GENVO, KOUUEVO

14 KOUPKOUUN 1> apakdg (mpoatpeTika)
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AvoiTe To Kamdkl. Bakte 1o puQl péoa oTo Umol. TepioTe pe vepo €wg To emimedo 2 TNV KAHaKa pog Ta
aploTePd, 0TO E0WTEPIKO TOU Wrmo. TpipTe Tov KUBO {wHoU Kal avaKaTEPTE TOV JEoa OTO VEPO.
MpooBéote ta umdhoma LNKA. K\eioTe To KamdkL. EmAEETe &. MepIPEVeTE PéXPL VO TENEIWOEL TO
nPOYPApUa, Emelta oepPipeTe. Av To pUT Sev eival £TOIUO, APOTE TO YA Aiya AETTA, e TO KATAKL KAEIOTO,
va Byalet atpo.

KOTOMNMOYAO ME NTOMATEZ KAl MANITAPIA KPEAZX &A
2 QINETO KOTOTIOUAOU, XWPIG TETOA Kalt KOKAAO le—  elaidhado

4509 KOQE MavITApLa, KOpUEVa 109 WINOKOUUEVEC VTOUATEG

2d ok6pS0, EPAOUSIOUEVO KAl KOUUEVO 1o~ odAtoa viopdtag

lo— odaAtoa Worcestershire 1« amo&npauévn piyavn

OAGTL KAl THTEPL

Avoi€te To Kamdki. EmAéETe 1o €A oTo pevoy, kat petd matriote . Mpoobéote to Addt. Maomahiote ta
KopUATIa 0TriBou¢ Tou KoTtdmoulou e alatomimepo Kal BaAte 0To pmoA. MupioTe To Kpéag yia va
oppayioete kat Tic SUo Meupéc. Mpoobéate To okdPSO Kal Ta pavitdpia. MayelpéPte yia 3-4 Nentd
yupiCovtag To Kotdmoulo pia opd. Mpocbéate TIg viopdteg, T youotep oog (Worcestershire), Tn odAtoa
VTOUATAG Kal TN piyavn. ZuvexioTe To payeipepa, yupifovTtag To kotdmoulo dAAN pia @opd. ENéyEte av to
KOTOTOUAO €xel HayelpeuTel Kahd. ZepBipeTe e QUpapIkd, matdteg 1y UL Eva ypriyopo Kal vooTijo yelua
ME UAIKA TIou BpioKELG 0TO VTOUAATIL

NAIAAKIA MMPEZE ZE STOUT (EIAOX MAYPHE MMNIPAZ) ME XOENAAMO KAI ZOTIA

KPEAZ G»
Tkg Xolpva maiddakia 1 KPEUUUSL, PINOKOUEVO
40ml {wpog Bodvoul / {wpdg xolptvol 350 ml Guinness / stout
3d 0k0pdo, EEPAOUBIOUEVO Kal KOUEVO T ehaidhado
60 ml olpdm o@evdauou / uéN
A OKoUPa OANTOa OOYIAG

Avoi€te To Kamdki. EmAéEte €A oo pevou. MpooBéote to Aadt. PuBpiote Tov Xpdvo payelpépatog o 1
Wpa Kat 45 Aemtd. NMatiote o koupuni <. MpocbéoTe Ta maiddkia Kat TolyapioTe yia 5 Aemtd - yupilovtag
Ta o Kat mov. Agaipéote ta maiddakia. NpooBéate 1o KpepuLSL kal To okopdo. MepiuéveTe péxpt va
MaAaKWOOULV Ta KpeULAIa. EmotpéPte Ta maiddkia oto umo. Pifte Tnv Guinness, To {wuo, To olpomL
o@evdduou kat tn odAtoa ooylag KAeiote 1o kamdkl. MepIPEVETE PEXPL VO TEAEIWOEL TO TTPOYPAUUOL.
NpocBéote pumayapikd Katd mpotipnon Kat oepPipete. Eva umépoyo opeKTIKG A TTIATO yla HTOUQE.

ITHOOZTEYMA TOYPAOY APIrOo MATEIPEMA <

kg otBog 2w~ MOATOC TOUATAC

2d ok6pdo, EPAOUBIoNEVO Kal KOUUEVO 22 @UNO 8Agvng

509 Noukdviko T00pifo, O PETEC 2 KapdTa

2 KOKKIVA KPEUMUSIA, PINOKOUEV 3./ oé\vo
600 ml {wpo¢ Bodivou 24 Sevdpolipavo, PINOKOUUEVO

A avdpelkta anoénpapéva potava 10 WINOKOUUEVEC VTOUATEG

6-8 TIATATEC (UIKPEC) ANATLKal TTépL

le— oahtoa Worcestershire

AQROTE TIC AOUSEC OTIC TATATEC. KOYTE TIC TATATEC, TA KAPATA KAl TO GEAIVO OE eYAAa KOoUpdTIaL.
MaomnaNioTe To 0TAOOC e aNATL Kat THTéPL. AVOi€Te To Kamakl. EMAEETE TO 2 OTO PEVOU, KAl META TTATAOTE
. Npocbéote o {wpd. AvakatéPte péxpt va Ppdoel. Ziyofpdote yia 10 Aemtd. Metagépete 10 {wuo o€
Kavara. TolyapioTe 1o To0pifo yia 2 Aemtd. MpoobéoTe To Kpéac. TolyapioTe am' ONEC TIC HEPIEC.
MpooBéote Ta KPEUULAIA, TO OKOPSO, TIC TATATES, TO OEAIVO KAl T KAPATA. AV €XETE Kal AAAA pl{wpaTwdn
Aaxavikd mou mpémel va XpnotpomoinBoly, mpooB£aTe Ta Kal auTd. MePIUEVETE PEKPL VA JOAOKWOOULVY Ta
KpeppLvdia. Mpoobéate 1o {wud. Mpoabéate ta undlotma ulika. Matote To §) o Popéc yia va
SlakoWeTe To Mpdypappa. EmAEETe ep. MepipéveTe péxpt va TEAEIWOEL TO TPOYPAPHA, Emelta oepPBipeTe. Av
TO payelpEPeTe yia 8 wpeg &€ Ba undpEet mpoPANUa, ald pdAlov Ba givat TOIHO yia GAYWHA META TIC 5
WPEG.
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; ha tovabbadja a késziléket, mellékelje azt is a termékhez.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi

vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek

csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor

hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredé kockéazatokkal.

Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A készUlék tisztitasat és

karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,

ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli

gyermekektdl elzarva.

Ha a csatlakozd vagy a kabel sériilt, le kell cserélni azokat a késziilékhez

tartozo specialis tartozékokra, melyeket a gyartotdl vagy szervizpartnerétdl

szerezhet be.

® Ne hasznalja a késziiléket flird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb
vizet tartalmazo6 edény mellett.

A\ Akésziilék helytelen hasznalata sériilést okozhat.

A\ A készilék felliletei felforrésodnak. A maradék hé miatt hasznalat utan

forroak maradnak a felliletek.

Ne tegyen fagyott hust a késziilékbe - el6tte teljesen olvassza ki.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
allag meg nem szlnik. A halat addig slisse, mig opélos szin(ivé nem vélik.

Ne f6zz6n semmit kdzvetlenill a f6zé6edényben - fézésre csak a kivehetd talat hasznlja.
Ne toltse a max. jel6lésnél foljebb.

Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.

Huzza ki a csatlakozot a fali aljzatbél, majd a késziilékbdl.

Ha nem hasznélja, huzza ki a készUléket.

Ne hasznéljon mas kiegészitket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.

A késziiléket az utasitasokban leirtakon kivil mas célra ne haszndlja.

Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélddott vagy hibasan miikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Vezérlépanel 5. Mérépohar
2. Fedél 6. Kosar

3. Fedélzar 7. Tl

4, Bels6 fedél 8.  Csatlakozd
ELOKESZITES

1. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, hallo feliiletre.
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2. Akésziiléket ne hasznalja fliggdny mellett, polc vagy szekrény alatt, vagy olyan targyak kozelében,
amikben kart tehet a kilép6 géz.

3. Legyen kéznél keszty( (vagy konyharuha) és egy hdallé alatét, amire rateheti a télat f6zés utan.

4, Tegye atalat aféz6berendezésbe.

5. Negyed fordulattal forditsa el a talat minden irdnyba, hogy a tél alja megfeleléen érintkezzen a
fézéelemmel.

RIZS &

1. Haszndlja a mérépoharat, hogy a rizst a talba tegye.

2. Nehasznaljon 10 pohdrnyinal tobb rizst.

3. Haszndlja a tal belsejében balra talélhato skalat, amely 2-tél 10-ig van jel6lve

4.  Toltse meg a télat vizzel addig a jelzésig, ahdny pohérnyi rizst hasznalt.

5. Zérjale afedelet.

6. Nyomja meg a & gombot. A gomb vilagitani fog.

7. Akijelz6 kiils6 részei villognak, amig az étel felmelegszik.

8.  Ezutén a kijelzén megjelenik a f6zés hétralevé ideje (13 perc), és a visszaszamlalo.

9. Af6zésiid6 végén a késziilék atall a ,melegen tartads” médba. A & fény égni fog.

10. Nyissa ki a fedelét.

1. Vegye ki a talat és tegye egy h6éll6 alatétre.

12.  Nyomja meg a @ gombot.

13.  Akandllal keverje meg a rizst, hogy kiszabaduljon az 6sszes géz.

14. ld6nként a rizsnek a tallal érintkezé rétege kérget alkot.

15.  Hanem szeretné ezt a réteget, eltdvolithatja a spatulaval a rizs feltalalésa utén.

LASSU FOZES <

PNV A WD

Elépiritott husok és zoldségek (Iasd: ,PIRITAS/HIRTELEN SUTES/PUHITAS/FORRALAS”).
Forralja fel a fé6z6folyadékot (Iasd: ,PIRITAS/HIRTELEN SUTES/PUHITAS/FORRALAS").
Tegye a szilard hozzavaldkat a talba, majd adja hozzé a féz6éfolyadékot.

Zarja le a fedelet.

Nyomja meg a € gombot. A gomb vilagitani fog.

A kijelz6n megjelenik a 8 6ras id6 és a visszaszamlalo.

A f6zésiid6 végén a késziilék atall a ,melegen tartds” modba. A & fény égni fog.
Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.

PAROLAS &

PN VA WN =

El8piritott husok és zéldségek (Idsd: , PIRITAS/HIRTELEN SUTES/PUHITAS/FORRALAS").
Forralja fel a fé6z6folyadékot (Iasd: , PIRITAS/HIRTELEN SUTES/PUHITAS/FORRALAS").
Tegye a szildrd hozzavaldkat a talba, majd adja hozza a féz6folyadékot.

Zérja le a fedelet.

Nyomja meg a & gombot. A gomb vilagitani fog.

A kijelzén megjelenik az 1 6rds id6 és a visszaszamlalo.

A fézésiid6 végén a késziilék atall a ,melegen tartds” modba. A & fény égnifog.
Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.

HUS &

1

2
3.
4.
5
6

Dorzsolje be a hust minden oldalrél a fézéolajjal.
Dorzsolje be az étel fellletét a kivant fliszerekkel.
Tegyen egy evékanalnyi fézéolajat a talba.
Helyezze az ételt a talba.

Zérja le a fedelet.

Az idé az étel méretétdl fiigg.
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7. Egyszerre ne f6zz6n 500 grammnyi ételnél nagyobb mennyiséget.

8. Amarhahus javasolt fézési ideje 10 perc + 100 g hisonként 10 perc.

9.  Sertést vagy szarnyast ne f6zzén 5, 10, 15, 20, 25, 30 percnél révidebb ideig.

10. Hasznalja a @ gombot, hogy a meniiben kivalassza a ¢A opciét.

1. Valassza ki a f6zési id6t. Az alapértelmezett idé 20 perc.

12. A ,h"és,min" (6ra és perc) gombokat csak akkor tudja hasznalni, amikor a kijelzé villog.

13.  Hasznélja a ,min” gombot, hogy a kijelz6n Iéptesse az opcidkat (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35,
40, 45,50 és 55).

14.  Ha 1 6rén keresztiil szeretné fézni az ételt, nyomja meg a ,h” gombot.

15. Az 1 6ras beallitds visszavonasadhoz nyomja meg ismét a ,h” gombot, amikor villog a kijelzé.

«  Ha2 percig semmit nem csindl, a késziilék visszaall a készenléti médba.

16. Ha beallitotta az id6t, nyomja meg a <> gombot.

17. Akijelz6n elindul a visszaszamlalas.

18. A f6zésiid6 végén a készillék atéll a ,melegen tartds” modba. A & fény égnifog.

19.  Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.

LEVES &/

Elépiritott husok és zoldségek (Iasd: , PIRITAS/HIRTELEN SUTES/PUHITAS/FORRALAS”).
Tegye a szilard hozzavaldkat a talba, majd adja hozza a féz6éfolyadékot.

Zérja le a fedelet.

Hasznalja a @ gombot, hogy a mentiben kivélassza a &5 opciot.

Vélassza ki a f6zési id6t. Az alapértelmezett id6 1 6ra.

A ,h" és,min” (6ra és perc) gombokat csak akkor tudja hasznalni, amikor a kijelzé villog.
Hasznalja a ,min” gombot, hogy a kijelz6n |éptesse az opcidkat (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35,
40, 45,50 és 55).

8. Hasznaljaa ,h” gombot, hogy a kijelzn |éptesse az opcidkat (1, 2, 3,4 és 5).

9. Az5 6rés bedllitas visszavondsdhoz nyomja meg ismét a ,h” gombot, amikor villog a kijelzé.
. Ha 2 percig semmit nem csindl, a készilék visszadll a készenléti mdédba.

10. Ennéla programnal lehetésége van az idézitd hasznélatara (Iasd az IDOZITO részt).

11. Nyomja meg a <> gombot.

12.  Akijelzén elindul a visszaszamlalas.

13.  Af6zésiid6 végén a késziilék &téll a ,melegen tartds” modba. A & fény égnifog.

14.  Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.

NowunhswnN =

JOGHURT ]

Joghurtkultidra

Hasznéljon 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 evékanal):

«  lzesités nélkiili él6floras joghurtot - frissnek kell lennie (legyen hosszd a lejérati datum). A killénb6z8
markék kiiléonb6z6 eredményt hoznak.

Kordbban készitett joghurtot.

«  Abaktériumok idével elgyengdilnek, ezért Uj kultdra hasznélata el6tt maximum 10-szer lehet Ujra
hasznélni a kordbban készitett joghurtot.

Fagyasztva szaritott joghurtkultarat (gydgyszertarban vagy bioboltban kaphato)

«  Haajoghurtkultira csomagolasan talalhaté utasitasok kiilénbodznek ettdl az itmutatétdl, a
csomagolds utasitasait kovesse.

Tej

. 1 liter tejre lesz sziikség.

« Ateljes tejbdl strlibb joghurt lesz, mint a zsirszegénybdl.
Ha még striibb joghurtot szeretne, adjon 8 evékanal tejport a folyékony tejhez.

«  Tejporbdl készitett tejet vagy konzerv s(iritett tejet is hasznalhat.
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A joghurt készitése

1.

A tejben taldlhat6 baktériumokat meg kell semmisiteni, hogy ne kerliljenek 6sszetiizésbe a
joghurtkultira baktériumaival.

2. Mikézben a tejet melegiti, hagyja a joghurtot szobahémérsékletlre melegedni.

3. Nyissa ki a fedelét.

4. Hasznaljaa GOZOLES (PIRITAS/HIRTELEN SUTES/PUHITAS/FORRALAS) programot, hogy a tejet éppen
a forrdspont alatti hémérsékletre melegitse.

5. Melegitse a tejet, amig a széleknél buborékok nem képzédnek.

6. Hagyja, hogy a tej 37°C és 45°C kdzé hdiljon.

7. Keverje a joghurtkultirét a tejbe.

8.  Alaposan keverje 6ssze, kiilonben a joghurt csomos lesz.

9. Zarjaleafedelet.

10. Hasznalja a @ gombot, hogy a meniiben kivalassza a "] opciét.

11, Valassza ki a f6zési id6t. Az alapértelmezett idé 8 ora.

12. A ,h"és,min" (6ra és perc) gombokat csak akkor tudja hasznalni, amikor a kijelzé villog.

13.  Haszndljaa ,min” gombot, hogy a kijelz6n Iéptesse az opcidkat (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35,
40, 45, 50 és 55).

14. Haszndlja a ,h" gombot, hogy a kijelzén léptesse az opcidkat (6, 7,8, 9 és 10).

15. Az 10 6rés bedllitas visszavonasahoz nyomja meg ismét a ,h” gombot, amikor villog a kijelzé.

. Ha 2 percig semmit nem csindl, a késziilék visszaall a készenléti médba.

1. Ennélaprogramnél lehetésége van az idézit6 hasznélatara (lasd az IDOZITO részt).

2. Nyomja meg a <> gombot.

3. Akijelzén elindul a visszaszamlalas.

4, Afézésiidé végén a késziilék készenléti izemmddba all.

5. Nem tartja a joghurtot melegen.

6. Nyomja meg a § gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.

KENYER (9

1. Haszndlat el6tt alaposan olvassza le a fagyasztott tésztat.

2. Egyszerre ne f6zz6n 500 grammnyi ételnél nagyobb mennyiséget.

3. Afézbolajjal tordlje at a télat.

4. Tegye atésztdt a talba.

5. Zarjale afedelet.

6. Hasznaljaa @ gombot, és valassza ki a meniiben a P opciot.

7. Vdélassza ki a fézési id6t. Az alapértelmezett id6 3 éra.

8. A,h"és,min" (6ra és perc) gombokat csak akkor tudja hasznalni, amikor a kijelz6 villog.

9. Hasznéljaa,min” gombot, hogy a kijelzén Iéptesse az opciokat (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35,
40, 45, 50 és 55).

10. Hasznédljaa ,h" gombot, hogy a kijelzén |éptesse az opcidkat (1, 2, 3,4, 5 és 6).

1. Az 6 6ras bedllitas visszavonasdhoz nyomja meg ismét a ,h” gombot, amikor villog a kijelz6.

«  Ha2percig semmit nem csindl, a készlilék visszaall a készenléti médba.

12.  Ennél a programnal lehet8sége van az id6zité hasznalatéra (Iasd az IDOZITO részt).

13.  Nyomja meg a {> gombot.

14.  Akijelzén elindul a visszaszamlalas.

15. A fézésiido végén a késziilék atall a ,melegen tartds” modba. A & fény égni fog.

16.  Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.

HAL

1. Dorzsolje be a hust minden oldalrél a f6z6olajjal.

2. Dorzsolje be az étel feltletét a kivant fliszerekkel.

3. Tegyen egy evékanalnyi féz6olajat a télba.

4. Helyezze az ételt a talba.

259



5. Zarjale afedelet.
6. Azid6 az étel méretétdl fligg.
7. Egyszerre ne f6zz6n 500 grammnyi ételnél nagyobb mennyiséget.
8. Ajavasolt f6zési idé minden 100 g sulyra 10 perc.
9. Hasznalja a @ gombot, hogy a meniiben kivalassza a € opciot.
10. Valassza ki a f6zési id6t. Az alapértelmezett idé 20 perc.
1. A,h"és,min” (6ra és perc) gombokat csak akkor tudja haszndlni, amikor a kijelzé villog.
12.  Hasznédlja a ,min” gombot, hogy a kijelz6n |éptesse az opcidkat (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35,
40,45, 50 és 55).
13.  Ha 1 6ran keresztiil szeretné fézni az ételt, nyomja meg a ,h” gombot.
14. Az 1 6rds bedllitds visszavondsdhoz nyomja meg ismét a ,h” gombot, amikor villog a kijelz6.
. Ha 2 percig semmit nem csinal, a késziilék visszaall a készenléti mddba.
15. Ha bedllitotta az id6t, nyomja meg a <> gombot.
16. Akijelzén elindul a visszaszamlalas.
17.  Af6zésiid6 végén a késziilék atall a ,melegen tartas” modba. A & fény égni fog.
18. Lehetdleg vegye ki az ételt, amint megfétt, hogy ne szaradjon ki.
19.  Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.
GOZOLES o
1. Toltse meg a talat a 6-os jelzésig hideg vizzel.
2. Helyezze a kosarat a tal tetejére, és tegye az ételt a kosarba.
3. Azegyenletes parolodas érdekében vagja koriilbeliil egyforma darabokra az ételt.
4. Borsé, illetve olyan étel esetében, ami beleeshet a vizbe, tegyen egy darab aluminium féliat a racsra.
5. Afdlia eltavolitasakor legyen 6vatos - viseljen kesztyit és hasznaljon mianyag csipeszt/kanalat.
6. Zarjaleafedelet.
7. Hasznéljaa ® gombot, hogy a meniiben kivalassza a S opciét.
8.  Vélassza ki a fézési id6t. Az alapértelmezett id6 30 perc.
«  Azalapértelmezett id6 alatt meg kell fénilik az alabbiaknak:
Etel (friss) Mennyiség
Z6ldbab 200g
Kelbimbd 200g
Sargarépa (szeletelt) 200g
Burgonya (negyedelt) 4009
Brokkoli 200g
Képoszta Negyed
Kukoricacsé 2
9. A ,h"és,min" (6ra és perc) gombokat csak akkor tudja hasznalni, amikor a kijelzé villog.
10. Hasznéljaa ,min” gombot, hogy a kijelzén [éptesse az opcidkat (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 és 55).
11.  Hasznéljaa ,h" gombot, hogy a kijelzén |éptesse az opcidkat (1 és 2).
12. Az 2 6ras bedllitas visszavonasahoz nyomja meg ismét a ,h” gombot, amikor villog a kijelzé.
«  Ha2 percig semmit nem csindl, a késziilék visszaall a készenléti modba.
13.  Ennéla programnal lehetésége van az idézit6 hasznélatara (lasd az IDOZITO részt).
14. Nyomja meg a <> gombot.
15.  Akijelzén elindul a visszaszamlalas.
16.  Af6zésiid6 végén a késziilék atall a ,melegen tartas” modba. A & fény égni fog.
17.  Lehet6leg vegye ki az ételt, amint megfétt, hogy ne dzzon el.
18.  Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.
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PIRITAS/HIRTELEN SUTES/PUHITAS/FORRALAS

A GOZOLES <> programot hasznalhatja az alapértelmezett bedllitassal, nyitott fedéllel forré
serpenyéként 5, 10, 15, 20, 25, 30 percig, miel6tt egy masik programmal elvégezné a fézést.
Hasznélja egy kis olajjal hus és zoldségek piritdsahoz, hirtelen siitéshez, vagy hagyma, zeller,
poréhagyma puhitasadhoz stb.

Haszndlja vizzel vagy az alaplével, hogy a f6z6folyadékokat elémelegitse.

Amikor a féprogramra kapcsol, a késziilék felmelegszik, és néhany (vagy az 6sszes) hozzéavalé a
télban lesz.

igy nem kell elmosnia azt a serpenyét, amit amugy az elékészitéshez hasznalt volna.

ZABKASA/RIZOTTO &

Hasznélja a mérépoharat, hogy a gabonat (rizs, zab, arpa stb.) a télba tegye.
Zabkasa

Hasznélja a tal belsejében jobbra talélhato skalat, amely 2-t6l 12-ig van jel6lve.
Ne toltse a max. jel6lésnél foljebb.

Congee (rizskasa)

1. Haszndlja a tél belsejében kozépen taldlhatd skalat, amely 1-t6l 3-ig van jelolve.

2. Netdltse a max. jeldlésnél foljebb.

3. Toltse meg a télat vizzel addig a jelzésig, ahany poharnyi gabonat hasznalt.

4, Zarjale afedelet.

5. Hasznélja a ® gombot, hogy a meniiben kivalassza a & opciot.

6. Valassza ki a f6zési id6t. Az alapértelmezett id6 1 dra.

7. A,h"és,min" (6ra és perc) gombokat csak akkor tudja hasznalni, amikor a kijelz6 villog.

8. Haszndljaa,min” gombot, hogy a kijelzén Iéptesse az opcidkat (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 és 55).
9. Haszndljaa,h” gombot, hogy a kijelz6n |éptesse az opcidkat (1, 2, 3 és 4).

10. Az 4 6rés bedllitds visszavonasahoz nyomja meg ismét a ,h” gombot, amikor villog a kijelz6.
«  Ha2percig semmit nem csindl, a készlilék visszaall a készenléti médba.

11. Ennél a programnal lehet8sége van az id6zit6 hasznalatéra (Iasd az IDOZITO részt).

12.  Nyomja meg a {> gombot.

13.  Akijelzén elindul a visszaszamlalas.

14.  Afézésiido végén a késziilék atall a ,melegen tartds” modba. A & fény égni fog.

15.  Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.

Rizotto

Kovesse a flizetben késébbiekben bemutatott receptet.

SUTEMENY =

1. Haszndlat el6tt alaposan olvassza le a fagyasztott tésztat.

2. Atélatlegfeljebb kortilbeliil a kdzepéig toltse fel.

3. Afézbolajjal torolje at a télat.

4. Tegye a tésztat a télba.

5. Zérjale afedelet.

6. Hasznaljaa @ gombot, hogy a meniiben kivalassza a £ opcidt.

7. Vélassza ki a f6zési id6t. Az alapértelmezett idé 40 perc.

8. Azalapértelmezettid6 40 perc.

9. A,h"és,min" (6ra és perc) gombokat csak akkor tudja hasznalni, amikor a kijelz6 villog.

10. Hasznélja a ,min” gombot, hogy a kijelzén léptesse az opcidkat (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 és 55).
1. Haszndlja a ,h” gombot, hogy a kijelzén léptesse az opcidkat (1 és 2).

12. Az 2 6ras beallitas visszavonasdhoz nyomja meg ismét a ,h” gombot, amikor villog a kijelzé.
. Ha 2 percig semmit nem csindl, a késziilék visszaall a készenléti mddba.

13.  Ha bedllitotta az id6t, nyomja meg a <> gombot.

14.  Akijelz6n elindul a visszaszamlalas.

15.  Af6zésiid6 végén a késziilék atall a ,melegen tartds” modba. A & fény égni fog.
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16. Lehet6leg vegye ki az ételt, amint megfétt, hogy ne dzzon el.
17. Nyomja meg a @ gombot. Nyissa ki a fedelét. Vegye ki az ételt.

MELEGEN TARTAS

«  Haegy olyan program utén szeretné hasznalni a melegen tartas funkciét, ami ezt nem tdmogatja,
akkor nyomja meg a & gombot, amikor a kijelz6n egyeddil a villogé €A fény jelenik meg.
«  Afunkciébol valé kilépéshez nyomja meg a @ gombot.

AZIDOZITO @

< Aleves#s,joghurt U7, kenyér (9, g6z61és <> és zabkasa @ programoknal a késleltetett id6zit6t is
hasznélhatja.

Ezt a f6zési id6 bedllitdsa utdn azonnal éllitsa be, mielétt megnyomna a start »> gombot:

Nyomja meg a @) gombot. A & fény égni fog.

Dontse el, hogy mikorra szeretné elkésziteni az ételt.

Ha most példaul délutan 2 6ra van, és azt szeretné, hogy az étel este 9-re késziljon el, akkor az id6t 7
orara kell beédllitania.

A helyes 6ra és perc bedllitdsahoz hasznalja a h és min gombokat.

Nyomja meg a @ gombot.

wN = e

vk

POLAS ES KARBANTARTAS

A

1. Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl és hagyja kihdlni.

2. Huzza ki a csatlakozdt a fali aljzatbol, majd hizza ki a kabel mésik végét a késziilékbdl.

3. Mikozben a fedél le van zarva, fogja meg a szlrd tetejét, és emelje ki a fedélbdl (‘A" dbra).

4. Forditsa meg, igy lathatja az elsé peremen levd jel6léseket.

5. Tartsa erésen a sz(ir6 fedelét, és forditsa a sz(ir6 tobbi részét a nyilt lakat 3 jelzés felé ('B’ dbra).

6. Nyomja meg a bels fedél aljanal taldlhatd peckeket, és huzza ki a belsé fedelet a késziilékbdl.
('C ébra).

7. Kézzel mosogassa el a leveheté részeket.

8. Az osszes felliletet tordlje le tiszta nedves kendével.

9. Netegye a késziilék egyetlen alkatrészét sem a mosogatégépbe.

10. Szerelje Gjra Ossze a sz(irdt, és tegye vissza a fedelet.

11.  Tegye vissza a belsé fedelet a fedélbe.

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és
ﬁ ﬁ nem Ujratolthetdé akkumulatorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
mmmm kOrnyezeti és egészségi kockdzatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egyitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratlthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begy(ijté kézpontba kell vinni.

RECEPTEK
L evokanal (15 ml) l~ csipetnyi
-— teaskanal (5 ml) W  csokor
g gramm & é4gacska
ml milliliter g gerezd
mérépohar 6}  doboz/konzerv
s szal/csik (zeller) 0 lveg
(O maroknyi zacské (79)
kézepes tojas (53-63 g) nagy tojas (63-73 g)
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HAZI KESZITESU JOGHURT JOGHURT ]

200ml tej 100 ml joghurt
izesitési otlet
509 fagyasztott vegyes nyari bogyosgyimaolcs o~ méz

Nyissa ki a fedelét. Adja hozza a tejet. Valassza ki a meniiben a < opci6t, és nyomja meg a <> gombot.
Melegitse a tejet, amig a széleknél buborékok nem képzédnek. A program leallitdésdhoz nyomja meg
kétszer a @ gombot Hagyja, hogy a tej 37°C és 45°C kézé hiiljon. Keverje a joghurtot a tejbe. Alaposan
keverje dssze, kiildnben a joghurt csomos lesz. Zarja le a fedelet. Vélassza ki a meniiben a {7 opcidt, és
nyomja meg a <> gombot. Varjon, amig a program lejar. Tegye a joghurtot a hiitészekrénybe, hogy
teljesen lehdljon. A gytimolcsot dvatosan melegitse fel egy serpenydben. Adja hozza a mézet. Ha a
gylmolcsok kezdenek 6sszeesni, vegye le a tlizrél, hagyja 6ket lehtilni, és keverje a joghurthoz. Ha a
joghurtot el szeretné tarolni, elészor sterilizélnia kell a hasznélni kivant ivegeket. Ehhez 10 percig
melegitse 6ket 100°C-on egy siitében. A joghurt hlt6szekrényben kortilbeliil 2 hétig &ll el.

TUZES NY MARHAHUSOS CHILI PAROLAS &
4509 parolt marhahus 1o~ olivaolaj

3d fokhagyma, meghdmozva és felapritva 2 hagyma, felapritva

A 6rolt komény 2w chilli por

lo— cayenne-bors 2w~ paradicsomszosz

lo— flstolt paprika/chipotle por 2()  paradicsom

1 z6ld paprika 12 babérlevél

lo— s6 Te— feketebors

1 bazsalikomlevelek, durvéra apritva 10 bab

Nyissa ki a fedelét. Adja hozza az olajat. Vélassza ki a meniiben a4 opciét, és nyomja meg a > gombot.
Apritsa fel a marhahust, a paradicsomot és a paprikat falatnyi darabokra. Piritsa meg a hust, majd vegye le
a tlizrél. Adja hozza a hagymét, a fokhagymat és az dsszes fliszert. Fézze, amig a hagymak megpuhulnak.
Adja hozza a hust. Tegye félre a babokat. Adja hozza a tobbi alapanyagot. A program leéllitdsahoz nyomja
meg kétszer a @ gombot Zarja le a fedelet. Valassza a & lehetGséget. A babokat a f6zés vége el6tt 30
perccel adja hozzé. Ha a hus a program végén még mindig egy kicsit ragds, adjon hozza egy pohar vizet,
és futtassa a ,hus” programot tovabbi 30 percig.

ZOLDSEGES-KUSZKUSZOS CHILI LASSU FOZES <
1 lilahagyma, felapritva 1o~ olivaolaj
1 nagy hagyma, felapritva 159 vajbab
2d fokhagyma, meghamozva és felapritva 15 cannellini bab
1 pirospaprika, kimagozva és felapritva 10  zold jalapeno paprika
1 sarga paprika, kimagozva és felapritva 15 bab
120-140ml  kuszkusz 18 felvagott paradicsomok
1o 6rolt koriander 2« 6roltkomény
lo— paradicsom piré 1« cukor
850 ml z6ldség leves 2w~ chilli por
A csipbs paradicsomszosz 2w~ szaritott origand @
1 narancssérga kaliforniai paprika, kimagozva és felapritva
talalashoz:
reszelt sajt tejfol

kis csokor koriander, felapritva

Nyissa ki a fedelét. Adja hozza az olajat. Vélassza ki a meniiben a4 opciét, és nyomja meg a < gombot.
Adja hozza a hagymat és fokhagymat. Fézze, amig a hagyméak megpuhulnak. Csepegtesse le a babokat, és
adja hozza. A kuszkuszt tegye félre. Adja hozza a tébbi alapanyagot. A program ledllitdésdhoz nyomja meg
kétszer a @ gombot Zarja le a fedelet. Valassza a ¢ lehetGséget. A f6zés vége elétt 30 perccel adja hozza a
kuszkuszt. Ha a f6zés mér befejezédétt, valassza ki a meniiben a2 opciét, és fézze tovabb kb. 20 percig.
Egy télba téve télalja egy maroknyi sajttal, par csepp tejfollel és frissen 6rdlt korianderrel megszérva. Ha
klasszikus vegetarianus chilit szeretne késziteni, hagyja ki a kuszkuszt.
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MAROKKOI HAL-TAGINE HAL

2d fokhagyma, meghédmozva és felapritva 1 hagyma, felapritva

1 pirospaprika, kimagozva és felapritva 2./ szarzeller, felszeletelve
2 felvagott paradicsomok 1o 6roltkdmény

1+ Orolt gyombér 1« kurkuma

1 fahéjrud 1w~ harissa paszta

120 ml fehérbor 1« paradicsom piiré

120 ml hal-alaplé 1 citrom

6759 hal (t6kehal/foltos tékehal/lazacfilé) 1 zéldoliva

1 kis csokor koriander, felapritva s6 és bors

Tegye félre a koriandert. Nyissa ki a fedelét. Adja hozz4 a tébbi alapanyagot. Zarja le a fedelet. Valassza ki a
meniben a €{ opcidt, és nyomja meg a < gombot. Fézze, amig a hal megpuhul, és a husa kezd levalni
(40-60 perc). A program leéllitasahoz nyomja meg kétszer a §) gombot Adja hozzé a koriandert. izlés
szerint flszerezze, és télalja.Az ételhez kuszkuszt ajanlunk.

SARGABORSOS HUSLEVES SERTESLABSZARBOL LASSU FOZES <
M50ml csirkehis-leves 1 hagyma, finomra apritva

2259 sargaborso 1 sargarépa, felapritva

1./ szarzeller, felszeletelve 2d fokhagyma (zlizott)

lo— kakukkfd, finomra apritva 12 babérlevél

1 sertéscsiilok feketebors

Nyissa ki a fedelét. Adja hozzé az alaplevet. Valassza ki a meniiben a? opcidt, €s nyomja meg a <> gombot.
Forralja fel, mikdzben keveri. Fézze lassu tizén 10 percig. Adja hozza a t6bbi alapanyagot. A program
leéllitésdhoz nyomja meg kétszer a @ gombot Zarja le a fedelet. Vélassza a ¢ lehetGséget. Varjon, amig a
program lejér. Tegye félre a sertéscsiilkdt. Vagja le a bort, és csontozza ki a hust. Kockazza fel a hust. Dobja
ki a babérlevelet. Egy fakanal hataval piirésitse a sargaborsot. Adja hozzé a hst. [zIés szerint fliszerezze, és
télalja. Egy talnyi mennyorszag!

LAZAC FUSZERES KEREGBEN HAL
2 lazacfilé (bérrel egyiitt) 1« olivaolaj

1o paprika 1« chillipor

Ve 6rolt komény 14~ s6ésbors

1o finomitott barnacukor 1 citrom

Keverje 6ssze a paprikat, a chiliport, a kéményt, a cukrot, a s6t és a borsot. Szérja a keveréket a lazacfilére.
Nyissa ki a fedelét. Adja hozza az olajat. Valassza ki a meniiben a €4 opciot, és nyomja meg a > gombot.
Vaérjon néhany percig, hogy az olaj felforrésodjon. Tegye be a lazacfiléket, a bériikkel lefelé. Zarja le a
fedelet. igy a parolas és a siités soran a hal hisa puha és omlds, a bére pedig ropogds lesz. Talalja egy
szelet citrommal. Egy nagyszerd, konny( étel.

CSOKOLADES BROWNIE TORTA SUTEMENY £
709 sétlan vaj 3

3409 cukor 1« vanilia kivonat

709 kakadpor 14 s6

10g tejcsokoladé-cseppek 759  kozonséges liszt

talalashoz:

vanilia jégkrém (opcionalis)
Olvassza meg a vajat egy serpenydben lassu tizon. Bélelje ki a talat alufélidval, és vajazza ki. Egy
edényben keverje dssze az olvasztott vajat, a cukrot, a kakadport, a lisztet, a tojasokat, a vaniliat és a sot.
Keverje bele a csokoladécseppeket. Tegye a tésztat az alufolias talba. Zarja le a fedelet. Valassza ki a 2=
jelzést a mendiiben. Allitsa be a fé6zési idét 1 6ra 30 percre. Nyomja meg a <> gombot. Ennyi idé utan a torta
széle megszilardul, de a belseje folyds marad. A tortat melegen, fagylalttal talalva kinalja.
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GOZOLT ARTICSOKA GOz <>

1gd  fokhagyma, meghamozva és felapritva 2 fejarticsoka
fliszernovény-agacskak (tarkony, menta, petrezselyem, kakukkf() 1 citrom

Szeletelje fel a citromot. Vagja le az articsokak szarat. Vagja le az articsdkak felsé negyedét. Dobja ki a
sériilt leveleket. A vagasi feliileteket dorzsolje be egy szelet citrommal. Tegye a citromszeleteket a kosarba.
Adja hozza a fliszernovény-agacskakat. Adja hozza a fokhagymat. Tegye a tetejére az articsokat. Téltse
meg az edényt vizzel a belsejében, bal oldalon taldlhato skéla 2-es szintjéig. Tegye a kosarat a tal tetejére.
Zarja le a fedelet. Valassza ki a meniiben a S? opci6t, és nyomja meg a <> gombot. Az articska akkor fétt
meg, ha a kiilsé levelei kdnnyen levéalnak. Talalja melegen, vagy hidegen vinaigrette-tel. Fenséges!

FEHER CIPO KENYER (9
lo— nadcukorbdl késziilt szirup To~ vaj

320 ml tej 1 széritott éleszté

5009 er6s fehér kenyérliszt le— s6

Nyissa ki a fedelét. Adja hozz4 a tejet. Valassza ki a meniiben a < opci6t, és nyomja meg a <> gombot.
Melegitse a tejet, amig a széleknél buborékok nem képzddnek. Ontse 4t a tejet egy kancséba. A program
ledllitasahoz nyomja meg kétszer a § gombot Hagyja, hogy a tej 37°C és 45°C kozé hliljon. Olvassza meg a
vajat egy serpenydben lassu tizon. Egy edényben keverje 0ssze a lisztet és a sot. Adja hozza az éleszt6t, a
vajat és a szirupot. Ontse hozz4 a tejet, és gyUrja 6ssze egy gomboccd. Ha a keverék til ragadés, adjon
hozza még egy kis lisztet. Takarja le, és egy meleg helyen pihentesse 10 percig. Ujbdl gyurja at. Takarja le,
és egy meleg helyen pihentesse 10 percig. Nyissa ki a fedelét. Valassza ki a meniiben a (¥ opciot, és
nyomja meg a <> gombot. Zarja le a fedelet. A f6zés vége el6tt 30 perccel nyissa ki a fedelet. Forditsa meg
akenyeret. Igy a cip6 teteje is kap egy kis szint, és ropogdsabb lesz. Varjon, amig a program lejar. Vajjal talalja.

SZODAS KENYER KENYER (9
10 szodabikarbdnas kenyér keverék Vaj
350 ml viz

Nyissa ki a fedelét. Vajazza ki az edényt. Valassza ki a @9 jelzést a meniiben. Zarja le a fedelet. Allitsa a
f6zési id6t 2 6ra 15 percre. Nyomja meg a > gombot. Hagyja felmelegedni. Tegye a szddabikarbonas
kenyér keveréket az edénybe. Ontse hozzé a vizet. Kézzel keverje 6ssze egy gombéccé. Nyissa ki a fedelét.
Helyezze a tésztat az edénybe. Egy mianyag spatuldval vélassza négyfelé a tésztat. Zarja le a fedelet. A
f6zés vége el6tt 30 perccel nyissa ki a fedelet. Forditsa meg a kenyeret. Igy a cip6 teteje is kap egy kis szint,
és ropogosabb lesz. Varjon, amig a program lejar. Hitse ki egy racson. Télalja magaban sézott vajjal, vagy
koretként.

ARPAGYONGY ES BORLOTTI BAB EGYTALETEL PAROLAS &

leo— olivaolaj 15 borlotti bab

1759 arpagyongy 1 hagyma, finomra apritva

0 felvagott paradicsomok 1w~ paradicsom piiré

1000ml  zoldség leves 28> petrezselyem (aprora vagott)

125ml szaraz vorosbor s6 és bors
talalashoz:

csip6s chiliolaj (opciondlis)
Nyissa ki a fedelét. Valassza ki a meniiben a S opciot, és nyomja meg a > gombot. Adja hozza az
alaplevet. Forralja fel, mikdzben keveri. Fézze lasst tlizén 10 percig. Ontse az alaplevet egy kancséba. Adja
hozzé az olajat. Adja hozza a hagymat és siisse addig, mig meg nem puhul. Ontse hozza a bort, és fézze
néhany percig. Adja hozza az arpagydngydt, és addig keverje, amig elkezdi dtvenni a bor szinét.
Csepegtesse le a babot, és adja hozza. Adja hozza a paradicsomokat. Adja hozzé az alaplevet. A program
leéllitdsahoz nyomja meg kétszer a @ gombot Zarja le a fedelet. Vélassza a € lehet6séget. A f6zés vége
el6tt 30 perccel nyissa ki a fedelet. Ellenérizze az edényben a folyadék mennyiségét. Ha szlikséges, 6ntson
hozza 150 ml forrdvizet. Zarja le a fedelet. Varjon, amig a program lejér. Talalja friss, ropogds kenyérrel és
par csepp csipds chiliolajjal.
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IRISH STEW (IRLANDI URUGULYAS) KECSKESAJTOS GALUSKAVAL

PAROLAS &
a gulyashoz:
1.8kg baranylapocka (fétt) 1o~ olivaolaj
2509 sovany szalonna 3g fokhagyma (zlizott)
950 ml barany-alaplé s6 és bors
1 nagy hagyma, felapritva 2 sargarépa, felapritva
2/ szarzeller, felszeletelve 24 rozmaring aprora vagva
A paradicsom piiré 1w~ kukoricaliszt
a galuskahoz:
1009 sutéporos liszt 1« sitépor
509 birkafaggyu 1« s6
75ml viz 1« széritott petrezselyem
409 lagy kecskesajt 1o~ szaritott kakukkfG
1+ szaritott majoranna 1+ feketebors
a gulyashoz:

Valassza le a hust a csontrol. Vagja a hust és a szalonnét falatnyi darabokra. Nyissa ki a fedelét. Valassza ki a
meniiben a <> opcidt, és nyomja meg a <> gombot. Adja hozza az alaplevet. Forralja fel, mikdzben keveri.
Fézze lassu tlizon 10 percig. Ontse az alaplevet egy kancséba. Adja hozzé az olajat. Adja hozzé a hagymat
és slisse addig, mig meg nem puhul. Adja hozza a hust, a fokhagymat, a fliszereket és a tobbi zoldséget,
majd f6zze 5 percig. Adja hozza az alaplevet. Adja hozza a paradicsompiirét. A program leéllitdsahoz
nyomja meg kétszer a @ gombot Zarja le a fedelet. Valassza a € lehet6séget.

a galuskahoz:

Kézzel keverje 0ssze a hozzévaldkat. Készitsen a keverékbél 6 gombocot. Hagyja pihenni 20 percig.
az étel befejezése:

Egy csészében készitsen finom masszat a kukoricalisztbdl és egy kis vizbél. A f6zés vége el6tt 30 perccel

nyissa ki a fedelet. Keverje a masszat a gulyashoz. Tegye bele a galuskakat. Zarja le a fedelet. Vérjon, amig a

program lejar, majd talalja. Egy csodalatos, klasszikus étel!

«  Hanincs fétt baranyhusa, nyers hust is hasznélhat, ekkor a parolas program helyett hasznalja a lassu
f6zés programot, majd ugyanugy jarjon el a galuska hozzéadasatol.

SZIRUPOS PISKOTA PUDING GOz <>
159 vaj 2

1009 kristalycukor Y4« vanilia kivonat

1759 sutéporos liszt 2w tej

b nadcukorbdl késziilt szirup

Verje fel a tojasokat egy talban. Egy edényben keverje krémesre a vajat és a cukrot. Fokozatosan adja
hozz4 a tojasokat, majd a vanilit, aztén a lisztet. Keverje hozza a tejet. Vajazzon ki egy 1200 ml-es,
siit6ben hasznéalhaté edényt. Ontse a szirupot a siitében hasznalhaté edény aljara, majd éntse ra a
keveréket. Takarja le siitépapirral, majd alufélidval, és egy zsineggel kdsse ssze a tetején. Nyissa ki a
fedelét. Helyezze a siitében hasznalhaté edényt a késziilékben talélhaté edénybe. Ontsén elegendé
forrdsban levé vizet a késziilékben taldlhaté edénybe, hogy a vizszint a siitében hasznalhatd edény teteje
alatt 3 cm-re legyen. Zérja le a fedelet. Vélassza ki aS» jelzést a mendiiben. Allitsa be a fézési idét 1 6ra 30
percre. Nyomja meg a <> gombot. Varjon, amig a program lejar. Megforditva boritsa ra egy tanyérra, és
melegen télalja. Egy nagyszer( puding egész évben!
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CHORIZOS, KAPOSZTAS ALMAS LEVES LEVES &

Y chorizo kolbész, finomra vdgva 1 hagyma, finomra apritva
1 alma 2 sargarépa, felapritva
2/ szarzeller, felszeletelve 2 felvagott paradicsomok
Y kaposzta, finomra vagva 1w~ paradicsom piiré

2d fokhagyma, meghédmozva és felapritva 1+~ cayenne-bors

10 s6 14~ feketebors

850 ml z6ldség leves

Nyissa ki a fedelét. Valassza ki a meniiben a » opci6t, és nyomja meg a <> gombot. Hirtelen siisse a chorizo
kolbészt 2 percig. Adja hozza a hagymét és fokhagymat. Fézze, amig a hagymak megpuhulnak. Hdmozza
meg, magozza ki és darabolja fel az almét. Adja hozza a tobbi alapanyagot. A program ledllitdsahoz
nyomja meg kétszer a @ gombot Zarja le a fedelet. Valassza ki a meniiben a & opcidt, és nyomja meg a
<P gombot. Varjon, amig a program lejar. Ez egy nagyszerdi leves, és ha éjszakéra a hiitdszekrényben
hagyja, az izek még jobban 6sszeérnek.

PORRIDGE (ZABKASA) ZABKASA/RIZOTTO &
28 zabkésa viz
e s6 2« cukor
talalashoz:
barna cukor tej / sovany tejfol

Nyissa ki a fedelét. Adja hozza a zabpelyhet, a s6t és a cukrot. Ontse fel vizzel az edényt a belsejében,
jobbra talalhaté skala 1% szintjéig. Zarja le a fedelet. Valassza ki a mentiben a € opciodt, és nyomja meg a
<> gombot. Varjon, amig a program lejér. Talalja tejjel vagy tejszinnel. Szérja meg barnacukorral. izlés
szerint a f6zési id6 vége el6tt 15 perccel adjon hozzd apritott aszalt sdrgabarackot vagy félbevégott aszalt
szilvat (mag nélkiil). A maradék porridge akar 2 napig eltarthato a hiitében, a fogyasztashoz melegitse fel.

MAGOS PORRIDGE ZABKASA/RIZOTTO &
15| zabpehely viz
120 ml tej 3w széritott kokusz
1o 6rolt fahéj
talalashoz:
nadcukorbdl készlt szirup darabolt mandula

Nyissa ki a fedelét. Keverje 6ssze a zabot, a fahéjat, a kdkuszt és a tejet. Ontse fel vizzel az edényt a
belsejében, jobbra talalhato skéla Y2 szintjéig. Zérja le a fedelet. Valassza ki a meniiben a ¢ opciét, és
nyomja meg a <> gombot. Varjon, amig a program lejar. A tetejére csepegtessen nadcukorbdl késziilt
szirupot, és szérja meg darabolt mandulaval.

MULTI-COOKER CEKLAS RIZOTTO ZABKASA/RIZOTTO &
250 ml fehérbor 2w olivaolaj
1 hagyma, finomra apritva 2509 arborio/rizotto rizs
2d fokhagyma, meghamozva és felapritva 4009 cékla
900ml  zoldség leves / csirkehus-leves 1+ kakukkfd, finomra apritva
az étel befejezése:
100 ml joghurt 1w~ petrezselyem (apréra vagott)
lo— vaj
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Nyissa ki a fedelét. Valassza ki a meniiben a< opci6t, és nyomja meg a > gombot. Adja hozzé az
alaplevet. Forralja fel, mikdzben keveri. Fézze lassu t(izén 10 percig. Ontse az alaplevet egy kancséba. A
program leéllitasahoz nyomja meg kétszer a @ gombot Valassza ki a mentben a ¢ opciot, és nyomja
meg a <) gombot. Hagyja felmelegedni. Himozza meg a céklat, és vagja fel 1 cm-es kockakra. Tegye az
edénybe a céklat, a fokhagymat és a hagymat. Fézze, amig a hagyméak megpuhulnak. Keverje hozzé a
rizst. Csukja le a fedelet, és fézze 3-4 percig. Nyissa ki a fedelét. Keverje hozza a bort. Csukja le a fedelet, és
f6zze 3-4 percig. Nyissa ki a fedelét. Adja hozzé a kakukkflivet. Adja hozza az alaplevet. Zarja le a fedelet.
Vérjon, amig a program lejar. Ellenérizze a rizst - ne legyen kemény, de még kelljen egy kicsit ragni. Ha
még nincsen kész, dntson hozza egy kis vizet, és fézze tovabb néhany percig. Keverje hozzé a vajat - ez
adja meg a rizottd fényét. Talalja egy kanalnyi joghurttal, és szérja meg petrezselyemmel. Kivalo
el6ételnek, vagy akar egy kénnyl ebédnek.

MARHASZEGYES EGYTALETEL LASSU FOZES <
1kg marhaszegy 2w~ paradicsom piré

2d fokhagyma, meghédmozva és felapritva 22 babérlevél

509 chorizo kolbasz, felszeletelve 2 répa

2 lilahagyma, felapritva 3/ zeller

600 ml marha-alaplé 24 rozmaring aprora vagva

leo— szaritott fliszerkeverék 15 felvagott paradicsomok

6-8 burgonya (aprod) s6 és bors

leo— Worcestershire sz6sz

Hagyja a burgonyén a héjat. Vagja kis darabokra a burgonyat, a sdrgarépat és a zellert. Flszerezze a
marhaszegyet s6val és borssal. Nyissa ki a fedelét. Valassza ki a meniiben a S opciét, és nyomja meg a >
gombot. Adja hozzé az alaplevet. Forralja fel, mikézben keveri. Fézze lassu t(izon 10 percig. Ontse az
alaplevet egy kancsdba. Hirtelen siisse a chorizo kolbaszt 2 percig. Adja hozza a hust. Piritsa meg. Adja
hozza a hagymat, a fokhagymat, a burgonyat, a zellert és a sargarépat. Ha van még mas gyokérzoldsége,
azt is adja hozza. Fézze, amig a hagymak megpuhulnak. Adja hozza az alaplevet. Adja hozza a t6bbi
alapanyagot. A program leéllitdsdhoz nyomja meg kétszer a @ gombot Vélassza a € lehet6séget. Varjon,
amig a program lejar, majd talalja. Nem art az ételnek, ha 8 6ran &t f6zi, de 5 6ra utdn mar valészindileg
fogyasztésra kész.

FUSZERES RIZS RIZS &
2 rizs viz

1 leveskocka (zoldség) 2 sargarépa, felapritva

1 pirospaprika, kimagozva és felapritva 2/ szarzeller, felszeletelve

14 kurkuma 18> borso (opcionélis)

Nyissa ki a fedelét. Tegye a rizst a talba. Toltse meg az edényt vizzel a belsejében, bal oldalon talalhato
skala 2-es szintjéig. Torje Gssze a leveskockat, és keverje el vizzel. Adja hozza a tobbi alapanyagot. Zarja le
afedelet. Vélassza a & lehet6séget. Varjon, amig a program lejar, majd télalja. Ha a rizs még nem késziilt
el, zart fedél alatt hagyja még néhany percig g6zol6dni.

PARADICSOMLEVES GAZDAGON LEVES &/
1 hagyma, felapritva 1o~ olivaolaj

10 felvagott paradicsomok 2 felvagott paradicsomok

1 pirospaprika, kimagozva és felapritva 2 burgonyak

550 ml csirkehus-leves 1w~ paradicsom piiré

1o szaritott fliszerkeverék 1« feketebors

Nyissa ki a fedelét. Adja hozzé az alaplevet. Valassza ki a meniiben aS» opciot, és nyomja meg a >
gombot. Forralja fel, mikézben keveri. Fézze lassu tlizdn 10 percig. Ontse az alaplevet egy kancséba. A
program leéllitasahoz nyomja meg kétszer a & gombot Himozza meg és kockazza fel a burgonyat.
Valassza ki a meniiben a &4 opcidt, és nyomja meg a <> gombot. Adja hozza az olajat. Adja hozza a
hagymat és a kaliforniai paprikat. Fézze, amig a hagymak megpuhulnak. Adja hozza az alaplevet. Adja
hozza a tdbbi alapanyagot. Zarja le a fedelet. Varjon, amig a program lejér. [zlés szerint fliszerezze. Talalja
ropogos kenyérrel.
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PARADICSOMOS-GOMBAS CSIRKE HUS &3

2 csirkemellek, bérrel és csonttal T« olivaolaj
4509 barna csiperkegomba, felvagva 189  felvagott paradicsomok
2d fokhagyma, meghdmozva és felapritva 1w~ paradicsomszosz
lo— Worcestershire szdsz 1e—  szaritott origand
s6 és bors

Nyissa ki a fedelét. Valassza ki a mentiben a ¢A opcidt, és nyomja meg a > gombot. Adja hozza az olajat.
Fliszerezze a csirkemellet séval és borssal, majd tegye az edénybe. Forditsa meg a hust, hogy mindkét
oldalat bevonja a fliszer. Adja hozza a fokhagymat és a gombat. F6zze 3-4 percig, egyszer forditsa meg a
csirkemellet. Adja hozzé a paradicsomot, a Worcestershire sz6szt, a paradicsomszészt és az oreganot.
Folytassa a f6zést, és még egyszer forditsa meg a csirkét. Ellendrizze, hogy a csirke megfétt-e. Talalja
tésztaval, burgonyaval vagy rizzsel. Egy gyors és izletes étel egyszerl hozzavalokbol.

SORBEN PAROLT BORDA JUHARSZIRUPPAL ES SZOJAVAL HUS &>
Tkg sertésborda 1 hagyma, felapritva

350 ml Guinness / barnasor (stout) 1« olivaolaj

140 ml marha-alaplé / sertés-alaplé 60 ml juharszirup / méz

3d fokhagyma, meghdmozva és felapritva 2w sotét sz6jaszdsz

Nyissa ki a fedelét. Valassza ki a @A jelzést a meniiben. Adja hozza az olajat. Allitsa be a f6zési idé6t 1 6ra 45
percre. Nyomja meg a <> gombot. Tegye be a bordakat, és piritsa 6ket 5 percig, idénként megforditva.
Vegye ki a bordakat. Adja hozza a hagymat és fokhagymat. F6zze, amig a hagymak megpuhulnak. Tegye
vissza a bordakat a télba. Keverje hozzé a Guinness-t, az alaplevet, a juharszirupot és a sz6jaszészt Zarja le
afedelet. Varjon, amig a program lejar. zlés szerint fliszerezze, és talalja. Kivalo eléételként, vagy egy
izletes ebéd részeként.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel

kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,

sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari

kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve

kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklari

taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8

yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Konnektor veya kablo hasarliysa, treticiden veya yetkili servis biriminden

edinilebilecek 6zel bir montajla yenilenmelidir.

® Bu cihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger
kaplarin yakininda kullanmayin.

A\ Cihazin yanls bicimde kullaniimasi, yaralanmalara yol acabilir.

A\ Cihazin yiizeyleri cok isinabilir. Kalan 1s1, yiizeyleri kullanimdan sonra

sicak tutmaya devam edecektir.

Cihaza dondurulmus et veya tavuk koymayin - kullanmadan énce tamamen ¢dzd(iriin.

Eti, kiimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

Tencerenin gévdesinde herhangi bir sey pisirmeye calismayin - sadece ¢ikarilabilen kasede pisirin.
Max. (Maksimum) isaretinin zerinde doldurmayin.

Cihazin lizerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.

Fisi prizden cekin, sonra konnektorii cihazin tzerindeki gli¢ girisinden ¢ikarin.

Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden cekin.

Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki triinleri kullanmayin.

Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Kontrol paneli 5. Olciim kab
2. Kapak 6. Sepet

3. Kapakkilidi 7. Kase

4. I¢kapak 8.  Konnektor
HAZIRLAMA

1. Cihazi sabit, diiz, 1siya dayanikli bir zemin lizerine yerlestirin.

2. Cihazi perdelerin, raflarin, dolaplarin veya cikan buhardan zarar gérebilecek herhangi bir seyin
yakinina veya altina koymayin.

3. Kaseyi tutmak icin firin eldivenleri (veya bir bez) ve pisirme sonrasinda tizerine koymak igin 1siya
dayanikli bir mat veya yemek tabagi kullanin.

4. Kaseyi tencerenin icine yerlestirin.
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5.

Kasenin tabaninin isitma devreleri ile tam temas etmesini saglamak icin, kaseyi her iki yonde bir
ceyrek tur kadar dondirin.

PiLAV &

WOoNU AW =

L
Uy

Pirinci kaseye koymak icin 6l¢lim kabini kullanin.

En fazla 10 fincan piring kullanin.

Sol tarafta, kasenin icinde bulunan ve 2 ila 10 arasi isaretlenmis 6lcedi kullanin

Kaseyi, piring icin kullanilan fincan sayisina karsilik gelen sayida suyla doldurun.

Kapagi kapatin.

& diigmesine basin. Diigmenin 151g1 yanacaktir.

Yiyecek isinirken, ekranin dis bélmeleri yanip sénecektir.

Ardindan ekranda, kalan siire (13 dakika) gortinecek ve geri sayim baslayacaktir.

Pisirme stiresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gececektir. & lambasi yanacaktir.
Kapagdi agin.

Kaseyi yukari kaldirarak ¢ikarin ve 1siya dayanikli bir mat veya yemek tabaginin tizerine koyun.
@ dugmesine basin.

Pilavi cevirmek ve karistirmak ve tiim buharin ¢ikmasini saglamak icin spatulayi kullanin.
Bazen, kase ile temas eden piringler bir kabuk tabakasi olusturabilir.

Bunu tercih etmiyorsaniz, pilavi servis yaptiktan sonra bu kabuk tabakasini bir spatula ile
temizleyebilirsiniz.

YAVAS PiSIRME

PNV A WD

Et ve sebzeleri kavurun (bkz. "KAVURMA/SOTE YAPMA/YUMUSATMA/HASLAMA").
Pisirme sivisini kaynatin (bkz. "KAVURMA/SOTE YAPMA/YUMUSATMA/HASLAMA").

Kati malzemeleri kaseye koyun, sonra pisirme sivisini ekleyin.

Kapagi kapatin.

& digmesine basin. Digmenin 151d1 yanacaktir.

Ekranda 8 saat goriinecek ve geri sayim baslayacaktir.

Pisirme sliresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gececektir. & lambasi yanacaktir.
& diigmesine basin. Kapadi agin. Yiyecegi ¢ikartin.

KENDIi SUYUNDA PiSIRME

PN VA WN =

Et ve sebzeleri kavurun (bkz. "KAVURMA/SOTE YAPMA/YUMUSATMA/HASLAMA").
Pisirme sivisini kaynatin (bkz. "KAVURMA/SOTE YAPMA/YUMUSATMA/HASLAMA").

Kati malzemeleri kaseye koyun, sonra pisirme sivisini ekleyin.

Kapadi kapatin.

¢ diigmesine basin. Digmenin isig1 yanacaktir.

Ekranda 1 saat goriinecek ve geri sayim baslayacaktir.

Pisirme stiresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gececektir. & lambasi yanacaktir.
@ diigmesine basin. Kapadi agin. Yiyecegi gikartin.

ET &A

OONUL A WN =

Yiyecegin her tarafini pisirme yag ile ovun.

Yiyecegin lizerine serpilen tiim cesnileri ovun.

Kaseye bir yemek kagigi pisirme yagi koyun.

Kaseye yiyecegi koymayin.

Kapadi kapatin.

suire, yiyecegin boyutuna baglidir

Bir defada yaklasik 500 gr'dan fazla yiyecek pisirmeyin.

Her 100 gr sigir eti icin 10 dakika + 10 dakika pisirme suresi dneririz.

Domuz veya kiimes hayvanlarini 5, 10, 15, 20, 25, 30 dakikadan az pisirmeyin.
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10. Meniide A secimi yapmak icin @ diigmesini kullanin.

1. Pisirme siiresini secin. Varsayilan stire 20 dakikadir.

12. h(saat) ve min (dakika) diigmelerini sadece ekran yanip sénerken kullanabilirsiniz.

13.  Ekrani secenekler (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ve 55) arasinda hareket ettirmek igin
min (dakika) diigmesini kullanin.

14. 1 saat pisirmek istiyorsaniz, h (saat) dligmesine basin.

15.  1saat ayarini geri almak icin, h (saat) digmesine, ekranda stire yanip sénerken tekrar basin.

«  2dakika boyunca herhangi bir islem yapmazsaniz, cihaz Standby (Bekleme) moduna geri dénecektir.

16.  Sureyi ayarladiginizda > digmesine basin.

17.  Ekranda geri sayim baslayacaktir.

18.  Pisirme siiresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gececektir. & lambasi yanacaktir.

19. @ digmesine basin. Kapagi agin. Yiyecegi ¢ikartin.

CORBA &

Et ve sebzeleri kavurun (bkz. "KAVURMA/SOTE YAPMA/YUMUSATMA/HASLAMA").

Kati malzemeleri kaseye koyun, sonra pisirme sivisini ekleyin.

Kapagi kapatin.

Meniide &4 secimi yapmak icin @ diigmesini kullanin.

Pisirme siiresini segin. Varsayilan sre 1 saattir.

h (saat) ve min (dakika) digmelerini sadece ekran yanip sdnerken kullanabilirsiniz.

Ekrani secenekler (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ve 55) arasinda hareket ettirmek igin
min (dakika) diigmesini kullanin.

8.  Ekranisegenekler (1, 2, 3,4 ve 5) arasinda hareket ettirmek icin h (dakika) digmesini kullanin.

9. 5saatayarini geri almakicin, h (saat) dligmesine, ekranda siire yanip sénerken tekrar basin.

«  2dakika boyunca herhangi bir islem yapmazsaniz, cihaz Standby (Bekleme) moduna geri dénecektir.
10. Bu programla zamanlayiciyi birlikte kullanma seceneginiz bulunmaktadir (bkz. ZAMANLAYICI).

1. < digmesine basin.

12.  Ekranda geri sayim baslayacaktir.

13.  Pisirme siiresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gececektir. & lambasi yanacaktir.

14. @ dugmesine basin. Kapagi acin. Yiyecegi ¢ikartin.

NowunhswnN =

YOGURT [}

Yogurt mayasi

5,10, 15, 20, 25, 30ml (2 yemek kasigy).

«  Tatlandinlmamis canli yogurt kullanabilirsiniz - taze olmalidir (uzun kullanma siiresini tercih edin).
Farkli markalar farkli lezzetler verecektir.

Daha 6nce yaptiginiz yogurt.

«  Bakteriler zamanla giiclini yitirir, bu nedenle baska, yeni bir maya kullanmadan énce bu islemi
sadece 10 kez yapabilirsiniz.

Bir eczaneden veya saglikli tiriinler satan bir yiyecek diikkanindan satin alinan dondurulmus-kurutulmus

yogurt mayasl.
Sayet maya ambalajinin tizerindeki talimatlar, bu kilavuzda yer alan talimatlardan farkliysa, ambalaj
Uzerindeki talimatlari izleyin.

Sit

«  T1litre siite ihtiyaciniz olacaktir.
Tam yagli siit, az yagl stitten daha koyu yogurt olusturur.

«  Daha da koyulastirmak icin, sivi siite 8 yemek kasigina kadar siit tozu ekleyebilirsiniz.

«  Sulandirilarak hazirlanan siit tozu veya koyulastiriimig siit de kullanabilirsiniz.

Yogurt yapimi

1. Yogurt mayasindaki bakterilerle etkilesime girmemeleri icin, siitteki bakterileri ldtrmelisiniz.

2. Satlisitirken, yogurt mayasinin oda sicakligina gelmesini bekleyin.

3. Kapagiagin.

272



4. Siti kaynama noktasinin altinda 1sitmak icin BUHARDA PIiSIRME (KAVURMA/SOTE YAPMA/
YUMUSATMA/HASLAMA) programini kullanin.

5. Sutd, kenarlarinda kabarciklar olusmaya baglayana dek isitin.

6.  Sutlin 37°C-45°C arasina gelene dek sogumasini bekleyin.

7. Yogurt mayasini siite karistirarak ekleyin.

8. lyice kanstinin, aksi taktirde yogurt topak topak olacaktir.

9. Kapag kapatin.

10. Meniide "] secimi yapmak icin @ diigmesini kullanin.

1. Pisirme slresini secin. Varsayilan siire 8 saattir.

12.  h(saat) ve min (dakika) diigmelerini sadece ekran yanip sénerken kullanabilirsiniz.

13.  Ekrani secenekler (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ve 55) arasinda hareket ettirmek icin
min (dakika) diigmesini kullanin.

14. Ekrani secenekler (6, 7, 8, 9 ve 10) arasinda hareket ettirmek icin h (dakika) dtigmesini kullanin.

15. 10 saat ayarini geri almak icin, h (saat) digmesine, ekranda siire yanip sénerken tekrar basin.

«  2dakika boyunca herhangi bir islem yapmazsaniz, cihaz Standby (Bekleme) moduna geri dénecektir.

16.  Bu programla zamanlayiciyi birlikte kullanma se¢eneginiz bulunmaktadir (bkz. ZAMANLAYICI).

17. @ dugmesine basin.

18.  Ekranda geri sayim baslayacaktir.

19.  Pisirme siiresinin sonunda, cihaz Standby (Bekleme) moduna gececektir.

20. Yogurdu sicak tutmayacaktir.

21. @ dugmesine basin. Kapagi agin. Yiyecegi ¢ikartin.

EKMEK (9

1. Kullanmadan 6nce, dondurulmus hamuru tamamen ¢dzduirlin.

2. Bir defada yaklasik 500 gr'dan fazla yiyecek pisirmeyin.

3. Kaseyi pisirme yadi ile sivayin.

4. Hamuru kaseye koyun.

5. Kapadi kapatin.

6. Menide @ segimi yapmak icin @ diigmesini kullanin.

7. Pisirme slresini secin. Varsayilan siire 3 saattir.

8.  h(saat) ve min (dakika) digmelerini sadece ekran yanip sonerken kullanabilirsiniz.

9. Ekranisecenekler (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ve 55) arasinda hareket ettirmek icin
min (dakika) digmesini kullanin.

10. Ekrani secenekler (1,2, 3,4, 5 ve 6) arasinda hareket ettirmek icin h (dakika) digmesini kullanin.

11. 6 saat ayarini geri almak icin, h (saat) dligmesine, ekranda stire yanip sénerken tekrar basin.

«  2dakika boyunca herhangi bir islem yapmazsaniz, cihaz Standby (Bekleme) moduna geri dénecektir.

12.  Bu programla zamanlayiciyi birlikte kullanma seceneginiz bulunmaktadir (bkz. ZAMANLAYICI).

13. < dugmesine basin.

14.  Ekranda geri sayim baslayacaktir.

15.  Pisirme siresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gegecektir. & lambasi yanacaktir.

16. @ dugmesine basin. Kapagi agin. Yiyecegi cikartin.

BALIK

1. Yiyecegin her tarafini pisirme yagi ile ovun.

2. Yiyecedin Uzerine serpilen tim ¢esnileri ovun.

3. Kaseye bir yemek kasigi pisirme yagi koyun.

4. Kaseye yiyecedi koymayin.

5. Kapadi kapatin.

6. slre, yiyecegin boyutuna baglidir

7. Birdefada yaklasik 500 gr'dan fazla yiyecek pisirmeyin.

8. Her 100 gr agirlik icin 10 dakika pisirme siiresi dneririz.

9.  Menide €4 secimi yapmak icin (@ diigmesini kullanin.

10.  Pisirme siresini secin. Varsayilan stire 20 dakikadir.

273



1. h(saat) ve min (dakika) diigmelerini sadece ekran yanip sénerken kullanabilirsiniz.
12.  Ekrani secenekler (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ve 55) arasinda hareket ettirmek icin
min (dakika) digmesini kullanin.
13. 1 saat pisirmek istiyorsaniz, h (saat) dligmesine basin.
14. 1 saat ayarini geri almak icin, h (saat) diigmesine, ekranda stire yanip sénerken tekrar basin.
«  2dakika boyunca herhangi bir islem yapmazsaniz, cihaz Standby (Bekleme) moduna geri dénecektir.
15, Sureyi ayarladiginizda > digmesine basin.
16. Ekranda geri sayim baslayacaktir.
17.  Pisirme siiresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gegecektir. & lambasi yanacaktir.
18.  Kurumasini énlemek icin yiyecegi piser pismez kaldirmalisiniz.
19. & digmesine basin. Kapagi agin. Yiyecegi cikartin.
BUHARDA PiSiRME 75
1. Kaseyi 6 isaretine kadar soguk suyla doldurun.
2. Sepetikasenin uizerine yerlestirin ve yiyecekleri sepetin icine koyun.
3. Yiyecedin esit oranda pismesi icin, tiim yiyecek parcalarini asagi yukari ayni boyutta kesin.
4. Tazefasulye, bezelye gibi kirllabilecek veya suya dagilabilecek yiyecekleri aliminyum folyoyla sararak
paketleyin.
5. Paketi cikarirken dikkatli olun - firin eldivenleri giyin ve plastik masa/kasik kullanin.
6. Kapadikapatin.
7. Meniide 2 secimi yapmak icin @ diigmesini kullanin.
8.  Pisirme siiresini secin. Varsayilan stire 30 dakikadir.
« Asagidaki yiyecekler varsayilan siire icinde pisirilmelidir:
Yiyecek (taze) Miktar
Taze fasulye 200g
Briiksel lahanasi 200g
Havug (dilimlenmis) 2009
Yiyecek (taze) 4009
Brokoli 200g
Lahana Dorde bolinmiis
Misir koganlari 2
9. h(saat) ve min (dakika) digmelerini sadece ekran yanip sdnerken kullanabilirsiniz.
10. Ekrani secenekler (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ve 55) arasinda hareket ettirmek icin min (dakika)
diigmesini kullanin.
11. Ekrani secenekler (1 ve 2) arasinda hareket ettirmek icin h (dakika) diigmesini kullanin.
12. 2 saat ayarini geri almak icin, h (saat) diigmesine, ekranda stire yanip sénerken tekrar basin.
«  2dakika boyunca herhangi bir islem yapmazsaniz, cihaz Standby (Bekleme) moduna geri dénecektir.
13.  Bu programla zamanlayiciyi birlikte kullanma seceneginiz bulunmaktadir (bkz. ZAMANLAYICI).
14. > digmesine basin.
15.  Ekranda geri sayim bagslayacaktir.
16.  Pisirme siiresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gececektir. & lambasi yanacaktir.
17.  Fazla sulu olmasini énlemek icin yiyecedi piser pismez kaldirmalisiniz.
18. @ dugmesine basin. Kapagi agin. Yiyecegi ¢ikartin.

KAVURMA/SOTE YAPMA/YUMUSATMA/HASLAMA

BUHARDA PISIRME 4> programini baska bir programla pisirme yapmadan énce, varsayilan ayarinda,
kapak acik sekilde, ylksek isili bir tava olarak 5, 10, 15, 20, 25, 30 dakika icin kullanabilirsiniz.
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Et ve sebzeleri kavurmak ve sogan, kereviz, pirasa, vb. yiyecekleri sote yapmak veya yumusatmak icin

biraz yagla birlikte kullanin.

Pisirme sivilarini dnceden isitmak icin su veya et suyu ile birlikte kullanin.
Ana programa gecis yaptiginizda, cihaz isinir ve malzemelerinizin bir kismi veya tamami kasede olacaktir.
Bu nedenle, hazirlik esnasinda kullandiginiz tavayi yikamaniz gerekmez.

PORRIDGE (LAPA)/RISOTTO &

Tahili (piring, yulaf, arpa, vb.) kaseye koymak icin 6l¢iim kabini kullanin.

Porridge (lapa)

Sag tarafta, kasenin i¢inde bulunan ve %2 ila 12 arasinda isaretlenmis 6lcegdi kullanin.
Max. (Maksimum) isaretinin Uzerinde doldurmayin.

Congee (uzakdogu lapasi)

1. Ortakisimda, kasenin icinde bulunan ve 1 ila 3 arasinda isaretlenmis 6lcedi kullanin.
2. Max. (Maksimum) isaretinin tizerinde doldurmayin.
3. Kaseyi, tahil icin kullanilan fincan sayisina karsilik gelen sayida suyla doldurun.
4. Kapagi kapatin.
5. Menide & secimi yapmak icin @ diigmesini kullanin.
6.  Pisirme siresini secin. Varsayilan siire 1 saattir.
7. h{(saat) ve min (dakika) digmelerini sadece ekran yanip sdnerken kullanabilirsiniz.
8.
diigmesini kullanin.
0.
10.
11.
12. > digmesine basin.
13.  Ekranda geri sayim baslayacaktir.
14.  Pisirme siresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gececektir. & lambasi yanacaktir.
15. @ dugmesine basin. Kapagi agin. Yiyecegi cikartin,
Risotto

Ekrani secenekler (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ve 55) arasinda hareket ettirmek icin min (dakika)

Ekrani secenekler (1, 2, 3 ve 4) arasinda hareket ettirmek icin h (dakika) diigmesini kullanin.

4 saat ayarini geri almak icin, h (saat) dligmesine, ekranda siire yanip sénerken tekrar basin.

2 dakika boyunca herhangi bir islem yapmazsaniz, cihaz Standby (Bekleme) moduna geri donecektir.
Bu programla zamanlayiciyi birlikte kullanma seceneginiz bulunmaktadir (bkz. ZAMANLAYICI).

Bu kitapgigin ileri sayfalarinda verilen tarifi uygulayin.

KEK =

1. Kullanmadan 6nce, dondurulmus hamuru tamamen ¢6zdiiriin.

2. Kaseyiyaklasik yarisindan fazla doldurmayin.

3. Kaseyi pisirme yadi ile sivayin.

4. Hamuru kaseye koyun.

5. Kapadi kapatin.

6. MenUde 2= secimi yapmak icin @ digmesini kullanin.

7. Pisirme siiresini segin. Varsayilan stire 40 dakikadir.

8.  Varsayilan sure 40 dakikadir.

9. h{(saat) ve min (dakika) digmelerini sadece ekran yanip sénerken kullanabilirsiniz.

10. Ekrani secenekler (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 ve 55) arasinda hareket ettirmek icin min (dakika)
diigmesini kullanin.

1. Ekrani secenekler (1 ve 2) arasinda hareket ettirmek icin h (dakika) dtigmesini kullanin.

12. 2 saat ayarini geri almak icin, h (saat) dligmesine, ekranda stire yanip sénerken tekrar basin.

«  2dakika boyunca herhangi bir islem yapmazsaniz, cihaz Standby (Bekleme) moduna geri dénecektir.

13.  Sureyi ayarladiginizda {> diigmesine basin.

14. Ekranda geri sayim baslayacaktir.

15.  Pisirme siiresinin sonunda, cihaz "sicak tutma" moduna gececektir.

16. & lambasi yanacaktir.

17.  Fazla sulu olmasini dnlemek icin yiyecegi piser pismez kaldirmalisiniz.

18. < digmesine basin.

275



SICAKTUTMA

«  Sicak tutma 6zelligini onu desteklemeyen bir programdan sonra kullanmak istiyorsaniz, ekrandaki
tek goriintl yanip sénen €A lambasi oldugunda & digmesine basin.
«  Budzellikten ¢ikmak icin @ diigmesine basin.

ZAMANLAYICI@)

«  Corbaes,yogurt (], ekmek P, buharda pisirme <> ve porridge (lapa) & programlarinda
zamanlayicry geciktirmeyi secebilirsiniz.

Bunu, pisirme stiresini ayarladiktan hemen sonra ve baslat < diigmesine basmadan énce yapin:

@ diigmesine basin. & lambasi yanacaktir.

Yiyecegin ne zaman hazir olmasini istediginize karar verin.

Ornegin; su anda saat 14.00 ise ve siz yiyecegin saat 21.00'da hazir olmasini istiyorsaniz, siireyi 7 saate
ayarlamalisiniz.

Dogru saat ve dakika ayarini girmek icin h (saat) ve min (dakika) dtigmelerini kullanin.

<> diigmesine basin.

wN = e

vk

TEMIZLIiK VE BAKIM

Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

Fisi prizden cekin, sonra konnektorii cihazin tzerindeki gli¢ girisinden ¢ikarin.

Kapak kapali oldugunda, filtrenin tist kismini kavrayin ve manivela glictiyle kapaktan ayirin. (Sekil A).
On kenardaki isaretleri aciga ¢ikarmak icin ters cevirin.

Filtre kapagini sabit tutun ve filtrenin kalan kismini agik kilide @ dogru cevirin (Sekil B).
ic kapagin tabanindaki sekmelerin (izerine bastirin ve cekerek cihazdan ¢ikarin (Sekil C).
Gikarilabilen parcalari elde yikayin.

Tlm yuzeyleri nemli bezle silin.

Cihazin hicbir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.

Filtreyi yeniden monte edin ve tekrar kapaga yerlestirin.

ic kapagi tekrar kapaga yerlestirin.

DgYveNoUnhrwWN =

- O

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini énlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
= genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Grinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlstim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

YEMEK TARIFLERI
L yemek kasigi (15ml) - tutam
- cay kasigi (5ml) W  demet
g gram £ tazeotlar
ml mililitre g sarnimsak disi (disleri)
Ol¢tim kabi f)  konserve kutusu/konserve kabi
S sap/yaprak (kereviz) 0  kavanoz
(O bir avug paket (7 gr)
yumurta, orta (53-63 gr) yumurta, blyiik (63-73 gr)
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BAHARATLA OVULMUS SOMON BALIK

2 fileto somon (derisi Uizerinde) Te—  zeytinyagi

1o kirmizi biber 1« acitoz kirmizibiber
Vi toz kimyon 1/~ tuzve biber

1o yumusak esmer seker 1 limon

Paprika, toz chilli, kimyon, seker, tuz ve karabiberi karistirin. Somon filetolarinin tizerine serpin. Kapagi agin.
Yagi ilave edin. MenUde €24 segimi yapin ve {> diigmesine basin. Birkag dakika yagin isinmasini bekleyin.
Filetolar, derileri tavaya gelecek sekilde ekleyin. Kapagr kapatin. Bu, balik parcalarini buharda pisirmekle
kizartmak arasindaki muhtesem bir kombinasyondur ve ¢itir citir bir deri elde edersiniz. Limon dilimi ile
servis edin. Muhtesem bir hafif yemek.

SEBZE VE KUSKUS CHILLI YAVAS PISIRME &
1 kirmizi sogan, dogranmis T~ zeytinyag
1 biyik sogan, dogranmis 15 butter beans (fasulye)
2d sarimsak, soyulmus ve dogranmis 15 cannellini fasulyesi
120-140 ml - kuskus 10  yesil jalapeno biberi
1 sari biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis 15 fasulye
10 dogranmis domates T« tozkisnis
2o toz kimyon 1o~ domates piiresi
850 ml sebze suyu 1« seker
A aci toz kirmizibiber 2w~ sicak somates sosu
A kurutulmus kekik
1 kirmizi biber, tohumlari ayiklanmig ve dogranmig
1 turuncu biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis
servis igin:
rendelenmis peynir eksi krema

kiiclik bir demet maydanoz, kiyilmis

Kapagi acin. Yagi ilave edin. Meniide S secimi yapin ve > diigmesine basin. Sogan ve sarimsagi ekleyin.
Soganlar yumusayincaya kadar pisirin. Fasulyeleri siiziin ve onlara ekleyin. Kuskusu kenarda bekletin.
Kalan malzemeleri ilave edin. Programi durdurmak icin @ diigmesine iki kez basin. Kapagi kapatin. ¢
Secimi yapin. Kuskusu pisirme siiresinin sona ermesinden 30 dakika 6nce ekleyin. Pisirme zaten sona
erdiyse, meniide S secimi yapin ve yaklasik 20 dakika daha pisirin. Bir kasede bir avu¢ dolusu peynir, biraz
eksi krema ve bir tutam taze kisnisle birlikte servis edin. Klasik bir vejetaryen chilli igin, kuskusu tariften cikarin.

EV YAPIMI YOGURT YOGURT ]
1200ml st 100 ml yogurt

lezzet secenegi

509 dondurulmus karisik yaz meyveleri lo— bal

Kapagi acin. Siitii ekleyin. Meniide &2 secimi yapin ve <> diigmesine basin. Siiti, kenarlarinda kabarciklar

olusmaya baglayana dek isitin. Programi durdurmak igin @ diigmesine iki kez basin. Siitiin 37°C - 45°C

arasina gelene dek sogumasini bekleyin. Yogurdu siite kanistirarak ekleyin. lyice karistirin, aksi taktirde

yogurt topak topak olacaktir. Kapagi kapatin. Meniide {7 secimi yapin ve > diigmesine basin. Program

sona erene dek bekleyin. Yogurdu tamamen sogumasi icin buzdolabina koyun. Meyveleri bir tavada -
hafifce isitin. Bali ekleyin. Meyveler canliliklarini yitirdiginde, tavay atesten alin, sogumaya birakin ve sonra

yogurtla kanstirin. Yogurdunuzu saklamak istiyorsaniz, kullanacaginiz kavanozlari sterilize etmelisiniz.

Onlari bir firinda 100°C'de 10 dakika isitin. Yogurt buzdolabinda en fazla 2 hafta bekletilebilir.
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SURUPLU SUNGER PUDING BUHARDA PISIRME <

159 tereyag 2

1009 pudra sekeri Y4« vanilya esansi
1759 kendiliginden kabaran un 2w st

bo golden syrup (seker pekmezi)

Yumurtalari bir kasede ¢irpin. Bir kasede tereyad ve sekeri krema haline gelinceye dek karistirin. Sirayla
yumurtalari, vanilyayi ve unu yavas yavas ekleyin. Stitle kanstirin. 1200 ml'lik firina dayanikli bir kabi
yaglayin. Surubu firna dayanikli kabin tabanina yayin ve iizerine karisimi dékiin. Once pisirme kagidiyla,
ardindan folyo ile tizerini kapatin ve (st kismindan iple baglayin. Kapagi agin. Firina dayanikli kabi baska
bir kaba yerlestirerek cihaza koyun. Cihaza yerlestirdiginiz kabin icine, firina dayanikli kabin tist kismindan
3 cm asagida olacak sekilde kaynar su koyun. Kapagi kapatin. Meniide S secimi yapin. Pisirme stiresini 1
saat 30 dakikaya ayarlayin. > digmesine basin. Program sona erene dek bekleyin. Bir kaba ters cevirin ve
sicak servis edin. Bu, yilin her zamani yenilebilen harika bir pudingtir!!

ACILI NY SIGIR CHILLI KENDI SUYUNDA PISIRME &
4509 agir ateste pisirmeye uygun sigir eti 1o~ zeytinyad

3d sarimsak, soyulmus ve dogranmig 2 sogan, dogranmis

leo— toz kimyon 2w acitoz kirmizibiber

lo— arnavut biberi 2w~ domates sosu

20) domates 1 yesil biber

V4 defne yapragi lo— tuz

1 feslegen yapraklari, kabaca kiyilmis 1« karabiber

10 fasulye

lo— ttsulenmis paprika/chipotle (kurutulmus biber) tozu

Kapagi agin. Yagi ilave edin. Meniide & secimi yapin ve <> diigmesine basin. Sigir etini, domatesleri ve
biberi kusbasi blyukligiinde dograyin. Eti kavurun ve atesten alin. Soganlari, sarimsagi ve tiim otlari
ekleyin. Sodanlari yumusayincaya kadar pisirin. Eti ilave edin. Fasulyeleri kenarda bekletin. Kalan
malzemeleri ilave edin. Programi durdurmak icin @ dtigmesine iki kez basin. Kapagi kapatin. € Segimi
yapin. Fasulyeleri, pisirme siiresinin sona ermesinden 30 dakika 6nce ekleyin. Et, programin sonunda hala
biraz sertse, bir fincan su ekleyin ve et programini 30 dakika daha calistirin

FAS BALIK TAGINE BALIK
2d sarimsak, soyulmus ve dogranmis 1 sogan, dogranmis
2/ kereviz sap1, dogranmis 2 dogranmis domates
1+ toz kimyon 1o ogttilmus zencefil
1+ zerdecal 1 tar¢in gubugu
120 ml beyaz sarap 1w~ harissa ezmesi
120 ml balik suyu 1« domates piresi
6759 balik (morina/mezgit/somon) 1 limon
1 kiictik bir demet maydanoz, kiyilmis 18> yesil zeytin

tuz ve biber
1 kirmizi biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis

Kisnisi kenarda bekletin. Kapagdi acin. Kalan malzemeleri ilave edin. Kapagdi kapatin. Meniide €24 segimi
yapin ve > diigmesine basin. Baligi gevrek olana dek pisirin (40-60 dakika). Programi durdurmak icin @
diigmesine iki kez basin. Kignisi ilave edin. Cesnilendirin ve servis edin. Kuskusla son derece iyi uyum saglar.

PEARL BARLEY VE BORLOTTI BEAN TEK TENCERE YEMEGI KENDI &
SUYUNDA PISIRME

10 borlotti bean (barbunya fasulyesi) 1o zeytinyag

1759 pearl barley (frenk arpasi) 1 sogan, ince dogranmis

10 dogranmis domates 1w~ domates piresi

1000ml  sebze suyu 28> maydanoz (dogranmis)

125ml kirmizi sek sarap tuz ve biber
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servis igin:

aci biberliyag (istege bagh)
Kapagi agin. Meniide &2 secimi yapin ve <> diigmesine basin. Et suyunu ekleyin. Karistirarak kaynama
noktasina getirin. 10 dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Et suyunu bir siirahiye aktarin. Yagr ilave edin.
Sogani ekleyin ve yumusayana dek soteleyin. Sarabi tencereye koyun ve birkag dakika pisirin. Pearl barley'i
ekleyin ve sarabin rengini almaya baslayincaya dek karistirin. Fasulyeleri siiziin ve ekleyin. Domatesleri
ilave edin. Et suyunu ekleyin. Programi durdurmak icin & diigmesine iki kez basin. Kapagi kapatin. &
Secimi yapin. Pisirmeyi sona erdirmeden 30 dakika dnce, kapadi acin. Kasedeki su miktarini kontrol edin.
Gerekiyorsa, 150 ml sicak su ekleyin. Kapadi kapatin. Program sona erene dek bekleyin. Taze kabuklu
ekmekle, izerine aci biberli yag gezdirerek servis edin.

KECI PEYNIRI DUMPLING'LI IRLANDA YAHNISI KENDI SUYUNDA PISIRME

yahni icin:

1.8kg kuzu omuzu (pisirilmis) 1o~ zeytinyad

2509 beykin seritleri 3d sarnmsak (ezilmis)
950 ml kuzu eti suyu tuz ve biber

1 biyik sogan, dogranmis 2 havug, dogranmis
2/ kereviz sapi, dogranmig 24 Dbiberiye, dogranmis
A domates pliresi Te~  misirunu
dumpling'ler igin:

1009 kendiliginden kabaran un 1« kabartma tozu

509 ic yadi T« tuz

75ml su Te—  kurutulmus maydanoz
409 keci peyniri (yumusak) 1« kuru kekik

1 kurutulmus mercankdsk 1« karabiber
yahni icin:

Eti kemiklerinden ayirin. Eti ve beykini kusbasi dograyin. Kapagi agin. Meniide &2 secimi yapin ve >
diigmesine basin. Et suyunu ekleyin. Karistirarak kaynama noktasina getirin. 10 dakika agir ateste yavas
yavas kaynatin. Et suyunu bir stirahiye aktarin. Yagi ilave edin. Sogani ekleyin ve yumusayana dek
soteleyin. Eti, sarimsag), otlari ve diger sebzeleri ekleyerek 5 dakika pisirin. Et suyunu ekleyin. Domates
puresini ekleyin. Programi durdurmak icin @ diigmesine iki kez basin. Kapagi kapatin. € Secimi yapin.
dumpling'ler igin:

Tum malzemeleri elle karistirin. Karisimi 6 yuvarlak pargaya béliin. 20 dakika dinlendirin.
tamamlamak icin:

Misir unu ve suyu bir kapta purlizsiiz bir hamur haline getirin. Pisirmeyi sona erdirmeden 30 dakika 6nce,
kapagi agin. Hamuru yahniye karistirarak ekleyin. Dumpling'leri ekleyin. Kapagi kapatin. Program sona
erene dek bekleyin, sonra servis yapin. Muhtesem bir kap geleneksel yemek!

Pisirilmis hazir kutu etiniz yoksa; kendi suyunda pisirme programi yerine yavas pisirme programiile ¢ig
kuzu eti de kullanabilir, sonra dumpling asamasindan itibaren isleme devam edebilirsiniz.

SPLIT PEA VE HAM HOCK CORBASI YAVAS PISIRME ¢

150ml tavuk suyu 1 sogan, ince dogranmis

2259 split pea (kurutulmus bezelye) 1 havug, dogranmis
1./ kereviz sapi, dogranmig 2g  sanimsak (ezilmis)

lo— kekik, ince dogranmis 1# defneyaprag

1 ham hock (domuz budu) karabiber

Kapagi acin. Et suyunu ekleyin. Meniide S secimi yapin ve <> diigmesine basin. Karistirarak kaynama
noktasina getirin. 10 dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Kalan malzemeleri ilave edin. Programi
durdurmak icin @ diigmesine iki kez basin. Kapagi kapatin. g Secimi yapin. Program sona erene dek
bekleyin. Domuz budunu parcalayin. Derisini ve kemiklerini ¢cikarin. Eti zar seklinde kesin. Defne yapragini
atin. Split pea’lari (kurutulmus bezelye) ahsap bir kasigin tersiyle ezin. Eti ilave edin. Cesnilendirin ve servis
edin. Bir kasede karistirin!
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CIKOLATALI BROWNIE KEK KEK =

709 tuzsuz tereyag 3

3409 seker 1« vanilyaesansi
709 toz kakao 1 tuz

M0g sutlt cikolata damlalari 759 sadeun
servis igin:

vanilyali dondurma (istege bagl)

Tereyagini bir tavada distk 1sida eritin. Kaseyi tereyagli folyo ile kaplayin. Erimis tereyad, seker, kakao
tozu, un, yumurta, vanilya ve tuzu bir kapta cirpin. Cikolata damlalarini igine katin. Karisimi kasenin icindeki
folyoya dokiin. Kapagi kapatin. Mentide £= segimi yapin. Pisirme stresini 1 saat 30 dakikaya ayarlayin. {>
diigmesine basin. Kekin kenar kisimlari siki ve ortasi hafifce yapiskan olmalidir. Keki ilik halde, Gizerinde
dondurma ile servis edin.

BUHARDA PISIRILMIS ENGINAR BUHARDA PISIRME ?
1g sarimsak, soyulmus ve dogranmis 2 yuvarlak enginar
taze otlar (tarhun otu, nane, maydanoz, kekik) 1 limon

Limonu dilimleyin. Kokleri, her bir enginarin dibinden ayni hizada kesin. Enginarin Gst ¢eyregini keserek
ayirin. Hasarli tim yapraklari atin. Kesilen yiizeyleri bir dilim limonla ovun. Limon dilimlerini bir sepete
koyun. Taze otlari ilave edin. Sarimsagi ekleyin. Uzerine enginar yerlestirin. Kasenin i¢ kisminda, sol
taraftaki olcekte yer alan 2 seviyesine kadar su doldurun. Sepeti kasenin lizerine yerlestirin. Kapagi
kapatin. Meniide 52 secimi yapin ve > diigmesine basin. Enginarlar, dis yapraklari kolayca ayrilir hale
geldiginde pismistir. Vinaigrette sos ile ilik veya soguk servis edin. Muhtesem!

BEYAZ EKMEK EKMEK (P
lo— golden syrup (seker pekmezi) 1o tereyad

320ml sut 12 kuru maya

5004 ekstra beyaz ekmek unu e tuz

Kapagi acin. Siitii ekleyin. Meniide <2 secimi yapin ve <> diigmesine basin. Siiti, kenarlarinda kabarciklar
olusmaya baslayana dek isitin. Siitti bir stirahiye aktarin. Programi durdurmak icin @ digmesine iki kez
basin. Suitlin 37°C - 45°C arasina gelene dek sogumasini bekleyin. Tereyagini bir tavada dusuik 1sida eritin.
Bir kasede un ve tuzu karistirin. Maya, tereyadi ve surubu ilave edin. Sttt ekleyin ve yogurarak bir hamur
topu olusturun. Karisim cok yapiskansa, biraz un ilave edin. Uzerini értiin ve ilik bir yerde 10 dakika
dinlenmeye birakin. Tekrar yogurun. Uzerini értiin ve ilik bir yerde 10 dakika dinlenmeye birakin. Kapag
agin. Mentide (¥ secimi yapin ve > digmesine basin. Kapagi kapatin. Pisirmeyi sona erdirmeden 30 dakika
once, kapadi acin. Ekmedi ters cevirin. Bu, ekmegin lizerinde renk ve kabuk olusmasina yardimci olacaktir.
Program sona erene dek bekleyin. Bol tereyadi ile birlikte servis edin.

SODALI EKMEK EKMEK (3
10 sodali ekmek karigimi tereyadi
350 ml su

Kapagi acin. Kaseyi tereyagi ile yaglayin. Meniide ¢ secimi yapin. Kapagdi kapatin. Pisirme siiresini 2 saat 15
dakikaya ayarlayin. {> diigmesine basin. Isinmaya birakin. Sodali ekmek karisimini bir kaseye koyun. Su
ilave edin. Karisimi elinizle bir top haline getirin. Kapagr agin. Hamuru kaseye koyun. Hamuru plastik bir
spatula ile dort esit parcaya bolln. Kapagr kapatin. Pisirmeyi sona erdirmeden 30 dakika 6nce, kapadi agin.
Ekmedgi ters cevirin. Bu, ekmegin tizerinde renk ve kabuk olusmasina yardimci olacaktir. Program sona
erene dek bekleyin. Tel bir raf Gizerinde sogumaya birakin. Sadece tuzlu tereyagi ile veya bir yemegin
yaninda servis edin.
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PORRIDGE (LAPA) PORRIDGE (LAPA)/RISOTTO &

28 yulaf unu su
Wae tuz 2« seker
servis igin:

esmer seker sut/azyagl

Kapadi agin. Yulaf unu, tuz ve sekeri ekleyin. Kasenin i¢ kisminda, sagda yer alan 6lcekteki 12 seviyesine
kadar suyla doldurun. Kapagi kapatin. Mentide & secimi yapin ve > digmesine basin. Program sona
erene dek bekleyin. Siit veya krema ile servis edin. Uzerine esmer seker serpin. Dilerseniz, pisirmeyi
sonlandirmadan 15 dakika dnce dogranmis kuru kayisi veya ikiye boltinmis kuru erik (gekirdeksiz) ilave
edebilirsiniz. Kalan porridge buzdolabinda en fazla 2 giin saklanabilir, sonra tekrar isitiimalidir.

CEVIZLI PORRIDGE PORRIDGE (LAPA)/RISOTTO &
15| yulaf ezmesi su
120 ml sut 3w~ kurutulmus hindistan cevizi
1o toz targin
servis igin:
golden syrup (seker pekmezi) iri kiyilmig badem

Kapadi acin. Yulaf, targin, hindistan cevizi ve st ekleyin. Kasenin i¢ kisminda, sagda yer alan 6lcekteki 2
seviyesine kadar suyla doldurun. Kapagi kapatin. Mentde & secimi yapin ve {> digmesine basin.
Program sona erene dek bekleyin. Golden syrup (seker pekmezi) ve onun da tizerine iri kiyilmis badem
serpistirin.

PANCARLI RISOTTO PORRIDGE (LAPA)/RISOTTO &
4009 pancar 2w~ zeytinyadi

250 ml beyaz sarap 2509 arbori/risotto pirinci

2d sarimsak, soyulmus ve dogranmis 1 sogan, ince dogranmis

900ml  sebze suyu/tavuk suyu 1+ kekik, ince dogranmis
tamamlamak icin:

100 ml yogurt Te~ maydanoz (dogranmis)

leo— tereyadi

Kapagi agin. Meniide &2 secimi yapin ve <> diigmesine basin. Et suyunu ekleyin. Karistirarak kaynama
noktasina getirin. 10 dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Et suyunu bir siirahiye aktarin. Programi
durdurmak icin @ digmesine iki kez basin. Mentide & secimi yapin ve > digmesine basin. Isinmaya
birakin. Pancari soyun ve 1 cm'lik kiipler halinde dograyin. Pancar, sarimsak ve sogani bir kaseye koyun.
Soganlar yumusayincaya kadar pisirin. Pirinci ekleyerek karistirin. Kapagini kapatin ve 3-4 dakika pisirin.
Kapadi acin. Sarabi ekleyin. Kapagini kapatin ve 3-4 dakika pisirin. Kapagdi acin. Kekigi ilave edin. Et suyunu
ekleyin. Kapagr kapatin. Program sona erene dek bekleyin. Pirinci kontrol edin - Dise gelmeli, ancak sert
olmamalidir. Yeterince pismediyse biraz su ekleyin ve birkag dakika daha karistirin. Tereyagini ekleyerek
karistirin - bu, risotto'ya parlakligini verecektir. Biraz yogurtla birlikte ve lizerine maydanoz serperek servis
edin. Bu, gercekten iyi bir baslangi¢ yemegi veya hafif bir 6gle yemedgidir.

BRISKET TEK TENCERE YEMEGI YAVAS PISIRME ¢

Tkg gogus eti 2w~ domates plresi
2d sarimsak, soyulmus ve dogranmis 2 defneyaprag

509 chorizo sucugu, dilimlenmis 2 havugmlenmis

2 kirmizi sogan, dogranmis 3/ kereviz

600ml  etsuyu 24 Diberiye, dogranmis

A kurutulmus karisik otlar 15 dogranmis domates

6-8 patates (kii¢uik) tuz ve biber

A Worcestershire sosu
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Patateslerin kabuklarini tizerlerinde birakin. Patatesleri, havuclari ve kerevizi iri parcalar halinde kesin.
G6gs etini tuz ve karabiberle cesnilendirin. Kapadi agin. Meniide S secimi yapin ve <> diigmesine basin.
Et suyunu ekleyin. Karistirarak kaynama noktasina getirin. 10 dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Et
suyunu bir stirahiye aktarin. Chorizo’yu 2 dakika boyunca sote edin. Eti ilave edin. Her tarafini kizartin.
Sogan, sarimsak, patates, kereviz ve havuclari ilave edin. Kullanilmasi gereken baska herhangi bir kok
sebzeniz varsa, onlari da ekleyin. Soganlar yumusayincaya kadar pisirin. Et suyunu ekleyin. Kalan
malzemeleri ilave edin. Programi durdurmak igin @ diigmesine iki kez basin. € Secimi yapin. Program
sona erene dek bekleyin, sonra servis yapin. Muhtemelen 5 saat sonra yenmeye hazir olsa da, 8 saat
pisirmeniz yemegin tadini artiracaktir.

SAVOURY RICE (CESNILI PILAV) PILAV / PIRING &
26 piring su

1 et suyu tableti (sebze) 2 havug, dogranmis

2/ kereviz sap1, dogranmis 14~ zerdecal

1S bezelye (istege bagl)

1 kirmizi biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis

Kapadi agin. Pirinci bir kaseye koyun. Kasenin i¢ kisminda, sol taraftaki lgekte yer alan 2 seviyesine kadar
su doldurun. Et suyu kiiplinG ezin ve suyla kanistirin. Kalan malzemeleri ilave edin. Kapagi kapatin. &
Secimi yapin. Program sona erene dek bekleyin, sonra servis yapin. Piring heniliz pismediyse, kapagi kapali
halde birkag dakika buharda pismeye birakin.

TOMATO BIG SOUP (DOMATES CORBASI) CORBA &
1 sogan, dogranmig 1o~ zeytinyag

19 dogranmis domates 2 dogranmis domates

550 ml tavuk suyu 2 patates

lo— domates piiresi 1« kurutulmus karisik otlar

1+ karabiber

1 kirmizi biber, tohumlari ayiklanmis ve dogranmis

Kapagi acin. Et suyunu ekleyin. Meniide 42 secimi yapin ve <> diigmesine basin. Karistirarak kaynama
noktasina getirin. 10 dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Et suyunu bir stirahiye aktarin. Programi
durdurmak iin € diigmesine iki kez basin. Patatesleri soyun ve kiip seklinde dilimleyin. Mentde &4 segimi
yapin ve {> diigmesine basin. Yagi ilave edin. Sogani ve tatl biberi ilave edin. Soganlar yumusayincaya
kadar pisirin. Et suyunu ekleyin. Kalan malzemeleri ilave edin. Kapagi kapatin. Program sona erene dek
bekleyin. Cesnilendirin. Kabuklu ekmekle servis edin.

CHORIZO (ISPANYOL SUCUGU), LAHANA VE ELMA CORBASI CORBA &
Ya chorizo sucugu, ince dogranmis 1 sogan, ince dogranmig

1 elma 2 havug, dogranmis

2/ kereviz sapi, dogranmis 2 dogranmis domates

Y lahana, ince dogranmig 1w~ domates piresi

2d sarimsak, soyulmus ve dogranmig 1« arnavut biberi

1 tuz 14~ karabiber

850 ml sebze suyu

Kapagi acin. Mentiide S secimi yapin ve <> diigmesine basin. Chorizo'yu 2 dakika boyunca sote edin. Sogan
ve sarimsagi ekleyin. Soganlari yumusayincaya kadar pisirin. Elmayi soyun, ¢ekirdegini ¢ikarin ve dograyin.
Kalan malzemeleri ilave edin. Programi durdurmak icin & diigmesine iki kez basin. Kapagi kapatin.
Meniide 4 se¢imi yapin ve > diigmesine basin. Program sona erene dek bekleyin. Bu, buzdolabinda bir
gece beklettiginiz takdirde lezzeti daha da artan, muhtesem bir corbadir.
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DOMATESLI VE MANTARLI TAVUK ET (A

2 adet tavuk g6gsu, derisi ve kemikleri alinmis Te—  zeytinyagi

4509 kahverengi mantar, dogranmis 19  dogranmis domates

2d sarimsak, soyulmus ve dogranmis 1w~ domates sosu

lo— Worcestershire sosu T« kurutulmus kekik
tuz ve biber

Kapagi acin. Mentide ¢A secimi yapin ve > diigmesine basin. Yagi ilave edin. Tavugun g6gus etlerini tuz
ve karabiberle cesnilendirin ve bir kaseye koyun. Eti, her iki tarafini da mihirlemek icin gevirin. Sarimsagi
ve mantarlari ekleyin. Tavugu sadece bir kez cevirerek 3-4 dakika pisirin. Domatesleri, Worcestershire
sosunu, domates sosunu ve mercankdski ekleyin. Tavugu bir kez daha cevirerek, pisirmeye devam edin.
Tavugun tamamen pisip pismedigini kontrol edin. Makarna, patates veya pilavla birlikte servis edin.
Malzemeleri erzak dolabinda genellikle hazir olan, hizli ve lezzetli bir yemektir.

AKGAAGAG SURUBU VE SOYA SOSU ILE SIYAH BIRADA AGIR ATESTE PISIRILEN KABURGA

ET &
(stout-braised ribs with maple and soy)
Tkg domuz kaburgasi 1 sogan, dogranmis
350 ml Guinness / siyah bira 1o zeytinyad
140 ml et suyu / domuz eti suyu 60ml akcaagac surubu / bal
3d sarimsak, soyulmus ve dogranmis 2w~ koyu soya sosu

Kapagdi acin. Mentde ¢A secimi yapin. Yagi ilave edin. Pisirme stresini 1 saat 45 dakikaya ayarlayin. {>
diigmesine basin. Kaburgalari arada bir cevirerek 5 dakika kavurun. Kemikleri ayirin. Sogan ve sarimsagi
ekleyin. Soganlari yumusayincaya kadar pisirin. Kaburgalari tekrar kaseye koyun. Guinness siyah bira, et
suyu, akcaagag surubu ve soya sosu ile karistirin Kapadr kapatin. Program sona erene dek bekleyin.
Cesnilendirin ve servis edin. Muhtesem bir baslangi¢ veya 6glen agik bife yemegidir.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati i instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre

persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de

experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg

pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat

daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si

cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care conectorul sau cablul este deteriorat, acestea trebuie

inlocuite cu o piesa speciald pe care o puteti procura de la fabricant sau de

la agentul de service.

@ Nu folositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce
contin apa.

A\ Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge. Caldura reziduala va pastra

suprafetele fierbinti dupa utilizare.

Nu puneti carnea sau puiul congelat in aparatul de gatit cu aburi - decongelati complet inainte de
utilizare.

Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.

Nu incercati sa gatiti alimente in unitatea principald a aparatului de gatit - folositi pentru aceasta doar
vasul detasabil.

Nu depasiti limita marcatd max.

Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.

Scoateti intrerupatorul din priza, apoi scoateti conectorul din mufa de alimentare a aparatului.
Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.

Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.

Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.

Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Panoul de control 5. Masura
2. Capac 6. Cos

3. Buton de deblocare capac 7. Vas

4. Capacinterior 8. Conecto
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PREPARARE

1.

Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelata, termorezistenta.

2. Nufolositi aparatul langd sau sub perdele, etajere, dulapuri sau orice alt obiect ce ar putea fi
deteriorat de aburul care iese.

3. Tinetilaindemand manusi de bucatdrie (sau un prosop) si o rogojina termorezistenta sau o farfurie
intinsd pentru a aseza vasul pe ea dupa preparare.

4. Introduceti vasul in aparatul de gatit.

5. Rotiti vasul un sfert de rotatie in fiecare directie, pentru a vd asigura ca fundul vasului face contact
corect cu elementul.

OREZ &

1. Folositi masura pentru a introduce orez in vas.

2. Nufolositi mai mult de 10 cesti de orez.

3. Folositi scala gradata din stanga, din interiorul vasului, care este marcatd de la 2 la 10

4. Umpleti vasul cu apa pand la numarul ce corespunde numarului de cesti de orez folosite.

5. Inchideti capacul.

6. Apasati butonul &. Digmenin 151§ yanacaktr.

7. Segmentele exterioare ale afisajului vor palpai in timp ce alimentele se incélzesc.

8.  Afisajul va indica apoi timpul rdmas de preparare (13 minute) si numaratoarea inversa.

9. Lafinalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pastrati mancarea calda”.

10. Becul & va palpai.

1. Deschideti capacul.

12. Ridicati vasul si asezati-l pe o rogojind termorezistentd sau pe o farfurie intinsa.

13.  Apasati butonul .

14.  Folositi spatula pentru a intoarce si amesteca orezul, pentru a permite patrunderea aburului.

15.  Uneori, stratul de orez care intrd in contact cu vasul va forma o crusta.

16. Dacd nu va place, puteti sé o indepartati cu spatula, dupa ce ati servit orezul.

GATIRE LENTA &

OO NOUVAWN =

Carne brund si legume (vezi ,BRUNA/SOTE/FRAGEZIRE/FIERBERE").

Fierbeti lichidul de gatit (vezi ,BRUNA/SOTE/FRAGEZIRE/FIERBERE").

Introduceti ingredientele solide in vas, apoi addugati lichidul de gatit.

Inchideti capacul.

Apdsati butonul 8. Digmenin 151§1 yanacaktir.

Afisajul va indica 8 ore si va incepe numardtoarea inversa.

La finalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pastrati mancarea calda”.
Becul & va palpai.

Apésati butonul @. Deschideti capacul. Scoateti alimentele.

FIERBERE INABUSITA &

OONOUV A WN =

Carne brund si lequme (vezi ,BRUNA/SOTE/FRAGEZIRE/FIERBERE”).

Fierbeti lichidul de gitit (vezi ,BRUNA/SOTE/FRAGEZIRE/FIERBERE").

Introduceti ingredientele solide in vas, apoi addugati lichidul de gatit.

Inchideti capacul.

Apdsati butonul 8. Digmenin 151§1 yanacaktir.

Afisajul va indica 1 ora si va incepe numardtoarea inversa.

La finalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pastrati mancarea calda”.
Becul & va palpai.

Apasati butonul €. Deschideti capacul. Scoateti alimentele.

285



CARNE (A

1. Ungeti alimentele cu ulei de gdtit.

2. Aplicati condimente pe suprafata alimentelor.

3. Punetiolingura de ulei de ulei de gatit in vas.

4. Puneti alimentele in vas.

5. Inchideti capacul.

6. Timpul de preparare depinde de cantitatea alimentelor.

7. Nu gétiti mai mult de aproximativ 500 g de alimente deodata.

8.  Vasugeram timpi de preparare de 10 minute + 10 minute per 100 g de carne de vita.

9. Nu gatiti carne de porc sau pui mai putin de 5, 10, 15, 20, 25, 30 de minute.

10.  Folositi butonul @ pentru a selecta €A din meniu.

1. Selectati timpul de preparare. Perioada implicita este de 20 de minute.

12.  Puteti folosi doar butoanele h si min in timp ce timpul de pe afisaj pélpaie.

13.  Folositi butonul min pentru a naviga prin optiunile afisajului (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 i 55).

14. Daca doriti sa gatiti timp de 1 ord, apdsati butonul h.

15. Pentru a anula setarea pentru 1 ord, apdsati din nou butonul h, in timp ce ora de pe afisaj palpaie.

. Dacd nu faceti nimic timp de 2 minute, aparatul va reveni la modul standby.

16. Dupa ce ati setat timpul, apasati <>.

17.  Afisajul va incepe numdratoarea inversa.

18. Lafinalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pastrati méncarea calda”.

19. Becul & va palpai.

20. Apasati butonul @. Deschideti capacul. Scoateti alimentele.

SUPA &4

1. Carne bruni si legume (vezi ,BRUNA/SOTE/FRAGEZIRE/FIERBERE").

2. Introduceti ingredientele solide in vas, apoi adaugati lichidul de gatit.

3. Inchideti capacul.

4, Folositi butonul @ pentru a selecta s din meniu.

5. Selectati timpul de preparare. Timpul implicit este de 1 ora.

6. Putetifolosi doar butoanele h si min in timp ce timpul de pe afisaj palpaie.

7. Folositi butonul min pentru a naviga prin optiunile afisajului (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 5i 55).

8.  Folositi butonul h pentru a naviga prin optiunile afisajului (1, 2, 3, 4 5i 5).

9. Pentru a anula setarea pentru 5 ord, apasati din nou butonul h, in timp ce ora de pe afisaj palpaie.

«  Daca nu faceti nimic timp de 2 minute, aparatul va reveni la modul standby.

10.  Aveti optiunea de folosi temporizatorul cu acest program (vezi TEMPORIZATOR).

1. Apasati butonul .

12.  Afisajul va incepe numaratoarea inversa.

13.  Lafinalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pastrati mancarea calda”.

14, Becul & va palpai.

15.  Apasati butonul §). Deschideti capacul. Scoateti alimentele.

IAURT &/

Cultura de iaurt
Puteti folosi 5, 10, 15, 20, 25, 30 ml (2 lingurite) de:

laurt cu ingrediente active fara arome - trebuie sa fie proaspat (cdutati unul care expira cat mai
tarziu). Diferite marci vor da diferite rezultate.

laurtul trebuie preparat anterior.

Bacteriile devin mai slabe in timp, puteti repeta operatiunea doar de 10 ori inainte de a folosi alta
cultura.
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Cultura de iaurt congelat uscat din farmacie sau magazine de alimente bio

«  Dacdinstructiunile de pe eticheta pachetului de cultura difera de cele din acest ghid, urmati
instructiunile de pe ambalaj.

Lapte
Veti avea nevoie de 1 litru de lapte.

«  Folosind lapte integral veti obtine iaurt cu o consistentd mai subtire decét cel obtinut din lapte gras.

. Pentru a-1 subtia si mai mult, puteti adauga pana la 8 lingurite de lapte praf la laptele lichid.
Puteti folosi si lapte praf reconstituit sau lapte condensat.

Prepararea iaurtului

1. Trebuie sd omorati bacteriile din lapte, pentru a le lasa sd actioneze pe cele din cultura de iaurt.

In timp ce incilziti iaurtul, I3sati cultura de iaurt sd ajunga la temperatura camerei.

Deschideti capacul.

Folositi programul GATIRE CU ABURI (BRUNA/SOTE/FRAGEZIRE/FIERBERE) pentru a incalzi laptele

chiar sub pragul de fierbere.

Lasati laptele sa se incalzeasca pana incepe sa formeze bule pe margini.

Lasati laptele sé se rdceascd la o temperaturd intre 37°C si 45°C

Amestecati cultura de iaurt in lapte.

Trebuie sa le amestecati bine, altfel iaurtul va forma cocoloase.

. Inchideti capacul.

10.  Folositi butonul @ pentru a selecta "] din meniu.

1. Selectati timpul de preparare. Timpul implicit este de 8 ore.

12.  Puteti folosi doar butoanele h si min in timp ce timpul de pe afisaj pélpaie.

13.  Folositi butonul min pentru a naviga prin optiunile afisajului (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 si 55).

14.  Folositi butonul h pentru a naviga prin optiunile afisajului (6, 7, 8, 9 5i 10).

15.  Pentru a anula setarea pentru 10 ord, apasati din nou butonul h, in timp ce ora de pe afisaj palpaie.

. Dacd nu faceti nimic timp de 2 minute, aparatul va reveni la modul standby.

16.  Aveti optiunea de folosi temporizatorul cu acest program (vezi TEMPORIZATOR).

17. Apasati butonul {>.

18.  Afisajul va incepe numdratoarea inversad.

19.  Lafinalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul standby.

20. Vamentine iaurtul cald.

21.  Apasati butonul . Deschideti capacul. Scoateti alimentele.

Hwn

© 0N O Ww

PAINE (9

Decongelati aluatul congelat inainte de utilizare.

Nu gdtiti mai mult de aproximativ 500 g de alimente deodata.

Ungeti vasul cu ulei de gatit.

Puneti aluatul in vas.

Inchideti capacul.

Folositi butonul @ pentru a selecta @ din meniu.

Selectati timpul de preparare. Timpul implicit este de 3 ore.

Puteti folosi doar butoanele h si min in timp ce timpul de pe afisaj palpaie.

Folositi butonul min pentru a naviga prin optiunile afisajului (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 si 55).

10.  Folositi butonul h pentru a naviga prin optiunile afisajului (1,2, 3, 4, 5 5i 6).
11. Pentru a anula setarea pentru 6 ord, apasati din nou butonul h, in timp ce ora de pe afisaj palpaie.

«  Daca nu faceti nimic timp de 2 minute, aparatul va reveni la modul standby.

12.  Aveti optiunea de folosi temporizatorul cu acest program (vezi TEMPORIZATOR).

13.  Apasati butonul .

14. Afisajul va incepe numaratoarea inversa.

15.  Lafinalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pdstrati mancarea calda”.

16. Becul & va palpai.

OONOURAWN =
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17.  Apasati butonul @. Deschideti capacul. Scoateti alimentele.
PESTE
1. Ungeti alimentele cu ulei de gatit.
2. Aplicati condimente pe suprafata alimentelor.
3. Punetiolingura de ulei de ulei de gatit in vas.
4. Punetialimentele in vas.
5. Inchideti capacul.
6. Timpul de preparare depinde de cantitatea alimentelor.
7. Nu gatiti mai mult de aproximativ 500 g de alimente deodata.
8.  Vasugeram timpi de preparare de 10 minute per 100 g de carne.
9. Folositi butonul @ pentru a selecta €4 din meniu.
10. Selectati timpul de preparare. Perioada implicita este de 20 de minute.
1. Puteti folosi doar butoanele h si min in timp ce timpul de pe afisaj palpaie.
12.  Folositi butonul min pentru a naviga prin optiunile afisajului (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45,50 i 55).
13.  Dacd doriti sa gatiti timp de 1 ord, apasati butonul h.
14. Pentru a anula setarea pentru 1 ord, apdsati din nou butonul h, in timp ce ora de pe afisaj palpaie.
«  Dacaé nu faceti nimic timp de 2 minute, aparatul va reveni la modul standby.
15.  Dupa ce ati setat timpul, apasati {> .
16. Afisajul va incepe numaratoarea inversa.
17.  Lafinalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pastrati méncarea calda”.
18. Becul & va palpai.
19. Vérecomandam sa scoateti alimentele imediat ce au fost preparate, pentru a preveni uscarea acestora.
20. Apasati butonul @. Deschideti capacul. Scoateti alimentele.
GATIRE CU ABURI
1. Umpleti vasul cu apd rece pand la semnul 6.
2. Asezati cosul peste vas si puneti mancarea in cos.
3. Pentru o gatire uniformd, taiati alimentele in bucati cam de aceeasi marime.
4. Pentru mazare, sau orice aliment care se desface sau cade in apa, infasurati cosul cu folie din aluminiu
5. Fiti atenti cand indepartati folia - folositi manusi de bucatdrie si clesti/linguri de plastic.
6. Inchideti capacul.
7. Folositi butonul @ pentru a selecta? din meniu.
8.  Selectati timpul de preparare. Perioada implicitd este de 30 de minute.
«  Aceasta trebuie gatita in intervalul de preparare implicit:
Alimente (proaspete) Cantitate
Fasole verde 2009
Varzé de bruxelles 200g
Morcovi (felii) 2009
Cartofi (tdiati in patru) 4009
Broccoli 2009
Varza Sferturi
Coceni de porumb 2
9.  Putetifolosi doar butoanele h si min in timp ce timpul de pe afisaj palpaie.
10.  Folositi butonul min pentru a naviga prin optiunile afisajului (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 si 55).
1. Folositi butonul h pentru a naviga prin optiunile afisajului (1 si 2).
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12.

13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

Pentru a anula setarea pentru 2 ord, apasati din nou butonul h, in timp ce ora de pe afisaj palpaie.
Daca nu faceti nimic timp de 2 minute, aparatul va reveni la modul standby.

Aveti optiunea de folosi temporizatorul cu acest program (vezi TEMPORIZATOR).

Apasati butonul .

Afisajul va incepe numaratoarea inversa.

La finalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pastrati mancarea calda”.

Becul & va palpai.

Vé recomanddm sd scoateti alimentele imediat ce au fost preparate, pentru a preveni afumarea
acestora.

Apasati butonul €. Deschideti capacul. Scoateti alimentele.

BRUNA/SOTE/FRAGEZIRE/FIERBERE

Puteti folosi programul GATIRE CU ABURI<» la setarea implicitd, cu capacul deschis, drept cratit3, la
temperaturd ridicata, timp de 5, 10, 15, 20, 25, 30 de minute, inainte de a folosi alt program.

Folositi-l cu putin ulei, pentru a rumeni carnea si legumele, sotéul, pentru a inmuia ceapa, telina,
prazul etc.

Folositi-l cu apa sau supd pentru a preincdlzi lichidele de gatit.

Cand comutati pe programul principal, aparatul s-a incdlzit, iar unele ingrediente, ori toate, vor fi deja in
vas.

Nu trebuie sd spalati cratita pe care ati folosit-o pentru gatit.

PORRIDGE (TERCI DE OVAZ) /RIZOTO &

Folositi masura pentru a pune boabele (orez, ovaz, orz etc.) in vas.
Porridge (terci de ovaz)

Folositi scala gradata din dreapta, din interiorul vasului, care este marcatd de la V2 la 1%.
Nu depdsiti limita marcatd max.

Congee

Folositi scala gradata din centru, din interiorul vasului, care este marcatd dela 1 la 3.

«  Nudepasiti limita marcatd max.

1. Umpleti vasul cu apa pand la numarul ce corespunde numdrului de cesti de boabe.

2. Inchideti capacul.

3. Folositi butonul @ pentru a selecta & din meniu.

4. Selectati timpul de preparare. Timpul implicit este de 1 ora.

5. Puteti folosi doar butoanele h si min in timp ce timpul de pe afisaj palpaie.

6.  Folositi butonul min pentru a naviga prin optiunile afisajului (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 si 55).
7. Folositi butonul h pentru a naviga prin optiunile afisajului (1, 2, 3 5i 4).

8. Pentruaanula setarea pentru 4 ord, apasati din nou butonul h, in timp ce ora de pe afisaj palpéaie.
«  Daca nu faceti nimic timp de 2 minute, aparatul va reveni la modul standby.

9. Aveti optiunea de folosi temporizatorul cu acest program (vezi TEMPORIZATOR).

10.  Apasati butonul .

1. Afisajul va incepe numaratoarea inversa.

12.  Lafinalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pdstrati mancarea calda”.

13.  Becul & va palpai.

14, Apasati butonul §). Deschideti capacul. Scoateti alimentele.

Rizoto

Urmati reteta prezentatd mai jos in brosura.

PRAJITURA ==

—_

HwnN

Decongelati aluatul congelat inainte de utilizare.
Nu umpleti vasul mai mult de jumatate.

Ungeti vasul cu ulei de gatit.

Puneti aluatul in vas.
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13.
14.
15.
16.

17.

18.

Inchideti capacul.

Folositi butonul @ pentru a selecta £ din meniu.

Selectati timpul de preparare. Perioada implicitd este de 40 de minute.

Perioada implicita este de 40 de minute.

Puteti folosi doar butoanele h si min in timp ce timpul de pe afisaj palpaie.

Folositi butonul min pentru a naviga prin optiunile afisajului (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 si 55).
Folositi butonul h pentru a naviga prin optiunile afisajului (1 si 2).

Pentru a anula setarea pentru 2 ord, apasati din nou butonul h, in timp ce ora de pe afisaj palpaie.
Daca nu faceti nimic timp de 2 minute, aparatul va reveni la modul standby.

Dupa ce ati setat timpul, apasati <> .

Afisajul va incepe numardtoarea inversa.

La finalul timpului de preparare, aparatul va intra in modul ,pastrati mancarea calda”.

Becul & va palpai.

Vé recomanddm sa scoateti alimentele imediat ce au fost preparate, pentru a preveni afumarea acestora.
Apasati butonul @. Deschideti capacul. Scoateti alimentele.

PASTRATI MANCAREA CALDA

Dacé doriti sé folositi functia pastrati mancarea caldd dupd un program care nu o are, atunci cand
singurul lucru pe afisaj este becul ¢A care palpaie, apasati & .
Apasati @ pentru a iesi din aceasta functie.

TEMPORIZATORUL @

WN = °

vk

Puteti folosi temporizatorul cu intérziere pentru programele supa ¢4 , iaurt {7, paine (¥ , abur <> si
porridge .

Faceti acest lucru imediat dupa ce ati setat timpul de preparare si inainte de a apasa start {>:
Apasati butonul @). Becul & va palpai.

Decideti cand doriti sé fie gata mancarea.

Spre exemplu., dacd acum este ora 2:00 si doriti ca mancarea sa fie gata la ora 9:00, trebuie sd setati
timpul la 7 ore.

Folositi butoanele h si min pentru a seta ora si minutele corecte.

Apasati butonul @.

2
3
4
5
6
7.
8
9

|

1
10.
n

NGRUJIRE S$I INTRETINERE

Scoateti aparatul din prizd si lasati-| sa se raceasca.

Scoateti intrerupdtorul din prizd, apoi scoateti conectorul din mufa de alimentare a aparatului.
Cu capacul inchis, prindeti partea de sus a filtrului si scoateti-I de pe capac. (FIG.A)
Intoarceti-I, pentru a expune semnele de pe marginea frontala.

Tineti capacul filtrului bine si rotiti restul filtrului inspre lacdtul deschis @ (FIG.B)

Apasati pe capetele din partea de jos a capacului interior si trageti-l de pe aparat (FIG.C)
Gikarilabilen parcalari elde yikayin.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Nu spdlati nicio componentd a aparatului la masina de spalat vase.

Reasamblati filtrul si remontati-l in capac.

Puneti la loc capacul interior in capac.

RECICLAREA

aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

Ef ﬁ Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
I
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RETETE

v o lingura (15ml) - unprafde
- o lingurita (5ml) W  olegatura
g grame £ crenguta
ml mililitri g catel/catei
masura 0] conserva/cutie
S bucata/legaturad (telind) 0  borcan
(O un pumn pachet (7 g)
ou, mediu (53-63 g) ou, mare (63-73 g)
IAURT DE CASA IAURT ]
200ml  lapte 100 ml iaurt
optiuni de arome
509 mixt de fructe de padure congelate o~ miere

Deschideti capacul. Addugati laptele. Selectati <> din meniu si apasati . Lasati laptele s3 se incalzeasca
pana incepe sa formeze bule pe margini. Apasati & de doud ori, pentru a opri programul. Lasati laptele sa
se raceascd la o temperatura intre 37°C si 45°C Amestecati iaurtul in lapte. Trebuie sa le amestecati bine,
altfel iaurtul va forma cocoloase. Inchideti capacul. Selectati ] din meniu si apasati . Asteptati pana
cand programul se termina. Puneti iaurtul la frigider, pentru a se raci complet. Incalziti usor fructele de
padure intr-o cratitd. Addugati mierea. Cand fructele de padure incep sa se desfaca, luati-le de pe foc,
lasati-le sa se raceascd, apoi addugati iaurtul si amestecati. Dacd doriti sa depozitati iaurtul, trebuie sa
sterilizati borcanele pe care le veti folosi. Incilziti-le in cuptor, la 100°C, timp de 10 minute. laurtul se va
pastra pand la 2 saptamani la frigider.

CHILLI FOARTE IUTE DE VITA, ALA NY FIERBERE INABUSITA &
4509 carne de vita indbusitd 1w~ ulei de masline

3d usturoi, curatat si tocat 2 ceapa, tocata

A = chimen macinat 2w~ pudra de chilli

lo— piper cayenne 2w~ sucderosii

lo— paprica afumat/chipotle pudra 203 rosii

1 ardei verde 14 foide dafin

lo— sare T« pipernegru

1S frunze de busuioc, tocate mare 15 fasole

Deschideti capacul. Addugati uleiul. Selectati <> din meniu si apasati <. Taiati carnea de vitd, rosiile si
ardeiul in bucatele mici. Rumeniti carnea, apoi luati-o de pe foc. Addugati ceapa, usturoiul si toate
ierburile. Gatiti pand cand ceapa se inmoaie. Addugati carnea. Lasati fasolea deoparte. Addugati celelalte
ingrediente. Apésati € de doud ori, pentru a opri programul. inchideti capacul. Selectati . Adaugati
fasolea cu 30 de minute inainte de terminarea timpului de preparare. In cazul in care carnea este putin tare
la finalul programului, addugati o cand de apa si porniti programul pentru carne inca 30 de minute.

SOMON CU CONDIMENTE IUTI PESTE
2 fileuri de somon (cu piele) T« ulei de masline

1o ardei rosu 1«—  pudré de chilli

Vi chimen mdcinat 1/~ saresipiper

1e zahar brun slab 1

limaie
Amestecati paprica, pudra de chilli, chimenul, zaharul, sarea si piperul. Presérati peste fileurile de somon.

Deschideti capacul. Adaugati uleiul. Selectati €24 din meniu si apasati {>. Asteptati cateva minute pentru a
I3sa uleiul s3 se incingd. Ad3ugati fileurile, cu pielea in jos. inchideti capacul. Aceasta este o combinatie
perfecta bucati de peste preparat la aburi si prdjit, pielea devenind crocantd. Serviti cu o bucatd de lamaie.
O masa usoara delicioasa.
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ANGHINARE LA ABURI ABURG?

1g usturoi, curatat si tocat 2 anghinare
crengute de ierburi (tarhon, mentd, patrunjel, cimbru) 1 [amaie

Feliati ldamaia. Taiati coada din partea de jos a fiecarei anghinare. Taiati sfertul de sus al fiecarei anghinare.
Aruncati frunzele deteriorate. Ungeti suprafetele tdiate cu o felie de lamaie. Puneti feliile de Iamaie in cos.
Adaugati crengutele de ierburi. Adaugati usturoiul. Puneti anghinarea deasupra. Umpleti cu apd pana la
nivelul 2 de pe scala din stanga, in interiorul vasului. Puneti cosul peste vas. Inchideti capacul. Selectati {»
din meniu si apasati {>. Anghinarele sunt gatite atunci cand frunzele exterioare pot fi indepartate cu
usurintd. Serviti-le calde sau reci, cu sos de salata. Senzational!

CHILLI DE LEGUME SI CUSCUS GATIRE LENTA &
1 ceapa rosie, tocata 1o~ uleide masline

1 ceapd alba, tocata 15 fasolealba

29 usturoi, curatat si tocat 159 cannellini boabe
1 ardei rosu, fara samburi si tocat 10  jalapenos verde
1 ardei galben, fard samburi si tocat 15 fasole

1 ardei portocaliu, fara samburi si tocat 10 rosii taiate

1« coriandru macinat 2« chimen macinat
lo— piure de rosii 1« zahar

850 ml cub de legume 2w~ pudra de chilli

A sos de rosii iute 2@~ oregano uscate

120-140ml  cuscus

ase servicu:

branza rasa smantand

0 legdturd mica de coriandru, tocat
Deschideti capacul. Adaugati uleiul. SelectatiS? din meniu si apasati >. Adaugati ceapa si usturoiul. Gatiti
pana cand ceapa se inmoaie. Uscati fasolea si addugati-o. Lasati cuscusul deoparte. Adaugati celelalte
ingrediente. Apasati @ de dous ori, pentru a opri programul. Inchideti capacul. Selectati . Adaugati
cuscusul cu 30 de minute inainte de terminarea timpului de preparare. Dacd timpul de preparare s-a
terminat deja, selectati¢» din meniu si gatiti timp de incd aproximativ 20 de minute. Serviti intr-un castron,
cu un pumn de branza, o ploaie de smantana si un pic de coriandru proaspat. Pentru a obtine un chilli
vegetarian clasic, omiteti cuscusul.

TAJINE DE PESTE iN STIL MAROCAN PESTE
2d usturoi, curatat si tocat 1 ceapd, tocatd
1 ardei rosu, fara samburi si tocat 2./ telind verde, tocata
2 rosii taiate 1« chimen macinat
1+ ghimbir mécinat 1« carcuma
1 bat de scortisoara 1o~ pasta de harissa
120 ml vin alb 1« piure de rosii
120 ml supd de peste 1 laméie
6759 peste (cod/eglefin/somon) 1> ceapad verde
1 0 legdtura mica de coriandru, tocat sare si piper

Lasati coriandrul deoparte. Deschideti capacul. Adaugati celelalte ingrediente. inchideti capacul. Selectati
din meniu si apasati {>. Lasati la gatit pana cand pestele devine pufos (40-60 minute). Apasati @ de
doua ori, pentru a opri programul. Addugati coriandrul. Condimentati si serviti. Acest preparat ar merge de
minune cu cuscus.
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SUPA DE MAZARE Sl CIOLAN GATIRE LENTA &

1150 ml supa de pui 1 ceapa, tocata marunt
2259 mazare 1 morcov, tocat

1./ telind verde, tocatd 2¢g  usturoi (pisat)

leo— cimbru, tocat marunt 1 foide dafin

1 ciolan piper negru

Deschideti capacul. Adaugati supa. Selectati &> din meniu si apasati <. Lasati s dea in clocot, amestecand.
Fierbeti la loc mic timp de 10 minute. Adaugati celelalte ingrediente. Apésati @ de doua ori, pentru a opri
programul. Inchideti capacul. Selectati €. Asteptati pana cand programul se termina. Scoateti ciolanul.
Aruncati pielita si oasele. Taiati carnea in bucati. Aruncati frunza de dafin. Decorticati mazarea cu partea
din spate a uneilinguri de lemn. Addugati carnea. Condimentati si serviti. Raiul intr-un vas!

GHIVECI IRLANDEZ (STEW) $I GALUSTE DE BRANZA DE CAPRA
& FIERBERE INABUSITA

pentru ghiveci:

1.8kg umdr de miel (gatit) 1w~ uleide masline
2509 sunca feliata 34  usturoi (pisat)
950 ml supd de miel sare si piper

1 ceapa alba, tocata 2 morcovi, tocati
2/ telina verde, tocata 24 rozmarin, tocat
le— piure de rosii Te— fdina de porumb
pentru galuste:

1009 faina cu agent de crestere 1« praf de copt
509 seu le sare

75ml apa 1« patrunjel uscat
409 branza de capra (slabd) 1« cimbru uscat
1e maghiran uscat 1« pipernegru

pentru ghiveci:

Indepartati carnea de pe os. Téiati carnea si sunca in bucatele mici. Deschideti capacul. Selectati$» din
meniu si apasati {>. Adaugati supa. Lasati s dea in clocot, amestecand. Fierbeti la loc mic timp de 10
minute. Transferati supa intr-un vas. Adaugati uleiul. Adaugati ceapa si fierbeti indbusit pana se inmoaie.
Addugati carnea, usturoiul, ierburile si alte legume si gatiti timp de 5 minute. Addugati supa. Adaugati
piureul de rosii. Apdsati € de doud ori, pentru a opri programul. inchideti capacul. Selectati &.

pentru galuste:

Amestecati toate ingredientele cu mana. Impértiti amestecul in 6 mingi. Lasati sa se odihneasca timp de
20 minute.

pentru finalizare:

Intr-o cana, faceti o pastd moale din faina de porumb si putind apa. La 30 de minute inainte de terminarea

timpului de gatit, deschideti capacul. Amestecati pasta in ghiveci. Addugati galustele. Inchideti capacul.

Asteptati pana cand programul se termind,m apoi serviti. Un castron fabulos de mancare pentru momente

grele!

«  Dacad nu aveti carne de miel gtitd, puteti folosi carne de miel crudd, folosind programul de gatire
lentd in locul celui pentru ghiveci, apoi continudnd cu momentul prepardrii gdlustelor.

ARPACAS S| FASOLE BORLOTTI INTR-O SINGURA FARFURIE
FIERBERE INABUSITA &

lo— ulei de masline 189  fasole borlotti

1759 arpacas 1 ceapa, tocata marunt

19 rosii taiate 1w~ piure de rosii

1000ml cub de legume 28> patrunjel (tocat)

125ml vin rosu sec sare si piper
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ase servicu:
ulei de chilli iute (optional)

Deschideti capacul. Selectati 4> din meniu si apasati <>. Addugati supa. Lisati sa dea in clocot, amestecand.
Fierbeti la loc mic timp de 10 minute. Transferati supa intr-un vas. Addugati uleiul. Adaugati ceapa si
fierbeti indbusit pana se inmoaie. Adaugati vinul si ldsati la gatit cateva minute. Adaugati arpacasul si
amestecati pana cand incepe sa prindd culoarea vinului. Uscati fasolea si addugati-o. Addugati rosiile.
Adaugati supa. Apasati € de doua ori, pentru a opri programul. Inchideti capacul. Selectati €. La 30 de
minute fnainte de terminarea timpului de gatit, deschideti capacul. Verificati cantitatea de lichid din vas.
Adiugati 150 ml de ap4 fierbinte daca este necesar. Inchideti capacul. Asteptati pand cand programul se
terminad. Serviti cu paine proaspéta crocantd si un pic de ulei de chilliiute.

NEGRESE DE CIOCOLATA PRAJITURA =
1709 unt fara sare 3

3409 zahar 1+~ esenta de vanilie

7049 pudra de cacao 14~ sare

10g dropsuri cu lapte si ciocolata 759  fainasimpla

ase servicu:

inghetata de vanilie (optional)
Topiti untul intr-o cratitd, la foc mic. Tapetati vasul cu folie unsa cu unt. Bateti untul topit, zaharul, pudra de
cacao, faina, ouale, vanilia si sarea intr-un castron. Incorporati dropsurile de ciocolatd. Punei aluatul in
folia din interiorul vasului. Inchideti capacul. Selectati £ din meniu. Setati timpul de preparare la 1 oré si
30 de minute. Apasati butonul {>. Préjitura trebuie sa fie tare pe margini si usor cleioasa in centru. Serviti
préjitura caldd, pundnd deasupra inghetatad.

COZONAC CU SIROP ABURGS?
159 unt 2

1004 zahar pudra Yse— esenta de vanilie

1759 faina cu agent de crestere 2w lapte

o sirop din trestie de zahar

Bateti oudle intr-un castron. Bateti untul si zaharul intr-un vas. Adaugati treptat oudle, apoi vanilia, apoi
faina. Amestecati cu lapte. Ungeti o tava termorezistentd de 1200 ml. Puneti siropul pe fundul tavii
termorezistente si puneti amestecul deasupra. Acoperiti cu hartie de copt, apoi cu folie, si legati partea de
sus cu o sfoard. Deschideti capacul. Introduceti tava termorezistenta in vasul aparatului. Addugati suficienta
apa clocotitd in aparat ct si ajunga la 3 cm deasupra partii de sus a tavii termorezistente. inchideti capacul.
Selectati <> din meniu. Setati timpul de preparare la 1 ord si 30 de minute. Apasati butonul {>. Asteptati pand
cand programul se termina. Transferati continutul pe o farfurie si serviti cald. Un cozonac excelent, pentru
orice perioadd a anului!

PAINE ALBA PAINE 9
lo— sirop din trestie de zahar o~ unt

320 ml lapte 1 drojdie uscata

5009 faina alba normala 1« sare

Deschideti capacul. Addugati laptele. SelectatiS» din meniu si apasati . Lasati laptele s se incalzeasca
pana incepe sa formeze bule pe margini. Transferati laptele intr-un vas. Apasati € de doua ori, pentru a
opri programul. Lasati laptele sa se raceasca la o temperatura intre 37°C si 45°C Topiti untul intr-o cratitd, la
foc mic. Amestecati faina si sarea intr-un castron. Adaugati drojdie, unt si sirop. Addugati laptele si
framantati pentru a obtine o minge de aluat. Dacd amestecul este foarte lipicios, mai adaugati putina
faina. Acoperiti si lasati intr-un loc cald timp de 10 minute. Framantati din nou. Acoperiti i lasati intr-un loc
cald timp de 10 minute. Deschideti capacul. Selectati @ din meniu si apasati <. inchideti capacul. La 30 de
minute inainte de terminarea timpului de gatit, deschideti capacul. Intoarceti paine. Acest lucru va rumeni
putin partea de sus a painii si 0 va rumeni. Asteptati pana cand programul se termind. Serviti cu bucati de
unt.
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PAINE CU BICARBONAT  PAINE

10 amestec de paine cu bicarbonat unt
350 ml apa

Deschideti capacul. Ungeti vasul cu unt. Selectati ¢¥ din meniu. inchideti capacul. Setati timpul de preparare
la 2 ore si 15 minute. Apasati butonul . Lasati-l sa se incalzeasca. Puneti amestecul de paine cu bicarbonat
intr-un vas. Adaugati apa. Amestecati cu mana, formand o minge. Deschideti capacul. Puneti aluatul in vas.
Impaértiti aluatul in sferturi, cu o spatula de plastic. Inchideti capacul. La 30 de minute inainte de terminarea
timpului de gétit, deschideti capacul. Intoarceti paine. Acest lucru va rumeni putin partea de sus a painii si o
va rumeni. Asteptati pana cand programul se termina. Raciti blatul pe un grilaj metalic. Serviti cu unt sarat
sau ca atare, ori la mancare.

PORRIDGE (TERCI DE OVAZ) PORRIDGE (TERCI DE OVAZ)/RIZOTO &
28 fulgi de ovaz apa
Wae sare 2« zahdr
a se servicu:
zahdr brun lapte / sméanténa slaba

Deschideti capacul. Addugati ovazul, sarea si zahdrul. Umpleti cu apa pand la nivelul 1% de pe scala din
dreapta, in interiorul vasului. Inchideti capacul. Selectati  din meniu si apasati . Asteptati pana cand
programul se termind. Serviti cu lapte sau smantana. Presdrati deasupra zahar brun. Daca doriti, puteti
adduga caise uscate bucati sau jumatati de prune (fard sémburi) cu 15 inainte de terminarea timpului de
preparare. Resturile de porridge pot fi pastrate la frigider pana la 2 zile, apoi pot fi reincalzite.

PORRIDGE CU NUCI PORRIDGE (TERCI DE OVAZ)/RIZOTO &
20ml lapte 3w~ nuca de cocos deshidratata
23 fulgi de ovaz 1« scortisoard macinata
apa
a se servi cu:
sirop din trestie de zahar migdale

Deschideti capacul. Adaugati fulgii de ovéz, scortisoara, nuca de cocos si laptele. Umpleti cu apa pana la
nivelul /2 de pe scala din dreapta, in interiorul vasului. Inchideti capacul. Selectati & din meniu si apasati
. Asteptati pana cand programul se termind. Presérati sirop din trestie de zahar si addugati migdalele
deasupra.

MANCARE DE PIEPT DE VITA GATIRE LENTA &
kg piept de vita 2w piure de rosii
2d usturoi, curatat si tocat 2 foidedafin
509 cérnat chorizo, feliat 2 morcovi
2 ceapa rosie, tocata 3/ telina
600 ml supa de vita 24 rozmarin, tocat
A amestec de ierburi uscate 10 rosii taiate
6-8 cartofi (mici) sare si piper
A sos Worcestershire

Nu curdtati cartofii de coaja. Tdiati cartofii, morcovii si telina in bucdti. Condimentati pieptul cu sare si

piper. Deschideti capacul. SelectatiS> din meniu si apasati <. Adaugati supa. Lasati sa dea in clocot,

amestecand. Fierbeti la loc mic timp de 10 minute. Transferati supa intr-un vas. Gatiti chorizo timp de 2
minute. Addugati carnea. Lasati sa se rumeneasca peste tot. Adaugati ceapa, usturoiul, cartofii, telina si

morcovii. Daca doriti sa folositi si alte legume, le puteti adduga. Gatiti pana cand ceapa se inmoaie.

Adaugati supa. Addugati celelalte ingrediente. Apasati @ de doud ori, pentru a opri programul. Selectati

€. Asteptati pand cand programul se termind,m apoi serviti. Timpul de preparare de 8 ore nu va dauna,
insa preparatul va fi probabil gata dupa 5 ore.
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OREZ SAVUROS OREZ &

2 orez apa

1 cub pentru ciorba (legume) 2 morcovi, tocati

1 ardei rosu, fara samburi si tocat 2/ telind verde, tocatd
14 carcuma 1> mazare (optional)

Deschideti capacul. Puneti orezul in vas. Umpleti cu apa pana la nivelul 2 de pe scala din stanga, in
interiorul vasului. Zdrobiti cubul de supa si adaugati-l in apa, amestecand. Adaugati celelalte ingrediente.
Inchideti capacul. Selectati &. Asteptati pand cand programul se termina, m apoi serviti. Dac orezul nu
este bine facut, lasati-I cateva minute, cu capacul inchis, pentru a se gati la abur.

SUPA DE ROSII SUPA &5
1 ceapd, tocata 1o~ uleide masline

10 rosii taiate 2 rosii tdiate

1 ardei rosu, fara samburi si tocat 2 cartofi,

550 ml supd de pui 1w~ piure de rosii

1 amestec de ierburi uscate 1« piper negru

Deschideti capacul. Addugati supa. Selectati <> din meniu si apasati <. Lisati sd dea in clocot, amestecand.
Fierbeti la loc mic timp de 10 minute. Transferati supa intr-un vas. Apésati @ de doua ori, pentru a opri
programul. Curatati si tocati cartofii. Selectati 24 din meniu si apasati <. Addugati uleiul. Addugati ceapa si
ardeiul dulce. Gatiti pana cand ceapa se inmoaie. Adaugati supa. Addugati celelalte ingrediente. Inchideti
capacul. Asteptati pana cand programul se termind. Condimentati. Serviti cu paine crocanta.

SUPA DE CHORIZO, VARZA SI MAR SUPA &5
Y carnat chorizo, tocat marunt 1 ceapa, tocatd marunt
1 mar 2 morcovi, tocati
2/ telina verde, tocata 2 rosii taiate
Y varza proaspatd, tocatd marunt 1w~ piure de rosii
29 usturoi, curatat si tocat 1« piper cayenne
14 sare 14~ pipernegru
850 ml cub de legume

Deschideti capacul. Selectati <> din meniu si apasati <. Gatiti chorizo timp de 2 minute. Adaugati ceapa si
usturoiul. Gatiti pand cand ceapa se inmoaie. Curdtati, scoateti cotorul si taiati marul. Adaugati celelalte
ingrediente. Apasati € de dous ori, pentru a opri programul. inchideti capacul. Selectati 4 din meniu i
apasati . Asteptati pana cand programul se termina. Este o supa excelentd dacé o lasati peste noapte la
frigider, deoarece aromele se vor intensifica.

PUI CU ROSII SI CIUPERCI CARNE &3
2 piept de pui, dezosat si fard piele 1« ulei de masline
4509 ciuperci brune, tocate 10 rosii taiate
29 usturoi, curatat si tocat 1w~ sucde rosii
lo— sos Worcestershire 1« oregano uscate
sare si piper

Deschideti capacul. Selectati ¢A din meniu si apasati <. Adaugati uleiul. Condimentati pieptul de pui cu
sare si piper si puneti-l in vas. Intoarceti carnea pentru a se giti pe ambele parti. Addugati usturoiul si
ciupercile. Gétiti timp de 3-4 minute, intorcand puiul o datd. Adaugati rosiile, sosul Worcestershire, sosul
de rosii si oregano. Ldsati in continuare la gatit, intorcand puiul inca o data. Verificati daca puiul este gata.
Serviti cu paste, cartofi sau orez. O masa de casa rapida si gustoasa.
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COSTITE CU BERE BRUNA (STOUT), SIROP DE ARTAR S1 SOIA ¢~ CARNE

Tkg costite de porc 1 ceapa, tocata

350 ml Guinness / stout 1+~ uleide masline

140 ml supa de vitd / supd de porc 3g  usturoi, curatat si tocat
60 ml sirop de artar / miere 2w~ sos brun de soia

Deschideti capacul. Selectati ¢A din meniu. Adaugati uleiul. Setati timpul de preparare la 1 ora si 45 de
minute. Apasati butonul {>. Adaugati costitele si rumeniti-le 5 minute - intorcandu-le din cand in cand.
Scoateti costitele. Addugati ceapa si usturoiul. Gatiti pand cand ceapa se inmoaie. Puneti costitele inapoi in
vas. Adaugati Guinness, supa, sirop de artar si sos de soia. Inchideti capacul. Asteptati pana cand
programul se termind. Condimentati si serviti. Un aperitiv excelent sau o gustare ori un pranz.

RIZOTO CU SFECLA ROSIE PORRIDGE (TERCI DE OVAZ)/RIZOTO &
4009 sfecld rosie 2w~ ulei de masline

2509 orez arbori/rizoto 1 ceapa, tocata marunt

250 ml vin alb 2d  usturoi, curatat si tocat

900 ml cub de legume / supa de pui T« cimbru, tocat marunt

pentru finalizare:

100 ml jaurt 1w~ patrunjel (tocat)

lo— unt

Deschideti capacul. Selectati &2 din meniu si apasati {>. Addugati supa. Lisati sa dea in clocot, amestecand.
Fierbeti la loc mic timp de 10 minute. Transferati supa intr-un vas. Apésati & de doua ori, pentru a opri
programul. Selectati  din meniu si apasati <D Lisati-l sa se incalzeasca. Indepértati pielita de pe sfecla
rosie i taiati-o in cuburi de 1 cm. Puneti sfecla rosie, usturoiul si ceapa intr-un vas. Gatiti pand cand ceapa
se inmoaie. Amestecati orezul. Inchideti capacul si lasati la gatit 3-4 minute. Deschideti capacul.
Amestecati vinul. inchideti capacul si lasati la gatit 3-4 minute. Deschideti capacul. Addugati cimbrul.
Adaugati supa. inchideti capacul. Asteptati pana cand programul se termind. Verificati orezul - ar trebui sa
fie putin crocant, insa sd nu fie tare. Daca nu este inca gata, adaugati putina apa si lasati- inca cateva
minute. Adaugati untul, amestecand - acesta fi va conferi luciul rizotoului. Serviti cu putin iaurt si o ploaie
de patrunjel. Este foarte bun ca aperitiv sau ca masa usoara.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe 1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHITE MePKU 32 6e30MacHOCT, BKIIOYNTENHO:

To3n ypen moxe fia ce 13M0s13Ba OT AeLia Hag 8-roAuiLHa Bb3PacT, KakTo U
OT XOpa C OrpaHnYeHn GU3NYECKI, CETVBHM UK YMCTBEHW CMOCOBHOCTY,
WA NINMNCa Ha ONUT 1 MO3HaHWA, aKO Ca HarneXaAaHU/VHCTPYKTUPaHU 1
pa3bupat onacHocTuTe ¢ ToBa. C ypesa He TpAbBa fja UrpasT AeLa.
MoumcTBaHETO 1 NOLAPBKKATA He TPAGBa Aa ce U3BBPLLBAT OT AeLla,
OCBEH aKO Te He Ca Haf 8-roAunLuHa Bb3pacT M HAKOW 1 Harnexga. MaseTe
ypega v kabena oT Aeua nog 8-roguilHa Bb3pacT.
AKO KOHEKTOPBT UK KabenbT ca noBpeaeHu, TpAbBa fa 6baaT cMeHeHN
CbC cneuvaneH MexaHn3bm, 4OCTaBeH OT MPON3BOAUTENA U HEFOB
npeacTaBuTen.
® He BuKopucTOBYIiTE Liei NpUCTpii No6nny BaH, AyLwis, 6aceliHis Ta
iHWKMX pe3epByapiB i3 BOLOIO.
A\ HenpaBunHata ynotpeba Ha ypeaa MOXe Aa [IoBefe A0 HapaHsBaHe.
A\ TloBbPXHOCTTA Ha ypeaa Lue ce Haropeluy. OcTaTbyHaTa TOMIMHA Lie

noaabp»Ka NOBbPXHOCTUTE HaropeLleHn cnea yn0Tpe6a.

He cnaraiite 3amMpa3eHO Meco 1nn NT1Ye MeCo B ypefa — pa3ampaseTe Hamb/HO Npean ynotpeba.
[oTBeTe Meco, fLOMALUHM NTULM 1 NPOU3BOAHM (KaliMa, WHWLEeNV v Ap.), AoKaTo Npyn 6oABaHe noteye
COK 6e3 KpbB. Pnbata ce roteu, JOKaTO MECOTO A06ME HEeMpPO3payeH BUg,.

He ce onuTBaliTe Aa roTBUTE HULLO B TAOTO Ha Cb/}a 3a FOTBEHE - FOTBETE CaMO B MOABVXKHATA Kyna.
He nbnHeTe Hag 0603HaueHneTo ,max” (MaKc.).

He nokpriBaiiTe ypefia 1 He NOCTaBANTE HULLO OTFOPE My.

3BageTe Lencena oT enekTpo3axpaHBaHeTo, CNlef TOBA M3BafieTe KOHEKTOPA OT BXOAA 33
eneKkTPNYECTBO Ha ypena.

KoraTo He n3non3seate ypefia, U3K/oUeTe OT KOHTAKTa.

He n3non3gaiite akcecoapu Unu NprUCTaBKM, Pa3fMUHI OT Te3u, Pe[OCTaBEHM OT Hac.

He n3nonseaiite ypeaa 3a Apyr Lienu, OCBEH Te3M, ONWUCaHN B HACTOALYNTE UHCTPYKLNN.

He u3nonsgaiite ypepa, ako € noBpefeH U He paboTu U3pAgHo.

CAMO 3A JOMALLUHA YINOTPEBA

UNIOCTPALUN

1. KoHTponeH naHen 5. MepurenHa vawa
2. Kanak 6. Kow

3. bnokuposka Ha kanaka 7. Kyna

4.  BbTpelleH Kanak 8.  KOHeKTOp

noaAroToBKA

1. TocTaBeTe ypefia Ha TBbPAa, PaBHa, TOMMOYCTONYMBA NMOBbPXHOCT.
2. HewusnonsgaiiTe ypeaa B 6i130CT UK NOA 3aBecU, PadToBe, WKadOBE UMM HELLO APYTO, KOETO MOXe
Aa 6bae NoBpefieHo OT 13Nn3aLLaTa napa.
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3. [pbXTe nop pbka pbKasuuy 3a GypHa (Mnn Kbpna), NOAN0XKKa UM YNHWA, 3 Aia CIIOXKUTE KynaTa
cnep roTeeHe.

4.  TocTaBeTe KynaTa B Cbja 3a roTBeHe.

5. OcurypeTe Ha KynaTa e4HaKBO Pa3CTOAHME OT BCUYKI CTPaHU , 3a NO-JO6BP KOHTAKT C efleMeHTa.

OPU3 &

1. AkoxenaeTe ga NoCTaBMTe OpM3a B KynaTa, 13non3BaiTe MepuTenHaTa yalla.

2. He cunavite noBeye ot 10 yawwm opu3.

3. VI3non3BaiiTe Ckanata OTNABO, KOATO Ce HaMMPa BbB BbTPELUHATA YacT Ha KynaTa U e MapKupaHa oT 2
no 10.

HanbnHeTe Kynata ¢ Boga fio Umdpata, 0TroBapALLa Ha 6pos M3Mnon3BaHuM Yalm C opus.

3aTBOpeTe Kanaka.

HatucHete 6yTOoH &. ByTOH®BT Lie CBETHe.

BbHLWHMTe cerMeHTU Ha eKpaHa 3anoysaT Aa MUraT, JOKaTo XpaHaTa ce 3aTonnA.

Cnep ToBa Ha ekpaHa ce NoKa3Ba OCTaBaLLOTO BpeMe 3a rotBeHe (13 MHyTH) 1 3anouyBa oT6poABaHe.
. BKpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe ypebT NpeMnHaBa B PeXIM “NMoagabpxaHe Ha Tonno”.

10. Jlamnuukata & e cBeTHe.

11.  OTtBOpeTe Kanaka.

12.  V13BapeTe KynaTa 1 A NOCTaBeTe BbPXY NOANOXKKA MW YNHNA.

13.  HatucHere 6yToH @.

14.  Vi3non3BsaiiTe nbXMLia, 3a la 06bPHETE U CMECUTE OpU33, 33 fla MOXe [la M3/1e3e naparta.

15.  TMoHsKora Ta3m YacT OT 0pY3a, KOATO € B KOHTAKT C KynaTa obpa3yBa KopuuKa.

16.  AKo He A 1CKaTe, Cllefl CepBMpaHe Ha Opyr3a A MPeMaxHeTe C TbXuua

©®No ;s

BABHO FOTBEHE

1. 3aneyeHo meco 1 3eneHuyum (BuxTe “3AMNYAHE/NIEKO 3AMbPXKBAHE/OMEKBAHE/BAPEHE").

2. VI3yakaiiTe JOKaTO TEYHOCTTA 3a FOTBEHE 3anouHe fa Bpu (BuxTe “3AMUYAHE/TTEKO 3AMbPKBAHE/
OMEKBAHE/BAPEHE").

OcTaBeTe TBbpAUTE CbCTaBKM B KyMaTa, /e KOeTo Jo6aBeTe TeYHOCTTa 3a FOTBEHE.

3aTBoOpeTe Kanaka.

HaTtncHete 6yTOH . ByTOH®BT Wie cBeTHe.

Ha ekpaHa ce noka3Bar 8 yaca 1 3ano4sa oTOPOsABaHE.

B Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHe ypeabT NPeMUHABa B PeXUM “NoaabpKaHe Ha Tonno”.

Jlamnnukata & we ceeTHe.

HatucHere 6yToH . OTBOpETE Kanaka. /3BageTe xpaHara.

O N AW

3AAYLWABAHE &

1. 3aneueHo meco u 3eneHuyum (BuxTe “3AMNYAHE/NIEKO 3AMbPXKBAHE/OMEKBAHE/BAPEHE").

2. M3vyakanTe [OKAaTO TEYHOCTTA 3a roTBeHe 3anoyHe aa spw (BukTe “3ANMUYAHE/NEKO 3AMbPXKBAHE/
OMEKBAHE/BAPEHE").

OcTaBeTe TBbPAWTE CbCTABKY B KyMaTa, CJlef KOeTo o6aBeTe TEYHOCTTA 3a FTOTBEHE.

3aTBOpeTe Kanaka.

HaTtncHeTte 6yTOH €. ByTOH®BT Lie cBeTHe.

Ha ekpaHa ce nokasBa 1 yac 1 3anoysa oTOposBaHe.

B Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHe ypefbT NpeMUHaBa B pexum “noaabpaHe Ha Tonno”.

Jlamnnukata & we ceetHe.

Hatuctete 6ytoH §). OTBOpETE Kanaka. /3BageTe xpaHara.

MECO &>
1.
2.

O 0N AW

HaTpuiiTe rotBapcko onmo no uanata xpaHa.
HaTpwuiite nognpaBKu Mo NOBbPXHOCTTa Ha XpaHaTa.
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3. CnoxeTe efHa CyneHa nbXuLa roTBapCKO ONMO B Kynarta.

4. TocTaBeTe xpaHarta B Kynara.

5. 3aTBoperTe Kanaka.

6. BpemeTo 3a NpuroTBAHE 3aBKCK OT rONEMMHATA Ha NPOAYKTUTE.

7. He npuroteaiTe noseye ot okono 500 r xpaHa HaBeLHbX.

8. CobeTBame BV Aa 3afaBaTe Bpeme 3a roteeHe oT 10 MuHy TV + 10 MHYTM Ha 100 r roBeXgo meco.

9. CBMHCKOTO MeCO U1 MecoTo OT JOMaLLHY NTULW TPAbBa Aa ce rOTBAT B MPOABIIKEHNE Ha He
no-manko ot 5, 10, 15, 20, 25, 30 MuHyTU.

10. W3non3gaiite 6yToHa (@, 3a fa u3bepete ¢A oT MeHioTo.

11.  V136epeTe xenaHoTo BpeMme 3a roTBeHe. BpemeTo no nogpaszbupaxe e 20 MuHyTU.

12. MoxeTe fia n3non3gate camo 6yToHuTe h (4ac) u min (MUHYTK), [OKATO BPEMETO, NOKa3aHO Ha
eKpaHa mura.

13.  Mi3non3Baiite 6yToHa min, 3a ja NpexBbpanTe onuuuTe Ha ekpana (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35,40, 45,50 n 55).

14.  AKo KenaeTe fja roTBUTE B NPOABIIKEHME Ha 1 Yac, HaTUCHeTe ByToHa h.

15.  3afa oTMeHUTe 1-yacoBaTa HaCTPOIiKa, OTHOBO HaTUCHeTe GyToHa h, JoKaTo BpemeTo, NoKa3aHo Ha
eKpaHa mura.

+ AKO He 13BDbpLUBATE HUKAKBW [eiICTBIA B MPOLBIKEHNE Ha 2 MUHYTY, YPeAbT LLe ce NPeXBbpan B
PEXMM Ha FOTOBHOCT.

16. Koraro cTe 3aganv Bpemeto, HatucHete > .

17.  EKpaHbT 3anousa oTOposBaHe.

18. B Kpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe ypeAbT NpeMiHaBa B PeXxnm “NoaabpKaHe Ha Tomnno”.

19. Jlamnuukata & we cBeTHe.

20. HatucHete 6yToH @). OTBOpeTe Kanaka. /3BageTe xpaHara.

CYNA &

1. 3aneueHo meco 1 3eneHuyum (BuxTe “3AMUYAHE/NEKO 3ANMbPKBAHE/OMEKBAHE/BAPEHE").

2. OcTaBeTe TBbPAUTE CbCTABKY B KyMaTa, Cliefl KOETO JoOaBeTe TEYHOCTTA 3@ FOTBEHE.

3. 3aTBopeTe Kanaka.

4. V3nonssaiite 6yToHa (D, 3a fa u3bepete & OT MEHIOTO.

5. W36epeTte xenaHoTo Bpeme 3a roteeHe. BpemeTo no nogpasbrpaHe e 1 vac.

6. MoxeTe fa n3nonsgate camo 6yToHuTe h (Yac) u min (MUHYTU), BOKATO BPEMETO, NMOKAa3aHO Ha eKpaHa
mura.

7. W3non3gaiite 6yToHa min, 3a fla NpexBbpnnTe onumnTe Ha ekpana (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35, 40, 45, 50 n 55).

8.  M3non3BaiiTe 6yToHa h, 3a Aa npexsbpnnTe onuuuTe Ha ekpaHa (1,2, 3,4 1 5).

9. 3apaoTMeHnTe 5-yacoBaTa HaCTPOIiKa, OTHOBO HaTUCHETe GyToHa h, JOKaTO BpemeTo, NoKa3aHo Ha
eKpaHa mura.

+ AKO He 13BDbpPLUBATE HUKAKBW [eiCTBIA B MPOLBIKEHNE Ha 2 MUHYTY, YPeAbT LLe ce NPeXBbpan B
PEXMM Ha FOTOBHOCT.

10. MoseTe fa u3nonssate Talimepa C Tasu nporpama (suxte TAIMEP).

1. HatucHete 6yToH .

12.  EKpaHbT 3anoysa oToposBaHe.

13. B Kpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe ypeAbT NPemMnHaBa B pexunm “nogabpkaHe Ha Tonno”.

14. JNamnuukaTta & e cBeTHe.

15.  HatucHeTte 6yToH @. OTBOpETE Kanaka. /13BageTe xpaHara.

KWUCENO MNAKO ]

3aKBacKa OT K1ceno Mnako
Moxe pa nsnonseate 5, 10, 15, 20, 25, 30 mA. (2 cyneHu nbxuum):

HeapomatuanpaHo ,XnBo" KNceno Masko — Tpabsa Aa e CBeXO (TbpceTe AbMbr CPOK Ha FOJHOCT).
Pa3nunuHuTe MapKu AaBaT pasinyHu pesynTaTu.

MpeaBapuTEIHO NPUrOTBEHO KICENO MASKO.

300



EaKTepI/II/ITe 0TCNabBar ¢ TeyeHMe Ha BPEMETO, 3aTOBa MOXe ia NpaBuTe TOBa Camo 10 nbTM npegun

[a nons3pate HOBa 3akBacCKa.

ﬂmo¢mnm3mpaHa 3aKBacCKa OT anTeka nin MmarasvH 3a 34paBOC/I0BHa XpPaHa.

Ako NHCTPYKUUNTE Ha NaKeTa Ce pa3/inyaBat OT HAPbYHUKa, cnepBanTe Te€3M Ha NakeTa.

Mnsako

HyxeH Bu e 1 anTbp MAsKo.

[TbNHOMACNEHOTO MAISKO OTAABA MO-TbCTO KUCENO MAIAKO OTKOTKOTO HUCKOMAC/IEHOTO.
3a ;ia ro HanpaBuTe OLLye NO-T'bCTO, MOXeTe fla A06aBUTE 0 8 CyNeHU MHXKIULM MAAKO Ha MPax KbM

TEYHOTO.

CbLLo TaKa, MOXe Aa 13non3eare Pa3TBOPEHO MNIAKO Ha npax, Wnn KOHAEH3UPaHO MIAKO.

an/IFOTBﬂHe Ha K1uceso mnako

1.

Hwn

© 0 N oW

11.
12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.
19.
20.
21.

Tpﬂ6Ba [a YHULOXNTE 6aKTep|/||/|Te B MJTAKOTO, 3a fja NPeaoTBPATUTE KOHTAKT C 6aKTep|/||/|Te B

3aKBacCKaTa Ha KNcenoTo MNAKO.

[okaTo 3aTonnATe MNAKOTO, OCTaBeTE 3aKBackaTa JOCTUIHe CTallHaTa Temneparypa.

OTBOpeTe Karnaka.

13non3gaiiTe nporpamara 3a TOTBEHE HA MAPA (3AMNNYAHE/JNIEKO 3AMbPXXBAHE/OMEKBAHE/

BAPEHE), 3a aa 3aTonnuTe MASKOTO A0 CTEMEH TOYHO NPEAN fa 3aBpU.

OcTaBeTe MAAKOTO Aa ce 3aTomMu, JOKaTo Mo KpauiaTa 3anoYHat fia ce noABABaT GanoHuera.

OcTaBeTe MAAKOTO Aa ce oxnaam mexgy 37°Cn 45°C.
[lobaBeTe 3aKkBacKaTa KbM MIIAKOTO, KaTo B TOBa Bpeme pa3bbpKBaTe.

Te Tpﬂ6Ba fa Ca n3uAano cmeceHun, B NpoTnBeH cnyqalh MNAKOTO Le CTaHe Ha 6yLIKI/I.

3aTBOpeTe Kanaka.
W3non3gaite 6yToHa ? , 3a fa u3bepete (] oT MeHtoTO.
/36epeTe xenaHOTO Bpeme 3a roTBeHe. BpemeTo no noapasbupate e 8 yaca.

MoxeTe fia n3non3ssate camo 6yToHuTe h (Yac) u min (MUHYTU), BOKATO BPEMETO, MOKAa3aHO Ha eKpaHa

mwura.

3non3BaiiTe 6yToHa min, 3a fla NpexBbpUTe onuunTe Ha ekpana (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,

35,40, 45,50 n 55).

/3non3Baiite 6yToHa h, 3a fia NpexBbpnuUTe onumnTe Ha ekpaHa (6, 7, 8,9 1 10).
3a fga oTmMeHuTe 10-4yacoBaTa HaCTPOIiKa, OTHOBO HaTUCHeTe byTOHa h, fOKaTO BPEMETO, NMoKa3aHo Ha

eKpaHa mura.

Ako He M3BbpLUBATE HNKAKBU [encTBumA B npoAbIXeHne Ha 2 MUHYTK, YPEeAbT Le Cce NpexBbpin B

PeXMM Ha FOTOBHOCT.

MoseTe fa M3non3sate Talimepa C Tasu nporpama (suxte TAMEP).
Hatucrete 6yToH .

EkpaHbT 3anoysa oTbposnBaHe.

B Kpas Ha BpemeTo 3a roTBEHE ypebT MPEMIHABa B PEXIM Ha FOTOBHOCT.
Toli HAMa [a 3anasu K1CenoTo MAAKO 3aTOMEHO.

HatucHeTe 6yToH @. OTBOpETE Kanaka. V13BageTe xpaHata.

XNAap P

PN VA WD

10.

Pa3mpaseTe 3aMpa3eHOTO TECTO U3LANO0 Npeam ynotpeba.

He npuroTesiiTe noBeye ot okono 500 I xpaHa HaBEAHDBX.

Hama>xeTe KynaTa ¢ roTBapcko omo.

[TocTaBeTe TecToTO B Kynara.

3aTBOpeTe KanakKa.

W3non3Baiite 6yToHa (D, 3a fa nsbepete (P OT MeHIOTO.

/36epeTe xenaHOTO Bpeme 3a roTBeHe. BpemeTo no noapasbupate e 3 yaca.

MosxeTe ga usnonssate camo 6yToHuTe h (Yac) n min (MUHYTH), BOKATO BPEMETO, MOKa3aHOo Ha

eKpaHa mura.

3non3BaiiTe 6yToHa min, 3a la NpexBbpnuTe onuunTe Ha ekpana (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,

35,40, 45,50 n 55).

/3non3BaiiTe 6yToHa h, 3a fla npexBbpNNTe onuMnTe Ha ekpaHa (1,2, 3,4, 5 1 6).
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11.  3a[ja OTMeHWTe 6-4acoBaTa HaCTPOIKa, OTHOBO HaTVCHEeTe ByToHa h, fOKaTO BpeMeTo, MoKa3aHo Ha
eKpaHa mura.

. AKO He n3BbpLUBATE HIKAKBU AeNCTBMA B NPOABIIKEHNE HA 2 MUHYTW, ypeabT Le Ce NpexBbpin B
PEXMM Ha FOTOBHOCT.

12.  MoseTe fa u3nonssate Talimepa ¢ Ta3u nporpama (suxte TAIMEP).

13.  HatucHere 6yToH .

14.  EKpaHbT 3anouBa oTOposABaHe.

15. B Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHe ypeAbT NPemMrHaBa B pexum “nogabpaHe Ha Tonno”.

16. JlamnuukaTta & e cBeTHe.

17.  HatucHete 6yToH @. OTBOpeTE Kanaka. V13BaaeTe xpaHara.

PUBA

1. HaTpwuiite rotBapcKo onuno no uanata XxpaHa.

2. HatpwuiiTe nognpasKy No NOBBbPXHOCTTA Ha XpaHarta.

3. CnoxeTe efHa CyneHa NbXuLa rotBapcko Onvo B Kynata.

4. TocTaBeTe XxpaHarta B Kynara.

5. 3aTBoperTe Kanaka.

6. BpemeTo 3a npuroTBAHE 3aBKCK OT rONEMMHATA Ha NPOAYKTUTE.

7. He npuroteaiTe noseye ot okono 500 r xpaHa HaBeHbX.

8. lpepnarame Bpeme 3a roteeHe oT 10 MuHyTM Ha 100 r XpaHa.

9. W3non3gaiite 6ytoHa @ , 3a aa nsbepete OT MEHIOTO.

10. W3bepeTe xenaHoTo BpeMe 3a rotBeHe. BpemeTo no nogpazbumpaHe e 20 MUHYTU.

11. MoxeTe ga u3nonseate camo 6yToHuTe h (Yac) v min (MUHYTY), [OKATO BPEMETO, MOKa3aHO Ha ekpaHa
mura.

12.  W3non3BaiiTe 6yTOHa min, 3a ja NpexBbPANTE onummTe Ha ekpana (10, 15, 20, 25, 5, 10, 15, 20, 25, 30,
35, 40, 45, 50 n 55).

13.  AKoO KenaeTe [ja roTBUTE B NPOABIIKEHME Ha 1 Yac, HaTuCHeTe ByToHa h.

14. 3apaoTMmeHuTe 1-yacoBaTa HaCTPOIKa, OTHOBO HaTUCHeTe ByToHa h, JOKaTO BPeMeTo, NOKa3aHo Ha
eKpaHa mura.

. AKO He n3BbpLUBATE HIKAKBU AENCTBUA B NPOABIIKEHUE HA 2 MUHYTU, YpeLbT Lie Ce NPexsbpiv B
PEXMM Ha FOTOBHOCT.

15.  Koraro cTe 3aganv spemeTo, HatucHete .

16. EKpaHbT 3anousa oTOposBaHe.

17. B Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHe ypeAbT NPemMrHaBa B pexum “nogabpaHe Ha Tonno”.

18. Jamnuukata & e cBeTHe.

19. TpenopbyBame fja OTCTPaHMTE XpaHaTa BefjHara LLOM Ce e CrOTBMNA, 3a Aa He Ce CTUTHe [10 M3CbXBaHe.

20. HatucHete 6yToH §). OTBOpeTe Kanaka. /3BageTe xpaHara.

FOTBEHE HA MAPA &%

1. HambnHeTe KynaTa CbC CTyAeHa BOAA A0 MapKMpoBKarta 6.

2. [locTaBeTe KoLa BbpXy ropHaTa 4acT Ha KynaTta 1 C/IoXeTe XpaHaTa B Hero.

3. 3apaBHOMEpPHO roTBEHe, HApEeXeTe XpaHaTa Ha NPUONU3UTENHO eAHAKBM NapyeTa.

4. AKO roTBMTe rpax Unm Hewo Apyro, KOETO MOXe Aa ce pa3nunee v ja nagHe BbB BofjaTa, 06BMiiTe B
anymuHveso gponvo.

5. BHMMaBaiiTe, Korato npemaxaate GposmoTo — CIOKETE PbKaBMLM 3a GypHa 1 13non3BaiTe
NNaCTMaCoBY LUMMKA/MbXKULMN.

6. 3aTBOpeTe Kanaka.

7. W3nonsgaiite 6yToHa (D, 3a ga nsbepete 42 OT MEHIOTO.

8.  U36epeTe XKenaHoTo Bpeme 3a roTBeHe. BpemeTto no nogpasbupae e 30 MUHYTN.

Te TpsGBa fja ce NPUroTBAT B paMKNTE Ha BPEMETO No nogpasbupaHe:
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XpaHa (npscHa) KonuuectBo
Mpax 200g
bptokcencko 3ene 200g
MopkoBw ( Ha Kpbryeta) 200g
KapTodu (Ha Kybuerta) 4009
bpokonn 200g
YeTBBPT YeTBBPT
LlapeBuua (kouaH) 2

10.

11.
12.

13.

eKpaHa mura.

55).

€KpaHa mura.

AKoO He M3BbpLUBATE HNKAKBU LencTBuaA B NPOABITIKEHNE Ha 2 MWUHYTW, ypeabT Wwe ce NpexBsbpin B

PeXnm Ha roTOBHOCT.

14.  HatucHete 6yToH <.
15. EKpaHbT 3amnousa oToposiBaHe.

16.

17.  Namnuykata & we csetHe.

18. MpenopbuBame Ja OTCTPaHUTE XpaHaTa BefIHara LLOM Ce e CroTBINa, 3@ f1a He e CTUTHE 40
HaBnaXHABaHe.
19. HatucHete 6yToH @. OTBOpETE Kanaka. /3BageTe xpaHarta.

MosxeTe ga usnonssate camo 6yToHuTe h (Yac) u min (MrHYTV), AOKATO BPEMETO, MOKa3aHo Ha
/3non3BaiiTe 6yToHa min, 3a a NpexBbpuTe onuunTe Ha ekpaHa (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 n

/3non3BaiiTe 6yToHa h, 3a la NpexBbpNNTE ONuMnTe Ha ekpaHa (1 1 2).
3a ja OTMeHUTe 2-yacoBaTa HaCTPOIKa, OTHOBO HaTUCHeTe ByToHa h, JoKaTo BpeMeTo, NOKa3aHo Ha

MoeTe fa M3non3sate Talimepa C Tasu nporpama (Buxte TAMEP).

B Kpas Ha BpemMeTo 3a roTBeHe ypefbT NpeMUHaBa B PexuMm “noaabpKaHe Ha Tonno”.

3ANMNYAHE/NEKO 3ANbPXBAHE/OMEKBAHE/BAPEHE

MoxeTe fa u3nonssate nporpamata 3a TOTBEHE HA MAPA ¢ Ha HacTpolikaTa i1 no noapasbupaxe,
MpwW OTBOPEH Karnak, KaTo TWraH 3a BUCOKoTeMnepaTypHa 0bpaboTka B npoabKeHue Ha 5, 10, 15, 20,

25, 30 MuHYTW, Npeaun Aa 3anoyHeTe fja roTBuTe C Apyra nporpama.

113non3gaiiTe C ManKo 0O 3a 3anunyaHe Ha Meco U 3eN1eHYyUn, 3a NeKo 3anbpKBaHe, 3a OMeKBaHe

Ha NyK, uenunHa, npas un gp.

13non3sawiTe ¢ BOAa nu NPOAYKTW 3a NPeABaAPUTENTHO 3aTOMNAHE Ha FOTBAPCKU TEYHOCTW.
Korato npeBknouute KbM OCHOBHaTa Nporpama, ypenbT Beye e 3aTOrnj1eH N HAKOWN Nnn BCUYKN Balln

CbCTaBKW L€ Ca Beye B KynaTa.

ToraBa He e HeOGXOAI/IMO [la U3MUBaTe TraHa, KOMTO CTe N3MON3Banu 3a NOAroTOBKa.

OBECEHA KALLUA/PU30OTO &

/3non3BaiiTe MepuTenHata yalla, 3a Aa 4ob6aBuTe 3bPHEHNTE XpaHu (0pU3, OBEC, eYeMVIK U Aip.) B KynaTa.

OBeceHa Kalla

V13non3BaiiTe ckanata OTAACHO B camaTa Kyna, KOATO e MapKupaHa ot 2 o 1 Ya.

He nbnHeTe Hag 0603HaYeHneTo ,max” (MaKc.).

Congee (B1J oBeceHa Kalua)

1.

2
3.
4

He nbnHeTe Hag 0603HaYeHneTo ,max” (MaKc.).

3aTBOpeTe Kanaka.
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5. W3non3gaiite 6yToHa (P, 3a Aa u3bepete & OT MEHIOTO.

6. UM3bepete xenaHoTo Bpeme 3a rotBeHe. BpemeTto no nogpasbupare e 1 vac.

7. MoxeTe fia m3non3gare camo 6yToHuTe h (4ac) n min (MUHYTH), [LOKATO BPEMETO, MOKa3aHO Ha
eKpaHa mura.

8.  V3non3gatite 6yToHa min, 3a Aa NpexsbpauTe onyumuTe Ha ekpaHa (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50 n
55).

9.  UM3non3gaiite byToHa h, 3a aa npexsbpnuTe onyuuTe Ha ekpaHa (1, 2, 3 n 4).

10. 3apja oTMeHuTe 4-yacoBaTa HaCTPOIKa, OTHOBO HaTHCHeTe ByToHa h, foKaTo BpemeTo, NoKasaHo Ha
eKpaHa mura.

«  AKo He N3BBPLUBATE HVKAKBM AENCTBYA B MPOABIIKEHE Ha 2 MUHYTH, yPeabT Lie Ce NPeXBbp/n B
PEXVM Ha FOTOBHOCT.

11.  MoseTe aa u3non3gate Talimepa C Tasu nporpama (suxte TAVIMEP).

12.  HatucHete 6yTOH <.

13.  EKpaHbT 3anousa oTOposBaHe.

14. B Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHe ypeAbT NpemMnHaBa B pexunm “nogabpxaHe Ha Tonno”.

15. Jlamnuukata & e cBeTHe.

16. HatucHete 6yToH . OTBOpETE Kanaka. /3BageTe xpaHara.

Pusoto

M3nbnHete peuenTaTa, NoCoYeHa No-HaTaTbK B 6pomypaTa.

TOPTA =

O ONUNRAWN =

Pa3mpa3eTe 3aMpa3eHOTO TECTO M3LANO Npean ynoTpeba.

He 3anbnBaiiTe noBeye OT NONOBMHATA Kyna.

HamaxeTe KynaTa c rotBapcko omo.

[TocTaBeTe TeCTOTO B Kynata.

3aTBOpeTe Kanaka.

M3non3gaite 6yToHa (D, 3a Aa n3bepeTe £= 0T MEHIOTO.

V36eperte xenaHoTo Bpeme 3a roTBeHe. BpemeTo no nogpasbupare e 40 MuHyTU.

BpemeTo no nogpasbupaHe e 40 MUHYTU.

MoxeTe aa u3nonssate camo 6yToHuTe h (4ac) U min (MUHYTK), BOKAaTO BPEMETO, NMOKa3aHOo Ha
eKpaHa mura.

10. M3non3BaiiTe 6yTOHa mMin, 3a ja NPeXBbPANTE onuumTe Ha ekpaHa (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45,50 n
55).

11. W3non3gaitte 6yToHa h, 3a ja NpexBbpANTe ONuuUmMTe Ha ekpaHa (1 1 2).

12.  3a[ja oTMeHWTe 2-4acoBaTa HaCTPOIIKa, OTHOBO HaTUCHeTe 6yToHa h, JoKaTo BpeMeTo, NoKa3aHo Ha
eKpaHa mura.

+ AKO He 13BDbpLUBaTE HUKAKBI JeCTBIA B MPOLb/IKEHNE Ha 2 MUHYTY, YPEABT LLe ce NPeXBbpan B
PEeXMM Ha FOTOBHOCT.

13.  Koraro cTe 3aganu BpemeTo, HaTucHeTe .

14.  EKpaHbT 3anousa oToposBaHe.

15. B Kpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe ypeAbT NPeMMHaBa B pexum “nogabpkaHe Ha Tonno”.

16. JlamnuukaTta & e cBeTHe.

17.  TpenopbyBame fa OTCTPaHMTe XpaHaTa BeJjHara LWoMm Ce e CrOTBWNa, 3a Aa He ce CTUTHe 0
HaBnaxHsABaHe.

18. HatucHeTte 6yToH @. OTBOpeTe Kanaka. /13BageTe xpaHara.

noaAabvPXKA TONMIO

AKo enaete fia n3nonseate GyHKUMATA, KOATO MNOAAbPXKA TOMO Cied AafieHa HEOTrOBaPALLA HA Hes
nporpama, TOrasa, KoraTo Ha eKpaHa OCTaHe camo MurallaTta namnuuka ¢A, HatucHete & .
Hatucrete @) 3a n3nusaHe ot dpyHKumATA.
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TAUMEPBT @

MoeTe fa M3non3BaTe TalMepa 3a oTaraHe C NporpamuTe 3a cyna <4 , kuceno mnsko {1, xna6 P,
napa <> 1 oBeceHa Kalua .

HanpaBeTe ToBa HEMOCPeACTBEHO Cief 3ajjaBaHe Ha BPEMETO 3a FOTBEHE U Npeau fja HaTUCHeTe
crapt e

HatucnHete 6ytoH @). Nlamnuukata £ we ceetHe.

1136epeTe Kora enaeTe [ja e roToBa XxpaHara.

Hanpumep ako B MomeHTa YacbT e 14:00 1 xenaeTe fa e rotoBo B 21:00, e HeobxoAMMO fa 3ajageTe
BPeMeTo Ha 7 yaca.

/3non3Baiite 6yToHMTe 3a yac 1 MuHyTa (h 1 min), 3a 1a HACTPOMTE TOYHO YACHT U MUHYTUTE.
HatucHete 6yToH @.

PN N NOAAPDKKA

1.

M3kniouete ypena OT KOHTaKTa U o OCTaBeTe Aa U3CTUHE.

2. A3Baperte wencena OT KOHTAKTa, C/lef TOBa M3BafjeTe KOHEKTOPA OT BXOAa 3@ eNeKTPMYeCTBO Ha
ypega.
3. KoraTo KanakbT e 3aTBOPEH, XBaHeTe ropHaTta YacT Ha QUATbPa 1 ro HaTCHETe, 3a Aa ro n3Kapare ot
Kanaka. (OUr. A).
4. O6bpHeTe ro, 3a Aa Ce BXKAAT MapKUPOBKUTE BbPXY npefaHus Kpaii. (DU, B).
5. XBaHeTe Kanaka Ha GunTbpa 34paBo M 0O6bpPHETE OCTaHanaTa YacT oT GUNTbpa KbM OTBOPEHMA
KaTuHap . (OU. Q).
6. HaTucHeTe pasgenute B AbHOTO Ha BbTPELLHNA Kanak 1 ro n3gbpnanTe oT ypeaa.
7. V3muiTe CMeHAemmMTE YacTy.
8.  louucTeTte BCUYKM NOBBPXHOCTY C YMCTa BNaXHa Kbpna.
9. HenocTtaBainTe KOATO 1 Aa e YacT OT ypea B MANHA MaLUMHa.
10. Crnobete ¢unTbHpPa OTHOBO M FO MOCTABETE B CaMUA Kanak.
11. TocTaBeTe BBbTPELUHUA BbB BbHLUHUA Kanak.
PELLMKNUPAHE
3a pa ce u3berHat eKonornyHY 1 3apaBHN NPo6aemu Nopaay Hannure Ha onacHN
E K cybCcTaHUmY, ypepuTe, akyMynaTopHUTE U HeakymynaTopHuTe 6atepum, 0603HaueHu ¢
mmmm  ©/1VH OT T€31 CYIMBOJIY, He TPAOBA Aa Ce U3XBBPNAT 3aeAHO C HECOPTUPAHU OOLLMHCKI
oTnagbuy. BuHarn n3xsbpnainte enekTpuyeckn 1 enekTpoHHN NPOAYKTH 1, KbaeTo e
MPUI0KNMO, aKyMynaTOPHI 11 HeaKyMynaTopHYW 6aTepui, Ha NOAXOAALLO oduLnManHo
M#ACTO 3a peLuKnnpaHe/cbbupaHe.
PELENTU
v cyneHa nbxuua (15 mn) [~ wnnka
- yaeHa bxunuKa (5 mn) 7 Bpb3Ka
g rpamoBe £ KNOHYe
ml MURVAUTPY g ckunnaka(n)
MepUTeNHa yalua ] KoOHcepBa
S CTPBK (LenmHa) 0  6ypkaH
(O wena Masko naketye (79)
AnLe, cpegHo ronamo (53-63 rp) Anye, ronamo (63-73 rp)

305



YN CbC BEJIEHYYLUN U KYC-KYC BABHO NrOTBEHE

1 r71aBa YepBEH NyK, HapA3aHa 1o~ 3exTuH

1 rosiAMa rnaga iy, HapsasaHa 159 606 copt Jlumara
2d CKUNMAKM YeCHH, 06eNeHN 1 HapA3aHN 15 606 KaHenuHw
120-140ml  kyc-kyc 10  3eneHa uywka xananeHbo
19 uepseH 606 10 HakbiUaHu fomatu
1+ CMANAH KOpUaHABP 2« CMNISIH KNMWOH
lo— ZlOMaTeHo niope 1« 3axap

850 ml 3€e/1eHUYYKOB 6Y/boH 2w ynan Ha npax

Qe ropeLy JoMaTeH CoK 2w Cyx puraH

1 yepBeHa UyLLIKa, C MPeMaxHaTi CeMeHa 1 Haps3aHa

1 bJITa UyLLKa, C NPeMaxHaT ceMeHa 1 HapsA3aHa

1 OpaHeBa uyLUKa, C MPemMaxHaTii CEMeHa 1 Hapsi3aHa
3a cepBUpaHe:

HaCTbPraHo cupeHe 3aKBaceHa CMeTaHa

MaJika BPpb3Ka KOpaHAbp, HapA3aH

OTBopeTe Kanaka. [lobaseTe onnoTo. V36epeTe & B MeHI0TO 1 HaTucHeTe . [lobaBeTe NyKa 1 YeCbHa.
[oTBETE O OMEKBaHe Ha nyka. OTueneTe 606a 1 ro fobasete. OcTaBeTe Kyc-Kyca HacTpaHa. [lobaseTe
oCTaHanuTe cbCTaBku. HatucHete @ aBa nbTy, 3a Aa cnpeTe nporpamara. 3aTBopeTe Kanaka. M36epere €.
[Jlo6aseTe Kyc-Kyca 30 MUHYTI NPeAN KPas Ha roTBeHeTo. AKO FOTBEHETO Beye e NPUKIoUnno, nsbepete &
OT MEHIOTO 1 roTBETe OlLe 0Koso 20 MuHyTU. CepBUMpaliTe B Kyna C Wena CYpeHe, Masko 3aKBaceHa
CMeTaHa 1 MOPbCEH CBEX KOPUAHABP. 3a KNacnyecko BEreTapraHCKo Yniu, MPoMycHeTe Kyc-Kyca.

AJOMALUHO KUCEJ1I0 MIAKO KWCENIO MJTAKO ]
200ml mnako 100 ml kuceno mnsako

BapUaHT C BKYC Ha niogose

509 3aMpa3eHn CMeCeHI ropcKu niogose 1o~ wmep

OTBopeTe Karaka. [lo6aseTe NpAcHOTO MAsKo. M36epeTe &2 B MeHI0TO 1 HaTucHeTe <. OcTaBeTe MIAKOTO
[a Ce 3aTOnAK, AOKATO Mo KpauLyaTa 3anoyHar a ce noseasar 6anoHuyeTa. HatucHete @ asa nbty, 3a 4a
cnpeTte nporpamarta. OctaBeTe MIAKOTO fa ce oxnagn mexay 37°C n 45°C. Pa3bbpKaiiTe KNCENOTO MAAKO B
npsicHOTO MNIsiKo. Te TpsbBa Aa ca 13LUAN0 CMeCeHw, B MPOTUBEH Cyyaid MIISIKOTO LU CTaHe Ha byuK.
3aTBopeTe Kanaka. /36epete [ 7] B meHioTO 1 HaTucHeTe <. M3uakaliTe OKaTO Nporpamata npukoyi.
OcTaBeTe K/1CenoTo MIAKO B XNaAWHIKA O MbHO OxNaxjaHe. 3arpeiiTe N1eKo ropcKuTe NaofoBe B
TuraH. lo6aBeTe mefa. Korato ropckuTe niofioBe 3anoyHat Aa ce pasnajart, OTCTPaHeTe OT KOT/IOHa,
oCTaBeTe fja Ce OXNaAAT U CNlef TOBa 'l CMeceTe C KUCeNoTo MAIAKO. AKO XenaeTe a CbXpaHsaBaTe BaweTto
Knceno Mnako, TpAbBa Aa cTepunmsnpate OypKaHuTe, KOUTO Le 13non3Bate. 3arpelite rv BbB GpypHa Ao
100°C 3a 10 MUHYTH. KncenoTto MAAKo Le ce 3anasu Ao 2 CeAMULM NPY CbXPaHeHUe B XNagUHNK.

FOPELLO HIOMOPKCKO YUNN C TOBEXXA0 MECO 3AQYLWABAHE
4509 rOBeX[0 3a roTBeHe lo—  3exTuH

3d CKWINAKM YeCbH, 06e/IeHN 1 Hapsi3aHK 2 [NaBu NyK, HapA3aHK

lo— CMAISIH KUMVIOH 2%~ yuaun Ha npax

lo— MHOTO NIOT YepBeH nunep 2@~ [oMmaTeH COK

lo— MyLLeH (N10T) YepBeH nunep 27 pomatu

1 3e/1eHa uyLKa 1# paduHoB nuct

lo— con 1e—  uepeH nunep

1S nmcta bocunek, HapA3aHu Ha eapo 15 uepseH 606

OTBopeTe Kanaka. [lo6aseTe onnoTo. M36epeTe &2 B MeHI0TO 1 HaTucHeTe . HapexeTe roBex.aoTo,
LOMaTUTE 1 UyLIKMTE Ha XanKu. 3aflylleTe MecoTo o NokadeHsBaHe 1 cnef ToBa oTcTpaHeTe. [lo6aseTe
JIYKa, YeCbHa 1 BCUYKM NOANPaBKM. [OTBETE 10 OMeKBaHe Ha nyKa. Mpubasete mecoto. OcTaseTe 606a
HacTpaHa. [lobaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKu. HatucHeTe @) ABa MbTw, 3a 4a CnpeTe Nporpamara. 3aTeopete
Kanaka. M36epeTte . [lobaBeTe 606a 30 MUHY TV NpefM Kpas Ha rOTBEHETO. AKO MECOTO BCe OLLe € N1EKO
XWIABO B Kpas Ha Nporpamara, o6aseTe yalla BOAa 1 MycHETe Nporpamara 3a Meco 3a ote 30 MUHy T
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MAPOKAHCKU TAXXUH C PUBA PUBA

2d CKUMMAKMA YECbH, 06eNIeHN 1 HapA3aHK 1 rnaBa jlyK, Hapsi3aHa
2/ CTbH6/10 LenHa, HapA3aHo 2 HaKbAILAHU JOMaTK
1o CMIIIH KUMUWOH Te—  cmnsH gxuHEXndUN
1o KypKyma 1 npbuKa KaHena
120 ml 6510 BUHO 1« pomarteHo niope
120 ml pu6eH 6ynboH 1 JIMMOH
6759 puba (Tpecka/nnKiua/cbomra) 18> 3eneHn macnnHu
1 MaJiKa Bpb3Ka KOpuaHabp, Haps3aH 1o~ nacta Xapuca
1 yepBeHa YyLLIKa, C MPeMaxHaTyi CeMeHa 1 HapsA3aHa

con v nunep

OcTaBeTe KopuaHabpa HacTpaHa. OTBopeTe Kanaka. [lobaBeTe ocTaHanMTe CbCTaBKY. 3aTBOPETE Kamaka.
36epeTe B MeHI0TO 1 HaTucHeTe <. [oTBeTe, AOKaTO prbaTa 3anoyHe Aa ce pasnaga (40-50 MuHyTK).
HatucHeTe @) gBa nbTu, 3a Aa cnpeTe nporpamara. [lo6aseTe kopaHabpa. OBKyceTe ¢ noanpasKuTe 1
cepBupante.

ToBa ACTWe e uyaecHo C KyC-Kyc.

MPNAHACKO 3AAYLWIEHO C KHEAJIN C KO3E CUPEHE 3AAQYLWABAHE &
3a 3afylLIeHOTO:

1.8kg arHeLKa nnewka (croteeHa) o~ 3exTuH

2509 6eKOH Ha NeHTUYKN 34  4eCbH (cuykaH)

950 ml arHewwkw 6yboH con v nunep

1 rofiAMa rnasa nyK, HapsA3aHa 2 MOPKOBa, HapsA3aHu
2/ CTb6/10 LeNnHa, HapsA3aHo 2/  pO3MapuH, HaKbALAH
A AOMaTeHo niope Te~  LapeBnyHO GpallHO
3a KHegnure:

10049 camoHabyxBalLo 6palHo 1«  6aknynsep

509 noit 1« con

75ml Bofla Te—  cyweH margaHo3

409 Ko3e cupeHe (MeKo) 1+ cyweHa mallepka
1 CyLUeH puraH Te—  uepeH nunep

3a 3aAyweHoTo:

06e3kocTeTe MecoTo. HapexeTe MecoTo 1 6ekoHa Ha xanku. OTBopeTe kanaka. V36epete &2 B MEHIOTO 1
HaTucHete . Jo6aseTe npogykTuTe. CoxeTe fia BpY, KaTo pa3bbpkeaTte. CroxeTe Ha cnab orbH 3a 10
mMuHyTW. MpexBbpreTe GynboHa B KaHa. [lobaBeTe onnoto. [lobaBeTe nyKa 1 ro 3ambpeTe 0 OMEKBAHE.
[lobaBeTe MecoTo, YeCbHa, NOANPABKNTE N OCTaHaNNTe 3eNeHYYLM 1 FTOTBETE B MPOABbIIKEHME Ha 5
muHyTU. lobaseTe npogykTuTe. [lo6aBeTe fomaTeHOTO Niope. HatucHeTe @ ABa NbTw, 3a Aa cnpete

nporpamara. 3aTBopeTe Kanaka. /36epeTe €.
3a KHegnuTe:

CMecTeTe BCUUKIM CbCTABKM HA pbKa. PasgeneTte cmecta Ha 6 Tonku. OcTaBeTe ro Aa nounHe 3a 20 MUHYTU.
3a 3aBbpLUekK:

HanpaseTe rnajika nacta oT LapeBNYHOTO OpaLLHO 1 Manko BoAa B yalua. 30 MUHY TV Npeam Kpas Ha
rOTBEHETO OTBOpETE Kanaka. Pa3bbpkaiiTe nactaTa B 3agyweHoto. [JobaBeTe KHeanmTe. 3aTBOpeTe
Kanaka. /3uakaitTe §o Kpas Ha nporpamata 1 cfief ToBa cepBupaiiTe. EfHa uygecHa Kyna ¢ fobpa xpana!
+  Ako He pa3nonarate CbC CrOTBEHO arHeLLKO, MOXeTe fa U3Mnon3BaTe CypoBo, C Nporpamata 3a 6aBHO

rotBeHe BMeCTO nporpamarta 3a 3agyLleHo, KaTo c/ie[ ToBa NPOADB/IKNTE OT MOMEHTa C KHeanuTe. -
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ACTUE B EAVH CbA C NEPJIEH EMEMWK 1 BOB 6OPJIOTU 3AAYLWABAHE

lo— 3eXTUH 189 606 6opnotu

1759 nepneH eyemrk 1 rnaBa nyK, HapA3aHa Ha fpebHo
19 HaKbLaHU AOMaTH 1o~ pomarteHo niope

1000ml  3eneHuykoB 6ynboH 28> margaHo3 (HakbauaH)

125ml CYXO YEPBEHO BUHO con n nunep

3a cepBuUpaHe:
PacTUTENHO MACSI0 C YKnK (MO XenaHue)

OTBOpeTe Kanaka. V36epete 2 B MeHIoTO 1 HaTucHeTe . [lobaseTe npoaykTuTe. CnoxeTe fa BpU, KaTo
pasbbpkBate. CnoxeTte Ha cnab orbH 3a 10 MUHYTU. [MpexBbpneTe OynboHa B KaHa. [lobaBeTe 0nmoTo.
[lobaBeTe nyKa 1 ro 3ambpeTe 10 OMeKBaHe. [lo6aBeTe BUHOTO 11 FOTBETE HAKONKO MUUHYTU. [lob6aBeTe
nepneHns eueMuK 1 pas3dbpKaiTe, [OKATO 3aMoyHe Aa Noema LiBeTa Ha BUHOTO. OTuefeTe 606a 1 ro
pobasere. [lobaeTe gomatute. [lobaBeTe NpoaykTuTe. HatucHeTe € ABa NbTw, 3a Aa CpeTe Nporpamara.
3aTBOpeTe Kanaka. M36epeTe €. 30 MUHYTW NpeaU Kpas Ha TOTBEHETO OTBOPETE Kanaka. [posepeTte
KONMYeCTBOTO TEYHOCT B KynaTa. [lo6aBeTe 150 Mn1 ropelua Bofja, ako e Heobxofumo. 3aTBopeTe Kanaka.
V3uakaiiTe gokato nporpamata npukioun. CepBrparite C npeceH Xpynkas X146 1 HAKONKO Kamnku ropeLlo
PacTUTENHO Macno C Ynnu.

CYMNA OT CYLUEH TPAX N CBUHCKU OXKOJIAH BABHO F'OTBEHE <
1150 ml nunewKu 6ynboH 1 rnaBa NyK, Haps3aHa Ha fipe6Ho
2259 CyLUeH rpax 1 MOPKOB, HapsA3aH
1./ CTb0510 LennHa, HapA3aHo 2d  uecbH (cuykaH)
lo— MalLiepKa, HapA3aHa Ha fpebHo 1# paduHoB nuct
1 CBUHCKM [KOMaH uepeH nunep

OTBopeTe Kanaka. [lo6aseTe npopyKTuTe. M36epeTe &2 B MeHI0TO 1 HaTucHeTe . CnoxeTe f1a BpU, KaTo
pa36bpkeate. CnoxeTe Ha cnab orbH 3a 10 MuHyTH. [lobaBeTe 0cTaHanuTe CbCTaBKu. HatncHete @ aBa
MbTW, 32 fja CNpeTe Nporpamata. 3aTBopeTe Kanaka. M3bepeTe €. /I3uakalite jokaTto nporpamata
npukntoun. OcTaBeTe CBUHCKUA [XKonaH HacTpaHa. OTCTpaHeTe KoxaTta 1 Kokanute. HapexeTe mecoTo Ha
Ky6ueTa. /3BapeTe gadmHoByA nucT. HamaukariTe CyLlieHrs rpax C OnakoTo Ha AbpBeHa TbXuua.
MpunbaeTte mecoTto. OBKyceTe C NOANPaBKUTe 1 cepBupaiTe. ICTUHCKN paii B KynnyKal

CbOMIA CAPOMATHA KOPUYKA PUBA
2 duneta cbomra (c Koxata) 1« 3exTuH

1o uepBeH nunep le—  unnn Ha npax

Ve CMANAH KNMIOH 14~ conwnnunep

1o CBeTNO KadsBa 3axap 1 JINMOH

CmeceTe YepBeHWA NUNep, NOTUA YePBEH NKMEP, KUMMOHA, 3aXapTa, CoTa v YepHua nunep. NMopbceTe
BbpXy dunetata ot cbomra. OTBOpeTe Kanaka. [lobaseTe onunoTo. M3bepete €24 B MeHIOTO 1 HaTucHeTe <.
V3yakaiiTe HAKONKO MIUHYTW, OKaTO oNKoTo 3arpee. [lobaBeTe dpuneTaTa ¢ Koxata Hagony. 3aTBopeTe
Kanaka. ToBa e uyfecHa KOMOMHaLMA OT 3aAlyLlaBaHe v Mbp)KeHe Ha NnapyeTa prba, KaTo Hakpas ce
nonyyaBa Xpyrnkasa koxa. CepaupanTe C pe3eH IMMOH. E[IHO uyiecHO NeKko AcTue.
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LUOKOJIAAOBO BPAYHU TOPTA =

709 6e3CconHo Macno 3

3409 3axap 1« BaHUNOBa eceHuus
1709 Kakao Ha npax 1= con

109 Karnku MieueH LOKoNag 759  06UKHOBEHO GpaLLHO

3a cepBUMpaHe:
BaHWNOB cnagones (no »enaxue)

Pa3ToneTe unCTOTO Macso B TeHAKepa Ha cnab orbH. MocTaseTe Gponno, HamasaHo ¢ Macno, ot
BbTPeLIHaTa CTPaHa Ha Kyrnata. Pa3buiite pa3ToneHOTO Macio, 3axap, Kakao Ha npax, 6paluHo, anua,
BaHWAMA 11 CON B MOAXOAAL by, [Jo6aBeTe WoKoNa[oBuTe Kanku. [ocTaBeTe TeCTOTO BbB HONNOTO B
Kynata. 3aTBopeTe Kanaka. M36epeTe £= ot MeHioTo. HacTpoliiTe BpemeTo 3a rotBeHe Ha 1 yac 1 30
MUHYTU. HaTucHete 6yToH <. bpayHuTo We Gbfe TBbPAO MO KpauLaTa v IEKO TEUHO B LLEHTbPA.
CepBupaliTe TOM0 CbC CNAfoNEL OTrope.

rolaMA AJOMATEHA CYIA CYNA &5
1 rnaBa nyK, Haps3aHa 1o~ 3exTuH

10 HaKbLaHU Jomatu 2 HaKbJILaHW aomatn

550 ml nunewwKu 6ynboH 2 KapTodu

lwo— [IOMaTeHo niope Te—  CylwWweHn cMeceH NoanpaBkKy

1o yepeH nunep

1 yepBeHa YyLLIKa, C NPeMaxHaTi ceMeHa 1 Haps3aHa

OtBopeTe Kanaka. [lobaseTe npoaykTuTe. M36epeTe (2 B MeHioTo 11 HaTucHeTe <. CnoxeTe Aa BpY, KaTo
pas6bpkeate. Coxere Ha c1ab orbH 3a 10 MuHyTY. MpexabprieTe GynboHa B KaHa. HatucHeTe @ aBa nbu,
3a ja cnpeTte nporpamarta. Obenete 1 HapexxeTe fomaTiTe Ha KybueTa. /36epeTe &4 B MEHIOTO 1 HaTUCHeTe
<. Llobasete onnoto. [lobaseTe Nyka u cnagkua nunep. foteeTe A0 OMeKBaHe Ha Nnyka. [lobasete
npoaykTuTe. [lobaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKW. 3aTBOPETE Kanaka. /13uakalite jokaTo nporpamara
npuknioun. Okycete. CepBupalrite C Xpynkas xnsb.

PU30TO CYEPBEHO LBEKJ10 B MYJITUOYHKLUMOHAJIEH YPE[ 3A TOTBEHE

OBECEHA KALUA/PU30OTO &
900 ml 3eNeHYyKoB 6yNbOH / nunewku 6ynboH 4009 uepseHo LBeKO
2d CKWIIMAKN YeCbH, 06eneHmn 1 Hapa3aHm 1 rnaga Nyk, Haps3aHa Ha gpe6Ho
250 ml 65710 BUHO 2509 opu3 ap6opuo / opu3 3a pr3oTo
1o MaLLepKa, HapA3aHa Ha Ape6bHo 2w~ 3eXTuH
3a 3aBbpLuek:
100 ml KNCeno mnisiko
lo— MargaHo3 (HakbLaH)
lo— UnNCTO MaCso

OTBopeTe Kanaka. M36epete > B MeHIoTo 1 HaTucHeTe . [lobaseTe npoaykTuTe. CNoxeTe fa BpW, Kato
pa36bpkeate. ClioxeTe Ha clab orbH 3a 10 MuHyTw. MpexsbpneTe bynboHa B KaHa. HatucHeTe @) ABa

MbTH, 3a Aa cripeTe nporpamara. M36epete & B MeH0TO 1 HatucHeTe . OcTaBeTe fja ce 3aToMu.

ObeneTe LiBEK/OTO 1 FO HapexeTe Ha KybueTa oT 1 cm. MocTaBeTe LIBEKNOTO, YeCbHa U NlyKa B KynaTa.

loTBETE 10 OMEKBaHe Ha NyKa. [lobaBeTe 1 pa3dbpKalite opr3a. 3aTBOpETe Kanaka 1 roTeeTe 3-4 MUHYTH.
OTBopeTe Kanaka. [lJobaseTe 1 pa3bbpKalite BUHOTO. 3aTBOpeTe Kanaka 1 roteete 3-4 MuHyTn. OTBOpeTE

Kanaka. [lobaseTe mallepkata. [lobaBeTe npogyKTuTe. 3aTBOpETE Kanaka. /i3uakaiiTe jokaTo nporpamarta
npukntoun. NMposepeTe opr3a — TpsbBa fa 6bie NeKo TBbPA, HO He MpeKaneHo. AKO He e CbBCEM FOTOB,

pobaBeTe Manko BoAa 1 roTBETe OLLe HAKONKO MUHYTH. [lo6aBeTe 1 pa3bbpKalite MacioTo — ToBa

npuaasa 6nAacbK Ha pr3oToTo. CepBrpaiiTe C MbXNLA KMCENO MAAKO 1 NopbceTe ¢ MaraaHo3. Toa AcTue e

MHOTO NMOAXO0AALLO 3a NpefsacTIe UK 3a Niek 065 .
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BAN XNAB XNnAap

lo— 3/71aTeH cMpon 1o~ uncromacno
320ml MIISIKO 1 cyxa mas
5009 65110 6paLLHO 3a X/IN6 1« con

OTBoOpeTe Karaka. [lobaseTe nNpACHOTO MAAKO. M36epeTe 42 B MeHI0TO 1 HaTucHeTe <. OcTaBeTe MIISIKOTO
[Aa ce 3aTonny, JOKaTo MO KpauLlaTa 3anoyHaT Aa ce nonasaBaT 6anoHyeTa. [pexBbpneTte MAAKOTO B KaHa.
HatucHeTe §) ABa nbTu, 3a Aa cnpeTe nporpamara. OcTaBeTe MAAKOTO Aa ce oxnaam mexay 37°C n 45°C.
Pa3ToneTe 4ncToTO Macno B TeHAKepa Ha ciab orbH. CMeceTe 6pallHOTO 1 conTa B Kyna. [lo6aBeTe MasTa,
MacnoTo u cupona. [lobaBete NPACHOTO MAAKO 1 3aMeceTe Ha TonKa. AKO cMecTa e MHOTO flernkaBa,
AobaseTe oLLe Manko 6pallHo. [oKpuiiTe TECTOTO 1 OCTaBeTe Ha TOMNo 3a 10 MUHYTU. 3ameceTe ro
0THOBO. loKpWiATe TECTOTO 1 OCTABETE Ha Tonno 3a 10 MuHyTK. OTBOpETE Kanaka. M36epeTe (P B MeHIOTO
1 HaTucHeTe . 3aTBOpETE Kanaka. 30 MUHY TV NPeAM Kpas Ha rOTBEHETO OTBOpeTe Kanaka. O6bpHeTe
xnsba. ToBa Lie npraaae Manko LBAT U XPYNKaBOCT Ha FOpHATa YacT Ha xnsiba. M3dakaiiTe fokaTo
nporpamata npuknioun. Cepsrpaiite ¢ napyeHLa Maco.

CYMNA OT YOPU3O0, 3EJIE U ABDBJIKU CYNA &
Ya HaJeHMLa YopK30, Haps3aHa Ha ApebHO 1 rnaBsa fyK, HapA3aHa Ha Ape6Ho

1 A0b/IKa 2 MOPKOBa, HapA3aHW

2/ CTb6/10 LennHa, HapA3aHo 2 HaKbILAHU [OMATH

Y rnaBa 3ene, HapA3aHo Ha Ape6bHO 1w~ pomateHo niope

2d CKWIMAKN YECHH, 06e/IEHN 1 Hapsi3aHW 1e=  MHOrO NIIOT YepBeH Nunep

14 con 1/~ uepeH nunep

850 ml 3e/1eHuYyKOB 6YNbOH

OTBopeTe Kanaka. V36epete 52 B MeHI0TO 1 HaTucHeTe <. CoTupaliTe 4opr30TO 3a 2 MIUHYTK. [lobaseTe
nyKa 1 yecbHa. [oTBeTe 1O OMeKBaHe Ha Nyka. ObeneTe, nouncteTe u HapexeTe AbbKaTa. [lobaseTe
OCTaHanuTe cbCTaBKu. HatucHeTe @ ABa NbTy, 3a fa cnpeTe nporpamara. 3aTBopeTe Kanaka. M36epete &4
B MeHI0TO 1 HaTucHeTe <. M3uakaliiTe foKaTo Nporpamara npukioun. Toa e egHa YyAecHa cyna, a ako A
OCTaBUTE 3a efjHa HOLY B XNaAMIHUKa, BKYCHT « LLie Ce Pa3Bue JOMbAHUTESHO.

SAAYLWEH APTULLOK MAPA <
1 CKUNVAKIA YeCbH, 06eNeH 1 Hapa3aHu 2 rMaBu apTULLIOK
KJTIOHKM MOANPAaBKM (MeNnH, MeHTa, MargaHos, Mallepka) 1 NMOH

HapexeTte numoHa. M3pexxeTe cTbOMI0TO B OCHOBATa Ha BCsAKa MMaBa apTuLWOK. M3pexxeTe ropHaTta efiHa
YeTBBPT OT BCAKA r1aBa apTHLLOK. M3XBbpneTe BCUYKK HapaHeHW nncTa. HaTpuinTe uspasaHute
MOBBPXHOCTU C pe3eH NNMOH. [ocTaBeTe peseHuUTe NMMOHN B KOLWHMLaTa. flobaBeTe KNoHKNTe
noanpasku. lob6aBeTe yecbHa. [locTaBeTe apTrLOKa OTrope. HaneiiTe BoAa 1o HMBO 2 OT CKasnaTa B B0,
BbTPe B KynaTa. [locTaBeTe KOWHMLaTa BbpXy KynaTa. 3aTBopeTe Kanaka. V36epete (2 B MeHIOTO 1
HaTucHete {>. APTULLIOKBT e CrOTBEH, KOraTo BbHLUHWTE IMCTa MOraT fja ce NpemaxHart necHo. Cepsupalite
TOMbA UM CTYLEH CbC COC BUHErpeT. HeBepoATHO!

CUPONMUPAH NAHOWUWNAHOB NYAUHI NAPA <
159 YnCTo Macno 2

1009 nyApa 3axap Y4«— BaHUIOBA eCeHLA

1759 camoHabyxBalLo 6paluHo 2% MAAKo

8 3/71aTeH cupon

Pa36uiiTe ailyaTta B oTAENHa Kyna. Pa3buiiTe pa3smeKHaTOTO Macnio 1 3axap B Kyna. [locteneHHo gobasete
ANLaTa, BaHUNNATA, a cnef Tosa u bpalwHoTo. [lobaseTe 1 pa3bbpKaiTe NPACHOTO MAAKO. Hamacnete
TepmoycToiumsa 1200 mn Kyna. [locTaBeTe cupona Ha AbHOTO Ha TEPMOYCTONYMBATA Kyra 1 CIOXKeTe
cmecTa oTrope. MoKpuinTe C XapThA 3a NeYeHe, a cief Toea € GONMO 1 3aBbPXKETE rOpHATa YacT C BPBB.
OTBOpeTe Kanaka. [loctaBeTe TepMOyCTONUMBATA Kyna B KyrnaTa Ha ypefa. [lobaBeTe JOCTaTbyHO BpAna
BOJa B KynaTa Ha ype/ia, Taka Ye la OCTUrHe A0 3 cM nop pbba Ha TepmMoycTonumMBaTa Kyna. 3aTBopeTe
Kanaka. M36epete > 0T MeHIoTO. HacTpolite BpemeTo 3a roteeHe Ha 1 yac 1 30 MuHyTW. HaTncHeTe 6yToH
<. M3uakariite gokato nporpamata npukitoun. O6bpHeTe B UMHUA 1 CepBUpaiiTe ClaaKuLwa Tombi. ToBa e
€[VH YypeceH NyAVHr No BCAKO BpeMe Ha roguHaral
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COAEH XNAb XNA6 P

10 CMecC 3a CofieH xns6 YnCTO Macno
350 ml Bofa

OtBoperte Kanaka. HamaxeTe Kynarta ¢ macno. M36epete (P ot MeHioTo. 3aTBOpETE Karaka. Hactpoiite
BPEMETO 3a roTBeHe Ha 2 Yaca 1 15 muHyTu. HatncHete GyTtoH <D. OcTaBeTe faa ce 3atonnu. [ocTasete
CMecTa 3a cofieH xnsb B Kynara. [lobaseTe Bogata. OMeceTe Ha pbKa A0 MoslydaBaHe Ha Tonka. OTBopeTe
Karaka. [TocTaseTe TecToTO B Kynarta. Pasjenerte TeCTOTO Ha YETUPM YacTL C MIACTMACOBA WNATYa.
3aTBopeTe Kanaka. 30 MUHYTI Npeam Kpas Ha roTBEHETO OTBOpeTe Kanaka. O6bpHeTe xna6a. Tosa Lie
npuaaze Mako LBAT U XPYNKaBOCT Ha FOpHaTa YacT Ha x1s6a. 3uakaliTe OKaTo Nporpamata npuKmoyn.
OcTaBeTe fia M3CTUHE BbPXY METaslHa pelueTka. Cepaupaiite x116a CAaMOCTOATENIHO CbC CONIEHO MAC/O
VAN C APYro ACTHE.

PORRIDGE (OBECEHA KALLA) OBECEHA KALUA/PU30TO &
28 oBeceHa Kalua BOAa
Wae con 2«  3axap
3a cepBupaHe:
TbMHO KadsiBa 3axap MJISIKO / HUCKOMAaC/IeHa CMeTaHa

OTBOpETE Kanaka. [lobaBeTe oBeceHUTe AAKM, CONTa 1 3axapTa. HaneiTe Boga 0 HMBO 1%2 OT CKanaTa B
AACHO, BbTPe B KyraTa. 3aTBopeTe Karaka. V36epeTe G B MeHioTo 1 HaTucHeTe . M3uakalite foKaTo
nporpamara npuknioun. CepBupanTe ¢ NPsCHO MISKO UK cMeTaHa. [TopbceTe ¢ TbMHa KadsiBa 3axap. AKo
XenaeTe, MoxeTe ia [06aBMTe HapA3aHU CyLIEHU KalcUW MW Pa3noNoBeHU CyLleHun cnvsi (6e3
KocTunkmTte) 15 MUHYTV Npeau Kpas Ha BpemeTo 3a roteeHe. OcTaHanata porridge (oBeceHa Kalua) Moxe
[a Ce CbXxpaHABa B XNaAWUIHUK A0 2 IHU 1 C1ed TOBa Aa ce NPeTonu.

PORRIDGE (OBECEHA KALUA) CA0KHN OBECEHA KALWLA/PU30TO &G
ne OBeCeHV AIKN BOAa
20ml MAIAKO 3@~ KOKOCOBWU CTbPrOTUHN
1o CMNIAIHA KaHena
3a cepBUpaHe:
3/1aTeH cupon HaTpoLlueHn 6agemm

OTBOpETE Kanaka. [lobaBeTe oBeceHUTe AAKU, KaHeNa, KOKOCOBM CTBPrOTVHM 1 MPACHO MAsiKo. Haneite
BOZa [0 HIBO 2 OT CKanaTa B AfCHO, BLTPE B KynaTa. 3aTBopeTe Kanaka. /136epeTte & B MEHIOTO 1
HaTucHeTe <. V3uakaliTe joKaTo Nporpamara npukoun. NMopbceTe CbC 3MaTeH CMPOM 1 HATPOLIEHU
Gapfemm oTrope.

NMWKAHTEH OPU3 OPU3 &
29 opu3 Boda

1 Ky6ue OynboH (3eneHuyKos) 2 MOPKOBA, HapA3aHN

2/ cTB610 LenmnHa, HapA3aHo 14~ KypKkyma

1 rpax (Mo »enaue)

1 yepBeHa UyLLKa, C NPEMaXHATV CEMEHa 1 HapsA3aHa

OtBopeTe Kanaka. MoctaBeTe opu3a B KynaTa. HaneitTe Bofa jo HUBO 2 OT CKanata B JIfiBO, BbTPe B KynaTa.
HatpoleTe Kybueto 6ynboH 1 ro fobaseTe 1 pa3bbpKaiiTe BbB BofiaTa. [lobaBeTe 0CTaHanuTe CbCTaBKMU.
3aTBoperte Kanaka. M36epete &, M3uakaiiTe 1o Kpas Ha Nporpamarta v cnefj ToBa cepsupaite. AKO Opu3bT
He e CbBCEM rOTOB, OCTABETE IO 3a HAKONKO MUHYTY CbC 3aTBOPEH Kanak, 3a Aia ce 3agyLuu.

3N



NMWJE C AOMATU N TDBBEU MECO A

2 NUELWKN rbpaw, 6e3 Koxa 1 06e3KOCTEHN 1« 3exTuH
4509 Kpasckun neuypku 10 HakbiUaHu fomatu
2d CKUNMAKMN YECHH, 06eNeHN 1 HapsA3aHN 1o~ pomarteH cok
lo— coc YopuecTbpLimp 1 cyxpwuraH
con v nunep

OtBopeTe Kanaka. 36epete €A B MeHoTO 11 HaTucHeTe . [lo6aseTe onuoTo. OBKyceTe NuewwKnTe
rbpAM CbC COM U NUMepP U I nocTaBeTe B KynaTta. O6bpHeTe MeCoTo, Taka Ye Aa e 3aneyata OT ABeTe
cTpaHu. [lobaseTe uecbHa v robuTe. foTBETE 3-4 MIUHYTY, KaTO O6BPHETE MUNELIKOTO MECO BELIHDX.
[lobaBeTe fomaTuTE, COC YOpUeCTbp, AOMATEHNSA COC U puraHa. MpoabixkeTe fa roTBUTE, KaTo 0ObpHETE
NUNEeLKOTO Meco oLe BeAHbX. [poBepeTe fanu NUNeLKoTo Meco e fobpe croteeHo. Cepaupaiite
nacTa, KapTodu nnu opwr3. EGHO 6bP30 1 BKYCHO ACTHE C MPOAYKTU, KOUTO MMaTe B HaJIMYHOCT.

PEBPA, 3AAYLWIEHW B CTAYT, C KJIEHOB CMPOIN 1 COEB COC MECO &A
Tkg CBUHCKM pebpa 1 rnaBa NyK, HapsA3aHa

350 ml lHec / cTayT 1o 3exTuH

140 ml roBepam / CBUHCKM BynboH 2w~ TbMEeH COeB COC

3d CKWIMAKM YECHH, 06eNeHN 1 HapA3aHW 60ml kneHos cupon / meg

OtBoperte Kanaka. /36epete ¢A ot meHioTo. [lo6aBeTe 0nr1oTo. HacTpolite BpemMeTo 3a roTeeHe Ha 1 yac v
45 muHy TN, HatucHete 6yToH . [lobaBeTe pebparta 1 3agyLueTe 3a 5 MUHYTH, KaTo 06pbLUaTe OT Bpeme Ha
Bpeme. OTcTpaHeTe pebpata. [lobaseTe iyka 1 YecbHa. [0TBeTE 10 OMeKBaHe Ha NiyKa. BbpHeTe pebpata B
Kynata. [lobaseTe 1 pa3bbpkaiiTe [MHeca, bynboHa, KNEHOBWA CUPON 1 COEBNA COC 3aTBOPETe Kamnaka.
M3yakanTte gokato nporpamata npukntoun. OBKyceTe C noanpasKuTe 1 cepsupaiTe. EqHO uygecHo
NPeAsACTVe WK YacT OT 005 C Pa3NINYHM ACTHSA.

ACTUE CTENEWWKU IrpPAU B EAVH Cb/, BABHO FOTBEHE <
Tkg TeNewWKN rbpam 2w~ fomaTeHo niope
2d CKUNVAKIA YeCbH, 06eNeHN 1 Hapa3aHu 2  paduHOB NNCT
509 HaJieHLa YopKn30, HapA3aHa Ha pe3eHn 2 MOPKOBM
2 T71aB1 YEPBEH JIYK, Haps3aH! 3./ uenuHa
600 ml roeexau 6ynboH 14  po3MapuH, HaKb/LAH
leo— CYLUEHN CMEeCEHM NOANPABKM 15 HakbALaHW gomaTi
6-8 KapTodu (Mankm) con v nunep
2w coc YopuecTbplump

OcTaBeTe KapTopuTe C KOXKaTa. HapexeTe kKapTodrTe, MOPKOBHMTE U1 LIENHATA HA rONIeMI MapyeTa.
OBKyceTe TenlelWKnTe FbpAK Cbe con 1 nunep. OTBopeTe Kanaka. M36epeTte &2 B MeHIOTO 1 HaTucHeTe .
[obaseTe npoaykTnTe. CnoxeTe fa BpY, KaTo pa3dbpkeaTte. CnoxeTte Ha cnab orbH 3a 10 MUHYTU.
MpexsbpreTe 6ynboHa B KaHa. CoTuparite 4opK3oTo 3a 2 MUHYTW. MprbaseTe mecoTo. 3agyLueTe ri 4o
nokadeHsiBaHe OT BCUYKM CTpaHU. [lo6aBeTe NyKa, YeCbHa, KapToduTe, LienIMHaTa i MOPKOBUTE. AKO
pa3nonarare C Apyrv KOPEHOMIOLHM, KOUTO TPsAGBa fa Ce U3M0N3BaT, MoXeTe Aa fobasuTe n Tax. [oTBETe
[0 OMeKBaHe Ha fyka. [lobaseTe npogyktute. [lobaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKu. HatrcHeTe @) fBa nbTu, 3a
Ja cnpeTe nporpamara. /36epeTe gp. /3uakaiite §o Kpas Ha nporpamata 1 ciep Tosa cepauparite. Moxe
Ja ce roTeu 8 uaca, HO BEPOATHO ACTUETO Le Gbe roTOBO 3a KOHCyMaLWsa cnef 5 vaca.
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21850-56 220-240V~50/60Hz 770-918Watts

21850-56 220-240B~50/60r, 770-918 Bt
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