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Prébalja ki receptoétieteinket! Amennyiben az elkészitési id6t tobb mint egy éraval
meghosszabbitja, az befolydsolhatja az étel izét. Természetesen bizonyos hatarokon
beliil kisérletezhet, ha a receptben megadott idé nem megfelelé Onnek. A konyhai
f6z6edény nagyon kiméletes, egy perccel tébb vagy kevesebb, nem szamit.

Ugyeljen a megadott mennyiségekre. Tegye a hozzavalékat az edénybe, de azok
legfeljebb az edény 2/3-at tdltsék meg, hogy legyen helye az ételnek a f6zés soran
megduzzadnia. Ha tul sok hozzavalét rak a f6z6edénybe, kifroccsenhet a forrd viz, vagy
kifuthat az étel. A f6zés soran sok folyadék keletkezik. Amennyiben ezt nem szeretné,
vegye le a fedét, és egy teaskanalnyi liszt hozzaadasaval folyamatos kevergetés mellett
kavargassa az ételt, amig az be nem siiris6dik, illetve a kivant folyadék el nem parolog.

Minestrone zoldségleves
Hozzavalék

12,5 g vaj 100 g konzervparadicsom lével egyutt
1/4 finomra vagdalt fokhagyma izlés szerint s6 és bors

1/2 szar péréhagyma felkarikazva 150 ml csirkealaplé

1/2 kicsi répa felvagva 1 babérlevél

1/2 kdzepes méretli burgonya felkockdzva bouquet garni (friss fliszerndvényekbdl
1/2 kicsi fej véréshagyma felvagva Osszedllitott csokor)

1/2 zellerszar vékonyra karikazva 12,5 g vékony makaroni

25 g vékonyra szeletelt kdposzta

Elkészités

Nyomija meg a €— gombot. Hevitse fel a vajat az edényben, majd adja hozza a fokhagymat,

a poréhagymat, a répat, a burgonyat, a hagymat és a zellert. Piritsa, amig a z6ldségek a vajat fel nem
veszik. A makaroni kivételével adja hozza a tobbi hozzavalét is. Nyomja meg a & §§§ gombot. Nyomja meg
a &4 gombot. Hagyja felféni. Nyomja meg a  §§§ gombot. Nyomja meg a B gombot. Fézze a levest

8 6ran keresztll. Vegye ki a babérlevelet és a z6ldfliszer csokrot 45 perccel a tdlalads eldtt, és tegye bele
a makaronit. Kdstolja meg a levest, és végezetul talalja reszelt parmezannal.

Hagyomanyos zéldségleves

Hozzavalék

12,5 g felapritott z6ldségmix (burgonya,
voréshagyma, sargarépa, zeller stb.)
12,5 g vaj

100 ml alaplé
1 g fliszerkeverék
izlés szerint s6 és bors

15 g liszt

Elkészités

Nyomja meg a &~ gombot. Olvassza meg a vajat az edényben. Piritsa meg enyhén a zdldségeket

2-3 percen keresztll, majd adja hozza a lisztet és az alaplevet. Nyomja meg a & §§ gombot. Nyomja meg
a &4 ombot. Forralja fel. izlés szerint s6zza, borsozza, és adja hozza a zoldfiszert. Nyomja meg

a & % gombot. Nyomja meg a B gombot. Fézze 8 éran keresztil a levest.

Ratatouille

Hozzavalék

1/2 kisebb padlizsan felkarikdzva 1/2 aproéra zuzott fokhagymagerezd
25 g vaj 200 g darabos konzervparadicsom
1/2 magozott zéldpaprika felkockazva 1 cukkini szeletelve

1/2 apritott voréshagyma izlés szerint sé és bors

1/2 magozott pirospaprika felkockazva

Elkészités

Szeletelje fel a padlizsant, majd s6zza be. Hagyja fél éran at allni, hogy kiengedje a levét. Ezt kdvetden
mossa le a sét, és papirtdriével itassa fel a padlizsanrdl a féldsleges vizet. Nyomja meg a €— gombot.
Hevitse fel a vajat az edényben. A véréshagymat és fokhagymat parolja Gvegesre. Adja hozza a maradék
hozzavaldkat, és folyamatos keverés mellett piritsa még az egészet 2 percig. Nyomja meg a & §§ gombot.
Nyomja meg a B gombot. Fézze 8 éran keresztul. | 2
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Toltott paradicsom

Hozzavalék

2 nagy, keményebb paradicsom 25 g reszelt sajt

25 g friss kenyérmorzsa izlés szerint sé és bors

25 g aprora vagott, féznivald sonka 2,5 g felapritott petrezselyem

Elkészités

Mossa meg a paradicsomot, vagja le a tetejét, és egy kiskanallal évatosan vajja ki a belsejét. Keverje
Ossze a sonkat, a sajtot, a morzsat, a fliszereket, a petrezselymet és annyi paradicsomvelét, hogy
az egész Osszeadlljon. Toltse meg a paradicsomokat a masszaval. Helyezze a paradicsomokat levagott
te@vel folfelé az edénybe. Adja hozzad a maradék tolteléket valamint 15 ml vizet. Nyomja meg

a ™ gombot. Fézze 3-4 6ran keresztul.

Vegetarianus curry
Hozzavalék

10 ml étolaj 25 g lencse

1/4 felapritott vérédshagyma 150 ml borjualaplé

1/4 gerezd fokhagyma felapritva 1 ml citromlé

0,5 g chili izlés szerint sé és bors

0,5 g kurkuma 1/2 kisebb répa felkockazva

0,5 g koriander 1/4 hdmozott, magozott alma feldarabolva
0,5 g romai kdbmény 12,5 g mazsola

Elkészités

Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben, és enyhén dinsztelje meg benne a fokhagymat
és a voréshagymat. Adja hozza a kurkumat, a chilit, a koriandert, a romai kdményt és a lencsét. Hagyja féni
alacsony hémérsékleten egy percig. Keverje hozza a borjualaplevet, a citromlevet, a sét és a borsot. Adja hozza
a répat, az almat és a mazsolat. Nyomja meg a ® §ff gombot. Nyomja meg a T gombot. Fézze 8 éran keresztll.

Posirozott lazackotlett
Hozzavaldk

1 lazackotlett (90 g - 125 g) 1/2 babérlevél

50 ml viz 1szemes bors

25 ml fehérbor 1/2 vékonyra karikazott vérédshagyma
1gso 1/2 szar petrezselyem

Elkészités

Tegyen egy sutépapirt az edénybe, és helyezze ra a kotlettet majd a tébbi hozzavalét. Nyomja meg

a @43 gombot. Hagyja felféni. Nyomja meg a & §§§ gombot. Nyomja meg a B gombot. Fézze 2-3 éran
keresztil. Vegye ki a kotlettet az edénybdl, és tavolitsa el a sUtépapirt, a halcsontot és a bért.
Szervirozza az ételt olvasztott vajjal vagy hollandi martdssal. Amennyiben hidegen szeretné talalni,
tegye a halat egy tanyérra, és 6ntse le a szafttal. Amint kihllt, 6ntse le a levet és talalja a halat salataval
vagy tegye a szaftbdl készult aszpikba.

Toltott makréla
Hozzavaldk

1 hdmozott, magozott, feldarabolt paradicsom 5 ml citromlé
1 makrélafilé 1/4 szelet szétmorzsolt kenyér
1/4 hdmozott, magozott, feldarabolt fézéalma apritott petrezselyem

Elkészités

Helyezze a makrélat bdérrel lefelé, fliszerezze, és locsolja meg citromlével. Végul keverje 6ssze egy talban
a tobbi hozzavaldt, és oszlassa szét bdven az egészet a makrélan. Tekerje fel a filét a fejétdl a farkaig,

és rogzitse koktélnyarssal, vagy kotdzze dssze. Vajazza meg a sUtépapirt és az edény aljat. Helyezze

a sUtépapirt az edénybe, és tegye rd a halat. Nyomja meg a B gombot. Fézze 3-4 6ran keresztil.

Portugal tékehal

Hozzavalék

12,5 g vaj 1/2 babérlevél

1/2 kicsi fej vorédshagyma nagyon vékonyra 150 g konzerv paradicsomleves

karikdzva izlés szerint s6 és bors

1 tékehal steak vagy filé

Elkészités

Vajazza meg az edény aljat. Tegye bele a voréshagymat, arra a halat és babérlevelet. Fliszerezze be.
Folyamatos kevergetés mellett forralja fel a paradicsomlevest egy masik edényben, majd 6ntse a halra.
Nyomja meg a B gombot. Fézze 2-3 éran keresztll. Talalas elétt tavolitsa el a babérlevelet.

Zoldséges marhatal gombdccal

Hozzavalék

225 g marhahus (labszar/lapocka/comb) A gombécokhoz

30 g liszt 12,5 g sutéporos liszt

10 ml étolaj 0,59 so6

1/2 fej kicsi voréshagyma felkarikazva 6 g apritott marhafaggyu
137,5 ml marhaalaplé 2,5 g apritott petrezselyem
1/2 vékonyra karikazott sargarépa 12 ml hideg viz

izlés szerint sé és bors

Elkészités

Kockazza fel a marhahust, és forgassa meg fliszeres lisztben. Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel
az olajat az edényben. Piritsa a hust barnuldsig. Adja hozza a voréshagymat, és piritsa 2-3 percig. Adja
hozzd a maradék lisztet, majd fokozatosan 6ntse hozza a marhaalaplevet és a sargarépat. Nyomja meg
a & §§ gombot. Nyomja meg a @4 gombot. Fézze fel. Nyomja meg a & §§ gombot. Nyomja meg

a T gombot. Fézze 8 6ran keresztdil.

Készitse el a gombodcokat: Keverje dssze a lisztet, sét, marhafaggyut és petrezselymet. Viz hozzdadasaval
készitsen lagy tésztat. Formazzon 4 gombdcot. 45 perccel a fé6zési idd lejarta el6tt tegye bele az
edénybe.

S’
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Parolt maj hagymaval

Hozzavalék

12,5 g vékonyra szeletelt baranymaj 1/2 nagyobb véréshagyma vékonyra karikazva
15 ml étolaj 150 ml marhaalaplé

12,5 g liszt

Elkészités

Nyomija meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Forgassa lisztbe a baranymaj mindkét
oldalat, majd sUsse kérgesre. Ezutan vegye ki egy talba. A voéréshagymat dinsztelje aranybarnara, és

keverje hozza a maradék lisztet és az alaplevet. Nyomja meg a ® §§§ gombot. Nyomja meg a &4 gombot.

Tegye bele a mar elésutott bardnymajat. Folyamatosan kevergetve forralja fel az egészet. Nyomja meg
a & §ff gombot. Nyomja meg a B gombot. Hagyja féni 8 6ran keresztil. A bardnymajat talalja grillezett
baconnel.

Bolognai sz6sz

Hozzavalék

10 ml étolaj 100 ml marhaalaplé

1/2 kisebb fej aprora vagott véréshagyma 30 g szeletelt champignon gomba

1/2 aproéra vagott fokhagymagerezd 2,5 g szaritott bazsalikom

175 g daralt marhahus 1/2 babérlevél

100 g darabos konzervparadicsom + 1é bouquet garni (friss zéldfliszer csokor)

50 g paradicsomvelé 7,5 g vegyes szaritott paprika

Elkészités

Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Enyhén dinsztelje meg a véréshagymat
és a fokhagymat. Adja hozza a marhahust és piritsa meg. Keverje hozza a tobbi hozzavaldt. Nyomja meg
a & % gombot. Nyomja meg a &4t gombot. Forralja fel az egészet, majd nyomja meg a ® §§ gombot.
Nyomja meg a B gombot. Fézze 8 éran keresztll. TAvolitsa el a babérlevelet és a bouquet garnit. Talalja
spagettivel vagy mas tésztadval és reszelt parmezannal.

Foétt sertéstarja almalében

Hozzavalék

250 g sertéstarja 7,5 g étkezési keményitd

137,5 ml almalé izlés szerint frissen 6rolt feketebors

1/2 kisebb fej felkarikdzott véréshagyma

Elkészités

Tegye a sertéstarjat az edénybe, és dntsén hozza annyi hideg vizet, hogy teljesen ellepje. Nyomja meg a
@& gombot, és fézze fel. Ezt kdvetden dntse le a vizet. Rakjon az edénybe vdérdshagymat és almalevet.
Nyomja meg a &4 gombot. Fézze fel. Adjon hozza borsot, és nyomja meg a & §§ gombot. Nyomja meg
a B gombot. Fézze 4-5 dran keresztil. Vegye ki a sertéstarjat, helyezze a talaldtalra, és tartsa melegen.
Az étkezési keményitét rakja egy kis edénybe, és keverje dssze egy kevés hideg vizzel. Folyamatosan
keverés mellett apranként dntse hozza az almalevet, és forralja fel. Ezt kovetéen még forralja tovabb

2 percig. Talalja fel a sertéstarjat és a szdszt.

Parolt marhaszegy

Hozzavalék

375 g marhaszegy 1/2 apréra vagott sargarépa

izlés szerint sé és bors 75 ml marhaalaplé

12,5 g vaj 1/2 babérlevél

1/2 apritott véréshagyma liszt vagy étkezési keményité a slritéshez

Elkészités

S6zza, borsozza meg a marhaszegyet. Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel a vajat az edényben.
SUsse a hust barnuldsig. Vegye ki a hust egy tanyérra. Tegye a tanyérba a voréshagymat és a sargarépat,
és dinsztelje a hagymat lUvegesre. Adja hozza az alaplevet és a babérlevelet. Nyomja meg a & §§ gombot.
Nyomja meg a &4 gombot. Hagyja felféni. Tegye bele a hist. Nyomja meg a & §§ gombot. Nyomja

meg a T gombot. Fézze 8 6ran keresztiil. Vegye ki a hust egy talalotalra. Nyomja meg a & §ff gombot.
Nyomja meg a @4&% gombot. A s(iritéshez keverjen &ssze egy kevés lisztet hideg vizzel. Folymatos
keverés mellett fézze fel. Késtolja meg a szdszt, majd talalja a hussal.
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Guinness-ben siilt marhalabszar
Hozzavalék

337,5 g marhaldbszar 20-25 ml szdjaszdsz

150 ml Guinness 7,5 ml gomba ketchup (mushroom ketchup)
1 kdzepes méretl hagyma felkarikazva flszeres liszt
7,5 ml étolaj

Elkészités

Vagja a marhalabszarat négyfelé, és forgassa lisztbe. Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat
az edényben. SUsse a hust barnuldsig, majd vegye ki egy tanyérra. Nyomja meg a ® §§ gombot. Nyomja
meg a &4y gombot. A Guiness-t, a szdjaszoszt és a gomba ketchupot éntse az edénybe, és forralja fel.
Tegye vissza a marhalabszarat az edénybe. Nyomja meg a ® §§§ gombot. Nyomja meg a T gombot.
F&ézze 6-8 6ran keresztll.

Izletes sertéshus paroléedényben

Hozzavalék

7,5 ml étolaj 15 ml paradicsomvelé

125 g sovany sertéshus felkockazva 1/4 kimagozott zéldpaprika felszeletelve

1/2 kicsi véréshagyma felkarikdzva 37,5 g champignon gomba

7,5 g liszt izlés szerint s6 és bors

75 ml fehérbor 19 szaraz zsélya

45 ml csirkealaplé 1 hdmozott, magnélkili paradicsom felkarikazva
Elkészités

Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Sisse a hust barnulasig. Adja hozza
a voroshagymat. Folyamatos keverés mellett adja hozza a lisztet is, majd a bort, az alaplevet és

a paradicsomvelét is. Tegye bele a z6ldpaprikat és a champignont is. Nyomja meg a & §§§ gombot.
Nyomja meg a &4 gombot. Fézze fel, majd keverje hozza a fliszereket, a zsalyat és a paradicsomot.
Nyomja meg a & §ff gombot. Nyomja meg a B gombot. Fézze 8 6ran keresztil.
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Boeuf Bourguignon

Hozzavalék

7,5 ml étolaj nagy csipetnyi kakukkfu

250 g felkockazott marhahus 1/2 babérlevél

25 g felkockazott bacon szalonna 1/2 kisebb fokhagymagerezd apritva

7,5 g liszt 6 mogyoréhagyma vagy kicsi voréshagyma
75 ml vérésbor egészben

7,5 ml Brandy izlés szerint s6 és bors

75 ml alaplé

Elkészités
Nyomja meg a &— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. SUsse a hust barnuldsig. Adja hozza
a lisztet, majd keverje bele a bort és a brandyt. Tegye bele a tébbi hozzavalét és a fliszereket is. Nyomja

meg a & §§ gombot. Nyomja meg a @4 gombot. Hagyja felféni. Nyomja meg a & §§ gombot. Nyomja
meg a T gombot. Fézze 8 6radn keresztiil. Vegye ki a babérlevelet talalds elétt.

Currys sertéshus ananasszal
Hozzavaldk

250 g sovany sertéshus kockara vagva 150 ml csirkealaplé

12,5 g liszt 1/2 szaritott piros chilipaprika
2,59so 7,5 g mangoé-chatney

15 ml étolaj 2,5 ml Worcesterszész

1/2 nagy vordéshagyma apritva 12,5 g Darabos konzervanandsz + |é

7,5 g currypor 1 babérlevél
7,5 g paprikabors

Elkészités

Forgassa meg a sertéshust a sézott lisztben. Nyomja meg a &— gombot. Hevitse fel az olajat az
edényben. SUsse a hust barnara. Vegye ki a hust egy szlrélapattal az edénybdl, és tegye egy tanyérra.
Dinsztelje puhara a voroshagymat az edényben, és keverje hozza a curryport és a paprikaborsot. Piritsa
2 percig, majd tegye vissza a hust az edénybe. Keverje dssze alaposan, és hagyja féni néhany percig.
Adja hozza a tébbi hozzavaldt is. Nyomja meg a d §ff gombot. Nyomja meg a &4 gombot. Hagyja
felforrni. Nyomja meg a ® §§ gombot. Nyomja meg a B gombot. Fézze 8 éran keresztll. Talalads el&tt
vegye ki a babérlevelet.

Coq Au Vin - Vérosboros csirke

Hozzavalék

1 bér nélkuli csirkecomb 50 g felkarikazott gomba

7,5 ml étolaj 1/2 babérlevél
50 g felkockazott bacon szalonna 1/2 szegfliszeg
20 g liszt bouquet garni (friss zéldfliszer csokor)

1/2 apritott voréshagyma izlés szerint s6 és bors
100 ml csirkealaplé

100 ml vérdésbor

Elkészités

Nyomija meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Forgassa a csirkecombot lisztbe, és
slsse barnara mindkét oldalat. Ezutan vegye ki a hudst egy tanyérra. Tegye a bacont és a vordéshagymat
az edénybe, és piritsa Uvegesre, de ne barnara. Keverje hozza a maradék lisztet és a tobbi hozzavalodt.
Nyomja meg a & §§§ gombot. Nyomja meg a &% gombot. Hagyja felforrni. Tegye vissza az edénybe

a hust. Nyomja meg a & §ff gombot. Nyomja meg a T gombot. Hagyja féni 8 éran keresztll. Talalds elétt
tavolitsa el a babérlevelet, a szegfliszeget és a fliszercsokrot.
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Tanyasi csirke paroléedényben
Hozzavalék

100 g konzerv paradicsom lével

1 bér nélkuli csirkecomb

50 g konzerv kukorica & nélkul

1/2 szar zeller aprora vagva

1/2 kis fej voéréshagyma aproéra vagva
12,5 g aprdra vagott fejes kdposzta
1/2 babérlevél

2,5 g flUszerkeverék
80 ml forré csirkealaplé
izlés szerint s és frissen 6rdlt bors

Elkészités
Tegye a hozzavaldkat a paroldedénybe, és Ugyeljen ra, hogy a forrd alaplé teljesen ellepje a friss
z6ldségeket. Nyomja meg a T gombot. Hagyja féni 8 éran keresztul.

Kinai gombas csirke

Hozzavalék

7,5 ml étolaj 1/2 citrom leve

1 csirkecomb 2,5 g cukor

1/2 durvéra vagott vérdéshagyma izlés szerint sé és bors

7,5 g étkezési keményitd

75 ml csirkealaplé

12,5 g felezett champignon gomba

15 ml szdjaszdsz

Elkészités

Nyomja meg a &— gombot. Hevitse fel az olajat egy edényben. Piritsa meg a hust, majd szedje ki egy
tanyérra. A maradék olajban dinsztelje Gvegesre a vérdéshagymat. Folyamatos kevergetés mellett adja
hozza a keményitét, majd dntse hozza fokozatosan a csirkealaplevet. Tegye bele a tobbi hozzavaldt is.
Nyomja meg a & §§ gombot. Nyomja meg a &&% gombot. Fézze fel, majd adja hozza a hust. Nyomja meg
a & gombot. Nyomja meg a B gombot. Hagyja féni 8 éran keresztiil.

Barbecue csirke

Hozzavalék

375 g csirke mell vagy comb 19 cukor

15 g vaj 5 ml Worcestershire szdsz

1/2 kisebb fej véréshagyma aprora vagva izlés szerint sé és bors

15 ml ketchup

7,5 ml ecet

22,5 g mango chutney

1 g francia mustar

Elkészités

Kenje ki az edényt vékonyan vajjal. Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Piritsa
meg a csirkehust, és vegye ki egy tanyérra. Tegye a vordoshagymat a paroldba, és piritsa 2-3 percig,

de Ggyeljen rd, hogy ne barnuljon meg. Adja hozza a tébbi hozzavalét. Nyomja meg a O §§ gombot.
Nyomja meg a @4% gombot. Fézze fel, majd adja hozza a hust. Nyomja meg a & §§ gombot. Nyomja meg
a T gombot. Hagyja féni 8 éran keresztdil.



Russell Hobbs

At the heart of your home

RIZOTTO RECEPTEK

Kénnyen és egyszeriien elkészithet6 olasz rizsétel, amit az egész csalad imadni fog.
Az egyediildllé keverSlapatoknak készonhetéen nem kell a teljes f6zési id6 alatt

a rizotté mellett allnia, mivel az elektromos f6z8edény kevergeti On helyett az ételt.
J6 étvagyat!

Gombas rizotto
Hozzavaldk

7 ml olivaolaj

1 csomag zéldhagyma felapritva
300 g rizottd rizs

1 felapritott fokhagymagerezd
250 g gomba felszeletelve
Elkészités

Helyezze a keverdkart az edény kdzepén taldlhato tengelyre, és tekerje az éramutatd jarasaval
megegyezd irdnyban kattandsig. Nyomja meg a = gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Parolja
puhdra a zéldhagymat. Ontse bele a rizst, és fézze néhany percig. Adja hozza a fokhagymat, a gombat
és a forré zoldségalaplevet. Nyomja meg a ® §f§ gombot. Nyomja meg a <& gombot. Amint a rizotto-
program lejart, ellenérizze, hogy a rizs megpuhult-e. Krémes allagunak kell lennie. Amennyiben még
tovabb kell fézni, dntsdn hozza egy kevés forrd vizet. Ovatos mozdulatokkal keverje hozza a zoéldborsoét.
Kdstolja meg a rizottdt, és izlés szerint borsozza meg. Parmezannal béségesen megszoérva talalja.

Zamatos rizs
Hozzavaldk

2 mérépohar hosszuszemd rizs 2,59sd
11 z6ldségalaplé 2 szal friss petrezselyem apritva

Elkészités
Tegye a hozzavaldkat az edénybe. Nyomja meg a @ gombot.
Siit6tokos rizottd safrannyal és zsalyaval

Hozzavalék

900 ml forré z6ldségalaplé
75 g z6ldborso

6rolt fekete bors

15 g reszelt, friss parmezan

1 csipetnyi safrany (vagy 5 g kurkuma)

1 mérépohar Arborio rizs

6 apritott, friss zsalyalevél 125 ml szaraz fehérbor

izlés szerint sé és bors 11 forrd csirkealaplé

15 g vaj 15 g mascarpone

1 kicsi mogyoréhagyma apritva

Elkészités

Helyezze a keverdkart az edény kdzepén talalhatd tengelyre, és tekerje az dramutatd jarasaval
megegyezd irdnyban kattanasig. Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben.
Adja hozza a sUt6tokot, zsalyat és fliszereket korulbelll 10 percre. Végul tegye bele a vajat,

a mogyordhagymat és a rizst, majd ezt is piritsa néhany percig. Morzsolja bele a safranyt, vagy adja
hozzd a kurkumat és a fehérbort. Varjon, amig a rizs felveszi a folyadékot, és dntse hozza a forrd
csirkealaplevet. Nyomja meg a O §§ gombot. Nyomja meg a <& gombot. Miutan elkészult, adja hozza
a maradék zsalyat és a mascarponét. Kdstolja meg a rizottdt, ezutdn maris talalhatja.

1 kicsi sonkatdk hamozva, felkockazva
30 ml olivaolaj
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Sajtos-kortés rizottd
Hozzavaldék

11 zéldségalaplé

250 ml szaraz fehérbor

1 zellerszar darabolva

1 mogyordhagyma aproéra vagva
30 ml olivaolaj

1 mérépohar Arborio rizs

30 g apritott, friss zsalya

10 g Stilton sajt morzsolva

1 érett, hdmozatlan korte felezve, magozva,
kockazva

izlés szerint sé és bors

Elkészités

Helyezze a keverékart az edény kdzepén taldlhatd tengelyre, és tekerje az dramutatd jardsaval
megegyezd irdnyban kattandsig. Nyomja meg a <= gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Adja
hozza a rizst, a zellert és a mogyordhagymat, és hagyja féni, amig a rizs opalos szinlivé nem valik. Ontse
bele a bort, és f6zze, amig a rizs fel nem veszi a bort. Ontse ra az alaplevet a rizsre. Tegye ra a fedét,

és hagyja féni. Amikor a rizs mar szinte az 6sszes folyadékot felvette, tegye bele a zsalyat, a Stilton
sajtot és a kortét. Fézze tovabb a rizottét még kb. 1 percig, amig a sajt meg nem olvad. Séval és borssal
izesitse.

Spargas-citromos rizotto
Hozzavaldék

20 sparga

11 csirkealaplé

30 ml olivaolaj

1 kockazott véréshagyma

1 felkockazott zeller szar

egy csipetnyi sé és bors

1 aprora vagott, kisebb fokhagymagerezd

Elkészités

Helyezze a keverékart az edény kdzepén taldlhatd tengelyre, és tekerje az dramutatd jardsaval
megegyezd irdnyban kattanasig. Toltsén 560 ml forrasban 1évé vizet az edénybe, és helyezze ra

a parolobetéte. Tegye bele a spargat, és valassza a @4 bedllitast. A sparga méretétdl figgden

5-8 perc parolast igényel. Amint a sparga megpuhul, vegye ki, vagja fel aprd darabokra, és hagyja
kihdlni. Nyomja meg a & § gombot. Ontse ki a vizet az edénybdl, és tegyen bele olajat. Valassza

a &— programot. Adja hozza a véroshagymat és a zellert, és fézze néhany percig. Nyomja meg

a & ¢ gombot. Nyomja meg a <& gombot. adja hozza a rizst és a fokhagymat, és fézze 5 percig.
Ontse bele a bort, és parologtassa el a foldsleges folyadékot. Réviddel mielétt felvenné a rizs az dssze
folyadékot, dntse hozza a csirkealaplevet. Mihelyt felvette az 6sszes folyadékot, adja hozza a spargat,
a parmezant, a citromlevet és a citromhéjat. Varjon, amig jo| 6sszekeveredik a rizottd. Maris talalhatja.

Arborio tejberizs

Hozzavalék

1 mérépohar Arborio rizs
125 ml szaraz fehérbor

80 g reszelt, friss parmezan
30 ml citromlé

egy fél citrom héja

izlés szerint sé és bors

125 g Arborio rizs

50 g vaj

200 ml Créme Double
450 ml teljes tej

70 g sotét Muscovado cukor (barnacukor)
30 g mascarpone
4 g 6rolt szerecsendid

Elkészités

Elészor dntse a rizst a fézéedénybe, és vélassza a @ programot. Idénként keverje meg a rizst.

A program végeztével a rizs enyhén megpirul, ami mogyoros izt kdlcséndz a tejberizsnek. Tegye bele

a vajat, és ismét valassza a W programot. Folyamatos kevergetés mellett fézze tovabbi 3-4 percig. Adja
hozza a Creme Double-t, a tejet és a Muscovado cukrot, és valassza a <& programot. A rizs 15-20 perc
alatt puhul meg. Ugyeljen ra, hogy elegendé folyadék maradjon a végén. Vegye ki a rizst a program vége
el6tt az edénybdl. Végezetll keverje hozzad a mascarponét és az érolt szerecsendiot.
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FRISSENSULTEK

Ne hagyja, hogy barmi is odaégjen! Elvezze a rendkiviil sokoldalt pirité funkciéval
késziilt zamatos, siilt Teriyaki lazacot vagy a ropogds, aranybarnara siilt burgonyat.
Ez a funkcié nem csak a husok f6z6edényben valé siitésére alkalmas, hanem izletes
koretek készitésére is - késziiljon fel egy teljesen ujszerti f6zési élményre!

Fodros kel
Hozzavaldk

500-750 g fodros kel szdra és levele durvara vagva 125 ml z6ldségalaplé
30 ml olivaolaj izlés szerint sé és bors
5 g 6rolt chili izlés szerint (elhagyhatd) 30 ml balzsamecet

2 fokhagymagerezd vékonyra szeletelve

Elkészités

Nyomja meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Szdérja bele - amennyiben szeretné - az
8rolt chilipaprikat, és hagyja rovid ideig megpirulni az olajban. Adja hozza a fokhagymat, és piritsa meg
puhulasig, de ne barnuldsig. Ezutdn adja hozza az alaplevet és a fodroskelt, és tegye a fedét az edényre.
Fézze 5 percig. [zesitse sdval, borssal és balzsamecettel. Ez a kildnleges zdldségétel szint visz minden
étkezésbe.

Pesztos slitéotok krémleves

Hozzavalék

A leveshez:

40 ml olivaolaj A pesztéhoz:

1 aproéra vagott vordéshagyma 50 g did

1 zellerszar apréra vagva 50 g fenyémag

1 szeletelt péréhagyma 1 apritott fokhagymagerezd
250 g hamozott, felkockazott sonkatok 30 g petrezselyemlevél

1 szeletelt édeskdéménygumod 150 ml természetes extra olivaolaj
1 aprodra vagott, nagyobb burgonya izlés szerint s6 és bors

1 aproéra vagott fokhagymagerezd 15 ml citromlé

izlés szerint s6 és bors 50 g reszelt parmezan sajt
1,2 | csirke- vagy zoldségalaplé

Elkészités

Nyomija meg a €— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Tegye bele a vordshagymat, és
dinsztelje2-3 percig. Adja hozza a maradék zoldséget, a fokhagymat és a fliszereket. Piritsa 10 percig.
Ontse hozza az alaplevet, és f6zze a program végéig. Dolgozza el a levest krémes allagura.

A pesztd elkészitéséhez tegye a hozzavaldkat a Russell Hobbs konyhai robotgépbe, és dolgozza el fél
percig, vagy addig, amig sima masszat nem kap- tetszélegesen izesitheti séval és borssal. Talalja a levest
egy evékanalnyi pesztéval.

Top tipp: A petrezselymes-dids pesztd kivaldan illik a spagettihez (adjon hozza néhany kanal ricottat).

Aranybarnadra siilt burgonya
Hozzavalék

900 g kicsi, piros héju burgonya 15 g frissen apritott rozmaring

30 ml olivaolaj izlés szerint sé és bors

1lilahagyma 125 ml szdraz vermut vagy szaraz Martini

10 fekete oliva maggal 30 g friss bazsalikom (aprdra vagva a diszitéshez)
30 g piritott fenyémag

3 fokhagymagerezd

Elkészités

Nyomija meg a €— gombot, és piritsa meg a fenyémagot. Ekézben mossa meg a burgonyat, és vagja
kockara (héjastdl). Apritsa fel a fokhagymagerezdeket. A véroshagymat és olivabogydt vagja vékony
szeletekre. Amikor a fenyémag kissé megpirult, adja hozza az olajat, a burgonyat, voréshagymat,
fokhagymat, rozmaringot és a fliszereket. Susse 15 percig. Mihelyt a burgonya megpuhult, 6ntse hozza
a vermutot (vagy Martinit) és az olivat, majd varjon tovabbi 10 percet, amig az izek jol 6sszeérnek.

A program végeztével tdlalja a burgonyat friss, apritott bazsalikomlevéllel.
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BBQ csirke mustaros bundaban
Hozzavaldk

6 csontos csirkecomb bér nélkul
1 apritott véréshagyma Szbsz:
Olajspray 75 g ketchup
15 g barnacukor
Csirkefliszerkeverék: 15 ml sherry vagy vérésborecet
30 g sotét naddcukor 15 g dijoni mustar
1 aproéra vagott fokhagymagerezd 7 ml citromlé
5 g 6rolt chili
2,5 fustolt paprikapor
nagy csipet sé
Elkészités
Keverje dssze a csirkefliszer hozzavaloit egy tdlban. A szdész hozzavaloit dntse egy masik talba, és
keverje &ssze alaposan. Fujja be az edényt némi olajsprayvel, majd nyomja meg a €— gombot.
Egyenletesen doérzsoélje a fliszerkeveréket a csirkecombokba, majd az aprdéra vagott voréshagymaval
egyltt tegye az edénybe. Fézze kb. 10 percig. Ezutan dntse hozza a szdszt, és Ugyeljen arra, hogy
teljesen ellepje a csirkét. Fézze tovabbi 10 percig.

Pikans frissensililt sertéshus azsiai tésztaval
Hozzavaldk

300 g mie tészta vagy spagetti 45 ml friss lime leve

200 g sirloin steak (keresztfarté) - vékonyra 15 ml halszdsz

szeletelve 4 ml szdjaszdsz light
7 g kinai 6tfliszer keverék 2 apréra vagott friss piros chili
40 ml olivaolaj 8-10 szar friss koriander apritva

2 apritott fokhagymagerezd 4-5 szar friss menta apritva
15 g aproéra vagott friss gyombér 2 piritott féldimogyord

15 g cukor izlés szerint sé és bors

1 csokor aproéra vagott ujhagyma

Elkészités

Amennyiben a tésztat fézni kell, tegye a tésztat forrdsban lévé vizbe, és f6zze meg a csomagolason lévé
utmutatonak megfeleléen. Miutan megfétt, Ontse le rdla a vizet, és tegye félre a tésztat. Nyomja meg

a &— gombot. Hevitse fel az olajat az edényben. Az &tfiiszer keverékkel megszért marhahus csikokat
piritsa néhany percig, amig megsul. Adja hozza a fokhagymat, a gydmbért és a cukrot és piritsa ismét
néhany percig. Ezutan tegye a tésztat, Ujhagymat, limelevet, halszdszt, szdjaszdszt, chilit, koriandert,
mentat és mogyordt az edénybe. Varjon néhany percet, amig jol 6sszekeveredik az étel. Maris talalhatja.

Teriyaki lazac frissensiilt zéldséggel
Hozzavaldék

60 ml Teriyaki szdsz 1 vékonyra szeletelt édespaprika
1lime héja és leve egy maréknyi friss csira

5 g s6tét Muscovado cukor 30 ml szdjaszész (a tdlaldshoz is)
15 g wasabi krém 2 adag fétt basmati rizs

250 g lazacfilé egy marok friss koriander apritva
3,5 ml piritott szezadmolaj

1 kinai kdposzta szeletelve

1 sdrgarépa vékonyra karikdzva

1 lilahagyma vékony karikara vagva

Elkészités

El&szor is készitse el a marinddot. Egy télban keverje 6ssze a Teriyaki szészt a lime héjaval, 5 g wasabi
krémmel és a cukorral. Kenje a lazacfilére, és hagyja allni 10 percig. Nyomja meg a €— gombot.
Végezetll adja hozza az olajat, dntse le a lazacot, és bdrrel lefelé tegye az edénybe, majd stisse néhany
percig. Forgassa a zdldséget a maradék marinddba. Amikor a lazac megsllt, vegye ki a az edénybdl és
tegye félre. Tegye a z6ldséget és a maradék marinadot az edénybe. Sisse 3-5 percig.

A rizs elkészitéséhez keverje 6ssze a maradék wasabi krémet, a lime levét, a szdjaszdszt és a koriandert,
majd dntse a masszat a forrd rizsre. Talalja a lazacot sult zoldséggel és rizzsel.




