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Sesame pork salad

Oatmeal with raspberries and bananas
Borscht with veal and prunes

Spanish sausage and bean soup

Pea soup with bacon

Fried potatoes with mushrooms and onion
Sautéed vegetables

Scalloped potatoes with a cheesy crust
Home-style ratatouille

Cheesy cauliflower curry casserole
Lamb pilaf

Home-style roast

Risotto with forest mushrooms

Meaty stewed cabbage

Stuffed cabbage rolls

Chicken chakhokhbili

Baked chicken ragout with aubergine,
tomato and courgette 9
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Meatballs in tomato sauce 10
Steamed vegetable medley with citrus dressing 10

Steamed salmon with pink glaze 10
Fish with Herbes de Provence and rice 1
Apple charlotte 1
Classic yogurt 1
Yogurt with jam 12
Delicate cheesecake 12

Non-alcoholic sbiten 12



Table of temperature modes and cooking times®

LID POSITION
COOKING TIME DURING COOKING
TEMPERATURE

RICE/CEREAL determined automatically ®
PILAF/RISOTTO determined automatically L]
REHEAT 25 minutes 8 min - 45 min 1 minute 100°C ®
MILK PORRIDGE 10 minutes 5 min-90 min 1 minute 100°C o
STEW 60 minutes 20min-9h 1 minute, after 90 minutes-1h 100°C °
STEAM/SOUP 30 minutes 15min-2h 1 minute, after 90 minutes- 1 h 100°C L
YOGURT™ 8 hours 6h-12h 1 hour 42°C ®
BAKING 35 minutes 20min-4h 1 minute, after 90 minutes- 1 h 135°C °
FRY 15 minutes 5 min - 60 min 1 minute 160°C L °
KEEP WARM up to 24 hours 75°C L

“Cooking time may be affected by altitude, food temperature, and other factors outside of the manufacturer’s control. As needed, you can always increase the
cooking time for your food. If the amount of ingredients is increased/decreased, the cooking time must be adjusted up or down as appropriate.

“Use for making yoghurts in oven-proof glass containers.



- 2 tomatoes

« 1 leaf of lettuce (any kind)
«200 g button mushrooms
« 100 g oyster mushrooms
+300 g pork

+30 g sesame seeds

« 2 tbsp. sunflower oil

+2 cloves of garlic

«3tbsp. balsamic vinegar
« 1 tsp. sugar

«Salt

« Ground black pepper

« Dried basil

Sesame pork salad

1 Cut the pork into strips. Slice the button mushrooms and tomatoes. Chop
the oyster mushrooms.

2 Rub the pork with salt and pepper.

3 Pour the sunflower oil into the multi-cooker and turn on FRY mode. Then
roll the strips of pork in sesame seeds and place them in the multi-cooker
along with the button mushrooms, oyster mushrooms, and minced garlic.
Open lid, stir, and sauté for 20 minutes.

4 In a separate bowl, mix with the sliced tomatoes, balsamic vinegar, sugar,
and dried basil.

5 Place the lettuce leaf on a salad plate and spread the prepared dish on top.

« 150 g rolled oats

«600 m! milk

« 15 g butter

« 1 banana

«Salt, to taste

«Sugar, to taste

« 1 handful of raspberries

Oatmeal with raspberries
and bananas
1 Add the oats, milk, salt, and sugar to the multi-cooker. Stir.

2 Turn on MILK PORRIDGE mode for 10 minutes.
3 Whenitis done, add the butter, sliced banana, and raspberries. Stir.



+500g veal

+ 2-3 medium potatoes
+200 g green cabbage
+2 L water

« Several prunes

« 6 cloves of garlic

- 1 onion

« 1 carrot

« 1 beet

+1/2 red bell pepper

« 1 tbsp. tomato puree

« 3 tbsp. vegetable oil

« 1.5 tsp. granulated sugar

« 3 tbsp. vinegar (or lemon juice)
« 1 bay leaf

«Salt, to taste

«2-3 black peppercorns

Borscht with veal m 2,
and prunes x4 tsmn  7omin

-

Coarsely grate the carrot and beet. Julienne the onion and bell pepper. Slice the veal into cubes. Chop
the potatoes and cabbage into strips. Mince the garlic and set it aside. Soak the prunes for half an
hour. Mince and set aside.

2 Add the vegetable oil, onion, carrot, veal, beet, tomato puree, bell pepper, vinegar, sugar, salt, and
pepper to the multi-cooker. Stir and turn on FRY mode for 10 minutes.

Add the cabbage and potatoes, fill with water to the MAX line, and turn on STEAM/SOUP mode for
60 minutes.

When it is done, add the minced garlic, prunes, bay leaf, and dried basil.
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+200 g small andouille sausages
or any hot dried Polish sausage

+ 2 L chicken broth
« White beans (canned) - (225 g)
« 1 bay leaf
« 1 pinch of saffron
« 1 small onion
+4 cloves of garlic
+ 1 red bell pepper
« 1 tbsp. sweet paprika
+200 g Swiss chard (or spinach)
+ 100 g tomatoes in their
own juice
« 1 chili pepper

w

Spanish sausage
and bean soup

Finely slice the bell pepper and onion. Mince the garlic, beans, tomatoes in their own juice, and chili
pepper. Slice the sausages.

Put all of the ingredients and spices (except the chard or
spinach) into the multi-cooker. Turn on STEAM/SOUP mode

When it is done, add the chard or spinach to the hot soup.

M & o

X4 10 min 60 min

TIP

You can substitute water for
the broth.

+200 g smoked pork brisket
+150 g bacon

« 3 medium potatoes
«1/2c. peas

« 1 onion

« 1 carrot

« 1 bunch of herbs

+2 L broth or boiling water
« Black pepper, to taste

Pea soup with bacon

X4 10 min 70 min

Soak the peas overnight.
Cut the bacon and pork brisket into slices. Cube the onion, carrot, and potatoes.
Add the bacon, brisket, onion, and carrot to the multi-cooker. Turn on FRY mode for 10 minutes.

Pour in the broth (or boiling water). Add the peas and potatoes. Turn on STEAM/SOUP mode for
60 minutes.
When it is done, add pepper to taste and the chopped herbs.
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+4 large potatoes Fried pOtatOES With m %

- 1onion

L]
S — mushrooms and onion X6 tomn  20mn
+ 4 tbsp. vegetable oil
« Chili pepper, to taste
« Garlic, to taste
«Salt, to taste

-

Clean the potatoes and cut into strips. Cut the mushrooms into thin segments. Cut the onion into semi-circles.
Mince the garlic.

2 Pour the vegetable oil into the multi-cooker. Add the potatoes, mushrooms, onion, garlic, salt and chili pepper.
3 Turn on FRY mode for 20 minutes.
4 Stirwhen it is done.

806

Fr— Sautéed vegetables {?m X,

+500 g sweet pepper

+300g tomatoes X4 10 min 20 min
+20 g tomato paste

o 1 Cut the aubergine into semicircles 1.5 cm thick. Grate the carrot. Cut the onion and garlic. Thinly
geetgerey slice the sweet pepper and tomatoes. Julienne the chili pepper and coriander.

+ 3 tbsp. vegetable oil L i

-40g garlic 2 Put everything into the pot and stir.

- Coriander and rosemary, 3 Close the lid.

to taste
+ Salt, spices

4 Turn on STEW mode for 20 minutes.

- 00g esk(itepary Scalloped potatoes

« 1tbsp. butter

+50g Parmesan cheese With a Cheesy CI‘USt X4 20 min 40 min

« 50 g Gruyere, Edam, or Swiss cheese
« 1 clove of garlic
«200 ml cream (33 % milk fat)

-

Grease the inside of the multi-cooker with the butter.

+7-8 medium potatoes 2 Cut the potatoes into thin slices. Cut the white part of the leek into thin strips. Grate the cheese. Arrange the
< 1/4tsp. nutmeg potato slices in layers in the multi-cooker together with the other ingredients. Pour in the cream. Set aside for

«Salt, to taste 10 minutes to soak.

+ Black pepper, to taste 3 Turn on BAKING mode for 40 minutes.
+ 2 sprigs of thyme




T Home-style ratatouille

« 2 courgettes
« 1 onion

« 3 cloves of garlic

*2 aubergines 1 Cut the bell pepper, courgette, onion, aubergine, and

oStz tomatoes into small cubes. Mince the garlic.
« 2 tbsp. vegetable oil

« 1sprig of thyme

« 1 sprig of basil

«Salt, to taste

«Black pepper, to taste

2 Pour the vegetable oil into the multi-cooker. Add the
vegetables and spices. Turn on STEW mode for 60 minutes.

& @

15 min 60 min

TIP
If you prefer crisper vegetables,
you can reduce the cooking

time to 40 minutes.

s00gcaoner Cheesy cauliflower 2

+250 g mozzarella cheese

aaned curry casserole X tomn asmin

+ 100 ml dry white wine
« 1/4 tsp. curry
« Salt, to taste

« Black pepper, to taste
+ 1 thsp. olive oil 2 Turn on BAKING mode for 45 minutes.

1 Pour the olive oil into the multi-cooker. Add all of the remaining ingredients (+125 g of cheese cut
into strips). Stir.

3 Serve after finely slicing and arranging the remaining mozzarella cheese on top.

.
+ 250 g lamb with bone (or afillet) La m b pl Iaf
+ 250 g rice for pilaf

« 5 tbsp. vegetable oil

+250 g carrot

X4

10 min

e 1 Soak the chickpeas overnight. Soak the raisins and rice for half an hour beforehand.

+50g raisins
+ 2 heads of garlic

2 Cut the carrot into strips, cut the onion into semicircles, and cut the lamb into pieces.

+ 250 ml water 3 Pour the vegetable oil into the multi-cooker. Add the onion, carrot, and meat. Turn on FRY mode for

«50g pilaf seasoning 10 minutes.

o Uik @iy 4 When it is done, add the remaining ingredients. Pour in the water. Turn on PILAF/RISOTTO mode.

+ 100 g chickpeas
«Salt, to taste
« Pepper, to taste




+300 g fresh (or frozen) forest
mushrooms

+300 g rice for risotto

« 11vegetable broth

« 1 onion

« 1 clove of garlic

« 70 ml dry white wine (optional)

+50 g hard cheese, such as Parmesan
+50g butter

+ 2 tbsp. vegetable oil

+ 2 sprigs of thyme

« Salt, to taste

« Freshly ground black pepper, to taste

+200 g pork

+200 g beef

+ 10 medium potatoes
+ 3 tbsp. vegetable oil
+ 2 red bell peppers

« 1 onion

« 1 carrot

« 1 tomato

+2 cloves of garlic
«Salt, to taste

« Pepper, to taste

« 1tsp. sweet paprika

Home-style roast

1
2
3

X4 10 min 60 min

Cube the beef, pork, potatoes, red pepper, tomato, and onion. Mince the garlic.
Put them into the multi-cooker. Add the salt, pepper, paprika, and oil. Stir.
Turn on STEW mode for 60 minutes.

Risotto with forest
mushrooms

Dow
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Cut the mushrooms and onion into small cubes. Mince the garlic.

Pour the olive oil into the multi-cooker. Add the onion, garlic, and rice. Turn on FRY mode for
10 minutes. Pour in the wine and wait for it to evaporate. Add the mushrooms and broth.

Turn on PILAF/RISOTTO mode.

When it is done, add the butter, and salt and pepper
(to taste) to the risotto.

Sprinkle with Parmesan cheese and garnish with thyme

l Carnaroli, for risotto.

X4 10 min 50 min

We recommend using a round-
grain rice, such as Arborio or

k..

+400 g smoked sausage
+800 g winter cabbage
+200 g button mushrooms
+600 g tomatoes

+200 g onion

+ 4 tbsp. vegetable oil

« 100 ml water

+60 g carrot

« 1 bunch of dill
« 1tsp. sweet paprika
| +Saltand pepper, to taste

Meaty stewed cabbage

-
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20 min 50 min

Cut the sausages into large pieces. Cut the cabbage into fine strips. Quarter the mushrooms. Cut the onion
and tomato into semicircles. Julienne the carrot.

Pour the oil into the multi-cooker. Add the sausages, onion, and carrot. Turn on FRY mode for 10 minutes.
Add all of the remaining ingredients (except the herbs) and turn on RICE/CEREAL mode.

Serve with chopped herbs.



500 ggroundrmeat Stuffed cabbage rolls m &

+100 g rice
+400 ml water X4 25 min 60 min

+2onions

g e””’e" ioitrEE 1 Cook the rice on RICE/CEREAL mode according to the instructions.
«Salt, to taste
- 1 white cabbage 2 Cut the core out of the head of cabbage. Put the cabbage into the pot and pour in 2 cups of water.

(that will fit in the multi-cooker) Cook on STEAM/SOUP mode for 10 minutes. Then cool it off in cold water. Separate the leaves.

+100g sour cream 3 Cut the onion into small cubes. Combine the ground meat with the onion and rice. Add salt and

« 1 bunch of herbs pepper to taste.
« 1 tbsp. vegetable oil

4 Wrap the meat mixture in the cabbage leaves. Place them in
steamer basket. Fill the main pot with water to the 2-cup line TIP ) .
and turn on STEAM/SOUP mode for 50 minutes. You can substitute minced

vegetables for the ground meat.

v

Serve with chopped herbs and sour cream.

- Chicken chakhokhbili {m‘} &

+4-6 onions
+2 bell peppers X4 20 min 60 min
+ 6-8 small tomatoes

glblocicitas 1 Cut the chicken into large pieces. Cut the onion, tomatoes and bell pepper into semicircles. Rub the

glbenaicicondey chicken with the hot red pepper, paprika and salt.
« 1/4 tsp. ground hot red pepper

- 2t5p. grounded paprika 2 !’our the vegetable oil into the multi-cooker. Arrange the chicken, onion, tomatoes and bell pepper
oves e gt in layers on the bottom.

«Salt, to taste 3 Turn on STEW mode for 60 minutes.

3tbsp. vegetable off 4 When it is done, add minced garlic and herbs to the dish.

— Baked chicken ragout {tm =

e with aubergine, tomato e sen ssmn

« Salt, to taste

« Pepper, to taste and COU rgette

+4 cloves of garlic
+2 aubergines 1 Cube the chicken, tomatoes, aubergine and courgette. Mince the garlic and onion.

+ 2 zucchinis
+ 100 ml white wine
+ 6 tomatoes
« 1 sprig of thyme 3 Turn on BAKING mode for 45 minutes.

2 Pour the oil into the multi-cooker. Add the chicken, tomatoes, aubergine, courgette, garlic and onion.
Add the thyme, salt, pepper and wine.




+500 g ground meat (pork, beef) Meatba"S in m % 6 6

+ 100 g Gouda cheese <=
« 1 onion tomato sauce X4 20 min 45 min
« 150 g tomato paste
TG ST 1 Add the Gouda cheese, finely cubed onion, minced garlic, bread soaked in milk, salt and pepper to the ground
+100 g white bread meat.
«1c water . . .
1 tbsp. flour 2 Form the mixture into balls and roll them in the flour.
+ 1 tbsp. vegetable oil 3 Pour the oil into the multi-cooker. Arrange the meatballs in the pot
+ 50 ml milk and turn on FRY mode for 10 minutes. TP T
R . . You can garnish this dish with

9 4 Dilute the tomato paste with the water. Add the sour cream. Add the mashed potatoes or steamed
o i resulting paste to the multi-cooker. Stir and turn on STEW mode for l vegetables.
dilteptoan 30 minutes.

8stabsof aparas Steamed vegetable medley m 25,

+3 medium potatoes . . .

+100 g celery root Wlth Cltrus dreSS|ng X4 10 min 20 min
« 1 medium carrot

+100 g fresh green peas 1
+100 g broccoli
« 1 orange

+ 1lemon

« 3 tbsp. olive oil
« 1 tbsp. soy sauce 3 Combine the juice from the orange and the lemon. Add the soy sauce, olive oil, sugar, minced chili
« 1/2tsp. sugar pepper and salt.

« 1 chili pepper 4
« Salt, to taste

Slice the carrot into round pieces. Cut the asparagus in half. Cut the celery root into strips and the
potato into wedges. Separate the broccoli into flowerets.

2 Place the cut vegetables into the steamer basket together with the peas. Put the steamer into the
multi-cooker. Pour water in up to the 2-cup line and turn on STEAM/SOUP mode for 20 minutes.

Transfer the vegetables from the steamer basket to a plate. Pour the citrus dressing over the top.

- $00gsalmonfie Steamed salmon @j P

+ 200 ml water . .
Sat totast with pink glaze X tomn  omn
« Pepper, to taste
« 1lemon

1 Cutthe salmon into steaks. Add lemon juice and rub with salt and pepper, to taste. Place in the multi-cooker’s
« 1 leaf of lettuce (for garnish) steamer basket.
For the glaze: . .
o i@zl 2 Pour water in the bottom bow! up to the 2-cup line.
« 1 tbsp. apricot jam 3 Turn on STEAM/SOUP mode for 30 minutes.
glenioiat /4 Make the glaze: mix the apricot jam, soy sauce, hoisin sauce, ketchup
o i el saiiee and minced garlic. TIP
+50 ml ketchup You can substitute teriyaki

5 Remove the salmon and cover with the glaze. sauce for the hoisin sauce.

6 Place on a plate on top of the leaf of lettuce. L




+200 g flour
«150g sugar
+5eggs

+500 g apple
« 1tsp. baking powder
+20 g butter (to grease the pan)

+300 g rice

+600 ml water

+4100 g salmon steaks
+ 2 tsp. olive oil

«Sea salt, to taste

«Ground black pepper, to taste
« 1 pinch of Herbes de Provence
«2tbsp. lemon juice

« 1 bunch of herbs

« 1 bell pepper (for garnish)

Fish with Herbes
de Provence and rice Xo  ismin  somin

-

Put the rice into the multi-cooker. Add the water.

2 Rub the salmon with a mixture of the salt, pepper and Herbes de Provence. Add lemon juice to taste.
Place in the steamer basket. Put the steamer basket into the multi-cooker.

3 Turn on RICE/CEREAL mode.
4 Place on a plate and garnish with the herbs and bell pepper.

Apple charlotte

1 Beat the eggs and sugar until smooth. Add the flour and baking powder and stir until the mixture

has a uniform consistency.

vi &~ W N

Turn on BAKING mode for 50 minutes.

Slice the apples into wedges and spray with lemon juice (if desired).
Rub the bottom and sides of the multi-cooker with the butter.
Arrange the apples in the multi-cooker. Pour the batter over the top.

M X @

X4 10 min 50 min

y
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« 11milk (3.2 % milk fat)
+ 100 g plain natural yoghurt

(.
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o

e

Classic yogurt

&

X6 5min 8hours
Stir the milk and yogurt together until smooth. Distribute \
among small glass cups. TIP
2 Turn on YOGURT mode for 8 hours. There is no need to boil the
3 Whenitis done, cool the yogurt in the refrigerator for at least milkiin advance if you are using

ultra-pasteurised milk. If you are
4hours. using whole or pasteurised milk,
it must be boiled first and then
cooled to room temperature.
You can use freeze-dried starter
culture.

-

Use for making yoghurts in oven-proof glass containers.




+200 g cookies
(oatmeal cookies are okay)

«75 g butter (at room
temperature)

+750g cream cheese

+3eggs

+220 g sugar

+ 180 g sour cream

+ 2 tbsp. finely-grated lemon zest
+60 ml lemon juice

« 11 milk (3.2 % milk fat)
+ 100 g plain natural yoghurt
+80g apricot jam

Yogurt with jam {m} 2,

5min 8 hours

1 Stir the milk and Yogurt together until smooth. Place jam in each cup
and then add the milk mixture.

2 Turn on YOGURT mode for 8 hours.
3 Whenitis done, cool the yogurt in the refrigerator for at least 4 hours.

TIP

Instead of apricot jam, you can
use any other flavour.

Use for making yoghurts in oven-proof glass containers.

Delicate cheesecake

-

120 g sugar while continuing to stir.

N

cooker up to line 4.

w

the crust.
Turn on STEW mode for 1 hour.

LV B

Crush the oatmeal cookies and mix with the softened butter until well combined. Gradually add
Put the mixture into the multi-cooker. Press it into a uniform layer along the bottom of the multi-

Make the filling by combining the lemon zest, cream cheese and 100 g sugar. Pour the filling onto

When it is done, cool the cheesecake in the refrigerator for 2 hours.

M & o

X4 20 min 1 hour

« 150 g sugar

« 150 g honey

« 2 bay leaves
+5gcloves
«5gcinnamon
«5gginger

+5 g cardamom

« 11water

Non-alcoholic sbiten

1R U

X10 5min 55 min

1 Pour the 1 L water into the multi-cooker. Turn on FRY mode for 5 minutes.
2 Dissolve the honey and sugar in the boiling water. Add the bay leaf and spices and turn on STEAM/SOUP for

20 minutes with the lid closed.

3 When it is done, steep for another 30 minutes with the lid closed.
4 Strain through cheesecloth or a fine sieve. Serve hot. You can garnish with cinnamon sticks.
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Salade met sesam en varkensvlees

Havermout met frambozen
en bananen

Borscht met kalfsvlees en pruimen
Bonensoep met chorizo
Erwtensoep met spek

Gebakken aardappels met champignons en ui

Gesauteerde groenten
Aardappelschijfjes met een kaaskorst
Huisgemaakte ratatouille

Bloemkool kerriestoofschotel met kaas
Lamspilav

Huisgemaakt gebraad

Risotto met bospaddenstoelen
Gestoofde kool met vlees

Gevulde koolrolletjes
Kip-chakhokhbili

Gebakken kippenragout met aubergine,
tomaten courgette

Gehaktballen in tomatensaus
Gestoomde groenten met citrusdressing
Gestoomde zalm met roze glazuurlaag
Vis met Provencaalse kruiden en rijst
Appelcharlotte

Klassieke yoghurt

Yoghurt met jam

Verfijnde cheesecake

Non-alcoholische sbiten

15

15
16
16
16
17
17
17
18
18
18
19
19
19
20
20

20
21

21
22
22
22
23
23
23



Tabel met temperatuurstanden en kooktijden*

DEKSELPOSITIE
KOOKTLD TIJDENS KOKEN
TEMPERATUUR

RICE/CEREAL automatisch bepaald L4
RISOTTO Automatisch bepaald L4
REHEAT 25 minuten 8 min - 45 min 1 minuut 100°C L]
BABY FOOD 10 minuten 5 min - 90 min 1 minuut 100°C o
STEW 60 minuten 20 min - 9 uur 1 minuut, na 90 minuten - 1 uur 100°C L
STEAM/SOUP 30 minuten 15 min - 2 uur 1 minuut, na 90 minuten - 1 uur 100°C L]
YOGURT** 8 uur 6 uur-12 uur 1 uur 42°C ®
BAKING/DESSERT 35 minuten 20 min - 4 uur 1 minuut, na 90 minuten - 1 uur 135°C o
CRUST/FRY 15 minuten 5 min - 60 min 1 minuut 160°C ° ®
KEEP WARM Tot 24 uur 75°C L

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



- 2 tomaten

« 1 blad sla (soort naar keuze)
+ 200 g champignons

+ 100 g oesterzwammen
+300 g varkensvlees

+ 30 g sesamzaadjes

+ 2 el zonnebloemolie

+ 2 tenen knoflook

« 3 el balsamico-azijn

« 1 tl suiker

« Zout

« Zwarte peper uit de molen
« Verse basilicum

Salade met sesam en
varkensvlees

1 Snijd het varkensvlees in reepjes. Snijd de champignons en
tomaten. Snijd de oesterzwammen.

2 Breng het varkensvlees op smaak met peper en zout.

3 Giet de zonnebloemolie in de multicooker en schakel de stand
CRUST/FRY (koken/bakken) in. Rol de reepjes varkensvlees in de
sesamzaadjes en doe deze met de champignons, oesterzwammen
en geperste knoflook in de multicooker. Open het deksel, roer en
laat 20 minuten sauteren.

4 Meng in een andere kom de tomaat, de balsamicoazijn, de suiker
en de verse basilicum.

5 Leg het blad sla op een bord en leg het gebakken varkensvlees
erop.

« 150 g havermout
+600 ml melk

+1 banaan

« 1 hand frambozen

Havermout met frambozen
en bananen

1 Doe de havermout en de melk in de multicooker en roer dit goed
door elkaar.

2 Schakel de stand BABY FOOD (babyvoedsel) voor 10 minuten in.
3 Voeg daarna de gesneden banaan en de frambozen toe en roer

het geheel goed door.




«2 geschilde aardappelen

- 300g kalvees Borscht met kalfsvlees {mj M

.
+200g groene kool en prl"men 15 min 70 min
- Water
« Gedroogde pruimen
1 teen knoflook 1 De wortel en biet grof raspen. De ui en paprika in smalle reepjes snijden. Snijd het kalfsvlees in blokjes.
: ; Z;Oml Snijd de aardappels en kool in reepjes. Pers de knoflook en zet deze aan de kant. Laat de pruimen
.1 biet een half uur weken. Malen en aan de kant zetten.
+ 1/2rode paprika 2 Doe de plantaardige olie, de ui, de wortel, het kalfsvlees, de biet, de tomatenpuree, de paprika,
;z; f‘;;’;‘;;il’zl?”:iﬁe het laurierblad, de azijn, de suiker, het zout en de peper in de multicooker. Roer, laat gedurende
s 5kn.5m,su”?e, 10 minuten garen in modus CRUST/FRY (bakken) en roer af en toe.
« 1 el azijn (of citroensap) 3 Voeg de kool en aardappels toe, vul met water tot de lijn MAX en schakel de stand STEAM/SOUP

« 1 laurierblaadje
«Zout naar smaak
« 2-3zwarte peperkorrels 4 Voeg na het garen de knoflook en de pruimen toe.

(stomen/soep) voor 60 minuten in.

+200 g chorizo om te koken Bonensoep m % 666
«Kippenbouillon . V
« Witte bonen (blik) - (700 g) met ChO"ZO X4

« 1 laurierblaadje

« 1 snufje saffraan 1
« 1 kleine ui

10 min 60 min

Snijd de paprika en de uiin plakjes. Hak de knoflook en de rode peper fijn. Snijd de chorizo in schijfjes.

2 Doealleingrediénten behalve de snijbiet in de multicooker,
o e giet de gevogeltebouillon erover. Laat gedurende TIP
Silel papriapoeder(zoet) 40 minuten koken in modus STEAM/SOUP (STOOM/SOEP). Je kunt water gebruiken in

+200g snijbiet (of spinazie) 3 Voeg de snijbiet of spinazie toe als de stand is voltooid. plaats van de bouillon.
+200 g tomaten met sap L
« 1 chilipeper

+ 2 tenen knoflook

+200 g gerookt varkensgebraad E rwte n Soe p m et S pe k
+ 150 g spek

« 3 middelgrote aardappels X4 10 min 70 min
«1/2 kop erwten

<dlui 1 Laat de erwten een nacht weken.
« 1 wortel

2 Snijd het spek en het gebraad in reepjes. Snijd de ui, wortel en aardappels in blokjes.

« 1 bos kruiden
+ 21 bouillon of kokend water 3 Doe het spek, het gebraad, de ui en wortel in de multicooker. Schakel de stand CRUST/FRY (bakken)
« Zwarte peper, naar smaak voor 10 minuten in.

4 Giet de bouillon (of kokend water) erbij. Voeg de erwten en aardappels toe. Schakel de stand STEAM/
SOUP (stomen/soep) voor 60 minuten in.

5 Voeg peper naar smaak en de gesneden kruiden toe als de stand is voltooid.



R Gebakken a!ardappels _ Cfm W,
+300 g champignons (soort naar met Champ|gn0ns en U| X4 10 min 20 min

wens)

«4el plantaardige olie
« Chilipeper naar smaak
«Knoflook naar smaak

1 Maak de aardappels schoon en snijd deze in reepjes. Snijd de champignons fijn. Snijd de ui in halve
ringen. Pers de knoflook.

« Zout naar smaak 2 Gietde plantaardige olie in de multicooker. Voeg de aardappels, de champignons, de ui, de knoflook,
het zout en de chilipeper toe.

3 Laat gedurende 20 tot 30 minuten koken in modus CRUST/FRY (bakken).
4 Roeren als de stand is voltooid.

+500 g aubergine

Gesauteerde groenten
+ 150 g paprika g m % @M

+200 g tomaten X4 10 min 20 min
« 100 g tomatenpuree

+ 150 g wortel

«150g ui

« 3 el plantaardige olie

+ 3 gepelde teentjes knoflook
+1/2 el verse koriander

« Zout, peper

Snijd de aubergine in schijfjes van 1,5 cm dikte. Rasp de wortel. Snijd de ui en de knoflook in plakjes.
Snijd de peper in plakjes en hak de tomaten en de koriander.

2 Doe alles in de pot en roer dit door.
3 Sluit de deksel.

4 Laat gedurende 20 tot 30 minuten koken in modus STEW (SUDDEREN).

« 1 el boter

+50g gruyére, edammer of geraspte
Zwitserse kaas

« 1 teentje knoflook, fijngehakt
«300 ml room (33 % melkvet)

«7-8 geschilde aardappelen
« 1/4 tl nootmuskaat

«Zout naar smaak

« Zwarte peper, naar smaak

Aardappelschijfjes met
een kaaskorst

& &

20 min 40 min

1 Smeer de binnenkant van de multicooker in met boter.
2 Snijd de aardappelen in dunne schijven. Meng de fijngehakte knoflook, de room, de nootmuskaat,

het zout en de peper. Leg de schijven aardappel in lagen in de multicooker, afwisselend met het
mengsel van room en geraspte kaas. Eindig met een laag room.

3 Schakel de stand BAKING/DESSERT (gebak/dessert) voor 40 minuten in.




- -3 5 b ratatouille

+ 3 tenen knoflook

p— Huisgemaakte M & &

15 min 60 min

+2 aubergines 1 Snijd de paprika, courgette, ui, aubergine en tomaten in
PDIRAED kleine blokjes. Pers de knoflook.
+ 2 el plantaardige olie ) ‘ o ) TIP
-1 takje tijm 2 Giet de plantaardige olie in de multicooker. Voeg de Als je de groenten knapperiger
Y . 1 takje basilicum groenten en kruiden toe. Schakel de stand STEW (stoven) wilt hebben, kun je de kooktijd
| ozugmmmrsiet; voor 60 minuten in. l verminderen naar 40 minuten.

« Zwarte peper, naar smaak

+500bloemkool Bloemkool kerriestoofschotel {mj % 3,

+250 g mozzarella (uitgelekt) .

200 ml bechamelsaus met kaaS X4 10 min 45 min

+ 100 ml droge witte wijn

) L
« 1/4tl k . e . A .
erme 1 Giet de olijfolie in de multicooker. Voeg al de overige ingrediénten toe (+125 g kaas, gesneden in r
«Zout naar smaak . rl
reepjes). Roeren.
«Zwarte peper, naar smaak
- 1 el olijfolie 2 Schakel de stand BAKING/DESSERT (gebak/dessert) voor 35 minuten in.
3 Leg de resterende fijngesneden mozzarella hier bovenop en serveer. 1 5
%
- L
L]

+250 g lam met bot (of filet) Lamspllav

+250 g Thaise rijst

« 5 el plantaardige olie X4 10 min 50 min

+250 g wortel

«2-3uien 1

+50 g rozijnen

+ 2 teentjes knoflook

+ 250 ml water 3 Giet de plantaardige olie in de multicooker. Voeg de ui, de wortel en het vlees toe. Schakel de stand
kaneelstokje CRUST/FRY (bakken) voor 10 minuten in.

«1 el kardemom 4

Laat de kikkererwten een nacht weken. Week de rozijnen en rijst een half uur voor het koken.
2 Snijd de wortel in reepjes, snijd de ui in halve ringen en snijd het lamsvlees in stukken.

De overige ingrediénten toevoegen als de stand is voltooid. Giet het water erbij. Schakel de stand

dlclonin RISOTTO (risotto) in.
+100 g kikkererwten

« Zout naar smaak

+ Peper naar smaak




+300 g verse (of ingevoren)
bospaddenstoelen

+300 g risottorijst

« 11 groentebouillon

«lui

« 1 teen knoflook

« 70ml droge witte wijn (optioneel)

«50 g harde kaas, zoals Parmezaan
50 g boter

« 2 el plantaardige olie

+ 2 takjes tijm

« Zout naar smaak

« Versgemalen zwarte peper naar smaak

+200 g varkensvlees

200 g rundvlees

« 10 middelgrote aardappels
« 3 el plantaardige olie
«2rode paprika’s

cTlui

« 1 wortel

« 1 tomaat

+ 2 tenen knoflook

« Zout naar smaak

« Peper naar smaak

« 1tl paprikapoeder zoet

Huisgemaakt q‘m 2,
gebraad X6 tomn  somin

1 Snijd het rundvlees, het varkensvlees, de aardappels, de paprika, de tomaat en de ui in blokjes.
Pers de knoflook.

2 Doe dit allemaal in de multicooker. Voeg zout, peper, paprika en olie toe. Roeren.
3 Schakel de stand STEW (stoven) voor 60 minuten in.

Risotto met
bospaddenstoelen

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

2 Giet de olijfolie in de multicooker. Voeg de ui, knoflook en rijst toe. Schakel de stand CRUST/
FRY (bakken) voor 10 minuten in. Giet de wijn erbij en wacht totdat deze verdampt is. Voeg de

paddenstoelen en bouillon toe.
3 Schakel de stand RISOTTO (risotto) in.

4 Voeg de boter, zout en peper (naar smaak) toe als de stand

is voltooid.

5 Strooi hier Parmezaanse kaas over en garneer met tijm voor

het serveren.

X4 10 min 50 min

Wij raden ronde graanrijst aan,
zoals Arborio of Carnaroli voor
l risotto.

400 g gerookte worst
+800 g winterkool
+200 g champignons
600 g tomaten
«200g ui

«4 el plantaardige olie
+ 100 ml water

+60 g wortel

« 1 bos dille
« 1 tl paprikapoeder zoet
« Zout en peper naar smaak

Gestoofde kool
met Vlees X4 20 min 50 min

1 Snijd de worsten in grote stukken. Snijd de kool in fijne reepjes. Snijd de paddenstoelen in vieren.
Snijd de ui en tomaat in halve ringen. Snijd de wortel in reepjes.

2 Gietde olie in de multicooker. Voeg de worst, ui en wortel toe. Schakel de stand CRUST/FRY (bakken)
voor 10 minuten in.

3 Voeg de overige ingrediénten toe (behalve de kruiden) en schakel de stand RICE/CEREAL (rijst/
granen) in.

4 Serveren met gesneden kruiden.



— Gevulde koolrolletjes {mj X

« 100 g rijst V

400 ml water X4 25 min 60 min

+2uien

olapamAEE Sl 1 Kook de rijst op de stand RICE/CEREAL (rijst/granen) volgens de instructies.

«Zout naar smaak . 5 . . . . .

Tl witte Kool (diein de multicooker 2 Snijd het hart uit de kool. Doe de kool in de pot en giet er 2 kopjes water bij. Laat 10 minuten koken
past) op de stand STEAM/SOUP (stomen/soep). Spoel af met koud water. Haal de bladeren van elkaar.

+100g zure room 3 Snijd de uiin kleine blokjes. Meng het gehakt met de ui en de rijst. Voeg peper en zout naar smaak toe.

« 1 bos kruid
osHruiden 4 Verdeel het gehaktmengsel over de koolbladeren en vouw

ze dicht. Plaats ze in het stoommandje. Vul de pot met water
tot de tweede bekerlijn en schakel de stand STEAM/SOUP
(stomen/soep) voor 50 minuten in.

« 1 el plantaardige olie
TIP

Je kunt het gehakt vervangen
door fijngesneden groenten.
5 Dien op met fijngehakte kruiden en zure room. L

+2-3 uien

+2 paprika’s

+4 kleine tomaten
« 1 bos basilicum

1k Kip-chakhokhbili m X,

20 min 60 min

1 Snijd de kip in grote stukken. Snijd de ui, tomaten en paprika in halve ringen. Smeer de kip in met

+ 1 bos koriander de hete rode peper, paprika en zout.

« 1/4tl gemalen hete rode peper K X e i
AR 2 Leg laag voor laag de kip, de ui, de tomaten en de paprika in de multicooker.
« 3 tenen knoflook 3 Schakel de stand STEW (stoven) voor 60 minuten in.

o AT ST 4 Voeg de geperste knoflook en kruiden toe als de stand is voltooid.

«4 kippenborsten .
“3uien met aubergine,
« Zout naar smaak

« Peper naar smaak tomaten Cou rgette

+ 4 tenen knoflook

P— Gebakken kippenragout @j M

15 min 45 min

«2 aubergines

1 Snijd de kip, de tomaten, de aubergine en de courgette in blokjes. Hak de knoflook en de ui fijn.
« 2 courgettes

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

+ 100 ml witte wijn
« 6 tomaten
+ 1 takje tiim 3 Laat gedurende 45 minuten garen in modus BAKING/DESSERT (OVEN/DESSERT) en roer af en toe.




+500 g gehakt (varkensvlees,
rundvlees)

+ 100 g Gouda-kaas

«Tui

+450 g tomatenpuree

+50 g zure room (optioneel)
« 100 g kruim van wit brood
« 1 el bloem

« 1 el plantaardige olie
+50 mI melk
« Zout naar smaak

« Zwarte peper, naar smaak

Gehaktballen q‘m 2,
in tomatensaus o omn  asmin

1 Voeg de Gouda-kaas, fijngesneden ui, geperste knoflook, brood geweekt in melk, zout en peper toe aan
het gehakt.

2 Draai ballen van het mengel en rol deze door de bloem.

3 Gietdeoliein de multicooker.Leg de gehaktballenin de poten
schakel de stand CRUST/FRY (bakken) voor 10 minuten in. TIP

Je kunt het gerecht serveren
met aardappelpuree of
l gestoomde groenten.

4 Voeg de tomatensaus en vervolgens de zure room toe. Roer en
laat gedurende 30 minuten koken in modus STEW (SUDDEREN).

« 8 asperges (niet te fijn)

+3 middelgrote aardappels
+ 100 g knolselderij

« 1 middelgrote wortel

+ 100 g verse groene erwten

Gestoomde groenten
met citrusdressing

M X @

X4 10 min 20 min

1 Snijd de wortel in stukken. Snijd het harde gedeelte aan de onderkant van de asperges en schil ze. Snijd

100 gbroccoli de knolselderij in reepjes en de aardappelen in kwartjes. Verdeel de broccoli in roosjes.

« 1sinaasappel

1 citroen 2 Plaats de gesneden groenten met de erwten in het stoommandije. Plaats het stoommandje in de

multicooker. Giet er water tot de tweede bekerlijn bij en schakel de stand STEAM/SOUP (stomen/soep)

-3 el olijfolie N A
voor 20 minuten in.

« 1 el sojasaus
1 el suiker 3 Meng het sap van de sinaasappel en de citroen. Voeg sojasaus, olijfolie, suiker, gemalen chilipeper en
« 1 sterk Spaans zout toe.

pepertje (optioneel) 4

Haal de groenten uit het stoommandije en leg deze op een bord. Giet de citrusdressing erover.
« Zout naar smaak

Gestoomde zalm

+500 g zalmfilets
+ 200 ml water

«Zout naar smaak met roze glazuurlaag X4 10 min 30 min
« Peper naar smaak
1 citroen 1 Knijp de citroen uit op de zalmmoten en breng op smaak met peper en zout. Leg de vis in het

jilcceallooygaeny] stoommandje van de multicooker.

Voor de glazuurlaag:
« 1 teen knoflook

2 Giet water in de kuip tot aan het streepje dat overeenstemt met twee kopjes.

« 1tlsojasaus 3 Schakel de stand STEAM/SOUP (stomen/soep) voor 15 minuten in.
« 1t/ hoisinsaus 4
50 ml ketchup

Voor het glazuur: meng de sojasaus, de hoisinsaus, de ketchup

en de gehakte knoflook door elkaar. TIP

. Je kunt teriyaki-saus gebruiken
5 Haal de zalm eruit en breng de glazuurlaag aan. in plaats van hoisinsaus.

6 Leg de zalm op een bord op het slablad. L




o
-300grist Vis met Provencaalse @3 X
+600 ml water . oo u
+4zalmsteaks van 100 g krl"den en rljst X4 15 min 40 min
« 2 tl olijfolie
AR EE Sl 1 Doe de rijst in de multicooker. Voeg water toe.
« Gemalen zwarte peper, .

naar smaak 2 Breng de zalm op smaak met het mengsel van zout, peper en Provencaalse kruiden. Voeg het
+ 1 snuffe Provengaalse kruiden citroensap toe naar smaak. Leg alles in het stoommandje. Zet het stoommandije in de multicooker.

+2el citroensap 3 Schakel de stand RICE/CEREAL (rijst/granen) in.
« 1 bos kruiden

o T 4 Leg op een bord en garneer met de kruiden en paprika.

<200 boem Appelcharlotte f{m X r

+ 150 g suiker

« 5 eieren X4 10 min 50 min

+500 g appel '
gllilbakboeder : 1 Klop de eieren met de suiker tot een gladde massa. Voeg de bloem en het bakpoeder toe en roer e
'nggez‘;'e’ (o deppan inte tot het mengsel een homogene textuur heeft. &' e

Snijd de appelen in partjes en besprenkel met citroensap (indien gewenst).

Smeer de binnenkant van de multicooker in met boter. Ak

Verdeel de appelen over de bodem van de multicooker. Giet het deeg erover.
Schakel de stand BAKING/DESSERT (bakken/dessert) voor 50 minuten in.

vi &~ W N

' o
‘,q « 11 melk (3,2 % melkvet) KlaSSIEke yoghurt m % ﬁM
S - 100 g gewone natuurlijke =
. # yoghurt X6 5min 8hours
! R e — 1 Roer de melk en yoghurt samen glad. Verdeel dit over kleine TIP )
F i — & glazen bekers.

Het is niet nodig om de melk
T, e 2 Schakel de stand YOGURT (yoghurt) voor 8 uur in. van tevoren te koken als
je extra-gepasteuriseerde

3 Laat de yoghurt tenminste 4 uur in de koelkast afkoelen als melk gebruikt. Als je volle

g i de stand is voltooid. of gepasteuriseerde melk
# gebruikt, moet deze eerste
= ' worden gekookt en tot
n ¢ op kamertemperatuur
; ! - Gebruik voor het maken van yoghurt ovenbestendige glazen potten. worden gekoeld. Je kunt
e — gevriesdroogde startcultuur
# b

gebruiken.




« 11melk (3,2 % melkvet) Yog h u rt m % 666
« 100 g gewone natuurlijke yoghurt . &J
+80 g abrikozenjam m et J a m X8

5min 8 hours

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

TIP
2 Schakel de stand YOGURT (yoghurt) voor 8 uur in. Je kunt ook een andere smaak

3 Laat de yoghurt tenminste 4 uur in de koelkast afkoelen Jam gebruiken.

nadat het programma is voltooid.

Gebruik voor het maken van yoghurt ovenbestendige glazen potten.

il \/erfijnde cheesecake m P

havermoutkoekjes)

+75g boter (op X4 20 min 1 hour
kamertemperatuur)

+750 g roomkaas
«3eieren

+220 g suiker

+ 180 g zure room 2 Doe het mengsel in de multicooker. Druk het aan tot een gelijke laag op de bodem van de
- 2 el fijngeraspte citroenschil multicooker, tot lijn 4.

+60 ml citroensap 3

1 Plet de havermoutkoekjes en meng ze met de zachte boter tot een glad mengsel. Voeg tijdens het
roeren geleidelijk 120 g suiker toe.

Maak de vulling door de citroenschil, roomkaas en 100 g suiker te mengen. Giet de vulling op de korst.
4 Schakel de stand STEW (stoven) voor 1 uur in.
Laat de cheesecake 2 uur in de koelkast afkoelen nadat het programma is voltooid.

+150g suer Non-alcoholische sbiten

+ 150 g honing
«2laurierblaadjes X10 5 min 55 min
+5 g kruidnagel

+5gkaneel 1 Giet liter water in de multicooker. Schakel de stand CRUST/FRY (bakken) voor 5 minuten in.

«5g gember
2 Losde honing en suiker op in het kokende water. Voeg het laurierblaadje en de kruiden toe en schakel

de stand STEAM/SOUP (stomen/soep) voor 20 minuten in met het deksel gesloten.

+5gkardemom
« 11 water

3 Laat nog 30 minuten weken met het deksel gesloten als de stand is voltooid.
4 Laat uitlekken in een kaasdoek of fijne zeef. Dien warm op. Eventueel garneren met kaneelstokjes.



Canata CbC CBUHCKO 1 Cycam
OBeceHa Kallia ¢ ManvHu 1 6aHaHm
bopw ¢ Tenewko n cnven

WcnaHcka cyna ¢ 606 1 HageHWuKK
Cyna oT rpax ¢ 6eKoH

MbpxeHn KapTodu ¢ rvbu 1 nyk
3eneHuyum cote

MeyeHn KapTody C KOPUYKa OT CMPEHe
[lomalueH patatyn

flcTne cbe cmpeHe, Kapdron u Kbpu
ArHewku nunad

[omawwHo neyeHo

Pu3oTo c ropckm rvbu

3ene c BapeHO Meco

3enesu cbpmu

Mune Yaxoxbunu

MeueHo nunewwko pary c natnagaH, Aomat 1

TUKBUYKN

KiodTeTa ¢ gomateH coc

3a£l,yLIJEHVI 3e1eHYyuUn C LUUTPYyCoB fpeCcnHr

3apylieHa cbomra € po3oBa rnasypa
Pnba ¢ npoBaHcancku 6ukn n opus
Al6bnkoBa WapnoTa

Knacuuecko Knceno mnako

Knceno mnako cbe cnapko

HexeH unnskenk

besankoxoneH couTeH
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28
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29
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30
30
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Ta6bnuua c TemnepatypuTe u BpeMeHaTta 3a rortBeHe’

RICE/CEREAL

PILAF/RISOTTO

BPEME 3A NPUITOTBAHE

onpepenAa ce aBToOMaTM4yHoO

onpepenAa ce aBToMaTM4yHoO

TEMMNEPATYPA

no3unLna HA KAMAKA
MO BPEME HA TOTBEHE

REHEAT 25 MUHYTH 8 MVH - 45 MVH 1 MuHyTa 100’
MILK PORRIDGE 10 MUHYTK 5 MUH - 90 MyH 1 MuHyTa 100°
STEW 60 MUHYTK 20 MUH-9 4 1 MnHyTa, cneg 90 MUHYTM - 1 4 100°
STEAM/SOUP 30 MUHYTH 15MUH-2Yy 1 MuHyTa, cnep 90 MUHYTI - 1 4 100°
YOGURT” 8vaca 64-12y 1 vac 42
BAKING 35 MUHYTH! 20 MUH -4y 1 MuHyTa, cnep 90 MUHYTU - T Y 135°
FRY 15 MUHYTK 5 MVH - 60 MUH 1 MuHyTa 160°
KEEP WARM [0 24 vaca 75

*BpeMmeTo 3a roTBEHe MOXe Aa Ce BAuse OT BUCOUMHATA, TeMrepaTypaTa Ha XpaHaTa 1 Apyrv GpakTopy U3BbH KOHTPONA Ha npowv3soauTens. Mpn HyXaa BuHarm
MOXeTe fia yBenmuuTe BPemMeTo 3a NPUroTBAHE Ha XpaHaTa cu. AKO KONMYECTBOTO CbCTaBKW Ce yBenrnyaBa/Hamansea, BPeMeTo 3a roTBeHe CbOTBETHO TPA6Ba Aa ce
perynupa Ha noBeye niv No-mMasnko.

“WM3non3Bea ce 3a NPUroTBAHE Ha KNCENO MIAKO B CTbKNEHN CbAOBE, KOUTO Ca U3APDBKANBU Ha BUCOKN TeMNepaTypu.



+20omama

« 1.ucm mapyns (8cAKaxke 8ud)
+ 200 2 nevypKu

« 1002 266U KNAOHUYU

+ 3002 cauHcko

+302 cycamoso ceme

+ 2 C.J1. CITbHY02/180080 0/1UO
« 2 Yesiu CKUUOKU YeCcsH

« 3 c.. 6ancamos ouem

« 14.0.3axap

con

* CMJ1AH YepeH nunep

* uscyweH 6ocunek

Canata ¢bC CBUHCKO
M cycam

1 HapexeTe CBUHCKOTO Ha IeHTU. HapexeTe neuypkuTe 1 AoMaTuTe.
Hakbruaiite knagHuuuTe.

2 OmeceTe CBUHCKOTO B COMTa U nunepa.

3 HaneiiTe CTbHYOINEN0BO ONMO B MYNTUKYKbPA U BKIKOUYETE Ha
pexum FRY (mbpxeHe). Cnep ToBa 0BanATe NEHTUYKINTE CBUHCKO
MeCO B CyCaM 1 I TOCTaBeTe B MyNTUKYKbPa 3aeiHO C NevypKuTe,
KnagHWLMTe 1 HakbALaHna YyecbH. OTBOpeTe Kanaka, pa3bbpkaiite
1 coTvpaiTe 3a 20 MUHYTL.

4 B oTpenHa Kyna cMeceTe ¢ HapA3aHuTe Aomaty, 6ancamosus oLerT,
3axapTa 1 U3cylueHns bocunek.

5 MocraseTe nncTa Mapyna B YNHWA 3a Canata 1 pasHeceTe rotoBoTo
ACTNE OTrope.

« 150 2 Kpv2ws1 08EC
+ 600 M1 MASKO

« 152macno

« 1 6aHaH

* COJ HA BKYC

* 3aXap Ha BKyC

+ 1 wena manuHu

OBeceHa Kalla ¢ MaiHn
n 6aHaHu

1 CnoxeTe oBeca, MNAKOTO, COMTA W 3axapTa B MyNTUKYKbpa.
Pas6bpkaiite.

2 Bkmioyete Ha pexum MILK PORRIDGE 3a 10 MuHyTu.

3 Korato npuknioun, aobaBeTe MacnoTo, HapA3aHUA GaHaH U
ManuHuTe. Pa3bbpKalite.



- 500e menewroweco Bopuw c Tenewko n 68
« 2-3 cpedHu no 20meMuHa Kapmoga =

+ 20023ene c"“B“ X4 15 MuH 70 MUH

+ 2518000

* HAKOJIKO c/iusu

+ 6 Yenu cKuuOKU 4ecoH 1 HactbpxeTe MOPKOBa 1 3eN€T0 Ha eapo. HapexeTe nyka 1 YepBeHNA nunep Ha Kpbryeta. Hapexete

- 12nasa nyk
« 1 Mopkos

TeNewwKoTo Ha KybueTa. HakbuaiTe kapToduTe 1 3eneTo Ha NeHTU. HauyKaiiTe yeCbHa 1 ro ocTaBeTe

« 1 yepaeHo ysekIo HacTpaHwu. HakucHeTe cnmsuTe nonoBuH yac. CMaukaiite 1 octaBeTe HacTpaHwu.

+ 1/2 yepaer nunep 2 Cnoxete PacTUTeNIHOTO Macso, IyKa, MOPKOBa, TENELLKOTO, LiBEK/IOTO, JOMATEHOTO MIOPE, YepBEHUA

& B D nEE nvnep, oueTa, 3axapTa, COMTa 1 YepHUA NUNeP B MyNTKyKbpa. PasbbpKalite 1 BKMloueTe B PEXIM
«3ca. pacmumesiHo oluo FRY 10

« 1.5 4.1. 3axap Ha 2parynu 3a 10 MMHyTA.

+ 3 c1. ouem (uu UMOHO8 oK) 3 [lo6aBeTe 3eneTo 1 KapToduTe, HaMbAHETE C BOAA A0 NMHMATa MAX 1 BKmloueTe pexum STEAM/
© IR BE e SOUP 3a 60 MUHyTA.

+ CONNHA BKYC

+ 2-338pHa veper nunep 4 KoraTo e rotogo, o6aBeTe CuyKaHA YeChbH, CINBUTE, AGUHOB INCT 1 M3CyWeH 6ocumex.

oA WcnaHcKa cyna ¢ 606 1n m ’/6 566
HAOEHUYKU U/U BCAKAKBU V
L HaleHNYKN X towm cowm

+ 271 nunewku 6ynboH

+ 6371 606 (KoHCepea) - (225 2) 1 HapexeTe dpuHO YepBeHMA Nunep 1 nyka. CMeceTe YecbHa, 606a 1 AoMaTUTe B COGCTBEHMA UM COC

+ 1 0agpurios aucm C NioTaTa uylKa, HapexeTe HafeHnuKuTe.

« T wunka wagppax

+ 1 Manka 2nasa nyK 2 CnoxeTe BCUYKM CbCTaBKM W Nnoanpaekm (6e3 LiBeknoto CbBET

+ 4 yenu cKuIUdKU YecsH WK CNaHaka) B MynTuKyKbpa. BkntoueTe Ha pexum STEAM/ W

+ 1 yepeeH nunep SOUP 3a 60 MuHyTU. c g;::i?:‘a 3amenyTe Bofara

+ 1 ¢J1. cnadsk yepaeH nunep

« 200 2 3e1€HO UBeK1O (Unu
CNAHakK)

+ 100 2 0omamu 6 cobcmeeH coc

« 1.moma yywka

3 Korato e rotoBo, gobaseTe LBEKIOTO WM CMaHaka B L
ropetuara cyna.

+ 200 2 nywieHu CBUHCKU 26pOU cyna OT rpax c 6eK°H
« 150 2 6exoH

+ 3 cpedHU No 20/1eMUHA Kapmoga X4 10 MUH 70 MuH
« 1/2 yawa apax

- 12nasa nyk 1
« 1 Mopkos

« 1 8pw3Ka bunKu
+ 211 6Y/1b0H WU 8pALa 800 3 CnoxeTe 6eKoHa, CBIHCKUTE MbPAW, NyKa 1 MOPKOBa B MyNTUKYKbpa. BkntoueTe Ha pexum FRY 3a
+ YepeH nunep Ha Kyc 10 MUHYTW.

HakucHeTe rpaxa npes HowTa.
2 HapexeTe 6eKOHa 11 CBUHCKMTE MbpAn Ha NeHTH. HapexeTe iyka, MOPKOBa 1 KapToduTe Ha KybueTa.

4 W3cnnete 6ynboHa (uni Bpsanata Boaa). [lobaseTe rpaxa v kapToduTe. Bkntouete Ha pexim STEAM/
SOUP 3a 60 MuHyTU.

5 KoraTo e rotoBo, Ao6aBeTe nunep Ha BKYC 1 HapA3aH1Te GUNKu.




D MbpKeHUn KapTodu ¢ M & &

« 1 enasa nyk
+ 3002 266U (0m BCAKAKBE BUO) r.b6 nn "yK X4 10 MuH 20 MuH

*4.cn1. 3exmuH

*JIloM nunep Ha eKyc 1
* YeCwvH Ha 8KyC
* COJ1Ha 8KyC

M3umncrete KapToduTe 1 HapexeTe Ha NeHTW. HapexeTe rbbuTe Ha TbHKI pe3eHn. HapexeTe nyka Ha
nonykpbryeta. Hauykarite yecbHa.

2 U3cunete 3exTiHa B MyNTUKYKbpa. [lo6aseTe KapToduTe, rbbuTe, NiyKa, YeCbHa, CONTa W IIOTUA NUMNep.
3 Bknioyete Ha pexxum FRY 3a 20 MunyTu.

4 Pa36bpKaliTe, KOraTo e rotoBo.

— 3eneHuyum cote W 2 &

+ 5002 cnadek nunep

+ 3002 domamu X4 10 MuH 20 MuH
+ 20 2 0omameHa nacma

« 250 2 MopKosu 1
« 25021yK

+ 3 ¢.1. pacmumenHo onuo

402 4ecoH

Hapexete natnagkaHa Ha nonykpbryeta ¢ gebenuna 1,5 cm. HactbpxeTe MopkoBuTe. Hapexete

nyKa 1 YyecbHa. HapexeTe Gp1HO cnapkua nunep v jomatite. HapexeTe Ha KpbrueTa lotata Uylika

1 KOpUaHabpa.

« KOPUAHD®B U POIMAPUH HA 2 CnoxeTe BCUYKO B KynaTa v pasbbpKalite.
8KyC 3 3atBoperte Kanaka.

« CO/l, NOONpasKku

4 Bkntouete Ha pexkum STEW 3a 20 MunyTH.

« 1002 npa3 (6anama yacm) nel-IEH “ Ka pTo¢“ c

« 1. c1. macio

« 502 cupeHe [apmesar KOpVI'-l Ka OT CM pEHe X4 20 MuH 40 MyH

« 502 Iptoep, Edam unu weetiyapcko
cupene

« 1 YANa ckunuOKa YyecoH

+ 200 M1 cMemara 2 HapexeTe KapToduTe Ha TbHKM pe3eHn. HapexeTe 6anata YacT Ha Npasa Ha TbHKM NeHTW. HacTbpxeTe
(33 % macneHocm) cnpeHeTo. I'IonpeneTe pe3eHuTe KapTOd)VI Ha TbHKWM CNnoeBe B MyNTUKYKbpa 3aefiHO C nyKa. Hanerite

+ 7-8 cpedHu no 201ieMuHa kapmoga cmeTaHata. OctaBeTe HacTpaHu 10 MUHYTY Aa e HaKWCHe.

« 1/4 4.n. uHOuticKo opexye 3

* COJ1 Ha BKYC

1 HamaxeTe BbTPELIHOCTTA Ha MyNITUKYKbPa C Macso.

Brniouete Ha pexum BAKING 3a 40 muHyTw.

« YepeH nunep Ha Kyc

+ 2 cmpvKa Mawepka




+ 5002 kapcpuon

« 2502 cupere Mouapena

(omyedeHo)

+ 100 mA1 cyxo 65710 BUHO

« 1/4 4.n. kKopu
* CO/HA BKYC

* YepeH nunep Ha Kyc

« 1.¢J1. 3exmuH

+ 2 4epeeHU YyWKU

* 2 MUKBUYKU

« 1 2enasa nyk

* 3 Yesu CKUNUOKU YecoH
+ 2namnadxaHa

+ 3 0omama

+ 2 CJ1. pacmumestHo ouo
« 1 cmpvk mawepka

« 1 cmpok 6ocunek

+ COJT HA BKYC

* YepeH nunep Ha 8Kyc

JlomalueH pararyii (mj W,

15 MuH 60 MUH

1 Hapexete yepBeHus nunep, TMKBUYKWTE, NyKa, NaTnagxaHa
1 JOMaTnTe Ha Maskn KybueTa. HauykaiiTe yecbHa.

2 W3cmneTe pacTUTENHOTO ONMO B MyNTUKYKbpa. [lobasete AKO NpeAnouHTaTe XpynKasH
3eneHuyLmTe 1 nognpaBkuTe. Bkntoyete Ha pexum STEW 3eneHuyLm, MoXeTe Aa
3a 60 MUHYTU. HaManuTe BPeMeTo 3a roTBeHe

Ha 40 MuUHY TN,

flcTne cbc cupene, m 25,
Kapdunon n Kbpu X4 tomn  45min

1 W3cuneTe 3exTuHa B MyNnTUKyKbpa. [lobaBeTe BCUUKM OCTaHan CbCTaBKy (+125 I cupeHe, HapA3aHo
Ha neHTu). PasbbpKarie.

2 Bkniouete Ha pexum BAKING 3a 45 muHyTU.

3 Cepsupalite Clief HapA3BaHe Ha TbHKO U MOAPEXAaHe Ha OCTaHasnaTa MoLapena oTrope.

« 250 2 azHewkKo ¢ kocm (unu gpune) ArHem K“ n “na¢
+ 2502 opu3 3a nunagp

« 5 C.1. pacmumenHo o

« 250 2 MopKoBU

« 2-3 2nasu iy 1
+ 502 cmacpudu

* 2 yenu cKuuoKu YecoH

X4

10 MuH 50 MuH

HakucHete HaxyTa npes3 How|Ta. HakucHete cra¢wnm’e ¥ Opu3a 3a NONOBUH YacC NpeaBapuTeNHoO.
2 HapexeTe MOpKOBa Ha neHTy, JlyKa Ha NoJiyKpbryeta n arHeLKoTo Ha napyeTa.

- 250 mn 60da 3 M3cuneTe pacTuTENHOTO Macno B MyNTUKyKbpa. [lobaseTe fyka, MOPKOBa 1 MECOTO. BksioueTe Ha

« 502 nodnpasku 3a nunacg
+ 1. CJ1. KUMUOH

« 1002 Haxym
* COJT HA BKYC
« nunep Ha eKyc

pexum FRY 3a 10 MuHyTI.
4 Korato e rotoBo, fo6aBeTe oCTaHanuTe CbCTaBKy. Haneiite Bogata. Bkntouete pexxum PILAF/RISOTTO.




+ 3002 ceexu (unu 3ampaseHu) 20pcku
260U

« 3502 opu3 3a pusomo

« 1.13en1eH4yK08 6y1bOoH

« 12nasa nyk

« 1 yana ckunuoka 4yecsH

+ 70 MA1 cyxo 6710 8uHO (no u36op)

+ 50 2 m8vpdo cupeHe, Hanpumep
lapme3aH

+ 502 macno

+ 2.C./1. pacmumesnHo o1uo

+ 2cmpvKa Mauiepka

* CO/ Ha BKYC

* NPACHO CMAIAH YepeH nunep Ha 8KyC

+ 200 2 CBUHCKO Meco

+ 200 2 208ex00 Meco

+ 10 cpedHu no 20/1emuHa Kapmogpa
* 3¢J1. pacmumestHo ouo

+ 2 4epeeHu YywKu

« 12nasa nyk

« 1 Mopkos

« 1 domam

« 2 Yesu CKUUOKU YecsH

+ COJT HA BKYC

* nunep Ha eKyc

« 1 4.1 cnadvK YepseH nunep

[JomawHo neyeHo

1R

X4 10 MuH 60 MUH

1 HapexeTe Ha KybueTa TeNewKOTO, CBMHCKOTO, KapTopuTe, YepBEHWA NMuMep, joMaTa U yKa.
Hauykaiite yecbHa.

2 CnoxeTe rv1 B MynTUKyKbpa. [lobaseTe CoNTa, N1nepa, YepeeHnsa nunep 1 3extuta. Pasbbpkaiite.
3 Bknouete Ha pexum STEW 3a 60 MuHyTH.

Pun3oto c ropckm ro-6m

X4 10 MUH 50 MuH

1 HapexeTe robuTte 1 lyKa Ha Manku Kybueta. HauykaiiTe yecbHa.

2 W3cuneTe 3exTuHa B MynTUKyKbpa. [lobaBeTe Nyka, YecbHa 1 opu3a. Bkriouete Ha pexxum FRY 3a 10
MUHYTU. HaneiiTe BUHOTO 1 n3yakaliTe Aa ce nsnapu. [lobasete robute 1 cynarta.

3 Bkniouete pexum PILAF/RISOTTO.

4 KoraTo e rotoBo, fo6aBeTe MacnoTo 1 conTa u nunepa (Ha

BKYC) KbM pPr30TOTO.

5 MMopbceTe ¢ MapmesaH 1 rapHMpaiiTe ¢ Malepka npean

cepsupaHe.

Mpenopbysame Aa n3nonssare
KPbrbil 0pu3, Kato apbopro
l WAV KapHaponu, 3a pu30To.

+ 400 2 nyweHa HadeHuya
« 80023enka

« 2002 nevypku

+ 600 2 0omamu

« 2002 1yK

« 4 c.n. pacmumesnHo 0uo
« 100 mn 800a

« 60 2 MOpKo8U

« 1 8pw3Ka konsp
« 14.1. cnadek YepseH nunep
+ CO/T U NUNep Ha 8KyC

3ene c BapeHO meco

& &

X4 20 MuH 50 MuH

1 Hape)KeTe HafleHNYKNTE Ha roniemMn napyerta. Hape)KeTe 3eneTo Ha 4)VIHVI NeHTn. Hape)KeTe rvouTte Ha
YETBBPTUHN. Hape)KeTe JlyKa n aomata Ha nonykpbryeTta. Hape)KeTe MOPKOBUTE Ha CUTHO.

2 W3cuneTe onnoTo B MyNTUKYKbpa. [lobaBeTe HaleHUUKMTe, NyKa U MOPKOBHTE. BKNloueTe Ha pexim
FRY 3a 10 munyT!.

3 [lo6aBeTe ocTaHanMTe CbCTaBKM (6€3 G1nKuTe) M BKtoYeTe Ha pexim RICE/CEREAL.
4 Cepsupalite ¢ HapA3aHU BUIKY.



+ 500 2 cmnsHO meco
« 1002 0pu3

+ 400 mn 800a

« 221a8u niyK

* nunep Ha eKyc
* CO/1Ha 8KyC

« 1 6sn1a 3e/1Ka (kosmo Moxe 0a ce
cvbepe 8 MyIMUKYKbpa)

« 100 2 3ak8aceHa cmemara
« 1 8pw3Ka busiku
« 1 c1. pacmumesnHo ouo

3eneBun cbpmu

1R

X4 25 MuH 60 MUH

1 Crotsete opu3a B pexum RICE/CEREAL cnopep nHcTpyKumnTe.

2 W3pexeTe KouaHa oT 3enkara. Cnoxete 3eNeTo B Kynata v u3cuneTte 2 yalum Boga. [oTBETe Ha pexum
STEAM/SOUP 3a 10 muHyTW. Cnepy ToBa oxnafeTe B CTyAeHa Bopa. Paspenete nuctata.

3 Hapexere niyka Ha Manku Ky6ueTa. CMeceTe CMAAHOTO MECO C lyKa 1 opu3a. [lo6aBeTe con v nunep
Ha BKyC.

4 YBuiiTe MecoTo B 3enesuTe nucTa. lloctaBeTe B KOLWa 3a Napa.
HanbnHeTe rnaBHaTa Kyna ¢ Boga A0 NIMHUATA 3a 2 Yalim 1
Bknoyete STEAM/SOUP pexum 3a 50 MuHyTM.

CbBET

Moxete [Aa 3aMeHUTe CMNIAHOTO
MeCO C HaKbJiLaHN 3eneHuyuu.
5 CepBupaiiTe C HapA3aH GBUNKI 1 3aKBaCceHa CMeTaHa.

e Mune Yaxox6mnn

« 4-6 2nasu nyk
« 2 YepgeHu nunepa
+ 6-8 MasKu domama

« 1 8pw3Ka 6ocunek 1
flcietaionioicen HaTpuiiTe nuneTo c NiloTata YylwKa, NIOTA YepBEH NUNep 1 ConTa.
« 1/4 4.n. cMnsH om YepeeH
nunep 2 W3cunete 3exTuHa B MynTuKykbpa. MofpeeTe nuneTo, Nyka, AOMaTUTe 1 YePBEHUA NUNeP Ha Clioese
+ 2 4.J1. CMJIAH YepaeH nunep Ha AbHOTO.
* 3 Yenu ckunuOKu ecsH 3 Bkniouete Ha pexum STEW 3a 60 MUHYTH.

* COJT HA BKYC
«3cn. pacmumesiHo o/luo

Hapesxete HafieHnuKunTe Ha ronemmn napueta. Hapexere jiyka, JoMata v nunepa Ha nonyKkpbryeta.

4 Korato e rotoo, jobasete CYYKaHWNA YeCbH C NOANPaBKUTE B CbAa.

M X &

X4 20 MuH 60 M1H

« 5 c.1. pacmumenHo onuo
« 4 nunewku 2epou

« 32nasu nyk

* COJT Ha 8KYC

* nunep Ha eKyc

* 4 yenu cKUNUOKU YecwH

+ 2namnaoxaHa

* 2 MUKBUYKU

+ 100 mn 65710 8UHO

+ 6 domama

« 1 cmpvk mawepka

MNeyeHo nNunewko pary
C naTnap)aH, gomart u
TUKBUYKN

)

15 MuH 45 MUH

w

1 HapexeTe nuneTo, foMaTITe, NaTnafxaHa 1 TMKBUYKMTE Ha KybueTa. CMeceTe YecbHa 1 NyKa.

2 W3cuneTe 3exTuHa B MynTUKYKbpa. ClioxeTe NWeTo, JOMaTITe, NaTNagxkaHa, TKBUYKUTE, YeCbHa
v nyka. [lobaBeTe maLuepkara, ConTa, n1nepa u BUHOTO.

3 Bknwouete Ha pexum BAKING 3a 45 MuHyTU.



(c8uHcKo, 208e%0)
« 1002 cupeHe [ayda
« 12nasa nyk
+ 150 2 0omameHa nacma

SWscurmiouecs KiodTeTa c fgomareH coc {E{]j P N
X4

20 MuH 45 MyH

1 Pobasete cpeHeTo layaa, yKa Ha Manki KybueTa, CHyKaHUA YeCbH, XNnAba, HaKICHAT B MAKO, CONTa
1 nnnepa KbM CMIAHOTO MeCo.

« 502 3aKeaceqa cmemara
+ 1002 6an xna6

« 1 yawa 8oda 2 (QopmupaliTe cMecTa B KlodTeTa 1 rv oBanaiite B 6palLLHOTO.

+ 1 1. 6pauiHo 3 W3cunete onnoto B MynTUkykbpa. MogpeaeTte Kiodretara B

glcpacrimensocitio CbAa 1 BKMloyeTe Ha pexum FRY 3a 10 MuHyTH. CbBET
« 50 mn mnsko MoxeTe fia rapHupate ACTMETO
4 Paspepete fomaTeHaTa nacta C Bogata. [lobasete C KapTodeHo Miope unm

3aKBaceHaTa CMeTaHa. [lo6aseTe nonyueHaTa nacta B l 3ajiylieHy seneHuyLy.
MyNTUKyKbpa. PasbbpKalite 1 BKNloUeTe Ha pexum STEW 3a
30 MUHYTH.

* COJT Ha BKYC
* YepeH nunep Ha Kyc
« 14.n.30xap

+ 3 cpedHu kapmoga

+ 100 2 yenuHa (kopeH) ““TPVCOB ApeCIIIHr
+ 1 cpedeH no 2071eMuHa MOPKO8

« 100 2 cgex 3es1eH 2pax 1
+ 1002 6pokonu

« 1 nopmokan

—— 3afywweHn 3eneHYyLm ¢ M & o

10 MuH 20 MuH

Hapexete MopKoBa Ha kpbriv napueta. Cpexete acnepxuTe npes cpefata. Hapexete uennHara
Ha NIeHTM 1 KapToda Ha Aebenu peseHn. PasgeneTe 6POKONNTO Ha KUTKU.

2 Mocrasete HapA3aHUTe 3eNeHYyLmn B KOWHMLATa 3a napa 3aeAHo C rpaxa. MocTaBeTe KowHMLaTa

« 1.1umoH

B MyNTUKYKbpa. HambnHeTe ¢ BoAa 0 MMHMATa 3a 2 yalum v BKoyete STEAM/SOUP pexum 3a 20
« 1 ¢ coes coc MMHyTM'
+ 1/2 4.n.3axap 3 KombuHwpaliTe coKa OT nopToKana v nMmoHa. [lobaBeTe COeBWA COC, 3eXTUHA, 3axapTa, CuyKaHaTa
« 1710ma vywka N0Ta YyLlKa 1 conTa.

* COJ1 HA 8KyC 4

ﬂpexsbpneTe 3e/ieHYyumTe OT KOWHKMLaTa 3a napa B YNHNA. W3neiite UNTPYCOBMA APECUHT OTrope.

+ 500 2 hune om cvomea 3anyuleHa CbOMra C m %

+ 200 mn1 800a
* COJ1 HA 8KYC pO3OBa rﬂa3ypa X4 10 MuH 30 MuH

* nunep Ha exkyc

+1.aumor 1 Hapexete cbomrata Ha mbpxonu. [lo6aseTe IMMOHOBYA COK 11 HATPUIATE CbC COM M NUMEP Ha BKYC.
* T.ucm mapyna (sa aprumypa) MocTageTe B KOWHMLATA 3a Napa Ha MyNTUKYKbPa.

3aanasypama: .

« 1 4Aa CKUAUAKA Hecen 2 W3neiiTe BoAa B fONHATA Kyna A0 IMHVATA 3a 2 Yaluu.

+ 1 1. cnadko om Katcuu 3 Bkniouete Ha pexum STEAM/SOUP 3a 30 MuHyTU.

o 140 ol 4 HanpaeTe rnasypara: cMeceTe CNiaiKoTo OT Kaiicuu, coeBus

o i (il G aae coc, 6ap6eKio coca, KeTuyna v HauyKaH!A YeChH. CbBET

+ 50 M1 kemyyn MoxeTe fia 3ameHuTe

5 MaxHeTe cbomraTa 1 NOKpuWiATe C rnasypara. KMTaifCKiA 63p6EKIo COC Che CoC

6 [ocTaBeTe B YUMHWA BBPXY NUCTa Mapyna. l TepuAKM.




+ 2002 6pawHo

« 1502 3axap

« 5alya

+ 500 2 26®/1KU

« 14.1. coda 6ukap6oHam

« 202 macno (3a Hamazeaqe Ha
muzaxa)

fl6bnkoBa Wapnora @{ﬁ &,

v &~ W N

+ 600 M7 800a
« 4 hunema ceomea no 1002 6“" K“ “ Opl/l3
* 2 4.J1. 3eXMUH

+ MOPCKA COJT HA BKYC 1
* CM/IAH YepeH Nunep Ha 8Kyc

« 1 WunKa npoeaHcancku Gunku
* 2 C.J1. IUMOHO8 COK

« 1 8pb3ka 6uKu 3 Bknioyete pexxum RICE/CEREAL.
« 1 yepaeH nunep (3a 2apHumypa) 4

y— Pu6a c npoBaHcanckm (mj 2,

15 MuH 40 MUH
Cnoxete opn3a B MynTuKyKbpa. [lobaBeTe Bogata.

2 HanMVITe CboMraTa CbC CMeCTa OT COJl, NUNeP N NPOBaHCaNCKn 6unku. ﬂoﬁaBeTe JIMMOHOB COK Ha
BKYyC. NocTaBeTe B KOLWHMLATa 3@ napa. NocTaBeTe KolwHWLaTa B MYyNTUKYKbpa.

MocTaBeTe B UNHWA 1 YKpaceTe C 6unkute 1 nnnepa.

10 MUH 50 MuH

Pa36uitTe AilaTa 1 3axapTa 4o rmaaka cmec. [lobaseTe 6palLHOTO 1 Gaknyneepa 1 pa3bbpKsaitte,
JAOKaTO CMeCTa CTaHe C ejHaKBa KOHCUCTEHLNA.

HapexeTe AGbAKNTE Ha iebenm pe3eHn 1 NopbCeTe C IMMOHOB COK (M0 XKenaHwe).
HamaseTe AbHOTO 1 CTEHUTE Ha MYNTUKYKbpa C Macso.
MoppeaeTe AGBNKUTE B MyNTUKYKbPa. V3neliTe cmecTa oTrope.

Bkntouete Ha pexum BAKING 3a 50 MunyTm.

+ 1.1 mnsKo (3.2 % macnerocm) KﬂaCI/I‘-IECKO Knceno indko @h % @M

+ 100 2 06UKHOBEHO HAMYPAJTHO
KUCESIOMAIAKO, X6 5 MuH 8uaca

1 Pa36bpKaliTe MAAKOTO W KUCENOTO MAAKO A0 N
nonyyaBaHe Ha rnagka cmec. Pasnpepenete B Manku
CTBKAEHU Yallu. CbBET
Hama HyXna fja Kunsate MIAKOTO
2 Bknioyete Ha pexxum YOGURT 3a 8 MuHyTH. NpeBapUTENHO, aKO 13MON3BaTe ynTpa

3 K NacTbOPU3NPaHO MAAKO. AKO 13non3Bare
orato e roToBO, OX/lajieTe KNCenoTo MNAKO B FAHOMACTEHO WA NACTbOPISHPAHO

XNaAUNHUKa MoHe 4 vaca. MNAKo, TpAGBa Aa Ce KMMHE MbPBO 1 nocre
[ia ce oxnaay A0 CTaiiHa TeMneparypa.
Moxxe Aa n3non3sare Abn6OKO 3aMpaseHa
N3nonsBa ce 3a NPUroTBAHE Ha KNCENO MNAKO B CTapTepHa KynTypa.
CTbKNEHU Cbi0BE, KOUTO Ca N3P BHKANBU Ha BUCOKN J
Temnepartypu.




+ 100 2 06UKHOBEHO HAMYPANTHO

Kuceno Masako c" aA Ko

+ 802 cnadko om Katicuu

« 1.1 mnsKo (3.2 % macneHocm) K“ CEJ'I O M"ﬂ KO C'bC m % @M
X8

5 MUH 8yvaca

1 Pa3bbpkaiiTe MIAKOTO U KNCENOTO MAAKO A0 NOMy4aBaHe Ha
rnaska cmec. CrioxeTe Cnajko BbB BCAKA Kyna 1 Cef ToBa CbBET

nobaseTe MieyHaTa cmec. .
BmecTo cnagko oT Kaiicum,

2 Bkniouete Ha pexum YOGURT 3a 8 MuHyTH. MOXeTe f1a 3rof3BaTe BCeKin

DPYr BKYC.
3 Korato e rotoBo, oxnafeTte KUCenoTo MnAKo B XnagunHuKa

noHe 4 vaca.

W3non3Ba ce 3a MPUroTBAHE Ha KNCENO MAAKO B CTbKIIEHN CbAOBE,
KOUWTO Ca N3JPbXN1BM Ha BUCOKMN TemnepaTtypu.

nwieHuYyeHu buckaumu)

« 2002 6uckaumu (Moxe u H E)KEH ‘-I “ |7|3KE|7| K m %

« 752 macno (Ha cmatHa X4 20 MuH 1 vaca
memnepamypa)

« 7502 kpema cupere
« 3alya

« 2202 3axap

+ 1002 3aKeaceHa cmemara 2 CnoxeTe cmeCTa B MynTUKyKbpa. HaTucHeTe eqHONNAcTOB C/IOW MO fbHOTO Ha MyNTUKYKbpa [0

+ 2 C.11. CUMHO HACMBP2aHA KOpa nnHuA 4.
HANUMOH

+ 60 M/1IUMOHO8 COK

1 HatpolueTe oBeceHUTE GUCKBIATY 1 1 CMECETE C OMEKHASIOTO MACsO, 4OKATO Ce MOJy4L XOMOTreHHa
cmec. MocTeneHHo aobaseTe 120 r 3axap, KaTo He cupare Aa Gbpkare.

3 HanpaBeTe MbaHexa, KaTo KOMOMHWPaTEe NMOHOBATa KOPa, Kpema cupeHeTo 1 100 r 3axap. U3neiite
Mb/IHEXa BbpXy KopaTa.

4 Bknioyete Ha pexum STEW 3a 1 vac.
5 Korato e roTos, oxnapeTe unii3kelika B XxnafunH1Ka NoHe 2 vaca.

s Be3sankoxoneH co6uteH m 2,
« 2 0aghuHosu nucma X10 5min 55 MUH

52 4eceH
« 52karena 1
+ 52 0KUHOXUGUN
« 52 KapoamoH

/3cunete nuTbpa BoAa B MyNTUKyKbpa. BKntouete Ha pexum FRY 3a 5 MuHYTH.

2 Pa3TBOpETe Mefja 1 3axapTa BbB BpALuata Boda. [lo6aBeTe Aadp1HOB INCT 1 MOANPABKM 1 BKIIOYETe
Ha STEAM/SOUP (rotBeHe Ha napa/cyna) 3a 20 MUHYTW NpK 3aTBOPEH Kanak.

« 1.1600a

3 Korato e rotoBo, HakucHeTe ole 30 MWHYTU CbC 3aTBOPEH Kanak.

4 W3uepeTe npe3 TeH3yx nnu ¢uHo cuto. Cepaupaiite ropelyo. MoxeTe Aa rapHupaTe ¢ KaHeneHu
npbunLm.




Zeleninovy salat s vepfovymi nudlickami v sezamu
Ovesné kase s malinami a bandnem

Bors¢ s telecim masem a Svestkami

Fazolova polévka s klobasou

Hréaskova polévka se slaninou

Smazené brambory s hfibky a cibulkou
Restovana zelenina

Bramborové plétky se syrovou krustou
Doméci ratatouille

Duseny kvétak na kari se syrem

Jehnéci pilaf

Domadci pecené

Rizoto s pravymi hiibky

Dusené zeli s masem

PInéné zelné rolky

Gruzinska kureci specialita (chakhokhbili)
Pecené kufeci ragu s lilkem, raj¢atky a cuketou
Masové kulicky s rajskym prelivem

Zeleninovd smés v péfe s citronovym dresinkem
Losos v pare s rizovou omackou

Ryba na provensalskych bylinkach s ryzi
Jable¢ny piskotovy dort

Klasicky jogurt

Jogurt s dzemem

Delikatni cheesecake

Teply medovy ndpoj (sbiten)

37
37
38
38
38
39
39
39
40
40
40
41
A
41
42
42
42
43
43
43
"
44
"
45
45
45



Tabulka teplotnich rezimii a ¢asii vareni”

o POZICE VIKA
DOBA VARENI BEHEM VARENI(
TEPLOTA

RICE/CEREAL nastavi se automaticky L4
PILAF/RISOTTO nastavi se automaticky ®
REHEAT 25 minut 8 min - 45 min 1 minuta 100° °
MILK PORRIDGE 10 minut 5 min - 90 min 1 minuta 100° °
STEW 60 minut 20 mlnu.t az9 1 minuta, po 90.mv|nutach az 100° °
hodin 1 hodiné
STEAM/SOUP 30 minut 15min-2h 1 minuta, po 90 minutach az 100° o
1 hodiné
YOGURT" 8 minut 6 az 12 hodin 1 hodina 47 o
BAKING 35 minut 20min-4h 1 minuta, po 90 minutéch az 135° °
1 hodiné
FRY 15 minut 5 min - 60 min 1 minuta 160° o °
KEEP WARM az 24 hodin 75 °

" Doba vareni muze byt ovlivnéna nadmofskou vyskou, teplotou surovin a dalsimi faktory, nad kterymi nema vyrobce kontrolu. V piipadé potireby miizete dobu
vareni vzdy prodlouzit. Pokud pouzijete méné nebo vice surovin, musite také imérné zkratit nebo prodlouzit dobu vareni.

" Pro pfipravu jogurtl pouzivejte sklenéné nadoby odolné pfi pouziti v troubé.



&

X4 15 minut

« 2 rajcata

20 minut

« 1 hldvkovy saldt (jakykoli druh)

« 200 g zampionti

« 100 g hlivy dstricné

« 300 g vepfového masa

« 30 g sezamovych seminek

« 2 polévkové IZice slunecnicového

oleje
« 2 strouzky Cesneku

« 3 polévkové IZice balzamikového

octa
« 1 cajovd Izicka cukru
- Sal
« Mlety cerny pepf
« Susend bazalka

Zeleninovy salat s veprovymi
nudlickami v sezamu

1 Veptové maso nakrajejte na prouzky. Zampiony a rajéata oloupejte.
Nakrajejte hlivu Ustfi¢nou.
2 Vepiové maso osolte a opeprete.

3 Nalijte do multifunkéniho hrnce slunecnicovy olej a spustte
program FRY. Poté obalte kousky vepiového masa v
sezamovych seminkéch a vlozte je do hrnce spolu s zampiony,
hlivou Ustficnou a nasekanym cesnekem. Oteviete viko,
promichejte a duste 20 minut.

4V dalsi nadobé smichejte rajcata nakrdjend na platky s
balzamikovym octem, cukrem a susenou bazalkou.

5 Na saladtovou misu rozlozte hldvkovy saldt a na néj naservirujte
pfipraveny pokrm.

0 2

5 minut

« 150 g ovesnych viocek
« 600 ml mléka

« 15gmdsla

« 1bandn

« Sul podle chuti

« Cukr podile chuti

« 1 hrst malin

10 minut

Ovesna kase s malinami
a bananem

1 Vlocky, mléko, stl a cukr vlozte do multifunkéniho hrnce.
Promichejte.

2 Na 10 minut zapnéte rezim MILK PORRIDGE.
3 Poté pridejte maslo, nakrajeny banan a maliny. Promichejte.



+ 500 g teleciho masa

« 2-3 stfedni brambory

+ 200 g bilého hldvkového zeli
« 2 litry vody

« Nékolik susenych Svestek

« 6 strouzkii cesneku

« 1 cibule

« I mrkev

« 1fepa

« 1/2 sladké cervené papriky

« 1 polévkovd IZice rajcatového
protlaku

« 3 polévkové IZice rostlinného oleje

« 1,5 Cajové Izicky cukru krystal

« 3 polévkové IZice vinného octa
(nebo stdvy z citronu)

« 1 bobkovy list

« Stil podle chuti

« 2-3 kulicky celého pepre

+ 200 g malych klobdsek andouille
nebo jakékoli uzené klobdsy

« 2 litry kureciho vyvaru
« Bilé fazole (v plechovce) - (225 g)
« 1 bobkovy list
« Spetka afrdnu
+ 1 mald cibule
+ 4 strouzky cesneku
« 1 sladkd cervend paprika
- 1 polévkovd IZice mleté sladké zapnéte rezim STEAM/SOUP.
(ks 3 Poté do horké polévky piidejte mangold nebo $penét.
+ 200 g mangoldu (nebo $pendtu)
+ 100 g rajcat ve vlastni Stavé
« 1 chilli papricka

Fazolova polévka
s klobasou

stavé a chilli papricku. Klobasu nakrajejte na kolecka.

Borsc s telecim masem m % S,
a Svestkami xa

15minut 70 minut

1 Mrkev a fepu nastrouhejte nahrubo. Cibuli a sladkou papriku nakrajejte na nudlicky. Teleci maso
nakréjejte na kosticky. Brambory a zeli nakrajejte na platky. Nadrobno nakrajejte cesnek a odlozte
ho stranou. Svestky na pdl hodiny namocte. Nadrobno je nakrajejte a odlozte stranou.

2 Do multifunkéniho hrnce nalijte rostlinny olej a pfidejte cibuli, mrkev, teleci maso, fepu, raj¢atovy
protlak, vinny ocet, cukr, stl a pepf. Promichejte a na 10 minut zapnéte rezim FRY.

3 Pridejte zeli a brambory, dolijte vodu po rysku MAX a na 60 minut zapnéte rezim STEAM/SOUP.
4 Poté pridejte nadrobno nakrajeny cesnek, Svestky, bobkovy list a susenou bazalku.

1 Sladkou papriku a cibuli nakrajejte najemno. Nadrobno nakrajejte ¢esnek, fazole, rajcata ve vlastni

2 VBechny ingredience a kofeni (kromé mangoldu nebo
$penatu) vlozte do multifunkéniho hrnce. Na 60 minut

M X @

X4 10 minut 60 minut

TIP
Misto vyvaru miizete pouzit
vodu.

+ 200 g uzeného vepiového biicku
« 150 g slaniny

« 3 stfedni brambory

« 1/2 hrku hrdsku

« 1 cibule

« 1 mrkev

« 1 svazek bylinek

« 2 litry vyvaru nebo vafici vody
« Cerny pepf podle chuti

B2 W N =

Hraskova polévka

1R 0

(]
se slaninou Xo  ommt 70min

Hrasek pfes noc namocte.
Slaninu a blicek nakrajejte na platky. Cibuli, mrkev a brambory nakréjejte na kosticky.
Slaninu, baicek, cibuli a mrkev vlozte do multifunkéniho hrnce. Na 10 minut zapnéte rezim FRY.

Zalijte vyvarem (nebo vafici vodou). Pfidejte hrasek a brambory. Na 60 minut zapnéte rezim
STEAM/SOUP.

5 Nakonec pridejte podle chuti pepf a nasekané bylinky.



velétrambor Smazené brambory s {G{G Pt
« 1 cibule v 7 .
- 300 hiibki (jakychkol) hrlbky a cibulkou X4 10minut  20minut

« 4 polévkové [zice rostlinného oleje

o Gitlipapitt @it g 1 Brambory umyjte a nakrajejte na platky. Hribky nakréjejte na malé kousky. Cibuli nakréjejte na

« Cesnek podle chuti pilkolecka. Nadrobno nakréjejte ¢esnek.
+ Stil podle chuti P m e I Do . -
2 Do multifunkéniho hrnce nalijte rostlinny olej. Pfidejte brambory, hiibky, cibuli, ¢esnek, stl a chilli

papricku.
3 Na 20 minut zapnéte rezim FRY.
4 Nakonec promichejte.

8,

X4 10 minut 20 minut

+ 500 g sladkeé papriky

« 300 g rajcat

« 20 g raj¢atového protlaku
+ 250 g mrkve

+ 250 g cibule

ighk Restovana zelenina {m} Pt

1 Lilek nakréjejte na pulkolecka o tloustce asi 1,5 cm. Mrkev nastrouhejte. Nakrajejte ¢esnek a cibuli.
Rajcata a sladkou papriku nakréjejte na tenké platky. Chilli papricku a koriandr nakréjejte na nudlicky.

+ 3 polévkové Izice rostlinného oleje
+ 40 g Cesneku 2 Ve vlozte do nadoby a promichejte.
« Koriandr a rozmaryn podle chuti 3 Zaviete viko.

« Stil a koreni

4 Na 20 minut zapnéte rezim STEW.

y y
+00g ot b Bramborové platky {m} X
« 1 polévkovd Izice mdsla ” V
« 50 g parmazdnu Se Syrovou krustou X4 20 minut 40 minut
« 50 g syru Gruyére, eidamu nebo
emenmv’u 0 1 Vnitfek univerzalniho hrnce vymazte maslem.
« 1 strouzek cesneku
+ 200 mi smetany (obsah tuku 33 %) 2 Brambory nakrdjejte na tenké platky. Bilou cast pérku nakrdjejte na tenké
« 7-8 sttednich brambor krouzky. Syr nastrouhejte.  Platky brambor spolu s daldimi ingrediencemi
+ 1/4 éajové Izicky muskdtového pokladte v nékolika wvrstvach do multifunkéniho  hrnce.  Zalijte  smetanou.

off$ku Nechejte 10 minut odstat.
« Stil podle chuti 3
« Cerny pept podile chuti
« 2 snitky tymidnu

Na 40 minut zapnéte rezim BAKING.




« 2 cukety
« 1 cibule
« 3 strouzky cesneku

o2ty 1 Sladkou papriku, cuketu, cibulj, lilek a rajcata nakrajejte na

+ 3rajcata malé kosticky. Nadrobno nakréjejte ¢esnek.
« 2 polévkové IZice rostlinného oleje 3 Y - L, v TIP
« T sftka tymidnu 2 Do multifunkéniho hrnce nalijte rostlinny olej. Pridejte Mate-li radi zeleninu kiupavéjsi,

1 snitka bazalky zeleninu a kofeni. Na 60 minut zapnéte rezim STEW. muzete zkratit dobu vafeni na
40 minut.

« Stl podle chuti l minu

« Cerny pept podile chuti

e Domadci ratatouille m X,
X4

15minut 60 minut

v y 4 y
— Duseny kvétak W
+ 250 g mozzarelly (bez ndlevu) . ”

« 100 ml suchého bilého vina na ka rl Se Syrem X4 10minut 45 minut
« 1/4 cajové Izicky kari

« Stil podle chuti 1
« Cerny pepf podle chuti

« 1 polévkovd Izice olivového oleje

Do multifunkéniho hrnce nalijte olivovy olej. Pfidejte ostatni ingredience (+125 g syru nakréjeného
na platky). Promichejte.

2 Na 45 minut zapnéte rezim BAKING.
3 Zbytek mozzarelly nakrajejte na tenké platky, pokladte jimi pfipravené jidlo a podavejte.

v vr L]
« 250 g jehnéciho s kosti (nebo fizek) J e h n e CI p I I af
« 250 g ryZe na pilaf
« 5 polévkovych Izic rostlinného oleje X4 10 minut 50 minut
+ 250 g mrkve
« 2-3cibule 1
« 50 g rozinek
« 2 hlavicky cesneku
+ 250 mi vody 3 Do multifunkéniho hrnce nalijte rostlinny olej. Pfidejte cibuli, mrkev a maso. Na 10 minut zapnéte
+ 50 g kofeni na pilaf rezim FRY.
o ljpeltitalEl gy 4 Poté ptidejte ostatni ingredience. Zalijte vodou. Zapnéte rezim PILAF/RISOTTO.
« 100 g cizrny
« Stil podle chuti
« Pep podle chuti

Cizru pies noc namocte. Rozinky a ryzi namocte pual hodiny pred pfipravou.
2 Mrkev nakrajejte na prouzky, cibuli na pulkolecka a jehné¢i maso na kousky.




+ 300 g Cerstvych (nebo mrazenych)
pravych hribki

+ 300 g ryZe na rizoto

« 1 litr zeleninového vyvaru

« 1 cibule

+ 1 strouzek cesneku

+ 70 ml suchého bilého vina (podle
chuti)

« 50 g tvrdého syru, napiiklad
parmazdnu

+ 50 g mdsla

« 2 polévkové Izice rostlinného oleje

« 2 snitky tymidnu

« Stil podle chuti

« Cerstvé namlety cerny pep¥ podle
chuti

+ 200 g vepiového masa
+ 200 g hovéziho masa
« 10 strednich brambor

« 3 polévkové IZice rostlinného oleje
« 2 Cervené sladké papriky

« 1 cibule

« 1 mrkev

« 1 rajce

« 2 strouzky cesneku

« Sl podle chuti

« Pepf podle chuti

« 1 ¢ajovd IZicka mleté sladké papriky

Domaci pecené

1R U0

X4 10 minut

60 minut

1 Hovézi maso, veprové maso, brambory, ¢ervenou papriku, rajcata a cibuli nakrajejte na kosticky.
Nadrobno nakréjejte ¢esnek.

2 Vlozte ingredience do multifunkéniho hrnce. Pridejte stl, pept, papriku a olej. Promichejte.
3 Na 60 minut zapnéte rezim STEW.

Rizoto s pravymi hiibky

1 Hibky a cibuli nakréjejte na malé kosticky. Nadrobno nakrajejte ¢esnek.

2 Do multifunkéniho hrnce nalijte olivovy olej. Pridejte cibuli, esnek a ryzi. Na 10 minut zapnéte rezim
FRY. Prilijte vino a pockejte, az se odpati. Pfidejte hiibky a vyvar.

3 Zapnéte rezim PILAF/RISOTTO.
4 Poté do rizota pfidejte maslo, sdl a pepf (podle chuti).
5 Posypte parmazanem, ozdobte tymianem a podavejte.

W 2 &

10 minut 50 minut

TIP

Na rizoto doporucujeme

poutzivat kulatozrnnou ryzi,

napiiklad typu Arborio nebo
l Carnaroli.

+ 400 g uzené klobdsy

+ 800 g hldvkového zeli

+ 200 g Zampiond

« 600 g rajcat

+200g cibule

« 4 polévkové [zice rostlinného oleje
« 100 ml vody

«60g mrkve

« 1 svazek kopru
« 1 cajova IZicka mleté sladké papriky
« Stil a pepi podile chuti

Dusené zeli s masem

X4 20 minut 50 minut

1 Uzeninu nakréjejte na velké kousky. Zeli nakrajejte na prouzky. Zampiony roz¢tvrtte. Cibuli a rajéata
nakrajejte na ptlkolecka. Mrkev nakrajejte na nudlicky.

2 Do multifunkéniho hrnce nalijte olej. Pridejte klobasu, cibulia mrkev. Na 10 minut zapnéte rezim FRY.
3 Pridejte ostatni ingredience (kromé bylinek) a zapnéte rezim PILAF/RISOTTO.
4 Podavejte s nasekanymi bylinkami.



- st0g miéhomsa PInéné zelné rolk m
. IOOgryiet y % @06
+ 400 mlvody X4 25minut 60 minut

« 2cibule

. :f‘lﬁps;ﬂe;h”_”' 1 Nastavte rezim RICE/CEREAL a uvaite ryzi dle pokynd.
+ Sul podle chuti 12 M . < . . M 5
- 1 hidvka bilého zeli tak velkd, aby se 2 Ze zeli odstrante kostdl. Vlozte zeli do nadoby a zalijte 2 hrnky vody. Na 10 minut zapnéte rezim

vesla do multifunkéniho hrnce) STEAM/SOUP. Poté zeli zchladte ve studené vodé. Oddélte listy.
+ 100 g kysané smetany 3 Cibuli nakrajejte na malé kosticky. Mleté maso smichejte s cibuli a ryzi. Osolte a opeprete podle chuti.
« 1 svazek bylinek
« 1 polévkovd Izice rostlinného oleje

4 Masovou smés zabalte do zelnych listd. Zavitky viozte do
parniho kosiku. Do hlavni nadoby nalijte vodu po rysku 2

$alkdi a na 50 minut zapnéte rezim STEAM/SOUP. TIP
Misto nasekanych bylinek
5 Podavejte s nasekanymi bylinkami a kysanou smetanou. muzete pouzit mleté maso.
L

e Gruzinska kureci specialita 566
kel (chakhokhbili) m 8 e

+ 6-8 malych rajcat

« 1 svazek bazalky 1
« 1 svazek koriandru

20 minut 60 minut

Kufe nakréjejte na velké kousky. Cibuli, raj¢ata a sladkou papriku nakrajejte na pulkolecka. Kure
posypte mletou pélivou paprikou, sladkou paprikou a soli.
« 1/4 cajové Izicky mleté pdlivé X L » L Lo i L L
papriky 2 Do multifunk¢niho hrnce nalijte rostlinny olej. V nékolika vrstvach vyskladejte kufe, cibuli, rajcata a
+ 2 éajové zicky mleté sladké sladkou papriku.
(et 3 Na 60 minut zapnéte rezim STEW.
« 3strouzky cesneku
« Stil podle chuti
« 3 polévkové IZice rostlinného

4 Poté pridejte nadrobno nakrajeny cesnek a bylinky.

v y v V' é r
« 5 polévkovych Izic rostlinného oleje Pecen e ku rec‘ ra g u m %
« 4 kureci prsicka . ov s

« 3 cibule S Illkem, ra]catky a X4 15minut 45 minut
« Stil podle chuti

« Pepf podle chuti C u keto u

« 4 strouzky Cesneku
+ 2 lilky 1 Kufe, rajcata, lilek a cuketu nakrajejte na kosticky. Nadrobno nakréjejte esnek a cibuli.

« 2 cukety
« 100 ml bilého vina

2 Do multifunkéniho hrnce nalijte olej. Pfidejte kure, brambory, lilek, cuketu, ¢esnek a cibuli. Pidejte

« 6 rajcat tymian, stil, pepi a vino.

« 1 snitka tymidnu 3 Na 45 minut zapnéte rezim BAKING.




« 8 vyhonku chiestu

« 3 stiedni brambory

+ 100 g celerového kofenu

« 1 stfedni mrkev

+ 100 g Cerstvého zeleného hrdsku
+ 100 g brokolice

« 1 pomeranc

« 1 citron

« 3 polévkové IZice olivového oleje
+ 1 polévkovd IZice séjové omdcky
+ 1/2 Cajové Izicky cukru

« 1 chilli papricka

« Sul podle chuti

« 500 g mletého masa (veprove,
hoveézi)

« 100 g goudy

« 1 cibule

« 150 g rajcatového protlaku
+ 50 g kysané smetany
« 100 g bilého chleba

« 1 hrnek vody

« 1 polévkovd IZzice mouky

« 1 polévkovd Izice rostlinného oleje
« 50 ml mléka

« Stil podle chuti

« Cerny pepf podle chuti

« 1 Cajovd lzicka cukru

Masové kulicky s @j P A
rajskym prelivem Xs  omnt ssmint

-

Do mletého masa vmichejte goudu, na malé kosticky nakrajenou cibuli, nadrobno nakrajeny cesnek,
chléb namoceny v mléku, sil a pepr.

2 Ze smési vytvarujte kulicky a obalte je v mouce.

3 Do multifunkéniho hrnce nalijte olej. Naskladejte masové

kulicky do nadoby a na 10 minut zapnéte rezim FRY. TIP y
Jako pfilohu k tomuto pokrmu
4 Rajcatovy protlak nafedte vodou. Pridejte kysanou smetanu. miiZete pouzit Stouchané

Takto vytvofenou pastu pfidejte do multifunkéniho hrnce. l brambory nebo zeleninu v pare.
Promichejte a na 30 minut zapnéte rezim STEW.

Zeleninova smés v pare
s citronovym dresinkem

M X &

X4 10 minut 20 minut

Mrkev nakrajejte na kolecka. Chiest prefiznéte napul. Celerovy kofen nakrajejte na platky a rajcata
na mésicky. Brokolici rozeberte na rizicky.

Nakrajenou zeleninu vlozte do parniho kosiku spolu s hraskem. Parni kosik vlozte do multifunkéniho
hrnce. Nalijte vodu po rysku 2 $alkd a na 20 minut zapnéte rezim STEAM/SOUP.

Smichejte Stavu z pomerance a citronu. Pfidejte sdjovou omacku, olivovy olej, cukr, nadrobno
nakréajenou chilli papricku a sdl.

Prelozte zeleninu z parniho kosiku na talif. Pelijte citronovym dresinkem.

+ 500 g filet(i z lososa

« 200 ml vody

« Stil podle chuti

« Pepf podle chuti

« I citron

« 1 hldvkovy saldt (na ozdobu)
Na omdcku:

« 1 strouZek Cesneku

« 1 polévkovd Izice merurikového
dzemu

« 1 ¢ajovd IZicka s6jové omdcky
« 1 ¢ajovd IZicka Hoisin omdcky
+ 50 ml kecupu

Losos v pafe s rizovou
Oméékou X4 10 minut 30 minut

1 Lososa nakrajejte na steaky. Dle chuti pokapejte stdvou z citronu, osolte a opepiete. Vlozte do parniho
kosiku multifunkéniho hrnce.

2 Do hlavni nadoby nalijte vodu po rysku 2 3alk.
3. Na 30 minut zapnéte rezim STEAM/SOUP.

4 Pripravte omacku: smichejte merunikovy dzem, séjovou

omécku, Hoisin omacku, ke¢up a nadrobno nakrajeny TIP
cesnek. Omécku Hoisin méiZete nahradit
- ™ iy oméckou Teriyaki.
5 Lososa vyjméte a prelijte oméackou. L

6 Podavejte na listu hldvkového salatu.



-300gye Ryba na provensalskych m P A
+ 600 ml vod . y ’r v s

-4IOOgsre;kﬁzlososa byllnkaCh S ry2| 15minut 40 minut
« 2 Cajové IZicky olivového oleje

« Moiskd st podle chuti 1 Ryzi viozte do multifunkéniho hrnce. Pridejte vodu.

« Mlety cerny pepi podle chuti
« Spetka provensdlsky bylinek

2 Lososa potiete smési soli, pepie a provensalskych bylinek. Podle chuti pidejte Stavu z citronu. Viozte
- 2 polévkové I3ice $tdvy 2 citronu lososa do parniho kosiku. Parni kosik vlozte do multifunkéniho hrnce.

« 1 svazek bylinek 3 Zapnéte rezim RICE./CEREAL.

o it pailie i exteliny 4 Naservirujte na talif a ozdobte bylinkami a sladkou paprikou.

o moul I vn Y i"k Vv ” r
- Jableény piskotovy dort m 2
ki 10 minut 50 minut

+ 500 g jablek

« 1 ¢ajovd IZicka prdsku do peciva 1
+ 20 g mdsla (na vymazdni
pdnve)

Vejce s cukrem vyslehejte dohladka. Pridejte mouku a prasek do peciva a michejte, dokud nebude
mit smés jednotnou konzistenci.

Jablka nakrajejte na mésicky a pokapejte je tavou z citronu (podle chuti).
Dno a bo¢ni stény multifunkéniho hrnce vymazte maslem.
Naskladejte jablka do multifunk¢niho hrnce. Prelijte je téstem.

vi &~ WN

Na 50 minut zapnéte rezim BAKING.

tuku 3,5 %)
+ 100 g bilého jogurtu

. . « 1 litr plnotu¢ného mléka (obsah KI a Si c ky j Og u I't
. T -

X6 5 minut 8 hodin
1 Rozmichejte jogurt v mléce dohladka. Rozdélte do malych )
skleni¢ek. TIP
2 Na 8 hodin zapnéte rezim YOGURT. Pokud pouzivate vysoce pas-
terizované mléko, nemusite
3 Poté nechejte jogurt vychladit v lednicce alespon 4 hodiny. ho dopfedu pievarovat.

V opacném pripadé musite
mléko nejprve prevafit a
Pro pfipravu jogurtil pouzivejte sklenéné nadoby odolné pii nechat vychladnout na poko-
s - jovou teplotu. Mlizete pouzit
pouziti v troubé. . Y
startovaci kulturu vysusenou
mrazem.




tuku 3,5 %)

« 100 g bilého jogurtu
« 80 g merurikového dzemu

« 1 litr plnotu¢ného mléka (obsah Jog u rt S diem e m m % @66
X8

5 minut 8 hodin

1 Rozmichejte jogurt v mléce dohladka. Do kazdé sklenicky
dejte trochu dzemu a pridejte mlé¢nou smés.

TIP
2 Na 8 hodin zapnéte rezim YOGURT. Misto merufikového dzemu
3 Poté nechejte jogurt vychladit v ledni¢ce alespor 4 hodiny. ;1?:;:: pouzitjakoukolijinou

L

Pro pfipravu jogurtl pouzivejte sklenéné nadoby odolné pfi pouZiti v troubé.

- 200 susenek Delikatni cheesecake {m} =

(vhodné jsou napiiklad
vlockové susenky)

+ 75 g mdsla (o pokojové teploté)

« 750 g smetanového syru

« 3vejce

+ 220 g cukru

« 180 g kysané smetany

« 2 polévkové IZice najemno
nastrouhané citronové kiry

« 60 ml $tdvy z citronu

X4 20 minut 1 hodina

1 Susenky rozdrtte a diikladné promichejte se zméklym maslem. Za stalého michani postupné pridejte
120 g bilého cukru.

Smés vlozte do multifunkéniho hrnce. Rovnomérné ji rozprostiete po celé Sifce az po rysku 4.
Smichénim $tavy z citronu, smetanového syru a 100 g cukru vytvoite napln. Nalijte ndpli na tésto.
Na 1 hodinu zapnéte rezim STEW.

vi &~ WN

Poté nechejte cheesecake vychladit v lednicce alespor 2 hodiny.

r r ry .
130k Teply medovy napoj
« 150 g medu .

« 2 bobkové listy (Sblten) X10 5minut 55 minut
« 5 g hrebicku

+ 5 g skorice

+ 59 zdzvoru

« 5 g kardamomu

-

Do multifunkéniho hrnce nalijte 1 litr vody. Na 5 minut zapnéte rezim FRY.

2 Ve varici vodé rozpustte med a cukr. Pfidejte bobkové listy a kofeni a na 20 minut zapnéte rezim
STEAM/SOUP.

3 Ve vrouci vodé rozpustte med a cukr. Pfidejte bobkovy list a kofeni, zaviete viko a pfepnéte do
programu STEAM/SOUP na 20 minut.

4 Precedte pres tenkou latku nebo jemny cednik. Podavejte horké. Na ozdobeni miizete pfidat kousky

skofice.

« 1vody




Szezdmmagos sertéssaldta

Zabkéasa malnaval és banannal
Borscs borjuhussal és aszalt szilvaval
Spanyol kolbészos bableves
Borsdleves baconszalonndval

Silt burgonya gombéval és hagymaval
Hirtelen siilt zoldségek

Silt burgonya sajtontettel

Otthoni ratatouille

Sajtos karfiolragu curryvel

Barany pilaf

Otthoni sult

Rizottd erdei gombéval

Hussal pérolt kaposzta

Toltott kaposzta

Csirke chakhokhbili

Silt csirkeragu padlizsannal, paradicsommal és
cukkinivel

Paradicsomos hisgombéc

Pérolt vegyes zdldség citromos Ontettel
Parolt lazac rézsaszin martéassal

Hal Herbes de Provence-szel és rizzsel
Almas piskdta

Klasszikus joghurt

Joghurt lekvarral

Finom sajttorta

Alkoholmentes sbiten
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A hémérsékleti lizemmodok és fozési idok tablazata®

o . A FEDEL HELYE
SUTESI IDO - FOZES KOZBEN
HOMERSEKLET

RICE/CEREAL automatikusan meghatarozva ®
PILAF/RISOTTO automatikusan meghatarozva L
REHEAT 25 perc 8 perc - 45 perc 1 perc 100° ®
MILK PORRIDGE 10 perc 5 perc - 90 perc 1 perc 100° ®
STEW 60 perc 20 perc-96ra 1 perc, 90 perc utan - 1 dra 100° °
STEAM/SOUP 30 perc 15 perc-2 6ra 1 perc, 90 perc utdn - 1 dra 100° °
YOGURT" 8 perc 6 0ra- 12 6ra 16ra 42 °
BAKING 35 perc 20 perc-4 6ra 1 perc, 90 perc utan - 1 6ra 135° ®
FRY 15 perc 5 perc - 60 perc 1 perc 160° ® °
KEEP WARM akér 24 é6ra 75 °

"A f6zési id6t befolyasolhatja a tengerszint feletti magassag, az étel h6mérséklete és mas tényezdk a gyartod szabalyozasan feliil. Sziikség szerint névelheti az étel
fézési idejét. Ha noveli/csokkenti a hozzavalok mennyiségét, a f6zési id6 ennek megfeleléen névelhetd/csokkenthetd.

“Joghurt készitéshez siitésallé tivegedényeket hasznaljon.



{m_} % I, Szezammagos sertéssalata

X4 15 perc 20 perc

1 Vagja csikokra a sertéshust. Szeletelje fel a champignone gombat

PRI és a paradicsomot. Vagja fel a laskagombt.

« 1 kdposztalevél (bdrmilyen tipust)
+ 200 g champignone gomba 2 Dorzsolje be a hust séval és borssal.

+ 100 laskagomba 3 Ontse a napraforgéolajat a multi-cooker késziilékbe és kapcsolja
+ 300 g sertéshs a készuléket FRY modba. Ezutén forgassa meg szezammagban
+ 30 g szezdmmag a sertéshuscsikokat, majd helyezze ket a multi-cookerbe a
+ 2 evékandl napraforgdolaj csiperkegombaval, osztrigagombaval és a darabolt fokhagyméval
+ 2 gerezd fokhagyma egyutt. Nyissa fel a fed6t, keverje meg az ételt, és stisse 20 percig.
« 3 ev6kandl balzsamecet 4

o Kulon edényben keverje 6ssze a felszeletelt paradicsomot, a
« 1 tedskandl cukor

balzsamecetet, a cukrot és a szaritott bazsalikomot.
.S
Orélt feketebors 5 Tegye a kaposztalevelet salatas tanyérra, és tegye ré a kész ételt.

« Szdritott bazsalikom

Zabkasa malnaval
és banannal

5 perc 10 perc

1 Tegye a zabkasat, a tejet, a sot és a cukrot a multi-cookerbe.

o EGPRIE Kevertesse.

+ 600 ml tej

- 15gvaj 2 Kapcsolja MILK PORRIDGE ((krémes gabonapehely) modra 10
« 1bandn percre.

+ 6, izlés szerint 3 Amikor kész, adja hozza a vajat, a szeletelt banant és a malnat.
« Cukor, izlés szerint Kevertesse.

« 1 marék mdlna



+ 200 g kicsi, andouille kolbdsz

vagy bdrmilyen melegen szdritott
lengyel kolbdsz

+ 2| csirkehtisleves

« Fehérbab (konzerv) - (225 g)

« 1 babérlevél

« 1 csipet sdfrdny

« 1 kis fej hagyma

+ 4 gerezd fokhagyma

« 1 pritamin paprika

« 1 ev6kandl édes paprika

+ 200 g mdngold (vagy spenct)

+ 100 g paradicsom a sajdt levében

« 1 csilipaprika

+ 500 g borjahus

« 2-3 kdzepes krumpli
+ 200 g z6ld kdposzta
+2lviz

« T6bb aszalt szilva

« 6 gerezd fokhagyma
« 1 hagyma

« 1sdrgarépa

- 1répa

« 1/2 pritaminpaprika

« 1 ev6kandl paradicsompiiré

« 3 ev6kandl névényi olaj

« 1,5 tedskandl porcukor

« 3 tedskandl ecet (vagy citromlé)
« 1 babérlevél

« S6, izlés szerint

+ 2-3 feketeborsszem

Borscs bprjyhussales (mj 2,
aszalt SlevavaI X4 15 perc 70 perc

1 Durvén reszelje le a sargarépat és a répat. Vagja vékony csikokra a hagymat és a pritaminpaprikat.
Végja a borjuhust kockakra. Vagja csikokra a burgonyat és a kaposztat. Vagja dssze a fokhagymat és
tegye félre. Aztassa be az aszalt szilvat fél 6réra. Vagja 6ssze és tegye félre.

2 Tegye a ndvényi olajat, a hagymat, a sargarépat, a borjuhust, a répat, a paradicsompurét, a
pritaminpaprikat, az ecetet, a cukrot, a s6t és a borsot a multi-cookerbe. Kevertesse és kapcsolja a
FRY mddba 10 percre.

3 Tegye bele a kaposztat és a burgonyat, toltse fel vizzel a MAX vonalig, és kapcsolja STEAM/SOUP
(parolas/leves) médba 60 percre.

4 Amikor kész, adja hozza az 9sszevagott fokhagymat, az aszalt szilvét, a babérlevelet és a szaritott
bazsalikomot.

Spanyol kolbaszos
bableves

paradicsomot a sajat levében és a csilipaprikat. S:

1 Vagja vékony szeletekre a pritamin paprikat és a hagymat. Vagja 6ssze a fokhagymat, a babot, a

M X @

X4 10 MuH 60 MUH

fel a kolbaszt.

2 Tegye az 6sszes hozzavaldt és a fiiszereket (a mangold vagy
spendt kivételével) a multi-cookerbe. Kapcsolja STEAM/
SOUP modra 60 percre.

3 Amikor kész, adja hozza a méngoldot vagy a spendtot a
forré leveshez.

TIPP

A huslevest helyettesitheti
vizzel.

« 200 g fiistolt sertés szegyhtis
« 150 g bacon

« 3 kozepes krumpli

+ 1/2 pohdr borsé

« 1 hagyma

« 1sdrgarépa

« 1 csokornyi fiiszernGvény
+ 2| hisleves vagy forré viz
« feketebors, izlés szerint

Borsdleves
baconszalonnaval

10 perc 70 perc

1 Aztassa a bors6t egy éjszakén at.

2 Vagja szeletekre a baconszalonnat és a sertés szegyhust. Kockazza fel a hagymat, a sargarépat és a
burgonyat.

3 Tegyeabacont, a hust, a hagymat és a sargarépat a multi-cookerbe. Kapcsolja FRY modra 10 percre.

4 Ontse bele a huslevest (vagy a forré vizet). Adja hozza a borsét és a burgonyat. Kapcsolja STEAM/
SOUP modra 60 percre.

5 Amikor kész, izesitse borssal és egy csipetnyi fliszernévénnyel.



« T hagyma v v
+ 300 g gomba (bdrmilyen) es hagymaval

« 4 evékandl névényi olaj

I —— Siilt burgonya gombaval f{ﬁ} yﬁ s,

10 perc 20 perc

o@liperpike, ’?/éf Bl 1 Hamozza meg és vagja csikokra a burgonyét. Vagja vékony darabokra a gombat. Vagja félkoralakura

o RaIie e (D Sl a hagymat. Vagja 6ssze a fokhagymat.

« S, izlés szerint N

2 Ontse a ndvényi olajat a multi-cookerbe. Adja hozza a burgonyat, a gombat, a hagymat, a fokhagymat,
a sot és a csilipaprikat.

3 Kapcsolja FRY modra 20 percre.

4 Keverje 6ssze, amikor kész.

+ 500 g édes paprika
+ 300 g paradicsom
« 20 g paradicsompiiré

Er— Hirtelen siilt z6ldségek @Q 2,

10 perc 20 perc

+ 2509 sdrgarépa 1 Végja félkorokre a padlizsant, 1,5 cm vastagsagban. Reszelie le a sargarépat.
g2 ldiaoyig Vagja 6ssze a hagymat és fokhagymat. Vagja vékony szeletekre az édes paprikét és a paradicsomot.

- 3evokandindvénylolaj Végja vékony csikokra a csilipaprikat és a koriandert.
+ 40 g fokhagyma

« Koriander és rozmaring, izlés
szerint 3 Csukja le a fedelet.
« 56, fiiszerek

2 Mindent tegyen az edénybe és kevertesse.

4 Kapcsolja STEW (pérolas) modra 20 percre.

.o
+ 100 g péréhagyma (a fehér része) S u It b u rg o nya
« 1 evékandl vaj PR

« 50 g Parmesan sajt Sajtontettel X4 10 perc 40 perc
+ 50 g Gruyere, Edami vagy svdjci sajt

+ 1 gerezd fokhagyma 1
« 200 ml tejszin (33% tejzsir)

Kenje ki a vajjal a multi-cooker belsejét.

2 Vagja vékony szeletekre a burgonyat. Vagja csikokra a poréhagyma fehér részét. Reszelje le a sajtot.
Rendezze rétegekbe a burgonyaszeleteket a multi-cookerbe a tobbi hozzavaléval egyiitt. Ontse bele
a tejszint. Tegye félre 10 percre, hogy azzon.

« 7-8 kdzepes krumpli

+ 1/4 tedskandl szerecsendio
+ 56, izlés szerint

« feketebors, izlés szerint 3 Kapcsolja BAKING (stités) modra 40 percre.
+ 2 szdl kakukkfdi




« 2 pritaminpaprika

« 2 cukkini

« 1 hagyma

« 3 gerezd fokhagyma
« 2 padlizsdn

« 3 paradicsom

« 2 evkandl névényi olaj
« 1 szdl kakukkfdi

« 1 szdl bazsalikom

« S6, izlés szerint

« feketebors, izlés szerint

+ 500 g karfiol

+ 250 g mozzarella sajt (szdritott)
+ 100 ml szdraz fehér bor

« 1/4 tedskandl curry

« S, izlés szerint

« feketebors, izlés szerint

« 1 ev6kandl olivaolaj

Otthoni ratatouille (mj P N

15 perc 60 perc

-

Végja ssze a pritaminpaprikét, a cukkinit, a hagymat, a
padlizsant és a paradicsomot kicsi kockékra. Vagja dssze a

" TIPP
f"okhagymat. Ha ropogos zoldségeket
2 Ontse a novényi olajat a multi-cookerbe. Adja hozza a szeretne inkabb, akkor
z6ldségeket és a fiiszereket. Kapcsolja STEW (parolds) médra cstkkentheti a fozési id6t 40
60 percre. percre.

Sajtos karfiolragu
curryvel

1 Ontse az olivaolajat a multi-cookerbe. Adja hozzé a dsszes maradék hozzavalét (+125 g csikokra ! =

vagott sajtot). Kevertesse.
2 Kapcsolja BAKING (sités) mddra 45 percre.

3 Szervirozza vékonyra szeletelve és a maradék mozzarella sajtot a tetejére téve. J

M X @

X4 10 perc 45 perc

« 250 g csontos bdrdnyhs (vagy filé)
« 250 grrizs a pilafhoz

« 5 evékandl névényi olaj
« 250 g sdrgarépa

« 2-3hagyma

+ 50 g mazsola

« 2 fej fokhagyma

+ 250 mlviz

« 50 g pilaf fiiszerkeverék
« 1 evékandl komény

« 100 g csicseriborsé

« S6, izlés szerint

« Bors, izlés szerint

Barany pilaf

X4 10 perc 50 perc

1 Aztassa a csicseribors6t egy éjszakan 4t Aztassa a mazsolat és a rizst elétte fél 6raig.
2 Vagja csikokra a sargarépat, félkoralakura a hagymat és darabolja fel a baranyhust.

3 Ontse andvényi olajat a multi-cookerbe. Adja hozza a hagymat, a sérgarépét és a hiist. Kapcsolja FRY
madra 10 percre.

4 Amikor kész, adja hozza a maradék hozzavalokat. Ontse bele a vizet. Kapcsolja PILAF/RISOTTO médra.



+ 300 g friss (vagy fagyasztott) erdei
gomba

+ 300 g rizs a rizottéhoz

« 11zéldségleves

« 1 hagyma

« 1 gerezd fokhagyma

« 70 ml szdraz fehér bor (opciondlis)
« 50 g kemény sajt, példdul parmezdn
+50gvaj

« 2 ev6kandl névényi olaj

+ 2 szdl kakukkfii

+ 56, izlés szerint

« Frissen 6r6lt feketebors, izlés szerint

+ 200 g sertéshs
+ 200 g marhahus
« 10 kozepes krumpli

+ 3 ev6kandl novényi olaj
« 2 piros pritaminpaprika
+ 1 hagyma

« 1sdrgarépa

« 1 paradicsom

« 2 gerezd fokhagyma

« S0, izlés szerint

« Bors, izlés szerint

« 1 ev6kandl édes paprika

Otthoni siilt

&

X4 10 perc

8,

60 perc

1 Kockazza fel a marhahust, a sertéshust, a paprikat, a paradicsomot és a hagymat. Vagja 6ssze a

fokhagymat.

2 Tegye bele ezeket a multi-cookerbe. Adja hozza a s6t, a borsot, a paprikét és az olajat. Kevertesse.

3 Kapcsolja STEW (pérolds) mddra 60 percre.

Rizotto erdei gombaval

szerint) a rizottéhoz.

5 Szbrja meg parmezan sajttal és kakukkfiivel szolgalja fel.

Vagja kis kockakra a gombat és a hagymat. Vagja ossze a fokhagymat.

Ontse az olivaolajat a multi-cookerbe. Adja hozza a hagymét, a fokhagymat és a rizst. Kapcsolja FRY
madra 10 percre. Ontse bele a bort, és véarjon, amig elparolog. Adja hozza a gombit és a levest.

3 Kapcsolja PILAF/RISOTTO mddra.
4 Amikor kész, adja hozza a vajat, és a sét, illetve borsot (izlés

M X &

X4 10 perc 50 perc

TIPP

Javasoljuk a gdmbolytiszem(
rizst a rizottéhoz (példaul

l Arborio vagy Camaroli).

+ 400 g fiistolt kolbdsz
+ 800 g téli kdposzta

Hussal parolt kaposzta W 2 &

+ 200 g champignone gomba 20 perc 50 perc

+ 600 g paradicsom

ediaovind 1 Végja a kolbaszt nagy darabokra. Vagja vékony csikokra a kédposztat. Negyedelje a gombaékat. Vagja

RiCandorerving] félkoralakdra a hagymat és a paradicsomot. Vagja aprora a sargarépat.

+ 100 mlviz N
- 60 sdrgarépa 2 Ontse az olajat a multi-cookerbe. Adja hozzé a kolbészt, a hagymat és a sargarépat. Kapcsolja FRY

madra 10 percre.

« 1 csokor kapor
+ 1 ev6kandl édes paprika 3 Tegye bele az 8sszes tobbi hozzavalot (a fliszerek kivételével), és kapcsolja RICE/CEREAL (rizs) médra.
« S0 és bors, izlés szerint 4

Télalja apritott fliszernévényekkel.




swguran Toltott kaposzta {mj W,
+ 400 mlviz X4 25 perc 60 perc

+ 2hagyma
+ Bors, izlés szerint 1

« S0, izlés szerint
« 1 fehér kdposzta (amelyik beleilik a 2 Vagja ki a kaposzta torzsajat. Tegye a kaposztat az edénybe, és ontson bele két pohar vizet. Fézze 10

multi-cookerbe) percig a STEAM/SOUP médban. Ezutén hiitse le hideg vizben. Vegye le a leveleit.

Fézze meg a riszt a RICE/CEREAL médban az utasitdsok szerint.

+ 100 g tejfél 3 Vagja kis kockakra a hagymat. Keverje 6ssze a daralthust a hagymaval és a rizzsel. Adjon hozza sot

+ 1 csokornyi fiiszernévény és borsot, izlés szerint.
+ 1 evékandl novényi olaj . . . .
evbkandl névényi olaj 4 Tekerje be a hus} ket kaposztalevelekbe. Tegye bele a
parolokosarba. Toltse fel vizzel a 2-pohar vonalig a nagy edényt, TIPP

A daralthust helyettesitheti

és kapcsolja STEAM/SOUP (pérolas/leves) modba 50 percre. finomra vigott z6ldségekkel.

5 Talalja apritott fliszerndvényekkel és tejféllel.

« 1 csirke irk h kh kh ili
T Csirke chakhokhb @j 2,
« 2 pritamin paprika X4 20 perc 60 perc

« 6-8 kicsi paradicsom
« 1 csokor bazsalikom 1

Vagja a csirkét nagy darabokra. Vagja félkoralakira a hagymat, a paradicsomot és a
« 1 csokor koriander

pritamin paprikat. Dorzsolje be a csirkét az erds pirospaprikaval, a paprikaval és a séval.
« 1/4 tedskandl 6rolt er6s R L . i . X
pirospaprika 2 Ontse a novényi olajat a multi-cookerbe. Rendezze el rétegekben a csirkét, a hagymat, a

+ 2 tedskandl 65t pirospaprika paradicsomot és pritamin paprikét az edény aljan.
+ 3 gerezd fokhagyma 3 Kapcsolja STEW (parolas) madra 60 percre.
+ 50, izlés szerint

PP 4 Amikor kész, adja hozza az 6sszevagott fokhagymat és fliszernovényeket.
« 3 ev6kandl névényi olaj

-SeHandl noviryil Siilt csirkeragu padlizsannal, &

+ 4 csirkemell . 7 o o
e— paradicscommal és cukkinivel . ... o

« 56, izlés szerint

« Bors, izlés szerint

+ 4 gerezd fokhagyma

o 2FEHEEHTD 1 Kockazza fel a csirkét, a paradicsomot, a padlizsant és a cukkinit. Vagja ssze a fokhagymét és a
+ 2 cukkini hagymat.

+ 100 ml fehér bor
« 6 paradicsom
+ 1 szdl kakukkfi

2 Ontse az olajat a multi-cookerbe. Tegye bele a csirkét, a paradicsomot, a padlizsant, a cukkinit, a
fokhagymat és a hagymat. Adja hozza a kakukkfiivet, a sét, a borsot és a bort.

3 Kapcsolja BAKING (stités) modra 45 percre.




)

+ 500 g dardlt hus (sertés, marha) Pa ra d i cso m OS m % @

+ 100 g Gouda sajt

« 1 hagyma h l:l Sgom béc X4 20 perc 45 perc

« 150 g paradicsompiiré

ool 1 Adja hozzé a Gouda sajtot, a finoman kockazott hagymat, az 6sszevagott fokhagymat, a tejbe aztatott
: ’ooifeh@’ Lee] kenyeret, a sot és a borsot a daralt htishoz.

« 1 pohdr viz

+ 1 evékandl liszt 2 Eormézzon golyokat a keverékbdl, és gorgesse meg a

« 1 evékandl névényi olaj lisztben.

« 50mltej 3 Ontse az olajat a multi-cookerbe. Rendezze el a ;l'll PIP'Ih . crel

« 56, izlés szerint hisgombdcokat az edényben, és kapcsolja FRY médra 10 rgrizkc: l?;p;\?:l s;;zpe;m

« feketebors, izlés szerint percre. z6ldségekkel.

+ 1 tedskandl cukor 4 Higitsa a paradicsompiirét vizzel. Adja hozza a tejfolt. Tegye l

a kapott szszt a multi-cookerbe. Kevertesse és kapcsolja STEW modba 30 percre.

+8szdr spdrga, PérOIt Vegyes ZaldSég m % @M

+ 3 kdzepes burgonya, . .
+100 g zeller, Cltromos Ontettel X4 10perc 20 perc
« 1 kdzepes sdrgarépa,

+100 g friss zéldborsé, 1
+ 100 g brokkoli,
« 1 narancs,

« 1 citrom

Vagja a sargarépat karikdkra a spargat kétfelé. Vagja a zeller gyokeret csikokra a burgonyat
negyedekre. Bontsa a brokkolit rézsakra.

2 Az aprodra vagott zoldséget tegye a g6zol6 kosarba a z6ldborséval egyiitt. Helyezze a parolét a

S anEE] multifunkciés késziilékbe. Ontse fel vizzel a 2.-ik vonalig és kapcsolja be a STEAM / SOUP funkciét

« 1 ev6kandl széjaszész 20 percre.

+ 1/2 tediskandl cukor 3 Keverje 6ssze a narancs és a citrom levet. Adja hozza a szdjaszdszt, olivaolajat, cukrot, 6rélt chilit és
« 1 chil, asot.

oIS TR 4 Azéldségeket a parolokosarbol tegye &t egy tanyérra. A tetejét dntse le citrusontettel.

ong Parolt lazac rézsaszin {?m 2,
« 50 izlés szerint martassal X4 10 perc 30 perc

« bors izlés szerint

il f’m ; w 1 Vagja alazacot szeletekre. Adja hozzé a citromlevet és kenje be séval és borssal, izlés szerint. Tegye a
:41 et hle"EI (dekordcid) g6zkosarba, majd helyezze a multifunkcios késziilékbe.

z Gntethez: . ) .
1 gerezd fokhagyma 2 Ontse fel vizzel a 2.-ik vonalig.
« 1 ev6kandl sdrgabarack lekvdr 3 Kapcsolja be a STEAM / SOUP funkciét 30 percre.
o DAl 4 Készitse el a mértast: Keverje dssze a sérgabarack lekvart,
! te”j‘;””‘;’ IR 2 széjaszoszt, hoisin sz6szt, ketchupot és a ztizott fokhagymat. TIPP
«50 ml ketchup

5 Vegye ki a lazacot és 6ntse le a martassal A Hoisin mértést teriyaki szészra

. < . lehet cseréini.
6 Mindezt helyezze a salta levélre.




+ 600 mlviz e .

+ 4100 g-os lazacszelet SZEI ES rIZZSEI
« 2 tedskandl olivaolaj

« Tengeri s6, izlés szerint 1
« Orélt feketebors, izlés szerint

30091 Hal Herbes de Provence- (mj P N

15 perc 40 perc

Tegye a rizst a multi-cookerbe. Adja hozza a vizet.

2 Dorzsolje be a lazacot a s6, bors és Herbes de Provence keverékével. Adjon hozza citromlevet izlés
szerint. Tegye bele a parolokosarba. Tegye a paroldkosarat a multi-cookerbe.

« 1 csipet Herbes de Provence

« 2 ev6kandl citromlé
« 1 csokornyi fdszernévény 3 Kapcsolja RICE/CEREAL (rizs) médra.

© Hpiitamiinaapil il i) 4 Tegye tanyérra, és koretként tegyen hozza fliszereket és pritaminpaprikét.

S Almas piskéta f{m P N

+ 150 g cukor
«5tojds X4 10 perc 50 perc
+500g alma

« 1 tedskandl stitépor 1

Keverje Gssze a tojasokat és a cukrot sima keverékké. Adja hozza a lisztet és a siitGport és
+20g vaj (olvasztott).

keverje addig, amig egységes keveréket kap.

Vagja az almat holdacskékra és spriccelje le citromlével (szlikség esetén).
Kenje be az edény aljt és falait vajjal.
Helyezze az almékat az edénybe és 6ntse le a tésztakeverékkel.

v &~ WN

Kapcsolja be a BAKING funkciét 50 percre.

- 11t€] (3,2 %tejzsr) Klasszikus joghurt
+ 100 g normdl, természetes joghurt

X6 5 perc 8 perc

1 Keverje 8ssze simara a tejet és joghurtot. Ontse szét N\
kicsi tivegpoharakba.

2 Kapcsolja YOGURT (joghurt) mddra 8 drara. TIPP

Nem kell elére felforralni a tejet, ha
ultrapasztérozott tejet haszndl. Ha hazi
vagy paszt6rozott tejet hasznal, akkor
el6szor fel kell forralni, majd le kell
hiiteni szobahémérséklettire. Hasznalhat
Joghurt készitéshez sitésallo iivegedényeket fagyasztva-szaritott inditokultdrat.

haszndljon.

3 Amikorkész, hiitse le a joghurtot a hiitészekrényben
legalabb 4 6ran at.




- « 100 g normdl, természetes joghurt

Ry— Joghurt lekvarral M & &

| - 80gsdrgabarack lekvdr

5 perc 8 perc

1 Keverje 6ssze simara a tejet és joghurtot. Tegye a lekvart az
adott pohérba, majd adja hozzé a tejkeveréket.

— 2 Kapcsolja YOGURT (joghurt) mddra 8 6rara. TIPP i
Sargabarack lekvar helyett
3 Amikor kész, hiitse le a joghurtot a h(itészekrényben hasznalhat mésmilyen lekvart is.

legaldbb 4 6ran &t.

Joghurt készitéshez siitésallo iivegedényeket haszndljon.

(jé a zabpehely keksz)
« 75 g vaj (szobahémérsékletii) X4
+ 750 g krémsajt
« 3 tojds
« 220 g cukor
« 180 g tejfol
« 2 ev6kandl finomra 6rolt 2 Tegye a keveréket a multi-cookerbe. Nyomja ssze egyenletes réteg(ire a multi-cooker aljan
citromhéj legfeljebb a 4. vonalig.
+ 60 ml citromlé 3

Finom sajttorta W

20 perc 1 perc

1 Torje Gssze a zabpehely kekszet aprora, és keverje Gssze a puha vajjal, amig jol el nem keveredik.
Fokozatosan adjon hozzé 120 g cukrot, mikzben folyamatosan keveri.

Készitse el a tolteléket a citromhéjbol, a krémsajtbél és 100 g cukorbdl. Ontse a tolteléket a tésztara.
4 Kapcsolja STEW (parolds) médra 1 dréra.
5 Amikor kész, hitse le a sajttortat a hiitészekrényben legaldbb 2 érén ét.

g—— .
4 -
= Alkoholmentes sbiten f{ﬁj 5
- 150g méz
\.‘"-— « 2 babérlevél X10 5 perc 55 perc
« 5 g szegfiiszeg
) ;g f“'?_éj % 1 Ontseaz 11 vizet a multi-cookerbe. Kapcsolja FRY mddra 5 percre.
5 gyombér
+ 5 g kardamum 2 Oldjafel a mézet és a cukrot a forrasban |évé vizben. Adja hozzé a babérlevelet és a fliszereket, majd

a késztiléket 20 percig lezért feddvel, ,STEAM/SOUP” funkcioban miikodtesse.

« 1lviz

3 Amikor kész, aztassa még 30 percig zért fedéllel.
4 Szlirje le sajtsziirén vagy finom sziirén. Melegen szolgalja fel. Diszitheti fahéjdarabokkal.
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Tabel cu programe, temperaturi si timpul de gatit’

POZITIA CAPACULUI
TIMP DE GATIT PE PARCURSUL

PROGRAM TEMPERATURA GATITULUI

Capac
deschis

RICE/CEREAL stabilit automat ®
PILAF/RISOTTO stabilit automat ®
REHEAT 25 minute 8-45 1 minut 100° °
MILK PORRIDGE 10 minute 5-90 1 minut 100° °
STEW 60 minute 20 minute-9ore 1 minut, dupa 90 de minute - 1 ora 100° ®
STEAM/SOUP 30 minute 15 minute-2ore 1 minut, dupa 90 de minute - 1 ora 100° °
YOGURT" 8ore 6ore-12ore 1orad 42 °
BAKING 35 minute 20 minute-4ore 1 minut, dupa 90 de minute - 1 ora 135 L]
FRY 15 minute 5-60 1 minut 160° ° °
KEEP WARM pana la 24 ore 75 o

‘Timpul de gatit poate fi influentat de altitudine, de temperatura alimentelor si de alti factori care nu pot fi controlati de producator. Daca este necesar, puteti sa
prelungiti intotdeauna timpul de gatit al preparatelor dumneavoastra. In cazul unei cresteri/reduceri a cantitatii de ingrediente, timpul de gétit trebuie prelungit
sau redus dupa caz.

" Pentru prepararea iaurtului, folositi recipiente din sticla rezistenta la utilizarea in cuptor.



& &

X4 15minute 20 minute

« 2 rosii

« 1 frunza de salata verde (de orice fel)
« 200 g de ciuperci Champignon

« 100 g de ciuperci-stridii

« 300 g de carne de porc

« 30 g de seminte de susan

« 2 linguri de ulei de floarea-soarelui
« 2 cdtei de usturoi

« 3 linguri de otet balsamic

« 1linguritd de zahdr

« Sare

« Piper negru mdcinat

« Busuioc uscat

Salata cu carne de porc
si susan

1 Taiati carnea de porc in felii subtiri. Taiati felii ciupercile
Champignon si rosiile. Maruntiti ciupercile-stridii.

2 Frecati carnea de porc cu sare si piper.

3 Turnati uleiul de floarea-soarelui in aparatul de gatit
multifunctional si selectati programul FRY. Treceti apoi feliile de
carne de porc prin semintele de susan si asezati-le in aparatul
de gatit impreuna cu ciupercile Champignon, ciupercile-stridii si
usturoiul tocat. Deschideti capacul, amestecati si sotati timp de 20
de minute.

4 Tntr-un bol separat, amestecati compozitia cu rosiile feliate, otetul
balsamic, zaharul si busuiocul uscat.

5 Asezati frunza de salatd verde pe un platou pentru salate si aranjati
deasupra preparatul.

5minute 10 minute

« 150 g de fulgi de ovaz
600 ml de lapte
«15gdeunt

« 1 banand

« Sare dupa gust

« Zahdr dupd gust

« 1 pumn de zmeurd

Fulgi de ovaz cu zmeura
si banane

1 Introduceti fulgii de ovdz, laptele, sarea si zaharul in aparatul de
gatit multifunctional. Amestecati.

2 Selectati programul MILK PORRIDGE si lasati la gatit timp de 10
minute.

3 Cand preparatul este gata, adaugati untul, banana taiata felii si
zmeura. Amestecati.




-sw0gdecamedevrel Bors cu carne de vitel {G{h P N

« 2-3 cartofi medii

.
+ 2009 de varza verde §I prune 15minute 70 minute

«2ldeapd

« Cateva prune

glocafeldetistirol 1 Radetigrosiermorcovulsisfecla. Tiatijulien ceapasiardeiul gras. Taiati carneade vitelin cuburi. Taiatifasii
: ; fﬁgf;v cartofii si varza. Tocati usturoiul si lasati- deoparte. Lasati prunele la inmuiat timp de o jumétate de ora.
« 1 sfecld Téiati-le marunt si lasati-le deoparte.

o WG s 2 Introduceti uleiul vegetal, ceapa, morcovul, carnea de vitel, sfecla, pasta de tomate, ardeiul gras,
i oadepaiadeona otetul, zaharul, sarea si piperul in aparatul de gatit multifunctional. Amestecati, selectati programul

« 3 linguri de ulei vegetal - [N .
. 1,5 lingurite de zahdr tos FRY si lasati la gatit timp de 10 minute.

0 I{”"q_“;i de ofet (sau zeamd de 3 Adaugati varza si cartofii, turnati apa pana la nivelul MAX, selectati programul STEAMESOUP si lasati
lamaile, S4ie 4 H

i s de datn la gdtit timp de 60 de minute.

« Sare dupd gust 4 Cand preparatul este gata, adaugati usturoiul tocat, prunele, frunza de dafin si busuiocul uscat.

« 2-3 boabe de piper negru

+ 200 g de carnati mici andouille sau Supé cu carnati spanioli m % L l-

orice tip de carnat polonez uscat si

.
fiica §I faSOIe 10 minute 60 minute

« 2| de supd de pui

« Fasole alba (din conserva) - (225 g)
+ 1 frunza de dafin

« 1 varf de cutit de sofran

« 1 ceapd micd 2 Introduceti toate ingredientele si condimentele (cu

« 4 cdei de usturoi exceptia mangoldului sau a spanacului) in aparatul de gatit SFAT ) )
P multifunctional. Selectati programul STEAM/SOUP si l3sati 5:?;;“""“' supa de pui
+ 1lingurd de boia dulce la gdtit timp de 60 de minute. N

+ 200 g de mangold (sau spanac) 3
+ 100 g de rosii in suc propriu

« 1 ardeiiute

1 Taiati ardeiul gras si ceapa in felii subtiri. Tocati usturoiul, fasolea, rosiile in suc propriu si ardeiul iute.
Feliati carnatii.

Cand preparatul este gata, addugati in supa fierbinte
mangoldul sau spanacul.

+ 200 g de piept de porc afumat Supé de mazare Cu m %

« 150 g de bacon
« 3 cartofi medii ba CO n X4 10 minute 70 minute
« 1/2 cand de mazdre

« 1 ceapd 1
« 1 morcov

« 1 legdturd de verdeata
+ 2| de supd sau de apd clocotitd 3 Introduceti baconul, pieptul de porc, ceapa si morcovul in aparatul de gatit multifunctional.
« Piper negru dupd gust Selectati programul FRY si lasati la gatit timp de 10 minute.

Lasati mazarea la inmuiat peste noapte.

2 Taiati felii baconul si pieptul de porc. Taiati cuburi ceapa, morcovul si cartofii.

4 Turnati supa (sau apa clocotita). Adaugati mazarea si cartofii. Selectati programul STEAM/SOUP si
lasati la gatit timp de 60 de minute.

5 Cand preparatul este gata, adaugati piper dupd gust si verdeata maruntita.




« 4 cartofi mari

« 1 ceapd

+ 300 g de ciuperci (de orice fel)
« 4linguri de ulei vegetal

« Ardei iute dupd gust

« Usturoi dupd gust

« Sare dupd gust

Cartofi pr

jiti cu ciuperci fcm K,
si ceapa xs

10minute 20 minute

1 Curétati cartofii si taiati-i fasii. Taiati ciupercile in felii subtiri. Taiati ceapa in semicercuri. Tocati
usturoiul.

2 Turnati uleiul vegetal in aparatul de gatit multifunctional. Addugati cartofii, ciupercile, ceapa,
usturoiul, sarea si ardeiul iute.

3 Selectati programul FRY si ldsati la gatit timp de 20 de minute.
4 Amestecati cand preparatul este gata.

« 1kg devinete

+ 500 g de ardei gras

+ 300 g de rosii

+ 20 g de pastd de tomate

+ 250 g de morcovi

+ 250 g de ceapd

« 3linguri de ulei vegetal

+ 40 g de usturoi

« Coriandru si rozmarin dupd
qgust

« Sare, condimente

Sote de legume

1 Taiati vinetele in semicercuri cu o grosime de 1,5 cm. Radeti morcovii. Taiati ceapa si usturoiul. Taiati
in felii subtiri ardeiul gras si rosiile. Taiati julien ardeiul iute si coriandrul.

2 Puneti toate ingredientele in recipient si amestecati.
3 Inchideti capacul.

4 Selectati programul STEW si lasati la gatit timp de 20 de minute.

M X &

X4 10 minute 20 minute

« 100 g de praz (partea albd)
« 1lingurd de unt
+ 50 g de parmezan

+ 50 g de branza Gruyere, Edam sau
elvetiand
« 1 cdtel de usturoi

« 200 ml de smantand (33 % grdsime)
« 7-8 cartofi medii

« 1/4linguritd de nucsoard

« Sare dupd gust

« Piper negru dupa gust

« 2 crengute de cimbru

Cartofi frantuzesti cu M 2 &
crusta de branza xa

20 minute 40 minute

1 Ungeti cu unt interiorul aparatului de gatit multifunctional.

2 Taiati cartofii in felii subtiri. Taiati in fasii subtiri partea alba a prazului. Radeti branza. Asezati feliile
de cartofi in straturi in aparatul de gétit impreuna cu celelalte ingrediente. Turnati smanténa.
Lasati amestecul deoparte timp de 10 minute pentru a se inmuia.

3 Selectati programul BAKING si lasati la gétit timp de 40 de minute.



o Ratatouille de casa {3{@ 5 o,

« 2 dovlecei
« 1 ceapd 15minute 60 minute
« 3 cdtei de usturoi
o2ViTEE 1 Taiati ardeii grasi, dovleceii, ceapa, vinetele si rosiile in cuburi
« 3 rosii L. . .
mici. Tocati usturoiul.
« 2 linguri de ulei vegetal o R . . ) SFAT
1 crengutd de cimbru 2 Turnati uleiul vegetal in aparatul de gatit multifunctional. Daci preferati legumele mai
. 1 crengutd de busuioc Adéuggt[ Iegume}e. si condlmentele.. Selectati programul ;?c::::ela p:‘\gz';; :i?:lfteeﬁmpu'
- Sare dupd gust STEW si lasati la gdtit timp de 60 de minute. l 9 -

« Piper negru dupa gust

. . d
P — Preparat din conopida [m} 2,
+ 250 g de mozzarella (scursd) n 1 .

+ 100 ml de vin alb sec cu bra nza §I curry 10 minute 45 minute
« 1/4linguritd de curry

« Sare dupd gust

« Piper negru dupa gust

« 1lingurd de ulei de mdsline

1 Turnati uleiul de masline in aparatul de gatit multifunctional. Adaugati toate ingredientele ramase
(+ 125 g de branza taiata fasii). Amestecati.

2 Selectati programul BAKING si lasati la gétit timp de 45 de minute.
3 Serviti preparatul dupa ce ati feliat si ati presérat pe deasupra restul de mozzarella.

+ 250 g de carne de miel cu os (sau file) Pilaf cu carne de miel m %

+ 250 g de orez pentru pilaf

« 5 linguri de ulei vegetal 10minute 50 minute
+ 250 g de morcovi

P2IEE 1 Lasati nautul la inmuiat peste noapte. Lasati in prealabil stafidele si orezul la inmuiat timp de o
+ 30g de stafide jumatate de ora.

« 2 cdpdtdni de usturoi L e en R . - o .

- 250ml de apd 2 Taiati morcovii in fasii, ceapa in semicercuri si carnea de miel in bucati.

+ 50 g de condimente pentru pilaf 3 Turnati uleiul vegetal in aparatul de gatit multifunctional. Adaugati ceapa, morcovii si carnea. Selectati
« 1lingurd de chimion programul FRY si lasati la gatit timp de 10 minute.

o gttt 4 Cand preparatul este gata, adaugati restul de ingrediente. Turnati apa. Selectati programul PILAF/
« Sare dupd gust RISOTTO.
« Piper dupa gust




+ 300 g de ciuperci de padure
proaspete (sau congelate)

+ 300 g de orez pentru rizoto

« 11de supd de legume

« 1 ceapd

« 1 cdtel de usturoi

+ 70 ml de vin alb sec (optional)

+ 50 g de cascaval, cum ar fi
parmezan

+50g deunt

+ 2 linguri de ulei vegetal

« 2 crengute de cimbru

« Sare dupd gust

+ Piper negru proaspdt mdcinat dupd gust

+ 200 g de carne de porc
+ 200 g de carne de vita

« 10 cartofi medii

« 3linguri de ulei vegetal
« 2 ardei grasi rosii

« 1 ceapd

« I morcov

« 1 rosie

« 2 cdtei de usturoi

« Sare dupd gust

« Piper dupa gust

« 1 linguritd de boia dulce

Friptura de casa (mj 2 W,

10minute 60 minute

1. Taiati cubulete carnea de vit, carnea de porc, cartofii, ardeii grasi, rosia si ceapa. Tocati usturoiul.

2. Introduceti ingredientele in aparatul de gatit multifunctional. Adaugati sarea, piperul, boiaua si uleiul.
Amestecati.

3. Selectati programul STEW si ldsati la gatit timp de 60 de minute.

Rizoto cu ciuperci
de padure

1 Taiati ciupercile si ceapa in cuburi mici. Tocati usturoiul.

2 Turnati uleiul de masline in aparatul de gatit multifunctional. Addugati ceapa, usturoiul si orezul.
Selectati programul FRY si lasati la gatit timp de 10 minute. Turnati vinul si asteptati sa se

evapore. Addugati ciupercile si supa.
3 Selectati programul PILAF/RISOTTO.

4 Cand este gata, adaugati in rizoto untul, sare si piper

(dupa gust).

5 Tnainte de servire, presarati parmezan si garnisiti cu

cimbru.

i

10 minute 50 minute

SFAT

Pentru rizoto, va recomandam

sa folositi orez cu bobul rotund,
l cum ar fi Arborio sau Carnaroli.

+ 400 g de carnati afumati

+ 800 g de varzad de iarnd

« 200 g de ciuperci Champignon
+ 600 g de rosii

+200 g de ceapd

« 4linguri de ulei vegetal

« 100 ml de apa

+ 60 g de morcovi

« 1 legaturd de marar
« 1 linguritd de boia dulce
« Sare si piper dupd gust

Varza calita cu carne

X4 20 minute 50 minute

-

. Taiati carnatii in bucati mari. Taiati varza in fasii subtiri. Taiati ciupercile in sferturi. Taiati ceapa si rosiile
in semicercuri. Taiati morcovii julien.

2. Turnati uleiul in aparatul de gatit multifunctional. Adaugati carnatii, ceapa si morcovii.
Selectati programul FRY si ldsati la gatit timp de 10 de minute.

3. Addugati toate ingredientele ramase (cu exceptia verdeturilor) si selectati programul RICE/CEREAL.
4. Serviti preparatul cu verdeata tocata.



+ 500 g de carne tocatd

+ 100 g de orez

+ 400 ml de apa

«2cepe

« Piper dupa gust

« Sare dupd gust

« 1 varzd albd (care sd incapd in
aparatul de gdtit multifunctional)

« 100 g de smantand

« 1 legaturd de verdeatd

« 1 lingurd de ulei vegetal

Sarmale {G{h P N

25minute 60 minute

1 Gatiti orezul utilizand programul RICE/CEREAL conform instructiunilor.

2 Indepartati miezul tare al verzei. Introduceti varza in aparat si turnati 2 cini de apa. Gtiti utilizand
programul STEAM/SOUP timp de 10 minute. Apoi raciti varza in apa rece. Separati foile de varza.

3 Taiati ceapa in cuburi mici. Amestecati carnea tocata cu ceapa si orezul. Addugati sare si piper dupa
qust.

4 Infasurati amestecul de came in foile de varza.
Asezati sarmalele in recipientul de preparare la abur. SFAT ) .
Umpleti recipientul principal cu apa pana la nivelul de 2 cani, Puteti inlocui carnea tocatd cu
. ke Spin legume téiate marunt.
selectati programul STEAM/SOUP si lasati la gatit timp de

oge
i Chakhokhbili
«4-6 cepe .
« 2 ardei grasi Cu Carne de pU|
« 6-8 rosii mici
« 1 legaturd de busuioc 1
« 1 legaturd de coriandru
« 1/4linguritd de boia iute

+ 2lingurite de boia dulce
+ 3 cdtei de usturoi

boia dulce si sare.

in straturi pe fundul recipientului.

+ Sare dupd gust 3 Selectati programul STEW si lasati la gatit timp de 60 de minute.

« 3linguri de ulei vegetal 4

Taiati puiul in bucati mari. Taiati ceapa, rosiile si ardeii grasi in semicercuri. Frecati puiul cu boia iute,

2 Turnati uleiul vegetal in aparatul de gatit multifunctional. Asezati puiul, ceapa, rosiile si ardeiul gras

Cand preparatul este gata, adaugati usturoiul si verdeata tocate.

L
50 de minute.
806
X4 20 minute 60 minute

« 5 linguri de ulei vegetal
« 4 piepturi de pui

« 3 cepe

« Sare dupd gust

« Piper dupa gust

« 4 cdtei de usturoi

« 2vinete

+ 2dovlecei verzi

+ 100 ml de vin alb
« 6 rosii
« 1 crengutd de cimbru

Tocanita de puila

& e

cuptor cu vinete, X6 tsminwte 45minute
rosii si dovlecei

1. Taiati puiul, rosiile, vinetele si dovleceii in cuburi. Tocati usturoiul si ceapa.

2. Turnati uleiul in aparatul de gatit multifunctional. Adaugati puiul, rosiile, vinetele, dovleceii, usturoiul
si ceapa. Adaugati cimbru, sare, piper si vin.

3. Selectati programul BAKING si ldsati la gatit timp de 45 de minute.



« 8tulpini de sparanghel

+ 3 cartofi medii

+ 100 g de raddcind de telind

+ 1 morcov mediu

+ 100 g de mazdre verde
proaspatd

+ 100 g de broccoli

« 1 portocald

« 1lamaie

+ 3linguri de ulei de mdsline

« 1lingurd de sos de soia

« 1/2linguritd de zahdr

« 1 ardeiiute

« Sare dupd gust

gt ¥

+ 500 g de carne tocatd (porc, vitd)
+ 100 g de branzd Gouda

« 1 ceapd

« 150 g pastd de tomate

+ 50 g de smdntand

+ 100 g de pdine alba

« 1 cand de apd

« 1 lingurd de fdind

« 1 lingurd de ulei vegetal
+ 50 ml de lapte

« Sare dupd gust

« Piper negru dupd gust

« 1linguritd de zahdr

4 Diluati pasta de tomate in apa. Adaugati smantana. l la abur.

Chiftelein @j B N
SOS de r°§ii X4 20 minute 45 minute

-

Adaugati peste carnea tocata branza Gouda, ceapa taiata in cuburi mici, usturoiul tocat, painea
inmuiatd in lapte, sare si piper.

2 Modelati din amestec chiftele si treceti-le prin faina.

3 Turnati uleiul in aparatul de gatit multifunctional. Asezati

chiftele in recipient, selectati programul FRY si lasati la gatit SFAT .
timp de 10 minute Puteti garnisi preparatul cu
: piure de cartofi sau cu legume

Introduceti in aparat si restul de pastd de tomate. Amestecati,
selectati programul STEW si lasati la gatit timp de 30 de minute.

Amestec de legume la abur {m} 25,
cu sos de lamaie

X4 10 minute 20 minute

1 Taiati morcovul in rondele. Taiati sparanghelul in jumétati. Taiati felii radacina de telina si cartofii.
Desfaceti broccoli in buchetele.

2 Asezati legumele taiate impreund cu mazarea in recipientul de preparare la abur. Introduceti
recipientul de preparare la abur in aparatul de gatit multifunctional. Turnati apa pana la nivelul de
2 cani, selectati programul STEAM/SOUP si lasati la gatit timp de 20 de minute.

3 Amestecati zeama de la portocala si de la limaie. Adaugati sosul de soia, uleiul de masline, zaharul,
ardeiul iute tocat si sare.

4 Mutati legumele din recipientul de preparare la abur pe o farfurie. Turnati pe deasupra sosul de
lamaie.

+ 500 g de file de somon

Somon la abur
+ 200 ml de apd v
-Saredupa'glzlst Cu glazura roz

« Piper dupa gust
« 1 lamaie 1

« 1 frunza de salata verde (pentru
ornat)

Pentru glazura:

« 1 cdtel de usturoi

« 1lingurd de gem de caise
« 1 linguritd de sos de soia
« 1 linguritd de sos hoisin

+ 50 ml de ketchup

2 Turnati apa in recipientul inferior pana la nivelul de 2 cani.
3 Selectati programul STEAM/SOUP si lasati la gatit timp de 30 de minute.
4 Pregatiti glazura: amestecati gemul de caise, sosul de soia,

5 Scoateti somonul din recipient si turnati pe deasupra glazura.
6 Asezati apoi somonul pe o farfurie, deasupra frunzei de L

Taiati somonulin fileuri. Adaugati zeama de laméie si frecati felile de somon cu sare si piper dupa gust.
Asezati apoi feliile de somon in recipientul de preparare la abur al aparatului de gétit multifunctional.

sosul hoisin, ketchupul si usturoiul tocat. SFAT
Puteti inlocui sosul hoisin cu
sos teriyaki.

salatd verde.




-

s Peste cu ierburi de M & &
« 4 fileuri de somon a cate 100g Provence §I Orez X4 15minute 40 minute

« 2lingurite de ulei de mdsline

« Sare de mare dupd gust

« Piper negru mdcinat dupd gust

« 1 vdrf de cutit de ierburi de Provence

1 Puneti orezul in aparatul de gatit multifunctional. Adaugati apa.

2 Frecati somonul cu un amestec de sare, piper si ierburi de Provence. Addugati zeama de lamaie dupa
gust. Asezati somonul in recipientul de preparare la abur. Introduceti recipientul de preparare la abur
in aparatul de gatit.

« 2 linguri de zeamd de ldmaie

« 1 legaturd de verdeatd
« 1 ardei gras (pentru ornat) 3 Selectati programul RICE./CEREAL.

4 Asezati somonul pe o farfurie si ornati-l cu verdeata si cu ardei gras.

- 00gdein Sarlota cu mere W 2 o

+ 150 g de zahdr
+ 5oud X4 10minute 50 minute

+ 500 g de mere

glloiidkeniaideant 1 Bateti oudle si zaharul pana cand se omogenizeazi. Adugati faina si praful de copt si amestecati
peUude b heniloed pana cand compozitia are o consistent uniforma.
recipientului)
2 Taiati felii merele si stropiti-le cu zeama de ldmaie (optional).
3 Ungeti cu unt fundul si peretii aparatului de gatit multifunctional.
4 Asezati merele in aparatul de gatit. Turnati compozitia pe deasupra.
5 Selectati programul BAKING si ldsati la gatit timp de 50 de minute.
:
'\- -.
— .
;_ff - « 1ldelapte (3,2 % grdsime) Ia u rt claslc

« 100 g de iaurt natural simplu

X6 5 minute 8 hours
1 Amestecati laptele si iaurtul pana cand se omogenizeaza. \
Turnati amestecul in borcane mici din sticla.
) L SFAT
2 Selectati programul YOGURT si lasati la gatit timp de 8 ore. Nu este necesar s fierbeti

laptele in prealabil daca folositi
lapte ultrapasteurizat.

Dacé folositi lapte integral sau
pasteurizat, acesta trebuie fiert
in prealabil si apoi lasat sa se
Pentru prepararea iaurtului, folositi recipiente din sticla riceasci la temperatura camerei.
rezistenta la utilizarea in cuptor. Puteti folosi culturd starter
deshidratata si congelata.

3 Cand iaurtul este gata, lasati- s se raceasca la frigider timp
de cel putin 4 ore.




« 11de lapte (3,2 % grdsime) Iaurt cu gem m % 606
« 100 g de iaurt natural simplu V
X8

+ 80 g de gem de caise

5 minute 8 hours

-

. Amestecati laptele si iaurtul pana cand se omogenizeaza.
Puneti gem in fiecare cana si adaugati apoi amestecul din

SFAT
lapte. in loc de gem de caise, puteti
2. Selectati programul YOGURT si lasati la gatit timp de 8 ore. folosi orice alt gem de fructe.

3. Cand iaurtul este gata, lasati-l sa se raceasca la frigider timp
de cel putin 4 ore.

Pentru prepararea iaurtului, folositi recipiente din sticla rezistenta la utilizarea in cuptor.

d L] d n d

2009 depitucl Placinta cu branza W
(puteti folosi prdjiturele din
fulgi de ovaz)

« 75 g de unt (la temperatura
camerei)

X4 20 minute 1 hour

+ 750 g de crema de brdnza

+3oud

+ 220 g de zahdr

+ 180 g de sma

« 2 linguri de coajd de ldmaie
rasd fin

+ 60 ml de zeamd de lamaie

1 Pisati préjiturelele din fulgi de ovaz si amestecati-le cu untul inmuiat pand cand se omogenizeaza.
Addugati treptat 120 g de zahar amestecand continuu.

2 Puneti compozitia in aparatul de gatit multifunctional. intindeti compozitia intr-un strat uniform pe
fundul aparatului de gatit pana la nivelul 4.

3 Preparati umplutura amestecand coaja de limaie cu smantana si 100 g de zahar. Turnati umplutura
peste aluat.

4 Selectati programul STEW si lasati la gatit timp de 1 ora.
5 Cand plicinta este gata, lasati-o sa se raceasca la frigider timp de 2 ore.

+ 150g dezahar Sbiten fara alcool

« 150 g de miere

« 2 frunze de dafin
« 5 g de cuisoare

« 5 g descortisoara
« 5g de ghimbir

« 5 g de cardamom

-

de 5 minute.

« 1ldeapa

de scortisoara.

X10 5minute 55 minute

Turnati 11 de apa in aparatul de gatit multifunctional. Selectati programul FRY si lasati la gatit timp

2 Dizolvati mierea si zaharul in apa clocotitd. Adaugati frunzele de dafin si condimentele, selectati
programul STEAM/SOUP si lasati la gatit timp de 20 de minute cu capacul inchis.

3 Cand preparatul este gata, lasati-l s fiarba sub presiune incd 30 de minute cu capacul inchis.
4 Strecurati-l apoi printr-o panza de tifon sau printr-o sita find. Serviti-l cald. Puteti sa ornati cu batoane
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Tablica s temperaturnim rezimima i vrcemenima kuhanja’

POLOZAJ POKLOPCA
VRIJEME KUHANJA TIJEKOM KUHANJA

TEMPERATURA

RICE/CEREAL odredeno automatski ®
PILAF/RISOTTO odredeno automatski ®
REHEAT 25 minuta 8-45 1 minuta 100° °
MILK PORRIDGE 10 minuta 5-90 1 minuta 100° ®
STEW 60 minuta 20 minuta-9sat 1 minuta, nakon 90 minuta - 1 sat 100° °
STEAM/SOUP 30 minuta 15minuta-2sat 1 minuta, nakon 90 minuta - 1 sat 100° ®
YOGURT" 8 sati 6 sat - 12 sat 1 sat 42 °
BAKING 35 minuta 20 minuta-4sat 1 minuta, nakon 90 minuta - 1 sat 135° ®
FRY 15 minuta 5-60 1 minuta 160° ° °
KEEP WARM do 24 sata 75 °

" Na vrijeme kuhanja mogu utjecati visina, temperatura hrane i ostali ¢imbenici koji izvan proizvodaceve kontrole. Vrijeme kuhanja moguce je, prema potrebi,
uvijek produljiti. Ako se koli¢ina sastojaka poveéa/smaniji, vrijeme kuhanja potrebno je prema potrebi produljiti ili skratiti.

" Rabite posude za jogurt otporne na toplinu.



Hh 47 g, Salataod svinjetine
X4 15minuta 20 minuta u Sezamu

1 NareZite svinjetinu na trakice. NareZite Sampinjone i rajcice na
HEEs ploke. Usitnite bukovace.
« 1 list salate (bilo koje vrste)
+ 200 g Sampinjona

+ 100 g bukovaca 3 Ulijte suncokretovo ulje u uredaj za kuhanje i ukljucite nacin
« 300 g svinjetine rada FRY (przenje). Uvaljajte komadice svinjetine u sjemenke
+ 30 g sezamovih sjemenki sezama i stavite ih u uredaj za kuhanje zajedno sa Sampinjonima,
« 2 Zlice suncokretova ulja bukovacama i usitnjenim ces$njakom. Podignite poklopac,
« 2 esnja cesnjaka promijesajte i pirjajte 20 minuta.

« 3 Zlice balzamicnog octa 4
« 1Zlicica Secera

- Sol

2 Natrljajte svinjetinu solju i paprom.

U posebnoj posudi pomijesajte s narezanim rajcicama, balzami¢nim
octom, Secerom i susenim bosiljkom.

5 Stavite list salate na tanjur za salatu i na njemu servirajte
pripremljeno jelo.

« Mijeveni crni papar
« Suseni bosiljak

{m} X W, Zobena kasa s malinama
i bananama

Sminuta 10 minuta

1 Dodajte pahuljice, mlijeko, sol i secer u vienamjensko elektri¢no
. kuhalo. Promijesajte.
+ 600 ml mlijeka

+ 15gmaslaca 2 Ukljucite rezim MILH PORRIDGE na 10 minuta.

« 1 banana 3 Kada je gotovo, dodajte maslac, bananu narezanu na ploske i
« Soli, prema Zelji maline. Promijesajte.

« Secera, prema Zelji

« 13aka malina

« 150 g zobenih pahuljica



+ 200 g malih andaluzijskih
kobasica ili bilo kakve Poljske
ljute susene kobasice

+ 2L pileceg temeljca

« Bijeli grah (iz konzerve) - (225
9)

« 1lovorov list

« 1 prstohvat Safrana

« 1 mali luk

« 1 crvena paprika

« 1Zlica slatke paprike

+ 200 g blitve (ili $pinata)

+ 100 g rajcica u viastitu soku
« 1 ¢ili papricica

+ 500 g teletine

« 2-3 srednja krumpira

« 200 g zelenog kupusa

+ 2L vode

« Nekoliko suhih sljiva

« 6 Cesanja cesnjaka

o 1 luk

« 1 mrkva

« 1 cikla

« 1/2 crvene paprike

« 1Zlica pasirane rajcice

« 3 Zlice biljnog ulja

« 1,5 Zlicica granuliranog Secera
« 3 Zlice octa (ili limunova soka)
« 1 lovorov list

« Soli, prema Zelji

« 2-3zrna crnog papra

4 Kada je gotovo, dodajte usitnjeni ¢esnjak, suhe Sljive, lovor i suseni bosiljak.

Porsgstve!gtlnom (E{fg W,
i suhim sljivama X4 ismiva 70minva

1 Grubonaribajte mrkvuiciklu. Narezite lukipapriku na dugacke tanke trake. Narezite teletinu nakockice.

Narezitekrumpireikupusnatrakice.Usitnitecesnjakiodlozitegasastrane.Namocitesuhesljivenapolasata.
Usitnite ih i odloZite sa strane.

2 Dodajte biljno ulje, luk, mrkvu, teletinu, ciklu, pasiranu rajcicu, papriku, ocat, Secer, sol i papar u

visenamjensko elektri¢no kuhalo. Promijesajte i ukljucite rezim FRY na 10 minuta.

3 Dodajte kupus i krumpire, napunite vodom do pokazivata MAX i ukljucite rezim STEAM/SOUP na 60

minuta.

Spanjolska juha s

M X &

X4 10 minuta 60 minuta

kobasicama i grahom

1 Sitno nareZite papriku i luk. Usitnite ¢e$njak, grah, rajcice u vlastitom soku i ¢ili papricicu. NareZite
kobasice.

2 Stavite sve sastojke i za¢ine (osim blitve ili $pinata) u
visenamjensko elektriéno kuhalo. Ukljucite rezim STEAM/ SAVJET
SOUP na 60 minuta. Umjesto temeljca mozete

staviti vodu.
3 Kada je gotovo, dodajte blitvu ili $pinat u vrucu juhu. L

+ 200 g dimljenih svinjskih prsa
« 150 g slanine .

« 3 srednja krumpira S I a n I n O m
« 1/2 3alice graska

o 1 luk 1
« I mrkva

« 1 strucak zacinskih trava

Namocite grasak preko noci.

« 2 L temeljca ili kipuce vode 3 Dodajte slaninu, prsa, luk i mrkvu u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Ukljucite rezim FRY na

« Crnog papra, prema Zelji 10 minuta.

Juha od graska sa

10 minuta

2 Narezite slaninu i svinjska prsa na komade. NareZzite luk, mrkvu i krumpir na kockice.

4 Ulijte temeljac (ili kipuc¢u vodu). Dodajte grasak i krumpir. Ukljucite rezim STEAM/SOUP na 60 minuta.
5 Kada je gotovo, dodajte papar i narezane zacinske trave prema zelji.




« 4 velika krumpira

o 1 luk

+ 300 g gljiva (bilo koja vrsta)
« 4 Zlice biljnog ulja

« Cili papricica, prema Zelji

« Cesnjak, prema Zelji

« Soli, prema Zelji

Przeni krumpiri s m 2,
gljivama i IUkom X4 10 minuta 20 minuta

1 Operite krumpire i narezite ih na trake. NareZzite gljive na tanke ploske. Narezite luk na polukrugove.
Usitnite cesnjak.

2 Ulijte biljno ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte krumpire, gljive, luk, ¢esnjak, sol i ¢ili
papricicu.

3 Ukljucite rezim FRY na 20 minuta.

4 Pomijesajte kada je gotovo.

« 1 kg patlidzana

+ 500 g slatke paprike

+ 300 g rajcica

+ 20 g paste od raj¢ica

+ 250 g mrkve

+ 2509 luka

« 3 Zlice biljnog ulja

+40 g cesnjaka

« Korijandar i ruzmarin, prema
Zelji

« Sol, zacini

Pirjano povrée

1 NareZite patlidzan na polukrugove debele 1,5 cm. Naribajte mrkvu. NareZite luk i ¢e$njak. Tanko
narezite slatku papriku i raj¢ice. NareZite ¢ili papricicu i korijandar na dugacke tanke trake.

2 Stavite sve u lonac i izmijesajte.
3 Zatvorite poklopac.
4 Ukljucite rezim STEW na 20 minuta.

M X @

X4 10 minuta 20 minuta

+ 100 g poriluka (bijeli dio)

« 1 Zlica maslaca

« 50 g parmezana

+ 50 g sira Gruyere, Edam ili Svicarskog
sira

« 1 CeSanj cesnjaka

« 200 ml vrhnja (33 % mlijecne masti)
« 7-8 srednjih krumpira

« 1/4 Zlicice muskatnog orascica

« Soli, prema Zelji

« Crnog papra, prema Zelji

« 2 grancice timijana

Slozenac od ploski {m} P
krumpiras koricomod sira . wme wmne

-

Namastite unutrasnjost visenamjenskog elektri¢nog kuhala maslacem.

2 Narezite krumpire na tanke ploske. NareZite bijeli dio poriluka na tanke trake. Naribajte sir. PosloZite
ploske krumpira u slojeve u viSenamjensko elektri¢no kuhalo zajedno s ostalim sastojcima. Prelijte
vrhnjem. Ostavite 10 minuta da odstoji.

3 Ukljucite rezim BAKING na 40 minuta.



« 2 paprike
« 2 tikvice
o 1 luk

« 2 patlidzana

*3r

« 2 Zlice biljnog ulja

« 1 grancica timijana

« 1 grancica bosiljka

« Soli, prema Zelji

« Crnog papra, prema Zelji

+ 500 g cvjetace

+ 250 g mozzarelle (ocijedene)
+ 100 ml suhog bijelog vina

« 1/4 Zlicice curryja

« Soli, prema Zelji

« Crnog papra, prema Zelji

« 1Zlica maslinova ulja

Domacdi ratatouille (mj P N

15 minuta 60 minuta

1 Narezite papriku, tikvicu, luk, patlidzan i rajcice na kockice.
Usitnite cesnjak.

SAVIJET

2 Ulijte biljno ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte Ako volite hrskavije povrce,

povrée i zacine. Ukljucite rezim STEW na 60 minuta. mozete smanjiti vrijeme
kuhanja na 40 minuta.

Slozenac od cvjetace
s curryjem i sirom

1 Ulijte maslinovo ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte sve preostale sastojke (+125 g sira

narezanog na trakice). Promijesajte.
2 Ukljucite rezim BAKING na 45 minuta.
3 Posluzite narezano s preostalom mozzarellom na vrhu.

M X &

X4 10 minuta 45 minuta

« 250 g janjetine s kostima (ili file)
« 250 g rize za pilaf

« 5 Zlica biljnog ulja

« 250 g mrkve

+2-3luka

+ 50 g grozdica

« 2glavice cenjaka

+ 250 mlvode

+ 50 g mjesavine zacina za pilaf
« 1 Zlica kumina

+ 100 g slanutka

« Soli, prema Zelji

« Papra, prema Zelji

Janjedi pilaf

X4 10 minuta 50 minuta

1 Namocite slanutak preko no¢i. Namocite groZzdice i rizu pola sata prije pripreme.
2 Narezite mrkvu na trake, luk na polukrugove i janjetinu na komade.

3 Ulijte biljno ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte luk, mrkvu i meso. Ukljucite rezim FRY
na 10 minuta.

4 Kada je gotovo, dodajte ostale sastojke. Ulijte vodu. Ukljucite rezim PILAF/RISOTTO.



+ 300 g svjezih (ili smrznutih) Sumskih
gljiva

« 300 g rize za rizoto

« 1Itemeljca od povréa

« 1 luk

« 1 ¢esanj cesnjaka

« 70 ml suhog bijelog vina (prema Zelji)

+ 50 g tvrdog sira, kao Sto je parmezan

+ 50 g maslaca

+ 2 Zlice biljnog ulja

« 2 grancice timijana

« Soli, prema Zelji

« SvjeZe mljevenog crnog papra, prema
Zelji

« 200 g svinjetine

« 200 g govedine

« 10 srednjih krumpira
« 3 Zlice biljnog ulja

« 2 crvene paprike

« 1 luk

« I mrkva

« 1 rajcica
$nja cesnjaka
« Soli, prema Zelji
« Papra, prema Zelji
« 1Zli¢ica slatke paprike

Domace pecenje

M & @
X4 10 minuta 60 minuta

1 Narezite govedinu, svinjetinu, krumpire, crvenu papriku, rajcicu i luk na kockice. Usitnite ¢esnjak.

2 Stavite sastojke u visenamjensko elektri¢cno kuhalo. Dodajte sol, papar, papriku i ulje. Promijesajte.

3 Ukljucite rezim STEW na 60 minuta.

Rizoto sa Sumskim
gljivama

1 Narefzite gljive i luk na kockice. Usitnite e$njak.

2 Ulijte maslinovo ulje u viSenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte luk, ¢esnjak i rizu. Ukljucite
rezim FRY na 10 minuta. Ulijte vino i pri¢ekajte da ispari. Dodajte gljive i temeljac.

3 Ukljucite rezim PILAF/RISOTTO.

4 Kada je gotov, u rizoto dodajte maslac te sol i papar
(prema zelji).

5 Servirajte posipano parmezanom i ukrasite timijanom.

& @
X4 10 minuta 50 minuta

SAVJET

Zarizoto preporucujemo

uporabu rize okruglog zrna, kao
l 3to je Arborio ili Carnaroli.

+ 400 g dimljene kobasice
« 800 g zimskog kupusa

« 200 g Sampinjona

« 600 g rajcica

Pirjani kupus s mesom

)

50 minuta

w

20 minuta

«200g luka 1
« 4 Zlice bilinog ulja
« 100 mlvode
«60g mrkve

Narezite kobasice na velike komade. Narezite kupus na tanke trakice. NareZite gljive na Cetvrtine.
Narezite luk i raj¢icu na polukrugove. Narezite mrkvu na dugacke tanke trake.

2 Ulijte ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte kobasice, luk i mrkvu. Ukljucite rezim FRY na
10 minuta.

« 1strucak kopra
« 1 Zlicica slatke paprike 3
« Soli i papra, prema Zelji 4

Dodajte ostale sastojke (osim zacina) i ukljucite rezim RICE/CEREAL.
Servirajte s narezanim zacinskim travama.




« 1pile

+ 4-6 glavica luka

« 2 paprike

+ 6-8 manyjih rajcica

« 1 strucak bosiljka

« 1 strucak korijandra

« 1/4 Zli¢ice mljevene ljute
crvene paprike

+ 2 Zlicice mljevene crvene
paprike

« Soli, prema Zelji
« 3Zlice biljnog ulja

+ 500 g mljevenog mesa

« 100grize

+ 400 mlvode

«2luka

« Papra, prema Zelji

« Soli, prema Zelji

« 1 bijeli kupus (koji e stati u kuhalo)
« 100 g kiselog vrhnja

« 1 strucak zacinskih trava
« 1Zlica biljnog ulja

4 Umotajte mjeSavinu mesa u listove kupusa. PosloZite sarmice

Sarmice

1 )

X4 25 minuta 60 minuta

1 Skuhajte rizu na rezimu RICE/CEREAL prema uputama.

2 lzrezite srciku iz glavice kupusa. Stavite kupus u lonac i natocite 2 3alice vode. Kuhajte na rezimu
STEAM/SOUP 10 minuta. Zatim ga ohladite u hladnoj vodi. Odvojite listove.

3 Narezite luk na kockice. Pomijesajte mljeveno meso s lukom i rizom. Dodajte soli i papra prema Zelji.

u kosaru za parenje. Napunite glavni lonac vodom do oznake
za 2 3alice i ukljucite rezim STEAM/SOUP na 50 minuta.

5 Servirajte s narezanim zacinskim biljem i kiselim vrhnjem.

SAVIJET
Umjesto mljevenog mesa
mozete staviti usitnjeno povrce.

Pileé¢i chakhokhbili

1 Naretzite piletinu na velike komade. NareZite luk, rajcice i papriku na polukrugove. Piletinu natrljajte

ljutom crvenom paprikom, paprikom i solju.

2 Ulijte biljno ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Poslozite piletinu, luk, rajcice i paprike u slojeve

nadnu.
3 Ukljucite rezim STEW na 60 minuta.

4 Kada je gotovo, jelu dodajte usitnjeni esnjak i zacinske trave.

M X &

X4 20 minuta 60 minuta

« 5 Zlica biljnog ulja
«4pile¢aprsa

« 3luka

« Soli, prema Zelji

« Papra, prema Zelji
« 4 Cesnja Cesnjaka
« 2 patlidzana

« 2 tikvice

« 100 ml bijelog vina
« 6 rajcica
« 1 grancica timijana

Peceni pileciragu s
patlidzanima, raj¢éicom i Xi 1sminute isminute
tikvicama

1 Narefzite piletinu, rajcice, patlidzan i tikvice na kockice. Usitnite ¢e$njak i luk.

2 Ulijte ulje u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte piletinu, rajcice, patlidzan, tikvice, ¢esnjak i
luk. Dodajte timijan, sol, papar i vino.

3 Ukljucite rezim BAKING na 45 minuta.



o ;zgegdﬁlje')evenog mesa (svinjetine, M es n e o kru g.l‘! .ce u m % @66
+ 100 g sira Gouda uma ku Od rajclce X4 20 minuta 45 minuta

« 1 luk

« 150 g paste od rajcica
+ 50 g kiselog vrhnja
« 100 g bijelog kruha

1 Dodajte Goudu, luk narezan na kockice, usitnjeni ¢esnjak, kruh namocen u mlijeko, sol i papar u
mljeveno meso.

« 1alicavode 2 Smijesu formirajte u kuglice i uvaljajte ih u brasno.

+ 1Zlicabrasna 3 Ulijte ulje u visenamjensko elektricno kuhalo. PosloZite

Meteabi ool mesne okruglice u lonac i ukljucite reim FRY na 10 minuta. SAVJET
+ 50 ml mlijeka Jelo mozete ukrasiti pireom od

. o 4 Razrijedite pastu od raj¢ice vodom. Dodajte kiselo krumpira ili povréem na pari.
« Soli, prema Zelji N . v . Ly
P vrhnje. Dodajte pastu u viSenamjensko elektri¢no kuhalo. l
- ,ch giée;f,’ J Promijesajte i ukljucite rezim STEW na 30 minuta.

:iife‘;,;iakrumpfra Mljesano povrce na parl m % @M

+ 100 g celerova korijena S Citrusnim dreSingom X4 10 minuta 20 minuta

« 1 srednja mrkva

o Mg e 1 Narezite mrkvu na okrugle ploske. Narezite $paroge na pola. Narezite celerov korijen na trake, a
+100g brokule krumpir na kriske. Odvojite cvjetove brokule.

« 1 naranca .. . . ) . . . . .

< 1 liman 2 Poslozite narezano povrce u kosaru za parenje zajedno s graskom. Stavite kosaru za parenje u
St vi§enamjensk9 elektri¢no kuhalo. Napunite vodom do oznake za 2 $alice i ukljucite rezim STEAM/
+ 1 Zlica sojina umaka SOUP na 20 minuta.

+ 1/2 Zlicice Secera 3 Pomijesajte narancin i limunov sok. Dodajte sojin umak, maslinovo ulje, $ecer, mljevenu ¢ili papricicu
« 1¢ili papri¢ica isol.

o Sl et 22 4 Prebacite povrce iz kosare za parenje na tanjur. Polijte citrusnim dresingom.

e Losos na pari s & @
« Soli, prema Zelji rUZ|CaSt0m glazu rom X4 10 minuta 30 minuta

« Papra, prema Zelji

. ”’:"’”" 1 Nareite losos na odreske. Dodajte limunov sok i utrljajte zajedno sa soli i paprom, prema Zelji.
'z’ I’SI””I‘"" (zaukras) Poslozite u ko$aru za parenje visenamjenskog elektri¢nog kuhala.

a glazuru: . . L
- 1 ¢eSanj Ceinjaka 2 Natocite vodu u donju posudu do oznake za 2 3alice.
+ 1 Zlica dzema od marelica 3 Ukljucite rezim STEAM/SOUP na 30 minuta.
. ’Z:’if’:ca S e 4 Pripremite glazuru tako da pomijesate dzem od marelica,
oiid ;C: fosgtieid sojin umak, hoisin umak i usitnjeni ¢e$njak. SAVJET
« 50 ml ke¢apa

5 Izvadite losos i prelijte ga glazurom. Umjesto hoisin umaka mozete

L . " staviti teriyaki umak.
6 Servirajte na tanjuru na listu salate.




-

T Riba s provansalskim (1 G
+ 4100 g lososova odreska travama | rlzom X4 15 minuta 40 minuta

« 2 Zlicice maslinova ulja

o Sl e ) 1 Stavite rizu u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Dodajte vodu.
« Mijevenog crnog papra, prema Zelji

« 1 prstohvat provansalskih trava
+ 2 Zlice limunova soka

« 1 strucak zacinskih trava 3 Ukljucite reZim RICE/CEREAL.
« 1 paprika (za ukras) 4

2 Natrljajte losos mjesavinom soli, papra i provansalskih trava. Dodajte limunov sok prema Zelji.
PosloZite u ko3aru za parenje. Stavite koSaru u viSenamjensko elektri¢no kuhalo.

Servirajte na tanjuru i ukrasite zacinskim travama i paprikom.

+ 150 g Secera
« 5 jaja

Fr— Sarlota od jabuka W 2 &

10 minuta 50 minuta

+ 500 g jabuka
« 1Zli¢ica praska za pecivo 1

. Istucite jaja i Secer dok ne dobijete glatku smjesu. Dodajte brasno i prasak za pecivo i miksajte dok

220 BIE smjesa ne postane jednolike konzistencije.
(za namastiti posudu)
2. Naretzite jabuke na kriske i poprskajte ih limunovim sokom (prema zelji).
3. Maslacem premazite dno i bocne strane visenamjenskog elektri¢nog kuhala.
4. Poslozite jabuke u kuhalo. Izlijte tijesto na vrh.
5. Ukljucite rezim BAKING na 50 minuta.
'L -

« 1 Imlijeka (3,2 % mlijecne masti)
« 100 g obi¢nog prirodnog jogurta

Klasi¢an jogurt

X6 5 minuta 8sat
1 Pomijesajte mlijeko i jogurt dok ne dobijete glatku N\
smjesu. Raspodijelite u male staklene case. SAVJET
2 Ukljucite rezim YOGURT na 8 sati. Nema potrebe za prethodnim

prokuhavanjem mlijeka ako upotrebljavate
ultrapasterizirano mlijeko.

Ako upotrebljavate punomasno ili
pasterizirano mlijeko, njega je potrebno
prvo prokuhati, a zatim ohladiti na sobnu
Rabite posude za jogurt otporne na toplinu. temperaturu. MoZete upotrebljavati starter-
kulturu osusenu zamrzavanjem.

3 Kada je gotovo, ostavite jogurt u hladnjaku
najmanije 4 sata da se hladi.




« 1 I mlijeka (3,2 % mlije¢ne masti)
+ 100 g obi¢nog prirodnog jogurta

Jogurt s dzemom {G{h 2,

+ 80 g dzema od marelice S minuta 8sat

1 Pomijesajte mlijeko i jogurt dok ne dobijete glatku smjesu.
Stavite dzem u svaku casicu, a zatim dodajte mjesavinu
mlijeka.

2 Ukljucite rezim YOGURT na 8 sati.

3 Kada je gotovo, ostavite jogurt u hladnjaku najmanje 4 sata
da se hladi.

SAVJET

Umjesto dzema od marelica,

mozete upotrijebiti bilo koji
l drugi okus.

Rabite posude za jogurt otporne na toplinu.

_—
. 4 L]
-200gkesa Njezna torta od sira 608
(npr. keksi od zobenih pahuljica) V
+ 75 g maslaca (na sobnoj X4 20 minuta 1sat
temperaturi)
« 750 g sirmog namaza . ) L e L .
oS 1 Usitnite kekse od zobenih pahuljica i pomijesajte ih s omeksalim maslacem dok se ne dobije
- 220g Secera jednoli¢na smjesa. Postupno dodajte 120 g Secera nastavljajuci s mijesanjem.
+ 180 g kiselog vrhnja 2 Stavite smjesu u visenamjensko elektri¢cno kuhalo. Pritisnite je u jednoli¢an sloj po dnu
« 2 Zlice sitno naribane limunove visenamjenskog elektri¢nog kuhala do oznake 4.
kori N . . . . . v, - .
OHiEe 3 Napravite nadjev od limunove korice, sirnog namaza i 100 g $ecera. Ulijte nadjev na koru.

+ 60 ml limunova soka

4 Ukljucite rezim STEW na 1 sat.
5 Kada je gotovo, ostavite tortu od sira u hladnjaku najmanje 2 sata da se hladi.

s Bezalkoholni sbiten @j P N

« 2 lovorova lista X10 5minuta 55 minuta
« 5 gklinci¢a
«5gcimeta
+5gdumbira

« 5 g kardamoma

1 Ulijte 11vode u visenamjensko elektri¢no kuhalo. Ukljucite rezim PRZENJE na 5 minuta.

2 Rastopite med i Secer u kipucoj vodi. Dodajte lovorov list i za¢ine i ukljucite nacin rada STEAM/SOUP
(kuhanje na pari/kuhanje juhe) na 20 minuta uz zatvoren poklopac.

« 1lvode

3 Kada je gotovo, ostavite zacine potopljenima jo$ 30 minuta sa zatvorenim poklopcem.
4 Qcijedite kroz gazu ili fino cjedilo. Posluzite vruce. Mozete ukrasiti Stapi¢ima cimeta.




Solata s svinjino in sezamom
Ovsena kasa z malinami in bananami
Bor3¢ s teletino in suhimi slivami
Spanska juha s klobaso in fizolom
Grahova juha s slanino

Prazen krompir z gobami in ¢ebulo
Prazena zelenjava

Zapecen krompir s sirovo skorjico
Domacdi ratatouille

Karijeva zloZzenka s cvetaco in sirom
Jagnjedji pilav

Domace duseno meso

Rizota z gozdnimi gobami

Duseno zelje z mesom

Zeljnati zvitki

Gruzijska pis¢ancja obara

Zapecen pis¢ancji ragu z jajcevci, paradiznikom in

buckami
Mesne kroglice v paradiznikovi omaki

Parjena zelenjava s prelivom iz citrusov

Parjeni losos z roznato glazuro

Riba s provansalskimi zelis¢i in rizem
Jabol¢na 3arlota

Navadni jogurt

Jogurt zmarmelado

Rahla sirova torta

Brezalkoholni sbiten
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Tabela nac¢inov kuhanja glede na temperaturo in ¢as kuhanja*

POLOZAJ POKROVA
CAS KUHANJA MED KUHANJEM
TEMPERATURA

RICE/CEREAL se dolo¢i samodejno °
PILAF/RISOTTO se dolo¢i samodejno °
REHEAT 25 minut 8-45 1 minut 100° °
MILK PORRIDGE 10 minut 5-90 1 minut 100° ™
STEW 60 minut 20 minut -9 ur 1 minuta, po 90 minutah - 1 ura 100° °
STEAM/SOUP* 30 minut 15 minut - 2 ur 1 minuta, po 90 minutah - 1 ura 100° °
YOGURT 8ura 6ore-12ur 1ura 42 °
BAKING 35 minut 20 minut - 4 ur 1 minuta, po 90 minutah - 1 ura 135° °
FRY 15 minut 5-60 1 minut 160° ° °
KEEP WARM do 24 ur 75 °

*Cas kuhanja je lahko razli¢en glede na nadmorsko visino, temperaturo hrane in druge dejavnike, na katere proizvajalec ne more vplivati. Cas kuhanja vase jedi
lahko po potrebi vedno podaljiate. Ce je koli¢ina sestavin ve¢ja/manjsa, je treba temu primerno tudi prilagoditi ¢as kuhanja.

" Za izdelavo jogurta uporabljajte steklene posode, ki so ognjevarne.



0 & &

X4 15 minut 20 minut

« 2 paradiznika

« 1list zelene solate (katere koli)
« 200 g Sampinjonov

« 100 g ostrigarjev

« 300 g svinjine

« 30 g sezamovih semen

« 2 jusni Zlici son¢nicnega olja

« 2 stroka Cesna

« 3 Cajne Zlicke balzamicnega kisa
« 1 ajna Zlicka sladkorja

«sol

« sveZe mlet ¢rni poper

« posusena bazilika

Solata s svinjino in
sezamom

1. Svinjino nareite na trakove. Sampinjone in paradiznik narezite na
rezine. Nasekljajte ostrigarje.

2. Svinjino posolite in popoprajte.

3. Zlijte son¢nicno olje v vsestranski kuhalnik in vklju¢ite nacin FRY
(Cvrtje in prazenje). Trakove svinjine povaljajte v semenih sezama
in jih polozite v ve¢namenski kuhalnik skupaj s Sampinjoni,
ostrigarji in sesekljanim ¢esnom. Odprite pokrov, premesajte in
prazite 20 minut.

f o

.V posebni skledi zmesajte rezine paradiznika, balzamicni kis,
sladkor in posuseno baziliko.

v

. Nakroznik poloZite list zelene solate in nanj postavite pripravljeno
jed.

5 minut 10 minut

« 150 g ovsenih kosmicev
« 600 ml mleka

« 15gmasla

« 1banana

« sol po okusu

« sladkor po okusu

« 1 pest malin

Ovsena kasa z malinami
in bananami

1V ve¢namenski kuhalnik dajte ovsene kosmice, mleko, sol in
sladkor. Zmesajte.

2 Za 10 minut vkljucite nacin MILK PORRIDGE (kremasti kosmici).

2 Ko je pripravljeno, dodajte maslo, narezano banano in maline.
Zmesajte.




Borsc s teletino in
suhimi slivami Xe  isminut 70minut

Na grobo nastrgajte koren¢ek in peso. Cebulo in papriko narezite na kratke tanke rezance. Teletino
narezite na kocke. Krompir in zelje narezite na trakove. Stisnite ¢esen in ga pustite ob strani. Suhe
slive namakajte pol ure. Sesekljajte jih in jih pustite ob strani.

V ve¢namenski kuhalnik vlijte rastlinsko olje in dodajte ¢ebulo, korencek, teletino, peso, paradiznikovo
mezgo, papriko, kis, sladkor, sol in poper. Premesajte in za 10 minut vkljucite nacin FRY (prazenje).

Dodajte zelje in krompir, napolnite z vodo do oznake MAX in vkljucite nacin STEAM/SOUP (parilnik/
juha) za 60 minut.

Ko je jed pripravljena, dodajte 3e stisnjeni ¢esen, slive, lovorov list in posuseno baziliko.

Spanska juha s klobaso
in ﬁiolom X4 10 minut 60 minut

Papriko in ¢ebulo na drobno nasekljajte. Nasekljajte ¢esen, fizol, paradiznik v lastnem soku in Cili
papriko. Klobaso nareZite na kolobarje.

Vse sestavine in zacimbe (razen blitve ali $pinace) dajte v

vec¢namenski kuhalnik. Za 60 minut vkljucite nacin STEAM/ NAM!G
g Namesto jusne osnove lahko
SOUP (parilnik/juha). )
uporabite vodo.

Ko je jed pripravljena, v vroco juho dodajte blitvo ali
$pinaco.

Grahova juha
S SIanino X4 10 minut 70 minut

Grah namakajte ¢ez noc.

Slanino in svinjino nareite na trakove. Cebulo, koren¢ek in krompir narezite na kocke.

V ve¢namenski kuhalnik dajte slanino, svinjino, ¢ebulo in korencek. Za 10 minut vkljucite nacin FRY
(prazenje).

Prilijte jusno osnovo (ali vrelo vodo). Dodajte grah in krompir. Za 60 minut vkljucite nacin STEAM/
SOUP (parilnik/juha).

Ko je jed pripravljena, dodajte poper in sesekljana zelisca.




« 4 velike krompirje

« 1 Cebula

+300 g gob (katerih koli)

« 4 jusne Zlice rastlinskega olja
« Cili paprika po okusu

« Cesen po okusu

« sol po okusu

« 1kgjajcevcev

+ 500 g sladkega krompirja
+ 300 g paradiznika

+ 20 g paradiznikove mezge
+ 250 g korencka

+ 250 g Cebule

« 3 jusne Zlice rastlinskega olja
+40g Cesna

« koriander in roZzmarin po okusu
« sol, za¢imbe

Prazen.k.rolnplrz {m} P A
gobami in ¢ebulo X6 10mine Zomint

1 Krompir olupite in ga narezite na trakove. Gobe nareite na tanke listice. Cebulo nareite na polkroge.
Stisnite cesen.

2 Vvecnamenski kuhalnik vlijte rastlinsko olje. Dodajte krompir, gobe, ¢ebulo, cesen, sol in Cili papriko.
3 Za 20 minut vkljucite nacin FRY (prazenje).
4 Ko je jed pripravljena, jo premesajte.

Prazena zelenjava

1 Jajcevce nareZite na 1,5 cm debele polkroge. Nastrgajte korencek. Nasekljajte ¢ebulo in ¢esen. Na
tanko narezite papriko in krompir. Cili papriko in koriander nareZite na kratke tanke rezance.

2 Vse skupaj dajte v posodo in premesajte.
3 Zaprite pokrov.
4 Za 20 minut vkljucite nacin STEW (dusenje).

M & o

X4 10 minut 20 minut

+ 100 g pora (beli del)

« 1jusna Zlica masla

« 50 g parmezana

« 50 g sira grojer, edamca ali
ementalca

« 1strok cesna

« 200 ml smetane (33 % mascobe)
« 7-8 srednje velikih krompirjev

« 1/4 cajne Zlicke muskatnega orescka
« sol po okusu

« érni poper po okusu

« 2 vejici timijana

Zapecen krompir {mj 2,
s sirovo skorjico Xs  Zomt somne

1 Z maslom premazite notranjost vecnamenskega kuhalnika.

2 Krompir nareZite na tanke rezine. Beli del pora nareZite na tanke trakove. Nastrgajte sir. Rezine
krompirja poloZite v plasteh v ve¢namenski kuhalnik skupaj z drugimi sestavinami. Vlijte smetano.
Pustite stati 10 minut, da se vse namoci.

3 Za 40 minut vkljucite nacin BAKING (pecenje).



Domadi ratatouille

X4 15 minut 60 minut
Papriki, bucki, ¢ebulo, jajcevca in paradiznik narezite na
majhne kocke. Stisnite ¢esen.
e e NAMIG
V ve¢namenski kuhalnik vlijte rastlinsko olje. Dodajte Ce imate raje bolj hrustljavo
zelenjavo in zac¢imbe. Za 60 minut vkljucite nacin STEW zelenjavo, lahko skrajsate ¢as
(dugenje). kuhanja na 40 minut.

Karijeva zlozenka
s cvetaco in sirom xa  tominut 4sminut

V ve¢namenski kuhalnik vlijte olj¢no olje. Dodajte vse preostale sestavine (+125 g sira, narezanega
na trakove). Zmesajte.

Za 45 minut vkljucite nacin BAKING (pecenje).
Preostalo mocarelo narezite na lepe rezine in jo poloZite na vrh jedi in vse skupaj postrezite.

Jagnjedji pilav

X4 10 minut 50 minut

Ciceriko namakajte ¢ez no¢. Pol ure pred pripravo jedi namakajte rozine in riz.
Korencek narezite na trakove, ¢ebulo nareZite na polkroge, jagnjetino nareZite na koscke.

V ve¢namenski kuhalnik vlijte rastlinsko olje. Dodajte ¢ebulo, korencek in meso. Za 10 minut vkljucite
nacin FRY (prazenje).

Po konc¢anem prazenju dodajte preostale sestavine. Vlijte vodo. Vkljucite nacin PILAF/RISOTTO (pilav).




+ 300 g svezih (ali zamrznjenih)
gozdnih gob

+ 300 g riza za rizoto

« 11zelenjavne jusne osnove

« 1 cebula

« 1 strok cesna

« 70 ml suhega belega vina (po Zelji)

+ 50 g trdega sira, na primer
parmezana

+50g masla

« 2jusni Zlici rastlinskega olja

« 2 vejici timijana

« sol po okusu

« sveZe mlet ¢rni poper po okusu

+ 200 g svinjine

+ 200 g govedine

« 10 srednje velikih krompirjev
« 3jusne Zlice rastlinskega olja
« 2 rdeci okrogli papriki

« 1 cebula

« 1 korencek

« 1 paradiznik

« 2 stroki cesna

« Sol po okusu

« Poper po okusu

« 1 ¢ajna Zlicka mlete sladke paprike

Domace duseno meso

M & @

X4 10minut 60 minut

1 Govedino, svinjino, krompir, rdeco papriko, paradiznik in ¢ebulo narezite na kocke. Stisnite cesen.
2 Vse skupaj dajte v ve¢namenski kuhalnik. Dodajte sol, poper, mleto papriko in olje. Zmesajte.
3. Za 60 minut vkljucite nacin STEW (dusenje).

Rizota z gozdnimi
gobami

1 Gobe in ¢ebulo narezite na majhne koscke. Stisnite ¢esen.

2V ve¢namenski kuhalnik vlijte olj¢no olje. Dodajte ¢ebulo, ¢esen in riz. Za 10 minut vkljucite
nacin FRY (prazenje). Vlijte vino in pocakajte, da izpari. Dodajte gobe in jusno osnovo.

3 Vkljucite nacin PILAF/RISOTTO (pilav).

4 Ko je rizota pripravljena, vmesajte maslo ter dodajte sol

in poper (po okusu).
5 Potresite s parmezanom in okrasite s timijanom.

M X @

X4 10 minut 50 minut

NAMIG

Priporo¢amo uporabo okro-

glozrnatega riza, kot sta Arborio
[ ali Carnaroli.

+ 400 g prekajenih klobas

+ 800 g zimskega zelja

« 200 g Sampinjonov

+ 600 g paradiznika

+200 g cebule

« 4jusne Zlice rastlinskega olja
+ 100 ml vode

+ 60 g korencka

« 1 Sopek drobnjaka

« 1 cajna Zlicka mlete sladke paprike
« sol in poper po okusu

Duseno zelje zmesom

1R 0

20 minut 50 minut

-

Klobaso narezite na velike kose. Zelje nareZite na tanke trakove. Gobe narezite na Cetrtine. Cebulo
in paradiznik nareZite na polkroge. Korencek narezite na kratke tanke rezance.

2 Vve¢namenski kuhalnik vlijte olje. Dodajte klobaso, ¢ebulo in korenéek. Za 10 minut vkljucite nacin
FRY (prazenje).
3 Dodajte Se vse preostale sestavine (razen zelis¢) in vkljucite nacin RICE (riz).

/i Postrezite z nasekljanimi zelisci.



« 1 pis¢anec

+4-6 Cebul

« 2 okrogli papriki

+ 6-8 majhnih paradiznikov

« 1 Sopek bazilike

« 15opek koriandra

« 1/4 Cajne Zlicke mlete pekoce
rdece paprike

+ 2 Cajni Zlicki mlete sladke rdece
paprike

« 3 stroki cesna

« sol po okusu

« 3jusne Zlice rastlinskega olja

« 500 g mletega mesa ZEljnati ZVitki m % 606

« 100griza =
+ 400 ml vode X4 25minut 60 minut
+ 2 Cebuli
+ poper po okusu 1 Skuhajte riz v nacinu RICE (riz) v skladu z navodili.
+ sol po okusu 2 Odstranite strzen iz zelja. Zelje vstavite v posod in vlijte 2 skodelici vode. Kuhajte 10 minut v nacinu
+ 1glava belega zelja (ki jo boste STEAM/SOUP (parilnik/juha). Nato zelje ohladite v hladni vodi. Locite liste.
lahko polozZili v vecnamenski . X . .. . - 3 i
kuhalnik) 3 Cebulo narezite na majhne koicke. Mleto meso zmeajte s ¢ebulo in rizem. Dodajte sol in poper po
« 100 g kisle smetane okusu.
+ 1 Sopek zelis¢ 4 Mesno mesanico ovijte v zeljnate liste. Zeljnate zvitke dajte v
« 1jusna Zlica rastlinskega olja § i i f NAMIG
J ga olj kosaro za kuhanje na pari. Glavno posodo napolnite z vodo
L A y. namesto mletega mesa lahko
do o.zn.ak.e 2-cup (2 skoﬁella) in vkljucite nacin STEAM/SOUP uporabite mesanico nasekljane
(parilnik/juha) za 50 minut. zelenjave.

5 Postrezite z nasekljanimi zeli3¢i in kislo smetano.

Gruzijska pis¢an¢ja @‘} %
obara

1 Pid¢anca narezite na velike kose. Cebulo, paradiznik in papriko narezite na polkroge. Pié¢anca natrite
s pekoco in sladko mleto papriko in soljo.

2 Vvecnamenski kuhalnik vlijte rastlinsko olje. Na dno v plasteh poloZite pis¢anca, ¢ebulo, paradiznik
in papriko.

3 Za 60 minut vkljucite nacin STEW (dusenje).
% Ko je jed pripravljena, dodajte stisnjeni ¢esen in zelisca.

« 5 jusnih Zlic rastlinskega olja Zapeéen pigéa néji ragu m %
« 4 pis¢ancje prsi o _ew . v o
3ecbule z jajcevci, paradiznikom Smit 45 mint

« sol po okusu

. v .
« poper po okusu I n bUCka m I

« 4 stroki cesna

*2jajcevea 1 Pis¢ancje prsi, paradiznik, jajcevce in bucke nareZzite na kocke. Nasekljajte Cesen in ¢ebulo.
« 2 bucki

+ 100 ml belega vina
« 6 paradiznikov
« 1 vejicatimijana 3 Za45 minut vkljucite nacin BAKING (pecenje).

2V ve¢namenski kuhalnik vlijte olje. Dodajte pis¢anca, paradiznik, jajcevce, bucke, ¢esen in ¢ebulo.
Dodajte timijan, sol, poper in vino.



« 83pargliev

« 3 srednje veliki krompirji
+ 100 g stebla zelene

« 1 srednje velik korencek

+ 100 g sveZega graha

+ 100 g brokolija

« 1 pomaranca

« 1limona

+ 3 jusne Zlice olj¢nega olja
+ 1jusna Zlica sojine omake
« 1/2 ¢ajne Zlicke sladkorja
« 1 ¢ili paprika

+ sol po okusu

+ 500 g mletega mesa (svinjskega,
govejega)

+ 100 g gaude

« 1 Cebula

« 150 g paradiznikove mezge
+ 50 g kisle smetane
« 100 g belega kruha

« 1 skodelica vode

« 1 jusna Zlica moke

« 1jusna Zlica rastlinskega olja
+ 50 ml mleka

« sol po okusu

« érni poper po okusu

« 1 ¢ajna Zlicka sladkorja

4 Paradiznikovo mezgo razred¢ite z vodo. Dodajte kislo

Mesneﬂkr.ogllgev . {m} P A
paradiznikovi omaki X6 2omimt 45wt

-

V mleto meso dodajte gaudo, drobno nasekljano ¢ebulo, nasekljan c¢esen, kruh, ki ste ga namocili v
mleku, sol in poper ter vse skupaj premesajte.

2 lzmesanice oblikujte kroglice in jih povaljajte v moki.

3 Vvecnamenski kuhalnik vlijte olje. Mesne kroglice postavite
v posodo in za 10 minut vkljucite nacin FRY (prazenje).

NAMIG

Tej jedi lahko dodate pire
krompir ali parjeno zelenjavo.
smetano. Dobljeno mesanico vlijte v ve¢namenski kuhalnik. l
Premesajte in za 30 minut vklju¢ite nacin STEW (dusenje).

Parjena zelenjava s
prelivom iz citrusov

1 Korentek narezite na kolobarje. Sparglje razpolovite. Steblo zelene narezite na trakove, krompir pa

na koscke. Brokoli razdelite na cvetke.

2 Narezano zelenjavo polozite v kosaro za kuhanje na pari skupaj z grahom. Ko3aro postavite v
ve¢namenski kuhalnik. Vlijte vodo do oznake 2-cup (2 skodelici) in vkljucite nacin STEAM/SOUP

(parilnik/juha) za 20 minut.

3 Zmesajte sok pomarance in limone. Dodajte sojino omako, olj¢no olje, sladkor, nasekljano ili papriko

in sol.

4 Zelenjavo iz kosare prestavite na kroznik. Prelijte jo s prelivom iz citrusov.

M & o

X4 10 minut 20 minut

+ 500 g lososovega fileja

+ 200 mlvode

« sol po okusu

« poper po okusu

« 1limona

« 1 list zelene solate (za okrasitev)
Za glazuro:

« 1 strok cesna

« 1jusna Zlica mareli¢ne marmelade
« 1 cajna Zlicka sojine omake

« 1 ¢ajna Zlicka hoisin omake

+ 50 ml kecapa

Parjeni losos z
roznato glazuro X6 tOmimt  0min

-

Losos narezite na zrezke. Dodajte limonin sok in ga po okusu natrite s soljo in poprom. PoloZite ga
v kosaro za kuhanje na pari.

2 Vlijte vodo v spodnjo posodo do oznake 2-cup (2 skodelici).
3 Za 30 minut vkljucite nacin STEAM/SOUP (parilnik/juha).

4 Pripravite glazuro: zmesajte mareli¢tno marmelado, sojino
omako, hoisin omako, kecap in stisnjen cesen.

NAMIG

Namesto hoisin omake lahko

5 Odstranite lososa iz ga premazite z glazuro. uporabite teriyaki omako,

6 Polozite ga na kroznik na list zelene solate. {




- 00gria Riba s provansalskimi m X

+ 600 mlvode ev ve o ov =
+ 4 lososovi zrezki po 100 g ZEIlSCI In rlzem X4 15minut 40 minut

« 2 Cajni Zlicki oljénega olja

« sol po okusu

« mlet ¢rni poper po okusu

« 1 $¢epec provansalskih zelis¢

-

Riz dajte v ve¢namenski kuhalnik. Dodajte vodo.

2 Losos natrite z mesanico soli, popra in provansalskih zelis¢. Dodajte limonin sok po okusu. Zrezke
polozite v kosaro za kuhanje na pari. Kosaro postavite v ve¢namenski kuhalnik.

« 2jus imoninega soka
« 1 Sopek zelis¢ 3 Vkljucite nacin RICE (ri2).
« 1 okrogla paprika (za okrasitev) 4

Polozite na kroznik in okrasite z zelis¢i in papriko.

« 150 g sladkorja
« 5 jajc
+500 g jabolk
« 1 ¢ajna Zlicka pecilnega praska 1
« 20 g masla (za namastitev
posode)

o Jabolé¢na sarlota {m‘} 2,

10 minut 50 minut

Stepite jajca in sladkor, da dobite gladko zmes. Dodajte moko in pecilni prasek in vse sestavine
enakomerno premesajte.

Narezite jabolka na koscke in jih poskropite z limoninim sokom (e Zelite).
Z maslom premazite dno in stranice ve¢cnamenskega kuhalnika.
V ve¢namenski kuhalnik poloZite jabolka. Prelijte jih s testom.

vi &~ WN

Za 50 minut vkljucite nacin BAKING (pecenje).

« 1Imleka (3,2 % mascobe)
« 100 g navadnega jogurta

Navadni jogurt

X6 5 minut 8hours
1. Zmesajte mleko in jogurt, da dobite gladko zmes. Razdelite )
v majhne steklene skodelice. NAMIG
2. Za8ur vkljucite nacin YOGURT (jogurt). Mieka ni treba predhodno
R . L - . . prekuhati, ¢e boste uporabili
3. Ko je pripravljeno, hladite jogurt v hladilniku najmanj 4 ure. ultra-pasterizirano mieko.

Ce uporabljate polnomastno ali

pasterizirano mleko, ga morate
Za izdelavo jogurta uporabljajte steklene posode, ki so prej prekuhati in ohladiti na
ognjevarne. sobno temperaturo. Uporabite

lahko liofilizirano starter kulturo.




« 11 mleka (32 % mas¢obe)
« 100 g navadnega jogurta
« 80 g marelicne marmelade

Jogurt z marmelado {m} X,

5 minut 8 hours

1 Zmesajte mleko in jogurt, da dobite gladko zmes. V vsako
skodelico najprej dajte marmelado in nato dodajte mle¢no
mesanico.

2 Za8urvkljucite nacin YOGURT (jogurt).
3 Ko je pripravljeno, hladite jogurt v hladilniku najmanj 4 ure.

NAMIG

Namesto mareli¢ne lahko
uporabite katero koli drugo
marmelado.

Za izdelavo jogurta uporabljajte steklene posode, ki so ognjevarne.

+ 200 g piskotov

gt Rahla sirova torta m 2,

+ 75 g masla (pri sobni X4
temperaturi)

« 750 g kremastega sira

20 minut 1 hour

« 3jajca

+ 220 g sladkorja

+ 180 g kisle smetane

+ 2jusni Zlici drobno nastrgane
limonine lupine

+ 60 ml limoninega soka

1 Ovsene piskote zdrobite in dobro zmesajte z razmeh¢anim maslom. Postopoma dodajajte 120 g
sladkorja in ves ¢as mesajte.

2 Mesanico stresite v ve¢namenski kuhalnik. Pritisnite jo tako, da dobite ravno plast na dnu
ve¢namenske posode do oznake 4.

3 Pripravite nadev, tako da zmesate limonino lupino, kremasti sirin 100 g sladkorja. Nadev stresite na
skorjico.

4 Za 1 uro vkljucite nacin STEW (dusenje).
5 Ko je pripravljeno, hladite sirovo torto v hladilniku najmanj 2 uri.

« 150 g sladkorja
« 150 g medu

« 2 lovorova lista
« 5g klinckov
«5gcimeta 1
«5gingverja

+ 5gkardamoma

« 1lvode

Brezalkoholni sbiten

& @

X10

5 minut

V ve¢namenski kuhalnik vlijte 11vode. Za 5 minut vkljucite nacin FRY (prazenje).

3 Ko je pripravljeno, pustite, da se vse skupaj namaka 3e 30 minut z zaprtim pokrovom.

55 minut

2 Vvrelivodiraztopite med in sladkor. Dodajte lovorov list in zacimbe ter vkljucite nacin STEAM/SOUP
(Parno kuhanje/kuhanje juh) za 20 minut, pri ¢emer naj bo pokrov zaprt.

4 Odcedite skozi fino tkanino ali cedilo. Postrezite vroce.Pijaco lahko okrasite s cimetovimi palicicami.
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Tabulka teplotnych rezimov a ¢asov varenia®

POLOHA VEKA
DOBA VARENIA POCAS VARENIA
TEPLOTA

RICE/CEREAL uréené automaticky ®
PILAF/RISOTTO urcené automaticky ®
REHEAT 25 minut 8 minut - 45 minut 1 minuta 100° °
MILK PORRIDGE 10 minut 5 minut - 90 minut 1 minuta 100° o
STEW 60 minut 20 minut-9h 1 minuta, po 90 minut-1h 100° °
STEAM/SOUP 30 minut 15minat-2h 1 minuta, po 90 minut-1h 100° °
YOGURT" 8 hodin 6h-12h 1 hodina 42 °
BAKING 35 minut 20 minut-4h 1 minuta, po 90 minut-1h 135° °
FRY 15 minut 5 minut - 60 minut 1 minuta 160° o o
KEEP WARM az 24 hodin 75 ®

"Cas varenia moze byt ovplyvneny nadmorskou vyskou, teplotou jedla a dal3imi faktormi, ktoré vyrobca nedokaze ovplyvnit. Podla potreby mozete vzdy zvysit ¢as
varenia vasho jedla. Ak sa zvacsi alebo zmensi mnozstvo prisad, ¢as varenia je potrebné podla potreby pred|zit alebo skratit.

“Pouzivajte na vyrobu jogurtov v odolnom skle na pouzitie v rure.



m 25 Bravcovy salat so sezamom

X4 15minat 20 mindt

1 Nakrajajte bravéové méaso na pruzky. Nakrajajte paradajky a

2P Sampinony na platky. Nakrajajte hlivu ustricovd na kocky.

« 1 list Spendtu (akéhokolvek druhu),

+ 200 g Sampiriénov,

+ 100 g hlivy ustricovej, 3 Nalejte sinecnicovy olej do multifunkéného varica a zapnite

+ 300 bravéového mdsa, rezim FRY (VYPRAZAT). Potom povalajte prazky bravéového

+ 30 g sezamovych semienok, madsa v sezamovych semienkach a do multifunkéného varica

+ 2 polievkové lyZice sinecnicového vlozte sampiniény, hlivu ustricovi a mlety cesnak. Otvorte veko,
oleja, premiesajte a smazte priblizne 20 mindt.

« 2 straciky cesnaku,

« 3 polievkové lyZice balzamikového
octu,

« 1 éajovd lyzicka cukru, 5 Na Salatovy tanier polozte Spendtovy list a dajte pripravené jedlo

+ sol, navrch.

« mleté Cierne korenie,

+ susend bazalka.

2 Natrite brav¢ové maso solou a ¢iernym korenim.

4V samostatnej mise zmiesajte paradajky nakrajané na platky,
balzamikovy ocot, cukor a susent bazalku.

m A2 s,  Ovsenévlocky s malinamia
bananmi

5 minut 10 mindt

J ) 1 Pridajte vlocky, mlieko, sol'a cukor do multifunkéného varica.
« 150 g ovsenych viociek, Premiezajte
« 600 ml mlieka, :

- 15g masla, 2 Zapnite rezim MILK PORRIDGE na 10 minut.

+ 1 bandn, 3 Ked budu hotové pridajte maslo, bandn nakrajany na platky
+ solna dochutenie, a maliny. Premiesajte.

« cukor na dochutenie,

« 1 hrst malin.




+ 200 g malé klobdsky alebo
akékolvek tepelne upravené pdrky,

« 2| kuracieho vyvaru,

« biele fazule (z plechovky) - (225 g)

« 1 bobkovy list,

« 1 Stipka Safranu,

« 1 mald cibulka,

« 4 struciky cesnaku,

« 1 Cerstvd cervend paprika,

« 1 polievkovd lyzica sladkej
papriky,

+ 200 g Cervend repa (alebo Spendt),

+ 100 g paradajok vo viastnej stave,

« 1 ¢ili,

500 elacieho msa Borséc s telacim masom {m‘j 2,

« 2 - 3 stredne velké zemiaky, . .

‘g??,gdzjlenelkapu“yr a sllvkaml 15mindt 70 minat

. niekolk;J sliviek,

6 S{’Uffky cesnaku, 1 Nahrubo nastrithame mrkvu a cukrov repu. Nakrajajte cibulu a papriku. Telacie méso nakréjajte na
- 1.cibuls, kocky. Zemiaky a kapustu nakrajame na prizky. Rozomelte cesnak a odlozte ho nabok. Namocte

« T mrkva, ) ’ ho B}
. ,:z;‘:a slivky na pol hodiny. Rozomelte ich a odlozte nabok.

+ 1/2 Cerstvej cervenej papriky, 2 Pridajte rastlinny olej, cibulu, mrkvu, telacie maso, cukrovu repu, paradajkovy pretlak, papriku, ocot,

o jpaliEsa it pat o e cukor, sol'a korenie do multifunkéného vari¢a. Premiesajte a zapnite rezim FRY na 10 mindt.
« 3 polievkové lyZice rastlinného oleja,

- 1,5 Cajovej lyzicky cukru, 3 Pridajte kapustu a zemiaky, naplrite vodou po znacku MAX a zapnite rezim STEAM/SOUP na 60 minut.
« 3 polievkové lyZice octu (alebo citrénovej stavy),
« 1 bobkovy list,

« sol'na dochutenie,

« 2 - 3zrnkd tierneho korenia.

4 Ked'to bude hotové, pridajte mlety cesnak, susené slivky, bobkovy list a susent bazalku.

Fazulova polievka so
Spanielskymi klobaskami m %

1 Nadrobno nakréjajte ¢ervent papriku a cibulu. Rozomelte cesnak, fazulu, paradajky vo vlastnej $tave
a Cili. Nakrajajte klobasky na platky.

2 Dajte vetky prisady a koreniny (okrem repy alebo Spenatu)
do multifunkéného varica. Zapnite rezim STEAM/SOUP na TIP:
60 minut. Vodu mézZete nahradit vyvarom.
3 Ked'to bude hotové, pridajte ¢ervent repu alebo $penat do L
horucej polievky.

y L]
T —— Hrachova polievka so {m‘] X W,
« 150 g slaniny, .
« 3 stredne velkych zemiakov, S I a n I n O u 10mindt 70 minat
« 1/2dl hrachu,
« 1 cibula,
« 1 mrkva,
« 1 zviizok byliniek,
« 2| vyvaru alebo vriacej vody,

Namocte hrach cez noc.
Nakréjajte slaninu a brav¢ovy bocik na platky. Nakrajajte cibulu, mrkvu a zemiaky na kocky.
Pridajte slaninu, bacik, cibula a mrkvu do multifunkéného varica. Zapnite rezim FRY na 10 minut.

« Cierne korenie na dochutenie.

Vlejte vyvar (alebo vriacu vodu). Pridajte hraSok a zemiaky. Zapnite rezim STEAM/SOUP na 60 minit.

v DN W N =

Ked'to bude hotové, pridajte korenie a nasekané bylinky podlfa chuti.



Pecené zemiaky s
hubami a cibulou

« 4 velké zemiaky,

« 1 cibula,

+ 300 g hiib (akéhokolvek druhu)

« 4 polievkovd lyzica rastlinného oleja,
« ¢ili na dochutenie,

« cesnak na dochutenie,

« solna dochutenie.

-

polovi¢né krazky. Rozomelte cesnak.

3 Zapnite rezim FRY na 20 minut.

Ocistite zemiaky a nakrajajte ich na pruzky. Nakréjajte huby na tenké kusky. Nakrajajte cibulu na

2 Vlejte rastlinny olej do multifunkéného varica. Pridajte zemiaky, huby, cibulu, cesnak, sol a ¢ili.

4 Ked'to bude hotové, vietko premiesajte.

« 1 kg baklazdnu,

+ 500 g sladkej papriky,

+ 300 g paradajok,

« 20 g paradajkovy pretlak,

+ 250 g mrkvy,

+ 2509 cibule,

« 3 polievkovd lyzica rastlinného
oleja,

+40 g cesnaku,

« koriander a rozmarin na
dochutenie,

« sol, korenie.

Zeleninové soté

M X &

X4 10 mindat 20 minGt

Nakréjajte baklazan na polovi¢né kruzky hrubé 1,5 cm. Nastrihajte mrkvu. Nakréjajte cibulu a cesnak.
Na tenko nakréjajte sladku papriku a paradajky. Nakrajajte ¢ili a koriander.

Vlozte vietko do hrnca a premiesajte.
Zatvorte veko.
Zapnite rezim STEW na 20 minut.

« 100 g péru (biela ¢ast),

« 1 polievkovd lyzica masla,

« 50 g parmezdnu,

« 50 g syr Gruyere, Edam alebo
Svajciarsky syr,

syrovou kérkou

1 Namazte vnutro multifunkéného vari¢a maslom.
« 1 strucik cesnaku,
+ 200 mi smotany (33 % plnotuéného 2 Nakrajajte huby na tenké kusky. Nakréjajte bielu ¢ast péru na tenké prizky. Nastrihajte syr. Rozlozte
mlieka), zemiakové platky vo vrstvach do multifunkéného varica spolu s ostatnymi prisadami. Zalejte smotanou.
« 7 - 8stredne velkych zemiakov, Nechajte postat 10 minut, aby nasiakli.
o Wit oo 3 Zapnite rezim BAKING na 40 mindt.

orecha,
« sona dochutenie.
« Cierne korenie na dochutenie,

« 2vyhonky tymianu.

Vykrajované zemiaky so

)



« 2 Cervenych paprik,
« 2 cukety,

« 1 cibula,

« 3 struciky cesnaku,
« 2 baklazdny,

« 3 paradajky,

« 2 polievkovd lyzica rastlinného
oleja,

« 1 vetvicka tymianu,

« 1 vetvicka bazalky,

« sol'na dochutenie,

« Cierne korenie na dochutenie.

Domace ratatouille 0 & & K

15mindt 60 mindt

1 Nakréjajte papriky, cuketu, cibulu, baklazén a paradajky na
kocky. Rozomelte cesnak.

2 Vlejte rastlinny olej do multifunkéného vari¢a. Pridajte TIP:
zeleninu a korenie. Zapnite rezim STEW na 60 minut. Ak dévate prednost
chrumkavejsej zelenine, mézete
l znizit ¢as varenia na 40 mint.

—— Hrniec so syrovym kari
+ 250 g syru mozzarella

(odkvapkane]), karfiolom

« 100 ml suchého bieleho vina,

« 1/4 cajovd lyzicka kari,

« sol'na dochutenie,

« Cierne korenie na dochutenie,

- 1 éajovd lyzicka olivového 2 Zapnite rezim BAKING na 45 minut.
oleja.

nakrajaného na pruzky). Premiesajte.

1 Vlejte olivovy olej do multifunkéného varica. Pridajte vietky zostavajtice suroviny (+125 g syru

3 Najemno nakrajajte a rozlozte zostévajlci syr mozzarella na vrch a podavajte.

M X &

X4 10mindt 45 mindt

« 250 g jahriacieho s kostou (alebo
filé),

« 250 g ryZe na pilaf,

« 5 polievkovd lyZica rastlinného
oleja,

« 250 g mrkvy,

+2-3cibule,

« 50 g hrozienok,

« 2 hldvky cesnaku,

« 250 ml vody,

+ 50 g korenie na pilaf,

« 1 polievkovd lyZica masla,
« 100 g ciceru,

« sol'na dochutenie,

« korenie na dochutenie.

Jahnaci pilaf

X4 10 mindt 50 minat

1 Namocte cicer cez noc. Namocte hrozienka a ryzu na pol hodiny vopred.
2 Nakréjajte mrkvu na prazky, cibulu na polovi¢né krazky a nakrajajte jahiiacie maso na kusky.

3 Vlejte rastlinny olej do multifunkéného varica. Pridajte cibulu, mrkvu a méso. Zapnite rezim FRY na
10 minut.

4 Ked'to bude hotové, pridajte zvy$né prisady. Zalejte vietko vodou. Zapnutie rezim PILAF/RISOTTO.



+ 200 g bravéového mdsa,
+ 200 g hovddzieho mdsa,
« 10stredne velkych zemiakov,

« 3 polievkové lyZice rastlinného oleja,
« 2 Cerstvé Cervené papriky,

« 1 cibula,

« 1 mrkva,

« 1 paradajka,

« 2 strciky cesnaku,

« sol'na dochutenie,

« korenie na dochutenie,

« 1 ¢ajovd lyzicka sladkej papriky.

Domaca pecienka

1R

X4 10mindt 60 minut

1 Na kocky nakréjajte hovédzie méso, bravéové maso, zemiaky, cervenu papriku, paradajky a cibulu.
Rozomelte cesnak.

2 Dajte to do multifunkéného varica. Pridajte sol, korenie, papriku a olej. Pridajte sol, korenie, papriku
a olej. Premiesajte.

3 Zapnite rezim STEW na 60 minat.

+ 300 g Cerstvych (alebo mrazenych)
lesnych hub,

« 300 g ryze narizoto,

« 1l rastlinného vyvaru,

« 1 cibula,

1 stricik cesnaku, 1 Nakrajajte huby a cibulu na malé kocky. Rozomelte cesnak.

« 70 ml suchého bieleho vina (volitelnd

moznost), 2 Vlejte olivovy olej do multifunkéného varica. Pridajte cibulu, cesnak a ryzu. Zapnite rezim FRY na
10 mindt. Zalejte vinom a pockajte kym sa vino vypari. Pridajte huby a masovy vyvar.

+ 50 g tvrdého syra ako parmezdn,
+50g masla,

+ 2 polievkové lyzice rastlinného oleja, 3 Zapnutie rezim PILAF/RISOTTO.

* 2vyhonky tymianu. 4 Ked je jedlo hotové, pridajte do rizota maslo, sol a korenie
« sol'na dochutenie, (podra chuti).
« Cerstvo mleté Cierne korenie na
dochutenie. 5 Pred servirovanim posypte parmezdnom a ozdobte
tymidnom.

Rizoto s lesnymi hubami

i

10 minit 50 minut

TIP:

Na rizoto odporti¢ame

pouzivat gulatozrnnu ryzu,

ako je napriklad Arborio alebo
l Carnaroli.

+ 400 g udenej klobdsy,

« 800 g zimnej kapusty,

« 200 g Sampindénov,

+ 600 g paradajok,

2009 cibule,

« 4 polievkové lyzZice rastlinného oleja,
« 100 ml vody,

«60g mrkvy,

« 1 zvdzok byliniek,
« 1 cajova lyzicka sladkej papriky.
« sol'a korenie podla chuti.

Masova dusena kapusta

W& &

20 minut

50 minGt

1 Nakrdjajte klobasky na vacsie kusky. Kapustu nakréjajte na jemné pruzky. Nakrajajte na Stvrtky huby.
Nakrajajte cibulu a paradajku na polovi¢né krizky. Nastrihajte mrkvu.

2 Vlejte olej do multifunkéného varica. Pridajte klobasy, cibulu a mrkvu. Zapnite rezim FRY na 10 mindt.
3 Pridajte vetky zvy3né prisady (okrem byliniek) a zapnite rezim RICE/CEREAL.
4 Podavajte s nasekanymi bylinkami.



« 1 kurca,

«4-6cibul,

« 2 Cerstvé papriky,

+ 6 -8malych paradajok,

« 1zvdzok byliniek,

« 1 zvéizok koriandra,

« 1/4 cajovej lyzicky pdlivej
Cervenej papriky,

« 2 Cajové lyzicky mletej Cervenej
papriky,

« 3straciky cesnaku,

« sol'na dochutenie,

« 3 polievkovd lyzica rastlinného
[

+ 500 g mletého mdsa,

«100gryZe,

+ 400 ml vody,

« 2cibule,

« korenie na dochutenie,

« sol'na dochutenie,

« 1 biela kapusta (ktord sa zmesti do
multifunkéného varica),

« 100 g kyslej smotany,

« 1 zvdzok byliniek,

« 1 polievkovd lyZica rastlinného
oleja.

PInené kapustové rolky

)

60 mindt

w

25 minGt

1 Varte ryzu na rezime RICE/CEREAL podla ndvodu.

2 Vykrojte jadro z hlavky kapusty. VloZte kapustu do hrnca a nalejte 2 $alky vody. Varte pomocou rezimu
STEAM/SOUP 10 minut. Potom ju ochladte v studenej vode. Oddelte listy.

3 Nakrdjajte cibulu na malé kocky. Zmiesajte mleté maso s cibulou a ryZou. Pridajte sof' a korenie podla chuti.

4 Zabalte mdsovu zmes do listov  kapusty.
Umiestnite ich na naparovaci kos.
Naplrite hlavni nddobu s vodou po 2 ¢iaru a zapnite rezim TIP: L .
STEAM/SOUP na 50 mindt. Mleté maso mozete nahradit

mletou zeleninou.
5 Podavajte s nasekanymi bylinkami a kyslou smotanou.

gruzinska kuracia
SPECIALITA (chakhokhbili)

1 Kurarozkrajajte na vécsie kusky. Nakrajajte cibulu, paradajku a papriku na polovi¢né kriizky. Natrite

kurca s palivou paprikou, paprikou a solou.

2 Vlejte rastlinny olej do multifunkéného varica. Poukladajte kurca, cibulu, paradajky a papriku vo

vrstvach na dno.
3 Zapnite rezim STEW na 60 mindt.

4 Ked je jedlo hotové, pridajte do misky mlety cesnak a bylinky.

& @
X4 20 minGt 60 minGt

« 5 polievkovd lyZica rastlinného
oleja,

« 4 kusy kuracich pfs,

« 3cibule,

« sol'na dochutenie,

« korenie na dochutenie,

« 4 struciky cesnaku,

« 2 baklazdny,

« 2 cukety,

« 100 ml bieleho vina,
« 6 paradayjky,

« 1 vetvicka tymianu,

Pecené kuracie
ragu s baklazanom, xs
paradajkami a cuketou

15mindt 45 mindt

1 Na kocky nakréjajte kurca, paradajky, baklazan a cuketu. Rozomelte cesnak a cibulu.

2 Vlejte olej do multifunkéného varica. Pridajte kuracie méso, paradajky, baklazan, cuketu, cesnak a
cibulu. Pridajte tymian, sol, korenie a vino.

3 Zapnite rezim BAKING na 45 minut.



« 500 g mleté mdso (bravcové,
hovddzie),

« 100 g syru Gouda,

« 1 cibula,

« 150 g paradajkovy pretlak,
« 50 g kyslej smotany,

+ 100 g bieleho chleba,

« 1dlvody,

« 1 polievkovd lyzica mky,

« 1 polievkovd lyZica rastlinného
oleja,

« 50 mI mlieka,

« sol'na dochutenie,

Masové gulky v {E{]j P N
paradajkovej omacke X6 2omng Smini

1 Do mletého masa pridajte syr Gouda, jemné kocky cibule, mlety cesnak, chlieb namoceny v mlieku,

sol'a korenie.
2 Zo zmesi formujte gul6cky a obalte ich v mike.

3 Vlejte olej do multifunkéného vari¢a. Poukladajte masové
gulky do hrnca a zapnite rezim FRY na 10 minut.

TIP:

Jedlo mozete oblozit

4 Rozriedte paradajkovy pretlak s vodou. Pridajte kysld zemiakovou kasou a dusenou

smotanu. Pridajte do multifunkéného varica. Premiesajte a l zeleninou.
zapnite rezim STEW na 30 minut.

« Cierne korenie na dochutenie,
« 1 ¢ajovd lyzicka cukru.

Pp— Dusena zeleninova zmes m 2,
« 3 stredne velkych zemiakov,

+ 100 g zeleru, S Citrusovy’m dreSingom X4 10mindt 20 mindt

« 1 stredne velkd mrkva,

Mlldentetozeneichieit) 1 Nakrajajte mrkvu na krazky. Sparglu rozrezte na polovicu. Koref zeleru nakrajajte na prizky a

giodeiokolce) zemiaky na $tvrtky. Rozdelte brokolicu na ruzicky.
« 1 pomaranc,

1 citrén, 2 Nakrajanu zeleninu dajte do naparovacieho kosa spolu s hraskom. Vlozte parnik do multifunkéného

e v ik e lye e O e varica. Nalejte vodu po 2 ¢iaru a zapnite rezim STEAM/SOUP na 20 minut.
« 1 polievkové lyZice séjovej omdcky, 3 Zmiesajte Stavu z pomaranca a citrona. Pridajte séjovi omacku, olivovy olej, cukor, mleté ili a sol.

o 2 ea i syae, 4 Zeleninu prelozte z naparovacieho kosa na tanier. Navrch nalejte citrénovy dresing.

« 1 <illy
« sol'na dochutenie.

+500 g filé z lososa,

« 200 ml vody,

« sol'na dochutenie,

« korenie na dochutenie,

« 1 citron,

« 1list hldvkového Saldtu (na
ozdobenie).

Na polevu:
« 1 strucik cesnaku,
« 1 polievkovd lyzica marhulového

Zicky s6jovej omdcky,
icky omdcky hoisin,
« 50 ml kecupu,

Duseny losos s ruzovou m %
polevou omnit Somini

-

Nakréjajte lososa na platky. Pridajte citrénovu stavu a potrite solou a korenim, podla chuti. Dajte do
naparovacieho kosa multifunkéného varica.

2 Nalejte vodu v spodnej miske az po 2. ¢iaru.

3 Zapnite rezim STEAM/SOUP na 30 minut.

4 Urobte polevu: zmiesajte marhulovy dzem, s6jovi omacku,

hoisin omacku, ke¢up a mlety cesnak. TIP:

Omacku hoisin mozete nahradit
omackou teriyaki.

5 Vyberte lososa a polejte ho polevou.
6 Polozte na list hlavkového $alatu.




+300gryze,

+ 600 ml vody,

+4 100 g steaky z lososa,

« 2 Cajovd lyZicka olivového oleja,

« morskd sol'na dochutenie,

« mleté cierne korenie na dochutenie,
« 1 Stipka provensdilskych bylin,

« 2 polievkovd lyzica Stavy z citrona,
« 1 zvdzok byliniek,
« 1 Cerstvd paprika (na ozdobenie).

)

40 mindt

Ryba s provensalskymi {m‘j
bylinkami a ryzou xs

15 minat
1 Dajte ryzu do multifunkéného varica. Pridajte vodu.

2 Lososa natrite zmesou zo soli, korenia a provensalskych byliniek. Pridajte citrénovu Stavu podfa chuti.
Umiestnite do naparovacieho kosa. Viozte naparovaci ko do multifunkéného varica.

3 Zapnutie rezim RICE/CEREAL.
4 Polozte na tanier a ozdobte bylinkami a ¢erstvou paprikou.

+ 200 g maky,

Jablkova piskétova
+ 150 g cukru,
« 5 vajec, torta

+ 500 g jablk,

« 1 ¢ajovd lyzicka prdsku do 1
peciva,

+ 20 g masla (rozpustit na
panvici).

nemé jednotnu konzistenciu.

Natrite dno a steny multifunkéného varica s maslom.

vi &~ W N

Zapnite rezim BAKING na 50 minut.

Vymiesajte vajcia a cukor do hladkej zmesi. Pridajte muku a prasok do peciva a miesajte, kym zmes

Pokrajajte jablka na mesiaciky a nasprejujte s citronovou $tavou (v pripade potreby).

Poukladajte jablka do multifunkéného varica. Navrch nalejte cesto.

M X &

X4 10 mindat 50 minGt

« 1/smotany (3,2 % plnotucného
mlieka),
« 100 g cistého prirodného jogurtu,

Klasicky jogurt

5 minat 8 minat

-

Vymiesajte mlieko a jogurt spolu do hladkej zmesi. N\
Rozdelte do malych sklenenych pohérov.

2 Zapnite rezim YOGURT na 8 minut. TIP:,, . .
Ak pouzivate ultra-pasterizované mlieko,

nemusite mlieko vopred prevarit.

Ak pouzivate Cerstvé plnotucné mlieko
alebo pasterizované mlieko, musite ho
najprv prevarit a potom ochladit na teplotu
miestnosti. MoZete pouzit lyofilizované
Startovacie kultdry.

3 Ked je jogurt hotovy, ochladte ho v chladnicke po
dobu aspori 4 hodin.

PouZivajte na vyrobu jogurtov v odolnom skle na
poutzitie v rare.




« 11smotany (3,2 % plnotucného Jogurt s diemom m %

mlieka),

« 100 g cistého prirodného jogurtu,

| 5 minut 8 minut
« 80 g marhulového dzemu.
1 Vymiesajte mlieko a jogurt spolu do hladkej zmesi. Do kazdej
salky dajte marmeladu a pridajte mliekovi zmes.
2 Zapnite rezim YOGURT na 8 minut. TIP: o
Namiesto marhulového dzemu,
3 Ked je jogurt hotovy, ochladte ho v chladnicke po dobu mézete pouzit int prichut.

aspon 4 hodin.

PouZivajte na vyrobu jogurtov v odolnom skle na poutzitie v rare.

— Jemny tvarohovy kolac m 2,

(vhodné st aj ovsené susienky),
« 75 g masla (pri izbovej teplote),
« 750 g smotanového syra,
« 3vajcia,
+ 2209 cukru,
+ 180 g kyslej smotany,
- 2 polievkové lyzice jemne 2 Dajte zmes do multifunkéného varica. Natlacte do rovnomernej vrstvy pozdf# spodnej casti
strihanej citrnovej kéry, multifunk¢ného varica az po 4 Ciaru.
« 60 ml citronovej stavy. 3

20 minGt 1 minat

1 Rozdrobte ovsené susienky a zmiesajte so zmaknutym maslo, kym sa to dobre nespoji. Postupne
pridavajte 120 g cukru a zaroven pokracujte v miesani.

Polevu urobte tak, ze vymiesate citrénovu kdru, taveny syra 100 g cukru. Nalejte polevu navrch.
4 Zapnite rezim STEW na 1 hodinu.
5 Ked je tvarohovy kola¢ hotovy, ochladte ho v chladnicke 4 hodiny.

1505 ok Teply medovy napoj w2 o

« 150 g medu, .
« 2 bobkové listy, (Sblten) X10 5 minat 55 minut
« 5 g klincekov,

« 5 g Skorice, 1
« 5 g zdzvoru,

« 5 g kardamonu,

Vlejte 11 vody do multifunkéného varica. Zapnite rezim FRY na 5 minut.

2 Med a cukor rozpustite vo vriacej vode. Pridajte bobkovy list a korenie a zapnite rezim STEAM/SOUP
(NAPAROVANIE/POLIEVKA) na 20 minut so zatvorenym vekom.

3 Ked'sa cyklus skonci, macajte este po dobu dalSich 30 mintt sa zatvorenym vekom.

« 1/vody.

4 Prefiltrujte cez gézu alebo jemné sito. Napoj podavajte hortci. MoZete ho ozdobit s kiiskami Skorice.




Safatka z wieprzowing i sezamem

Owsianka z malinami i bananami

Barszcz z cielecing i suszonymi $liwkami
Hiszpanska zupa fasolowa z kietbasg

Zupa z zielonego groszku z boczkiem
Smazone ziemniaki z grzybami i cebula.
Warzywa sauté

Ziemniaki zapiekane w $mietanie z serowa skoérka
Domowe ratatouille

Zapiekanka z kalafiora z serem i curry
PILAF/RISOTTO z jagniecing

Domowa pieczen

Risotto z grzybami

Pozywna duszona kapusta

Gotabki

Chakhokhbili (kurczak w ziotach po gruzirisku)

Potrawka z pieczonego kurczaka z baktazanem,
pomidorami i cukinia

Klopsiki w sosie pomidorowym

Mieszanka warzyw gotowanych na parze z sosem
cytrusowym

Losos gotowany na parze z r6zowym sosem
Ryba w ziotach prowansalskich z ryzem
Szarlotka

Klasyczny jogurt

Jogurt zdzemem

Delikatny sernik

Bezalkoholowy zbiten

103
103
104
104
104
105
105
105
106
106
106
107
107
107
108
108

108
109

109
109
110
110
110
m
m
m



Tabela tryb6éw temperatury i czasu gotowania®

POLOZENIE POKRYWY
CZAS PRZYGOTOWANIA e e T
TEMPERATURA

RICE/CEREAL ustawiane automatycznie °
PILAF/RISOTTO ustawiane automatycznie °
REHEAT 25 minut 8 minut - 45 minut 1 minut 100° °
MILK PORRIDGE 10 minut 5 minut - 90 minut 1 minut 100° °
STEW 60 minut 20 minut-9godz = 1 minuta, po 90 minutach - 1 godz. 100° °
STEAM/SOUP 30 minut 15 minut-2godz = 1 minuta, po 90 minutach - 1 godz. 100° °
YOGURT" 8 godzina 6 h-12godz 1 godzina 42 ®
BAKING 35 minut 20 minut-4godz 1 minuta, po 90 minutach - 1 godz. 135° °
FRY 15 minut 5 min - 60 min 1 minut 160° o o
KEEP WARM do 24 godzin 75 °

*Na czas gotowania moze wptywac¢ wysoko$¢ nad poziomem morza, temperatura zywnosci i inne czynniki niezalezne od producenta. W razie potrzeby mozna
zawsze zwiekszy¢ czas gotowania potrawy. Jezeli ilos¢ sktadnikéw jest wieksza/mniejsza, czas gotowania réwniez nalezy odpowiednio zwigkszy¢ lub zmniejszyc.

“Do przygotowywania jogurtéw stosowac pojemniki szklane nadajace sie do uzywania w piekarniku.



fh 4 o,  Salatkazwieprzowingi PL
X4 15minut 20 minut sezamem

« 2 pomidory 1 Pokroi¢ wieprzowing w paski. Pokroi¢ w plastry pieczarki i
- 11is¢ sataty (dowolnej) pomidory. Pokroi¢ boczniaki.

+ 200 g pieczarek 2
+ 100 g boczniakéw ostrygowatych
+ 300 g wieprzowiny

+ 30 g nasion sezamu

Natrze¢ wieprzowine solg i pieprzem.

3 WIlej olej stonecznikowy do urzadzenia i ustaw tryb FRY. Obtocz
paski wieprzowiny w ziarnach sezamu i wtdz je do urzadzenia
wraz z pieczarkami, boczniakami i posiekanym czosnkiem. Otwérz
pokrywe, zamieszaj i smaz przez 20 minut.

« 2 lyzki oleju stonecznikowego

+ 2 2qbki czosnku
« 31yzki octu balsamicznego 4 W oddzielnym naczyniu wymiesza¢ pokrojone pomidory, ocet
« 1yzeczka cukru balsamiczny, cukier i bazylie.

« 56l 5
« mielony czarny pieprz

- suszona bazylia

Potozyc lis¢ sataty na salaterce i wytozy¢ na niego gotowe danie.

m X W, Owsianka z malinami i
bananami

5 minut 10 minut

- 150 g platkéw owsianych 1 Do urzadzenia wla¢ mleko i doda¢ pfatki owsiane, sol i cukier.
+ 600 ml mleka Zamieszac.

i i 2 Ustawic tryb MILK PORRIDGE na 10 minut.

« 1 banan

+ 56/ do smaku

« cukier do smaku
« 1gars¢ malin

3 Nastepnie doda¢ masto, pokrojone banany i maliny. Zamieszac.
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« 200 g cienkiej kietbasy typu
andouille lub innej suszonej kietbasy

+ 2 rosotu drobiowego

« Biata fasola (z puszki) - (225 g)

« 11is¢ laurowy

« 1 szczypta szafranu

+ 1 mata cebula

+ 4 zqbki czosnku

+ 1 czerwona papryka

« 1yzka stodkiej papryki

+ 200 g botwiny (lub szpinaku)

+ 100 g pomidoréw w sosie wiasnym

« 1 papryka chili

+ 500 g cieleciny

« 2-3 Srednie ziemniaki

+ 200 g kapusty

+2|wody

« kilka suszonych sliwek

+ 6 2qbkdw czosnku

« 1 cebula

« I marchew

« 1 burak

« 1/2 czerwonej papryki

« 11yzka przecieru pomidorowego

« 31yzki oleju roslinnego

« 1,5 yzeczki cukru

« 3fyzki octu winnego (lub soku z
cytryny)

« 11i$¢ laurowy

« 56/ do smaku

« 2-3 ziarnka pieprzu

Barszczzc.u,el.ecmm. {E{]j 2,
suszonymi sliwkami Xi  Smm 10mmt

1 Zetrze¢ marchewke i buraka na grubej tarce. Pokroi¢ cebule w piérka, a papryke w paski. Pokroi¢
mieso w kostke. Pokroi¢ ziemniaki i kapuste w paski. Posiekac czosnek i odtozy¢ na bok. Moczy¢
suszone sliwki przez pét godziny. Rozdrobnic¢ i odtozy¢ na bok.

2 Umiesci¢ w urzadzeniu olej, cebule, marchew, buraka, przecier pomidorowy, papryke, ocet winny,
cukier, s6l i pieprz. Zamieszac i ustawi¢ tryb FRY na 10 minut.

3 Dodac kapuste i ziemniaki, wla¢ wode do poziomu MAX i ustawi¢ tryb STEAM/SOUP na 60 minut.
4 Nastepnie dodac posiekany czosnek, sliwki, lis¢ laurowy i bazylie.

Hiszpanska zupa
fasolowa z kietbasa

Drobno pokroi¢ papryke i cebule. Posieka¢ czosnek, fasole, pomidory w sosie wtasnym i papryke
chili. Pokroi¢ kietbase.

Umiesci¢ wszystkie sktadniki i przyprawy (z wyjatkiem
botwiny lub szpinaku) w urzadzeniu. Ustawic¢ tryb STEAM/
SOUP na 60 minut.

Po zakonczeniu gotowania dodac botwine lub szpinak do

X4 10 minut 60 minut

WSKAZOWKA:

ros6t mozesz zastapi¢ woda.

« 200 g wedzonego boczku
wieprzowego

« 150 g bekonu

« 3 Srednie ziemniaki

« 1/2 szklanki zielonego groszku

« 1 cebula

« I marchew

« 1 peczek ziot

« 2 bulionu lub wrzqcej wody
« czarny pieprz do smaku

Zupa z zielonego
groszku z boczkiem Xi 10mmut hi0mmt
Moczyc zielony groszek przez cata noc.

Pokroic¢ bekon i boczek wieprzowy na plastry. Pokroi¢ cebule, marchew i ziemniaki w kostke.
Umiesci¢ bekon, boczek, cebule i marchew w urzadzeniu. Ustawic tryb FRY na 10 minut.

2 W N =

Wila¢ bulion (lub wrzaca wode). Doda¢ zielony groszek i ziemniaki. Ustawi¢ tryb STEAM/SOUP na
60 minut.

5 Po zakoriczeniu gotowania dodac pieprz do smaku i posiekane ziota.



PP— Smazone ziemniaki z 25

- 1 cebula oo =

+ 300 g grzybow (dowolnych) gl"ZYbaml | CEbUIQ. X4 10 minut 20 minut
« 41yzki oleju roslinnego

ST O T 1 Umy¢ ziemniaki i pokroi¢ w paski. Pokroi¢ grzyby na nieduze czeéci. Pokroi¢ cebule w pidrka. Posiekacd

« czosnek do smaku
« 56/ do smaku

czosnek.
2 WIlac olej roslinny do urzadzenia. Doda¢ ziemniaki, grzyby, cebule, czosnek, sél i ostra papryke.
3 Ustawic tryb FRY na 20 minut.

4 Zamieszac po zakoficzeniu smazenia.

« 1 kg baktazanéw Wa rzywa Sa uté m % @M

+ 500 g papryki
+ 300 g pomidoréw X4 10 minut 20 minut

+ 20 g koncentratu
pomidorowego

+ 250 g marchwi
+ 250 g cebuli

« 31yzki oleju roslinnego 2 Umiesci¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu i zamieszac.
+ 40 czosnku 3 Zamkna¢ pokrywe.

« kolendra i d ki .. .
(,’en A DL 4 Ustawic tryb STEW na 20 minut.
+ 561, przyprawy

1 Przekroi¢ baktazany na pét i pokroi¢ w plastry o grubosci 1,5 cm. Zetrze¢ marchew. Pokroi¢ cebule
i czosnek. Pokroi¢ papryke i pomidory w cienkie plastry Pokroi¢ papryke chili i kolendre.

. . . .
100 pora btz Ziemniaki zapiekane w 5
« 1tyzka masta y . . z =
« 50 g parmezanu Smletanle Z Serowq Skorkq X4 20 minut 40 minut
« 50 g sera gruyere, edam lub
szwajcarskiego . iz .
T S~ 1 Wysmarowac wewnetrzng cze$¢ urzadzenia mastem.
+ 200 ml $mietanki (33%) 2 Pokroi¢ ziemniaki w cienkie plastry. Pokroic¢ biatg cze$¢ pora na cienkie paski. Zetrze¢ ser. Utozy¢
.7-8 érednich ziemniakow plastry ziemniaka warstwowo w urzadzeniu razem zinnymi sktadnikami. Dodac $mietanke. Odstawi¢

« 1/4tyzeczki gatki muszkatotowej na 10 minut do namoczenia.

+ 56l do smaku 3 Ustawi¢ tryb BAKING na 40 minut.
« czarny pieprz do smaku

« 2 gatqzki tymianku
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« 2 cukinie

« 2 papryki Domowe ratatOUi"e m % @M

« 1 cebula 15 minut 60 minut
« 3 zqbki czosnku

o2 bak’a;""y 1 Pokroi¢ papryke, cukinie, cebule, bakfazana i pomidory w

o ik mata kostke. Posiekac czosnek. <

« 2fyzki oleju roslinnego q . e . . 3 . WSKAZOWKA:

+ 1 galqzka tymianku 2 Wlaco.klej roslinny do urzqdzgma. Dodac warzywai przyprawy. jezeli wolisz twardsze warzywa,

+ 1 gatqzka bazylii Ustawi¢ tryb STEW na 60 minut. ;n;‘z‘gs; ?:L?Cié czas gotowania

« 56/ do smaku l )

« czarny pieprz do smaku

I Zapiekanka z kalafiora z m X

+ 250 g sera mozzarella . =
(odsqczonego) seremicu rry X4 10minut 45 minut

« 100 ml wytrawnego biatego
wina

/Ay zecskicurty 1 WIacoliwe do urzadzenia. Dodac pozostate sktadniki (+ 125 g cera pokrojonego w paski). Zamieszac.

+ 56l do smaku 2 Ustawic tryb BAKING na 45 minut.

« czarny pieprz do smaku

3 Podawac z serem mozzarella pokrojonym w drobne plastry utozone na wierzchu.
« 1tyzka oliwy

« 250g jagnigciny z kosciq lub bez PILAF/RISOTTO z 808
kosci) . . . =

« 250 g ryzu do pilawu jagnlec"‘q X4 10 minut 50 minut

« 5fyzek oleju roslinnego

) hwi

) ;;cge;nu‘;: ¢ 1 Moczyc ciecierzyce przez catg noc. Moczy¢ rodzinki i ryz przez pét godziny.

+ 50 g rodzynek 2 Pokroi¢ marchew w paski, cebule w piérka, a jagniecine na kawatki.

+ 2 glowki czosnku 3 Wlac olej roslinny do urzadzenia. Dodac cebule, marchew i mieso. Ustawic tryb FRY na 10 minut.

« 250 ml wody

+ 50 g przypraw do pilawu
« 11yzka kminu rzymskiego
« 100 g ciecierzycy

« 56l do smaku

4 Po zakonczeniu dodac pozostate sktadniki. Wla¢ wode. Ustawic tryb PILAF/RISOTTO.

« pieprz do smaku




« 200 g wieprzowiny

+ 200 g wotowiny

+ 10 Srednich ziemniakéw
« 3fyzki oleju roslinnego

« 2 czerwone papryki

« 1 cebula

« I marchew

« 1 pomidor

« 2 zqbki czosnku
« 56/ do smaku

« pieprz do smaku

« 11yzeczka stodkiej papryki

Domowa pieczen

1R )

X4 10 minut 60 minut

1 Pokroi¢ wotowineg, wieprzowing, ziemniaki, czerwona papryke, pomidor i cebule w kostke Posiekac
czosnek.

2 Umiescic sktadniki w urzadzeniu. Doprawic sola, pieprzem, papryka i dodac olej. Zamieszac.
3 Ustawic tryb STEW na 60 minut.

+ 300 g swiezych (lub mrozonych) R i sotto Z g I‘ZYba m i

grzybéw
+ 3009 ryzu dorisotto X4 10minut 50 minut
« 11wywaru warzywnego
« 1 cebula
+ 1 zqbek czosnku 1 Pokroi¢ grzyby i cebule w drobna kostke. Posiekac czosnek.
+ 70 ml wytrawnego biatego wina Lo X ) L ., . Lo
(opcjonalnie) 2 WIlac oliwe do urzadzenia. Dodac cebule, czosnek i ryz. Ustawi¢ tryb FRY na 10 minut. Wla¢ wino i
+ 50 g twardego sera typu odczeka, az odparuje. Doda¢ warzywa i wywar.
parmezan .,
. S0g masia 3 Ustawic tryb PILAF/RISOTTO.
+ 2{yzki oleju roslinnego 4 Nastepnie doda¢ masto, sél i pieprz (do smaku) do risotto. WSKAZOWKA:

« 2 gatqzki tymianku

« 56/ do smaku 5 Posypac parmezanem i udekorowac¢ tymiankiem przed

« Swiezo zmielony czarny pieprz do podaniem.
smaku

l Carnaroli, do risotto.

M X &

zalecamy ryz z okragtymi
ziarnami, typu Arborio lub

+ 400 g wedzonej kietbasy
+ 800 g kapusty

+ 200 g pieczarek

+ 600 g pomidoréw

+ 200 g cebuli

« 4 yzki oleju roslinnego

« 100 ml wody

« 60 g marchwi

« 1 peczek ziot
« 11yzeczka stodkiej papryki
« s6li pieprz do smaku

Pozywna duszona
kapusta Xi  0mmat Somn

-

Pokroi¢ kietbase na duze kawatki. Pokroi¢ kapuste w cienkie paski. Pokroi¢ pieczarki na ¢wiartki.
Przekroi¢ cebule i pomidora na péti pokroi¢ w plastry. Pokroi¢ marchew w stupki.

2 WIlac olej do urzadzenia. Dodac kietbase, cebule i marchew. Ustawi¢ tryb FRY na 10 minut.
3 Dodac pozostate sktadniki (oprécz zidf) i ustawic tryb RICE/CEREAL.
4 Podawac z posiekanymi ziotami.
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+ 500 g mielonego miesa

< 100gryzu

+ 400 ml wody

+ 2 cebule

« pieprz do smaku

« 56/ do smaku

« 1 biata kapusta (ktéra zmiesci sie w
urzqdzeniu)

« 100 g Smietany

« 1 peczek ziot

« 11yzka oleju roslinnego

Gotabki {mj 2,

25minut 60 minut

1 Ugotowac ryz, uzywajac trybu RICE/CEREAL zgodnie z instrukcja.

2 Wycia¢ gtab z gtéwki kapusty. Umiesci¢ kapuste w urzadzeniu i wla¢ 2 tyzki wody. Ustawic tryb STEAM/
SOUP na 10 minut. Schtodzi¢ kapuste w zimnej wodzie. Oddzieli¢ liscie.

3 Pokroi¢ cebule w drobna kostke. Wymiesza¢ migso z cebula i ryzem. Dodac sél i pieprz do smaku.

4 Utozy¢ nadzienie na lisciach kapusty i zwing¢. Umiesci¢
gotabki w koszyku do gotowania na parze. Do pojemnika

wla¢ wode do poziomu 2 szklanek i ustawi¢ tryb STEAM/ WS KAZQWKA! i
SOUP na 50 minut. mozesz zastapi¢ mielone migso

posiekanymi warzywami.
5 Podawac z posiekanymi ziotami i $mietana. L

+  urezak Chakhokhbili (kurczak w

+4-6 cebuli

- 2pop ziotach po gruzinsku)

X4 20 minut 60 minut
+ 6-8 matych pomidoréw
o ipee il 1 Pokroi¢ kurczaka na duze kawatki. Przekroi¢ cebule, pomidory i papryke na pét i pokroi¢ w plastry.
Qilpeceekiolendy Obtoczy¢ kurczaka w ostrej papryce, papryce i soli.
« 1/4 fyzeczki mielonej ostrej Lo . L, . . i
papryki 2 WIlac olej roslinny do urzadzenia. Utozy¢ kurczaka, cebule, pomidory i papryke warstwami.

» 2 lyzeczki mielonej papryki 3 Ustawi¢ tryb STEW na 60 minut.
« 3zqbki czosnku

+ 56/ do smaku

« 3tyzki oleju roslinnego

4 Dodac posiekany czosnek i ziofa.

M X @

« 5{yzek oleju roslinnego
« 4 piersi z kurczaka

« 3 cebule

« 6/ do smaku

« pieprz do smaku

« 4 zqbki czosnku

« 2 baktazany

« 2 cukinie

« 100 ml biatego wina
« 6 pomidorow
« 1 gatqzka tymianku

Potrawka z pieczonego
kurczaka z baklazanem, m f@ 45 it
pomidorami i cukinia

1 Pokroi¢ kurczaka, pomidory, baktazany i cukinie w kostke. Posiekac¢ czosnek i cebule.

2 Wla¢ olej do urzadzenia. Doda¢ kurczaka, pomidory, baktazana, cukinie, czosnek i cebule. Dodac
tymianek, sdl, pieprz i wino.

3 Ustawic tryb BAKING na 45 minut.



+ 500 g mielonego miesa
(wieprzowina, wotowina)

« 100 g sera gouda
« 1 cebula

« 150 g koncentratu pomidorowego
« 50 g Smietany
« 100 g butki

« 1 szklanka wody

« 1tyzka mqki

« 11yzka oleju roslinnego
| - 50m|mleka

« 56/ do smaku

« czarny pieprz do smaku

« 1yzeczka cukru

Klopsiki w sosie (mj 2,
pomidorowym X4 20 minut 45 minut

1 Do mielonego migsa dodac ser gouda, cebule pokrojong w drobng kostke, posiekany czosnek, butke
namoczong w mleku, sl i pieprz.

2 Zmasy uformowac kulki i obtoczy¢ je w mace.

3 WiIac olej do urzadzenia. Utozy¢ klopsiki w pojemniku i

ustawic tryb FRY na 10 minut. WSKAZOWKA:

mozesz podac potrawe z purée
z ziemniakow lub warzywami
l gotowanymi na parze.

4 Wymiesza¢ koncentrat pomidorowy z woda. Dodac¢
$mietane. Wlac sos do urzadzenia. Zamieszac i ustawic tryb
FRY na 30 minut.

« 8todyg szparagéw
+ 3 $rednie ziemniaki
+ 100 g selera
« 1 Srednia marchewka
+ 100 g Swiezego zielonego
i sosem cytrusowym
+ 100 g brokutow
« 1 pomararicza 1
« 1 cytryna
« 3fyzki oliwy
« 1tyzka sosu sojowego
« 1/21yzeczki cukru
« 1 papryka chili
+ 56/ do smaku

Mieszanka warzyw

Pokroi¢ marchew w plasterki. Przekroi¢
szparagi na pot. Pokroi¢ seler w paski, a

rézyczki.
2 Utozy¢ pokrojone warzywa w koszyku do

Umiesci¢ koszyk w urzadzeniu. Wla¢ wode

gotowanych na parze z

ziemniaka w tédki. Podzieli¢ brokut na 3

gotowania na parze razem z groszkiem.  ,

&

X4 10 minut 20 minut

do poziomu 2 szklanek i ustawic¢ tryb STEAM/
SOUP na 20 minut.

Wymiesza¢ sok z pomaraniczy z sokiem z
cytryny. Dodac¢ sos sojowy, oliwe, cukier,
posiekana papryke chili i sol.
Przetozy¢ warzywa z koszyka na talerz. Pola¢
warzywa sosem cytrusowym.

+ 500 g filetu z fososia
« 200 ml wody

« 56/ do smaku

« pieprz do smaku

« T cytryna

« 11i$¢ sataty (do przybrania)

Do sosu:

« 1zqbek czosnku
8 - 11yzka dzemu morelowego
« 1yzeczka sosu sojowego
« 1{yzeczka sosu hoisin
« 50 ml ketchupu

tosos gotowany na
parze zrézowym sosem i

&

10 minut 30 minut

1 Pokroic tososia na dzwonka. Skropi¢ sokiem z cytryny, doprawic solg i pieprzem do smaku. Utozy¢
w koszyku do gotowania na parze.

2 Wla¢ wode do dolnego pojemnika do poziomu 2 szklanek.
3 Ustawic tryb STEAM/SOUP na 30 minut.
4 Zrobi¢ sos: zmiksowac¢ dzem morelowy, sos sojowy, sos

hoisin, ketchup i posiekany czosnek. WSKAZOWKA:
. . . sos hoisin mozesz zastapi¢
5 Wyjac tososia i pola¢ sosem. sosem teriyaki.

6 Utozy¢ na liciu sataty. L
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«300gryzu

« 600 ml wody

+ 4100 g dzwonek fososia
« 2fyzeczki oliwy z oliwek
+ 56/ morska do smaku

« Swiezo zmielony czarny pieprz do
smaku

« 1 szczypta ziét prowansalskich
« 21yzki soku z cytryny

« 1 peczek ziot

« 1 papryka (do przybrania)

Ryba w ziotach 698
prowansalskich z ryzem @j :/6 o

1 Umiesci¢ ryz w urzadzeniu. Dodac¢ wode.

2 Doprawic tososia mieszanka soli, pieprzu i ziét prowansalskich. Skropi¢ sokiem z cytryny do smaku.
Utozy¢ w koszyku do gotowania na parze. Umiesci¢ koszyk w urzadzeniu.

3 Ustawic tryb RICE/CEREAL.
4 Przetozy¢ na talerz i udekorowac ziotami i papryka.

+ 200 g mqaki Sza rIOtka
« 150 g cukru
. 5jaj

+ 500 g jabtek

« 1tyzeczka proszku do pieczenia 1

+ 20 g masta (do wysmarowania

: mieszac do czasu uzyskania jednolitej konsystencji.
naczynia)

Wysmarowac spéd i boki urzadzenia mastem.

Utozy¢ jabtka w urzadzeniu. Na wierzch wyla¢ mase.
Ustawic tryb BAKING na 50 minut.

vi &~ WN

Uciera¢ jajka z cukrem do czasu uzyskania gtadkiej masy. Doda¢ make i proszek do pieczenia i

Pokroi¢ jabtka na kawatki i skropi¢ sokiem z cytryny (opcjonalnie).

M X @

X4 10 minut 50 minut

« 1Imleka (3,2%)
« 100 g jogurtu naturalnego

Klasyczny jogurt @j X,

X6 5 minut 8 godzin
1 Wymiesza¢ mleko z jogurtem do uzyskania gtadkiej masy. N\
Wytozy¢ do niewielkich szklanych pojemnikéw. WSKAZOWKA:
2 Ustawi¢ tryb YOGURT na 8 godzin. nie trzeba wczesniej gotowac
mleka, jezeli uzyjesz mleka UHT.
3 Po zakonczeniu schtadza¢ jogurt w lodéwce przez co Jezeli uzywasz mleka
najmniej 4 godziny. pasteryzowanego, nalezy

je najpierw przegotowac,
a nastepnie schtodzi¢ do
Do przygotowywania jogurtow stosowa¢ pojemniki szklane temperatury pokojowej. Mozesz

nadaiace sie do uzywania iekarnik uzy¢ zestawdw startowych
Jace sig do uzywania w pi fku. liofilizowanych kultur bakterii.




« 1l mleka (3,2% ttuszczu) Jogu rt z diemem m %

« 100 g plain natural yoghurt

«80g apricot jam 5 minut 8 godzin

1 Wymiesza¢ mleko z jogurtem do uzyskania gfadkiej

masy. Wiozy¢ dzem do kazdego kubka i doda¢ mleczng WSKAZOWKA:
mieszanine. zamiast dzemu morelowego
2 Ustawic tryb YOGURT na 8 godzin. dm;;zmezz uzyc dowolnego innego

3 Po zakonczeniu schfadza¢ jogurt w lodéwce przez co
najmniej 4 godziny.

Do przygotowywania jogurtow stosowac pojemniki szklane nadajace sie do uzywania w
piekarniku.

(nadajq sie ciastka owsiane)
<759 rlnaslq (w temperaturze X4 20 minut
pokojowej)

« 750 g Smietankowego twarogu ; o L. . . . .
B 1 Potamac ciastka i miksowac je z miekkim mastem, az sie potacza. Stopniowo dodac 120 g cukru,

Gl ciggle mieszajac mase.
Umiesci¢ mase w urzadzeniu. Uformowac jednolita warstwe na spodzie urzadzenia do poziomu 4.

200g st Delikatny sernik m P

1 hour

+ 180 g Smietany

+ 2fyzki drobno startej skorki z
cytryny

+ 60 ml soku z cytryny

Pofaczy¢ skorke z cytryny, twardg i 100 g cukru. Wytozy¢ mase na spodnia warstwe.
Ustawic tryb STEW na 1 godzine.

vi &~ WN

Po zakoriczeniu schtadzac ciasto w lodéwce przez co najmniej 2 godziny.

+ 1509 cukru BezaIkOhOIOWy Zbiteﬁ m %

« 150 g miodu
« 2liscie laurowe 5 minut 55 minut
« 5 g goZdzikow

« 59 cynamonu 1
«5gimbiru

« 5 g kardamonu

WiIac 11 wody do urzadzenia. Ustawic tryb FRY na 5 minut.

2 Rozpus¢ midd i cukier we wrzacej wodzie. Dodaj lis¢ laurowy oraz przyprawy i ustaw tryb STEAM/
SOUPA na 20 minut z zamknietg pokrywa.

« 1 lwody

3 Nastepnie macerowac przez kolejne 30 minut z zamknieta pokrywa.

4 Przecedzi¢ przez bawetniane ptétno lub geste sitko. Podawaj na goraco. Mozna udekorowac
pateczkami cynamonu.
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Susamli tavuk eti salatasi 114
Frambuazli ve muzlu yulaf ezmesi 114
Dana etli ve kuru erikli pancar ¢orbasi 115
ispanyol sosis ve fasulye corbasi 115
- Tavuklu bezelye corbasi 115
Mantarli ve soganli kizarmis patates 116
Sote sebzeler 116
Uzeri peynirle kapli elma dilimli patates 116
Ev usulii ratatouille 117
Peynirli ve korili karnabahar giiveg 117
Kuzu etli pilav 117
Ev usulli rosto 118
Orman mantarli risotto 118
Etli haglanmis lahana 118
Lahana dolmasi 119
Glrcu tavugu 119
Patlicanli, domatesli ve yesil kabakli firinda tavuk
yahnisi 119
Domates sosunda kofte 120
Limon soslu buharda pisirilmis sebze karisimi 120
Pembe jo6leli buharda pisirilmis somon 120
Karisik baharatli ve piringli balik 121
Elmali kek 121
Klasik yogurt 121
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Sicaklik modlari ve pisirme siireleri’ tablosu

KAPAK KONUMU
_ PiSIRME SURESI M PiSiRME SIRASINDA

RICE/CEREAL otomatik olarak belirlenir

PILAF/RISOTTO otomatik olarak belirlenir L

REHEAT 25 dakika 8 dakika - 45 dakika 1 dakika 100° °

MILK PORRIDGE 10 dakika 5 dakika - 90 dakika 1 dakika 100° °

STEW 60 dakika 20 dakika - 9 saat 1 dakika, 90 dakika sonra- 1 sa 100° °

STEAM/SOUP 30 dakika 15 dakika - 2 saat 1 dakika, 90 dakika sonra- 1 sa 100° °

YOGURT" 8 saat 6 saat - 12 saat 1 saat 42 °

BAKING 35 dakika 20 dakika - 4 saat 1 dakika, 90 dakika sonra - 1 sa 135° ]

FRY 15 dakika 5 dakika - 60 dakika 1 dakika 160° ] (]
KEEP WARM 24 saate kadar 75 °

*Pisirme siresi, rakim, yiyecek sicakligi ve Ureticinin kontroliinde olmayan diger faktorlerden etkilenebilir. Gerektiginde, yiyeceginiz icin pisirme siiresini istediginiz
zaman artirabilirsiniz. Malzemelerin miktar artarsa/azalirsa, pisirme siresi uygun olarak yukari veya asagi yonde ayarlanabilir.

“Firinda kullanilabilen cam kaplarda yogurt yapmak icin kullanin.



fffﬁ % I8, Susamli tavuk eti salatasi

X4 15 dak 20 dak

1 tavuk eti seritler halinde kesin. Kiltir mantarlarini ve domatesleri

2 GleEI o dilimleyin. Kavak mantarlarini dograyin.

+ 1 gébek marul (herhangi bir tiir)

« 200 g killtéir mantarn 2 Domuz etini tuz ve karabiber ile ovun.

+ 100 g kavak mantari 3 Coklu pisirici icine aycicek yagi dokiin ve FRY modunu agin.
+ 300 g tavuk eti Sonra tavuk eti seritlerini susam tanelerine bulayin ve bunlar
« 30 g susam cekirdegi kiltir mantar, istiridye mantar ve kiyilmis sarimsak ile birlikte
« 2 yemek kasigii ay icek yagi coklupisiriciye koyun. Kapadi agik sekilde, 20 dakika kadar
+ 2dis sanmsak kanistirarak kavurun.

oDyt e 4 Ayn bir kapta, dilim domates, balzamik sirke ve kuru feslegen ile
« 1 tath kasigi seker karistirin.

« Tuz

« Cekilmis karabiber 5 Marul g6begini bir salata tabagina yerlestirin ve hazirlanan yemegi
« Kuru feslegen lizerine yayin.

Frambuazli ve muzlu yulaf
ezmesi

1 Yulaflar, sttd, tuzu ve sekeri coklu pisiriciye ekleyin. Karistirin.

« 150 g yulaf
+ 600 mlsiit 2 10 dakika boyunca MILK PORRIDGE modunu agin.

+ 15 g tereyagi 3 Bittiginde, tereyad, dilimlenmis muz ve frambuaz ekleyin.
- 1 muz Karistirin.

« Tatlandirmak iin tuz

« Tatlandirmak icin seker

« 1 avug frambuaz




+ 200 g sosis

« 21 tavuk suyu

« Kuru fasulye (konserve) - (225 g)
+ 1 defne yapragi

« 1 tutam safran

« 1 kiigiik sogan

« 4dis sanmsak

« 1 kirmizi biber

« 1 yemek kasigi tath toz kirmizi
biber

+ 200 g pazi yapradi (veya ispanak)
« 100 g kendi sulari iginde domates
« 1aci biber

+500g dana eti

« 2-3 orta boy patates

+200g lahana

*2Lsu

« Birkag kuru erik

« 6 dis sarimsak

« 1sogan

« 1 havug

« 1 pancar

« 1/2 kirmizi biber

« 1 yemek kasigit domates pliresi

« 3yemek kasigi bitkisel yag

« 1,5 tath kagigi toz seker

« 3 yemek kasigi sirke (veya limon
suyu)

« 1 defne yapragi

« Tatlandirmak igin tuz

« 2-3 tane karabiber

Dana etli ve kuru erikli (mj W,
pancar ¢orbasi xs

15 dak 70 dak

1 Havucu ve pancari kabaca rendeleyin. Sogani ve kirmizi biberi jiilyen dilimleyin. Dana etini kiip
seklinde dograyin. Patatesleri ve lahanayi seritler halinde dograyin. Sarimsagi kiyin ve kenara koyun.
Kuru erikleri yarim saat suda bekletin. Kiyin ve kenara koyun.

2 Coklu pisiriciye bitkisel yag, sogan, havug, dana eti, pancar, domates piiresi, kirmizi biber, sirke, seker,
tuz ve karabiber ekleyin. 10 dakika boyunca karistirin ve FRY modunu agin.

3 Lahana ve patatesleri ekleyin, MAKS. izgisine kadar su doldurun ve 60 dakika boyunca STEAM/SOUP
modunu agin.

4 Bittiginde, kiyilmig sarimsak, kuru erik, defne yapragi ve kuru feslegen ekleyin.

ispanyol sosis ve fasulye

M X &

X4 10 dak 60 dak

1 Kirmizi biberi ve sogani ince ince dilimleyin. Sarimsak,
fasulye, domatesleri kendi sularinda ve aci biberle kiyin.
Sosisleri dilimleyin.

2 Tum malzemeleri ve baharatlar (pazi veya ispanak haric)
coklu pisirici icine koyun. 60 dakika boyunca STEAM/SOUP
modunu agin.

3 Bittiginde, pazi veya 1spanadi sicak ¢orbaya ekleyin.

iPUCU:

su yerine et suyu
kullanabilirsiniz.

« 350 gr tavuk gogsti

« 3 orta boy patates

« 1/2 c. bezelye

« 1sogan

« 1 havug

« 1 demet yesillik

« 2 L et suyu veya kaynar su

« Tatlandirmak icin karabiber

Tavuklu bezelye ¢orbasi

Bezelyeleri geceden suya koyun.

2 W N =

SOUP modunu agin.

f‘é@

5 Bittiginde, tatlandirmak icin karabiber ve dogranmis yesillikleri ekleyin.

)

10 dak

Gog(s etini dilimler halinde kesin. Sogan, havug ve patatesleri kiip seklinde dograyin.
Gogis, sogan ve havucu ¢oklu pisiriciye koyun. 10 dakika boyunca FRY modunu agin.

70 dak

Et suyunu (veya kaynayan suyu) dokin. Bezelye ve patatesleri ekleyin. 60 dakika boyunca STEAM/



« 4 byiik patates

- 1sogan

+ 300 g mantar (herhangi bir tiir)
« 4 yemek kasidi bitkisel yag

« Tatlandirmak icin aci biber

« Tatlandirmak icin sarimsak

« Tatlandirmak icin tuz

Mantarli ve soganl {mj 2,
kizarmis patates X odk 20k

1 Patatesleri temizleyin ve seritler halinde dograyin. Mantarlariince dilimler halinde kesin. Sogani yarim
daireler seklinde kesin. Sarimsag kiyin.

2 Bitkisel yagi coklu pisiriciye bosaltin. Patates, mantar, sogan, sarimsak, tuz ve aci biberi ekleyin.
3 20 dakika boyunca FRY modunu agin.
4 Bittiginde kanstirin.

Sote sebzeler

« 1 kg patlican
+ 500 g dolmalik biber

+ 300 g domates X4 10 dak 20 dak
+ 20 g domates salasi
o2 s 1 Patlicani 1,5 cm kalinliginda yarim daireler seklinde kesin. Havucu 6giitiin. Sogan ve sanmsagi kesin.

« 250 g sogan

« 3yemek kasigi bitkisel yag
- 40g sanmsak 2 Her seyi kaba koyun ve karistirin.
« Tatlandirmak icin kisnis ve 3 Kapag kapatin.

biberiye .
. Tuz, baharatlar 420 dakika boyunca STEW modunu agin.

Dolmalik biber ve domatesleri ince ince dilimleyin. Act biber ve kisnisi julyen dograyin.

M X @

« 100 g pirasa (beyaz kisim)

« 1 yemek kasigi tereyagi

« 50 g Parmesan peyniri

« 50 g Gravyer, Kars peyniri ya da eski
kasar

« 1dis sanmsak

+ 200 ml krema

« 7-8 orta boy patates

« 1/4 tath kasigi muskat

« Tatlandirmak icin tuz

« Tatlandirmak icin karabiber
« 2dal kekik

Uzeri peynirle kapl

1 0

elma dilimli patates xs  ak sodk

-

Coklu pisiricinin icini tereyadi ile yaglayin.

2 Patatesleri ince dilimler halinde kesin. Pirasanin beyaz kismini ince seritler halinde kesin. Peyniri
rendeleyin. Patates dilimlerini, coklu pisirici icerisine, diger malzemelerle birlikte katmanlar halinde
yerlestirin. Kremayi dokiin. 10 dakika boyunca ¢ekmesi icin bekletin.

3 40 dakika boyunca BAKING modunu agin.



« 2 kirmizi biber
« 2kabak

« 1sogan

« 3 dis sannmsak
« 2 patlican

+ 3 domates

« 2yemek kasigi bitkisel yag

« 1dal kekik

« 1 dal feslegen

« Tatlandirmak igin tuz

« Tatlandirmak icin karabiber

Ev usulii ratatouille fm‘} 2,

15 dak 60 dak

1 Kirmizi biber, kabak, sogan, patlican ve domatesi kiigiik
kiipler seklinde kesin. Sarimsagi kiyin.

IPUCU:
daha gevrek sebzeler tercih
ederseniz, pisirme stiresini
40 dakikaya indirebilirsiniz.

2 Bitkisel yagi coklu pisiriciye bosaltin. Sebze ve baharatlari
ekleyin. 60 dakika boyunca STEW modunu agin.

+ 500 g karnabahar

Peynirli ve korili
+ 250 g mozzarella peyniri (suyu .o
il karnabahar giivec

+ 100mlsu

« 1/4 tatl kagigi kori

« Tatlandirmak iin tuz

« Tatlandirmak icin karabiber
« 1 yemek kasigi zeytin yagi

+125 g peynir). Karistirin.
2 45 dakika boyunca BAKING modunu agin.

1 Zeytin yagini ¢oklu pisiriciye bosaltin. Kalan tiim malzemeleri ekleyin (seritler halinde kesilmis

3 Inceince dilimledikten ve kalan mozzarella peynirini tste yerlestirdikten sonra servis edin.

M X @

X4 10 min 45 min

« 250 g kemikli kuzu eti (veya bir
fileto)

« pilav igin 250 g piring

« 5yemek kasigi bitkisel yag
« 250 g havug

« 2-3sogan

+50g kuru Giziim

« 2 bas sanmsak

+250mlsu

+50g pilav esnisi

« 1 yemek kasigi kimyon

« 100 g nohut

« Tatlandirmak igin tuz

« Tatlandirmak icin karabiber

Kuzu etli pilav

X4 10 dak 50 dak

1 Nohutlar geceden suda bekletin. Kuru tiziimleri ve pirinci yarim saat dnceden suda bekletin.
2 Havucu seritler halinde, soganlari yarim daireler seklinde ve kuzu etini pargalar halinde kesin.

3 Bitkisel yagi coklu pisiriciye bosaltin. Sogan, havug ve eti ekleyin. 10 dakika boyunca FRY modunu
agin.

4 Bittiginde, kalan malzemeleri ekleyin. Suyu bosaltin. PILAF/RISOTTO modunu agin.
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gt Ev usulii rosto fh & o

« 10 orta boy patates X4 10 dak 60 dak
« 3 yemek kasigi bitkisel yag
+ 2 kirmizi biber

« 1sogan

« 1 havug

1 Dana eti, kuzu eti, patates, kirmizi biber, domates ve sogani kiip seklinde kesin. Sarimsag kiyin.
2 Bunlari ¢oklu pisiriciye koyun. Tuz, karabiber, tatl kirmizi biber ve yag ilave edin. Karistirin.

« 1 domates 3 60 dakika boyunca STEW modunu agin.
« 2dis sarimsak

« Tatlandirmak igin tuz

« Tatlandirmak icin karabiber

« 1 tatl kasigi. tath toz kirmizi biber

orman mantari

+ 300 g taze (veya dondurulmus) Orman mantarll riSOttO m % @M

« 300 g risotto iin piring
« 11sebze suyu

10 dak 50 dak

+ 1sogan 1 Mantarlar ve sogant kiigiik kiipler seklinde dograyin. Sarimsag kiyin.

+ 1dis sanmsak 2 Zeytin yagini coklu pisiriciye bosaltin. Sogan, sarimsak ve pirinci ekleyin. 10 dakika boyunca FRY

+ 50 Parmesan gibi sert bir modunu agin. Mantarlari ve sebze suyunu ekleyin.
peynir

+ 50 tereyag 3 PILAF/RISOTTO modunu agin.

« 2 yemek kasid bitkisel yag 4 Bittiginde, tereyagini, tuzu ve karabiberi (tatlandirmak igin) .

+ 2 dal kekik risottoya ekleyin. I.Ptlt’c,U/; bori

. . i . . . . risotto I¢in Arborio veya
i 5 Servis etmeden 6nce parmesan peyniri serpin ve kekik ile Carnaroli gibi yuvarlak taneli

: Tatlan.dlrmak icin taze gekilmis stisleyin. piring kullaniimasini dneriyoruz.
karabiber l

e Etli haglanmig lahana {?m X
+ 800 g beyaz lahana y
« 200 g kiiltiir mantar X4 20 dak 50 dak

+ 600 g domates

oAWgeEEm 1 Sosisleri biiyiik parcalar halinde kesin. Lahanayi ince seritler halinde kesin. Mantarlan dérde bolin.
) :gsmjk posc bitkee g Sogan ve domatesi yarim daireler seklinde kesin. Havucu jilyen dograyn.

o misu

+ 609 havug 2 Yadi coklu pisiriciye bosaltin. Sosisleri, sodani ve havucu ekleyin. 10 dakika boyunca FRY modunu
- 1 demet dereotu agmn.

« 1 tath kagigi tath toz kirmizi biber 3 Kalan tlim malzemeleri (yesillikler haric) ekleyin ve RICE/CEREAL modunu agin.

« Tatlandirmak icin tuz ve karabiber 4 Dogranmis yesilliklerle sunun




« 1 tavuk

« 4-6 sogan

« 2 kirmizi biber

« 6-8 kiigtik domates

« 1 demet feslegen

« 1 demet kisnis

« 1/4 tatl kasigi gekilmis aci
kirmizi biber

« 2 tath kasigi gekilmis kirmizi toz
biber

« 3 dis sanmsak
« Tatlandirmak iin tuz
« 3 yemek kasigi bitkisel yag

+ 500 g kiyma

+ 100 g piring

+400ml su

« 2s0gan

« Tatlandirmak icin karabiber

« Tatlandirmak iin tuz

« 1 beyaz lahana (coklu pisiriciye
sigacak biiytikliikte)

« 100 g yogurt

« 1 demet yesillik

« 1 yemek kasig bitkisel yag

Lahana dolmasi fmj 2,
X4 25 dak 60 dak

1 Pirinci, talimatlara gére RICE/CEREAL modunda pisirin.

2 Lahananin kokini gévdesinden ayirin. Lahanayi kaba koyun ve 2 bardak su ekleyin. 10 dakika
boyunca STEAM/SOUP modunda pisirin. Sonra, soguk suda sogutun. Yapraklari ayirin.

3 Sogani kiicuk kiipler seklinde dograyin. Kiymayi, sogan ve piringle karistirin. Tatlandirmak icin tuz
ve karabiber ekleyin.

4 Et kansimini lahana yapraklariyla sarin. Bunlari buhar P .
slizgecine yerlestirin. Ana kabi 2 bardak cizgisine kadar su IPUCU:

doldurun ve 50 dakika boyunca STEAM/SOUP modunu agin. kayma yerine kiyilmis sebze
kullanabilirsiniz.

5 Dogranmis yesillikler ve yogurt ile birlikte servis edin.

Giircii tavugu

M X &

X4 20 dak 60 dak

1 Tavugu biiyiik parcalar halinde kesin. Sogan, domates ve kirmizi biberi yarim daireler seklinde kesin.
Tavuga aci kirmizi biber, toz biber ve tuz siirtin.

2 Bitkisel yagi coklu pisiriciye bosaltin. Tavuk, sogan, domates ve kirmizi biberi katmanlar halinde en
alta yerlestirin.

3 60 dakika boyunca STEW modunu agin.
4 Bittiginde, kiyilmig sarimsak ve yesillikleri yemege ekleyin.

« 5 yemek kasigi bitkisel yag

« 4 tavuk gogsti

« 3sogan

« Tatlandirmak iin tuz

« Tatlandirmak icin karabiber
« 4dis sanmsak

« 2 patlican

+ 2 kabak

+ 100ml su
+ 6 domates
+ 1dal kekik

Patlicanli, domatesli
ve yesil kabakh firinda Ctxm ’/? s
tavuk yahnisi

1 Tavuk, domates, patlican ve yesil kabagi kiip seklinde kesin. Sarimsak ve sogani kiyin.

2 Yagi coklu pisiriciye bosaltin. Tavuk, domates, patlican, yesil kabak, sarimsak ve sogani ekleyin. Kekik,
tuz, karabiber ve su ekleyin.

3 45 dakika boyunca BAKING modunu agin.
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« 8sap kuskonmaz

« 3orta boy patates

+ 100 g kereviz kokii

« 1 orta boy havug

« 100 g taze yesil bezelye

+ 100 g brokoli

« 1 portakal

« 1limon

+ 3 yemek kasigi zeytin yagi
+ 1 yemek kasigi soya sosu
« 1/2 tatl kasigi seker

« 1aci biber

« Tatlandirmak igin tuz

+500g kiyma

« 100 g taze kasar peyniri
« 1sogan

« 150 g domates salcasi

+ 50 g eksi krema

« 100 g beyaz ekmek
slcsu

« 1 yemek kasigi un

« 1 yemek kasigi bitkisel yag

« 50 ml siit

« Tatlandirmak igin tuz

« Tatlandirmak icin karabiber
« 1 tatl kasigi seker

Domates sosunda kofte {E{h W,

20 dak 45 dak

1 Kasar peyniri, kiiclik kiipler seklinde kesilmis sogan, kiyilmis sarimsak, stitte bekletilmis ekmek, tuz
ve karabiberi kiymaya ekleyin.

2 Kangimi toplar seklinde yuvarlayin ve una bulayin.

3 Yagi coklu pisiriciye bosaltin. Kéfteleri kaba yerlestirin ve

10 dakika boyunca FRY modunu agin. IPUC!_": o
bu yemedgi patates piresi ve
4 Domates salcasini su ile seyreltin. Eksi krema ekleyin. Elde buharda pisirilmis sebzeler ile
edilen karisimi ¢oklu pisiriciye ekleyin. 30 dakika boyunca l stisleyebilirsiniz.

kanistirin ve STEW modunu agin.

Limon soslu buharda

pisirilmis sebze karigimi

1 Havucu yuvarlak parcalar seklinde kesin. Kuskonmazi ikiye béliin. Kereviz kokiind seritler halinde ve
patatesi de dilimler seklinde kesin. Brokoliyi kiiiik pargalara ayirin.

2 Kesilen sebzeleri, bezelyelerle birlikte buhar siizgecine yerlestirin. Buharli pisiriciyi coklu pisiriciye
koyun. 2 bardak ¢izgisine kadar su doldurun ve 20 dakika boyunca STEAM/SOUP modunu agin.

3 Portakal ve limondan elde edilen suyu karistirin. Soya sosu, zeytin yag, seker, kiyilmig aci biber ve

tuz ekleyin.

4 Sebzeleri buhar siizgecinden bir tabaga alin. Uzerine limon sosu dékiin.

)

X4 10 dak 20 dak

+ 500 g somon fileto

+200ml su

« Tatlandirmak igin tuz

« Tatlandirmak icin karabiber
« 1limon

« 1 gobek marul (stisleme igin)
Joleigin:

« 1dis sanmsak

« 1 yemek kasigi kayisi receli
« 1 tatl kasigi soya sosu

« 1 tatli kasigi hoisin sosu

«+ 50 ml ketgap

5 Somonu kaldirin ve jole ile kaplayin.

Pembe joleli buharda

1 R

pisirilmis somon Xa 0dk sodk

1 Somonu fileto seklinde kesin. Tatlandirmak icin limon suyu ekleyin ve tzerine tuz ve biber strtin.
Coklu pisiricinin buhar stizgecine yerlestirin.

2 Alttaki kaba 2 bardak seviyesine kadar su dokin.
3 30 dakika boyunca STEAM/SOUP modunu agin.
4 Joleyi hazirlayin: kayisi receli, soya sosu, hoisin sosu, ketcap

ve kiyilmis sarimsadi karistirin. iPUCU:

hoisin sosu yerine teriyaki sosu
da kullanabilirsiniz.

6 Marul gébeginin tizerinde bir tabaga yerlestirin. l




« 300 g piring

+600mlsu

+ 4100 g somon fileto

« 2 tath kasigi zeytin yagi

« Tatlandirmak icin deniz tuzu

« Tatlandirmak icin cekilmis karabiber
« 1 tutam kansik baharat

+ 2 yemek kasigi limon suyu
« 1 demet yesillik
« 1 kirmizi biber (stisleme igin)

Karisik baharath ve fm‘} 2,
piringli balik Xs  sdk aodak

1 Pirinci coklu pisiriciye koyun. Su ekleyin.

2 Somona, tuz, karabiber ve karisik baharatlardan sirtin. Tatlandirmak icin limon suyu ekleyin. Buhar
slizgecine yerlestirin. Buhar stizgecini ¢oklu pisiriciye koyun.

3 RICE/CEREAL modunu agin.
4 Bir tabaga yerlestirin ve yesillikler ve kirmizi biber ile stsleyin.

Elmah kek

+200g un

+ 150 g seker
« 5yumurta
+500gelma
« 1 tath kasigi kabartma tozu 1
: f;ﬂg) 2Eioolloackna tarafi esit hale gelene kadar karistirin.

Elmalari dilimleyin ve limon suyu sikin (istenirse).

Coklu pisiricinin ic ve yan taraflarina tereyadi striin.

v &~ W N

50 dakika boyunca BAKING modunu agin.

Yumurtalari ve sekeri kivama gelene kadar ¢irpin. Un ve kabartma tozunu ekleyin ve karisimi her

Elmalari coklu pisiriciye yerlestirin. Uzerine hamuru bosaltin.

M X &

X4 10 dak 50 dak

o 11sit
+ 100 g sade dogal yogurt

Klasik yogurt

1 Sut ve yogurdu kivama gelene kadar karistirin. N\
Kuiglik cam bardaklara dagitin.

IPUCU:

Tam-pastorize stt kullaniyorsaniz stitii
o6nceden kaynatmaya gerek yoktur.

Tam veya pastorize stit kullaniyorsaniz, 6nce
kaynatilmali ve sonrasinda oda sicakligina
sogutulmalidir. Dondurma-kurutma
baslangic kiilttirii kangimini kullanabilirsiniz.

2 8saat boyunca YOGURT modunu agin.

3 Bittiginde, yogurdu en az 4 saat boyunca
buzdolabinda sogutun.

Fininda kullanilabilen cam kaplarda yogurt yapmak
icin kullanin.




« 115t (%3,2 stit yag)
« 100 g sade dogal yogurt
B - 80gkayssi receli

Recelli yogurt {'ﬁ(}j 2

5dak 8 saat

1 Sit ve yogurdu kivama gelene kadar karistirin. Her bardaga
regel koyun ve sonra siit karisimini ekleyin.

IPUCU:
kayisi receli yerine herhangi
baska cesit bir recel

l kullanabilirsiniz.

2 8saat boyunca YOGURT modunu agin.

3 Bittiginde, yogurdu en az 4 saat boyunca buzdolabinda
sogutun.

Firinda kullanilabilen cam kaplarda yogurt yapmak igin kullanin.

+ 200 g kurabiye (yulafli kurabiye
olabilir)

« 75 g tereyadi (oda sicakliginda)

« 750 g krem peynir

« 3yumurta

+220g seker

+ 180 g eksi krema

« 2 yemek kasig ince cekilmis
limon kabugu

+ 60 ml limon suyu

Nefis cheesecake

devam ederken bir yandan 120 g seker katin.

bosaltin.

4 1 saat boyunca STEW modunu agin.

Yulafli kurabiyeleri dovin ve iyice karisana kadar yumusak tereyagdi ile karistirin. Karistirmaya

Karisimi coklu pisiriciye koyun. Coklu pisiricinin altina ¢izgi 4 kadar esit bir katman halinde bastirin.
Limon kabugu, krem peynir ve 100 g sekeri karistirarak dolguyu hazirlayin. Dolguyu hamura

Bittiginde, cheescake'i 2 saat boyunca buzdolabinda sogutun.
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X4 20 dak 1 saat

« 150 g seker

« 150 bal

« 2 defne yapragi
« 5 g karanfil
«5gtarcin

« 5 g zencefil

« 5 g kakule

o Tlsu

Alkolsiiz sbiten

X10 5min 55 dak

1 11suyu coklu pisiriciye bosaltin. 5 dakika boyunca FRY modunu agin.

2 Kaynar suyun icinde bal ve sekeri eritin. Defne yapragini ve baharatlari ekleyin ve kapagi kapali sekilde
20 dakika kadar STEAM/SOUP modunda calistirin.

3 Bittiginde, kapak kapali halde 30 dakika boyunca dik tutun.
4 Bir tiilbent veya ince stizgeg ile siiziin. Sicak servis edin. Tarcin qubuklari ile siisleyebilirsiniz.
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