Tefal

ADVANCED MULTICOOKER




Diced mixed vegetables

Spinach salad

Rice salad

Vegetable stock

Oats porridge with raspberry and banana

MAIN COURSES

Lentil soup
Potato and courgette omelette
Ratatouille

Carrot purée

Vegetable stir fry

Sautéed potatoes with mushrooms
Potato gratin

Wild mushroom risotto

Tadhig Rice

Peas with lamb

Macaroni bolognaise

Lamb with turnip stew

Kabab Hala

Chicken with almonds

Chicken fillet with pineapple
Seafood paella

Monkfish in cream sauce

Steamed salmon with a pink glaze

DESSERTS

Chocolate cake
Blueberry cheesecake
Chocolate cream dessert
Yogurt
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Diced mixed vegetables

X4 30 min

Put the potatoes and carrots into the bowl and cover them
completely with water.

Select the STEAM programme and set the cooking time
to 30 minutes.

After 20 minutes, add the eggs in the steam basket and leave
to cook for 10 minutes. Once the cooking programme is over,
allow food to cool.

Mix all the ingredients in an other separated bowl and place
the eggs (peeled and halved) on top.

Spinach salad

X4 12 min

Put the onions pieces into the bowl. Select the CRUST/FRY
programme and cook for 8 minutes.

Add the pine nuts, followed by the raisins and spinach after
10 minutes of cooking. Cook until the spinach is reduced by
half (around 2 minutes).

Add a dash of vinegar. Season with salt and pepper.



2 measures of rice

« 2 measures of water

« 3 tbsp olive oil

« 2 tbsp lemon juice

« 150 g tinned sweetcorn
200 g tomatoes, diced

« 150 g red peppers, diced
« 1 avocado, diced

« 1small onion, chopped
« Pepper

«Salt

Rice salad

m X4 @M AUTO

1 Put the rice, water and 1 tbsp of oil into the bowl. Select the RICE/CEREALS programme.
2 Put the sweetcorn, tomatoes, red peppers, avocado and onion into a bowl. When the rice has finished cooking, rinse it with cool water.

3 Mix the rice with the other ingredients and season with salt, pepper, vinegar and the remaining olive oil.

« 2 leek whites, diced
« 2 carrots, diced

« 1 onion, thinly sliced
« 2 potatoes, diced
«Olive oil

« Water

« Pepper

«Salt

Vegetable stock
{m X4 @M 40 min

1 Put all the vegetables into the bowl. Fill with water up to the maximum level, then add a pinch of
salt, some pepper and a dash of olive oil.

2 Select the SOUP s@; programme and cook until the end of the programme (40 minutes).
3 Leave to stand until the liquid stops bubbling, then filter the stock and used as desired.

Oats porridge with raspberry and banana

m X4 @60 20 min

1 Put the oat flakes and milk into the multi-cooker, then stir.

« 150 g oat flakes

600 ml milk

« 1 banana, sliced

« 1 handful of raspberries

2 Start the PORRIDGE programme and cook for 20 minutes.

2 Once the cooking time is over, add the raspberries and banana slices.



« 150 g red lentils

« 1 onion, thinly sliced

« 1 clove of garlic, chopped
« 1tbsp curry powder

« 1tsp coriander

900 ml water

«Salt
« Pepper

Lentil soup

m X4 @M 30 min

1 Putall of the ingredients into the bowl. Select the SOUP 3&9 programme and set the
cooking time to 30 minutes.

2 Once the cooking time is over, blend the soup in a bowl to obtain a smooth texture.

Beggs Potato and courgette omelette

+400 g potatoes, diced
+ 200 g courgettes, diced m X4 006 30 min + 10 min
+ %2 measure of oil U

«Salt

occasionally.

out onto a plate.

1 Add the oil, potatoes and courgettes to the bowl.
2 Select the CRUST/FRY & programme and leave to cook for 30 minutes. Stir

3 Beat the eggs, add a pinch of salt and pour over the vegetables. Stir the omelette with
a spatula at the beginning of the cooking time. Continue to cook for 10 minutes.

4 Once the omelette is cooked, remove the bowl using oven gloves and turn the omelette

MAIN COURSES

« 1red pepper

« 1 green pepper

« 1 courgette

« %2 aubergine

« 1onion

« 3 cloves of garlic

« 2 tbsp olive oil

« 1 potato, peeled

« 3 tomatoes, peeled
« Mixed herbs

« Pepper

«Salt

Ratatouille

mx4 @Mlh

1 Dice the vegetables and put them into the bowl with the oil.

2 Select the STEW a@; programme and leave to cook for 60 minutes.
3 At the end of the cooking time, adjust the seasoning if necessary.

Reduce the cooking time to 40 minutes if you prefer your vegetables crunchy.



+800 g carrots, diced Ca rrOt p u rée

« 2 potatoes, diced

+ 800 ml water a 660 a5 mi
+ 100 mI milk <= =™

+30g butter
. Salt 1 Peel and dice the carrots and potatoes.

2 Putall of the ingredients into the bowl and pour in the water. Start the BABY FOOD programme
and set the cooking time to 45 minutes.

3 At the end of the cooking time, drain the water. Add the milk and butter to the carrots and
potatoes and blend for 3 minutes in a food processor or using a hand blender.

« %5 green pepper, cut into Vegeta ble Sti r fry

matchsticks

« % red pepper, cut into 6 66 )
matchsticks X4 ¢ ) 12 min

« 1 courgette, cut into matchsticks
« Green beans, cut into pieces 1 Add the sesame oil and all the other ingredients into the bowl. Season with salt and pepper.
« Yared onion, thinly sliced
« %2 white onion, thinly sliced
+ 3 carrots, cut into matchsticks 3 Select the KEEP WARM programme for a few minutes if you want your vegetables to be softer.
«300 g fresh button mushrooms,

thinly sliced
« Sesame oil
«Salt

2 Select the CRUST/FRY ;@; programme and leave to cook for 12 minutes, stirring occasionally.

«4 large potatoes, thinly sliced SautéEd potatoes With mUShroomS

« 1 onion, thinly sliced

+300 g mushrooms, 666 )
thinly sliced X4 ¢ ) 20 min

« 4 tbsp vegetable oil
« Red chilli pepper, thinly sliced 1 Pour the vegetable oil into the bowl then add all the other ingredients.

« Garlic

Salt 2 Select the CRUST/FRY a@@ programme and cook for 20 minutes.



« 1tbsp butter POtatO g I'atin

«50 g grated Gruyére, Edam or

Swiss cheese 6 6 6 )
« 1 clove of garlic, chopped X4 V 40 min

*30clcream

« 7-8 potatoes, peeled and 1 Grease the inside of the bowl with butter.
thinly sliced

« Ya tsp nutmeg
«Salt
« Black pepper

2 Mix together garlic, cream, nutmeg, salt and pepper. Arrange the sliced potatoes in
layers into thebowl alterning the cream mix and the grated cheese. Finish with the
cream.

3 Select the BAKING a&; programme and cook for 40 minutes.

.3009fresh (or frozen) Wild mUShroom risotto

mushrooms, cut into

small pieces 6 .

+300 g risotto rice m X @ 12 min+AUTO

« 1 L vegetable stock

« 1 onion, finely diced 1 Pour the olive oil into the bowl. Add the onion, garlic and rice. Select the
+ 1 clove of garlic, finely CRUST/FRY % programme and leave to cook for 12 minutes. Pour in the wine

chopped and wait until it evaporates. Add the mushrooms and stock.
«50 g parmesan

+50 g butter 2 Start the PILAF/RISOTTO programme. Once the cooking time is over, add the butter,
« 2 thsp vegetable oil salt and pepper (to taste) to the risotto.

+ 2 sprigs of thyme 3
«Salt

« Finely ground black pepper We recommend using short-grain rice, such as Arborio or Carnaroli, for the risotto.

Sprinkle with parmesan and garnish with thyme before serving.

MAIN COURSES

atbspoil Tadhig Rice

4 cups of rice

« 7 cups of water @h X4 666! 75 min

1 Place 4 tablespoons of oil, 4 cups of rice, 7 cups of water into the bowl.
2 Start the CRUST/FRY 2@9 programme for 75 minutes.

This recipe will give you crispy and brown Tahdig.



+800 g frozen peas PeaS With Iamb

« 150 g lamb, diced

« 1 white onion, chopped 6 6 6 ) )

. X4 10 min + 10 min
« % measure of oil N
«20 g butter

« Pepper 1 Putthe lamb, onion, oil, salt and pepper into the bowl. Select CRUST/FRY programme and
- Salt leave to cook for 10 minutes.

2 Add the peas. Select the STEAM s&g programme and set the cooking time to 10 minutes.
3 Atthe end of the cooking time, add the butter and mix well.

« 350 g cooked macaroni Macaroni bO|Ognaise

« 150 g minced beef

« 1 white onion, finely 666 ) )
chopped X4 Q D 10 min + 15 min

«50 g grated cheese

« 3 measures of tomato sauce 1 Put the olive oil, onion, minced beef and oregano into a bowl. Season with salt and pepper, select
« Drizzle of olive oil the CRUST/FRY programme and leave to cook for 10 minutes, stirring occasionally.

« Oregano
« Pepper
«Salt

2 Add the tomato sauce, stir. Add the macaroni, mix, start the SOUP @ programme and leave to
cook for 10 to 15 minutes.

3 Serve the pasta with grated cheese.

« 1 kg boneless lamb, cut into Lamb With turnip SteW

1.¢m cubes
« 2 medium-sized onions, m 6 6 0 )

thinly sliced X4 ¢ ) 5min+1h30
« 4 turnips, peeled and

chopped o .
 4carrots, peeled and cutinto 1 Pour the oil !nto the pqwl. Add the diced lamb. Select the CRUST/FRY programme and
cook for 5 minutes, stirring occasionally.

pieces
+ 2 tbsp vegetable oil 2 Add all the vegetables and pour in the water. Start the SOUP programme and set the
« Yatspsalt cooking time to 1 hour and 30 minutes.

« Y2 tsp pepper

« 2 tbsp fresh parsley, chopped
500 ml water

3 Season with salt and pepper. Add the parsley before serving.




+250 g Kabab meat Kabab Hala

« 1 sweet pepper, diced

+ 2 tomatoes, diced &m a 666 S5 min

« 1 onio, chopped V

« 1 spoon of oil

« Pepper 1 Mix the whole ingredient together, add the oil, salt & pepper

«Salt

2 Put the preparation into the bowl.
3 Select the STEAM Qﬁﬁ programme and leave to cook for 45 minutes.

« 2 chicken fillets, cut into ChiCken With almonds

pieces

+200 g grilled almonds, 6 66
peeled X4 Q ’ 1h1o

« 1 red pepper, diced

* ¥ measure of oif 1 Putall the ingredients into the bowl. Select the STEAM C& programme and set the

- 1 measure of water cooking time to 1 hour and 10 minutes.
«3 cloves of garlic,

thinly sliced 2 Serve hot.
«2 onions, chopped

MAIN COURSES

500 chicken fle, thinly Chicken fillet with pineapple

sliced
350 g pineapple slices in syrup 6 6 6 '
+ 1 onion, thinly sliced X4 4 ) 25min
« Y% measure of oil

« % measure of chicken stock 1 Cut the pineapple slices into quarters and keep the juice aside.

* Pepper 2 Mix the juice with the other ingredients and pour the mixture into the bowl. Season

with salt and pepper.

3 Select the CRUST/FRY programme and cook for 20 to 30 minutes, stirring
occasionally.

«Salt




« 4 pieces of monkfish

« 3 measures of fish stock

« Rosemary

« 1tbsp oil

« 1 onion, thinly sliced

« 1 carrot, cut into thin
round slices

« % measure of water

« Y4 measure of fresh cream

« Pepper

«Salt

« 150 g fresh mussels, cleaned
« 6 whole prawns

« 100 g peas

2 measures of rice

« 1 tbsp sweet paprika

«5-6 strands of saffron

« 3 measures of vegetable

stock
« Chilli pepper
«Oil
«Salt

Seafood paella
m X4 @M 10 min + AUTO

1 Add the oil, mussels and prawns to the bowl. Select the CRUST/FRY Q'}( programme and cook
for 10 minutes.

2 Add the rice, saffron, peas, chilli pepper and vegetable stock, then start the RICE/CEREALS
programme. Leave to cook until the end of the programme.

Monkfish in cream sauce

45 min

1 Put all of the ingredients into the bowl, except the monkfish. Select the STEAM Q>:< programme
and set the cooking time to 45 minutes.

2 After 30 minutes, place the seasoned fish in the steam basket and add the basket to the bowl. Leave
to cook until the end of the programme.

3 Serve the fish coated in sauce.

500 g salmon steaks
« 20 cl water

| «Salt

« Pepper
« 1lemon

« 1 lettuce leaf
(For the garnish)

For the glaze:

| «1garlic clove, chopped
« 1tbsp soy sauce

« 1 tbsp hoisin sauce

« 5 cl ketchup

Steamed salmon with a pink glaze

m X4 @M 20 min

1 Squeeze the lemon over the salmon steaks and season with salt and pepper. Put the fish into
the steam basket, then place the basket in the multi-cooker.

2 Fill the bowl with water.
3 Select the STEAM d>< programme and cook for 20 minutes.

4 To prepare the glaze: mix together the soy sauce, hoisin sauce, ketchup and garlic. Coat the
salmon with the glaze and serve on a lettuce leaf.

You can use teriyaki sauce instead of hoisin sauce.



+ 150 g cooking chocolate
+ 100 g butter

*4eggs

+80gsugar

+50g flour

+ Baking paper greased
with butter

Chocolate cake

h «

@M 45 min

Melt the chocolate and butter in a saucepan.

Beat the eggs and sugar in a bowl. Add the melted chocolate
and butter, then the flour, and mix for 2 minutes.

Line the bowl with greased baking paper. Pour in the mixture
and select the DESSERT programme. Leave to cook until the
end of the programme (45 minutes).

Leave to cool then turn out the cake. Serve with ice cream.

+ 125 g crushed biscuits

+ 70 g softened butter

+300 g cream cheese spread
« 1lemon yoghurt

+ 1 measure of sugar

« 1 tbsp flour

+Zest of 1 lemon

*3eggs

+ 100 g blueberry jam

+ Baking paper greased
with butter

Blueberry cheesecake

m X4 @M 40 min

1

Line the bowl with greased baking paper. Mix together the
crushed biscuits and butter to form an even paste. Spoon the
mixture into the base of the bowl, spreading evenly.

Whisk the egg whites in a bowl until they form stiff peaks. Set
to one side.

Mix together the cheese, egg yolks, yoghurt, sugar, half the
lemon zest and the flour in another bowl. Add the egg whites
and mix.

Pour the mixture into the bowl, on top of the biscuit base.
Select the DESSERT programme and set the cooking time to
40 minutes.

Once the cheesecake has cooled down, turn it out and coat
with blueberry jam.

DESSERTS




DESSERTS

« 175 g cooking chocolate
« %2 L milk

Chocolate cream dessert

m X4 @ 40 min

1 Pour the milk into the bowl. Select the CREAM/CHEESE
programme and set the cooking time to 40 minutes.

2 After 5 minutes, add the chocolate, broken into pieces.
Mix to obtain a smooth consistency.

3 If necessary, add more chocolate or milk according to
taste.

« 80 cl milk, whole or

semi-skimmed
« 1 sachet of lactic starter
cultures for making yoghurt
2 measures of water
« 2 tsp powdered milk

Yogurt
m X4 @66 10h

1 Put the milk, lactic starter cultures, water and powdered
milk into the container. Mix together.

2 Select the YOGURT programme and leave to cook for
10 hours.

3 At the end of the cooking time, put the yoghurt in the
fridge for 2 hours.

If you use UHT milk, there’s no need to boil it. If you use
whole or pasteurised milk, you should boil it then leave
it to cool to room temperature. You can also use freeze-
dried lactic starter cultures.



Gemischter Gemisesalat

Spinatsalat

Reissalat

Gemiisebriihe

Haferbrei mit HHImbeeren und Bananen

HAUPTGERICHTE

Linsensuppe
Kartoffel-Zucchini-Omelette
Ratatouille

Karottenpiree

Kurzgebratenes Gemiise
Bratkartoffeln mit Champignons
Kartoffelgratin

Steinpilzrisotto

Tadik-Reis

Lamm mit Erbsen

Makkaroni Bolognese
Steckriibeneintopf mit Lamm
Kebab Hala

Hahnchen mit Mandeln
Hahnchenfilet mit Ananas

Paella mit Meeresfriichten
Seeteufel in RahmsofR3e
Gedlinsteter Lachs mit rosa Glasur

NACHSPEISEN

Schokoladenkuchen
Kasekuchen mit Blaubeeren
Schokoladencreme

Joghurt
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Gemischter Gemiisesalat

X4 30 min

Kartoffeln und Karotten in die Schiissel geben und vollstandig mit
Wasser bedecken.

Das Programm STEAM (DAMPF ) wéhlen und die Garzeit
auf 30 Minuten einstellen.

Die Eier nach 20 Minuten in den Dampfgareinsatz legen und 10 Minuten
kochen. Das Kochgut nach Beendigung des Kochprogramms abkihlen
lassen.

Alle Zutaten in einer anderen Schissel mischen und die (geschélten
und halbierten) Eier darauf anrichten.

Spinatsalat

X4 12 min

Gehackte Zwiebeln in die Schiissel geben. Das Programm CRUST/FRY
(ROSTEN/BRATEN ) wéhlen und 8 Minuten garen.

Zunachst Pinienkerne, nach 10 Minuten Rosinen und Spinat
hinzufiigen. Kochen lassen, bis der Spinat auf die Halfte reduziert ist
(ca. 2 Minuten).

Einen Spritzer Essig hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



+ 2 Messbecher Reis

+ 2 Messbecher Wasser

« 3 Essléffel Olivendl

« 2 Essléffel Zitronensaft

« 150 g Mais aus der Dose
+200 g Tomaten, gewtirfelt

« 150 g rote Paprika,
gewiirfelt

« 1 Avocado, gewiirfelt
« 1 kleine Zwiebel, gehackt
« Pfeffer

«Salz

Reissalat

m X4 @00 AUTO

1 Reis, Wasser und 1 Essléffel Ol in die Schiissel geben. Das Programm RICE/CEREALS (REIS/GETREIDE) wéhlen.
2 Mais, Tomaten, rote Paprika, Avocado und Zwiebel in eine Schiissel geben. Wenn der Reis gar ist, mit kaltem Wasser absplen.

2 Den Reis mit den anderen Zutaten mischen und mit Salz, Pfeffer, Essig und dem restlichen Ol abschmecken.

«2 Lauchstangen (nur den
weil3en Teil verwenden),
gewiirfelt

+ 2 Karotten, gewiirfelt

« 1 Zwiebel, in diinne
Scheiben geschnitten

+ 2 Kartoffeln, gewiirfelt

« Olivenal

« Wasser

« Pfeffer

«Salz

Gemiisebriihe

{m X4 @ 40 min

1 Das gesamte Gemlise in die Schiissel geben. Wasser bis zum maximalen Fillstand
auffiillen, eine Prise Salz, etwas Pfeffer und einen Spritzer Olivendl hinzugeben.

2 Das Programm SOUP 3@9 (SUPPE @) wahlen und bis zum Ende des Programms
kochen lassen (40 Minuten).

3 Stehen lassen, bis die Flussigkeit keine Blaschen mehr bildet. Die Briihe dann abseihen
und verwenden.

+ 150 g Haferflocken Haferbrei mit HHmbeeren und Bananen

+600 ml Milch

« 1Banane, in Scheiben 6 6 0 )
geschnitten X4 ¢ ) 20 min

« 1 Handvoll Himbeeren
1 Haferflocken und Milch in den Garer geben und umriihren.

2 Das Programm PORRIDGE (BREI) starten und 20 Minuten kochen.

2 Am Ende der Garzeit die Himbeeren und Bananenscheiben hinzugeben.

VORSPEISEN



« 150 g rote Linsen Linsensuppe

« 1 Zwiebel, in diinne Scheiben

geschnitten 660 )
« 1 Knoblauchzehe, gehackt X4 v 30 min

« 1 Essloffel Currypulver

+ 1 Teeldffel Koriander 1 Alle Zutaten in die Schiissel geben. Das Programm SOUP 5% (SUPPE »-%) wihlen und die

+ 900 ml Wasser Garzeit auf 30 Minuten einstellen.
«Salz

 Pfeffer 2 Am Ende der Garzeit die Suppe in einer Schiissel pirieren, um eine sémige Beschaffenheit zu

erhalten.

8 ier Kartoffel-Zucchini-Omelette

400 g Kartoffeln, gewiirfelt

+200 g Zucchini, gewiirfelt m X4 060 30 min + 10 min
« % Messbecher Ol N2~/

«Salz

1 Ol, Kartoffeln und Zucchini in die Schiissel geben.

2 Das Programm CRUST/FRY a&; (ROSTEN/BRATEN 3@9) wahlen und 30 Minuten kochen.
Gelegentlich umriihren.

3 Eier schaumig schlagen, eine Prise Salz hinzufiigen und tiber das Gemuse gieBen. Das Omelette zu
Beginn der Garzeit mit einem Pfannenwender umriihren. Weitere 10 Minuten kochen.

4 Wenn das Omelette fertig ist, die Schiissel mithilfe von Topfhandschuhen herausnehmen und das
Omelette auf einem Teller stlirzen.

« 1 rote Paprika RatatOUi"e

« 1 griine Paprika

« 1 Zucchini 666 h
« % Aubergine x4 N\t !

« 1 Zwiebel

« 3 Knoblauchzehen

« 2 Essloffel Olivenol

« 1 Kartoffel, geschdlt
« 3 Tomaten, geschdlt
« Gemischte Krduter

« Pfeffer

«Salz

1 Das Gemdise wiirfeln und mit dem Ol in die Schiissel geben.
2 Das Programm STEW a@; (SCHMOREN a@;) wahlen und 60 Minuten kochen lassen.
3 Am Ende der Garzeit nach Bedarf abschmecken.

Die Garzeit auf 40 Minuten reduzieren, wenn das Gemiise bissfest sein soll.



« 800 g Karotten, gewiirfelt Ka rotten p ﬁ ree

« 2 Kartoffeln, gewiirfelt

+ 800 ml Wasser a 660 a5 mi
100 mi Milch <= =™

« 30 g Butter
.Salz 1 Karotten und Kartoffeln schalen und wiirfeln.

2 Alle Zutaten in die Schiissel geben und Wasser hinzufiigen. Das Programm BABY FOOD
(BABYNAHRUNG) starten und die Garzeit auf 45 Minuten einstellen.

3 Am Ende der Garzeit das Wasser abgief3en. Milch und Butter zu den Karotten und
Kartoffel geben und 3 Minuten in einer Kiichenmaschine oder mit einem Handmixer

verriihren.
Ll
h
e L
« Y2 griine Paprika, in Sticks Ku rZQEbratenes Gem use
geschnitten U
« Y2 rote Paprika, in Sticks geschnitten m 6 6 6 —
« 1 Zucchini, in Sticks geschnitten X4 [\ ) 12 min
« Griine Bohnen, in Stiicke geschnitten m
C VZ"’;‘??“;V"‘-"’E" in diinne Scheiben 1 Sesamdl mit allen anderen Zutaten in die Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer Lu
geschnitten abschmecken.
« Y2 weil3e Zwiebel, in diinne Scheiben u
geschnitten 2 Das Programm CRUST/FRY « (ROSTEN/BRATEN %) wahlen und -
« 3 Karotten, in Sticks geschnitten 12 Minuten kochen lassen. Dabei gelegentlich umriihren. o
+300 g frische Champignons, in diinne o .
Scheiben geschnitten 3 Das Programm KEEP WARM (WARMHALTEN) fiir einige Minuten laufen lassen, =
« Sesamél wenn das Gemdise etwas weicher sein soll.
«Salz <

s Bratkartoffeln mit Champignons

Scheiben geschnitten

« 1 Zwiebel, in diinne Scheiben 666
geschnitten X4 ¢ ) 20 min

+300 g frische Champignons, in
aliire SN s 1 Pflanzendl in die Schiissel gieRen und alle anderen Zutaten hinzugeben.

« 4 Essléffel Pflanzendl N
+ Rote Chilischoten, in diinne 2 Das Programm CRUST/FRY & (ROSTEN/BRATEN a&;) wahlen und 20 Minuten

Scheiben geschnitten kochen.
« Knoblauch

«Salz



+ 1 Essoffel Butter Kartoffelgratin

50 g geriebener Gruyere,
Edamer oder Schweizer Kdse 6 6 6 '
« 1 Knoblauchzehe, gehackt X4 V 40 min

«30mg Sahne

« 7-8 Kartoffeln, geschilt 1 Die Innenseite der Schiissel mit Butter einfetten.

und in diinne Scheiben
geschnitten 2 Knoblauch, Sahne, Muskat, Salz und Pfeffer verriihren. Die Kartoffelscheiben in die Schiissel

« 4 Teeldffel Muskat schichten und abwechselnd Sahne und geriebenen Kése hinzugeben. Mit der Sahneschicht
.Salz abschlieBen.

+ Schwarzer Pfeffer 3 Das Programm BAKING »~ (BACKEN »%) wahlen und 40 Minuten kochen.

+300 g frische (oder tiefgefrorene) Stei n p i |Zri SOttO

Steinpilze, in kleine Stiicke

gz;mm.t - m X4 666 12 min + AUTO

+300 g Risottoreis V

+ 1L Gemiisebriihe

+ 1 Zwiebel, fein gewiirfelt 1 Das Olivendl in die Schiissel geben. Zwiebel, Knoblauch und Reis hinzugeben. Das Programm
+ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt CRUST/FRY &% (ROSTEN/BRATEN %) wihlen und 12 Minuten kochen lassen. Den Wein
:igggzg':m” hinzugieen und warten, bis er verdampft ist. Steinpilze und Briihe hinzugeben.

2 Efsl(')'ffel Pflanzend| 2 Das Programm PILAF/RISOTTO (PILAW/RISOTTO) starten. Am Ende der Garzeit die Butter, Salz
-2 Zweige Thymian und Pfeffer (nach Geschmack) zum Risotto hinzufiigen.

«Salz 3 Parmesan dariiber streuen und vor dem Servieren mit Thymian garnieren.

« Fein gemahlener schwarzer Wir empfehlen, Rundkornreis wie Arborio oder Carnaroli, fiir das Risotto zu verwenden.
Pfeffer

« 4 Essloffel O Tadik-Reis

« 4 Tassen Reis

«7 Tassen Wasser m X4 666 75 min
=

1 4Essléffel Ol, 4 Tassen Reis, 7 Tassen Wasser in die Schiissel geben.
2 Das Programm CRUST/FRY «% (ROSTEN/BRATEN %) wihlen und 75 Minuten garen.

Mit diesem Rezept erhalten Sie einen knusprigen und braunen Tadik.



. 800g Tiefkiihlerbsen Lamm mit Erbsen

« 150 g Lammfleisch, gewiirfelt

« 1 weilBe Zwiebel, gehackt “a 6 6 6 om0
« % Messbecher Ol [} ) 10min +10 min

«20 g Butter .
« Pfeffer 1 Lammfleisch, Zwiebel, Ol, Salz und Pfeffer in die Schiissel geben. Das Programm

. Salz CRUST/FRY (ROSTEN/BRATEN &) wahlen und 10 Minuten kochen lassen.

2 Erbsen hinzufiigen. Das Programm STEAM s@; (DAMPF s&;) wahlen und die Garzeit
auf 10 Minuten einstellen.

3 Am Ende der Garzeit Butter hinzufiigen und gut unterrihren.

+ 350 g gekochte Makkaroni Ma kka rOI‘Ii BO'OQ nese

« 150 g Rinderhack

« 1 weile Zwiebel, fein 666 ) )
gehackt X4 Q D 10 min + 15 min

+50 g geriebener Kdse
« 3 Messbecher 1 Olivendl, Zwiebel, Gehacktes und Oregano in die Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer
Tomatensof3e abschmecken. Das Programm CRUST/FRY (ROSTEN/BRATEN &®)) wihlen und

+ Etwas Olivendl 10 Minuten kochen lassen. Dabei gelegentlich umriihren
« Oregano
« Pfeffer 2 TomatensoRe hinzugeben und umriihren. Die Makkaroni hinzugeben, alles verriihren,

.Salz das Programm SOUP a3 (SUPPE ) starten und 10 bis 15 Minuten kochen lassen.

3 Die Pasta mit geriebenem Kase servieren.

HAUPTGERICHTE

+ kg Lammieischchne Steckriibeneintopf mit Lamm

Knochen, in 1 cm groBBe

Wiirfel geschnitten 6
« 2 mittelgroB3e Zwiebeln, in qm X4 ¢ 6 0 ) 5min+1h30
diinne Scheiben geschnitten

« 4 Steckriiben, geschdlt und

e 1 Das Olivendl in die Schiissel gieBen. Das in Wiirfel geschnittene Lammfleisch

«4Karotten, geschilltundin hinzugeben. Das Programm CRUST/FRY (ROSTEN/BRATEN &®)) wihlen und
Stiicke geschnitten 5 Minuten garen. Dabei gelegentlich umriihren.

« 2 Essloffel PAl o

T ;:e‘;a;elszgzeno 2 Das gesamte Gemiise hinzugeben und Wasser aufgieen. Das Programm SOUP

« 1 Teeléffel Pfeffer (SUPPE ) starten und die Garzeit auf 1 Stunde 30 Minuten einstellen.

« 2 Essloffel frischer Petersilie,
gehackt
« 500 ml Wasser

3 Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Petersilie beigeben.




250 g Kebab-Fleisch

« 1 Gemiisepaprika, gewiirfelt
+ 2 Tomaten, gewiirfelt

« 1 Zwiebel, gehackt

« 1 Essléffel Ol

« Pfeffer

+Salz

Kebab Hala

{m}m 606

Q 0 D 55 min

1 Alle Zutaten vermischen, Ol, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

2 Die Mischung in die Schiissel geben.

3 Das Programm STEAM @ (DAMPF Qéﬂ) wihlen und 45 Minuten kochen.

+ 2 Hahnchenfilets, in Stiicke
geschnitten

« 200 g gerdstete Mandeln,
geschiilt

« 1 rote Paprika, gewiirfelt

« Y Messbecher Ol

« 1 Messbecher Wasser

« 3 Knoblauchzehen, in feine
Scheiben geschnitten

« 2 Zwiebeln, gehackt

Hahnchen mit Mandeln

@jm )

@ 1h1o

1 Alle Zutaten in die Schiissel geben. Das Programm STEAM (. (DAMPF () wéhlen und die

Garzeit auf 1 Stunde 10 Minuten einstellen.

2 HeiB servieren.

« 500 g Hihnchenfilet, in diinne
Scheiben geschnitten

« 350 g Ananasscheiben in Saft

« 1 Zwiebel, in diinne Scheiben
geschnitten

« % Messbecher 01

« % Messbecher Hiihnerbriihe

« Pfeffer

58

o «

«Salz

=

1 Die Ananasscheiben vierteln und den Saft auffangen.

Hahnchenfilet mit Ananas

25 min

2 Den Saft mit den anderen Zutaten mischen und die Mischung in die Schiissel geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 Das Programm CRUST/FRY (ROSTEN/BRATEN &®)) wiihlen und 20 bis 30 kochen. Dabei
gelegentlich umriihren.



T Paella mit Meeresfriichten

gesdubert

« 6 ganze Garnelen 6 6 0 '
100 g Erbsen X4 ( 9 10 min + AUTO

« 2 Messbecher Reis
« 1 Essléffel EdelsiiBpaprika 1 0l, Muscheln und Garnelen in die Schiissel geben. Das Programm CRUST/FRY (><(

oSO SEFIEHR (ROSTEN/BRATEN <] 7) wihlen und 10 Minuten kochen.
* 3 Messbecher Gemiisebriihe
« Chili 2 Reis, Safran, Erbsen, Chilischoten und Gemiisebriihe hinzufiigen. Das Programm RICE/

.0l CEREALS (REIS/GETREIDE) starten. Bis zum Programmende kochen lassen.

«Salz

+ 4 Stick Seeteufel Seeteufel in Rahmsof3e

« 3 Messbecher Fischfond

+ Rosmarin a 666 5 mi
« 1 Essléffel 6l = =™

« 1 Zwiebel, in diinne
Scheiben geschnitten 1 Alle Zutaten auBer Fisch in die Schiissel geben. Das Programm STEAM Q‘)X (DAMPF

- 1Karotte, in diinne =) wihlen und die Garzeit auf 45 Minuten einstellen.
Scheiben geschnitten

« % Messbecher Wasser 2 Den gewiirzten Fisch nach 30 Minuten in den Dampfgareinsatz legen und den Einsatz
« % Messbecher frische in die Schiissel setzen. Bis zum Programmende kochen lassen.

Sahne
« Pfeffer
«Salz

3 Den Fisch mit Sof3e tibergieBen und servieren.

HAUPTGERICHTE

T Gediinsteter Lachs mit rosa Glasur

5«20 mg Wasser

:Is’:elifer m X4 46669 20 min

« 1 Zitrone
« 1 Salatblatt 1 Die Lachssteaks mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch

(zum Garnieren) in den Dampfgareinsatz legen, den Einsatz in den Garer setzen.

2 Die Schussel mit Wasser fillen.

Fiir die Glasur:
+ 1 Knoblauchzehe, gehackt 3 Das Programm STEAM ] < (DAMPF <] <) wéhlen und 20 Minuten kochen.
« 1 Essléffel Sojasofe

« 1 Essloffel Hoisin-Sol3e

4 Vorbereitung der Glasur: Sojasoe mit Hoisin-SoRe, Ketchup und Knoblauch verriihren.

Den Lachs mit der Glasur iberziehen und auf einem Salatblatt servieren.
«5mg Ketchup

Statt Hoisin-SoBe kann auch Teriyaki-Sof3e verwendet werden.



+ 150 g Blockschokolade

« 100 g Butter

+4 Eier

+80 g Zucker

+50g Mehl

« Mit Butter gefettetes
Backpapier

Schokoladenkuchen

m X4 @M 45 min

1
2

Schokolade und Butter in einem Topf schmelzen.

Eier und Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Geschmolzene
Schokolade und Butter, danach das Mehl hinzufiigen und 2 Minuten
verriihren.

Die Schussel mit gefettetem Backpapier auslegen. Die Mischung in
die Schissel geben und das Programm DESSERT wahlen. Bis zum
Programmende backen lassen (45 Minuten).

Abkiihlen lassen, dann den Kuchen auf einem Teller stiirzen. Mit
Eiskrem servieren.

+ 125 g zersto3ene Kekse

+ 70 g weiche Butter

+300 g Frischkdse

« 1 Zitronenjoghurt

+ 1 Messbecher Zucker

« 1 Essloffel Mehl

+Schale einer Zitrone

« 3 Eier

+ 100 g Blaubeermarmelade

« Mit Butter gefettetes
Backpapier

Kasekuchen mit Blaubeeren

m X4 @M 40 min

1

Die Schiissel mit gefettetem Backpapier auslegen. Die zerstoRenen
Kekse und Butter zu einer gleichmaBigen Masse verriihren. Die Masse
auf dem Boden der Schiissel gleichmaBig mit einem Loffel verteilen.

Das Eiweil3 in einer Schiissel steif schlagen. Beiseite stellen.

Frischkdse, Eigelb, Joghurt, Zucker, die Halfte der Zitronenschale
und das Mehl in einer anderen Schissel verriihren. Den Eischnee
hinzufiigen und verriihren.

Die Mischung auf der Keksschicht in der Schussel verteilen. Das
Programm DESSERT waéhlen und die Backzeit auf 40 Minuten einstellen.

Den Kasekuchen nach dem Abkiihlen stiirzen und mit
Blaubeermarmelade bestreichen.



+ 175 g Blockschokolade
+ %2 L Milch

Schokoladencreme

m X4 @M 40 min

1 Die Milch in die Schiissel gieBen. Das Programm
CREAM/CHEESE (FRISCHKASE) wahlen und die Backzeit auf
40 Minuten einstellen.

2 Nach 5 Minuten die in Stlicke zerbrochene Schokolade
hinzufiigen. Glattriihren.

3 Nach Bedarf und Geschmack mehr Schokolade oder Milch
hinzufiigen.

+ 80 mg Voll- oder Magermilch

« 1 Beutel Milchsdurebakterien-
Kulturen fiir die Herstellung
von Joghurt

+ 2 Messbecher Wasser
+ 2 Teeléffel Milchpulver

Joghurt
m X4 @M 10h

1 Milch, Milchsdurebakterien-Kulturen und Milchpulver in den
Behélter geben. Alles vermischen.

2 Das Programm YOGURT (JOGHURT) wahlen und 10 Stunden
kochen lassen.

3 Am Ende der Garzeit den Joghurt 2 Stunden im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Bei Verwendung von H-Milch ist kein Aufkochen erforderlich.
Wird Vollmilch oder pasteurisierte Milch verwendet,
sollte diese aufgekocht und dann auf Zimmertemperatur
abgekiihlt werden. Es konnen auch gefriergetrocknete
Milchsadurebakterien-Kulturen verwendet werden.

NACHSPEISEN




Groentemacedoine
Spinaziesalade
Rijstsalade
Groentebouillon

Havermoutvlokken met frambozen en banaan

HOOFDGERECHTEN

Linzensoep
Tortilla met aardappelen & courgettes
Ratatouille

Wortelpuree

Groentewok

Gebakken aardappelen met champignons

Aardappelgratin

Risotto met bospaddenstoelen
Perzische rijst

Erwtjes met lam

Macaroni bolognaise

Ragout van lam en raapjes
Kebab Hala

Kip met amandelen

Kipfilet met ananas

Paella met zeevruchten
Zeeduivel in roomsaus
Gestoomde zalm met roze glazuurlaag

DESSERTEN

Chocoladetaart
Cheesecake met blauwe bosbessen
Chocoladecreme

Yoghurt

25
25
26
26
26

27
27
27
28
28
28
29
29
29
30
30
30
31
31
31
32
32
32

33
33
34
34



Groentemacedoine

X4 30 min

Doe de aardappelen en wortels in de kuip en zet ze volledig
onder water.

Kies het programma STEAM (STOOM ) enstel de
bereidingstijd in op 30 minuten.

Voeg na 20 minuten de eieren toe aan het stoommandje en
laat 10 minuten garen. Wanneer het bereidingsprogramma
ten einde is, laten afkoelen.

Meng alle ingrediénten in een kom en schik de gepelde en in
tweeén gesneden eieren er bovenop.

Spinaziesalade

X4 12 min

Doe de stukjes ui in de kuip. Kies het programma
CRUST/FRY (WOKKEN/SAUTEREN ) en bak
gedurende 8 minuten.

Voeg na 10 minuten de pijnboompitten, rozijnen en spinazie
toe. Laat garen tot de spinazie tot de helft geslonken is (na
ongeveer 2 minuten).

Voeg wat azijn toe. Breng op smaak met zout en peper.



« 2 maten rijst

-2 maten water

« 3 el olijfolie

«2el citroensap

« 150 g suikermais uit blik

«200 g tomaten, in blokjes
gesneden

« 150 g rode paprika, in
blokjes gesneden

« 1 avocado, in blokjes
gesneden

« 1 kleine ui (gesnipperd)
« Peper
«Zout

Rijstsalade
m X4 @M AUTO

1 Doe de rijst en het water samen met 1 eetlepel olie in de kuip. Kies het programma RICE/CEREALS (RIJST/GRANEN).
2 Doe de suikermais, de tomaten, de rode paprika, de avocado en de ui samen in een kom. Wanneer de rijst gaar is, spoelen onder koud water.

3 Meng de rijst met de andere ingrediénten en breng op smaak met zout, peper, de azijn en de rest van de olijfolie.

« 2 preiwitten, in blokjes
gesneden

« 2wortelen, in blokjes
gesneden

« 1uiin dunne ringen

« 2 aardappelen, in blokjes
gesneden

« Olijfolie

« Water

« Peper

«Zout

Groentebouillon

{m X4 @M 40 min

1 Doe alle groenten in de kuip. Voeg water toe tot aan het maximumniveau, een snuifje zout, peper
en scheutje olijfolie.

2 Kies het programma SOUP ~“, (SOEP 1) en laat tot het eind van het programma koken
(40 minuten).

3 Laat rusten tot de soep niet meer pruttelt. Filter de gebruiksklare bouillon.

Havermoutvlokken met frambozen en banaan

m X4 @ 20 min

1 Doe de havermoutvlokken en de melk in de multicooker en roer.
2 Start het programma PORRIDGE (HAVERMOUT) en laat 20 minuten garen.

« 150 g havermoutvlokken
+600 ml melk

« 1 banaan in schijfies

« 1 handvol frambozen

3 Wanneer de bereiding klaar is, de frambozen en de schijfjes banaan toevoegen.



.
+ 150 g rode linzen LlnzenSOEP
« 1uiin dunne ringen
o1 ﬁjngei!akt teentje knoflook m a 660 30 min
« 1 el kerriepoeder v
« 1 tl koriander
+900 ml water 1 Doe alle ingrediénten in de kuip. Kies het programma SOUP 3@9 (SOEP &;) en

«Zout stel de bereidingstijd in op 30 minuten.
« Peper

2 Mix de soep aan het eind van de bereiding in een kom voor een homogene textuur.

Beleren Tortilla met aardappelen & courgettes

+400 g aardappelen, in

blokjes gesneden m X4 066 30 min + 10 min
+200 g courgettes, in U
blokjes gesneden
« % maat olie 1 Doe de aardappelen en de courgettes met de olie in de kuip.

«Zout 2 Kies het programma CRUST/FRY s&; (WOKKEN/SAUTEREN a&;) en bak gedurende
30 minuten. Roer af en toe.

3 Klop de eieren los, voeg een snuifje zout toe en giet het mengsel over de groenten. Roer de
tortilla met een spatel om aan het begin van de bereiding. Laat nog 10 minuten bakken.

4 Dien de gare tortilla op door de kuip met handschoenen uit het toestel te nemen en ze om
te draaien op een bord.

HOOFDGERECHTEN

« 1 rode paprika RatatOUi"e

« 1 groene paprika

« 1 courgette a 666 .
« ¥ aubergine <

o Tui
« 3 teentjes knoflook 1 Snijd alle ingrediénten in blokjes en doe ze met de olie in de kuip.

*2¢l olijfolie 2 Kies het programma STEW VEGETABLES »~> (GROENTEN STOVEN »~%) en bak

ol il emtlgpd) gedurende 60 minuten.
« 3 ontvelde tomaten

« Provengaalse kruiden 3 Aan het eind van de bereiding naar smaak bijkruiden.

« Peper
«Zout

Indien u de groenten graag krokant wil, kort de bereidingstijd dan in tot 40 min.



800 g wortelen, in blokjes WO rtel p uree

gesneden

« 2 aardappelen, in blokjes 6 6 0
gesneden X4 v 45 min

« 800 ml water

+ 100 ml melk 1 Schil de wortelen en de aardappelen en snijd ze in stukjes.
+30g boter

Zout 2 Doe alleingrediénten in de kuip en voeg het water toe. Kies het programma BABY FOOD en stel

de bereidingstijd in op 45 minuten.

3 Giet het water in de kuip aan het eind van de bereiding weg. Voeg de melk en de boter toe aan
de aardappelen en mix 3 minuten in een keukenrobot of een blender.

« Y2 groene paprika, in julienne G roe ntEWO k
gesneden

« Y2 rode paprika, in julienne gesneden 6
X4 Q 9 12 min

« 1 courgette, in julienne gesneden
« Y2 rode ui, in dunne ringen 1 Doe alleingrediénten met de sesamolie in de kuip. Breng op smaak met zout en peper.

« Prinsessenbonen, in stukken gesneden
» % witte ui in dunne ringen 2 Kies het programma CRUST/FRY % (WOKKEN/SAUTEREN »%) en bak

« 3wortelen, in julienne gesneden R
il i gedurende 12 minuten. Af en toe roeren.
« 300 g Parijse champignons,

fijngesneden 3 Houd het programma KEEP WARM (WARM HOUDEN) enkele minuten aan voor

« Sesamolie zachtere groenten.
«Zout

-4grote aardappelen, in Gebakken aardappelen met champignons
e R

plakjes)

+ 4 el plantaardige olie 1 Doe de plantaardige olie en alle ingrediénten in de kuip.

:fg::Pepertje, fijngesneden 2 gi)ersn :::Jtt e|c:‘rogramma CRUST/FRY 3 (WOKKEN/SAUTEREN %) en bak gedurende

«Zout




« 1el boter
«50 g geraspte gruyére,
edammer of Zwitserse kaas

« 1 fijngehakt teentje knoflook
+30clroom

« 7-8 geschilde aardappelen
« % tlnootmuskaat

« Zout

« Zwarte peper

Aardappelgratin
m X4 @M 40 min

1 Smeer de binnenkant van de multicooker in met boter.

2 Meng de fijngehakte look, de room, de nootmuskaat, het zout en de peper. Schik de
plakjes aardappel in lagen in de kuip. Doe er afwisselend het roommengsel en de kaas
over. Eindig met de room.

3 Kies het programma BAKING 2@9 (OVEN 3&9) en bak gedurende 40 minuten.

+300 g verse paddenstoelen
(of diepvries), in kleine stukjes

« 300 g risottorijst

« 1L groentebouillon

« 1 ui, gesnipperd

« 1 fiingehakt teentje knoflook

« 50 g Parmezaanse kaas

+50 g boter

« 2 el plantaardige olie

« 2 takjes tijm

«Zout

« Zwarte peper uit de molen

Risotto met bospaddenstoelen
m X4 @M 12 min + AUTO

Giet de olijfolie in de kuip. Voeg de ui, knoflook en rijst toe. Kies het programma
CRUST/FRY &; (WOKKEN/SAUTEREN &) en gaar gedurende 12 minuten.
Giet de wijn erbij en wacht totdat deze verdampt is. Voeg de paddenstoelen en de

Start het programma PILAF/RISOTTO (PILAV/RISOTTO). Zodra de bereiding ten
einde is, de boter, het zout en de peper (naar smaak) toevoegen.

Strooi er Parmezaanse kaas over en garneer met tijm voor het serveren.
Wijraden uaanrijst met eenronde korrel te gebruiken, zoals arborio- of carnarolirijst.

+4elolie
«4 koppen rijst
« 7 koppen water

HOOFDGERECHTEN

Perzische rijst

m X4 @M 75 min

1 Doe 4 eetlepels olie, 4 koppen rijst en 7 koppen water in de kuip.

2 Kies het programma CRUST/FRY a@g (WOKKEN/SAUTEREN a@;) en gaar gedurende
75 minuten.

Hierdoor krijgt u krokante bruine Perzische rijst.



« 350 g gekookte macaroni
« 150 g rundergehakt

« 1 witte ui, fiingesnipperd
«50 g geraspte kaas

« 3 maten tomatensaus

« Een beetje olijfolie
«Oregano

« Peper

«Zout

+800 g diepvrieserwtjes E rWtj esm et I am

« 150 g lam, in blokjes

esneden
9 . . . X4 666 10 min + 10 min
« 1 witte ui (gesnipperd) V

« %2 maat olie
+20g boter 1 Doe het lam, de ui, de olie, het zout en de peper in de kuip. Kies het programma
 Peper CRUST/FRY (WOKKEN/SAUTEREN &®)) en gaar gedurende 10 minuten.

«Zout
= 2 Voeg de erwtjes toe. Kies het programma STEAM s@; (STOMEN s&;) en stel de bereidingstijd
in op 10 minuten.

3 Voeg aan het eind van de bereiding de boter toe en meng.

Macaroni bolognaise
m X4 @M 10 min + 15 min

1 Doe de olijfolie, de ui, het rundergehakt en de oregano in een kom. Kruid met zout en peper en
kies het programma CRUST/FRY (WOKKEN/SAUTEREN ) en bak gedurende 10 minuten.
Af en toe roeren.

2 Voeg de tomatensaus toe en roer. Voeg de macaroni toe, meng en start het programma
SOUP % (SOEP &%) voor 10 tot 15 minuten.

3 Dien de pasta op met geraspte kaas.

« 1 kg lamsvlees, zonder been, Ragout van Iam en I"aapjes

in blokjes van 1cm gesneden
« 2 fijngesnipperde 6 6 0 )
middelgrote uien X4 ¢ ) 5min+1uur 30
« 4 raapjes, geschild en in

stukken gesneden

. wortelen, geschild en n 1 Giet de olie in de kuip. Voeg de blokjes lam toe. Kies het programma CRUST/FRY

(WOKKEN/SAUTEREN &®)) en bak gedurende 5 minuten. Af en toe roeren.

stukjes gesneden

+2el plantaardige olie 2 Voeg de groenten toe en giet het water erbij. Kies het programma SOUP (SOEP )
+ Yo tlzout en stel de bereidingstijd in op 1 uur 30 minuten.

« V2 tl peper

« 2 el verse fijngehakte
peterselie
500 ml water

3 Breng op smaak met zout en peper. Voeg de peterselie net voor het opdienen toe.



+250 g kebabvlees
« 1 rode paprika, in blokjes
gesneden

« 2 tomaten, in blokjes
gesneden

« 1ui (gesnipperd)
« 1 lepel olie
« Peper

« Zout

Kebab Hala

{m}m 606

@ 55 min

1 Meng alle ingrediénten en voeg de olie, het zout en de peper toe.

2 Doe de bereiding in de kuip.

3 Kies het programma STEAM @Q (STOMEN Qéﬂ) en gaar gedurende 45 minuten.

« 2 kippenfilets, in stukken

+200 g ontvelde en
geroosterde amandelen

« 1 rode paprika, in blokjes
gesneden

« Y% maat olie

« 1 maat water

« 3 fiingehakte teentjes
knoflook

« 2 uien (gesnipperd)

Kip met amandelen

m X4 @6& Tuur10

1 Doe alle ingrediénten in de kuip. Kies het programma STEAM C& (STOMEN C&)

en stel de bereidingstijd in op 1 uur 10 minuten.

2 Zeer warm opdienen.

+500 g kipfilet, fiingesneden

« 350 g ananasschijven op
siroop

« 1uiin dunne ringen

« %2 maat olie

« % maat kippenbouillon

« Peper

«Zout

Kipfilet met ananas

e O

4 , 25 min

1 Snijd de ananasschijven in vieren en houd het sap apart.

2 Mengalle ingrediénten met het opzij gezette sap en giet alles in de kuip. Breng op smaak
met zout en peper.

3 Kies het programma CRUST/FRY (WOKKEN/SAUTEREN &®)) en bak gedurende
20 tot 30 minuten. Af en toe roeren.

HOOFDGERECHTEN



« 4 stukken zeeduivel

« 3 maten visbouillon

* Rozemarijn

«1elolie

« 1uiin dunne ringen

« 1 wortel, in fijne schijfies
gesneden

« % maat water

« % maat verse room

« Peper

« Zout

« 150 g verse schoongemaakte
mosselen

«6 hele gamba’s

« 100 g erwtjes

« 2 maten rijst

« 1 el paprikapoeder (zoet)
« 5-6 saffraandraadjes

« 3 maten groentebouillon
« Pikant pepertje

«Olie

«Zout

Paella met zeevruchten
m X4 @M 10 min + AUTO

1 Doe de olie, de mosselen en de gamba’s in de kuip. Kies het programma CRUST/FRY <><
(WOKKEN/SAUTEREN (‘}() en bak gedurende 10 minuten.

2 Voeg de rijst, de saffraan, de erwtjes, het pepertje en de groentebouillon toe en start het
programma RICE/CEREALS (RIJST/GRANEN). Laat tot het eind van het programma garen.

Zeeduivel in roomsaus

m X4 @M 45 min

1 Doe alle ingrediénten in de kuip, behalve de zeeduivel. Kies het programma STEAM Q>:<
(STOMEN d><) en stel de bereidingstijd in op 45 minuten.

2 Legna 30 minuten bereidingstijd de gekruide vis in het stoommandje en plaats het in de kuip. Laat
tot het eind van het programma garen.

3 Dien de zeeduivel op met de saus eroverheen.

+500 g zalmsteak
« 20 cl water

| +Zout

« Peper

« 1 citroen

« 1 blaadje sla (Voor de
garnituur)

Voor de glazuurlaag:

| «1teentje knoflook, fijngehakt
« 1 el sojasaus

« 1 el hoisinsaus

« 5 cl ketchup

Gestoomde zalm met roze glazuurlaag

m X4 @M 20 min

1 Pers de citroen over de zalmsteaks en kruid met zout en peper. Schik de vis in het stoommandje
van de multicooker.

2 Vul de kuip met water.
3 Kies het programma STEAM <>< (STOMEN Q‘)() en gaar gedurende 20 minuten.

4 Voor het glazuur de sojasaus mengen met de hoisinsaus, de ketchup en de fijngehakte look.
Overgiet de zalm met het glazuur en dien op op een blaadje sla.

U kunt teriyaki-saus gebruiken in plaats van hoisinsaus.



+ 150 g chocolade voor gebak
+ 100 g boter

+4 eieren

+80 g suiker

+50g bloem

+ Met boter ingevet bakpapier

Chocoladetaart

m X4 @M 45 min

1
2

Laat de chocolade met de boter in een sauspan smelten.

Klop de eieren met de suiker los in een kom. Voeg het
chocolade-botermengsel toe, vervolgens de bloem en meng
alles 2 minuten lang.

Leg het ingevette bakpapier in de kuip. Giet er de bereiding
over en kies het programma DESSERT. Laat tot het eind van
het programma bakken (45 minuten).

Laat afkoelen en haal uit de vorm. Dien op met een bolletje ijs.

+ 125 g verkruimelde koekjes

+ 70 g zachte boter

+300 g roomkaas

+ 1 yoghurt met citroen

« 1 maat suiker

+ 1el bloem

« 1 citroenschil

*3eieren

+ 100 g bosbessenjam

+ Met boter ingevet bakpapier

Cheesecake met blauwe bosbessen

m X4 @M 40 min

1

Leg het ingevette bakpapier in de kuip. Vermeng de
verkruimelde koekjes en de boter tot een homogene massa.
Lepel de massa over het bakpapier in de kuip en verdeel het
mengsel goed over de bodem.

Klop de eiwitten stijf in een kom tot het rechtstaat. Zet het
mengsel opzij.

Meng de kaas, de eierdooiers, de yoghurt, de suiker, de helft
van de citroenschil en de bloem in een andere kom. Voeg de
eiwitten toe en meng.

Giet het mengsel in de kuip bovenop de koekjesbereiding.
Kies het programma DESSERT en stel de bereidingstijd in op
40 minuten.

Laat afkoelen en haal het gebak uit de vorm. Besmeer met
bosbessenjam.
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DESSERTS

« 175 g chocolade voor gebak
« %2 L melk

Chocoladecreme

m X4 @ 40 min

1 Giet de melk in de kuip. Kies het programma
CREAM/CHEESE (ROOM/KAAS) en stel de bereidingstijd
in op 40 minuten.

2 Voeg na 5 minuten bereidingstijd de in stukken gebroken
chocolade toe. Meng het geheel tot een homogene
massa.

3 Voeg nog wat chocolade of melk toe in functie van de
gewenste smaak.

« 80 cl (half)volle melk

« 1 zakje melkfermenten
speciaal voor yoghurt

2 maten water

« 2t melkpoeder

Yoghurt
m X4 @66 10 uur

1 Doe de melk, de melkfermenten, het water en de
melkpoeder in de kom. Meng alles.

2 Kies het programma YOGURT (YOGHURT) en laat 10 uur
bereiden.

3 Zet de yoghurt aan het eind van de bereiding 2 uur in de
koelkast.

Het is niet nodig om de melk te koken als ultra-
gepasteuriseerde melk gebruikt. Als u volle of
gepasteuriseerde melk gebruikt, moet u deze laten
koken en laten afkoelen tot kamertemperatuur. U kunt
ook gevriesdroogde fermenten gebruiken.



Macédoine de légumes

Salade d‘épinards

Salade de riz

Bouillon de légumes

Flocons d'avoine aux framboises et bananes

Soupe de lentilles

Omelette pommes de terre/courgettes
Ratatouille

Purée de carottes

Wok de légumes

Pommes de terre rissolées aux champignons et aux oignons
Gratin de pommes de terre

Risotto aux champignons forestiers

Riz croustillant

Petits pois au jambon cru

Macaroni a la bolognaise

RagodUt de navets et ses cotelettes d’agneau
Kebab maison

Poulet aux amandes

Filet de porc a I'ananas

Paélla aux fruits de mer

Lotte a la créme

Saumon a la vapeur avec glagage rose

DESSERTS
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Cheesecake aux myrtilles
Creme au chocolat
Yaourt
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Macédoine de légumes

X4 30 min

Mettre les pommes de terre et les carottes dans la cuve en les
recouvrant complétement d'eau.

Sélectionner le programme STEAM (VAPEUR ) et régler le
temps de cuisson sur 30 minutes.

Apreés 20 minutes de cuisson, ajouter les ceufs dans le panier vapeur
et laisser cuire 10 minutes. Une fois le programme de cuisson terminé,
laisser refroidir.

Mélanger tous les ingrédients dans un saladier et disposer les ceufs
écalés et coupés en 2 par-dessus.

Salade d’épinards

X4 12 min

Mettre les lardons dans la cuve. Sélectionner le programme
CRUST/FRY (WOK/SAUTE ) et cuire pendant 12 minutes.

Ajouter dans l'ordre les pignons, les raisins secs et les épinards aprés
10 minutes de cuisson. Cuire jusqu’a ce que les épinards soient réduits
de moitié (environ 2 minutes).

Ajouter un peu de vinaigre. Saler et poivrer.



2 mesures de riz

+2 mesures d'eau

+3c.as. d’huile d'olive
+2c.as.devinaigre

« 150 g de mais en conserve

+200g de tomates coupées
en dés

« 150g de poivrons rouges
coupés en dés

« 1 avocat coupé en dés

« 1 petit oignon haché

« Poivre

«Sel

Salade deriz

m X4 @00 AUTO

1 Mettre leriz, l'eau et 1 c. & s. d'huile dans la cuve. Sélectionner le programme RICE/CEREALS (RIZ/CEREALES).

2 Préparer dans un saladier le mais avec les tomates, les poivrons rouges, |'avocat et 'oignon. Lorsque la cuisson du riz est terminée, rincer avec de
I'eau fraiche.

3 Mélanger le riz avec les autres ingrédients et assaisonner avec du sel, du poivre, le vinaigre et le reste d'huile d'olive.

«2 blancs de poireaux
coupés en dés

« 2 carottes coupées en dés

« 1 0ignon émincé

2 pommes de terre
coupées en dés

« Huile d'olive

«Eau

« Poivre

« Sel

Bouillon de légumes

{m X4 @ 40 min

1 Mettre tous les [égumes dans la cuve. Ajouter de I'eau jusqu’au niveau maxi, une pincée
de sel, du poivre et de I'huile d'olive.

2 Sélectionner le programme SOUP @ (SOUPE @) et faire cuire jusqu‘a la fin du
programme (40 minutes).

3 Laisser reposer jusqu'a I'arrét du bouillonnement, filtrer le bouillon qui est prét a l'emploi
souhaité.

+ 150g flocons d'avoine Flocons d’avoine aux framboises et bananes

+600ml de lait

« 1 banane tranchée a 0 66 0mi

+ 1 poignée de framboise ) min

1 Mettre les flocons d'avoine et le lait dans le multicuiseur, puis remuer.

2 Lancer le programme PORRIDGE et cuire pendant 20 minutes.

3 Ajouter les tranches de banane et les framboises une fois la cuisson terminée.



« 1509 de lentilles rouges SOUpe de Ienti"es

« 1 oignon finement émincé

+ 1 gousse d‘ail haché m 4 660 Somin

«1c as.decurry N

«1c. ac.decoriandre

+900ml d'eau 1 Placertous les ingrédients dans la cuve. Sélectionner le programme SOUP a@p (SOUPE g@g) et

«Sel régler le temps de cuisson sur 30 minutes.

« Poivre . . . \
2 Mixer la soupe dans un bol en fin de cuisson pour obtenir une texture homogéne.

Omelette pommes de terre/courgettes

+400 g de pommes de terre

coupées en dés m X4 060 30 min + 10 min
«200 g de courgettes coupées v
en dés
« % mesure d'huile 1 Mettre 'huile, les pommes de terre et les courgettes dans la cuve.

+ Sel 2 Sélectionner le programme CRUST/FRY & (WOK/SAUTE ;@9) et cuire pendant 30 minutes.
Remuer de temps en temps.

3 Battre les oeufs, ajouter une pincée de sel et les verser sur les légumes. En début de cuisson, remuer
l'omelette avec une spatule. Cuire 10 minutes.

4 Pour servir 'omelette lorsqu'elle est suire, retirer la cuve avec des gants et la retourner sur une assiette.

« 1 poivron rouge RatatOUi"e

« 1 poivron vert

« 1 courgette m “a 666 o

« % aubergine N\t

« 1 0oignon

« 3 gousses dail 1 Couper tous les ingrédients en dés et les mettre dans la cuve avec I'huile.

'j,:%’:’ es d soupe d'huile 2 Sélectionner le programme STEW % (MIJOTER 5= et cuire pendant 60 minutes.
« 1 pomme de terre épluchée 3 Alafin dela cuisson, rectifier I'assaisonnement si besoin.

« 3 tomates pelées

« Herbes de Provence
« Poivre

«Sel

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



+ 8004 de carottes coupées Purée de Ca I'OtteS

en dés

+ 2 pommes de terre coupées 660
en dés X4 v 45 min

+800ml d'eau
+ 100mI de lait 1 Eplucher les carottes et les pommes de terre, puis les couper en dés.
«5gde beurre

+Sel 2 Placertous lesingrédients dans la cuve et verser I'eau. Lancer le programme BABY FOOD

(BEBE) et régler le temps de cuisson sur 45 minutes.

3 Viderl'eau dela cuve en fin de cuisson. Mixer le mélange carottes/pommes de terre dans
un robot mixeur ou un blender en ajoutant le lait et le beurre pendant 3 minutes.

« %2 poivron vert coupé en julienne WO k d e Iég umes

« %2 poivron rouge coupé en julienne

« 1 courgette coupée en julienne 6 66 .
" . X4 12 min
« Haricots verts coupes en morceaux y
« J2 0ignon rouge émincé
« % oignon blanc émincé 1 Mettre I'huile de sésame et tous les ingrédients dans la cuve. Saler et poivrer.

PTG e"j””e”"e. 2 Sélectionner le programme CRUST/FRY &2 (WOK/SAUTE »%) et faire
: gﬁgngcg: Emipolkeas cuire pendant 12 minutes en remuant de temps en temps.

+ Huile de sésame 3 Sélectionner le programme KEEP WARM pendant quelques minutes si vous
«Sel souhaitez des |égumes plus tendres.

TSNS Pommes de terre rissolées

P A— aux champignons et aux oignons

+300g de champignons 6 0
émincés X4 6 20 min
*4c.as. d’huile végétale f{ﬁ} &:&

« Piment rouge émincé
«Ail

«Sel 2 Sélectionner le programme CRUST/FRY a@p (WOK/SAUTE ,&9) et faire cuire pendant
20 minutes.

1 Verser 'huile végétale et ajouter tous les ingrédients dans la cuve.




+1 cuilre de beure Gratin de pommes de terre

509 Gruyére, d’Edam ou de

fromage suisse rapé 6 6 6 '
« 1 gousse d’ail hachée X4 ¢ ) 40 min

«+30cl de creme

« 7-8 pommes de terre 1 Graisser l'intérieur de la cuve avec du beurre.

épluchées coupées , - N . .
enfines tranches 2 Mélanger 'ail, la creme, la muscade, sel et poivre. Disposer les tranches de pommes de terre en

+ Y4 ¢ d ¢. de noix de muscade couches dans la cuve en alternant avec le mélange de créme et le fromage. Terminer par une
. Sel couche de créeme.

+ Poivre noir 3 Sélectionner le programme BAKING % (FOUR «}) et faire cuire pendant 40 minutes.

L] . L]

S Risotto aux champignons forestiers

surgelés) coupés en petits dés
+300g de riz pour risotto 6 .
o1L je bouiIZ)n de légumes m x4 @ 12 min+AUTO
« 1 0ignon coupé en petits dés
- 1 gousse d'ail finement hachée 1 Verser I'huile d'olive dans la cuve. Ajouter l'oignon, I'ail et le riz. Sélectionner le programme
« 7l de vin blanc sec (facultatif) CRUST/FRY ;@; (WOK/SAUTE a@g) et laisser cuire pendant 12 minutes. Verser le vin et
+50g de parmesan attendre qu'il sévapore. Ajouter les champignons et le bouillon.

oSl 2 Lancer le programme PILAF/RISOTTO (PILAF/RISOTTO). Une fois la cuisson terminée, ajouter le

+2c¢. as. d’huile végétale K N .
e beurre, le sel et le poivre (au golt) dans le risotto.

«Sel 3 Saupoudrer de parmesan et garnir de thym pour servir.
+ Poivre noir finement moulu

Nous vous recommandons d'utiliser un rizrond, de type Arborio ou Carnaroli pour le risotto.

«4 cuil. a soupe d’huile RiZ CrOUSti"ant

4 cups deriz

«7 cups d'eau m X4 666 75 min

1 Mettre 4 cuilléres a soupe d'huile, 4 cups de riz, 7 cups d'eau dans la cuve.

2 Sélectionner le programme CRUST/FRY 3@9 (WOK/SAUTE 3@9) et faire cuire pendant
75 minutes.

Le riz de cette recette sera croustillant et doré.



+800g de petits pois surgelés PetitS pOiS au jambon cru

« 1509 de jambon cru coupé

endés
. A X4 666 10 min + 10 min
« 1 oignon blanc haché v

« %2 mesure d’huile
« 209 de beurre (facultatif en 1 Mettre le jambon, I'oignon, I'huile, le sel et le poivre dans la cuve. Lancer le programme
fin de cuisson) CRUST/FRY (WOK/SAUTE &®)) pendant 10 minutes,

« Poivre |
. Sel 2 Ajouter les petits pois dans le multicuiseur. Sélectionner le programme STEAM s@p

(VAPEUR »%) et régler le temps de cuisson sur 10 minutes.

3 Alafin dela cuisson, ajouter le beurre et mélanger.

o Macaroni a la bolognaise

« 1509 de viande hachée

de boeuf
i 5 X4 666 10 min + 15 min
« 1 oignon finement haché V

+50g de fromage rdpé

« 3 mesures de sauce tomate 1 Mettre dans un saladier I'huile d'olive, I'oignon, la viande hachée et l'origan. Saler et
« Un filet d’huile d'olive poivrer, sélectionner le programme CRUST/FRY (WOK/SAUTE ) et remuer
«Origan de temps en temps pendant 10 minutes.

« Poivre

Sel 2 Ajouter la sauce tomate, remuer. Incorporer les macaronis, mélanger et lancer le

programme PASTA 5% (PATES &%) pendant 10 & 15 minutes.

3 Servir les pates avec du fromage rapé.

T —— Ragolt de navets et ses cotelettes d’agneau

coupé en dés de 1cm
« 2 oignons moyens émincés 660 )
« 4 raves pelées et coupées X4 (s’ 5min+1h30
« 4 carottes épluchées et

coupées en morceaux 1 Verser I'huile dans la cuve. Ajouter les dés de mouton. Sélectionner le programme

+2c. as. d'huile végétale CRUST/FRY (WOK/SAUTE ) et cuire pendant 5 minutes en remuant de temps
«%2c.ac desel en temps.

¢ ac. depoivre
«2¢.as. de persil frais ciselé 2 Ajouter tous les légumes et verser I'eau. Lancer le programme SOUP (SOUPE &®)) et
+500ml d'eau régler la cuisson sur 1 heure et 30 minutes.

3 Saler et poivrer. Incorporer le persil avant de servir.




« 250 g de viande pour
kebbab

+ 1 poivron coupé en cubes

« 2 tomates coupées en cubes

« 1 oignon haché

« 1 cuillére d’huile

+ Poivre
«Sel

Kebab maison

{m}m 606

Q 0 D 55 min
1 Mélanger tous les ingrédients, ajouter I'huile, le sel et le poivre
2 Mettre la préparation obtenue dans la cuve.

3 Sélectionner le programme STEAM Qéﬁ (VAPEUR Céﬁ) et laisser cuire pendant 45 minutes.

+ 2 filets de poulet coupés en
morceaux

«200g d’amandes sans peau
grillées

« 1 poivron rouge coupé
en dés

« % de mesure d’huile

+ 1 mesure d'eau

« 3 gousses d'ail émincées

«2oignons hachés

Poulet aux amandes

@jm )

@ 1h1o

1 Mettre tous les ingrédients dans la cuve. Sélectionner le programme STEAM (7 (VAPEUR ()
et régler le temps de cuisson sur 1 heure et 10 minutes.

2 Servir bien chaud.

Filet de porc al'ananas

{m}m )

@ 25 min

1 Couper en quartiers les tranches d'ananas et réserver le jus.

+500g de filet de porc émincé
finement

«350g de tranches d‘ananas
au sirop

« 1 0ignon émincé

« %> mesure d’huile

« % de mesure de bouillon de . o L . !
poulet 2 Mélanger tous les ingrédients avec le jus réservé et verser dans la cuve. Saler et poivrer.

+ Poivre 3 Sélectionner le programme CRUST/FRY (WOK/SAUTE ) et cuire pendant 20 a

- Sel 30 minutes en remuant de temps en temps.



« 150 g de moules fraiches et Paé"a aux frUitS de mer

nettoyées

« 6 crevettes entieres “a 660 10 min + AUTO
« 1009 de petits pois v mn
2 mesures de riz

+1c.as.depaprika doux 1 Mettre I'huile, les moules, les crevettes. Sélectionner le programme CRUST/FRY <><

+ 5-6 filaments de safran (WOK/SAUTE d>i<) et cuire 10 minutes.

3 mesures de bouillon de . . . . . . .
légumes 2 Ajouter le riz, le safran, les petits pois, le piment et le bouillon de légumes et lancer le

« Piment fort programme RICE/CEREALS (RIZ/CEREALES). Laisser cuire jusqu’a la fin du programme.
«Huile
«Sel

+4 morceaux de lotte Lotte é Ia Créme

« 1 mesure de vin blanc

« Romarin a 666 45 min
«1casdhuile (N4’

« 1 0ignon émincé

+ 1 carotte coupée en fines 1 Mettre tous les ingrédients sauf la lotte dans la cuve. Sélectionner le programme
rondelles STEAM (>< (VAPEUR d><) et régler le temps de cuisson sur 45 minutes.

« Yamesure d'eau

« Y% mesure de créme
fraiche

+ Poivre 3 Servir la lotte nappée de sauce.
«Sel

2 Aprés 30 minutes de cuisson, mettre le poisson assaisonné dans le panier vapeur et le
placer dans la cuve. Laisser cuire jusqu’a la fin du programme.

A Saumon a la vapeur avec glagage rose

N +20cldeau

«Sel .
-PZivre m “ Vﬁﬁﬁ Z0min

« 1 citron

) . 1 Presser le citron sur les darnes de saumon et assaisonner avec du sel et du poivre.
« 1 feuille de laitue

Disposer le poisson dans le panier vapeur du multicuiseur.
2 Verser I'eau dans la cuve.

Po"r'eg’a‘a?e" . 3 Sélectionner le programme STEAM Q>< (VAPEUR Q‘;«) et faire cuire pendant
« 1 gousse d'ail hachée 20 minutes

«1c.as. desauce de soja ) ; ) . -
+1c as. de sauce hoisin 4 Pour préparer le glagcage: mélanger la sauce soja, la sauce hoisin, le ketchup et Iail.
Napper le saumon du glacage et servir sur une feuille de laitue.

«5cl de ketchup
Vous pouvez remplacer la sauce hoisin par la sauce teriyaki.

(Pour la garniture)




+ 1509 de chocolat

+ 1009 de beurre

+ 4 ceufs

+80gdesucre

+50g de farine

« Papier de cuisson graissé
avec du beurre

Gateau au chocolat

m X4 @M 45 min

1 Faire fondre le chocolat avec le beurre dans une casserole.

2 Battreles ceufs et le sucre dans un saladier. Ajouter le mélange chocolat
et beurre, puis la farine et mélanger le tout pendant 2 minutes.

3 Disposer le papier de cuisson graissé dans la cuve. Verser la préparation
et sélectionner le programme DESSERT. Cuire jusqu‘a la fin du
programme (soit 45 minutes).

4 Laisser refroidir et démouler. Servir avec une glace.

+ 125 g de biscuits écrasés
+70g de beurre ramolli

+300g de fromage a tartiner

« 1 yaourt au citron

+ 1 mesure de sucre

+1c.as. defarine

+ Zeste d’un citron

* 3 ceufs

+ 100g de confiture de myrtilles

« Papier de cuisson graissé
avec du beurre

Cheesecake aux myrtilles

m X4 @M 40 min

Disposer le papier de cuisson graissé dans la cuve. Mélanger les biscuits
écrasés et le beurre jusqu'a obtenir une pate homogéne. Verser et bien
répartir le mélange dans le fond de la cuve.

-y

2 Monter les blancs d'ceufs en neige ferme dans un saladier. Réserver.

3 Mélanger le fromage, les jaunes d'ceufs, le yaourt, le sucre, la moitié du
zeste de citron et la farine dans un nouveau saladier. Ajouter les blancs
d'ceufs et mélanger.

4 Verser le mélange dans la cuve par-dessus la préparation des biscuits.
Sélectionner le programme DESSERT et régler le temps de cuisson sur
40 minutes.

5 Démouler une fois refroidi et napper avec la confiture de myrtilles.



+ 175 g de chocolat dessert
+ Y2 L de lait

Creme au chocolat

mm 56

@ 40 min

1 Verser le lait dans la cuve. Sélectionner le programme
CREAM/CHEESE (CREME/FROMAGE FRAIS) et régler le temps
de cuisson sur 40 minutes.

2 Ajouter le chocolat en morceaux aprés 5 minutes de cuisson.
Mélanger jusqu’a obtenir une consistance homogéne.

3 Ajouter un peu plus de chocolat ou de lait en fonction du goGt
souhaité.

+80cl de lait entier ou demi-

écrémé

« 1 sachet de ferment lactique
spécial yaourtiére

+ 2 mesures d'eau

+ 2 cuilléres a café de lait en
poudre
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Yaourt
66

o & -

1 Mettre le lait, les ferments lactiques, I'eau et le lait en poudre
dans le récipient. Mélanger I'ensemble.

2 Sélectionner le programme YOGURT (YAOURT) et laisser cuire
pendant 10 h.

3 Aprés la fin de la cuisson, mettre les yaourts 2 heures dans le
réfrigérateur.

Il nest pas nécessaire de faire bouillir le lait si vous utilisez
du lait ultra-pasteurisé. Si vous utilisez du lait entier ou
pasteurisé, vous devez le faire bouillir puis le laisser refroidir
a température ambiante. Vous pouvez utiliser des ferments
lyophilisés.
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MWUKC OT 3eneHuyLm Ha KybueTa
CnaHaueHa canaTa

Opw3oBa canata

3eneHyyKkoBa cyna

OBeceHa Kalla ¢ MannHu 1 6aHaH

Cyna ot newa
OmneT ¢ KapTodu 1 TUKBUYKU
Patatyn

Miope oT MOpKOBHK

3eneHUYyKoB MUKC

KapTodu coTe ¢ robm

OrpeteH

Pu3oTo ¢ anBu rvom

Opw3 No npaHcKn

ArHeLwKo ¢ rpax

MakapoHu «bonoHese»

3apyLweHo arHewKo ¢ pana

Xana keban

Mune c bagemn

Munewko ¢une ¢ aHaHac

Maensa ¢ Mopckun fapose

Pnba Mmopcku fABON B CMETaHOB COC
3apyLeHa cbomra € po30Ba rnasypa

AECEPTU

Lllokonagosa TopTa
Yuinskeiik ¢ 6G0POBUHKM
[lecepT C LWOKONAZ0B Kpem
Kunceno mnako

OCHOBHM ACTUA
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MukKc oT 3eneHuyuUm Ha Ky6ueTa

X4 30 MUH.

CrnoxeTe KapTopuTe N MOPKOBUTE B KynaTa U1 ' NOKpuiiTe
U3LANO C BOAA.

V36epete nporpama STEAM (NAPA ) M HacTpoliTe
BPEMETO 3a roTBeHe Ha 30 MUHYTW.

Cnepn 20 MyHyTV fobaBeTe AilLaTa B KOLUHMLATa 33 napa u
ocTaBeTe fa ce roteu 10 MuHyTK. Cnefl KaTo Nporpamara 3a
TrOTBEHe NPUKIoUM, OCTaBETE XpaHaTa fia N3CThHe.

CMeceTe BCUYKM CbCTaBKW B Apyra OTAENHA Kyna U cioxeTe
Anuata (06eneHn 1 Hapa3aHU Ha NONOBMHKM) OTTrOpe.

CnaHauyeHa canarta

X4 12 MUH.

CnoxeTe napuetata nyk B Kynata. /36eperte nporpama
CRUST/FRY (MPENWYAHE/NBPXEHE ) nroteeTe
8 MUHYTW.

[lobaBeTe 60poBUTE CEMKN, CNEA TOBA CTadUAMTE U CNaHaKa
cnen 10 MuHYTM roTBeHe. foTBeTe [OKaTO CMaHaKbT He
Hamanee HanonoBKHa (OKONO 2 MUHYTK).

[lobageTte Karka oueT. OBKyCQTe CbC con n nunep.




2 MepKu opu3 OleI3OBa CaﬂaTa
« 2 MepKu 800a

«3¢. /1. 3exmuH f{ﬁj “a 600 AUTO

+ 2 C.J1. TUMOHOB COK N

« 150 g cnadka yapesuua KoHcepaa

« 200 g doMamu, HapA3aHU Ha 1 Cnoxete opwn3a, Bofata 1 1 ¢. 1. 3exTuH B Kynata. M36epeTe nporpama RICE/CEREALS (OPWU3/3bPHEHN).
Ky6uyema

2 CnoxeTe CnajikaTa LapeBuLa, JOMaTITe, YepBeHIs NUNep, aBOKafoTo 1 MyKa B Kyna. KoraTo opn3bT 6b/e CroTBeH, 3nnakHeTe ro ¢ xnafka Boga.
+ 150 g YepeeHU NUNepKu, HapA3aHU A Uapesuua, A P o A yKa B Kyl p A hil it

Ha Ky64ema 2 CmeceTe opy3a C ipyrute CbCTaBKW 1 OBKyCETe CbC CON, MUMNEep, OLET U OCTaHaNMNA 3eXTUH.
+1 asokado, HapA3aHo Ha Ky64yema
« 1 ManKa 2naea nyk, HapA3aHa Ha
Ky6yema
«[lunep
«Con

+2 cmw61a npas, HapA3aHU 3eJ1EH‘-IYKOBa Cyl'la

Ha Ky64yema

« 2 MOpK08a, HApA3aHU HA 6 66
Ky64yema X4 ¢ ) 40 MuH.

« 1 JIyK, HapA3aH HA MBHKO
* 2 Kapmodha, HapA3aHU Ha 1 CnoxeTe BCMUYKM 3efleHUyLn B KynaTa. HambiHeTe ¢ Bofa [0 MaKCUManHOTO HUBO, Cef ToBa

KyGyema nobaseTe WNMKa oA, MasKo NANEP 1 Kamnka 3eXTHH,
«3exmuH

«Boda 2 W36epete nporpama SOUP @&; (CYNA @) 1 TOTBETE A0 Kpas Ha nporpamarta (40 MuHyTH).
«Munep

2 OcTaBeTte fla npecTon AoKaTo TeYHOCTTa He Cnpe Aa KNNK, Cef ToBa npeueaete 3eneHyyymTte n
«Con

M3MO3BaNTe No XenaHue.

+ 150g osecenu sk OBeceHa Kalla ¢ ManvuHu 1 6aHaH

600 ml masko
« 1 6aHaH, HapA3aH
P X4 660 20 MUH.
« 1 wena manuxu Nt
1 Cnoxete OBeCceHUTE A[KU 1 MIAKOTO B MyNITUKYKbPA, ClIef TOBa pasbbpKalite.

2 Craptupanite nporpama PORRIDGE (KALLIA) n roteeTe 20 MUHYTU.

2 Cnep kato MPUKNOYM BPEMETO 3a NOTBEHE, nobaseTe ManuHUTE 1 napyetata 6aHaH.




« 150 g yepsera newa
« 1J1yK, HApA3AaH HA MBHKO

« 1 Ys1a CKUNUOKA YeCbH,
HApA3aHa Ha Ky6yema

« 1¢. 1. Kepu Ha npax
« 14,71, KOpUaHdvp

+900 ml oda
«Con
«[lunep

Cyna ot newa

m X4 @M 30 MUH.

1 CnoxeTe BCMYKM CbCTaBKM B Kynata. M36epete nporpama SOUP a@@ (CYNA z&y) "
HaCTpoiTe BpemeTo 3a roTBeHe Ha 30 MUHYTH.

2 Cnep kato NPUKNIOYKN BPEMETO 3a FOTBEHE, pa36vu7|Te cynaTa B Kyna, 3a fa nonyyunte
rnafika TekcTypa.

-8ailla Omnert ¢ KapTodpm N TUKBUYKIN

+400 g kapmodpu,
HAapA3aHu Ha Ky64ema

200 g muKeuYKu,
HApA3AHU Ha Ky64yema

m X4 @M 30 MUH. + 10 M1H.

+ Y2 MAPKa 3eXmuH 1 Cnoxete 3exTuHa, KapTOdUTE 1 TUKBUYKITE B KynaTa.
«Con 2 W3bepete nporpama CRUST/FRY a@@ (NMPEMWYAHE/NMBPXEHE a@;) 1 ocTaBeTe Aa
ce rotBy 30 MuHyTU. Pa36bpKBaliTe OT BpeMe Ha Bpeme.

3 Pasbwitte fAituaTa, fo6aBeTe WWNKa CON U U3CMNeTe BbpXY 3eneHuyuuTe. Pa3bbpKalite
OMJIeTa C LINaTy/a B HAYaN0To Ha BPEMETO 3a roTeeHe. Mpogbkete fa rotsute 10 MUHYTY.

4 Cnep KaTo oMNeTsT 6bfie roToB, MaxHeTe KynaTa, KaTo U3Mnon3BaTte KyXHEHCKM pbKaBuLumn

n o6preTe OMNETa B YAHNA.

« 1 yepeeHa yywka

« 13en1eHa Yywka

« 1 mukeu4ka

« Yanamnaoxax

« 12nasa nyk

* 3 yenu CKUMUOKU YecoH

«2C. /1. 3eXmMuH

« 1 kapmod, ob6eneH

« 3 domama, obeneHu
« Cmec om nodnpasku
«[Munep

«Con

OCHOBHU ACTMUA

Paratyn

m X4 @M 1uaca

1 Hapexete 3eneHyyunTe Ha Ky6qua N TN CNOXeTe B KynaTta CbC 3eXTHa.

2 W36epete nporpama STEW a&; (3AOYWABAHE a&;) 1 OCTaBeTe Aa Ce roteun
60 MUHYTW.

3 BKpas Ha BpemeTO 3a roTBeHe, [AOOBKYCeTe C NOANpPaBKK, ako € HY»KHO.

Hamanete BpemeTo 3a rotBeHe Ha 40 MUHYTH, aKO NpeAnoYMTaTe 3eneHYyLMTe C1
XpynKasu.



« 800 g MOpKOBU, HAPA3AHU HA n |'° pe OT MO p KO B n

Ky64yema

« 2 KApMOa, HAPA3AHU Ha 6 6 0
Ky6uema X4 ¢ ) 45 MUH.

+ 800 ml soda
+ 100 ml mnsko 1 O6eneTe 1 HapexeTe Ha Ky6ueTa MOPKOBHTE U KapToduTe.

«30 g macno
«Con

2 CnoxeTe BCUUKM CbCTaBKW B KynaTa 1 Haneinte Bopaa. Ctaptuparite nporpama BABY FOOD
(BEBELLIKA XPAHA) 1 HacTpoliTe BpemeTo 3a roTBeHe Ha 45 MUHyTU.

3 Bkpas Ha BpemeTo 3a roTeeHe, oTLiefieTe BodaTa. [lo6aBeTe MAAKOTO M MAacsIOTO KbM MOPKOBUTE
1 KapToduTe 1 GbpKaNTe 3 MUHYTY B KyXHEHCKI POOOT 1AW C pbueH GneHaep.

+ %5 3e/1eHd YywKa, HAPA3GHA HA IeHMU 3e11 €H qYKO B MNKC
+ % 4epaeHa YywiKa, HapA3aGHA HA IeHMU
« 1 MUKBUYKA, HAPA3AHA HA SleHMU 6 6
X4 12 MUH.
+ 3enieH 606, HapA3aH Ha napyema )
+ % 271080 YepaeH NyK, HAPA3AH HA MBHKU

unutiku 1 Cnoxere CycamoBOTO MAcsio W BCUYKM APYrv CbCTaBKM B KyraTa. OBKyceTe CbC con
« Y5 2naea 65n 'K, HApA3aH HG MBHKU nnunep.
YK, Hap.

uAutiku
B 2 W36epete nporpama CRUST/FRY &< (MPEMUYAHE/MbPXKEHE » %) n ocTasete

+ 3 MOpK08d, HAPA3AHU HA JleHMU
+ 300 g c8exU NeuyPKU, HAPA3GHU HA MBHKU JAa ce roteu 12 MUHYTU, KaTo GbpKaTe OT Bpeme Ha Bpeme.

TS 3 W36epete nporpamata KEEP WARM (MOAABPKAHE HA TEMMEPATYPATA) 3a

G HAKOIKO MUHYTH, aKO XenaeTe 3e/1eHUyLuTe a Ca No-MeKM.
«Con

« 4 20nemu kapmodpa, Ka pTOd) n cotTec I"b6 n

HapA3aHU Ha MbHKO

« 1 2naea nyK, HAPA3aHa Ha 6 6 6
MBHKU unuliku X4 ¢ ) 20 MUH.
+300 g 266U, HApA3AHU HA
MBHKU UKy 1 W3cuneTe pacTUTENHOTO OAMO B KyNaTa, C/ief ToBa A06ABETE APyriTe CbCTaBKM.

4cn. pacmume’siHo o/1uo

« YepeeHa nioma 4yuwiKa, 2 W36epete nporpama CRUST/FRY & (MPEMNUYAHE/MbPXEHE) 1 roteeTe 20 MUHYTW.
HapA3aHa Ha MbHKU
unuiiku

*YecvH

«Con



« 1c.n. macno OrpeTEH

« 50 2 HacmwpaaHo [proep,

Edam unu weeliyapcko 6 6
cupeHe X4 < , 40 MUH.

« 1 yAna ckunuoKa YecsH,

HobasaiabatyCleng 1 HamaeTe BbTPELIHOCTTa Ha KynaTa C Macro.
*30 cl cmemana
- 7-8 kapmoha, obeneHu u 2 CMeceTe uecbHa, CMeTaHaTa, MHANICKOTO Opexue, cOnTa 1 nunepa. Moapesete

HAPA3GHU HA MBHKO HapsA3aHUTe KapTodm Ha cnoeBe B KynaTa, KaTto pefyBaTe CMeTaHOBaTa CMeC W
« % 4. 1. uHAULiCKo Opexye HaCTbPraHoOTO CUpeHe. 3aBbpLUeTe CbC CMETaHa.

«Con
“Uepetintinep 3 Usbepete nporpama BAKING » % (MEYEHE 2 5) v roTseTe 40 MuHyTu.

+300 g ceexu (unu 3ampaseHu) 266U, P N30TO0 C A“ BU r.b6 n

HAPA3aHU HA MANIKU napyema

3002 opu3 3a pusomo m X4 666 12 muH. + AUTO

« 1 L 3eneHyykoe 6ynboH v

+ 1 2nasa nyk, GuHo HapA3aHa Ha KyG4ema 1 M3cuneTe 3exTuHa B MynTUKyKbpa. [lo6aBeTe nyka, YeCbHa 1 opusa. V3epete
+ 14And cKUNUOKA YecsH, duro nporpama CRUST/FRY &% (MPEMUYAHE/MBPMEHE %) v ocTaseTe fa ce rotem
. :gp";:";::'a:y T 12 MuHyTW. HaneifTe BUHOTO 1 M3uaKkaiiTe fa ce usnapw. flobaseTe rubute 1 cynara.

. 503 Ma‘;ﬂo 2 Craprupaiite nporpamata PILAF/RISOTTO (MAJTA®/PU30TO). Korato BpemeTo 3a
« 2C.1, pacmumeno oo roTBeHe NpUKMiouy, 0GaBeTe MacnoTo, CONTa 1 MAMepa (Ha BKYC) KbM PU30TOTO.

+ 2 cmpeKa mawjepka 3 HapbceTe c lTapMe3aH 1 rapHUpaiiTe ¢ Malliepka, Peav ia cepeupare.

+Con MpenopbyBame Aa n3non3Barte KPbroa opus, kato Apbopuo unu KapHaponu, 3a
» QuHO CMNIAIH YepeH nunep pusoto

OCHOBHU ACTMUA

*4.c.n. onuo 0p|/l3 I10 “paHCK“

*4 yawu opu3s

«7 4yawu 8oda m X4 666 75 MUH
="

1 Cnoxerte 4 c. n. onuo, 4 YaLuy opus, 7 yalum BoAa B Kynata.

2 Craptupante nporpama CRUST/FRY 2@9 (MPEMWYAHE/MbPXEHE) 1 rotsete
75 MUHYTW.

C Tasu peuenTa Lie nony4nTe Xpynkas n Kapsas opus Tahdig.



800 g 3ampaseH 2pax ArHeI.IJ KO C I'an

« 150 g azHewKo, HAPA3AHO Ha

Ky64yema 6
+ 1271080 06UKHOBEH JTYK, m X4 Q6 69 10 MUH. + 10 MUH.

HapAasaHa

+ Y2 MApKa 3eXmuH 1 CnoxeTe arHeLwKoTo, NyKa, ON1OTO, CONTa W Nunepa B Kynata. M36epete nporpama CRUST/FRY

+20g macno (NPEMUYAHE/MbPXEHE & ®)) 1 ocTaBeTe fa ce roTai 10 MAHyTH,
«[unep .
+Con 2 [lo6asere rpaxa. V36epete nporpama STEAM s&; (NMAPA a@;) 1 HaCTpoiTe BpeMeTo 3a

rotBeHe Ha 10 MUHYTU.

3 BKpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHe, Jo6aBeTe MacioTo v pasbbpKaiite fobpe.

350 g ccomeeHu MakapoHu Ma Ka pOH n« 50"0"e3e»

« 150 g cmnsiHo menewko

+ 1271080 06UKHOBEH /YK, a 0 66 : :
HapAsaHa Q D 0 MUH. + 15 MUH.

50 g Hacmwp2aHo cupeHe
+ 3 MepKu domameH coc 1 CnoxeTe 3eXTWHa, NyKa, CMIIAHOTO TENELUKO 1 puraHa B Kyna. OBKyceTe CbC con 1 nunep, nsbepeTte
+ Kanka sexmun nporpama CRUST/FRY (MPEMWYAHE/MbPXXEHE ) 1 ocTaBeTe fia ce roteun 10 MUHYTH,
+ Puzan KaTo 6bpKaTe OT Bpeme Ha Bpeme.

«[unep

e 2 [lo6aBeTe gomateHus coc, pasbbpkaitTe. 3 [Jo6aBeTe MakapoHnTe, pa3GbpKaliTe, CTapTupaiTe

nporpama SOUP s% (CYNA @) 1 oCTaBeTe fia ce rotn o1 10 o 15 MUHYTW.

3 CepBupaliTe MakapoHWUTE C HACTbPraHO CUPEHE.

+ T kg azmewro e Kocm, 3aylieHo arHewko ¢ pAna

HapA3aHo Ha Ky64yema 1.cm
« 2 cpedHu 2n1asu N1yK, 6 6 6

HAPA3aHU HA MBHKO m X4 < ) 5 MuH. + 1 vaca 30
«4 penu, obeseHu u HapA3aHU

Ha ky64ema 1 W3cunete onmoTo B MynTuKykbpa. [lo6asete arHewkoTo Ha KybueTa. Msbeperte nporpama

PO, (AL CRUST/FRY (MPEMUYAHE/MbPKEHE & ®)) 1 roTseTe 5 MuHyTH, KaTo GbpKaTe OT BpeMe
HApA3aHuU Ha nap4ema Ha Bpeme.
«2CN. pacmumesiHo o/iuo
% 4.21.con 2 [lobaeTe BCMYKM 3eneHuyuy u usneitte Bopata. CtapTupalite nporpama SOUP
+ % 4.1. nunep (CYNA ) 11 HAaCTPOIiTe BPEMETO 3a FoTBEHe Ha Yac 11 30 MUHYTH.
2 C.J1. CBeX MA2OAHO3,
f— 3 OBkyceTe b con 1 nunep. [lobaseTe psnata Npeaw Aa ceprpare.

+500 ml goda




+ 250 g meco 3a keban Xana Keﬁaﬂ

« 1 cnladKa nunepka, HapA3aHa

Ha Ky64ema 6 0 6
+ 2 00Mama, HapA3aHU Ha X4 & ) 55 MUH.

Ky6yema

+ 1.71yK, HapA3aH Ha Ky64yema 1 Pa3bbpKaliTe BCMUKM CbCTaBKM 3aefHO, fobaBeTe 0IMOTO, COTA W Nunepa.
« 1 neXKuya onuo
«Munep

«Con 3 W36eperte nporpama STEAM & (NAPA Qéﬂ) 1 OCTaBeTe Aja ce roTun 45 MUHYTW.

2 CnoxeTe Uanata cMec B Kynata.

+ 2 nunewku unema, n mnnec GaAEM n

HapA3aHu Ha napyema

« 200 g neyeHu 6ademu, 6 66
obeneHu X4 ¢ ) 1yaca 10

« 1 yepeeHa 4ywka,
HApA3aHA HA Ky64ema

« Y4 Mapka onuo

« 1 mApka eoda

+ 3 yenu cKunUdKU YecsH, 2 CepsuipatiTe Tonno.
(puHo HapA3aHu Ha
unuiiku

« 2 218U JIyK, HAPA3AHU

1 CnoxeTe BCUYKM CbCTaBKY B KynaTa. V136epete nporpama STEAM C& (MAPA (&)
11 HaCTpOIiTe BPEMETO 3a roTBeHe Ha Yac 1 10 MUHYTH.

OCHOBHU ACTMUA

500 g nunewxo gpune, nI/IHEI.I.IKO d)“"e C dHAHacC

HapA3aHo Ha MBbHKU usuyu

« 350 g napyema aHaHac e 666
cupon X4 ¢ ) 25 MUH.

o1 JIYK, HApA3aH HA MBHKU

Gunutiku 1 HapexeTe napyeTaTta aHaHaC Ha YeTBbPTUHM 1 OCTABETE COKa HaCTPaHW.
« Y2 mApka onuo
+ Y MAKa nueuwKa cyna 2 CmeceTe COKa C ApyruTe CbCTaBKM U U3cKneTe cMecTta B Kynata. OBKyceTe CbC con n

« Munep nunep.

+Con 3 U3bepete nporpama CRUST/FRY (MPEMUYAHE/ITbPKEHE & ®)) u roTsete
20 po 30 MuHYTH, KaTo GbpKaTe OT BpeMe Ha Bpeme.




+ 150 g npecsu mud, Maensa c mopckun papose

noyucmeHu

« 6 yenu ckapuou 66 0
+ 100 g 2pax X4 ¢ ) 10 MuH. + AUTO

« 2 MepKu opu3

+ 1 ¢ cnadsk yepeer nunep 1 Cnoxete onnoTo, MuanTe N ckapuauTe B Kynata. /36epete nporpama CRUST/FRY (><
+5-6 cmpka wacppan (MPEMUYAHE/MbPXEHE (>:<) v roteeTe 10 MUHYTW.

* 3 MepKu 3en1eHYyKoead cyna
« ioma uywika 2 [lo6aBeTe opu3a, WadpaHa, rpaxa, NOTUBaTA YyLIKa 1 3eNeHUyKoBUs GYNboH, Cref ToBa

.Onuo ctaptupatite nporpama RICE/CEREALS (OPM3/3bPHEHN). OctaBeTe Aa ce roteu go Kpas Ha
@ nporpamara.

+ 4napyema mopcku d58on Pnb6a MOPCKN AABON B CMETAaHOB COC

« 3 MepKu pubewku 6ynb0H
« Posmapux 6

X4 45 MuH.
«1c.1. 0nuo m @ o
« 1 71yK, HAPA3aH Ha MBHKU

punutiku 1 CnoxeTe BCUYKM CbCTaBKM B KynaTta , 0CBEH MOpckus Asason. V3bepete nporpama STEAM d}i

+ 1 MOPKO8, HapA3aH Ha (NAPA q><<) 1 HacTpoliTe BPEMETO 3a FOTBEHE Ha 45 MUHYTH.
MBHKU Kpseyema

« % MsApKa 80da 2 Cnep 30 MUHYTH, CNOXeTe OBKyCeHaTa puba B KOLLHMLaTa 33 Mapa W CoXeTe KOLWHMLaTa B Kynata.
« Y MApKa npAcHa cmemaxa OcraBeTe fja ce rotsu o Kpasa Ha nporpamarTa.
«[lunep

c 3 CepsupaiiTe prbaTta NOKPUTa CbC COC.
«Con

o 3agyleHa cboMra ¢ po3oBa rnasypa

+20clsoda

| :;Zzep m X4 !666’ 20 MUH.

« 1 1umMoH
« 1 1ucm mapyns 1 W3cTuckaiiTe NMOHa Hafy KOTIETUTE OT CbOMra 1 OBKyCeTe CbC con v nunep. Cnoxete prubata

(3a 2apHumypama) B KOLUHMLaTa 33 Mapa, Cief ToBa CIOXKETe KOLUHMLATa B MyNTUKYKbpa.
3aznasypama: 2 HanbnHete Kynata C BOAa.

o | @I B 3 V36epete nporpama STEAM Q‘>K (NAPA <>K) 1 rotseTe 20 MUHYTW.

« 1¢.1. coes coc
« 1 ¢ kumaiicku 6ap6ekio coc 4 3a pa npuroTeUTe rnasypata, CMeceTe COeBMA COC, KUTaCKnA bapbekto coc, KeTuyna 1 YecbHa.

« 5 cl kemuyn lMokpwuiite cboMraTa C rnasypara 1 cepsupaiiTe BbpXy MCTO OT Mapyna.++ MoxeTe aa 3ameHute
KMTaCKMsA 6apbeKio coC CbC COC TEPUAKN.




+ 150 g wokonao 3a 2omeeHe

« 100 g macno

«4 aiya

+80 g 3axap

+50g26pawHo

« Xapmus 3a neyene,
HAMA3aHa ¢ Macao

LllokonapoBa TOpTa

m X4 @M 45 MyH,

ury

Pa3Tonete WoKo/a4a U MacsioTo B TEHAXepa.

Pas6uiite aiLaTta 1 3axapTa B Kyna. [lobaBeTe pasroneHute
LIOKONa/ U Macho, Clef ToBa 6palHOTO 1 6bpKaitTe 2 MUHYTU.

lMoKpwuiiTe KynaTa C HaMa3HeHa XapTusA 3a roteeHe. M3cunete
cMmecTa 1 n3bepeTe nporpama DESSERT (JECEPTWN). OctaBeTe
[Ja ce roTBM 10 Kpas Ha nporpamara (45 MuHyTK).

OcTaBeTe fAa M3CTUHe, Cflefi TOBa OObBpHeTe TopTaTa.
CepsuipaliTe Cbc cnagoneq.

« 125 g HampoweHu
6uckeumu

+ 70 g pazmoneHo macno

+ 300 g kpema cupeHe

+ 1 lUMoHoe liozypm

« 1 MApKa 3axap

+ 1c.. 6pawHo

+Lledpa om 1 numoH

«3aiya

+ 100 g cnadko om 60posuHKU

« Xapmus 3a neyeHe,
HamasaHa ¢ macsio

Yuinskenk c 60pOBUHKM

m X4 @M 40 MUH.

MocTaseTe B Kynata HamasHeHa xapTua 3a roteexHe. Cmecete
HaTpoleHUTe GUCKBATM M MacioTo, 3a Aa ¢dopmmpar
paBHOMepHa cMec. M3cunete ¢ nbxuua cMecTa B 0CHOBaTa
Ha KyrnaTa paBHOMepHO.

Pa36uiiTe 6enTbuuTe B Kyna, JOKaTo He GopmMUpaT TBbPAN
BpbxueTa. OcTaBeTe HaCTpaHa.

CMmeceTe CpeHETO, XbATbLWTE, KUCENOTO MIAKO, 3aXapTa,
NoNoBMHaTa JIMMOHOBa LieApa 1 6pallHoOTO B Apyra Kyna.
[ob6aseTe GentbunTe U pa3bbpKaniTe.

M3cmnete cmecta B KynaTa, BbpXy GUCKBMTEHaTa OCHOBa.
M36epeTe nporpama DESSERT (JECEPT) n HacTpoiiTe BpemeTo
3a roTeHe Ha 40 MUHYTH.

Cnep KaTo YNA3KENKBT U3CTUHE, 06BPHETE o U NOKPHUIATE CbC
CNagKo OT 6OPOBUHKM.

=
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DESSERTS

« 175 g wokonad 3a 2omeeHe
« % L mnsako

JJ,ecepT C LLOKOJIaaoB Kpem

m X4 @ 40 MUH.

1 W3cnnete mnakoto B Kynata. V3bepete nporpama
CREAM/CHEESE (KPEMA/CUPEHE) n HacTpoliTe BpemeTo
3a rotBeHe Ha 40 MUHYTU.

2 Cneg 5 MnHyTV Bo6aBeTe WOKONaAa, HauyneH Ha napyerta.
Pas6bpKaiiTe, 3a 4a nonyunTe. rMagKka KOHCUCTEHLMA

3 AKO e Hy»HO, jo6aBeTe oLLe LWOKOMAZ 1M MAsKo Mo Baww
BKYC.

« 80 cl mnako, HansaHO unu
nosyo6esmacneHo

« 1 nakemye mne4yHu
cmapmepHu Kynmypu 3a
npuzomesHe Ha Kuceno
MAAKO

+ 2 MepKu 800a

* 2 4.J1. MJIAKO HA npax

Kuceno mnsako

m X4 @66 10 yaca

1 Cnoxete MISIKOTO, CTapTEPHITE MIEYHM KyNTYpU, BOAaTa
11 MAIKOTO Ha Mpax B KOHTeiiHepa. Pa3GbpkaiiTe.

2 U36epete nporpama YOGURT (KMCENNO MIIAKO) n
ocTaBeTe Aa ce roteum 10 vaca.

3B Kpaa Ha BpPeMeTOo 3a rotBeHe, NocCTaBeTe KNCENOoTo
MJIAIKO B XNaAWNHIK 3a 2 Yaca.

Axo nsnonssare UHT mnako, HAMa Hy>pa Aa ro Bapute.
AKo M3non3Bate MbAHOMAC/IEHO NN NACTbOPU3NPAHO
MNAKo, TpAGBa Aa ro ceapute U fa ro octaBuTe fAa
N3CTUHe A0 CTallHa Temnepatypa. Moxe Aa nsnonssare
AbN60KO 3ampa3eHa cTapTepHa Mae4Ha KynTypa.



Michand zelenina nakrajend na kostk
Spenéatovy salat

RyZzovy salat

Zeleninovy vyvar

Ovesna kase s malinami a bananem

HLAVNIi CHODY

Cockova polévka
Bramborova a cuketova omeleta
Ratatouille

Mrkvové pyré

Smazend zelenina

Osmazené brambory s houbami
Gratinované brambory
Houbové rizoto

Ryze Tadhig

Hrasek s jehnéc¢im

Makaroni bolognese

Jehnéci s dusenym tufinem
Kabab Hala

Kufe s mandlemi

Kureci filé s ananasem

Paella s mofiskymi plody

Das motsky v krémové omacce
Duseny losos s riizovym leskem

DEZERTY

Cokoladovy dort
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Michana zelenina nakrajena na kostk

X4 30 min

Dejte do misy brambory a mrkev a celé je zalejte vodou.
Viyberte program STEAM a nastavte ¢as vareni na 30 minut.

Po 20 minutach vlozte vejce do napafovace a nechejte je 10 minut vafit.
Jakmile program vafeni skonci, nechejte vychladnout.

Smichejte viechny ingredience v jiné mise a nahoru polozte vejce
(zbavené skorapky a rozpllené).

Spenatovy salat

Dejte do misy nakrajenou cibuli. Vyberte program CRUST/FRY a
8 minut vafte.

Pridejte piniové ofechy a po 10 minutdch vareni také hrozinky a $penét.
Vafte, dokud se Spendt nezmensi na polovinu (zhruba 2 minuty).

Pridejte kapku octa. Ochutte soli a pepfem.




y v r y

- 2 odmérky ryze Ryzovy salat

+ 2 odmérky vody

« 3 IZice olivového oleje m va 6 60 AUTO

« 2 [3ice citronové stdvy (N4’

« 150 g kukufrice v plechovce

< 200 g rajéat, nakrdjené 1 Dejte do misy ryzi, vodu a jednu lZici oleje. Vyberte program RICE/CEREALS.
na kostky

« 150 g Cervené papriky,
nakrdjend na kostky 3 Smichejte ryZi s ostatnimi ingrediencemi a ochutte ji soli, pepfem, octem a zbytkem olivového oleje.

« 1 avokddo, nakrdjené na
kostky

« 1 mensi cibule, nasekand

2 Pridejte do misy sladkou kukufici, cervené papriky, avokado a cibuli. Jakmile ryze dovafi, proplachnéte ji studenou vodou.

« Pepi
« Sl

« 2 porky, nakrdjené na Ze I en i n Ovy Vyva r

kostky

«2mrkve, nakrdjené na 0 66 )
kostky X4 ¢ ) 40 min

« 1 cibule, nakrdjend na

tenké pldtky 1 Dejte do misy veskerou zeleninu. Napliite vodou po maximalni iroven, pfidejte Spetku
+ 2brambory, na kostky soli, pepi a kapku octa.
« Olivovy olej
«Voda 2 Vyberte program SOUP @ a vaite do konce programu (40 minut).
ol f”i 3 Nechejte stat, dokud tekutina neprestane bublat, poté scedte vyvar a nalozte s nim dle
- Sul vlastniho uvazeni.

VORSPEISEN

« 150 g ovesnyich viocek Ovesna kase s malinami a bananem

+600 ml mléka
«1bandn, n'akrajeny na pldtky “a 6 66 20 min
« 1 hrst malin (N

1 Dejte ovesné vlocky a mléko do multifunkcniho vafice a promichejte.

2 Spustte program PORRIDGE a vaite po dobu 20 minut.

2 Jakmile skonci ¢as vareni, pidejte maliny a platky bandnu.



+ 150 g Cervené cocky

« 1 cibule, nakrdjend na tenké
pldtky

« 1 strouzek cesneku, nasekany

« 1 Izice kari koreni

« 1Zice koriandru

+900 ml vody
« Sl
« Pepr

Cockova polévka

m X4 6 30 min

1 Dejte do misy vSechny ingredience. Vyberte program SOUP 3@9 a nastavte cas vareni na
30 minut.

2 Jakmile skon¢i ¢as vafeni, michejte polévkou v mise, dokud neziska jemnou texturu.

8vajec Bramborova a cuketova omeleta

+400 g brambor, nakrdjené
na kostky m X4 666 30 min + 10 min
« 200 g cukety, nakrdjend na U
kostky
« % odmérky oleje 1 Dejte do misy stl, brambory a cuketu.

-Sul 2 Vyberte program CRUST/FRY «% a nechejte vafit po dobu 30 minut. Ob¢as zamichejte.

omeletu Spachtli. Vaite dalsich 10 minut.

3 Rozslehejte vejce, pridejte Spetku soli a zalejte jimi zeleninu. Na zacatku ¢asu vareni zamichejte

4 Jakmile bude omeleta uvafena, odeberte v rukavicich misu a oto¢te omeletu na talif.

« 1 Cervend paprika
« 1zelend paprika

« 1 cuketa

« Valilku

« 1 cibule

« 3 strouzky cesneku

«2 [Zice olivového oleje
« 1 brambora, oloupand
« 3 raj¢ata, oloupand

+ Smés bylin

« Pepi

«Sal

Ratatouille

m X4 @M 1 hodin

1 Nakrajejte zeleninu na kostky a dejte ji do misy s olejem.
2 Vyberte program STEW & a nastavte as vafeni na 60 minut.

Po skonceni ¢asu vareni dle potieby dochutte. Pokud mate radi zeleninu kiupavou, zkratte
cas vareni na 40 minut.



« 2 zelené papriky, nakrdjené na hranolky

« 2 Cervené papriky, nakrdjené na hranolky

+ 1 cuketa, nakrdjend na hranolky

+ Zelené fazole, nakrdjené na kusy

+ Y5 Cervené cibule, nakrdjené na tenké
platky

« 2 bilé cibule, nakrdjené na tenké pldtky

« 3 mrkve, nakrdjené na hranolky

+300 g cerstvych Zampiont, na tenké pldtky

+ Sezamovy olej

«Sal

+800 g mrkve, nakrdjené na
kostky

«2 brambory, nakrdjené na
kostky

+ 800 mlvody
« 100 mI mléka

+30g mdsla
«Sal

Mrkvové pyré

m X4 @M 45 min

1 Oloupejte mrkve a brambory a nakrdjejte je na kostky.

2 Pridejte do misy vSechny ingredience a zalejte je vodou. Vyberte program BABY FOOD
a nastavte Cas vafeni na 45 minut.

3 Po skonceni ¢asu vareni vylejte vodu. Na mrkve a brambory pfidejte mléko a méslo a
3 minuty michejte v technickém mixéru nebo ru¢nim mixéru.

Smazena zelenina

fimm 66

Q& 12 min

1 Dejte do misy sezamovy olej a vSechny ostatni ingredience. Ochutte soli a

pepfem.

2 Vyberte program CRUST/FRY ’&9 a nechejte 12 minut povafit. Obcas

promichejte.

3 Pokud chcete mit zeleninu méki, zvolte na nékolik minut program

KEEP WARM.

« 1 cibule, nakrdjend na tenké

pldtky

300 g hub, nakrdjenych na
tenké pldtky

«4 IZice rostlinného oleje

« Cervenou chilli papricku,

nakrdjenou na tenké pldtky

« Cesnek
«Sul

Osmazené brambory s houbami
X4 666 20 min

e &

1 Nalejte do misy rostlinny olej a pfidejte vSechny ostatni ingredience.

2 Vyberte program CRUST/FRY @ a vafte po dobu 20 minut.

3 velké brambory, nakrajené na tenka kolecka.

HAUPTGERICHTE



+1 Bicemdsla Gratinované brambory

«50 g nastrouhaného ementdlu,

eidamu nebo syra svycarského 6 66
typu X4 v 40 min

« 1 strouzek cesneku, nasekany

+30clsmetany 1 Vytiete misu maslem.

« 7-8 brambor, oloupanych a L . o B . . L,
nakrdjenych na tenké pldtky 2 Smichejte s cesnekem, smetanou, muskatovymi ofechy, soli a pepfem. Polozte nakrajené

« % I3ice muskdtovych ofechii brambory do misy do vrstev a prolozte smetanou a nastrouhanym syrem. Nahoru nalejte
« Sl smetanu.

« Cerny pepi 3 Vyberte program BAKING »%; a vafte po dobu 40 minut.

+300 g cerstvych (nebo zmraZenych) H ou bOVé riZOtO

hub, nakrdjenych na malé kousky

+300 g rizotové ryZe m X4 666 12 min + AUTO

+ 1 L zeleninového vyvaru V

+ 1 cibule, nakrdjend na malé kostky

- 1 strouzek éesneku, jemné 1 Nalejte do misy olivovy olej. Pridejte cibuli, cesnek a ryzi. Vyberte program CRUST/FRY :@; a
nasekany nechejte vafit po dobu 12 minut. Prilejte cervené vino a pockejte, dokud se neodpafi. Pridejte

+50 g parmezdnu houby a vyvar.

'50,9, mds’", . . 2 Spustte program PILAF/RISOTTO. Jakmile skonci ¢as vareni, pridejte do rizota (k ochuceni)
+ 2 [Zice rostlinného oleje méslo, siil a pepf.

+ 2 snitky tymidnu
.Sl 3 Posypte rizoto parmezanem a pred podanim jidla ozdobte tymianem.

* Jemné namlety cerny pepf Na rizoto doporucujeme pouzit kratkozrnnou ryzi jako nap. Arborio nebo Carnaroli.

*4 lZice oleje Ryie Ta d h ig

4 3dlky ryze

« 7 $dlkii vody @h X4 666 ) 75 min

1 Dejte do misy 3 Izice oleje, 4 $alky ryze a 7 $alki vody.
2 Spustte program CRUST/FRY a@; na 75 minut.

S timto receptem pfipravite kiupavou a hnédou ryzi Tahdig.



+800 g zmradeného hrdsku Hrasek s jehnécim
« 150 g jehnéciho masa,
nakrdjeného na kostky 6 6 0 ) )
« 1bild cibule, nasekand X4 V 10 min +10 min
« %2 odmérky oleje
+20g mdsla 1 Dejte do misy jehnéci, cibuli, olej, sl a pepf. Vyberte program CRUST/FRY a
* Pep? nechejte 10 minut vafit.

« Sl
2 Piidejte hrasek. Vyberte program STEAM % a nastavte ¢as vafeni na 10 minut.

3 Po skonceni ¢asu vafeni pfidejte maslo a dobfe promichejte.

+ 350 g varenych makaront Ma ka rOI‘Ii bOIOgnese

+ 150 g mletého hovéziho masa

+ 1 bild cibule, jemné nasekand m a 666 10 min + 15 min

+ 50 g nastrouhaného syra (N4’

+ 3 odmérky rajcatové omdcky

« Troska olivového oleje 1 Dejte do misy olivovy olej, cibuli, mleté hovézi a oregano. Ochutte soli a pepiem,
« Oregano vyberte program CRUST/FRY a nechejte 10 minut povafit. Obc¢as promichejte.
« Pepr

g 2 Pridejte rajcatovou omacku a promichejte. Pfidejte makarony, promichejte, spustte
« St

program SOUP @ a nechejte 10 az 15 minut vafit.

3 Téstoviny podavejte s nastrouhanym syrem.

HAUPTGERICHTE

e Jehnéci s dusenym turinem

nakrdjeného na Tcm kostky

« 2 stedné velké cibule, na tenké 0 66
pldtky X4 ¢ ) 5 min + 1 hodina 30

« 4 tufiny, oloupané a nasekané
+ 4 mrkve, oloupané a nakrdjené 1 Nalejte do misy olej. Pfidejte jehnéci nakrajené na kostky. Vyberte program

Iy CRUST/FRY a 5 minut vafte. Obas promichejte.
« 2 [Zice rostlinného oleje

« 13 Izicky soli 2 Pridejte zeleninu a zalejte vodou. Spustte program SOUP anastavte Cas vafeni
« 14 IZicky pepire na 1 hodinu 30 minut.

« 2 [Zice Cerstvé nasekané
petrzelky
+500 mlvody

3 Ochutte soli a pepfem. Pfed podanim jidla pridejte petrzelku.




250 g kebabového masa

« 1sladkd paprika, na kostky

+ 2 rajcata, nakrdjend na
kostky

« 1 cibule, nasekand

« 1Zice oleje
* Pept
«Sal

Kabab Hala

{m}m 606

( 0 ’ 55 min
1 Smichejte vechny ingredience, pridejte olej, sil a pepf
2 Takto pfipravené ingredience dejte do misy.

3 Vyberte program STEAM Qéﬁ a nechejte 45 minut vafit.

+ 2 kureci filety, nakrdjené na
kousky

«200 g grilovanych mandli,
oloupanych

+ 1 sladkd paprika, nakrdjend
na kostky

« Y% odmérky oleje

+ 1 odmérka vody

« 3 strouzky cesneku,
nakrdjené na tenko

« 2 bilé cibule, nasekané

Kufe s mandlemi

@jm )

¢ 0 ) 1 hodina 10

1 Dejte do misy vsechny ingredience. Vyberte program STEAM C& a nastavte cas vafeni na
1 hodinu a 10 minut.

2 Podavejte horké.

Kureci filé s ananasem

e O

4 , 25 min

1 Nakrajejte platky ananasu na kostky a zadrzte uvniti Stavu.

+500 g kurecich filet,
nakrdjenych na tenké pldtky

+350 g pldtkui ananasu v sirupu

« 1 cibule, na tenké pldtky

« ¥ odmérky oleje

« 74 odmérky kureciho vyvaru

Pept 2 Stavu smichejte s ostatnimi ingrediencemi a nalejte smés do misy. Ochutte soli a pepfem.

3 Vyberte program CRUST/FRY a vaite po dobu 20 az 30 minut. Obcas promichejte.

« Sl



+ 150g Gerstufchmusl Paella s moiskymi plody

vycisténych

« 6 celych krevet 66 0 '
«100 g hrdsku X4 ¢ ) 10 min + AUTO

2 odmérky ryze

+ 1 zice sladké papriky 1 Dejte do misy olej, musle a krevety. Vyberte program CRUST/FRY <] ><a 10 minut vafte.
« 5-6 vétvicek safrdnu e . . » . L | )

2 Pridejte ryzi, safran, hrasek, chilli papricku a zeleninovy vyvar. Poté spustte program

« 3 odmérky zeleninového ' v
vyvaru RICE/CEREALS. Nechejte vafit az do konce programu.

« Chilli papricka
«Olej
o Sul

PT— Das moisky v krémové omacéce

« 3 odmérky rybiho vyvaru

«rozmaryn m a 666 45 min
« 1 lzice oleje (N4’
« 1 cibule, nakrdjend na
tenké pldtky 1 Pridejte do misy vsechny ingredience s vyjimkou dasu morského. Vyberte program
« 1 mrkev, nakrdjend na STEAM (>< a nastavte cas vareni na 45 minut.
tenké kulaté pldtky
« % odmérky vody
« % odmérky cerstvé
smetany
« Pept
«Sul

2 Po 30 minutéch polozte ochucenou rybu do naparovace a vlozte napafovac do misy.
Nechejte vafit az do konce programu.

3 Rybu podavejte zalitou omackou.

HAUPTGERICHTE

«500g lososovfeh teakd Duseny losos s rizovym leskem

5 +20clvody

.Sm, m X4 666 20 min
«pepi <
« 1 citron

« 1 saldtovy list (na ozdobu) 1 Vytlacte citron na lososové steaky a ochutte soli a pepfem. Dejte rybu na napafovac a
vlozte naparovac do multifunkéniho vafice.

Pro lesk:

« 1 strouzek cesneku, nasekany 2 Zalejte misu vodou.

« 1 [ice s6jové omdcky 3 Vyberte program STEAM <>< a nastavte Cas vafeni na 20 minut.

+ 1 lzice f”"dfky hoisin 4 Jak pfipravit lesk: smichejte sojovou omacku, omécku hoisin, ke¢up a ¢esnek. Obalte
+5 clkecupu glazurou lososa a podavejte na listu salatu.

Misto omacky hoisin miizete pouzit omacku teriyaki.



+ 150 g cokolddy na vareni

+ 100 g mdsla

+4 vejce

+80g cukru

+50 g mouky

« Pecici papir namastény
mdslem

Cokoladovy dort
m X4 @M 45 min

1 Rozpustte na panvi cokoladu a maslo.

2 Rozslehejte v mise vejce a cukr. Pfidejte rozpusténou ¢okoladu a méslo,
poté mouku a michejte po dobu 2 minut.

3 Polozte kolem misy namastény pecici papir. Nalijte smés a vyberte
program DESSERT. Nechejte vafit az do konce programu (45 minut).

4 Nechejte vychladnout, poté dort pieklopte. Podavejte se zmrzlinou.

« 125 g rozdrcenych piskoti

+ 70 g zméklého mdsla

+300 g krémové omdcky

« 1 citronovy jogurt

« 1 odmérka cukru

« 1 Izice mouky

+Kiiraz 1 citronu

* 3 vejce

+ 100 g boriivkového dzemu

« Pecici papir namastény
mdslem

Bortlivkovy cheesecake

m X4 @M 40 min

1 PoloZte kolem misy namastény pecici papir. Smichejte rozdrcené
piskoty a méslo a vytvofte soumérnou pastu. Smés naneste lzici na
dno misy a rovnomérné rozetfete.

2 Slehejte bilky v mise, dokud neza¢nou vytvaret pevné $picky. Dejte je
na jednu stranu.

3 Smichejte syr, vajecny Zloutek, jogurt a cukr. V druhé mise smichejte
pll na pul citronovou kdru s mouku. Pfidejte bilky a rozmichejte.

4 Nalejte smés do misy na piskotovy zaklad. Vyberte program DESSERT
a nastavte Cas vafeni na 40 minut.

5 Jakmile cheesecake zchladne, vyklopte jej ven a natfete borGivkovym
dzemem.



+ 175 g cokolddy na vareni
+ %2 L mléka

Dezert s ¢okoladovym krémem

m X4 @M 40 min

1 Nalejte do misy mléko. Vyberte program CREAM/CHEESE a
nastavte cas vareni na 40 minut.

2 Po 5 minutach pfidejte cokolddu rozldmanou na kousky.
Michejte, dokud nevznikne jemna konzistence.

3 Pokud to bude nutné, pfidejte podle chuti dal3i ¢okoladu
nebo mléko.

+80 cl mléka, plnotuéného
nebo polotucného

« 1 sdcek mlécnych kultur na
vyrobu jogurtu

+ 2 odmérky vody

+ 2 [Zicky prdskového mléka

Jogurt
m X4 @M 10 hodin

1 Dejte do nddoby mléko, mlé¢né kultury, vodu a praskové
mléko. Smichejte.

2 Vyberte program YOGURT a nastavte cas vareni na 10 hodin.
3 Na konci ¢asu vareni dejte jogurt na 2 hodiny do lednicky.

Pokud pouzivate trvanlivé mléko, neni jej teba vafit. Jestlize
pouzivate plnotucné nebo pasterizované mléko, méli byste
jej uvarit a poté nechat vychladnout na pokojovou teplotu.
Muzete rovnéz pouzit sublimacné susené mlécné kultury.

NACHSPEISEN
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Kockara vagott vegyes zoldség

X4 30 perc

Tegye a burgonyat és a répat az edénybe, és 6ntson annyi vizet
ra, hogy elfedje.

Valassza ki a STEAM (PAROLAS ) programot, és
allitsa a f6zési id6t 30 percre.

20 perc utan tegye a tojasokat a paroldkoséarba, és még
10 percig hagyja fni az ételt. Amikor a fézési program lejart,
hagyja az ételt kihdilni.

Egy mésik talban keverjen 6ssze minden hozzavalét, és tegye
a (megpucolt, félbevagott) tojdsokat a tetejére.

Spenotsalata

X4 12 perc

Tegye a felapritott hagymat a talba. Valassza ki a
CRUST/FRY (KERGESITES/SUTES ) programot, és
allitsa 8 percre.

Adja hozzé a fenyémagot, majd 10 perc fézés utan a mazsolat
és a spenotot. Fézze addig, mig a spendt a felére esik 6ssze
(koriilbelil 2 perc).

Adjon hozzé egy cseppnyi ecet. S6zza és borsozza.




2 mérbedény rizs

«2mérbedény viz

« 3 ek olivaolaj

« 2 tedskand citromlé

« 150 g konzerv
csemegekukorica

+200 g felkockdzott paradicsom

« 150 g felkockdzott piros
paprika

« 1 felkockdzott avokddo

« 1 kis voroshagyma (felapritva)

«Bors

+S6

Rizssalata

m X4 @M AUTO

1 Tegye arizst, vizet és 1 evékanal olajat a talba. Valassza ki a RICE/CEREALS (RIZS/GABONAFELEK) programot.
2 Tegye a csemegekukoricat, paradicsomot, piros paprikat, avokadot és hagymat az edénybe. Amikor a rizs megfétt, 6blitse le hideg vizzel.

3 Keverje 0ssze a rizst a tobbi hozzavaloval, izesitse séval, paprikaval, ecettel és a megmaradt olivaolajjal.

« 2 fehér péréhagyma

« 2 felkockdzott répa

« 1 vékonyan felszeletelt
véréshagyma

« 2 felkockdzott burgonya

« Olivaolaj

«Viz

«Bors

+S6

Zoldség alaplé
m X4 @ 40 perc

1 Tegye az Osszes zldséget a talba. Toltse fel a talat vizzel a maximum szintig, majd adjon hozzé egy
csipet sot, egy kis borsot és egy kevés olivaolajat.

2 Valassza kia SOUP ~“ (LEVES ~"+) programot, és fézze az ételt a program végéig (40 perc).

3 Amig forrasban van, hagyja a levest llni, majd sz(rje le és hasznalja fel igény szerint.

+ 150 zabpehely Zabkasa malnaval és banannal

+600 ml tej

« 1 felszeletelt bandn a 6 00 2

« 1 marék mdlna Nt perc

1 Tegye a zabpelyhet és a tejet a multifunkcios f6z6edénybe, és keverje meg.

2 Inditsa el a PORRIDG (KASA) programot, és fézze az ételt 20 percig.

3 Amikor a f6zési id6 letelt, adja hozza a mélnat és a bananszeleteket.



« 150 g vordslencse LenCSE|eves

« 1 vékonyan felszeletelt

véréshagyma 6 6 0
« 1 fokhagymagerezd x4 v 30perc

(felapritva)

Qo et noy 1 Tegye az 6sszes hozzavalét a talba. 2 Valassza ki a SOUP 5 (LEVES a%) programot,

« 1tk koriander
900 mlviz

és a fézési id6t 30 percre allitsa be.

.56 2 Amikor a f6zési id6 letelt, turmixolja simara a levest egy télban.

«Bors

-8tojds Burgonyas-cukkinis omlett

+400 g felkockdzott

burgonya m X4 0 60 30
perc + 10 perc
+200 g felkockdzott cukkini U

« Y méréedény olaj . o
.56 1 Tegye az olajat, burgonyat és cukkinit a talba.

2 Valassza ki a CRUST/FRY « 2 (KERGESITES/SUTES a%) programot, és hagyja az ételt
30 percig féni. Id6nként keverje meg az ételt.

3 Verje fel a tojasokat, adjon hozzajuk egy csipet sét és dntse a z6ldségekre. A siitési idd
kezdetekor keverje meg az omlettet egy fakanallal. Folytassa a stitést tovabbi 10 percig.

4 Amikor az omlett megsdilt, stitGkeszty( segitségével emelje le a télat, és forditsa az
omlettet egy tényérra.

+ 1 piros paprika Francia lecso

« 1zéldpaprika

.11cukki.nil qﬁ} a 666 Lo
« % padlizsdn N\t

« 1voroshagyma

« 3 fokhagymagerezd 1 Kockézza fel a zoldségeket, és tegye Gket a talba az olajjal egyiitt.
o2zl 2 Valassza kia STEW »“ (RAGU «%) programot, és hagyja az ételt 60 percig féni.

« 1 hdmozott burgonya

« 3 hdmozott paradicsom 3 Afézésiid6 végén izesitse az ételt, ha sziikséges.

« Vegyes fiiszerek Amennyiben a zoldséget ropogodsan kedveli, csokkentse a fézési idot 40 percre.

«Bors
+56




+ 800 g felkockdzott répa Ré pa p u I‘é

« 2 felkockdzott burgonya

+800 mlviz m “a 660 45 perc

- 100 ml tej N

«30gvaj

.56 1 Hamozza meg és szeletelje fel a répat és a burgonyat.

2 Tegye az dsszes hozzavalét a talba, és dntse hozza a vizet. Valassza ki a BABY FOOD (BEBIETEL)
programot, és a f6zési id6t 45 percre éllitsa be.

3 A f6zési id6 végén engedie le a vizet. Adja a vajat és a tejet a répahoz és burgonyahoz, majd
turmixgépben vagy botmixerrel keverje 3 percig.

« %5 gyufaszdl vékonysdgura vdgott 0 I aj ba n ki S ﬁ tﬁtt Za I d S ég

26ldpaprika

« % gyufaszdl vékonysdgura vdgott m 6 6 6
piros paprika X4 ¢ ) 12 perc
« 1 gyufaszdl vékonysdgtira vdgott
cukkini
« Darabokra apritott zldbab
« T vékonyan felszeletelt lilahagyma 2 Valassza kia CRUST/FRY »“ (KERGESITES/SUTES a%) programot, és idénként kevergetve
« %2 vékonyan felszeletelt voroshagyma hagyja az ételt 12 percig siilni.

« 3 gyufaszdl vékonysdgtra vdgott répa ; X ) . )
+300g vékonyan felszeletelt frss 3 Vélassza ki a KEEP WARM (MELEGENTARTAS) programot, amennyiben a zéldségeket puhabban

csiperkegomba szeretné fogyasztani.
«Szezdmolaj

56

1 Tegye a szezdmolajat és az dsszes tobbi hozzavalét a talba. Sdzza és borsozza.

«4 nagy, vékonyan felszeletelt Pi r I'tOtt b u I‘g (o] nya g om ba'VEI I

burgonya

« 1 vékonyan felszeletelt 6 6 6
véréshagyma X4 ¢ ) 20 perc
+300 g vékonyan felszeletelt

gomba 1 Ontse a ndvényi olajat és az 8sszes tobbi hozzavalot a talba.

« 4 evékandl névényi olaj . L

< vékonyan felszeletelt piros 2 Valassza ki a CRUST/FRY a@; (KERGESITES/SUTES &;) programot, és allitsa 20 percre.
csilipaprika

« Fokhagyma

«S6



«1ek.vaj

«50 g reszelt Gruyeére, eddmi
vagy svdijci sajt

« 1 fokhagymagerezd
(felapritva)

«30 cl tejszin

« 7-8 hdmozott, vékonyra
felszelt burgonya

« Y4 tedskandl szerecsendio

+S6
« Feketebors

Csében siilt burgonya

{m}m )

< 6 , 40 perc

1 Vajazza ki a tal belsejét.

2 Keverje 6ssze a fokhagymat, tejszint, szerecsendiot, st és borsot. Rendezze a felszeletelt
burgonyat, tejszines keveréket és reszelt sajtot valtakozo rétegekben a talba. A rétegeket
tejszinnel fejezze be.

3 Valassza ki a BAKING <% (SUTES &) programot, és allitsa 40 percre.

+300 g friss (vagy mirelit)

gomba apré darabokra szelve
«300 g rizotto rizs
« 1L z6ldség alaplé

m X4 @66 12 perc + AUTO

« 1 finomra apritott hagyma 1 Ontse azolivaolajat a télba. Adja hozza a hagymét, a fokhagymat és a rizst. Valassza
ki a CRUST/FRY &% (KERGESITES/SUTES » %) programot, és hagyja az ételt
12 percig féni. Ontse hozza a bort, és varjon, amig elpérolog. Adja hozza a gombat

« 1 gerezd finomra apritott
fokhagyma

+50 g parmezdn

«50 g vaj

« 2 evékandl novényi olaj

« 2 szdl friss kakukkfti

és az alaplevet.

.S6 3 Szorja meg parmezannal, és talalas el6tt diszitse kakukkfivel.
Arizottohozrdvid szemii, példaul Arborio vagy Carnaroli rizs hasznalatat javasoljuk.

« Finomra 6rolt feketebors

Rizotto erdei gombaval

2 Inditsa el a PILAF/RISOTTO (PILAF/RIZOTTO) programot. Amikor a f6zési idé letelt,
adja a rizottohoz a vajat, (izlés szerint) a s6t és paprikat.

-
H—

« 4 evékandl olaj
4 csészerizs
«7 csésze viz

Tah dig (fazékalja) rizs

e O

( ’ 75 perc

1 Tegyen 4 ev6kanal olajat, 4 csésze rizst és 7 csésze vizet a télba.

2 Valassza ki a CRUST/FRY <3 (KERGESITES/SUTES %) programot, és allitsa
75 percre.

Ezzel a recepttel ropogos, barna Tah dig rizs készitheto.



+800 g mirelit borss Baranyhus borséval

« 150 g felkockdzott bdrdnyhds

o1 vor’os”hag'yma (f'elaprltva) a 666 10 perc + 10 perc
« % méréedény olaj N

«20gvaj
+Bors 1 Tegye a baranyhust, hagymat, olajat, sé6t és borsot a talba. Vélassza ki a CRUST/FRY
+56 (KERGESITES/SUTES &) programot, és hagyja az ételt 10 percig féni.

2 Adja hozzé a borsét. 2 Valassza ki a STEAM g&; (PAROLAS @) programot, és a fézési id6t
10 percre dllitsa be.

3 Afozésiid6 végén adja az ételhez a vajat és jol keverje el.

. y .
S Bolognai makaroni

« 150 g dardlt marhahuis

o lalgavr:shagyma, finomra m a 666 10 perc + 15 perc

«50 g reszelt sajt

« 3 méréedény 1 Tegye az olivaolajat, hagymat, daralt hist és oreganét a talba. [zesitse séval, borssal, vélassza ki a
paradicsomszész CRUST/FRY (KERGESITES/SUTES &®)) programot, és idénként megkeverve hagyja féni

+ Olivaolaj locsolds 10 percig.

« Oregdné
+Bors 2 Adja hozza a paradicsomszdszt és keverje meg. Adja hozza a makaronit, keverje 6ssze, inditsa el a

.56 SOUP »% (LEVES &%) programot, és hagyja tovabb f6ni 10-15 percig.

3 Talalja a tésztat reszelt sajttal.

V é r r r
+ kg csontnélkl by Barany fehérrépa raguval
1 cm-es kockdkra vdgva
« 2 kézepes, vékonyan 6 6 0 )
felszeletelt véréshagyma X4 ¢ ) 5perc+106ra30
+4 meghdmozott és felvdgott
fehérrépa

 4meghdmozott és darabokra 1 Ontse az olajat a talba. Adja hozza a felkockazott baranyhust. Valassza ki a CRUST/FRY

(KERGESITES/SUTES &®)) programot, és idénként megkeverve fézze az ételt 5 percig.

vdgott sdrgarépa
+ 2 ev6kandl n6vényi olaj 2 Adja hozza az 6sszes zoldséget, és 6ntse a talba a vizet. Inditsa el a SOUP (LEVES &®))

+ Y2 tedskandl s programot, és a f6zési idét 1 6ra 30 percre éllitsa be.
« Y2 tedskandl bors

« 2 ek friss petrezselyem, 3 Sozza és borsozza. Talalas el6tt adja hozzé a petrezselymet.

apréra vagva
500 mlviz




+250 g Kebab hds

« 1 felkockdzott édes
paprika

« 2 felkockdzott paradicsom

« 1 aprora vdgott
voréshagyma

« 1 kandl olaj

«Bors

56

Kebab Hala

{m}m 606

( 0 ’ 55 perc

1 Keverjen minden hozzévaldt dssze, adja hozza az olajat, s6t és borsot.

2 Ontse a keveréket a talba.

3 Valassza ki a STEAM Qéﬂ (PAROLAS Céﬂ) programot, és hagyja az ételt 45 percig foni.

+ 2 csirkemell filé
feldarabolva

+200 g piritott, hdmozott
mandula

« 1 felkockdzott piros
paprika

« Y% mérbedény olaj

« 1 méréedény viz

« 3 vékonyan felszeletelt
fokhagymagerezd

« 2 felapritott voréshagyma

Mandulas csirke

@jm )

¢ 6 y 106ralo

1 Tegye az Gsszes hozzavalot a télba. Inditsa el a STEAM (. (PAROLAS ()
programot, és a f6zési idét 1 6ra 10 percre allitsa be.

2 Forrdn télalja.

Ananaszos csirkemell filé

e O

4 , 25 perc

1 Vagja az ananész szeleteket kockara, és ontse le roluk a levet.

« 500 gvékonyan felszelt
csirkemell filé

350 g anandsz szelet
szirupban

« 1 vékonyan felszeletelt
voréshagyma

« %2 mérbedény olaj

2 Keverje 6ssze az ananaszlevet a tobbi hozzavaloval, és 6ntse a keveréket a talba. S6zza

« Y csirkeleves alaplé
+Bors és borsozza.

-56 3 Valassza ki a CRUST/FRY (KERGESITES/SUTES &®)) programot, és idénként
megkeverve fG6zze az ételt 20-30 percig.



«4db 6rdéghal

« 3 méréedény halleves alaplé
« Rozmaring

« 1 evékandl olaj

« 1 vékonyan felszeletelt
voroshagyma

« 1 sdrgarépa vékony
karikdkra szelve

« Y mérbedény viz

« ¥ méréedény friss tejszin

«Bors

«56

« 150 g megtisztitott kagylo

« 6 egész garnélardk

« 100 g z6ldborso

+2mérGedény rizs

« 1 evékandl csemege
pirospaprika

« 5-6 szdl sdfrdny

« 3 mérGedény zoldségleves
alaplé

« Csilipaprika

«Olaj

+S6

Paella tenger gyiimolcseibol
m X4 @M 10 perc + AUTO

1 Tegye az olajat, kagylét és garnélardkot a talba. Vélassza ki a CRUST/FRY(><
(KERGESITES/SUTES Q‘}() programot, és allitsa 10 percre.

2 Adjahozza arizst, safranyt, borsot, csilipaprikat és zoldségleves alaplevet, majd inditsa el a RICE/
CEREALS (RIZS/GABONAFELEK) programot. Hagyja az ételt féni a program végéig.

Ordoghal tejszines martassal

45 perc

1 Tegye az Osszes hozzavalot a télba, kivéve az ordoghalat. Vélassza ki a STEAMQ>:<
(PAROLAS 7 ~<2) programot, és a fézési idGt 45 percre 4llitsa be.

2 30 perc utan helyezze a befiiszerezett halat a parolokosérba, és tegye a kosarat a talba. Hagyja az
ételt foni a program végéig.

3 Talalja a halat martassal boritva.

+500 g lazacszelet
«20clviz
XY
«Bors
« 1 citrom
« 1 saldtalevél (A tdlaldshoz)

A mdzhoz:

« 1 gerezd felapritott
fokhagyma

« 1 evékandl szojaszész

« 1 evékandl hoisin mdrtds

« 5 cl ketchup

Parolt lazac r6zsaszin mazban

qm X4 @ 20 perc

1 Facsarja a citrom levét a lazacszeletekre, izesitse soval, borssal. Tegye a halat a parolokosarba,
majd helyezze a kosarat a multifunkciés f6z6edénybe.

2 Toltse meg a télat vizzel.
3 Valassza kia STEAM < < (PAROLAS <] <) programot, és 4llitsa 20 percre.

4 A maz elkészitése: keverje Ossze a szojaszdszt, hoisin martast, ketchupot és fokhagymat. Vonja
be a lazacot a mazzal, és talalja salatalevélen.

Hasznalhat teriyaki sz6szt is a hoisin martas helyett.



+ 150 g f6z6csokolddé
+ 100 g vaj

+4 tojds

+80 g cukor

+50g liszt

« Bevajazott siitépapir

Csokoladétorta

m X4 @ 45 perc

1
2

Olvassza fel a csokoladét és a vajat egy serpenyGben.

Verje fel a tojasokat a cukorral a télban. Adja hozzd a
felolvasztott csokolddét és vajat majd a lisztet, és keverje dssze
2 percig.

Bélelje ki a talat bevajazott siitépapirral. Ontse bele a
keveréket, és vélassza ki a DESSERT (DESSZERT) programot.
Hagyja az ételt siilni a program végéig (45 perc).

Hagyja kihdilni, utdna forditsa ki a talbdl a tortat. Talalja
jégkrémmel.

+ 125 g Gsszetort keksz
+70 g puha vaj

+300 g tejszines sajtkrém
« 1 citromos joghurt

+ 1 méréedény cukor

+ 1 ek. liszt

« 1 citrom héja

+ 3 tojds

+ 100 g dfonyalekvdr

« Bevajazott siitépapir

Afonyas sajttorta

m X4 @ 40 perc

1

Bélelje ki a talat bevajazott sutOpapirral. Keverje 0ssze az
0OsszetOrt kekszet és vajat, amig egyenletes tésztdt nem kap.
Egyenletesen elosztva kanalazza a keveréket a tél aljaba.

Egy télban verje a tojasfehérjét kemény habba. Tegye a télat
félre.

Keverje 0ssze a sajtot, tojassargat, joghurtot, cukrot, a
citromhéj felét és a lisztet egy masik talban. Keverje hozz a
tojasfehérjéket.

Ontse a keveréket a talba, a kekszréteg tetejére. Valassza ki
a DESSERT (DESSZERT) programot, és a stitési id6t 40 percre
allitsa be.

Amikor a sajttorta kihdilt, forditsa ki a talbdl, és vonja be
afonyalekvarral.

DESSZERTEK




DESSZERTEK

« 175 g f6z6csokolddé
%L tej

Csokoladés krémdesszert

m X4 @ 40 perc

1 Ontse a tejet a talba. Valassza ki a CREAM/CHEESE
(KREMSAJT) programot, és allitsa a fézési idét 40 percre.

2 5 perc utén adja hozza a darabokra tort csokoladét.
Keverje addig, mig az éllaga sima nem lesz.

3 Ha sziikséges, izlés szerint adjon még hozza csokolddét
vagy tejet.

+80 cl tej, teljes vagy félzsiros

« 1zacsko tejsavas
starterkultira joghurt
készitéséhez

«2méréedény viz
« 2 ev6kandl tejpor

Joghurt
m X4 @66 10 6ra

1 Ontse a tejet, tejsav starterkultdrakat, vizet és tejport a
tartalyba. Keverje 6ssze.

2 Valassza ki a YOGURT (JOGHURT) programot, és hagyja
10 percig foni.

3 Af6zésiid6 végén tegye a joghurtot 2 6rdra a hiitébe.

Amennyiben UHT tejet hasznal, nincs sziikség forralasra.
Ha teljes vagy pasztorozott tejet hasznal, el6szor fel kell
forralni, majd hagyni, hogy szobahémérsékletiire hiiljon.
Hasznalhat fagyasztott-szaritott tejsav starterkulttrakat
is.



Amestec de cubulete de legume
Salatd de spanac

Salata de orez

Supa de legume

Budincé de ovaz cu zmeura si banane

FELURI PRINCIPALE

Supa de linte
Omleta cu cartofi si dovlecei

Ghiveci

Piure de morcovi

Méncare de legume prajite rapid prin agitare
Sote de cartofi cu ciuperci

Cartofi gratinati

Rizoto cu ciuperci salbatice

Orez Tadhig

Miel cu mazare

Macaroane bolognese

Miel cu tocana de gulii

Kabab Hala

Pui cu migdale

Piept de pui cu ananas

Paella cu fructe de mare

Peste-unditar in sos de smantana

Somon la abur cu glazura roz

DESERTURI

Prajitura cu ciocolata
Prajitura cu branza si afine
Desert cu crema de ciocolata
laurt
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86
86
87
87
87

88
88
89
89



Amestec de cubulete de legume

X4 30 min

Puneti cartofii si morcovii in bol si acoperiti-i in intregime cu apa.

Selectati programul STEAM si setati timpul de gatire la 30 de
minute.

Dupa 20 de minute, addugati ouale in cosul de gatit la aburi si [asati la
gatit timp de 10 minute. Dupa ce programul de gétit se incheie, lasati
mancarea sa se raceasca.

Amestecati toate ingredientele intr-un bol separat si puneti deasupra
oudle (decojite si taiate in jumatati).

Salata de spanac

X4 12 min

Puneti bucatile de ceapd in vas. Selectati programul CRUST/FRY

si gatiti timp de 8 minute.

Adaugati mugurii de pin, apoi stafidele si spanacul dupa 10 minute de
gatit. Lasati la gdtit pana ce spanacul se reduce la jumatate (aproximativ
2 minute).

Addugati putin otet. Condimentati cu sare si piper.




+2madsuri de orez

« 2 mdsuri de apa

« 3 linguri de ulei de mdsline

+2linguri de suc de lamdie

+ 150 g de porumb dulce la
conservd

+200 g de rosii, tocate
madrunt

« 150 g de ardei rosii, tocati
mdrunt

« 1 avocado, tocat mdrunt
« 1 ceapd micd, tocatd
« Piper

«Sare

Salata de orez

m X4 @60 AUTO

1 Puneti orezul, apa si 1 lingurita de ulei in vas. Selectati programul RICE/CEREALS.
2 Adaugati porumbul dulce, rosiile, ardeii rosii, avocado si ceapa intr-un bol. Dupa ce orezul a fiert, treceti-l sub un jet de apa rece.

3 Amestecati orezul cu celelalte ingrediente si asezonati- cu sare, piper, otet si restul de ulei de masline.

«Partea albd de la 2 fire de
praz, tocatd mdrunt

+ 2 morcovi tdiati cubulete

« 1 ceapai tdiatd felii subtiri

+ 2 cartofi tdiati cubulete

« ulei de mdsline

«Apad

« Piper

«Sare

Supa de legume

m X4 @ 40 min

1 Puneti toate legumele in vas. Umpleti cu apa pand la nivelul maxim, apoi addugati un
praf de sare, piper si putin ulei de masline.

2 Selectati programul SOUP -t si lasati la gatit pana la sfarsitul programului
(40 minute).

3 Ldasati deoparte pana ce lichidul nu mai clocoteste, apoi strecurati supa si folositi-o dupa
cum doriti.

+150g de fulgide oviz Budinca de ovaz cu zmeura si banane

+600 ml de lapte

« 1 banana, tdiata felii “a 6 66 20mi
P - min
« 1 mand de zmeurd N

2 Porniti programul PORRIDGE si lasati la gatit timp de 20 de minute.

3 Imediat ce s-a incheiat timpul de gatire, adaugati zmeura si feliile de banane.

1 Puneti fulgii de ovaz si laptele in aparatul de gatit multifunctional, apoi amestecati.

ANTREURI



~ .
« 150 g de linte rosie Supa de Ilnte
« 1 ceapai tdiatd felii subtiri
+ 1 cdtel de usturoi, tocat m 4 660 Somin
« 1 lingurd de praf de curry N
« 1 linguritd de coriandru
+900 ml de apd 1 Puneti toate ingredientele in vas. Selectati programul SOUP s@; si setati timpul de gdtire la

- Sare 30 de minute.

« Piper . - N . . N . «
i 2 Imediat ce programul de gatire s-a incheiat, pasati supa intr-un bol pentru a obtine o textura

omogena.

- Boud Omleta cu cartofi si dovlecei

400 g de cartofi, tdiati

cubulete m X4 066 30 min + 10 min
«200 g de dovlecei, tdiati U

cubuletes V> mdsurd de ulei
«Sare 1 Adéugati uleiul, cartofii si dovleceii in vas.

2 Selectati programul CRUST/FRY »@; si lasati la gatit timp de 30 minute. Amestecati din cand in cand.

3 Bateti oudle, addugati putind sare si rdsturnati peste ele legumele. Amestecati omleta cu o spatuld la
inceputul timpului de gatire. Continuati sa gatiti timp de 10 minute.

4 Imediat ce omleta este gata, indepartati vasul folosind manusi pentru cuptor si rasturnati omleta pe o
farfurie.

« 1 ardei rosu Gh iVECi

« 1 ardei verde

« 1 dovlecel m a 666 Lo

« Y2 véndtd w

« 1 ceapad

+ 3 cditei de usturoi 1 Taiati legumele cubulete si puneti-le in vas impreuna cu uleiul.
« 2 linguri de ulei de masline

« 1 cartof curdtat
« 3 rosii, curdtate 3 La finalul timpului de preparare, asezonati dacd este necesar.

2 Selectati programul STEW a&; si lasati la gdtit timp de 60 minute.

« Amestec de verdeturi
«Piper
«Sare

Reduceti timpul de gatire la 40 minute daca preferati legumele crocante.



« %2 ardei verde, tdiat julien

« % ardei rosu, tdiat julien

« 1 dovlecei, tdiat julien

« Fasole verde tdiata bucati

« %2 ceapa rogie tdiata felii
subtiri

+ ¥ ceapa albd tdiata felii subtiri

+ 3 morcovi, tdiati julien

+300 g de ciuperci Champignon,
tdiate felii subtiri

« Ulei de susan

«Sare

« 800 g morcovi tocati mdrunt
« 2 cartofi tocati mdrunt

«800 ml de apd

« 100 ml de lapte

«30gdeunt

«Sare

Piure de morcovi

e

< 9 45 min

Curatati si tocati morcovii si cartofii.

-y

2 Puneti toate ingredientele in vas si turnati apa. Porniti programul BABY FOOD si setati
timpul de gétire la 45 de minute.

3 La finalul timpului de gatire, scurgeti apa. Addugati laptele si untul peste morcovi si
cartofi si pasati timp de 3 minute intr-un robot de bucétarie sau folosind un mixer
vertical.

Mancare de legume prajite rapid prin agitare

&

A «

1 Addugati uleiul de susan si toate celelalte ingrediente in vas. Condimentati cu sare si

piper.

din cand in cand.

3 Selectati programul KEEP WARM timp de cateva minute dacd doriti ca legumele sa fie

mai moi.

12 min

« 4 cartofi mari, tdiati felii
subtiri

« 1 ceapa tdiatd felii subtiri

+300 g de ciuperci, tdiate felii
subtiri

« 4 linguri de ulei vegetal

« Ardei rosu iute, tdiat felii
subtiri

« Usturoi

«Sare

Sote de cartofi cu ciuperci

e O

< ) 20 min

1 Turnati uleiul vegetal in vas si adaugati toate celelalte ingrediente.

2 Selectati programul CRUST/FRY & si gatiti timp de 20 minute.

PRINCIPALE

FELURI



« 1lingura de unt Ca I‘tOfI gratinati

«50 g de branza Gruyére,
Edam sau elvetiand rasd 066
« 1 cdtel de usturoi, tocat x4 V 40min

«30 cl de smantana

?

« 7-8 cartofi curdtati si tdiati 1 Ungeti cu unt interiorul vasul.
felii subtiri

« % linguritd nucsoard

«Sare

+ Piper negru 3 Selectati programul BAKING a@; si gatiti timp de 40 minute.

2 Amestecati usturoiul, smantana, nucsoara, sarea si piperul. Aranjati cartofii feliati in straturi in bol
alternand cu amestecul de smanténa si branza rasa. Ultimul strat trebuie sa fie cel de smantana.

+300 g de ciuperci proaspete (sau RiZOtO Cu CiuperCi Sélbatice

congelate), tdiate in bucdti mici

+300 g de orez pentru rizoto m xa 060 12 min 4 AUTO

« 1L supd de legume (N4

« 1 ceapd tocata marunt ) ) L . ) . . A

« 1 cdtel de usturoi, tocat fin 1 Turnati uleiul de masline in vas. Addugati ceapa, usturoiul si orezul. Selectati programul
.50 g' parmezan CRUST/FRY si lasati la gatit timp de 12 minute. Turnati vinul si asteptati sa se evapore. Adaugati
+50g deunt ciupercile si stocul.

+ 2 linguri de ulei vegetal 2 Porniti programul PILAF/RISOTTO. La finalul timpului de gétire, adaugati in rizoto untul, sarea si
+ 2 crengute de cimbru piperul (dupd gust).
+Sare

. o 3 Presarati parmezan si asezonati cu cimbru inainte de servire.
+ Piper negru mdcinat fin

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

«4 linguri de ulei Orez Tad hig

«4 mdsuri de orez

« 7 masuri de apd m X4 666 75 min

1 Adaugatiin vas 4 linguri de ulei, 4 masuri de orez, 7 masuri de apa.
2 Porniti programul CRUST/FRY si gatiti timp de 75 minute.

Folosind aceasta reteta, veti obtine orez Tadhig crocant si rumenit.




+ 800 g de mazdre fiartd MIE' CU mazare

« 150 g de carne de miel, cuburi

« 1 ceapa albd, tocatd “a 660 o tom
« Yamadsurd de ulei [\ ) min min
«20gdeunt

« Piper 1 Puneti mielul, ceapa, uleiul, sarea si piperul in vas. Selectati programul CRUST/FRY
«Sare si lasati la gétit timp de 10 minute.

2 Addugati mazdrea. Selectati programul STEAM si setati timpul de gatire la 10 de minute.

3 Lafinalul timpului de gétire, adaugati untul si amestecati bine.

S Macaroane bolognese

+ 150 g de carne de vitd

tocatd 666 ) )
+ 1 ceapd albd, tocatd fin X4 ) 10 min +15 min
+50 g de branzd rasa
+3mdsuri de sos de tomate 1 Puneti uleiul de masline, ceapa, carnea de vitd tocata si oregano in vas. Asezonati cu
« Cdteva picdturi de ulei de sare si piper, selectati programul CRUST/FRY si lasati la gatit timp de 10 minute,

mdsline amestecand din cand in cand.
« Oregano . X . . . . .
« Piper 2 Adéugati sosul de tomate, amestecati. Adaugati macaroanele, amestecati, porniti

SSare programul SOUP s@ si [dsati la gatit timp de 10-15 minute.

PRINCIPALE

3 Serviti pastele cu branza rasa.

FELURI

« 1 kg de carne dezosata de MiE| cu tocané de gu‘ii

miel, taiata in cubulete de

8,
« 2 cepe medii, tdiate felii X4 5min +1o0rd 30

subtiri
+ 4 gulii, curatate si tocate 1 Turnati uleiul in vas. Addugati cubuletele de carne de miel. Selectati programu

'zl::;,’:",:o""’ Elligielicial] CRUST/FRY si l4sati la gétit timp de 5 minute, amestecand din cand in cand.

+2linguri de ulei vegetal 2 Adaugati toate legumele si turnati apa. Porniti programul SOUP si setati timpul

« % linguritd de sare de gétire la 1 ora si 30 de minute.

« %2 linguritd de piper

«2lingurd de pdtrunjel
proaspt, tocat

«500 ml de apa

3 Asezonati cu sare si piper. Adaugati patrunjelul inainte de servire.




250 g de carne Kabab
« 1 ardei dulce, tocat

+ 2 rogsii, tocate

« 1 ceapd, tocatd

« 1lingurd de ulei

« Piper

+Sare

Kabab Hala

{m}m 606

&

1 Amestecati toate ingredientele impreund, adaugati uleiul, sarea si piperul

55 min

2 Puneti preparatul in vas.

3 Selectati programul STEAM Qéﬂ si lasati la gdtit timp de 45 minute.

+ 2 piepturi de pui, tdiate
bucdtele

« 200 g migdale prdjite,
curdtate

+ 1 ardei rosu, tocat

« Yamdsurd de ulei

« 1 mdsurd de apa

+ 3 cdtei de usturoi, tocati fin

« 2 cepe, tocate

Pui cu migdale

m X4 @6& 1ora10

1 Puneti toate ingredientele in vas. Porniti programul STEAM C& si setati
si 10 de minute.

2 Seserveste cald.

timpul de gétire la 1 ora

+500 g de piept de pui, tdiat in
felii subtiri

« 350 g felii de ananas in
compot

« 1 ceapd tdiatd felii subtiri

« Yamasurd de ulei

« Y% mdsurd de supd de pui

o «

1 Taiati feliiled

« Piper
«Sare

ocazional.

=

Piept de pui cu ananas

25 min

58

e ananas in sferturi si pastrati compotul.

2 Amestecati compotul cu alte ingrediente si turnati amestecul in bol. Asezonati cu sare si piper.

3 Selectati programul CRUST/FRY si lasati la gatit timp de 20-30 minute, amestecand



« 4 bucdti de peste-unditar

« 3 mdsuri de supd de peste

* Rozmarin

« 1lingurad de ulei

« 1 ceapa tdiata felii subtiri

« 1 morcov, tdiat felii rotunde
subtiri

« % mdsurd de apd

« %4 mdsurd de smdntdna
de gaitit

« Piper

«Sare

« 150 g de midii proaspete,
curdtate

« 6 crevetiintregi

« 100 g de mazdre

2 mdsuri de orez

« 1lingurd de boia dulce
«5-6 fire de sofran

« 3 mdsuri de supd de legume
« Ardei iute

« Ulei

«Sare

o «

Paella cu fructe de mare

@M 10 min + AUTO

1 Addugati uleiul, midiile si crevetii in vas. Selectati programul CRUST/FRY <>< si gatiti
timp de 10 minute.

2 Adéugati orezul, sofranul, mazarea, ardeiul iute si supa de legume, apoi porniti
programul RICE/CEREALS. Lasati la gétit pand la finalul programului.

Peste-unditar in sos de smantéana

@M 45 min

o «

1 Puneti toate ingredientele in vas, cu exceptia pestelui-unditar. Selectati programul
STEAM Q‘)( si setati timpul de gdtire la 45 de minute.

2 Dupa 30 de minute, puneti pestele asezonat in cosul de gatit la abur si introduceti
cosul in vas. Lasati la gatit pana la finalul programului.

3 Serviti pestele acoperit cu sos.

PRINCIPALE

+500 g de fileuri de somon
N +20cldeapd
«Sare
« Piper
« 1ldmadie
« 1 frunzd de salatd
(Pentru garniturd)

Pentru glazura:

« 1 cdtel de usturoi, tocat
« 1lingurd de sos de soia
« 1lingurd de sos hoisin
«5 cl de ketchup

FELURI

Somon la abur cu glazura roz

e O

c , 20 min

1 Stoarceti lamaia peste fileurile de somon si asezonati cu sare si piper. Puneti pestele in
cosul de gatit la abur, apoi introduceti cosul in aparatul de gatit multifunctional.

2 Umpleti vasul cu apa.

3 Selectati programul STEAM Q>< si gatiti timp de 20 minute.

4 Pentru prepararea glazurii: amestecati sosul de soia, sosul hoisin, ketchupul si usturoiul.
Se acoperd somonul cu glazura si se serveste pe o frunza de salata.

Puteti inlocui sosul hoisin cu sos teriyaki.



+ 150 g ciocolatd de menaj
+ 100 g de unt

+4 oud

+80 g de zahdr

+50 g de fdind

« Hartie de copt unsd cu unt

Prajitura cu ciocolata

m X4 @M 45 min

Topiti ciocolata si untul intr-o cratitd.

ury

2 Bateti oudle cu zahdrul intr-un bol. Adaugati ciocolata si untul topite,
apoi fdina si amestecati timp de 2 minute.

3 Tapetati vasul cu hartie de copt unsa. Turnati amestecul si selectati
programul DESSERT. Lésati la copt pana la finalul programului (45 de
minute).

4 Lasatila racit, apoi rasturnati prajitura. Serviti cu inghetata.

+ 125 g de biscuiti sfaramati
+70 g de unt moale

+300 g de cremd de branzd
« Tiaurt cu ldmdie

« 1 mdsurd de zahdr

« 1lingurd de fdind
+Zeama de la 1 ldmaie
*3oud

+ 100 g de gem de afine

« Hartie de copt unsd cu unt

Prajitura cu branza si afine

m X4 @M 40 min

Tapetati vasul cu hartie de copt unsa. Amestecati biscuitii sfaramati si
untul pentru a forma o pasta omogena. Puneti amestecul pe fundul
vasului, intinzandu-l uniform.

ry

2 Bateti cu mixerul albugurile intr-un bol pana ce se formeazé o spuma
consistentd. Lasati deoparte.

3 Amestecati branza, galbenusurile, zaharul, jumatate din zeama de
lamaie si faina intr-un alt bol. Adaugati albusurile si amestecati.

4 Turnati amestecul in vas, peste baza de biscuiti. Selectati programul
DESSERT si setati timpul de gatire la 40 de minute.

5 Dupa ce prdjitura cu branza s-a racit, scoateti-o din vas si glazurati-o
cu gem de afine.



+ 175 g ciocolatd de menaj
+ % L lapte

Desert cu crema de ciocolata

m X4 @M 40 min

1 Turnati laptele in vas. Selectati programul CREAM/CHEESE si
setati timpul de gétire la 40 de minute.

2 Dupad 5 minute addugati ciocolata, taiata in bucati. Amestecati
pentru a obtine o consistenta omogena.

3 Dacd este nevoie, addugati mai multa ciocolatd sau mai mult
lapte, dupa gust.

+ 80 cl lapte integral sau

semidegresat

« 1 plic de culturd starter
pentru iaurt

+2 masuri de apa
+2 lingurite de lapte praf

laurt

m X4 @M 10 ore

1 Punetilaptele, culturile starter, apa si laptele praf in recipient.
Amestecati-le.

2 Selectati programul YOGURT si lasati la preparat timp de
10 ore.

3 Lafinalul timpului de gatire, puneti iaurtul la frigider timp de
2 ore.

Daca folositi lapte UHT, nu trebuie sa il fierbeti. Daca folositi
lapte integral sau pasteurizat, ar trebui sa il fierbeti si apoi sa
il lasati sa se raceasca la temperatura camerei. Puteti folosi
culturi starter deshidratate si congelate.

o
-
-
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Mijesano povrce narezano na kockice
Salata od Spinata

Salata od rize

Povrtni temeljac

Zobena kasa s malinama i bananom

GLAVNA JELA

Juha od lece
Omlet od krumpira i tikvice
Ratatouille

Pire od mrkve

MijeSano przeno povrée

Pirjani krumpiri s gljivama
Gratinirani krumpir

RiZoto od divljih gljiva

Riza Tadhig

Grasak s janjetinom

Makaroni bolonjeze

Janjetina s varivom od repe

Kabab Hala

Piletina s bademima

Pile¢i file s ananasom

Paella s morskim plodovima
Grdobina u umaku od vrhnja

Losos na pari s ruzicastom glazurom

Torta od ¢okolade
Torta od sira s borovnicama
Desert od ¢okoladne kreme
Jogurt
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Mijesano povrce narezano na kockice

X4 30 min

Stavite krumpire i mrkvu u zdjelu i prekrijte ih u potpunosti
vodom.

Odaberite program STEAM (PARA ) i postavite
vrijeme kuhanja na 30 minuta.

Nakon 20 minuta, dodajte jaja u kosaru za kuhanje na pari i
ostavite ih da se kuhaju 10 minuta. Kada program kuhanja
zavrsi, pustite da se hrana ohladi.

Pomijesajte sve sastojke u drugoj odvojenoj zdjeli i postavite
jaja (oguljena i prepolovljena) na vrh.

Salata od Spinata

X4 12 min

Stavite luk u zdjelu. Odaberite program CRUST/FRY
(KORICA/PRZENJE ) i kuhajte 8 minuta.

Dodajte pinjole, a zatim grozdice i Spinat nakon 10 minuta
kuhanja. Kuhajte dok se $pinat ne smanji za polovicu (priblizno
2 minute).

Dodajte malo octa. Zacinite solju i paprom.




« 2 mjerice rize

« 2 mjerice vode

« 3 Zlice maslinova ulja

« 2 Zlice limunova soka

« 150 g kukuruza iz konzerve

+200 g rajcica, narezanih na
kockice

« 150 g crvenih paprika,
narezanih na kockice

« 1 avokado, narezan na kockice

« 1 mala glavica luka,
nasjeckana

«Papar

«Sol

« 2 stapke poriluka, narezane
na kockice

« 2 mrkve, narezane na
kockice

« 1luk, narezan na tanke
ploske

« 2 krumpira, narezana na
kockice

« Maslinovo ulje

«Voda

« Papar

«Sol

Salata od rize

m X4 000

¢ ) AUTO

1 Stavite rizu, vodu i 1 Zlicu ulja u zdjelu. Odaberite program RIZA/ZITARICE.
2 Stavite kukuruz, rajcicu, crvene paprike, avokado i luk u zdjelu. Kada se riza skuha, isperite je hladnom vodom.

3 Pomijesajte rizu s ostalim sastojcima i zacinite je solju, paprom, octom i preostalim maslinovim uljem.

Povrtni temeljac

{m'}m )

@ 40 min

Stavite povrce u zdjelu. Napunite je vodom do najvise razine, a zatim dodajte prstohvat soli, te malo
papra i maslinova ulja.
2 Odaberite program SOUP ~“ (JUHA ~"_) i kuhajte do kraja programa (40 minuta).

3 Ostavite da odstoji dok tekucina ne prestane vreti, a zatim procijedite temeljac i koristite ga prema
potrebi.

ury

Zobena kasa s malinama i bananom

@ 20 min

1 Stavite zobene pahuljice i mlijeko u visenamjensko kuhalo i promijesajte.
2 Pokrenite program PORRIDG (KASA) i kuhajte 20 minuta.

« 150 g zobenih pahuljica
+600 ml mlijeka

« 1banana, narezana na
ploske X4

« 1 Saka malina

2 Kad kuhanje zavrsi, dodajte maline i banane narezane na ploske.



« 150 g crvene lece

« 1 luk, narezan na tanke
ploske

« 1 eSanj cesnjaka, narezan

« 1Zlica karija u prahu

« 1Zlicica korijandra

+900 mlvode
«Sol
« Papar

Juha od lece

m X4 @M 30 min

1 Stavite sve sastojke u zdjelu. Odaberite program SOUP & (JUHA a@g) i postavite
vrijeme kuhanja na 30 minuta.

2 Kad kuhanje zavrsi, izmiksajte juhu u zdjeli kako biste dobili glatku teksturu.

+400 g krumpira, narezanih

e . m X4 ﬁoﬁ 30 min+ 10 min
+200 g tikvica narezanih na U

kockice
« Y2 mjerice ulja 1 Stavite ulje, krumpire i tikvice u zdjelu.

+Sol 2 Odaberite program CRUST/FRY a&; (KORICA/PRZENJE @) i ostavite da se pece

30 inuta. Povremeno pomijesajte.
omlet lopaticom. Nastavite peci 10 minuta.

na tanjur.

Omlet od krumpiraii tikvice

3 Istucite jaja, dodajte prstohvat solii prelijte preko povréa. Na pocetku kuhanja mijesajte

4 Kad se omlet ispece, uklonite zdjelu s pomocu rukavica za pecnicu i preokrenite omlet

GLAVNA JELA

« 1 crvena paprika
« 1zelena paprika
« 1 tikvica

« Y2 patlidzana

« 1glavica luka

« 2 Zlice maslinova ulja

« 1 krumpir, oguljen

« 3 rajcice, oguljene

« Mijesano zacinsko bilje
« Papar

«Sol

Ratatouille

m X4 @M 1 sati

1 Narezite povrce na kockice i stavite ga u zdjelu s uljem.
2 Odaberite program STEW 5% (PIRJANJE »-) i ostavite da se kuha 60 minuta.

3 Kad kuhanje zavrsi, prilagodite zacine po potrebi.

Ako volite hrskavije povrée, smanjite vrijeme kuhanja na 40 minuta.



« 800 g mrkve, narezane na Pi re Od m I‘kve

kockice
« 2 krumpira, narezana na m 6 6 0
kockice X4 < 9 45 min
+800 mlvode
+ 100 ml mlijeka 1 Ogulite i narezite na kockice mrkve i krumpire.

2 Stavite sve sastojke u zdjelu i nalijte vodu. Pokrenite program BABY FOOD (HRANA ZA BEBE) i
postavite vrijeme kuhanja na 45 minuta.

+30g maslaca
«Sol

3 Kad kuhanje zavrsi, ocijedite vodu. Dodajte mlijeko i maslac mrkvama i krumpirima i miksajte
3 minute u sjeckalici za hranu ili stapnim mikserom.

« %3 zelene paprike, narezane na stapice M ij e §a no p rie no p ov rC'e

velicine Sibica

« Y2 crvene paprike, narezane na Stapice 6 6 6 )
velicine ibica X4 ¢ ) 12 min
« 1 tikvica, narezana na stapice velicine Sibica
+zelene mahune, narezane na komadice 1 Stavite sezamovo ulje i sve ostale sastojke u zdjelu. Zacinite solju i paprom.

« Y2 crvenog luka, narezanog na tanke ploske i . . i .
Y% bifelog luka, narezanog na tanke ploske 2 Odat?erlte program CRU?T{F.RY”s@; (KORICA/PRZENJE s@g) i ostavite da se pece
12 minuta, povremeno mijesajuci.

+3mrkve, narezane na stapice velicine Sibica
+300g svjezih Sampinjona, narezanih na 3 Odaberite program KEEP WARM (ODRZAVANJE TOPLINE) na nekoliko minuta ako Zelite da

tanke ploske vase povrce bude mekse.
«Sezamovo ulje

+Sol

« 4 velika krumpira, narezana Pirjani krumpiri S gljivama

na tanke ploske

« 1luk, narezan na tanke 6 6 6
ploske X4 < ) 20 min

«300 g gljiva, narezanih na

tanke ploske 1 Ulijte biljno ulje u zdjely, a zatim dodajte sve ostale sastojke.

«4 Zlice biljnog ulja .

« Crvena cili papricica, 2 Odaberite program CRUST/FRY g&; (KORICA/PRZENJE g&g) i kuhajte 20 minuta.
narezana na tanke ploske

« Cesnjak

«Sol



e Gratinirani krumpir

+50 g naribanog sira Gruyére,
Edam ili $vicarskog sira 6 6 6 )
« 1 eSanj cesnjaka, narezan X4 V 40 min

«30clvrhnja

« 7-8 krumpira, oguljenih i 1 Premazite unutradnjost zdjele maslacem.

narezanih na tanke ploske
« 4 Zli¢ice muskatnog orascica

« Crni papar vrhnjem.

2 Pomijesajte cesnjak, vrhnje, muskatni orasci¢, sol i papar. Poslozite ploske krumpira
+Sol u slojeve unutar zdjele naizmjence s mjesavinom vrhnja i naribanim sirom. Zavrsite s

3 Odaberite program BAKING »~ (PECENJE »“)i pecite 40 minuta.

+ 300 g svjezih (ili zamrznutih) RiiOtO Od diVIjih gljiva

gljiva, narezanih na male

Komacice m X4 600 12 min + AUTO

+ 300 g rize za rizoto (N’

« 1L povrtnog temeljca

« 1 luk, narezan nassitne kockice 1 Ulijte maslinovo ulje u zdjelu. Dodajte luk, ¢esnjak i rizu. Odaberite program
« 1 éeSanj ¢esnjaka, sitno narezan CRUST/FRY & (KOR'CA/PRZENJE &)I ostavite da se kuha 12 minuta. Ulljte
+50g parmezana vino i pricekajte da ispari. Dodajte gljive i temeljac.

+50g maslaca 2 Pokrenite program PILAF/RISOTTO (PILAF/RIZOTO). Kad kuhanje zavrsi, dodajte
+ 2 Zlice biljnog ulja maslac, sol i papar (po zelji) u rizoto.

« 2 grancice majcine dusice
«Sol

« Sitno mljeveni crni papar Zarizoto preporucujemo uporaburize kratkog zrna, kao sto je Arborio ili Carnaroli.

3 Posipajte parmezan i zacinite maj¢inom dusicom prije posluzivanja.

«4 Zlice ulja Riia Tadhig

«43alicerize

«7 $alica vode m X4 666 75 min

Ovaj recept je za hrskav i smedi Tahdig.

1 Stavite 4 Zlice ulja, 4 Salice rize i 7 $alica vode u zdjelu.
2 Odaberite program CRUST/FRY &; (KORICA/PRZENJE &;) i kuhajte 75 minuta.

GLAVNA JELA



« 350 g kuhanih makarona

« 150 g mljevene junetine

« 1 glavica bijelog luka, sitno
nasjeckana

«50 g naribanog sira

« 3 mjerice umaka od rajcice

« Malo maslinova ulja

« Origano

« Papar

«Sol

 «Sol

+800 g zamrznutog graska

« 150 g janjetine, narezane na
kockice

« 1glavica bijelog luka,
nasjeckana
« Yamijerice ulja

+20 g maslaca
« Papar

Grasak s janjetinom
m X4 @ 10 min + 10 min

1 Stavite janjetinu, luk, ulja, sol i papar u zdjelu. Odaberite program CRUST/FRY
(KORICA/PRZENJE ) i ostavite da se kuha 10 minuta.

2 Dodajte grasak. Odaberite program STEAM @ (PARA &s) i postavite vrijeme kuhanja na
10 minuta.

3 Kad kuhanje zavrsi, dodajte maslac i dobro promijesajte.

Makaroni bolonjeze

m X4 @M 10 min + 15 min

1 Stavite maslinovo ulje, luk, mljevenu junetinu i origano u zdjelu. Zacinite solju i paprom, odaberite
program CRUST/FRY (KORICA/PRZENJE ) i ostavite da se kuha 10 minuta, povremeno
mijesajuci.

2 Dodajte umak od rajcice i promijesajte. Dodajte makarone, promijesajte, pokrenite program
SOUP »3 (JUHA »3%5) i ostavite da se kuha 10 do 15 minuta.

3 Posluzite tjesteninu s naribanim sirom.

« 1 kg janjetine bez kosti,
narezane na kockice od 1 cm

« 2 srednje glavice luka,
narezane na tanke ploske

+ 4 repe, oguljene i narezane

4 mrkve, oguljene i narezane
na komadice

«2 7lice biljnog ulja

« 3 Zlicice soli

« ¥ Zlicice papra

« 2 Zlice svjezeg persina,
narezanog

+500 ml vode

Janjetina s varivom od repe
m X4 @ 5min + 1 sati 30

1 Ulijte ulje u zdjelu. Dodajte janjetinu narezanu na kockice. Odaberite program CRUST/FRY
(KORICA/PRZENJE )i kuhajte 5 minuta, povremeno mijesajuci.

2 Dodajte sve povrée i ulijte vodu. Pokrenite program SOUP (JUHA ) i postavite
vrijeme kuhanja na 1 sat i 30 minuta.

3 Zacinite solju i paprom. Dodajte persin prije posluzivanja.



+250 g mesa za kebab

« 1slatka paprika, narezana
na kockice

« 2 rajcice, narezane na
kockice

« 1 glavica luka, nasjeckana
«1Zlica ulja

« Papar

«Sol

Kabab Hala
m X4 @M 55 min

1 Pomijedajte sve sastojke, dodajte ulje, sol i papar
2 Stavite pripremljenu mjesavinu u zdjelu.
3 Odaberite program STEAM (" (PARA (“) i ostavite da se kuha 45 minuta.

« 2 pileca filea, narezana na
komadice

+200 g tostiranih badema,
oguljenih

« 1 crvena paprika,
narezana na kockice

« Y4 mjerice ulja

« 1 mjerica vode

narezana
« 2 glavice luka, nasjeckane

Piletina s bademima

m X4 @M 1sati 10

1 Stavite sve sastojke u zdjelu. Odaberite program STEAM C& (PARA Céﬂ) i postavite
vrijeme kuhanja na 1 sat i 10 minuta.

2 Posluzite vruce.

+ 500 pileceg filea, tanko Pileci file s ananasom

narezanog

+350 g kriski ananasa u sirupu 66 6 '
| «11luk, narezan na tanke X4 4 ) 25min

ploske

« Yamjerice ulja
« Ya mjerice pileceg temeljca

« Papar
«Sol

1 lzrezite kriske ananasa na Cetvrtine, a sok odvojite.
2 Pomijesajte sok s ostalim sastojcima i ulijte smjesu u zdjelu. Zacinite solju i paprom.

3 Odaberite program CRUST/FRY (KORICA/PRZENJE &®)) i kuhajte 20 do
30 minuta, povremeno mijesajuci.

GLAVNA JELA




4 komada grdobine

« 3 mjerice ribljeg temeljca

« RuZmarin

« 1Zlica ulja

« 1luk, narezan na tanke
ploske

« 1 mrkva, narezana na tanke
okrugle ploske

« Ya mjerice vode

« Y mjerice slatkog vrhnja

« Papar

«Sol

« 150 g svjezih dagnji,
ociscenih

« 6 cijelih kozica

« 100 g graska

2 mjerice rize

« 1Zlica slatke paprike
« 5-6 trakica Safrana

« 3 mjerice povrtnog temeljca
« Cili papricica

« Ulje

«Sol

Paella s morskim plodovima
m X4 @M 10 min + AUTO

1 Stavite ulje, dagnje i kozice u zdjelu. Odaberite program CRUST/FRY<><
(KORICA/PRZENJE Q><) i kuhajte 10 minuta.

2 Dodajte rizu, $afran, grasak, cili papricicu i povrtni temeljac, a zatim pokrenite program RICE/
CEREALS (RIZA/ZITARICE). Ostavite da se kuha do kraja programa.

Grdobina u umaku od vrhnja

m X4 @M 45 min

1 Stavite sve sastojke osim grdobine u zdjelu. Odaberite program STEAM d}( (PARA €>:<) i

postavite vrijeme kuhanja na 45 minuta.

2 Nakon 30 minuta, stavite zacinjenu ribu u kosaru za kuhanje na pari i stavite kosaru u zdjelu. Ostavite

da se kuha do kraja programa.

3 Posluzite ribu prelivenu umakom.

+500 g odrezaka od lososa
20 clvode
| +Sol
« Papar
« 1limun

« 1 list salate
(Za ukras)

Za glazuru:

| «1ceSanj cesnjaka, nasjeckan
« 1Zlica sojina umaka
« 1 Zlica hoisin umaka
«5clkecapa

Losos na pari s ruzicastom glazurom

m X4 @M 20 min

Iscijedite limun po odrescima lososa i zacinite ih solju i paprom. Stavite ribu u kosaru za kuhanje
na pari, a zatim postavite kosaru u visenamjensko kuhalo.

-y

2 Napunite zdjelu vodom.
3 Odaberite program STEAM Q>< (PARA d><) i kuhajte 20 minuta.

4 Zapripremu glazure: pomijesajte sojin umak, hoisin umak, kecap i cesnjak. Prelijte losos glazurom
i posluzite na listu salate.

Mozete koristiti teriyaki umak umjesto hoisin umaka.



+ 150 g cokolade za kuhanje

+ 100 g maslaca

4 jaja

+80g secera

+50g brasna

« Papir za pecenje premazan
maslacem

Torta od cokolade

m X4 @M 45 min

1 Rastopite ¢okoladu i maslac u loncu za umake.

2 Istucite jaja i Secer u zdjeli. Dodajte rastopljenu ¢okoladu i
maslac, te potom brasno i mijesajte dvije minute.

3 Postavite namasceni papir za pecenje u zdjelu. Ulijte smjesu
i odaberite program DESSERT (DESERT). Ostavite da se pece
do kraja programa (45 minuta).

4 Ostavite da se ohladi, a zatim preokrenite kolac. Posluzite ga
sa sladoledom.

+ 125 g razmrvljenih keksa

+ 70 g omeksalog maslaca

+300 g sirnog namaza

+ 1 jogurt od limuna

« 1 mjerica Secera

+ 1Zlica brasna

+Korica 1 limuna

*3jaja

+ 100 g marmelade od
borovnica

« Papir za pecenje premazan
maslacem

Torta od sira s borovnicama

m X4 @M 40 min

1 Postavite namasceni papir za pecenje u zdjelu. Pomijedajte
razmrvljene kekse i maslac kako biste dobili jednoli¢nu
pastu. Zlicom nanesite smjesu na dno zdjele i ravnomjerno
je rasporedite.

2 Istucite bjelanjke u zdjeli dok ne postanu ¢vrsti. Odlozite ih sa
strane.

3 Pomijesajte sir, Zumanjke, jogurt, Secer, koricu pola limuna i
brasno u drugoj zdjeli. Pomijesajte bjelanjke i mjesavinu.
4 Nalijte smjesu u zdjelu, na podlogu od keksa. Odaberite

program DESSERT (DESERT) i postavite vrijeme kuhanja na
40 minuta.

5 Kad setorta od sira ohladi, izvucite je i premazite marmeladom
od borovnica.

-
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DESERTI

« 175 g Cokolade za kuhanje
« % L mlijeka

Desert od cokoladne kreme

m X4 @ 40 min

1 Ulijte  mlijeko u zdjelu. Odaberite program
CREAM/CHEESE (SIRNI/NAMAZ) i postavite vrijeme
kuhanja na 40 minuta.

2 Nakon 5 minuta dodajte ¢okoladu rastrganu na komadice.
Mijesajte dok ne dobijete glatku konzistenciju.

3 Prema potrebi, dodajte jo$ cokolade ili mlijeka prema zelji.

+80 c/ mlijeka, punomasnog ili

poluobranog

« 1 vrecica mlijecnih starter
kultura za izradu jogurta

« 2 mjerice vode
« 2 Zlicice mlijeka u prahu

Jogurt
m X4 @66 10 sati

1 Stavite mlijeko, mlije¢ne starter kulture, vodu i mlijeko u
prahu u spremnik. Pomijesajte.

2 Odaberite program YOGURT (JOGURT) i ostavite da se
kuha 10 sati.

3 Kad kuhanje zavrsi, stavite jogurt u frizider na 2 sata.

Ako upotrebljavate trajno mlijeko, nema potrebe
da ga prokuhate. Ako upotrebljavate punomasno
ili pasterizirano mlijeko, trebali biste ga prokuhati i
ostaviti ga da se ohladi na sobnu temperaturu. MozZete
upotrebljavati i mlijecne starter kulture koje su osusene
zamrzavanjem.



Mesana zelenjava

Spina¢na solata

RiZeva solata

Zelenjavna juna osnova

Ovseni kosmici z malinami in banano

GLAVNE JEDI

Juha zle¢o
Omleta s krompirjem in buckami
Ratatouille

Korenckov pire

Sotirana zelenjava

Sotiran krompir z gobami

Gratiniran krompir

Rizota z divjimi gobami

Riz Tadig

Jagnjetina z grahom

Testenine po bolonjsko

Obara z jagnjetino in repo

Kabab Hala

Pis¢anec z mandlji

Pis¢angji file zananasom

Paella z morskimi sadezi

Morska spaka v smetanovi omaki

V pari pripravljen losos z roznatim prelivom

Cokoladni biskvit
Borovniceva skutna torta
Cokoladna sladica
Jogurt
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Mesana zelenjava

X4 30 min

Krompir in korenje dajte v posodo ter vse skupaj prelijte z vodo.
Izberite program STEAM in nastavite ¢as priprave na 30 minut.

Po 20 minutah v parno kosaro dodajte jajca, vse skupaj naj se kuha se
10 minut. Ko se program priprave konca, hrano pustite, da se ohladi.

V posebni posodi zmesajte vso zelenjavo, jajca (olupljena in prerezana
na pol) pa razporedite po vrhu.

Spinaéna solata

X4 12 min

Stresite koScke cebule v posodo. Izberite program CRUST/FRY

in pustite, da se pripravlja 8 minut.

Dodajte pinjole, po 10 minutah priprave pa 3e rozine in $pinaco.
Kuhajte toliko ¢asa, da se prostornina Spinace zmanjsa za polovico
(priblizno 2 minuti).

Dodajte kancek kisa. Zacinite s soljo in poprom.




oV
« 2 merilni posodici riza R izeva soO I ata
« 2 merilni posodici vode
« 3 jedilne Zlice olivnega olja 6
« 2 jedilni zlici limoninega soka m x4 @ AUTO
+ 150 g sladke koruze iz
konzerve 1V posodo dajte riz, vodo in 1 jedilno Zlico olja. Izberite program RICE/CEREALS.
+200 g paradiznika,
narezanega na kocke

+ 150 g rdece paprike, 3 Zmesajte riz z ostalimi sestavinami ter zacinite s soljo, poprom, kisom in preostankom olivnega olja.
narezane na kocke

2 Vdrugo posodo stresite sladko koruzo, paradiznik, rdeco papriko, avokado in ¢ebulo. Ko se riz skuha, ga sperite s hladno vodo.

« 1 avokado, narezan na kocke
« 1 majhna cebula, nasekljana
« Poper

«Sol

« 2 pora, le beli del, narezan Zelenj avhna jugna osnova

na kocke
+ 2 korenja, narezana na kocke 6 6
5 X4 40 min
« 1 ¢ebula, tanko narezana V
« 2 krompirja, narezana na

kocke 1V posodo stresite vso zelenjavo. Nalijte vodo do oznake za najve¢jo dovoljeno koli¢ino

+ Olivno olje vode, dodajte $¢epec soli, popra in kancek olivnega olja.
«Voda
«Poper 2 Izberite program SOUP & in pocakajte, da se priprava samodejno zakljuci

«Sol (40 minut).

PREDJEDI

3 Pocakajte, da tekocina preneha vreti, nato jusno osnovo precedite in uporabite, kakor
Zelite.

eve

« 150 g ovsenih kosmicev Ovseni kosmici z malinami in banano

+600 ml mleka

« 1 banana, narezana na 660 "
Kkoicke X4 ¢ ) 20 min

« 1 pest malin
1 Mleko in ovsene kosmice dajte v ve¢namenski kuhalnik in premesajte.

2 |zberite program PORRIDGE in ¢as priprave 20 minut.

2 Ko se Cas priprave izteCe, dodajte maline in koscke banane.
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« 150 g rdece lece JUha y 4 |e€0

« 1 ¢ebula, tanko narezana

« 1 strok ¢esna, nasekljan a 660 somi
« 1 jedilna Zlica curryja N min

« 1 ¢ajna Zlicka koriandra

+900 ml vode 1 Vse sestavine stresite v posodo. Izberite program SOUP s@; in nastavite ¢as priprave na 30

«Sol minut.
« Poper

2 Ko se ¢as priprave izteCe, zmes zmeljite v mesalniku, da bo tekstura juhe gladka.

L] . . v .

-8jajc Omleta s krompirjem in bu¢kami
400 g krompitja, 0 60

narezanega na kocke X4 30 min + 10 min
200 g buck, narezanih na m U

kocke
« % merilne posodice olja 1 V posodo dajte olje, krompir in bucke.
«Sol

2 lzberite program CRUST/FRY &; in pustite, da se jed pripravlja 30 minut. Ob¢asno premesajte.

3 Stepite jajca, dodajte ¢epec soli in zmes prelijte ¢ez zelenjavo. Na zacetku priprave omleto
premesajte z lopatico. Omleta naj se pripravlja e 10 minut.

4 Ko je omleta pripravljena, s prijemalkami odstranite posodo iz naprave in omleto stresite na kroznik.

« 1 rdeca paprika RatatOUi"e

« 1zelena paprika

 Jouda qmm 606, 1
« s jajéevea N\t

« 1 cebula

+ 3 stroki éesna 1 Zelenjavo nareZite na kocke, stresite v posodo ter prelijte z oljem.

« 2 jedilni Zlici olivnega olja
« 1 krompir, olupljen
« 3 paradizniki, olupljeni 3 Ko se Cas priprave iztece, zacinite po okusu.

« Mesane zacimbe
« Poper
«Sol

2 Izberite program STEW & in nastavite as priprave na 60 minut.

Ce zelite, da zelenjava ostane hrustljava, ¢as priprave skrajsajte na 40 minut.



+ 800 g korenja, narezanega KO re n EkOV p i I‘e

na kocke

« 2 krompirja, narezana na 6 6 0
kocke X4 < 9 45 min

+ 800 ml vode
+ 100 ml mleka 1 Olupite korenje in krompir ter oboje zrezite na kocke.
+30g masla

vsol 2 Vse sestavine stresite v posodo in dolijte vodo. ZaZenite program BABY FOOD,

Cas priprave nastavite na 45 minut.

3 Ko se cas priprave iztece, odcedite vodo. Korenju in krompirju dodajte mleko in maslo
ter v kuhinjskem robotu ali z ro¢nim mesalnikom mesajte 3 minute.

. L]
« V2 zelene paprike, narezane na tanke SOtI rana ze I en j ava

palicice

« V2 rdece paprike, narezane na tanke 6 66 )
palicice X4 c ’ 12 min

« 1 bucka, narezana na tanke palicice

+ strodji fizol, narezan na koscke 1 V posodo dodajte sezamovo olje in vse ostale sestavine. Zacinite s soljo in
« V2 rdece cebule, tanko narezane poprom.

« %2 bele cebule, tanko narezane

« 3 korenja, narezana na tanke palicice
+300 g Sampinjonov, tanko narezanih
« sezamovo olje 3 Ce zelite, da je zelenjava mehkejsa, izberite program KEEP WARM in pustite
+sol zelenjavo v kuhalniku $e nekaj minut.

2 Izberite program CRUST/FRY @ in pustite, da se jed pripravlja 12 minut,
obcasno premesajte.

GLAVNE JEDI

P — Sotiran krompir z gobami

narezani
« 1 éebula, tanko narezana 6 6 6 )
+ 300 g gob, tanko narezanih X4 <) 20 min
«4 jedilne Zlice rastlinskega

olja 1 Rastlinsko olje zlijte v posodo in dodajte vse ostale sestavine.

« rdec cili, tanko narezan
«Cesen
«sol

2 lIzberite program CRUST/FRY @ in nastavite cas priprave na 20 minut.
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« 1 jedilna Zlica masla

«50 g naribanega sira vrste
Grojer ali Edamskega ali
Svicarskega sira

« 1 strok cesna, nasekljan

«30 c/ smetane

« 7-8 krompirjev, olupljenih in
tanko narezanih

« % cajne Zlicke muskatnega
orescka

«sol

« Crni poper

Gratiniran krompir

f{_’fﬁm )

@ 40 min

1 Notranjost posode namastite z maslom.

2 Zmesajte Cesen, smetano, muskatni orescek, sol in poper. Narezan krompir razporedite v posodo
v plasteh, vsako plast prekrijte z mesanico smetane in naribanim sirom. Zakljucite s smetano.

3 Izberite program BAKING &; in nastavite ¢as priprave na 40 minut.

+300 g svezih (ali zamrznjenih)
gob, drobno narezanih

+300 g riza za rizoto

+ 1L zelenjavne jusne osnove

+ 1 ¢ebula, drobno nasekljana

« 1 strok cesna, drobno nasekljan

+50 g parmezana

+50g masla

+ 2 jedilni Zlici rastlinskega olja

« 2 vejici timijana

+sol

+drobno mlet ¢rn poper

Rizota z divjimi gobami

e &

1 V posodo Zlijte olivno olje. Dodajte ¢ebulo, ¢esen in riz. Izberite program CRUST/FRY in pustite,
da se jed pripravlja 12 minut. Nato v posodo zlijte vino in pocakajte, da izhlapi. Dodajte gobe in

jusno osnovo.

2 Zazenite program PILAF/RISOTTO a@; Ko se ¢as priprave iztece, v rizoto dodajte maslo, sol in

poper (po okusu).

3 Preden jed postrezete, na rizoto potresite parmezan in okrasite s timijanom.

Zarizoto priporocamo uporabo kratkozrnatega riza, na primer vrste Arborio ali Carnaroli.

12 min + AUTO

«4 jedilne Zlice olja
«4 skodelice riza
« 7 skodelic vode

Riz Tadig
m X4 @66 75 min

1 Vposodo dajte 4 jedilne Zlice olja, 4 skodelice riza in 7 skodelic vode.
2 Zazenite program CRUST/FRY &; in pustite, da se jed pripravlja 75 minut.

Ce jed pripravite po tem receptu, bo riz Tadig hrustljav in rjavo zapeéen.



+ 350 g skuhanih testenin

« 150 g mlete govedine

« 1 bela éebula, drobno
nasekljana

+50 g naribanega sira

« 3 merilne posodice
paradiznikove mezge

« Nekaj kapljic olivnega olja
« Origano
« Poper

800 g zamrznjenega graha

« 150 g jagnjetine, narezane
na kocke

« 1 bela cebula, nasekljana
« %> merilne posodice olja
«20 g masla

« Poper
«Sol

Jagnjetina z grahom

e

< ) 10 min + 10 min

1 Vposodo dajte jagnjetino, cebulo, olje, sol in poper. Izberite program CRUST/FRY
in pustite, da se jed pripravlja 10 minut.

2 Dodajte grah. Izberite program STEAM &% in nastavite ¢as priprave na 10 minut.

3 Ko se Cas priprave izteCe, dodajte maslo in dobro premesajte.

Testenine po bolonjsko

606

B x

in ob¢asno premesajte.

2 Dodajte paradiznikovo mezgo, premesajte. Dodajte testenine, premesajte, zaZenite
program SOUP @ in pustite, da se jed pripravlja od 10 do 15 minut.

Q 6 ) 10 min + 15 min

1 V posodo zlijte olivno olje, dodajte ¢ebulo, mleto govedino in origano. Zacinite s soljo
in poprom, izberite program CRUST/FRY ter pustite, da se jed pripravlja 10 minut

3 Testenine postrezite z naribanim sirom.

« 1 kg jagnjetine brez kosti,
narezane na 1-cm kocke

« 2 srednje veliki cebuli, tanko
narezani

«4 repe, olupljene in narezane

«4 korenja, olupljena in
narezana na koscke

« 2 jedilni Zlici rastlinskega olja

« 3 Eajne Zlicke soli

« Y2 cajne Zlicke popra

« 2 jedilni Zlici sveZega
petersilja, nasekljanega

+500 mlvode

Obara z jagnjetino in repo

e O

< ) 5min+1uro 30

1 V posodo zlijte olje. Dodajte narezano jagnjetino. Izberite program CRUST/FRY
in pustite, da se jed pripravlja 5 minut, ob¢asno premesajte.

2 Dodajte vso zelenjavo in v posodo nalijte vodo. Zazenite program SOUP ter
nastavite ¢as priprave na 1 uro in 30 minut.

3 Zadinite s soljo in poprom. Preden jed postrezete, dodajte petersilj.

GLAVNE JEDI
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250 g mesa za Kabab Kabab Hala

« 1 sladka paprika, narezana

na kocke 6 0 6 .
« 2 paradiznika, narezana X4 & ) 55 min

na kocke
+ 1 ¢ebula, nasekljana 1 Premesajte osnovno sestavino, dodajte olje, sol in poper.
+ 1 Zlica olja
« Poper
«Sol 3 Izberite program STEAM Qéﬁ in pustite, da se jed pripravlja 45 minut.

2 Zmes stresite v posodo.

+ 2 pis¢andja fileja, narezana Pi §Ea necz man d Ij i

na koscke

« 200 g prazenih mandljev, m 6 0 6
olupljenih X4 Q ’ Turo 10

« 1 rdeca paprika, narezana
na kocke

« Yamerilne posodice olja

+ 1 merilna posodica vode

« 3 stroki ¢esna, tanko 2 Postrezite vroce.
narezani

« 2 cebuli, nasekljani

1 Vse sestavine stresite v posodo. Izberite program STEAM C& in nastavite ¢as priprave na 1 uroin
10 minut.

oV Vv vee
Y ——— Piscangji file zananasom
drobno narezanega
« 350 g rezin ananasa v sirupu 666 )
+ 1 éebula, tanko narezana x4 <) 25 min
« %2 merilne posodice olja

« Y merilne posodice piséandje 1 Rezine ananasa nareZite na Cetrtine, sok shranite.

jusne osnove .. X e . .. . v .
2 Sok ananasa zmesajte z vsemi ostalimi sestavinami in zmes zlijte v posodo. Zacinite s soljo

in poprom.

3 Izberite program CRUST/FRY in pustite, da se jed pripravlja od 20 do 30 minut, ob¢asno
premesajte.

« Poper
«Sol




e Paella z morskimi sadezi

« 6 celih velikih kozic

'1009.9".'“ o X4 660 10 min + AUTO
« 2 merilni posodici riza v

« 1 jedilna Zlica sladke paprike
+ 5-6 nitk Zafrana 1 V posodo dodajte olje, dagnje in velike kozice. Izberite program CRUST/FRY (>< in
+ 3 merilne posodice zelenjavne pustite, da se jed pripravlja 10 minut.

jusne osnove
« Cili
«Olje
«Sol

2 Dodajte riz, zafran, grah, ¢ili in zelenjavno jusno osnovo, nato pa zazenite program
RICE/CEREALS. Pocakajte, da se priprava zakljuci.

«4 il morske spake Morska spaka v smetanovi omaki

« 3 merilne posodice ribje

jusne osnove a 6 66 s
« rozmarin (4s) min
« 1 jedilna Zlica olja

+ 1 ¢ebula, tanko narezana 1 Vse sestavine, razen morske spake, stresite v posodo. Izberite program STEAM Q>< in

+ T korenje, narezano na nastavite ¢as priprave na 45 minut.
tanke okrogle koscke

« % merilne posodice vode 2 Po 30 minutah v parno kosaro dodajte zacinjeno ribo in koSaro postavite v posodo.
« % merilne posodice sveze Pocakajte, da se program priprave zakljuci.

smetane
« Poper
«Sol

3 Postrezite ribo, prelito z omako.

GLAVNE JEDI

« 500 fejevlososa V pari pripravljen losos z roznatim prelivom

8 +20clvode

:;Z:)er m X4 46669 20 min

« 1limona
+ 1 list zelene solate 1 Nafileje lososa stisnite limonin sok in jih zacinite s soljo in poprom. Ribo poloZite v parno
(za okrasitev) kosaro, nato pa kosaro namestite v ve¢namenski kuhalnik.

2 Posodo napolnite z vodo.

Za preliv:
+ 1strok cesna, nasekljan 3 Izberite program STEAM Q>< in pustite, da se jed pripravlja 20 minut.
« 1 jedilna Zlica sojine omake
« 1 jedilna Zlica omake hoisin
« 5 cl ketchupa

4 Za preliv: zmesajte sojino omako, omako hoisin, ketchup in ¢esen. Lososa prelijte s

prelivom in postrezite na listu solate. 108/109

Namesto omake hoisin lahko uporabite omako teriyaki.



+ 150 g cokolade za kuhanje

+ 100 g masla

+4 jajca

+80 g sladkorja

+50 g moke

« Papir za peko, namascen z
maslom

Cokoladni biskvit

h «

ury

@M 45 min

V loncu stopite ¢okolado in maslo.

V posodi stepite jajca in sladkor. Dodajte stopljeno ¢okolado in maslo,
nato pa $e moko. Mesajte 2 minuti.

Posodo obloZite z namas¢enim papirjem za peko. V posodo nalijte
zmes in izberite program DESSERT. Pocakajte, da se priprava zakljuci
(45 minut).

Pustite biskvit, da se ohladi, nato posodo obrnite, da biskvit pade iz
nje. Postrezite skupaj s sladoledom.

+ 125 g zmletih piskotov

+ 70 g zmehéanega masla

+300 g sirnega namaza

+ 1limonin jogurt

« 1 merilna posodica sladkorja

+ 1 jedilna Zlica moke

« Limonina lupinica 1 limone

* 3 jajca

+ 100 g borovniceve
marmelade

« Papir za peko, namascen z
maslom

Borovniceva skutna torta

@ «

Y

@M 40 min

Posodo obloZite z namas¢enim papirjem za peko. Skupaj zmesajte
zmlete piskote in maslo, da nastane enakomerna zmes. Z Zlico maso
potlacite na dno posode, plast naj bo razporejena enakomerno.

V posebni posodi stepite beljake, da so trdni. Pustite ob strani.

V drugi posodi zmesajte sirni namaz, rumenjake, jogurt, sladkor,
pol limonine lupinice in moko. V zmes dodajte stepene beljake in
premesajte.

Zmes prelijte v posodo, na osnovo iz piskotov. Izberite program
DESSERT in nastavite as priprave na 40 minut.

Ko se skutna torta ohladi, jo vzemite iz posode in premazite
z borovni¢evo marmelado.



+ 175 g Cokolade za kuhanje
+ Y% L mleka

Cokoladna sladica

m X4 @M 40 min

1 V posodo zlijte mleko. Izberite program CREAM/CHEESE in
nastavite ¢as priprave na 40 minut.

2 Po 5 minutah dodajte ¢okolado, nalomljeno na koscke.
Mesajte toliko ¢asa, da v zmesi ne bo ve¢ vidnih velikih
delckov.

3 Po potrebi dodajte e ¢okolade ali mleka, po okusu.

+80 cI mleka, polnomastno ali

polposneto

« 1 vrecka sirarske kulture za
pripravo jogurta

+ 2 merilni posodici vode

+ 2 Cajni zlicki mleka v prahu

Jogurt
m X4 @M 10ur.

1 Vposodo zlijte mleko, dodajte sirarsko kulturo, vodo in mleko
v prahu. Sestavine premesajte.

2 Izberite program YOGURT in nastavite cas priprave na 10 ur.
3 Ko se Cas priprave iztece, naj jogurt $e 2 uri pociva v hladilniku.

Ce uporabljate mleko, obdelano po postopku UHT, ga ni
treba prevreti. Ce uporabljate polnomastno ali pasterizirano
mleko, ga morate najprej zavreti in nato pustiti, da se ohladi
na sobno temperaturo. Uporabite lahko tudi sirarsko kulturo,
suseno z zamrzovanjem.
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Na kocky nakrajané miesana zelenina

X4 30 min

Vlozte zemiaky a mrkvu do misy a zalejte ich vodou.

Zvolte program STEAM a nastavte Cas varenia na
30 mindt.

Po 20 minutach pridajte vajcia v parnom kosiku a nechajte
varit 10 minut. Ked' program varenia skon¢i, nechajte jedlo
vychladnut.

Zmiesajte vietky ingrediencie v dalsej samostatnej mise a na
vrch dajte vajcia (olupané a prekrojené na polovicu).

Spenatovy salat
X4 12 min

Vlozte do misy nakrdjantd cibulu. Zvolte program
CRUST/FRY a pripravujte 8 minut.

Pridajte borovicové jadierka a po 10 minUtach pripravy
hrozienka a $pendt. Varte, pokym sa Spendt zredukuje na
polovicu (priblizne 2 minuty).

Pridajte trochu octu. Osolte a okorerite.




2 odmerky ryze

« 2 odmerky vody

« 3 PL olivového oleja

« 2 PL citrénovej Stavy

« 150 g konzervovanej sladkej
kukurice

« 200 g paradajok, nakrdjané
na kocky

« 150 g cervenej papriky,
nakrdjand na kocky

« 1 avokddo, nakrdjané na kocky

« 1 mald cibula, nakrdjand

« Mleté Cierne korenie

«Sol

« 2 péry, nakrdjané na kocky

« 2 mrkvy, nakrdjané na kocky

« 1 cibula, nakrdjand na tenké
pldtky

« 2 zemiaky, nakrdjané na kocky

« Olivovy olej

«Voda

« Mleté cierne korenie
«Sol’

Ryzovy salat
m X4 @M AUTOMATIC

1 Vlozte do misy ryzu, vodu a 1 PL oleja. Zvolte program RICE/CEREALS.
2 Do misy vlozte sladku kukuricu, paradajky, cervenu papriku, avokado a cibulu. Ked'sa ryza dovari, preplachnite ju studenou vodou.

3 Zmiesajte ryzu so vietkymi ostatnymi ingredienciami a dochutte solou, korenim, octom a zvySnym olivovym olejom.

Zeleninovy vyvar

{GCGM 606

@ 40 min

1 Vlozte do misy vsetku zeleninu. Dolejte vodu na maximalnu droven, pridajte Stipku soli, korenie a &..l
trochu olivového oleja.

2 Zvolte program SOUP - a nechajte varit do konca programu (40 minat).

3 Pockajte, kym sa vyvar prestane varit a prefiltrujte ho a pouzite podla potreby.

Ovsena kasa s malinami a bananom

m xs SO0

C b 20 min

1 Dajte do multifunkéného varica ovsené viocky a mlieko a zamiesajte.

« 150 g ovsenych vlociek

+600 ml mlieka

« 1 bandn, nakrdjany na pldtky
« 1 hrst malin

2 Spustite program PORRIDGE a varte 20 minut.

2 Po skonceni varenia pridajte maliny a banan nakrajany na platky.



« 150 g Cervenej Sosovice

« 1 cibula, nakrdjand na tenké
pldtky

« 1 strucik cesnaku, nasekany

« 1 PL kari korenia

« 1 CL koriandru

+900 ml vody
«Sol
« Mleté cierne korenie

Sosovicova polievka

m X4 @M 30 min

1 Vlozte do misy vsetky ingrediencie. Zvolte program SOUP @ a nastavte Cas varenia
na 30 minut.

2 Po skon¢eni varenia rozmixujte polievku v mise, aby ste ziskali hladku Struktdru.

-8vajec Omeleta zo zemiakov a cukiny

+400 g zemiakov, nakrdjané

na kocky m X4 066 30 min + 10 min
+ 200 g cukiny, nakrdjand U

na kocky
« % odmerky oleja

«Sol

1 Do misy dajte olej, zemiaky a cukinu.

CHODY

2 Zvolte program CRUST/FRY h@? anechajte pripravovat 30 minut. Obcas premiesajte.

3 Rozmiesajte vajicka, pridajte stipku soli a vylejte na zeleninu. Na zaciatku pripravy
premiesajte omeletu SirSou varechou. Nechajte piect dalSich 10 mindt.

4 Po upeceni omelety vyberte misu pomocou rukavic ochrannej rukavice a vyklopte

omeletu na tanier.

HLAVNE

« 1 Cervend paprika
« 1zelend paprika

« 1 cukina

« Y2 baklazdnu

« 1cibula

« 3 striciky cesnaku

«2 PL olivového oleja

« 1zemiak, ostipany

« 3 paradajky, ostipané Rézne
bylinky

« Mleté cierne korenie

«Sol’

Ratatouille

m X4 @M 60 min

1 Nakrdjajte zeleninu na kocky a dajte ich do misy s olejom.

2 Zvolte program STEW &&9 a nechajte varit 60 minut.

3 Pred koncom varenia dochutte podlfa potreby.
Ak chcete mat zeleninu chrumkavu, znizte ¢as varenia na 40 minut.
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+800 g mrkvy, nakrdjand na M I‘kVOVé pyré

kocky

« 2 zemiaky, nakrdjané na 6 6 0
kocky X4 v 45 min

+ 800 mlvody
+ 100 ml mlieka 1 Mrkvu a zemiaky osUpte a nakrajajte na kocky.

+30g masla
«Sol’

2 Vlozte vietky ingrediencie do misy a zalejte vodou. Zvolte program BABY FOOD a nastavte Cas
pripravy na 45 minut.

3 Na konci varenia vylejte vodu. Pridajte k mrkve a zemiakom mlieko a maslo a mixujte 3 minuty
v kuchynskom robote alebo ru¢nym mixérom.

« Y2 zelenej papriky, nakrdjand na tenké Ry’Ch Ia I‘estova n é ze I en i na

pdsiky
« V2 Cervenej papriky, nakrdjand na tenké m 6 66
X4 E ’ 12 min

pdsiky

« 1 cukina, nakrdjand na tenké pdsiky

+ zelend fazula, nakrdjand na kusky 1 Do misy dajte sezamovy olej a vietky ostatné ingrediencie. Osolte a okorefite.
« 1 ¢ervend cibula, nakrdjand na tenké pldtky

« 1 biela cibula, nakrdjand na tenké pldtky
« 3 mrkvy, nakrdjané na tenké pdsiky

+ 300 g Cerstvych Sampiénov, nakrdjané na 3 Ak chcete, aby bola zelenina méksia, zvolte program KEEP WARM na zopar minut.
tenké pldtky

« Sezamovy olej

«Sol

2 Zvolte program CRUST/FRY»% , nechajte pripravovat 12 minit a obcas
premiesajte.

e Rychle oprazené zemiaky s hubami

na tenké pldtky

« 1 cibula, nakrdjand na tenké 666
pldtky X4 ¢ ) 20 min

+300 g hub, nakrdjané na

gttty 1 Dajte do misy zeleninu a pridajte vietky ingrediencie.

«4 PL rastlinného oleja

« Cili paprika, nakrdjand na 2 Zvolte program CRUST/FRY g@; a pripravujte 20 minut.
tenké pldtky

« Cesnak

«Sol’



«1PLmasla

«50 g strihaného syra Gruyére,
eidamu alebo Svajciarskeho
syra

« 1 strucik cesnaku, nasekany

« 30 cl smotany

« 7 - 8zemiakov, ostipané a na
tenko nakrdjané

« Y cajovej lyZicky
muskdtového orieska

«Sol
« Cierne korenie

o «

Gratinované zemiaky

@M 40 min

1 Potrite vnitro misy maslom.

2 Zmiesajte cesnak, smotanu, muskatovy oriesok, sol' a korenie. Rozvrstvite na platky
nakrajané zemiaky do misy a prekladajte rozmiesanou smotanou a nastrihanym syrom.
Na vrch rozotrite smotanu.

3 Zvolte program BAKING &@9 a pecte 40 minut.

Hubové rizoto
m X4 @ 12 min + AUTOMATIC

+300 g cerstvych (alebo
mrazenych) hub nakrdjanych
na malé kusky

+300 g ryZe na rizoto

« 1L zeleninového vyvaru

+ 1 cibula, nakrdjand nadrobno 1 Do nadoby nalejte olivovy olej. Pridajte cibulu, cesnak a ryzu. Zvolte program
CRUST/FRY a@p a nechajte pripravovat 12 minut. Nalejte vino a pockajte, kym

« 1 strucik cesnaku, nasekany
nadrobno

+ 50 g parmezdnu sa neodpari. Pridajte huby a vyvar.

+50g masla 2 Spustite program PILAF/RISOTTO. Ked'skonci Cas varenia, pridajte do rizota maslo,

+2 PL rastlinného oleja

sol'a korenie (podla chuti).
« 2 vetvicky tymianu

.Sol’ 3 Pred servirovanim posypte parmezanom a ozdobte tymianom.

« Jemne mleté cierne korenie

Na rizoto odporticame pouzit kratkozrnnti ryzu ako Arborio alebo Carnaroli.

CHODY

HLAVNE

*4PL oleja
+43dlky ryze
« 7 $dlky vody

Ryzové tadhig

X4 666 75 min
- &
1 Do misy dajte 4 polievkové lyzZice oleja, 4 $alky ryze a 7 $alok vody.
2 Spustite program CRUST/FRY &; avarte 75 minut.

Tymto receptom pripravite chrumkavé a hnedé tahdig.
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+800 g mrazeného hrdsku H ré§0k S jahl“'laCI'm

« 150 g jahriacieho, nakrdjané

na kocky 666 ' '
« 1 biela cibula, nakrdjand X4 & ) 10 min + 10 min
« %2 odmerky oleja
R 1 Do misy dajte jahfacie, cibulu, olej, sol a korenie. Zvolte program CRUST/FRY anechajte

« Mleté cierne korenie pripravovat 10 mint.
«Sol
2 Pridajte hrasok. Zvolte program STEAM a nastavte Cas varenia na 10 minut.

3 Na konci varenia pridajte maslo a dobre premiesajte.

« 350 g uvarenych makarénov BOIOﬁSké ma ka rény

« 150 g mletého mdsa

« 1 biela cibula, pokrdjand 6 66 ) A
nadrobno X4 ¢ ) 10 min + 15 min

«50 g strihaného syra
« 3 odmerky paradajkového 1 Do misy dajte olivovy olej, cibulu, mleté méso a oregano. Ochutte solou a korenim, zvolte program
pretlaku CRUST/FRY , nechajte pripravovat 10 minut a obcas premiesajte.

« Malé mnozstvo olivového . . , L. - . . .
oleja 2 Pridajte paradajkovy pretlak a premiesajte. Pridajte makarony, premiesajte, spustite program

« Oregano SOUP 2% a nechajte varit 10 a2 15 mindt.
« Mleté Cierne korenie

o 3 Cestoviny podavajte so strihanym syrom.
«So

+ 1 kg jahiacieho bez kot Jahnacie s dusenou kvakou

nakrdjané na 1 cm kocky
« 2 stredné cibule, nakrdjané m 6 6 0 )

na tenké pldtky X4 ¢ ) 5min+ 1 hod. 30
« 4 kvaky, osiipané a nakrdjané

ORI G 1 Do nadoby nalejte olej. Pridajte na kocky nakrajané jahnacie. Zvolte program CRUST/FRY &®),
nakrdjané na kusky . . jo Y sy
pripravujte 5 mindt a ob¢as premiesajte.

«2 PL rastlinného oleja
+1CLsoli 2 Pridajte vSetku zeleninu a zalejte vodou. Spustite program SOUP a nastavte cas varenia na
+ 1 CL korenia 1 hodinu 30 mindt.

« 2 PL cerstvého nasekaného
petrzlenu
+500 ml vody

3 Osolte a okorenite. Pred podavanim pridajte petrzlen.




+250 g kebabového mdsa

« 1 sladkd paprika,
nakrdjand na kocky

« 2 paradajky, nakrdjané
na kocky

« 1 cibula, nasekand

« 1lyZica oleja

« Mleté cierne korenie

«Sol

Kebab hala
m X4 @M 55 min

1 Zmiesajte vietky ingrediencie, pridajte olej, sol'a korenie
2 Vlozte zmes do misy.

3 Zvolte program STEAM Qéﬁ a nechajte varit 45 minut.

« 2 kuracie prsia, nakrdjané
na kusky

+200 g grilovanych mandli,
olupané

« 1 Cervend paprika,
nakrdjand na kocky

« 2 odmerky oleja

« 1 odmerka vody

« 3 struciky cesnaku,
nakrdjany na tenké pldtky

« 2 cibule, nasekané

Kura s mandlami

m X4 @M 1hod. 10

1 Vlozte do misy vietky ingrediencie. Spustite program STEAM C& a nastavte cas

varenia na 1 hodinu 10 minut.

2 Podavajte teplé.

+500 g kuracich pfs,
nakrdjanych na tenké pldtky

« 350 g pldtkov anandsu v
sirupe

« 1 cibula, nakrdjand na tenké
pldtky

« %2 odmerky oleja

« Y% odmerky kuracieho vyvaru
« Mleté cierne korenie
«Sol

Kura s ananasom

m X4 @M 25 min

1 Nakrajajte platky ananasu na Stvorceky a stavu si odlozte.

2 Zmiesajte $tavu s ostatnymi ingredienciami a nalejte zmes do misy. Osolte a okorerite.

3 Zvolte program CRUST/FRY , nechajte pripravovat 20 az 30 minut a obcas

premiesajte.

CHODY

HLAVNE
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« 150 g Cerstvych sldvok,
ocistenych

« 6 celych kreviet

« 100 g hrdsku

«2odmerky ryze

« 1 PL sladkej papriky

«5-6 byliek safranu

« 3 odmerky zeleninového
vyvaru

« Cili paprika

«Olej

«Sol’

Paella z morskych plodov

e

< 9 10 min + AUTOMATIC

1 Do misy dajte olej, slavky a krevety. Zvolte program CRUST/FRY (>< a pripravujte 10 mindt.

2 Pridajte ryzu, Safran, hrasok, cili papriku a zeleninovy vyvar a potom spustite program
RICE/CEREALS. Nechajte varit do konca programu.

« 4 kusy morského certa

« 3 odmerky zeleninového
vyvaru

« Rozmarin m X4

« 1PLoleja

« 1 cibula, nakrdjand na tenké
pldtky

« 1 mrkva, nakrdjané na
hrubé okruihle pldatky

« % odmerky vody

« Y% odmerky cerstvej smotany

« Mleté cierne korenie

«Sol’

@M 45 min

Cas varenia na 45 minut.

konca programu.

3 Rybu podavajte zaliatu omackou.

Morsky cert v smotanovej omacke

1 Vlozte do misy vietky ingrediencie okrem morského certa. Zvolte program STEAM Q>:< anastavte

2 Po 30 minutach vlozte ochutenu rybu do parného kosa a pridajte ko$ do misy. Nechajte varit do

+500 g filetovaného lososa
«20 clvody
| «Sol
« mleté cierne korenie
« 1 citrén
« 1 list $aldtu (na ozdobenie)

Na glaziiru:

« 1 strucik cesnaku, nasekany
| .+ 1PL s6jovej omdcky

« 1 PL hoisin omdcky

«5 cl kecupu

Duseny losos s ruzovou glazirou

e O

¢ ) 20 min

1 Vytlacte nafilety lososa citrénovu $tavu a ochutte solou a korenim. Vlozte rybu do parného kosa
a kos vlozte do multifunkcného varica.

2 Nalejte do misy vodu.

3 Zvolte program STEAM Q>< avarte 20 mindt.

4 Priprava glaziry: zmiesajte sojovi omacku, hoisin omacku, kecup a cesnak. Polejte lososa
glazurou a podavajte na liste Salatu.

Namiesto hoisin omacky mozete pouzit teriyaki omacku.



+ 150 g cokolddy na varenie

+ 100 g masla

4 vajcia

+80g cukru

+50 g muky

« Papier na pecenie potrety
maslom

Cokoladovy kola¢

h «

ury

@M 45 min

Na panvici roztopte ¢okoladu a maslo.

V mise vyslahajte vajicka s cukrom. Pridajte roztopenu
¢okoladu a maslo, potom muku a 2 minuty miesajte.

VyloZte misu mastnym papierom na pecenie. Vylejte zmes a
zvolte program DESSERT. Nechajte varit do konca programu
(45 minut).

Nechajte vychladnut a potom kola¢ vyklopte. Podéavajte so
zmrzlinou.

« 125 g rozdrvenych keksov

+ 70 g zmdknutého masla

+300 g ndtierky zo
smotanového syra

« 1 citrénovy jogurt

+ 1 odmerka cukru

« 1 PL muky

+Koraz 1 citréna

« 3 vajcia

+ 100 g Cucoriedkovy dzem

« Papier na pecenie potrety
maslom

Cucoriedkovy cheesecake

@ «

1

@M 40 min

VyloZte misu mastnym papierom na pecenie. Zmie3ajte
roztlatené susienky a maslo, aby vytvorili hladkd pastu.
Rozotrite zmes rovnomerne na dno misy.

Vyslahajte bielka vajec v mise, pokym nevytvoria pevné viny.
Odlozte nabok.

Zmiesajte syr, Zltka vajec, jogurt, cukor, polovicu citrénovej
kory a muku v dalSej mise. Pridajte bielka vajec a zmiesajte.
Vylejte zmes do misy na vrch sulienkového zékladu.
Zvolte program DESSERT a nastavte as pripravy na 40 mindt.

Ked' cheesecake vychladne, vyklopte ho a potrite
Cucoriedkovym dzemom.

S=
-
o
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DEZERTY

« 175 g Cokolddy na varenie
« %2 L mlieka

Cokoladovy krémovy dezert

m X4 @ 40 min

1 Do nadoby nalejte mlieko. Zvolte program
CREAM/CHEESE a nastavte ¢as pripravy na 40 mindt.

2 Po 5 minutach pridajte ¢okolddu naldmanu na kusky.
Zmiesajte, aby ste dostali hladku konzistenciu.

3 V pripade potreby pridajte cokoladu alebo mlieko podla
chuti.

« 80 cl mlieka, pInotucného

alebo polotucného

« 1 vrecko mliecnych
Startovacich kultir na
pripravu jogurtu

«2 odmerky vody

« 2 CL prdskového mlieka

Jogurt
m X4 @66 10 hodin

1 Do nadoby dajte mlieko, mlie¢ne Startovacie kultdry,
vodu a praskové mlieko. Zmiesajte.

2 Zvolte program YOGURT a nechajte bezat 10 hodin.

3 Na konci Casu pripravy dajte jogurt do chladnicky
na 2 hodiny.

Ak pouzivate mlieko s predizenou trvanlivostou (UHT),
nie je potrebné ho varit. Ak pouzivate plnotucné alebo
pasterizované mlieko, mali by ste ho prevarit a potom
nechat ochladit naizbovu teplotu. Taktiez mézete pouzit
mrazom susené mliecne Startovacie kultury.



Satatka jarzynowa z tunczykiem
Safatka szpinakowa

Satatka ryzowa

Bulion warzywny

Owsianka z malinami i bananami
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Zupa z soczewicy
Omlet z ziemniakami i cukinia
Ratatouille

Purée marchewkowe

Warzywa po chifisku

Ziemniaki smazone z pieczarkami
Zapiekanka ziemniaczana
Grzybowe risotto

Ryz po tadzycku

Jagniecina z groszkiem

Makaron bolognese

Potrawka jagnieca z rzepa

Kebab Hala

Kurczak z migdatami

Filet z kurczaka z ananasem

Paella marinera

Zabnica w sosie $mietanowym
Losos na parze w rézowej glazurze

Ciasto czekoladowe
Sernik jagodowy
Krem czekoladowy
Jogurt
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Salatka jarzynowa z tunczykiem

X4 30 min

W16z ziemniaki i marchewke do misy i catkowicie zalej woda.

Wybierz program STEAM (GOTOWANIE NA PARZE )iustaw
czas gotowania na 30 minut.

Po uptywie 20 minut wtdz jaja do koszyka do gotowania na parze,
na pozostate 10 minut gotowania. Po zakoriczeniu programu wyjmij
sktadniki i poczekaj do ich ostygniecia.

W osobnej misce wymieszaj wszystkie sktadniki i roztéz jaja (obrane i
pokrojone w potéwki) na wierzchu.

Satatka szpinakowa

W16z pokrojong cebule do misy. Wybierz program CRUST/FRY
(OPIEKANIE/SMAZENIE )i gotuj przez 8 minut.

Po 10 minutach gotowania dodaj orzeszki piniowe, rodzynki i szpinak.
Gotuj dotad, az szpinak straci potowe swojej objetosci (ok. 2 minuty).

Dodaj odrobine octu winnego. Przypraw solg i pieprzem do smaku.



« 2 miarki ryzu

« 2 miarki wody

« 3 lyzki stofowe oliwy z oliwek

« 2 fyzki stotowe soku z cytryny

« 150 g kukurydzy
konserwowej

+200 g pomidoréw
pokrojonych w kostke

« 150 g czerwonej papryki
pokrojonej w kostke

« 1 awokado pokrojone w
kostke

« 1 mata cebula (posiekana)

« Pieprz

«Sol

+2 pory (biata czesc)
pokrojone w kostke

+ 2 marchewki pokrojone w
kostke

« 1 cebula pokrojona w cienkie
plastry

« 2 ziemniaki pokrojone w
kostke

« Oliwa z oliwek

+ Woda

« Pieprz

+Sol

Satatka ryzowa
m X4 @60 TRYB AUTOMATYCZNY

1 Whoz ryz do misy, zalej wodg i dodaj tyzke stotowa oliwy. Wybierz program RICE/CEREALS (RYZ/PRODUKTY ZBOZOWE).

2 Wtéz kukurydze, pomidory, papryke, awokado i cebule do misy. Po ugotowaniu przeptucz ryz zimna woda.

3 Zmieszaj ryz z pozostatymi sktadnikami i przypraw sola, pieprzem, octem winnym i oliwg do smaku.

Bulion warzywny

{m}“ 808

¢ 6 ) 40 min
1 W6z wszystkie warzywa do misy. Zalej woda do maksymalnego poziomu, dodaj
szczypte soli, pieprzu i odrobine oliwy.

2 Wybierz program SOUP @ (ZUPA &) i gotuj przez peten czas trwania programu
(40 minut).

e,

. T
_——

3 Odczekaj, az bulion przestanie wrze¢, odcedz i wykorzystaj wedtug uznania.

PRZYSTAWKI

Owsianka z malinami i bananami
X4 660 20 min

- &

1 Wioz ptatki owsiane do urzgdzenia MultiCooker, wlej mleko i zamieszaj zawartosc.

2 Wiacz program PORRIDGE (OWSIANKA) i gotuj przez 20 minut.

2 Po uptywie czasu gotowania dodaj maliny i plastry banana.

« 150 g ptatkéw owsianych
+600 ml mleka

« 1 banan pokrojony w plastry
« 1 gars¢ malin
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« 150 g czerwonej soczewicy ZU pa Z SOCZEWi Cy

« 1 cebula pokrojona w cienkie

plastry 660 )
« 1zqbek czosnku (posiekany) X4 v 30 min

« 1tyzka stotowa curry

+ 11yzeczka kolendry 1 Wiz wszystkie sktadniki do misy. 2 Wybierz program SOUP a (ZUPA »<%) i ustaw czas

+900 ml wody gotowania na 30 minut.
«Sol
« Pieprz

2 Po uptywie czasu gotowania zmiksuj zupe w misie, aby uzyskac jednorodna konsystencje.

-8jaj Omlet z ziemniakami i cukinia
400 g ziemniakéw 6 66

pokrojonych w kostke X4 30 min + 10 mi
« 200 g cukinii pokrojonej w m U miehmn

kostke
« % miarki oleju 1 Wlej olej do misy, dodaj ziemniaki i cukinie.
o5l 2 Wybierz program CRUST/FRY - (OPIEKANIE/SMAZENIE 5<% i gotuj przez 30 minut. Co pewien
Czas zamieszaj.

3 Ubij jaja dodajac szczypte soli i wlej do warzyw. Zamieszaj omlet topatka. Gotuj przez kolejne
10 minut.

4 Po ugotowaniu wyjmij mise uzywajac rekawic kuchennych i wyt6z omlet na talerz.

« 1 czerwona papryka Ratatou i I I e

« 1zielona papryka

« 1 cukini
- mm. X4 666 1 godz
« % baktazana N\t

«1cebula

« 3 zqbki czosnku 1 Pokroj warzywa w kostke i wtoz do misy, dodajac oliwe.
+ 2tyzki stotowe oliwy z oliwek 2 Wybierz program STEW 5 (DUSZENIE 5-%) i gotuj przez 60 minut.

« 1ziemniak (obrany)

« 3 pomidory (obrane) 3 Po uplywie czasu gotowania przypraw danie do smaku.

+Ziota prowansalskie Jeéli chcesz, aby warzywa byty bardziej chrupiace, skré¢ czas gotowania do 40 minut.

« Pieprz
«Sol




+ 800 g marchewki pokrojonej P u I'ée ma rCh ew kOWe

w kostke
« 2 ziemniaki pokrojone w m 6 6 0
kostke X4 < 9 45 min
« 800 ml wody
+ 100 ml mleka 1 Pobierz marchewke i ziemniaki, a nastepnie pokrdj je w kostke.

2 Wi6z wszystkie sktadniki do misy i zalej woda. Wybierz program BABY FOOD (PAPKA)
i ustaw czas gotowania na 45 minut.

+30g masta
«Sol

3 Po uplywie czasu gotowania odcedz wode. Dodaj mleko i masto do warzyw i miksuj
przez 3 minuty uzywajac malaksera lub blendera.

o r
« Y2 zielonej papryki pokrojona w zapatke Wa rzywa pO C h ins ku
« ¥ czerwonej papryki pokrojona w zapatke
« 1 cukinia pokrojona w zapatke m a 666 12 min
« Fasolka szparagowa pokrojona na N’
kawatki

« % czerwonej cebuli pokrojona w cienkie 1 Wlej do misy olej sezamowy i dodaj pozostate sktadniki. Przypraw solg i
plastry pieprzem.

« % biatej cebuli pokrojona w cienkie plastr) .
s > Wybierz program CRUST/FRY »<35 (OPIEKANIE/SMAZENIE &%)

+ 3 marchewki pokrojone w zapatke X ) R . . .
-3001g wiezych pieczarek pokrojonychw i gotuj przez 12 minut mieszajac co pewien czas.

cienkie plastry

3 Jesli chcesz, aby warzywa byty miekkie, ustaw program KEEP WARM

: ?{7’ LI (UTRZYMYWANIE CIEPLA) na kilka minut.
« SOl

DANIA GLOWNE

R on  Ziemniaki smazone z pieczarkami

w cienkie plastry

« 1 cebula pokrojona w cienkie 6 6 6
plastry X4 ¢ ) 20 min

+300 g pieczarek pokrojonych
w cienkie plastry 1 WIlej olej roslinny do misy i dodaj pozostate sktadniki.

« 4 1yzki stotowe oleju

ro?linnego ' 2 Wybierz program CRUST/FRY a&; (OPIEKANIE/SMAZENIE a&;) i gotuj przez
« Czerwona papryczka chilli 20 minut.

pokrojona w cienkie plastry
« Czosnek
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T — Zapiekanka ziemniaczana

« 50 g tartego sera

Gruyére, edamskiego lub 6 6 6
szwajcarskiego X4 ¢ ) 40 min

« 1zqbek czosnku (posiekany)

+300 ml $mietany 1 Posmaruj dno misy mastem.

« 7-8 ziemniakow obranych i . L. . Lo .. L ..
pokrojonych w cienkie plastry 2 Zmieszaj $mietane z czosnkiem, gatka muszkatotowa, sola i pieprzem. Ukfadaj ziemniaki w misie

« Y4 byzki stotowej gatki warstwami, przektadajac doprawiona Smietana i startym serem. Na wierzchu rozsmaruj pozostatg
muszkatotowej $mietane.

'i:prz 3 Wybierz program BAKING »% (PIECZENIE ) i gotuj przez 40 minut.

+300 g Swiezych (lub mrozonych) G rZYbowe ri SOttO

grzybow pokrojonych w mate

kawatki 6
xa (YUY, 12min+aut0
+300 g ryzu do risotto m 6 6 min +

+ 1L bulionu warzywnego

+ 1 cebula (drobno posiekana) 1 Wlej olej do misy. Dodaj cebule, czosnek i ryz. Wybierz program CRUST/FRY s
+ 1 zqbek czosnku (drobno posiekany) (OPIEKANIE/SMAZENIE »“%) i gotuj przez 12 minut. Wlej wino i zaczekaj, az odparuje.
Repopatezeny Dodaj grzyby i bulion.

+50 g masta
2 #yiki stofowe oleju roslinnego 2 Wiacz program PILAF/RISOTTO. Po uptywie czasu gotowania dodaj masto, s6l i pieprz do

« 2 gatqzki tymianku smaku.
- Sél 3 Przed podaniem posyp parmezanem i udekoruj tymiankiem.
+ Drobno zmielony czarny pieprz

Do risotto zalecamy uzy¢ ryzu krétkoziarnistego, np. odmiany Arborio lub Carnaroli.

« 4 fyzki stotowe oleju RYi pO tadiYCku

roslinnego
«4 miarki ryzu 66 6 '
« 7 miarek wody X4 4 y 75min
1 Wlej do misy 4 tyzki stotowe oleju, dodaj 4 miarki ryzu i 7 miarek wodly.

2 Wybierz program CRUST/FRY 3@9 (OPIEKANIE/SMAZENIE a@;) i gotuj przez 75 minut.
Gotowy ryz bedzie brazowawy i pétmiekki.



+ 800 g mrozonego groszku

« 150 g jagnieciny pokrojonej
w kostke

« 1 biata cebula (posiekana)

« Y2 miarki oleju

«20 g masta

« Pieprz
«Sol

Jagniecina z groszkiem
m X4 @M 10 min + 10 min

1 W6z jagniecine i cebule do misy, dodaj olej, sél i pieprz. Wybierz program
CRUST/FRY (OPIEKANIE/SMAZENIE &®)) i gotuj przez 10 minut.
2 Dodaj groszek. 2 Wybierz program STEAM &(GOTOWANIE NA PARZE s@;) iustaw

czas gotowania na 10 minut.

3 Po uplywie czasu gotowania dodaj masto i catos¢ doktadnie wymieszaj.

« 350 g gotowanego Makaron b0|Ognese

makaronu

+ 150 g mielonej wotowiny 6 66 ) )
« 1 biata cebula (drobno X4 ) 10min +15 min

posiekana)
50 g tartego sera 1
« 3 miarki przecieru

pomidorowego
« Oliwa z oliwek

« Oregano 2

« Pieprz

Skrop mise oliwa, dodaj cebule, mielone mieso i oregano. 2 Przypraw sola i pieprzem.

Wybierz program CRUST/FRY (OPIEKANIE/SMAZENIE &®)) i gotuj przez 10
minut mieszajac co pewien czas.

Dodaj przecier pomidorowy i wymieszaj z pozostatymi sktadnikami. Dodaj makaron,
wymieszaj calos¢, wlacz program SOUP » % (ZUPA »<) i gotuj przez 10-15 minut.

Przed podaniem posyp tartym serem.

« 1 kg jagnieciny bez kosci,
pokrojonej w ok. centymetrowq
kostke

« 2 §rednie cebule pokrojone w
cienkie plastry

« 4 rzepy obrane i posiekane

4 marchewki, obrane i
pokrojone na kawatki

« 2 fyzki stotowe oleju roslinnego

« 1{yzeczka soli

« 11fyzeczka pieprzu

« 2 fyzki stotowe posiekanej
Swiezej natki pietruszki

« 500 ml wody

Potrawka jagnieca z rzepa
m X4 @66 5min + 1 godz 30

1 Wlej olej do misy. Dodaj jagniecine pokrojonag w kostke. Wybierz program
CRUST/FRY (OPIEKANIE/SMAZENIE &) i gotuj przez 5 minut mieszajac co

pewien czas.

2 Dodaj warzywa i wlej wode. Wiacz program SOUP (ZUPA ) i ustaw czas
gotowania na 1 godzine i 30 minut.

3 Przypraw solg i pieprzem. Przed podaniem posyp natka pietruszki.

DANIA GLOWNE
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250 g miesa kebabowego Ke ba b H a Ia

« 1 stodka papryka pokrojona

w kostke 0 0 6 .
« 2 pomidory pokrojone w X4 & ) 55 min

kostke
+ 1 cebula (posiekana) 1 Wymieszaj sktadniki, dodaj olej, sél i pieprz
« 11yzka oleju
« Pieprz

« 5ol 3 Wybierz program STEAM @ﬂ (GOTOWANIE NA PARZE Qéﬂ) i gotuj przez 45 minut.

2 Wiéz wszystko do misy.

+ 2 filety z kurczaka pokrojone Ku rcza k Zm ig d a'a m i

na kawatki
«200 g prazonych migdatéw m 6 66
obranych ze skérki X4 1godz 10
« 1 czerwona papryka w
pokrojona w kostke 1 Wi6z wszystkie sktadniki do misy. Wybierz program STEAM C& (GOTOWANIE NA PARZE (&)

« Ya miarki oleju . . L .
B et i ustaw czas gotowania na 1 godzine i 10 minut.

« 3 zqbki czosnku pokrojone 2 Podawaj gorace.
w cienkie plastry
« 2 cebule (posiekane)

+ 500 fletaz kurczaka Filet z kurczaka z ananasem

pokrojonego w cienkie plastry
«350 g ananasa w syropie m 666 )
+ 1 cebula pokrojona w cienkie X4 (s 25 min
plastry

« %2 miarki oleju 1 Wyjmij plastry ananasa z syropu i pokréj na ¢wiartki.

« Y miarki bulionu drobiowego . X X . . . L, . L
2 Wymieszaj syrop z pozostatymi sktadnikami i wlej catos¢ do misy. Przypraw solg i pieprzem.

« Pieprz
- 56l 3 Wybierz program CRUST/FRY (OPIEKANIE/SMAZENIE &®)) i gotuj przez 20-30 minut
mieszajac co pewien czas.




+ 4 kawatki zabnicy

« 3 miarki bulionu rybnego
«rozmaryn

« 11yzka stotowa oleju

« 1 cebula pokrojona w
cienkie plastry

« 1 marchewka pokrojona
w cienkie plastry

« Y miarki wody

« Y miarki Swiezej $Smietany

« Pieprz

«Sol

« 150 g swiezych oczyszczonych
matzy

« 6 calych krewetek

+ 100 g groszku

« 2 miarki ryzu

« 11fyzka stofowa papryki
stodkiej

«5-6 nitek szafranu

« 3 miarki bulionu warzywnego
« Papryczka chilli

«Olej

«Sol

Paella marinera

o «

1 Wilej olej do misy, dodaj matze i krewetki. Wybierz program CRUST/FRY(><
(OPIEKANIE/SMAZENIE Q><) i gotuj przez 10 minut.

2 Dodajryz, szafran, groszek, papryczke chillii olej roslinny. Wiacz program RICE/CEREALS
(RYZ/PRODUKTY ZBOZOWE). Gotuj do zakoriczenia programu.

&

10 min + TRYB AUTOMATYCZNY

3 Podawaj rybe okryta sosem.

Zabnica w sosie $mietanowym

m X4 @6& 45 min

1 Wiéz wszystkie skfadniki (poza ryba) do misy. 2 Wybierz program STEAM Q>:(
(GOTOWANIE NA PARZE q><) i ustaw czas gotowania na 45 minut.

2 Po uptywie 30 minut umies¢ przyprawiona rybe w koszyku do gotowania na parze i
wi6z koszyk do misy. Gotuj do zakonczenia programu.

500 g fososia w dzwonkach

=200 ml wody

«Sol

« Pieprz

« 1 cytryna

« 11i¢ sataty (do przybrania)

Glazura:

« 1zqbek czosnku (posiekany)

« 1fyzka stofowa sosu
sojowego

« 11yzka stotowa sosu hoisin

« 50 ml ketchupu

Ltosos na parze w rozowej glazurze

m X4 @M 20 min

1 Skrop dzwonka tososia cytryna, przypraw solg i pieprzem. Wt6z rybe do koszyka do
gotowania na parze i umies¢ koszyk w urzadzeniu MultiCooker.

2 Napetnij mise woda.
3 Wybierz program STEAM Q>< (GOTOWANIE NA PARZE d><) i gotuj przez 20 minut.
4 Przygotowanie glazury: zmieszaj ze soba sos sojowy, sos hoisin, ketchup i czosnek. Polej

tososia glazura i podawaj na lisciu safaty.

Zamiast sosu hoisin mozesz uzy¢ sosu teriyaki.

DANIA GLOWNE
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+ 150 g czekolady do
gotowania

+ 100 g masta

+4jaja

+80g cukru

+50 g mqgki

« Papier do pieczenia
nattuszczony mastem

Ciasto czekoladowe

h «

@M 45 min

Rozpus¢ czekolade i masto w rondlu.

Ubij jaja z cukrem w misce. Dodaj rozpuszczong czekolade i masto,
a nastepnie make. Mieszaj przez 2 minuty.

Wyt6z mise urzadzenia papierem do pieczenia nattuszczonym mastem.
Wilej ciasto i wybierz program DESSERT (DESER). Gotuj do zakorczenia
programu (45 minut).

Odczekaj do ostygniecia i wytéz ciasto spodem do gory.
Podawaj z lodami.

« 125 g pokruszonych
herbatnikéw

+ 70 g migkkiego masta

+300 g serka kremowego do
smarowania

« 1 jogurt cytrynowy

+ 1 miarka wody

« 1{yzka stotowa mqki

+ Skorka z jednej cytryny

+3jaja

+ 100 g konfitury z jagéd

« Papier do pieczenia
nattuszczony mastem

Sernik jagodowy
m X4 @M 40 min

-y

Wyt6z mise urzadzenia papierem do pieczenia nattuszczonym mastem.
Utrzyj pokruszone herbatniki i masto na jednolita mase. Rownomiernie
roztéz mase na dnie misy za pomoca tyzki.

Ubij biatka w misce na sztywna piane. Odstaw na bok.

W osobnej misce wymieszaj ze soba ser, z6ttka, jogurt, cukier, potowe
startej skorki z cytryny i make. Dodaj piane z biatek i wymieszaj.
Wylej mase na spdd z herbatnikéw. 2 Wybierz program DESSERT
(DESER) i ustaw czas gotowania na 40 minut.

Po ostygnieciu wytdz sernik spodem do gory i natéz warstwe konfitury
jagodowej.



+ 175 g czekolady do
gotowania

« %2 L mleka

Krem czekoladowy

m X4 @M 40 min

1 Wlej mleko do misy. 2 Wybierz program CREAM/CHEESE
(SEREK/KREMOWY) i ustaw czas gotowania na 40 minut.

2 Po uptywie 5 minut dodaj potamang na kawatki czekolade.
Mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji.

3 Jedli trzeba, dodaj wiecej czekolady lub mleka do smaku.

+ 800 ml mleka petnego lub
potpetnego

+ 1 saszetka kultur bakterii
starterowych do jogurtu

+ 2 miarki wody

+ 2fyzeczki mleka w proszku

Jogurt
@h X4 @ 10 godz

1 Do pojemnika wlej mleko, dodaj kultury bakterii, wode i mleko
w proszku. Wymieszaj wszystko.

2 Wybierz program YOGURT (JOGURT) i gotuj przez 10 godzin.

3 Po uptywie czasu gotowania wtéz jogurt do lodéwki na
2 godziny.

Jesli uzywasz mleka UHT, to nie ma potrzeby go zagotowac.

Jesliuzywasz mleka surowego lub pasteryzowanego, zagotuj

je i pozostaw do ostygniecia w temperaturze pokojowej
Mozesz takze uzy¢ mrozonych kultur bakterii starterowych.

S
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Kiip seklinde dogranmisg
karisik sebzeler

X4 30dk.

Patatesleri ve havuglari kaba yerlestiril Uzerilerini 6rtecek kadar
su ekleyin.

STEAM (BUHAR ) programini segin ve pisirme
stiresini 30 dakika olarak ayarlayin.

20 dakika sonra yumurtalari buhar sepetine yerlestirin ve
10 dakika pisirmeye birakin. Pisirme programi sona erdikten
sonra, karisimi sogumaya birakin.

Diger biitin malzemeleri ayri bir kapta karistirin ve en (iste
yumurta (soyulmus ve ikiye boltinmus) ekleyin.

Ispanak salatasi
X4 12 dk.

Dogranmis soganlari kaba yerlestirin. CRUST/FRY
(KITIR/KIZARTMA ) programini secin ve 8 dakika pisirin.

Cam fistigi ekleyin, 10 dakika pisirdikten sonra kuru tiziim ve
1spanagdi da koyun. Ispanaklarin buyiikl{igii yariya inene kadar
pisirin (yaklasik 2 dakika).

Biraz sirke ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.




« 2 6lgti piring

2 0lgii su

« 3 yemek kasigi zeytin yagi

« 2yemek kasigi limon suyu

« 150 g konserve tatl misir

«200 g domates, kiip
dogranmis

« 150 g kirmizi biber, kiip
dogranmis

« 1 avokado, kiip dogranmis

« 1 kiigiik sogan, dogranmis

« Karabiber

«Tuz

Piring salatasi
m X4 @M OTOMATIK

1 Piring, su ve 1 yemek kasigi yagi kaba ekleyin. RICE/CEREALS (PIRING/TAHILLAR) programini segin.
2 Tath misir, domates, kirmizi biber, avokado ve sogani kaba alin. Pistikten sonra pirinci soguk suda durulayin.

3 Pirinci diger malzemelerle karistirin ve tuz, karabiber, sirke ve kalan zeytinyagi ile tatlandirin.

«2 beyaz pirasa, kiip
dogranmig

« 2 havug, kiip dogranmig

« 1sogan, ince dilimlenmis

« 2 patates, kiip dogranmig

« Zeytinyagi

*Su

«Karabiber

«Tuz

Sebze suyu

{m X4 @66 40 dk.

1 Tim sebzeleri kaba alin. Maksimum seviyeye kadar suyla doldurun ve ardindan bir tutam tuz, biraz
karabiber ve biraz da zeytinyagi ekleyin.

2 SOup @&; (CORBA @) programini segin ve programin sonuna kadar (40 dakika) pisirmeye
devam edin.

3 Sivi karisim fokurdamaya baslayana kadar birakin ve ardindan sebze suyunu siiziin, dilediginiz
sekilde kullanin.

+150g yulaf gevregi Frambuazli ve muzlu yulaf ezmesi

+600 ml siit

« 1 muz, dilimlenmis a 660 204k

« 1 avug frambuaz Nt :

1 Yulaf gevregini ve stitii coklu pisiriciye ekleyin ve ardindan karistirin.

2 PORRIDGE (LAPA) programini segin ve 20 dakika pisirin.

3 Pisirme suresi dolduktan sonra frambuaz ve muz dilimlerini ekleyin.



+ 150 g kirmizi mercimek

« 1sogan, ince dilimlenmis
« 1dis sarimsak, kiyilmis

« 1 yemek kasigi toz kori

« 1 ¢ay kasigi kignis
+900mlsu

e Tuz
+Karabiber

Mercimek ¢orbasi

m X4 @M 30dk.

1 Butiin malzemeleri kaba alin. SOUP s@; (CORBA s@;) programini secin ve pisirme
suiresini 30 dakika olarak ayarlayin.

2 Pisirme suresi dolduktan sonra, piiriizsiiz bir doku elde etmek icin corbayi bir kapta
karistirin.

8yumurta Patatesli ve sakiz kabakli omlet

+400 g patates, kiip

dogranmis m X4 066 30 dk. + 10 dk.
+200 g sakiz kabag, kiip U

dogranmis

« %% 8l¢ii sivi yag 1 Yag, patates ve sakiz kabaklarini kaba ekleyin.

« Tuz 2 CRUST/FRY &; (CITIR/KIZARTMA &) programini secin ve pisirme suresini

30 dakika olarak ayarlayin. Arada bir karistirin.

3 Yumurtalari ¢irpin, bir tutam tuz ekleyin ve sebzelerin iizerine dékin. Pisirme siiresinin
basinda omletleri bir spatula yardimiyla karistirin. 10 dakika daha pisirin.

4 Omleti pistikten sonra firin eldivenleri kullanarak kaptan alin ve cevirerek tabaga

yerlestirin.

« 1 kirmizi biber
« 1 yesil biber

« 1sakiz kabagi
« Y2 patlican

« 1sogan

« 3 dis sarimsak

« 2 yermek kasigi zeytin yagi
« 1 patates, soyulmus

« 3 domates, soyulmus
«Karisik taze baharatlar

« Karabiber

«Tuz

ANA YEMEKLER

Ratatouille

m X4 @M 1 saat

1 Sebzeleri kiip seklinde dograyin ve yag ekleyerek bir kaba yerlestirin.
2 STEW & (YAVAS PiSIRME a&;) programini secin ve 60 dakika pismeye birakin.

3 Pisirme siiresinin sonunda dilerseniz baharat ekleyin.

Sebzelerin diri kalmasini istiyorsaniz pisirme siiresini 40 dakikaya diisiiriin.
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+ 800 g havug, kiip dogranmis H avu g p ﬁ I'eSi

« 2 patates, kiip dogranmig

«800mlsu a 660 a5 dk
- 100 ml siit N :

«30g tereyagi
«Tuz 1 Havug ve patatesleri soyun ve kiip seklinde dograyin.

2 Tum malzemeleri kaba alin ve su ekleyin. BABY FOOD (BEBEK MAMASI) programini segin ve
pisirme stiresini 45 dakika olarak ayarlayin.

3 Pisirme siiresinin sonunda suyu bosaltin. Havug ve patateslere siit ve tereyadi ekleyin ve mutfak
robotu veya el blenderi kullanarak 3 dakika karistirin.

« Y2 yesil biber, kibrit ¢opii boyunda SEbze SOte

kesilmis

« Y5 kirmizi biber, kibrit ¢6pii boyunda
kesilmis X4

« 1 sakiz kabagi, kibrit ¢6pii boyunda
kesilmis

« Yesil fasulye, dogranmis

« ¥ kirmizi sogan, ince dilimlenmis 2 CRUST/FRY @ (CITIR/KIZARTMA s@;) programini secin arada bir karistirarak

« %2 beyaz sogan, ince dilimlenmis 12 dakika pisirin.

« 3 havug, kibrit ¢opii boyunda kesilmis L .

+ 300 g taze killtiir mantary, ince 3 Sebzelerinizin yumugak olmasini istiyorsaniz KEEP WARM (SICAK TUTMA) programinda
dilimlenmis birkag dakika bekletin.

« Susam yagi

«Tuz

@M 12dk.

1 Susam yagini ve diger tiim malzemeleri kaba ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

«4biyik patates, ince Mantarli patates sote

dilimlenmis
« 1sogan, ince dilimlenmis m 6 6 6
. X4 20dk.
« 300 g mantar, ince Q &
dilimlenmis

+ 4 yemek kaigi bitkisel yag 1 Bitkisel yagi kaba dokiin ve ardindan diger malzemeleri ekleyin.

« Aci kirmizi biber, ince
dilimlenmis 2 CRUST/FRY 3@9 (CITIR/KIZARTMA a@@) programini segin ve 20 dakika pisirin.

« Sarimsak
«Tuz



+ 1 yemek kasigi tereyagy Patates graten

« 50 g rendelenmis Gravyer,
Edam veya isvigre peyniri 6 6 6
« 1dis sarimsak;, kiyilmis X4 V 40dk.

«30clkrema

« 7-8 patates, soyulmus ve ince 1 Kabi tereyadi ile yaglayin.
dilimlenmis

« 4 cay kasigi muskat

«Tuz

« Karabiber

2 Sarimsak, krema, muskat, tuz ve biberi karistirin. Dilimlenmis patatesleri kath olacak
sekilde, aralarina kremali malzemeden koyarak kaba dizin ve rendelenmis peynir ekleyin.
En st krema ekleyin.

3 BAKING » (FIRINDA PISIRME &%) programini secin ve 40 dakika pisirin.

+300 g taze (veya dondurulmus) Ya ba n i ma I‘Ita rI | riSOttO

mantar, kiigiik parcalar

halinde dogranms m X4 666 12 dk. + OTOMATIK
+ 300 g risotto pirinci (N’ ’
« 1L sebze suyu
« 1 sogan, ince kiip dogranmis 1 Zeytinyagini kaba dokiin. Sogan, sarimsak ve piring ekleyin. CRUST/FRY :&;
+ 1dis sanimsak, ince kiyilmis (CITIR/KIZARTMA »52%) programini secin ve 12 dakika pismeye birakin. Sarap
+ 50 g parmesan ekleyin ve buharlasana kadar bekleyin. Mantarlari ve bulyonu ekleyin.

'sogte':';'(ag'v iselvas 2 PILAF/RISOTTO (PILAV/RISOTTO) programini baslatin. Pisirme siiresi sona erdikten
BB IR sonra, risottoya tereyagdl, tuz ve biber (tatlandirmak icin) ekleyin.

« 2 tutam kekik X . o . o . L
Tuz 3 Servis etmeden dnce lizerine parmesan peyniri ve kekikli cesni serpistirin.

« Ince gekilmis karabiber Risotto icin Arborio veya Carnaroli gibi kiiciik taneli piring kullanmanizi 6neririz.

ANA YEMEKLER

« 4 yemek kasigi yag Ta hd ig PilaVl

«4 bardak piring

«7 bardak su m X4 666! 75 dk.

1 4yemek kasigi sivi yag, 4 bardak piring ve 7 bardak suyu kaba ekleyin.
2 CRUST/FRY a@@ (CITIR/KIZARTMA 3@9) programinda 75 dakika pisirin.

Bu tarifle citir ve kizarmis bir Tahdig yapabilirsiniz.
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+800 g dondurulmus bezelye KUZU et I i beze Iye

« 150 g kuzu eti, kiip

dogranmig 6
5 5 X4 6 6 10 dk. + 10 dk.
« 1 beyaz sogan, dogranmig V

« Y3 6l¢ii sivi yag

+20g tereyag 1 Kuzu eti, sogan, tuz ve biberi kaba ekleyin. CRUST/FRY (CITIR/KIZARTMA ) programini
+ Karabiber secin ve 10 dakika pisirin.
«Tuz
2 Bezelyeleri ekleyin. STEAM a&; (BUHAR 9@9) programini segin ve pisirme siiresini 10 dakika
olarak ayarlayin.

3 Pisirme sresinin sonunda, tereyagi ekleyin ve iyice karistirin.

« 350 g pismis makarna Ma ka rna bOlOI‘Iez

« 150 g dana kiyma

« 1 beyaz sogan, ince 6 66 } "
dogranmis X4 ¢ ) 10dk. + 15 dk.

« 50 g rendelenmis peynir

« 3 6l¢ii domates sosu 1 Zeytinyadi, sogan, dana kiyma ve taze kekigi bir kaba ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin,
« Biraz zeytinyagi CRUST/FRY (CITIR/KIZARTMA ) pisirme programini secin ve arada bir karistirarak
« Taze kekik 10 dakika pisirin.

« Karabib
.T::a o= 2 Domates sosunu ekleyin ve karistirin. Makarnayi ekleyin, karistirin ve SOUP @ (CORBA @)
programini secerek 10 ila 15 dakika pisirmeye birakin.

3 Makarnayi rendelenmis peynirler servis edin.

e Salgamli kuzu giiveg

kipler sekilde dogranmig

«2 orta boy sogan, ince m 6 6 6
dilimlenmis X4 ¢ ) 5dk. + 1 saat 30

«4 salgam, soyulmus ve

dod
-42f:::;Zyulmu;ve 1 Yagl kaba dokiin. Kip seklinde dogranmis kuzu etini ekleyin. CRUST/FRY

dogranmis (CITIR/KIZARTMA ) programini secin ve arada bir kanstirarak 5 dakika pisirin.

+2yemek kasig bitkisel yag 2 Tim sebzeleri ekleyin ve lizerine su dokiin. SOUP (CORBA ) programini segin ve

« Y2 ¢ay kasigi tuz . R .
B e et pisirme stiresini 1 saat 30 dakika olarak ayarlayin.

+ 2 yemek kasigi maydanoz, 3 Tuzve karabiberle tatlandirin. Servis etmeden énce maydanoz ekleyin.
dogranmis
«500mlsu




+250 g kebap eti

« 1 tath biber, kiip
dogranmis

« 2 domates, kiip dogranmis
« 1sogan, dogranmig

« 1 kasik yag

«Karabiber

e Tuz

Hala Kebabi
m X4 @M 55 dk.

1 Tum malzemeleri karistirin; yag, tuz ve karabiber ekleyin
2 Hazirladiginiz kangimi kaba alin.
3 STEAM Qég (BUHAR Céﬂ) programini secin ve 45 dakika pisirmeye birakin.

« 2 tavuk fileto, dogranmig

+200 g kavrulmus badem,
soyulmus

« 1 kirmizi biber, kiip
dogranmis

« % 6l¢ii yag

« 1 6lgii su

« 3 dis sarimsak, ince
dilimlenmis

+ 2 sogan, dogranmis

Bademli tavuk

m X4 @M 1saat 10

1 Tum malzemeleri kaba alin. STEAM C& (BUHAR C&) programini segin ve pisirme
siiresini 1 saat 10 dakika olarak ayarlayin.

2 Sicak servis edin.

500 g tavuk fileto, ince Anal‘laSh taVUk ﬁ |et0

dilimlenmis

« 350 g surupta ananas 666
| dilimleri X4 ¢ ) 25 dk.

« 1sogan, ince dilimlenmis

« %2 l¢ii sivi yag 1 Ananas dilimlerini dérde béliin ve suyunu ayirin.

« % 6l¢ii tavuk suyu

« Karabiber
«Tuz

tatlandirin.

20 ila 30 dakika pisirin.

2 Ananas suyunu diger malzemelerle karistirin ve karigimi kaba alin. Tuz ve karabiberle

3 CRUST/FRY (CITIR/KIZARTMA ) programini segin ve arada bir karistirarak

ANA YEMEKLER
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ST Deniz mahsullii paella

temizlenmis

« 6 biitiin karides 6 .
« 100 g bezelye m X4 40 09 10 dk. + OTOMATIK

« 2 6l¢ii piring
+ 1yemek kasigi tatl paprika 1 Swiyag, midye ve karidesleri kaba alin. CRUST/FRY < < (KITIRZKIZARTMA <] ) programini

+ 5-6 tutam safran segin ve 10 dakika pisirin.
« 3 l¢ii sebze suyu

« Kirmizi biber
«Sivi yag
«Tuz

2 Piring, safran, bezelye, kirmizi biber ve sebze suyunu ekleyin, ardindan RICE/CEREALS
(PIRING/TAHIL) programini baslatin. Program sonlanana kadar pisirmeye birakin.

«4 parca fener baligi Krema SOS|U fener ballgl

« 3 6l¢ii balik suyu

+ Biberiye X4 566 45dk
« 1 yemek kasigi sivi yag (N4’ ’

« 1sogan, ince dilimlenmis
« 1 havug, halka dogranmis 1 Fener balig hari¢ tim malzemeleri kaba alin. STEAM Q>K (BUHAR Q>K) programini segin ve
« % blcii su pisirme stiresini 45 dakika olarak ayarlayin.

« % 0l¢ii taze krema
« Karabiber

o Tuz

2 30dakika sonra, baharatla tatlandirimis baligi buhar sepetine alin ve sepeti kaba yerlestirin. Program
sonlanana kadar pisirmeye birakin.

3 Baligi sosla kaplayarak servis edin.

«500 g dilimlenmis somon Pembe somon bugl"ama

«20clsu

| oTuz
« Karabiber qm X4 Q“M, 20 dk.

« 1limon
« 1-marul yaprag 1 Somon dilimleri (izerine limon sikin, tuz ve karabiberle tatlandirin. Baligi buhar sepetine

(Gesni igin) yerlestirin ve ardindan sepeti coklu pisiriciye koyun.
2 Kabi suyla doldurun.

Ust sos i¢in:
| «1dissanmsak, dogranmis 3 STEAM @ (BUHAR Q‘)@) programini segin ve 20 dakika pisirin.
« 1 yemek kasigi soya sosu
« 1 yemek kasigi hoisin sosu

5 clket¢ap

4 Ust sosun hazirlanmasi: Soya sosu, hoisin sosu, ketcap ve sanmsagi kanstirin. Somonu sosla
kaplayin ve marul yapradi iizerinde servis edin.

Hoisin sosu yerine teriyaki sosu kullanabilirsiniz.




+ 150 g cikolata

+ 100 g tereyagi

*4yumurta

+80g seker

+50gun

« Tereyagiyla kaplanmig
pisirme kagidi

Cikolatali kek
m X4 @M 45 dk.

1 Cikolata ve tereyagini tavada eritin.

2 Kapta yumurta ve sekeri cirpin. Erimis cikolata ve tereyagini
ekleyin, ardindan unu da ekleyerek 2 dakika karistirin.

3 Kabi yagh pisirme kagidiyla kaplayin. Karisimi dékin ve
DESSERT (TATLI) programini ayarlayin. Programin sonuna
kadar (45 dakika) pisirmeye birakin.

4 Sogumasini bekleyin ve keki ¢ikarin. Dondurmayla servis edin.

+ 125 g pargalanmis biskiivi

+ 70 g yumusak tereyagi

+300 g krem peynir

+ 1limon yogurt

« 1 6lgii seker

+ 1 yemek kasigr un

+ 1limon kabugu

«3yumurta

+ 100 g yaban mersini regeli

« Tereyagiyla kaplanmig
pisirme kagidi

Yaban mersinli cheesecake

m X4 @M 40 dk.

1 Kabi yagh pisirme kagidiyla kaplayin. Parcalanmig biskivileri
ve tereyadini karistirarak macunumsu bir karisim elde edin.
Karisimi kabin tabanina kasikla, esit bicimde yayin.

2 Yumurtalarin beyaz kisimlarini sert tepecikler olusturana
kadar bir kapta cirpin. Bir kenara ayirin.

3 Peynir, yumurta sarisi, yogurt, seker, yarim limon kabugu ve
unu baska bir kapta karistirin. Yumurta beyazlarini da ekleyin
ve karistirin.

4 Kansimi kaba, biskivi tabakasinin tizerine dokiin. DESSERT
(TATLI) programini secin ve pisirme siresini 40 dakika olarak
ayarlayin.

5 Cheesecake sogudugunda, gevirin ve yabanmersinli recelle
kaplayin.

TATLILAR
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TATLILAR

« 175 g cikolata
« V2 L siit

Cikolata kremali tath

m X4 @ 40 dk.

1 Siitu kaba dokiin. CREAM/CHEESE (KREM/PEYNIR)
programini segin ve pisirme siresini 40 dakika olarak
ayarlayin.

2 5 dakika sonra, cikolata parcalarini ekleyin. Pirtizsiiz bir
tabaka elde edene kadar karistirin.

3 Damak tadiniza gore, gerekirse, daha fazla gikolata veya
sut ekleyin.

+80 c/ siit, tam veya yarim
yagh

« 1 paket yogurt yapmak icin
laktik starter kiiltir

2 6lgii su
« 2 cay kasigi siit tozu

Yogurt
m X4 @66 10 saat

1 Sat, laktik starter kultlrler, su ve siit tozunu kaba
yerlestirin. Karistirin.

2 YOGURT (YOGURT) programini secin ve 10 saat pisirmeye
birakin.

3 Pisirme suresinin sonunda, yogurdu 2 saat buzdolabinda
bekletin.

UHT siit kullaniyorsaniz siitii kaynatmaniza gerek
yoktur. Tam yagh veya pastorize siit kullaniyorsaniz
kaynattiktan sonra oda sicakliginda sogumaya
birakmaniz gerekmektedir. Dondurularak kurutulmus
laktik starter kiiltiirler de kullanabilirsiniz.
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