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FILO CIGARS WITH FETA

.

STARTERS

INGREDIENTS

350 g fefa 2 teaspoons dried mint
1 beaten egg 1 packet of filo pastry

1 egg yolk Pepper
1 egg white

REcipE

1| Crumble the feta with a fork and put it in a Tun on bowl 2. Select the MANUAL
bowl.Add the whole egg, yolk and mint. programme at 180°C for 12minutes. Add the
Season with pepper and mix well. filo cigars to the plate in bowl 2.

2 | Unroll a sheet of filo pastry and lightly brush 4 | Press the SYNC button. Press START fo set both
it with egg whites. Place a second sheet on cooking.
top. Cut them info & pieces to make squares
of dough.Spread 1.5 tablespoons of feta
lengthwise on each square and roll info a cigar
shape. Repeat until you run out of ingredients.

5 | Halfway through cooking, rotate the filo cigars.

6 | Check that the meatballs are cooked thoroughly
and continue fo cook for an extra few minutes

3 | Turn on the appliance. Tumn on bowl 1. Select the if necessary.

MANUAL programme at 180°C for 10 minutes.

7 | Serve the filo ci hile th il
Add the filo cigars to the plate in bowl 1. | Serve fhe filo cigars while fhey are sfill warm

with a grilled corn salad.

Be careful not to stack the filo cigars, or they will not be cooked
evenly. Be sure to serve immediately. This recipe makes 20 cigars.




STARTERS

;
CHICKEN BURRITOS 8 0Z L

INGREDIENTS

4 teaspoons of Mexican spices 8 tablespoons of grated cheddar
4 tablespoon olive ol 8 tablespoons of guacamole

4 chicken breasts 8 fablespoons of sweetcorn

8 wheat or corn forfillas 8 fablespoons of salsa

8 teaspoons of double cream

REcIPE

1| In a bowl, mix the Mexican spices with the oil. salsa, guacamole and chicken. Add com and
Add the chicken, cover and leave fo marinate sprinkle with cheese. Seal the burritos well with
for 15 minutes. the foil.

2 | Tun on the appliance. Turn on bowl 1. Select 4 | Tum on the appliance. Turn on bowl 1. Select

the CHICKEN programme at 200°C for 15 the CHICKEN programme at 180°C for 10

minufes. Place the chicken breasts on the plate minufes. Add 3 burritos fo the plate in bowl
in bowl 1. Press START to begin cooking. Lleave 1. Tun on bowl 2. Select the MANUAL
the chicken breasts to cool slightly and then cut programme at 180°C for 10 minutes. Add 1
them into slices. burrito to the plate in bowl 2. Press START to

sef both cooking.
3 | Place the wraps on a square of aluminium foil.

Spread sour cream on the torfillas then add 5 | Serve the burritos immediately.

If you would like to make a larger quantity: you can cook in
batches. Be sure to serve immediately. You can use chicken breasts
that have already been cooked in a rotisserie style.
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STARTERS

1)
63K 0& 1o

INGREDIENTS

400 g halloumi
40 g flour
2 medium eggs

100 g breadcrumbs

2 teaspoons garlic powder

REcIPE

1| Cut the halloumi into 1 cm thick chips. Place
the flour in a bowl. Break the eggs in a bowl
and whisk well. In another bowl, mix the
breadcrumbs and garlic powder.

Add the halloumi fries to the p|ofe in bowl 1.
Turn on bowl 2. Select the MANUAL program
at 180 °C for 18 minutes. Place the halloumi
fries on the plate in bowl 2.

2 | Dip each piece info the flour, then into the egg 4 | Press the SYNC button. Press START fo set both
before coating with breadcrumbs. They should cooking.
be breaded on all sides. Set aside.
5| Serve immediately, with a side of broccoli
3 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Selectthe cheese bites if desired.

MANUAL programme at 180°C for 15 minutes.

Halloumi is a Cypriot cheese made from goat’s and sheep’s milk. It’s
slightly elastic texture and salty taste are what make it so special.
When heated, halloumi does not melt, it just becomes a little more
springy and delicious. You can find it in Mediterranean grocery
shops or in the cheese section of big supermarkets. Don't add salt
to your breadcrumbs or flour, as halloumi is already very salty. If
you wish, you can also use panko breadcrumbs, which are flaky
breadcrumbs widely used in Japanese cuisine. You can find panko
in many supermarkets, in the international foods section, in Asian
grocery shops or online.




\ STARTERS

;
CHICKEN MEATBALLS 6% & Om

INGREDIENTS

700 g chicken breast 3 tablespoon olive oil

2 eggs 2 tablespoon of chopped parsley
60 g breadcrumbs 2 teaspoons onion powder

100 g parmesan Salt, pepper

REeciPE
1]In a mincer or blender, chop the chicken 3 | Press the SYNC button. Press START fo set both

breasts. In a bowl, mix the ground chicken, cooking.
egg, breadcrumbs, parmesan, olive oil, ' ‘
parsley and onion. Add salt and pepper and 4 | Halfway through cooking, sfir the bowls.

shape into balls of about 3/4 cm. 5 | Check that the meatballs are cooked thoroughly

2 | Tumn on the appliance. Turn on bowl 1. Select and continue fo cook for an exira few minutes
the CHICKEN programme at 200°C for 10 if necessary.
minutes. Add 20 meatballs to the plate in
bowl 1. Turn on bowl 2. Select the Chicken
programme at 200°C for 12 minutes. Add 12 savees
meatballs to the plate in bowl 2.

6 | Serve the meatballs with a tomato and basil

This recipe makes about 32 meatballs. If you have a food processor,
pour all the ingredients into the bowl with blade and run on
maximum speed for 1 min. Be careful not to crowd the meatballs,

or they will not cook evenly. If you would like to make a larger
quantity: you can cook in batches.




STARTERS

PARMESAN BROCCOLI 8¢ 158 22|

INGREDIENTS

1.2 kg broccoli (approx. 4 heads) 50 g grated Parmesan
2 teaspoon garlic powder 1 pinch of chilli flakes [optional)
8 fablespoons of olive ol Salt, pepper

REcipE

1 | Chop the broccoli info florets and place in a 3 | Press the SYNC button. Press START to begin
bowl. Add the garlic, olive il and chilli flokes. cooking.

Season with salt and pepper. Mix.
4 | Stir the broccoli halfway through cooking.

2 | Turn on the appliance. Tumn on bowl 1. Select
the VEGETABLES programme at 170°C for 22 3 | If the broccoli colours too quickly, place a sheet
minutes. Remove the plate and add 750 g of of aluminium foil on top, 5 minutes before the
broccoli to bowl 1. Tumn on bowl 2. Select the end of the programme.

VEGETABLES programme at 170°C for 26
minufes. Remove the plate and add 450 g of
broccoli fo bowl 2.

6 | Sprinkle the broccoli with Parmesan cheese just
before serving. They are ideal with breaded
turkey escalopes.




MAIN COURSE
4

VEGAN BURGERS 8¢ % L

INGREDIENTS

200 g chopped red cabbage
150 g grated carrofs

120 g vegan mayonnaise

2 tablespoons of apple cider
vinegar

REcIPE

1| For the coleslaw: Place the raw vegetables 3 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Select
in a bowl. Add the vegan mayonnaise, cider the MANUAL programme aft 180°C for 20
vinegar, garlic powder, salt and pepper. Mix minutes. Remove the plate and add 650 g
and marinate in the fridge for at least an of jackfruit to bowl 1. Turn on bowl 2. Select
hour. The longer you marinate, the softer the the MANUAL programme at 180°C for 20

220 g barbecue sauce

Salt, pepper

2 teaspoons of smoked paprika
15 drops of liquid smoke

1 teaspoon garlic powder

3 packets of plain jackfruit
pieces

(fofal net weight drained: 440 g
8 vegan burger buns

coleslaw will be. The shorter the marinating
time, the crunchier the coleslaw will be, odiusT
according to your faste.

minutes. Remove the plate and add 450 g
of jackfruit to bowl 2. Press START to begin
cooking.

2 | Crumble the jackfruit pieces with your fingers in a 4 | Stir halfway through cooking.
large bowl until it resembles the texture of pulled
pork. Cover with water and leave for 510 minutes. 3 | Arrange the barbecue jackfruit on the burger
Rinse again and squeeze out as much liquid as buns and fop with coleslaw. Serve with
possible from the jackfruit. Return the jackfruit fo the accordion potatoes.
bowl and add the barbecue sauce, salt, pepper,
smoked paprika, liquid smoke and mix.

Jackfruit is very popular with vegetarians as an alternative to pulled pork
and can be found in organic or Asian shops (vacuum packed or tinned).
Please note this recipe uses plain jackfruit, not the kind with syrup intended
for dessert recipes. Smoked paprika allows you to add a touch of flavour
fo your dishes. You can substitute it for classic paprika with a dash of chilli.
Liquid smoke can be found in supermarkets, in the condiment aisle with the
hot sauces, and in grocery shops or vegan supermarkets. You can also find
if online. It adds a nice smokey taste to recipes without using a smoker. As
its flavour is very concentrated, a few drops are enough to enhance your
dishes. It is great for adding character to vegetarian dishes, in sauces and
marinades for meat, pouliry or salmon. You can replace it with smoked
paprika, chipotle powder, smoked salt or smoked tea. If you are in a hurry,
use a ready-made raw vegetable mix, either already seasoned (do not add
seasoning if so) or not. You can toast the burger buns: add them to the
baskets and set to the MANUAL programme at 180°C for 3 minufes.
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INGREDIENTS

800 g potatoes

3 tablespoons neutral oil
Salt, pepper

Parsley

1 chicken (1.3 kg)

0.5 lemon

REcipE

1 | Peel the potatoes and cut them info chips. Place
them in a bowl and cover with cold water.
Leave to rest for 30 minutes.

2 | Remove the strings and rub the chicken with
half a lemon. In a small bowl, mix together
the paprika, garlic, onion, oregano, salt and
pepper. Brush the skin of the chicken with clive
oil and sprinkle with the seasoning.

3 | Drain the potatoes and pat them dry thoroughly.
Mix together the potatoes, oil, salt and pepper.

4 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Select
the CHICKEN program at 160 °C for 50
minutes. Place the chicken, breast side down,
on the plate in bowl 1. Turn on bowl 2. Select

the FRIES program at 200 °C for 50 minutes.

1 teaspoon paprika

0.5 teaspoons garlic powder
0.5 teaspoons onion powder

1 feaspoon oregano
Salt, pepper
1 tablespoon olive oil

Place the chips on the plafe in bowl 2. Press

START to set both cooking.

5| For the chips, shake the basket every 10
minufes and halfway through cooking when the
appliance beeps and the icon flashes. Use a

spatula if needed. Repeat if needed.

6 | Check the fries, which should also be golden
brown and crispy, and extend the cooking fime
it necessary. Add salt and pepper to faste.
Sprinkle with chopped fresh parsley before

serving.

7 | Serve immediately. Brush the chicken with the
cooking juices and serve the remaining juices

in a gravy boat.



MAIN COURSE
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INGREDIENTS

6 medium eggs 50 g flour

12 ice cubes Salt, pepper

12 g fresh parsley 200 g breadcrumbs

2 sprigs spring onion 2 medium eggs

2 teaspoons of chopped fresh thyme 6 tablespoons of sour cream or créme fraiche
550 g pork sausage meat 2 tablespoons of horseradish

REcipE

1] In a saucepan, bring lightly salted water to around each egg, smoothing the edges to

the boil and then add the eggs using a slofted
spoon. Cook for 7 minutes 30 seconds on
a medium heat. Prepare a bowl with cold
water and ice cubes. As soon as the eggs are
cooked, place them into the ice bath. After 20
seconds, you can break the eggs slightly and
put them back into the cold water until they
have cooled down completely. This will make
them easier fo peel.

2 | Finely chop the parsley, spring onion and thyme
leaves. Place in a bowl. Add the sausage meat,
wet your hands and mix. Divide the mixture into
equal portions and shape each one info a flat,
round patty about 10 cm in diameter.

3 | Prepare the breading ingredients by placing
the flour with salt and pepper, breadcrumbs,
and beaten egg in 3 separate bowls.

4 | Gently breck the cooked and cooled eggs

under cold water, then in a bowl roll the egg
in the flour. With wet hands, wrap the meat

ensure the egg is completely sealed. Dip
each one info the beafen eggs and then info
the breadcrumbs. Make sure each egg is
completely covered.

5 | Turn on the appliance. Turmn on bowl 1. Select

the MANUAL programme at 200°C for 14
minutes. Add 4 scotch eggs to the plate in
bowl 1. Turn on bowl 2. Select the MANUAL
programme at 200°C for 14 minutes. Add 2
scofch eggs fo the plate in bowl 2. Press START
fo sef both cooking.

6 | Make the sauce by mixing the cream and

horseradish in a small bowl. Season.

7 | Check that the Scotch eggs are cooked and, if

necessary, confinue cooking until the sausage
meat is cooked through.

8 | To serve, cut the Scotch eggs in half or quarters

and serve with the sauce. You can garnish with
bacon and mustard Brussels sprouts.

Scotch eggs are a British dish, consisting of a hard-boiled egg in the centre
of sausage meat that is breaded and fried. They are eaten hot or cold,
especially at a picnic. If you like your eggs well done and don't want to
have runny yolks, cook the eggs in the pan for an extra 5 minutes. If you

cannot find sausage meat, buy regular sausages and remove the casing.
Then mash them together.
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INGREDIENTS

For the fish:

4 salmon fillets (approx.
2 tablespoon olive ail
4 tablespoons of Cajun spices
Salt, pepper

150 g each)

REcipe

1| In a bowl, mix the Cajun spices with the olive
oil. Spread the mixture over the salmon fillefs
using a brush. Season with salt and pepper.

2 | In a bowl, mix the green beans with the olive
oil, garlic and herbs. Season with salt and

pepper.

3 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Select
the FISH programme at 200°C for 8 minutes.
Add the salmon fillets to the plate in bowl
1. Turn on bowl 2. Select the VEGETABLES
programme at 200°C for 15 minutes. Add the
green beans to the plafe in bowl 2.

4 | Press SYNC so that both the salmon and
vegetables will finish cooking at the same time.
Press START fo set both cooking.

For the green beans:

400 g green beans

2 tablespoon olive il

2 garlic cloves, chopped

1 tablespoon of chopped coriander
Salt, pepper

5 | Stir the salmon and vegetables halfway through
cooking.

6 | Check that the meatballs are cooked thoroughly
and confinue fo cook for an extra few minutes
it necessary.

7 | Just before serving, spoon sweet chilli sauce
over the salmon and sprinkle with red chilli,
spring onions and sesame seeds. Serve the
vegetables immediately with a wedge of lime
and sprinkle with coriander.

Be careful not to stack the salmon fillets, or they will not cook

evenly. If you would like to make a larger quantity: you can
cook in batches.
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AND SRIRACHA PRAWNS

4K i

INGREDIENTS

For prawns:

85 g honey

50 g mayonnaise

2 feaspoons of sriracha

1 tablespoon of soy sauce
1 egg

60 g flour

450 g prawns

1 tablespoon olive ail

REcipE

MAIN COURSE

Salt, pepper

For the fried rice:

400 g cooked rice

200 g frozen vegefables
(carrots, broccoli, sweetcorn)
7 cl soy sauce

1 tablespoon of ail

2 eggs

1] In a bowl, combine the honey, mayonnaise, Select the MANUAL programme at 200°C for
sriracha sauce and soy sauce. Set aside. 15 minutes. Remove the plate from bow! 2 and
Beat the egg in a deep dish. Add the flour to add the rice to the bowl.

another deep dish. Dip the prawns in the egg 4 | Press SYNC so that both the salmon and

and Then in the flour Q”d place them on the vegetables will finish cooking at the same time.
plate in bowl 1, pressing them down tightly. Press START fo set both cooking.

Brush with olive oil.

5 | Halfway through cooking, shake the basket to

2| In a bowl, mix the cooked rice with the mix the fried rice.

vegetables, soy sauce and oil. Add the eggs

and mix again.

6 | Check that the meatballs are cooked thoroughly
and continue to cook for an extra few minutes

3 | Turn on the appliance. Tumn on bowl 1. Select if necessary.

the FISH programme at 180°C for 12 minutes.
Place the plate in bowl 1. Turn on bowl 2.

7 | Serve the prawns with the rice. Try it with hot
sauce.

Be careful not to stack the prawns, or they will not cook evenly.
If you would like to make a larger quantity: you can cook in

batches. Be sure to serve immediately.




MAIN COURSE

THAI-STYLE SALMON FILLETS 43 30 & 3044
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INGREDIENTS

4 salmon fillets 50 g mangetout

100 ml low sodium soy sauce 50 g beansproufs

1 lime Salt, pepper

4 garlic cloves 4 tablespoons sweet chilli sauce
2 teaspoons grated ginger 0.5 minced spring onion

1 red pepper 2 tablespoon sesame seeds

2 carrofs 1 lime

1 courgette A few sprigs of coriander

1 tablespoon olive oil

REcIPE

1| Cut the fillefs of salmon info large cubes. In o Add the salmon cubes fo the plate in bowl 1.
bowl, mix the soy sauce, lime juice, chopped Turn on bowl 2. Select the MANUAL program af
garlic and grated ginger. Add the salmon, 180 °C for 30 minutes. Add the vegetables to the
cover and allow to rest for 20 minutes. plate in bowl 2.

2 | Wash and dry the pepper, carrofs and courgette. 4 | Press SYNC so that both the salmon and vegetables

Cut the pepper into sfrips and remove the core. will finish cooking af the same time. Press START
Peel the carrots and cut them info small sticks. Cut fo set both cooking. Stir the vegetables halfway
the courgettes into sticks the same size. In a bowl, through cooking.

mix the chopped vegetables with the oil. Add the

mangetout and bean sprouts.  Season with salt 5 | Place the vegetables and salmon onfo plates fo
and pepper. serve. Sprinkle the salmon with the sweet chilli

sauce, spring onion and sesame seeds.Drizzle
3 | Tum on the appliance. Tum on bowl 1. Select the vegetables with the lime juice and sprinkle
the FISH program af 180 °C for & minufes. with coriander.

You can substitute the mangetout for edamame. If you like, you can
add baby corn and replace the sesame with crushed peanuts. If you
like spicy food, add fresh or ground chilli. If you would like to make a

bigger quantity, you can cook in batches. Serve immediately with sticky
rice. If you don’t have low sodium soy sauce, add 60 ml rice vinegar.




CAULIFLOWER STEAKS
WITH CARROT FRIES

INGREDIENTS

Cauliflower (approx. 1 piece]

REcipE

1| In a bowl, mix together the soy sauce, clive oil, 4 |
maple syrup, tahini, paprika, garlic powder, salf
and pepper. Peel the carrots. Peel the carrofs,
cut each one in half lengthwise and cut 3 mm
strips from each half. Put the carrot sfrips in the
bowl and marinate for at least 30 minutes,
stirring from time fo time.

2 | Remove the leaves from the cauliflower without
removing too much of the base. Place the 5 |
cauliflower on a cutting board. Use a large,
wellsharpened knife o cut 2 or 3 slices around
2 cm thick. Cook the cauliflower steaks with g |
the fries in a pan of salted, simmering water.
Remove the steaks halfway through cooking,
drain them and finish cooking the fries. Drain
and set aside.

7|

3 | In a small bowl, mix together the olive oil, lemon
juice, garlic, honey, paprika and chilli. Brush one 8
side of the caulilower steaks with the olive oil 8 |
and lemon sauce. Season with salt and pepper.

MAIN COURSE

For the carrot sticks: 50 ml olive oil Cauliflower mayonnaise:
20 g soy sauce 100 g lemon juice 250 g cooked cauliflower
20 g olive ail 1 teaspoon dried garlic pieces

10 g maple syrup 1 teaspoon paprika 60 g single cream

20 g tahini 15 g honey 20 ml olive oll

1 teaspoon of smoked paprika  Salt, pepper 10 g water

1 teaspoon garlic powder 2 pinches of chilli powder 10 g lemon juice

300 g carrot sticks (3/4 pieces) 8 tablespoons chopped fresh 1 teaspoon smoked paprika
For the cauliflower steaks: parsley (about 15 g] 3 g salt

Tumn on the appliance. Turn on bowl 1. Select
the VEGETABLES programme at 180°C for 25
minutes. Place the cauliflower steaks, brushed
with sauce on top, on the plafe in bowl 1. Turn
on bowl 2. Select the VEGETABLES programme
af 180°C for 25 minutes. Lay the carrots flatin a
single layer on the plate in bowl 2. Press START
fo sef both cooking.

Halfway through cooking, tumn the steaks over
and brush the other side with the remaining
sauce. Turn the carrof sfrips over.

Check that the cauliflower is cooked thoroughly
and adjust if necessary according to your taste.

In a small container, add the cooked cauliflower
pieces, cream, olive oil, water, salf, lemon juice
and smoked paprika. Mix everything with a
hand blender to form a mayonnaise.

Sprinkle the cooked cauliflower steaks with
chilli and chopped fresh parsley. Serve with
cauliflower mayonnaise and carrot fries.

Tahini, or tahina, is a sesame paste made from crushed sesame seeds.
You can find it in supermarkets in the international section, in oriental
grocery shops or in organic shops. If you don't have tahini, use a blender
to grind the sesame seeds. Mix them in a small bowl with a little toasted

sesame oil. Alternatively, you can use peanut butter. Smoked paprika
allows you to add a touch of flavour and spice to your dishes. Serve this
dish with mashed potatoes, which accompany these vegetables well.




MAIN COURSE

INGREDIENTS

For the sauce: 750 g precooked sushi rice 0.5 jalopeno (or Fresno pepper,
4.5 tablespoons of rice vinegar 3 small avocados (pitted and deseeded and sliced)

Pepper sliced) A few slices of radish, cucumber,
15 g fresh ginger (1 piece, 30 g chopped red onion red cabbage and carrof
approx. 2 cm) 300 g diced mango [approx. 1) 6 tablespoons of cooked edo-
Hot sauce 6 tablespoons of chopped fresh  mame

3 teaspoons of sesame oil coriander 1.5 teaspoons of black and

9 cl soy sauce [approx. 30 g) white sesame seeds

For the poke bowls: To garnish (optional):

500 g tuna steaks 1.5 limes, quartered

(approx. 4 pieces|

REcIPE

1| Prepare the sauce: mix all the ingredients 5 |
fogether in a small bowl. Set aside.

2 | Place the tuna steaks in a bowl. Pour a third of
the sauce over them and mix. leave to rest for
10-15 minutes.
6|
3 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Select
the GRILL program at 200 °C for 13 minufes.
Do not put the ingredients in the pan vet, the
appliance will automatically start preheating. 7 |
Press START fo begin cooking.

4 | When the appliance beeps and the display
shows "Add', the grill preheating cycle is
complefe. Remove the tuna from the marinade,
drain and sprinkle with pepper. Place the
pieces on the plafe in bowl 1.

Cook the tuna sfeaks unfil the bottom third is
cooked. Turn over and cook the other side,
leaving the middle a litle pink. If you prefer
the tuna more well done, adjust the cooking
fime to your liking.

Place the grilled tuna steaks on a chopping
board and leave to rest for 5 minutes before
cutting them into strips with a sharp knife.

Add the cooked rice to the bottom of the
bowls. Top each bowl with the grilled tuna
pieces, sliced avocado, mango pieces and
red onion. Sprinkle with coriander. Decorate
fo your liking and pour the remaining sauce
over the fop.

Precooked Japanese rice is now readily available in
supermarkets. This will save you time when preparing the recipe.
If not, prepare it at home: use 50 to 60 g of uncooked rice per

person. It is best to use organic avocados when they are in
season. Other you can replace it with diced cooked sweet potato.
If you don‘t like coriander, use a different herb.




(SRILLED STEAK WITH
ROASTED TOMATOES

MAIN COURSE
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INGREDIENTS
600 g beef steak

[approx. 3 large or 4 medium pieces)
2 tablespoons spice mix for steaks
20 g garlic and parsley butter

2 tablespoons of olive ol

300 g tomatoes

REecipe

1 | Sprinkle the spice mix for steak on both sides of
the meat. Tap the seasoning to make sure if sticks.
Brush both sides of the steaks with olive oil.

2 | Halve the tomatoes.

3 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Select the
CRILL program at 200 °C for 8 minutes. Do nof
put the ingredients in the pan yef, the appliance
will automatically start preheating. Turn on bowl
2. Select the VEGETABLES program at 180 °C
for 15 minutes. Add the tomatoes to the plate in
bowl 2. Drizzle with olive oil, ltalian herb mix and
balsamic vinegar. Season with salt and pepper.

4 | Press SYNC so that both the steak and tomatoes
will finish cooking at the same fime. Press START
fo set both cooking. VWhen the appliance beeps

[approx. 2 large fomatoes|

1 tablespoons of olive oil

1 teaspoon dried ltalian herb mix
1 tablespoon balsamic vinegar
Salt, pepper

and the display shows "Add", the grill preheating
cycle is complete. Place the steaks on the plafe
in bowl 1

5 | Halfway through cooking, turn the steaks to make
sure they cook evenly.

6 | Check that the tomatoes are cooked thoroughly
and continue fo cook for an extra few minutes if
necessary.

7 | Remove the cooked sfeaks and top each piece
of meat with garlic and parsley butter. leave the
steaks fo sit for 1 minute before serving. Serve
with the roasted fomatoes. You can serve it with
rice, pasta or delicious mashed pofato.

Italian herb mix is a blend of oregano, thyme, basil, sage and bay
leaf, which you can find in supermarkets. You could also make your
own. You can marinate your steaks with the spices for at least 2
hours or up to one night in the refrigerator. Garlic and parsley butter
can also be used to season vegetables, pasta and grilled meats. You
can find it in supermarkets in the fresh or frozen section. You could

substitute it with homemade butter with a little garlic and parsley or
plain butter. Use thick steaks. If your steaks are very thick, you may
need to cook them for an extra minute on each side. If you use a
meat thermometer, depending on how well you want them cooked,
the middle should be: very rare 45-50 °C, rare 50-55 °C, medium
55-60 °C, well done 70 °C.




(GARUC CHICKEN DRUMSTICKS AND BREADE-D
COURGETFES WITH PARMESAN
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INGREDIENTS

For the chicken:

6 chicken drumsticks

0.5 red onion

2 garlic cloves

2 tablespoons of grated ginger

3 ¢l garlic, ginger and chilli sauce

3 ¢l low sodium soy sauce

3 cl squeezed orange juice |1 orange)
Salt, pepper

2 spring onions

REecipe

1| Ina blender, place the red onion, peeled garlic
cloves, ginger, chilli sauce, soy sauce and
orange juice. Season with salt and pepper.
Blend to a smooth sauce. Reserve 6 cl of the
sauce. In a bowl, cover the drumsticks with the
remaining sauce.

2 | In a deep dish, mix the flour, salt, pepper and
ltalian herbs. Beat the eggs in another deep
dish. In another dish, mix the Parmesan with the
panko breadcrumbs.

3 | Wash the courgettes and cut them into slices.
Dip them in the flour mixture, then the egg and
finally the breaderumb and Parmesan mixture.

4 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Make
sure that the plate is placed in bowl 1. Select
the GRILL program at 200 °C for 15 minutes.
Do not put the ingredients in the pan vyet, the
appliance will automatically start preheating.
Turn on bowl 2. Select the VEGETABLES

For the courgettes:

4 courgettes

1 tablespoon of ltalian herb mix
90 g flour

2 eggs

180 g panko breadcrumbs

45 g grated Parmesan

1 tablespoon of ail

Salt, pepper

program at 200 °C for 15 minutes. Place a
sheet of baking paper on the plate in bowl
2 and place the courgetes on top. Brush the
courgettes lightly with oil. Press START fo sef
both cooking.

5 | When the appliance beeps and the display
shows "Add", the grill preheating cycle is
complete. Place the drumsticks on the plate in
bowl 1.

6 | Halfway through cooking, turn the drumsticks
over to cook them evenly and sfir in the
courgettes.

7 | Checkthat the meatballs are cooked thoroughly
and continue to cook for an extra few minutes
if necessary.

8 | Serve the drumsticks immediately. Sprinkle with
chopped spring onion just before serving and
serve with the remaining sauce and courgettes.

Be careful not to stack the chicken pieces, or they will not cook evenly. If you

would like to make a larger quantity: you can cook in batches. Serve with a
fomato salad.




14
Min|

6* Mln'

INGREDIENTS

170 g 53% dark baking chocolate
80 g butter

180 cl buttermilk

80 g sugar

1 medium egg

1 teaspoon of vanilla extract

REcipE

1 | Melt the chocolate and butter together, in a
microwave or a bain-marie. Incorporate the
egg, buttermilk, sugar, egg and vanilla and mix
well with a whisk. Then add the flour, baking
powder and salt and mix with a spatula. Once
the mixture is smooth, stir in the chocolate chips.

2 | Butter the ramekins and pour in the batter (120
g per ramekin).

3 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Select
the DESSERT programme at 160°C for 14

DESSERT

160 g flour

1 teaspoon baking powder (4 gJ
1 pinch of salf

100 g chocolate chips

10 g melted butter

minutes. Place 4 ramekins on the plafe in
bowl 1. Turn on bowl 2. Select the DESSERT
programme at 160°C for 14 minutes. Place 2
ramekins on the plafe in bowl 2. Press START to
sef both cooking.

4 | Check that the cakes are cooked by inserfing
a knife to the bottom of the ramekins. It should
come out clean, if not, cook for another 2
minutes. Adjust the cooking time to suit your
taste. Remove the cakes with a oven mitt or
kitchen tongs.

For this recipe, use 9 cm diameter ramekins. Buttermilk, also known as lait ribot in
French, makes your cakes, muffins, pancakes and waffles exceptionally moist. It

is a fermented milk, produced by combining milk with an acid (usually lemon jvice
or vinegar). It has a tangy flavour and a 'curdled' texture that is thicker than milk,

but less than cream, giving a soft, airy effect to your pastries. You can prepare it
yourself using milk and lemon juice.




DESSERTS

INGREDIENTS

240 g rolled oats 200 ml maple syrup
80 g unsalted pecan nuts 100 ml neutral ol
80 g flaked almonds 2 g cinnamon

REcIPE

1]In a bowl, mix the oafs, pecans, slivered 3 | Stir the granola halfway through cooking.

almonds, cinnamon, maple syrup and oil.
4 | Check that the meatballs are cooked thoroughly

2 | Turn on the appliance. Turn on bowl 1. Select and continue fo cook for an exira few minutes
the MANUAL programme af 180°C for 10 it necessary.
minufes. Remove the plate from bowl 1 and
spread 360 g of granola in the bowl. Turn on 3 | Allow fo cool and place in an airfight container.
bowl 2. Select the MANUAL programme af
180°C for 10 minutes. Remove the plate from
bowl 2 and spread 250g of granola in the
bowl. Press START to begin cooking.

You can enjoy the granola served on top of caramelised bananas.




DESSERTS

INGREDIENTS

6 medium apples (1 kg) 50 g chopped nuts
50 g rolled oats 1 teaspoon cinnamon
50 g raisins 50 g melted butter

40 g brown sugar

REcIPE

1| In a bowl, mix the oats, raisins, brown sugar, 1 of the appliance. Turn on bowl 2. Select the
nuts and cinnamon. Add the melted butter and DESSERT program at 165 °C for 20 minutes.
mix until the ingredients are combined. Sef Place 2 apples on the plate in bowl 2 of the
aside. appliance. Press START fo begin cooking.

2 | Using a knife, cut off the top of the apple so 4 | Check that the apples are cooked thoroughly
that you are left with a 2 cm high piece, set and continue to cook if necessary. Cooking
this aside. Use a melon baller or a teaspoon fime may vary according the size and the
fo remove all the seeds. Slightly hollow out quality of the apples.

the core of the opp|e so that the filling can be

placed inside. Completely fill the apples with 3 | Serve the apples warm.
the oaf mixture. Place the top of the apple back

on.

3 | Turn on the appliance. Tum on bowl 1. Select
the DESSERT program at 165 °C for 20

minutes. Place 4 apples on the plate in bowl

You can substitute the raisins for dried figs or dried apricots.




S s
CHOCOLATE MUFFINS 68 0% 1w

| W
INGREDIENTS

120 g sugar

2 eggs

Q0 g plain white flour

20 g unsweetened cocoa powder

REcIPE

1] In a bowl, whisk together the sugar and egg.
Add half the flour, baking powder, cocoa
powder and milk. Mix. Add the remaining
powders and milk and mix. Finally, add the
melted butter and chocolate chips and mix.
Divide the mixiure between the rigid muffin tins.

2 | Turn on the appliance. Tum on bowl 1. Select
the DESSERT programme at 150°C for 16
minufes. Add the muffins to the plate in bow!

DESSERTS

11 g baking powder
110 g milk

60 g melted butter

45 g milk chocolate chips

1. Tun on bowl 2. Select the DESSERT
programme at 150°C for 16 minufes. Add the
muffins to the plate in bowl 2. Press START fo
begin cooking.

3 | Remove the muffins from the appliance and
leave them to cool on a fray.

Use 50 g of batter for each muffin. Bake again if necessary.




DESSERTS

f!
4% 0% 1 mm

INGREDIENTS

4 bananas 50 g granola
4 tablespoon of melted butter Vanilla ice cream
6 tablespoon brown sugar

RECIPE
1| Cut the bananas in half lengthwise. Brush the 3 | Press the SYNC bution. Press START to begin

flesh with melted butter and sprinkle with brown cooking.

sugar.
4 | Check that the meatballs are cooked thoroughly

2 | Turn on the appliance. Tumn on bowl 1. Select and continue fo cook for an exira few minutes
the MANUAL program at 200°C for 15 it necessary.
minufes and place 5 banana halves flesh
side up in bowl 1. Turn on bowl 2. Select the 3 | Serve the bananas  immediately, ~sprinkled
MANUAL program at 200°C for 18 minutes with granola and accompanied by vanilla ice
and place 3 banana halves flesh side up in cream.

bowl 2.

Be careful not to crowd the bananas, or they will not cook evenly.
If you would like to make a larger quantity: you can cook in
batches. Be sure to serve immediately. For a cinnamon version,
mix a tablespoon of ground cinnamon with the brown sugar.



TRASKUS RITINELIAI SU FETA

.

UZKANDZIAI

é* Mlnv I.\|A|2n

SUDEDAMOSIOS DALYS

350 g fetos sario

1 isplaktas kiausinis
1 kiausinio trynys

1 kiausinio baltymas

RECEPTAS

1 | Sutrinkite feta 3akute ir sudekite j duben].
Sudékite visg kiausinj, trynj ir métas. Pabarstykite
pipirais ir gerai ismaisykite.

ISvyniokite  sluoksniuotg teslg ir patepkite
nedideliu kiekiu kiausinio baltymo. Ant virsaus
uzdekite antrg laksta. Supjaustykite j 6 dalis, kad
gautumeéte kvadratinius teslos gabaliukus. Ant
kiekvieno kvadratinio gabaliuko isilgai uztepkite
1,5 valgomojo Sauksto fetos ir susukite j ritinél].
Kartokite, kol sunaudosite visus ingredientus.

3 | Jjunkite prietaisa. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite
programg  ,MANUAL"  (neautomatiné) ir
nustatykite 180 °C temperatrg 10 minuciy.
Sudékite ritinélius ant keptuvo plokstés 1
dubenyje. Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite programa
JMANUAL" (neautomatiné) ir nustatykite 180 °C
temperatlrg 12 minuciy. Sudeékite ritinélius |
keptuve 2 dubenyje.

2 a.s. dziovinty méty
1 pakuote sluoksniuotos teslos
Pipirai

4 | Nuspauskite mygtuka ,SYNC" (sinchronizuoti).
Nuspauskite ,START” (pradéti), kad pradétumeéte
kepti abiejuose dubenyse.

5 | Praéjus pusei laiko, apverskite ritinélius.

6 | Patikrinkite, ar jie gerai iskepe, ir prireikus
pakepkite dar kelias minutes.

7 | Ritinélius patiekite dar $iltus kartu su ant grilio
kepty kukurdzy salotomis.

PATARIMAI Traskiy ritinéliy nedékite vienas ant kito, antraip jie iskeps netolygiai.
Ant stalo tiekite is karto. Vadovaudamiesi Siuo receptu paruosite 20 ritinéliy.




UZKANDZIAI

! )
BURITAI SU VISTIENA 8 Vg L

SUDEDAMOSIOS DALYS

4 a. 5. meksikietisky prieskoniy 8 v. 8. tarkuoto ¢ederio sario
4v. 3. alyvuogiy aliejaus 8 V. 3. gvakamolés

4 vistienos kratinélés 8 v. 8. saldziyjy kukurdzy

8 kvietiniy arba kukurtzy milty tortilijy paplotéliai8 8 v. 3. salsos padazo

a.S. grietines

RECEPTAS

1 | Dubenyje sumaisykite meksikietiskus prieskonius 4 | Jjunkite prietaisa. Jjunkite 1 dubenj. Pasirinkite
su aliejumi. Sudékite vistieng, uzdenkite ir programg ,CHICKEN" (vistiena) nustate 180 °C
pamarinuokite 15 minuciy. temperatrag 10 minuciy. Sudékite 3 buritus ant

keptuvo plokstés 1 dubenyije. Jjunkite 2 dubenj.

2 | Jjunkite prietaisg. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite Pasirinkite programa ,MANUAL" (neautomatine)
programg ,CHICKEN"(vistiena) nustate 200 °C ir nustatykite 180 °C temperatiirg 10 minuciy.
temperattrg 15 minuciy. Sudékite vistienos Uzdekite 1 burita ant plokstes 2 dubenyje.

kratinéles ant keptuvo plokstés 1 dubenyje. Nuspauskite ,START" (pradéti) norédami kepti
Noredami kepti spauskite ,START" (pradeti). abiejuose dubenyse.

Palaukite kol vistienos kratinélés Siek tiek atveés ir
tada supjaustykite jas griezineliais. 5 | 13keptus buritus patiekite i§ karto.

3 | Tortilijy paplotelj dekite ant kvadratinio aliuminio
folijos laksto. Ant paplotéliy uztepkite grietinés,
tada dekite salsos padazo, gvakamolés ir
vistienos. Uzdékite kukurtzy ir pabarstykite sario.
Buritus gerai susukite j folija.

W Jei reikia paruosti didesnj kiekj, galite gaminti partijomis. Ant stalo tiekite
is karto. Galite naudoti jau iskeptq vistienos kritinéle.



e T - ad

A
GRUZDINTOS HALUMIO LAZDELES 6K 0& 1o

Loyl Lo >
p 4 SUDEDAMOSIOS DALYS
- -*.,_ ﬂr

2 400 g halumio 100 g dziveséliy
ﬁ-‘ s Do e 40 g milty 2 a.s. Cesnako milteliy
' - 2 vidutinio dydzio kiauginiai

UZKANDZIAI

)

RECEPTAS

1 | Supjaustykite halumj 1 cm storio lazdelémis. Sudékite halumio lazdeles ant keptuvo plokstés 1
Suberkite miltus | dubenj. | dubenj jmuskite dubenyje. Jjunkite 2 dubeni. Pasirinkite programa
kiausinius ir gerai iSplakite. Kitame dubenyje JMANUAL" (neautomatiné) ir nustatykite 180
sumaisykite dzitveselius ir cesnako miltelius. °C temperatdrg 18 minuciy. Sudeékite halumio

lazdeles ant plokstés 2 dubenyje.

2 | Pavoliokite kiekvieng lazdele miltuose, tada
jmerkite | kiausinius ir galiausiai pavoliokite Nuspauskite mygtuka ,SYNC" (sinchronizuoti).
dziaveséliuose. Lazdeles dziaveséliuose Nuspauskite ,START" (pradéti), kad imtumeéte
pavoliokite i$ visy pusiy. Padékite j 3al]. kepti abiejuose dubenyse.

3 | Jjunkite prietaisa. Jjunkite 1 dubenj. Pasirinkite 5 | Patiekite iskart su brokoliy ir sario kasneliais, jei
programg  ,MANUAL"  (neautomatiné) ir pageidaujate.
nustatykite 180 °C temperatlrg 15 minuciy.

Halumis yra kiprietiskas ozky ir aviy pieno saris. Jis ypatingas dél
PATARIMAI savo siek tiek tamprios teksturos ir siraus skonio. Pakaitintas halumis
neistirpsta, tiesiog pasidaro dar elastingesnis ir gardesnis. Sio siirio
Isigysite Vidurzemio jiros regiono prekiy parduotuvése arba dideliy
prekybos centry surio skyriuose. | dziavésélius ar miltus nedékite druskos,
nes halumis jau ir taip labai sarus. Jei pageidaujate, galite rinktis dribsniy
pavidalo ,,panko” dziavésélius, placiai naudojamus japony virtuvéje.
»Panko” rasite daugelyje prekybos centry, pasaulio virtuvés prekiy
skyriuose, azijietisky maisto prekiy parduotuvése ar internetinése
parduotuvése.




i UZKANDZIAI

) ;
VISTIENOS KUKULIAI 6% & Om

SUDEDAMOSIOS DALYS

700 g vistienos kratinelés 3 v. S alyvuogiy aliejaus

2 kiausiniai 2 v. s, susmulkinty petrazoliy
60 g dzitveéséliy 2 a. 3. svoglny milteliy

100 g parmezano Druska, pipirai
RECEPTAS

1 | Mésmale arba trintuvu susmulkinkite vistienos 3 | Nuspauskite mygtukg ,SYNC" (sinchronizuoti).
kratinéles. Dubenyje sumaiSykite susmulkinta Nuspauskite ,START" (pradéti), kad pradétuméte
vistieng, kiausinius, dziGvésélius, parmezang, kepti abiejuose dubenyse.
alyvuogiy aliejy, petrazolesir svogunus. Suberkite
druska ir pipirus, i$ masés suformuokite 3-4 cm
dydZio rutuliukus.

4 | Pragjus pusei laiko, pamaisykite dubenis.

5 | Patikrinkite, ar kukuliai gerai iskepe. Prireikus

2 | Jjunkite prietaisa. Jjunkite 1 dubenj. Pasirinkite pakepkite dar kelias minutes.
programa ,CHICKEN" (viStiena) ir nustatykite 200
°Ctemperatdra 10 minuciy. Ant keptuvo plokstés
1 dubenyje sudékite 20 kukuliy. Jjunkite 2 duben].
Pasirinkite vistienos programg ir nustatykite 200
°C temperatlrg 12 minuciy. Sudékite 12 vistienos
kukuliy ant plokstés 2 dubenyje.

6 | Kukulius patiekite su pomidory ir baziliky padazu.

Pagal sj receptq paruosite apie 32 kukulius. Jei turite virtuvés kombaing,
sudékite visus ingredientus j dubenj su asmenimis ir jjunkite didZiausiu
greiciu 1 min. Nepridékite per daug kukuliy, antraip jie iSkeps netolygiai.

Jei reikia paruosti didesnj kiekj, galite gaminti partijomis.




UZKANDZIAI

BROKOLIAI SU PARMEZANU 8¢ 15 22

SUDEDAMOSIOS DALYS

1,2 kg brokoliy (mazdaug 4 galvos) 50 g tarkuoto parmezano
2 a.s. Cesnaky milteliy 1 Ziupsnelis aitriyjy pipiry dribsniy (pasirinktinai)
8 v. 8. alyvuogiy aliejaus Druska, pipirai

RECEPTAS

1 | Susmulkinkite brokolius ir sudékite | dubenj. 3 | Nuspauskite mygtuka ,SYNC" (sinchronizuoti).
Sudékite cesnaka, alyvuogiy aliejy ir aitriyjy Nuspauskite ,START" (pradéti), kad pradétumeéte
pipiry dribsnius. |berkite druskos ir pipiry. kepti.

Sumaisykite.
4 | Pamaisykite brokolius pragjus pusei kepimo laiko.

2 | Jjunkite prietaisg. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite
programa,VEGETABLES” (darfoves) ir nustatykite 9 | Jei brokoliai per greitai pakeicia spalva, likus 5
170 °C temperatdrg 22 minutéms. [simkite minutéms iki programos pabaigos ant virsaus
keptuvo plokste ir sudékite 750 g brokoliy j 1 uzdekite aliuminio folijos laksta.
dubenj. Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite programa
,VEGETABLES" (darZoveés) ir nustatykite 170 °C
temperatlrg 26 minutéms. ISimkite plokste ir
sudékite 450 g brokoliy j 2 dubenj.

6 | Pries  patiekdami  pabarstykite  brokolius
parmezano sariu. Sis garnyras tobulai tiks prie
dziGvéseliuose apvolioty kalakutienos eskalopuy.

25




PAGRINDINIS PATIEKALAS

VEGANISKI SUVOZTINIAI 8¢ 9.8 20

SUDEDAMOSIOS DALYS

200 g supjaustyto raudonojo 1 a. 3. Cesnako milteliy 220 g barbekiu padazo

kopuUsto 3 pakuotés paprasto duonvaisiaus  Druska, pipirai

150 g tarkuoty morky gabaléliy (bendras sausasis svoris 2 a. 8. duminio aromato paprikos
120 g veganinio majonezo neto: 440 g) milteliy

2 v.$. obuoliy sidro acto 8 veganineés suvoztiniy bandelés 15 laseliy daminio mirkalo

RECEPTAS

1 | Kopusty salotoms: Sudékite zalias darZoves 3 | Jjunkite prietaisg. Jjunkite 1 dubenj. Pasirinkite

| dubenj. Tada sudékite veganiskq majoneza, programg  ,MANUAL"  (neautomatiné) ir
sidro acta, ¢esnako miltelius, druska ir pipirus. nustatykite 180 °C temperatirg 20 minuciy.
Viskg sumaisykite ir pamarinuokite Saldytuve ISimkite keptuvo plokste ir j 1 dubenj sudékite
bent valanda. Kuo ilgiau marinuosite, tuo 650 g duonvaisiy. Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite
kopusty salotos bus minkstesnés. Kuo trumpiau programg  ,MANUAL"  (neautomatiné) ir
marinuosite, tuo kopusty salotos bus traskesnés, nustatykite 180 °C temperatlrg 20 minudiy.
tad laikg pasirinkite pagal pageidavima. ISimkite plokste ir j 2 dubenj sudékite 450 g

duonvaisiy. Nuspauskite ,START" (pradeti), kad

2 | Pirstais  susmulkinkite duonvaisio gabalélius pradetumeéte kepti.

j didelj dubenj, kol jo tekstGra taps panasi

| plédytos kiaulienos. Uzpilkite vandeniu ir 4 | Praéjus pusei kepimo laiko, pamaisykite.
palaikykite 5-10 minuciy. Dar karta nuplaukite ir

i§ duonvaisio iéspauskite kiek jmanoma daugiau S | Sudékite duonvaisius su barbekiu padazu ant

skys¢io. Sudékite duonvaisj atgal | dubenj ir suvoztinio bandeliy ir ant virSaus uzdékite
ant virtaus supilkite barbekiu padaza, jberkite kopUsty saloty. Patiekite su orkaiteje keptomis
druskos, pipiry, diminio aromato paprikos bulvémis.

milteliy, supilkite daminj mirkalg ir iSmaidykite.

Duonvaisiai labai populiariis tarp vegetary kaip plésytos kiaulienos alternatyva,
ju galite rasti ekologisky arba azijietiSky maisto prekiy parduotuvése. Atkreipkite
démesj, kad siam receptui reikalingas paprastas duonvaisis, o ne saldusis (sirupe),
skirtas desertams ruosti. Diminio aromato paprikos milteliai patiekalams suteikia
ypatingo skonio. Juos galite pakeisti klasikinés paprikos milteliais su Siek tiek aitriyjy
pipiry. Diaminio mirkalo rasite prekybos centry prieskoniy skyriuje salia aitriyjy
padazyirmaisto prekiy parduotuveése arveganiniy maisto prekiy prekybos centruose.
Jo uzsisakyti galite ir internetu. Patiekalams jis suteikia malonaus diiminio aromato,
nenaudojant rakyklos. Kadangi Sis pagardas yra labai koncentruoto aromato,

uzteks vos keliy jo laseliy. Daminis mirkalas tobulai tinka suteikti ypatingo skonio
vegetariniams patiekalams, naudoti padazuose ar marinatuose mésai, paukstienai
ar lasisai. Jj galite pakeisti diiminio aromato paprikos, cipotlés milteliais, diiminio
aromato druska ar arbata. Jei skubate, naudokite paruostq Zaliy darZoviy misinj,
kuris gali bati jau su prieskoniais (tokiu atveju prieskoniy papildomai nedékite).
Suvoztiniy bandeles galite paskrudinti: sudékite jas j krepselius ir nustatykite
programq ,,MANUAL" (neautomatiné), pasirinke 180 °C temperatiirq 3 minutéms.
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PAGRINDINIS PATIEKALAS

N
O
Q
O

SUDEDAMOSIOS DALYS

800 g bulviy

3 v. 8. neutralaus aliejaus
Druska, pipirai
PetraZolés

1 vista (1,3 kg)

0,5 citrinos

RECEPTAS

1 | Nuskuskite bulves ir supjaustykite jas griezinéliais.
Sudékite | dubenj ir uZpilkite Saltu vandeniu.
Palaikykite 30 minuciy.

2

Nuimkite virveles ir jtrinkite vistg puse citrinos.
MaZame dubenélyje sumaisykite paprikos,
Cesnaky, svoglny miltelius, raudonélius, druska
ir pipirus. Patepkite vistos odele alyvuogiy
aliejumi ir pabarstykite prieskoniais.

3

Nupilkite vandenj nuo bulviy ir sausai jas
nusluostykite. Sumaisykite bulves su aliejumi,
druska ir pipirais.

4 | Jjunkite prietaisg. Jjunkite 1 dubenj. Pasirinkite
programg ,CHICKEN" (viStiena) ir nustatykite
160 °C temperatlrg 50 minuciy. |dékite vista
kratinéle Zemyn ant plokstés 1 dubenyje. Jjunkite
2 dubenj. Pasirinkite programa ,FRIES” (bulvytés)
ir nustatykite 200 °C temperattrg 50 minuciy.

1 a. 3. paprikos milteliy
0,5 a. 8. ¢esnaky milteliy
0,5 a. 8. svoguny milteliy
1 a. 8. raudoneéliy
Druska, pipirai

1v. 8. alyvuogiy aliejaus

Sudékite bulves ant plokstés 2 dubenyje.
Nuspauskite ,START" (pradéti), kad pradétumeéte
kepti abiejuose dubenyse.

5

Kepdami bulvytes pakratykite krepselj kas
10 minuciy ir praéjus pusei kepimo laiko,
kai prietaisas supypsés ir pradés mirkséti
piktograma. Jei reikia, naudokite mentele.
Prireikus pakartokite.

6

Patikrinkite, ar bulvytés yra auksinés rudos spalvos
ir traskios, jei reikia, pakepkite ilgiau. Pagardinkite
druska ir pipirais pagal skonj. Prie$ tiekdami ant
stalo pabarstykite susmulkintomis $vieziomis
petrazolémis.

7

Patiekite nedelsdami. Patepkite vistg kepimo
sultimis ir likusias sultis ant stalo patiekite
padaZinéje.

27
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PAGRINDINIS PATIEKALAS

{§
-’

30 & 14
Min P’ Min

SUDEDAMOSIOS DALYS

6 vidutinio dydzio kiausiniai

12 leduky

12 g $vieziy petrazoliy

2 Sakelés svoguny laisky

2 a. 5. susmulkinty Svieziy ciobreliy

550 g maltos kiaulienos (desreliy mésos)

RECEPTAS

1]

N

3

4

Prikaistuvyje  uzvirinkite lengvai  pastdyto
vandens ir Saukstu sudékite kiausinius. Pavirkite
7 minutes 30 sekundziy ant vidutinés ugnies.
Paruoskite dubenj su Saltu vandeniu ir ledukais.
| ji iskart sudékite iSvirusius kiausinius. Pragjus
20 sekundziy pradauzkite kiauSiniy luksStus ir
sudékite juos atgal | Salta vandenj, kol visiskai
atves. Taip kiausinius bus lengviau nulupti.
Smulkiai  supjaustykite petrazoles, svoglny
laiskus ir ciobrelius. Sudékite | dubenj. Tada
sudekite kiauliena, sudlapinkite rankas ir viska
iSmaisykite. Padalinkite mésg lygiomis dalimis ir
suformuokite ploks¢ius apvalius mazdaug 10 cm
skersmens paplotélius.

Paruoskite  apvolioti  skirtus  ingredientus
sudédamimiltus su druska ir pipirais, dziGvésélius
ir zalig kiausinj j 3 skirtingus dubenis.

Svelniai nulupkite atveésusius virtus kiausinius
po 3altu vandeniu, tada pavoliokite dubenyje su
miltais. Slapiomis rankomis apvyniokite kiekvieng
kiausinj kiauliena ir islyginkite krastelius, kad
kiauSiniai baty visiskai padengti mésa. Mésa

PATARIMAI

50 g milty

Druska, pipirai

200 g dzitvéseliy

2 vidutinio dydZio kiausiniai
6 V. S. grietines

2 v. 5. krieny

apvyniotus kiausinius pamerkite | kiausinj ir tada

| dziGvéselius. Pasirdpinkite, kad visi kiausiniai

baty visiskai padengti.

5 | Jjunkite prietaisg. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite

6

programg  ,MANUAL" (neautomating) ir
nustatykite 200 °C temperatlrg 14 minuciy.
Padékite 4 SkotiSkus kiauSinius ant keptuvo
plokstés 1 dubenyje. Jjunkite 2 dubenj.
Pasirinkite programa ,MANUAL" (neautomatiné)
ir nustatykite 200 °C temperattrg 14 minuciy.
Padékite 2 SkotiSkus kiausinius ant plokstés 2
dubenyje. Nuspauskite ,START" (pradéti), kad
imtuméte kepti abiejuose dubenyse.

Paruoskite padaZza sumaiSydami grietine ir
krienus nedideliame dubenélyje. Pagardinkite
prieskoniais.

7 | Patikrinkite, ar skotiski kiausiniai iskepe ir, prireikus,

pakepkite ilgiau, kol mésa visiskai iskeps.

8 | Skotiskus kiauginius ant stalo patiekite perpjautus

perpus arba ketvirCiais, su padazu. Juos galite
papuosti Sonine ir briuseliniais kopUstais su
garstyciomis.

Skotiski kiausiniai yra brity patiekalas - tai kietai virti kiausiniai, padengti

farsu, apvolioti dziivéséliuose ir iskepti. Juos galima valgyti ir karstus, ir Saltus.
Be to, Sie kiausiniai puikiai tiks pasiimti j piknikq. Jei mégstate kietai virtus
kiausinius ir nenorite, kad trynys buty skystas, kiausinius pavirkite 5 minutémis
ilgiau. Jei nerandate kiaulienos desreléms skirtos mésos, naudokite paprastas
Zalios mésos desreles. Tiesiog nuimkite desreliy apvalkalgq ir sumaisykite mésq.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

f!
4% 3% e

,CAJUN" LASISA IR SPARAGINES PUPELES SU
CESNAKAIS

SUDEDAMOSIOS DALYS

Zuviai: Sparaginéms pupeléms:

4 1asisy filé (kiekviena mazdaug 150 g svorio) 400 g $paraginiy pupeliy

2 v. 8. alyvuogiy aliejaus 2 v.$. alyvuogiy aliejaus

4v.$.,Cajun” prieskoniy 2 susmulkintos cesnako skilteles

Druska, pipirai T v. 8. susmulkinty kalendry
Druska, pipirai

RECEPTAS

1 | Dubenyje sumaisykite kadzuniskus prieskonius 4 | Nuspauskite ,SYNC" (sinchronizuoti), kad lasisa
su alyvuogiy aliejumi. Sepetéliu patepkite $iuo ir Sparaginés pupelés iskepty tuo pat metu.
misiniu lasisy filé. Pagardinkite druska ir pipirais. Nuspauskite ,START” (pradéti), kad imtumeéte

kepti abiejuose dubenyse.

2 | Dubenyje sumaisykite $paragines pupeles
su alyvuogiy aliejumi, cesnaku ir Zolelémis. 5 | Praéjus pusei kepimo laiko, apverskite lasisg ir
Pagardinkite druska ir pipirais. pamaidykite darzoves.

3 | Jjunkite prietaisa. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite 6 | Patikrinkite, ar maistas gerai iskepes, ir prireikus
programa ,FISH" (zuvis) ir nustatykite 200 °C pakepkite dar keletg minuciy.
temperatrg 8 minutéms. Sudékite lasisy filé ant
keptuvo plokités 1 dubenyje. junkite 2 dubenj. 7 | Pries tiekdami ant stalo ant lasidos uzpilkite siek

Pasirinkite programa ,VEGETABLES" (darZoves)
ir nustatykite 200 °C temperattrg 15 minuciy.
Sudékite Sparagines pupeles ant plokstés 2
dubenyje.

PATARIMAI

tiek saldaus aitriyjy papriky padazo ir pabarstykite
svoglny laiskais bei sezamy séklomis. Darzoves
patiekite iSkart — su zaliosios citrinos skiltele ir
pabarstytas kalendromis.

Lasisy filé nesudékite viena ant kitos, antraip jos iskeps netolygiai.

Jei reikia paruosti didesnj kiekj, galite gaminti partijomis.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

I KREVETES SU MEDUMI IR . SRIRACHA” BEI 15
KEPTAIS RYZIAIS 4K ik il

SUDEDAMOSIOS DALYS

Krevetéms: Keptiems ryziams:

85 g medaus 400 g virty ryziy

50 g majonezo 200 g Saldyty darzoviy (morky, brokoliy, saldzZiyjy
2 a.$. padazo,Sriracha” kukurazy)

1v.3.s0jy padazo 7 cl sojy padazo

1 kiausinis 1v. 8. aliejaus

60 g milty 2 kiausiniai

450 g kreveciy
1 v. 8. alyvuogiy aliejaus
Druska, pipirai

RECEPTAS

1 | Dubenyje sumaidykite medu, majoneza, padaza ,MANUAL" (neautomatiné) ir nustatykite 200
,,Sriracha”irsojq padaza. Padékite j Sona. Jmuskite °C temperatdrg 15 minuciy. ISimkite plokste i3
kiausinj | sriubos lékste. Miltus suberkite | kitg 2 dubens ir sudékite ryzius j dubenj.
sriubos \ekste‘ Pamerkite krevetes j kiaudinj, tada 4 | Nuspauskite ,SYNC" (sinchronizuoti), kad lasisa

pavoliokite miltuose ir stipriai paspaude padekite ir darzovés iskepty vienu metu. Nuspauskite
ant keptuvo plokstes 1 dubenyje. Patepkite jas ,START" (pradeéti), kad imtuméte kepti abiejuose
alyvuogiy aliejumi. dubenyse.

2 | Dubenyje sumaisykite virtusryzius sudarzovémis, § | Pragjus pusei kepimo laiko, pakratykite krepsel,
sojy padazu ir aliejumi. Sudékite kiausinius ir vél kad sumaidytuméte ryZius.
iSmaisykite.

6 | Patikrinkite, ar patiekalas geraiiskepes ir, prireikus,
3 | Junkite prietaisa. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite pakepkite dar kelias minutes.

programa ,FISH" (Zuvis) ir nustatykite 180 °C

temperatt]rq 12 minuciy. Keptuvo plokste jdekite

j 1 dubeni. Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite programa

7 | Krevetes patiekite su ryziais. Galite pagardinti
aitriuoju padazu.

IN/NUYYN]  Pasistenkite kreveciy nesudéti viena ant kitos, antraip jos iskeps
netolygiai. Jei reikia paruosti didesnj kiekj, galite gaminti partijomis.

Ant stalo tiekite is karto.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

TAILANDIETISKO STILIAUS LASISU FILE SU 308
DARZOVEMlS 4* va Mln-1

SUDEDAMOSIOS DALYS
4 lasisy filé

100 ml nesdraus sojy padazo

1 Zalioji citrina

4 ¢esnako skiltelés

2 a.$. tarkuoto imbiero

1 raudonoji paprika

2 morkos

1 cukinija

1v. 3. alyvuogiy aliejaus

RECEPTAS

1] Lasisy file supjaustykite dideliais  kubeliais.
Dubenyje sumaisykite sojy padaZza, zaliosios
citrinos sultis, susmulkintg cesnaka ir tarkuota
imbiera. Sudékite [asisa, uzdenkite ir palaikykite
20 minuciy.

2

Nuplaukite ir nusausinkite paprika, morkas ir
cukinija. Supjaustykite paprika juostelémis ir
isimkite vidy. Nulupkite morkas ir supjaustykite
mazomis lazdelémis. [ISimkite paprikos vidy
ir supjaustykite jg juostelémis. Dubenyje
sumaisykite supjaustytas darzoves su aliejumi.
Sudékite cukrinius Zirnius ir pupeliy daigus.
Pagardinkite druska ir pipirais.

3 | Jjunkite prietaisg. [junkite 1 duben]. Pasirinkite
programg ,FISH" (zuvis) ir nustatykite 180 °C
temperatirg 6 minutéms. Sudékite lasisy

50 g cukriniy ($paraginiy) ziriy

50 g pupeliy daigy

Druska, pipirai

4 v. 8. saldaus aitriyjy papriky padazo
0,5 susmulkinty svoginy laisky

2 v. 8. sezamy sékly

1 zalioji citrina

Siek tiek svieziy kalendry

4

5

kubelius ant keptuvo plokstés 1 dubenyje.
Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite  programa
,MANUAL" (neautomatiné) ir nustatykite 180 °C
temperatlrg 30 minuciy. Sudékite darzoves |
keptuve 2 dubenyje.

Nuspauskite ,SYNC" (sinchronizuoti), kad lasisa
ir darzoves iskepty tuo pat metu. Nuspauskite
,START”  (pradéti), kad pradétuméte kepti
abiejuose dubenyse. Praéjus pusei kepimo laiko,
pamaidykite darzoves.

Sudékite darzoves ir lasisa j [ékstes ir patiekite ant
stalo. Lasisa pagardinkite saldziu aitriyjy pipiry
padazu, svoglny laiskais ir sezamy séklomis. Ant
darzoviy uzspauskite Zaliosios citrinos sulciy ir
pabarstykite kalendromis.

Vietoje cukriniy zirniy galite naudoti edamame pupeles. Jei pageidaujate,
PATARIMAI galite pridéeti mazyjy kukuriazy ir sezamy séklas pakeisti Zemés riesutais.

Jei mégstate valgyti astriai, pagardinkite svieZiomis arba maltomis

aitriosiomis paprikomis. Jei pageidaujate paruosti didesnj kiekj maisto,

galite gaminti partijomis. Patiekite iSkart su lipniaisiais ryZiais. Jei neturite
nesdraus sojy padaZzo, pakeiskite jj 60 ml ryZiy acto.




PAGRINDINIS PATIEKALAS

KALAFIORY KEPSNIAI SU MORKUY ,, sl 20 & 25

BULVYTEMIS

Morky lazdeléms:

20 g sojy padazo

20 g alyvuogiy aliejaus
10 g klevy sirupo

1 a. 8. ¢esnaky milteliy

RECEPTAS

pamaisydami.
2

3

druskos ir pipiry.

SUDEDAMOSIOS DALYS

300 g morky lazdeliy (3/4 vnt)

1 | Dubenyje sumaisykite sojy padaza, alyvuogiy
aliejy, klevy sirupa, tahinj, papriky miltelius,
Cesnaky miltelius, druska ir pipirus. Nulupkite
morkas. Nulupkite morkas, perpjaukite isilgai
perpus ir kiekvieng pusele supjaustykite 3 mm
lazdelemis. Sudékite morky lazdeles | dubenélj
ir pamarinuokite bent 30 minuciy retkarciais

Nuimkite kalafiory lapus per daug nesumazindami
kotelio. Padékite kalafiorg ant pjaustymo lentos.
Dideliu, gerai pagalastu peiliu atpjaukite 2-3 5
griezZinélius, mazdaug 2 cm storio. Kalafiory
kepsnius kepkite kartu su bulvytémis pastdytame
verdan¢iame vandenyje ant lengvos ugnies.
ISimkite kepsnius praéjus pusei kepimo laiko,
nusausinkite ir iki
Nusausinkite ir padékite j alj.

Dubenélyje sumaisykite alyvuogiy aliejy, citriny
sultis, cesnakus, medy, papriky ir aitriyjy papriky
miltelius. Viena kalafiory kepsniy puse patepkite 8 | Paruostus  kalafiory — kepsnius — pabarstykite
alyvuogiy aliejaus ir citriny padazu. |berkite aitriaisiais  pipirais

Min @l Min

Kalafiory kepsniams: Kalafiory majonezas:
Kalafioras (mazdaug 1 vnt) 250 g virto kalafioro gabaléliy
50 ml alyvuogiy aliejaus 60 g liesos plakamosios grietinélés

100 g citriny sulciy
1 a. 8. ¢esnaky milteliy

20 ml alyvuogiy aliejaus

20 g tahinio , 1 a.3. papriky milteliy 10gvandens
1 a. 5. diminio aromato paprikos 15 g medaus 10 g citriny sulciy
milteliy Druska, pipirai 1 a. 8. diminio aromato paprikos

2 Ziupsneliai aitriyjy papriky milteliy - milteliy

(mazdaug 15 q)

8 v. 8. smulkinty Svieziy petrazoliy 3 g druskos

4 | Jjunkite prietaisg. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite
programa ,VEGETABLES" (darzoves) ir nustatykite
180 °C temperatlrg 25 minutéms. Sudekite
kalafiory kepsnius, kuriy virsus pateptus padazu,
ant keptuvo plokstés 1 dubenyje. Jjunkite 2 duben;.
Pasirinkite programg ,VEGETABLES" (darzovés) ir
nustatykite 180 °C temperatlrg 25 minutéms.

Suguldykite morkas viena eile ant plokstés 2

lazdeles.

dubenyje. Nuspauskite ,START" (pradéti), kad
imtumeéte kepti abiejuose dubenyse.

Praéjus pusei laiko, apverskite kepsnius ir patepkite
kit ju puse likusiu padazu. Apverskite morky

6 | Patikrinkite, ar kalafiorai gerai iskepe ir, jei reikia,
pakepkite ilgiau pagal skonj.

galo iskepkite bulvytes. 7 | |nedideljindeljsudekite virtus kalafiorus, grietinéle,

alyvuogiy aliejy, vandenj, druska, citriny sultis ir

duminio aromato paprikos miltelius. Sumaisykite

viska rankiniu trintuvu, kad susidaryty majonezas.

ir smulkintomis Svieziomis

petrazolémis. Patiekite su kalafiory majonezu ir

morky bulvytémis.

INIYYN] Tahinis yra is trinty sezamy sékly pagaminta masé. Jo rasite prekybos
centry pasaulio virtuvés skyriuose, rytietisky maisto prekiy arba ekologisky
prekiy parduotuvése. Jei neturite tahinio, trintuvu sutrinkite sezamy séklas.
Nedideliame dubenélyje sumaisykite jas su skrudinty sezamy aliejumi.

Vietoje tahinio galite naudoti riesuty sviestq. Diminio aromato paprikos
milteliai patiekalams suteikia ypatingo skonio. Patiekite su bulviy kose, kuri
puikiai tiks prie Siy darzoviy.




SUDEDAMOSIOS DALYS

Padazui:

4,5 v. 8. ryziy acto

Pipirai

15 g Sviezio imbiero (1 vnt,
mazdaug 2 cm)

Aitriyjy papriky padazas
3a. 5. sezamy aliejaus

9 cl sojy padazo

,Poke” dubenéliams:

500 g tuno gabaléliy (mazdaug
4vnt.)

supjaustyty)
svoguny
(mazdaug 1 vnt.)

(mazdaug 30 g)

750 g virty susiy ryziy ketvirciais
RECEPTAS
1 | Paruoskite padaza:  sumaisykite  visus

ingredientus dubenélyje. Padékite j Sona.

2 | Sudékite tuno kepsnius j dubenj. Uzpilkite ant jy
tre¢dalj padazo ir sumaisykite. Palaikykite 10-15
minuciy.

3 | Jjunkite prietaisa. Jjunkite 1 dubenj. Pasirinkite
programa ,GRILL" (grilis) ir nustatykite 200°C
temperatirg 13 minuciy. Kol kas ingredienty
] keptuva nedékite, prietaisas automatiskai
prades jkaitinima. Nuspauskite ,START” (pradéti),
kad pradétumete kepti.

4 | Kai prietaisas supypsés ir ekrane pasirodys,Add”
(jdéti), keptuvo jkaitinimo ciklas baigési. ISimkite
tung i$ marinato, nuvarvinkite ir pabarstykite
pipirais. Sudékite gabalélius ant keptuvo
plokstés 1 dubenyje.

PATARIMAI

PAGRINDINIS PATIEKALAS

3 mazi avokadai (be kauliuky,
30 g susmulkinty raudonujy
300 g kubeliais supjaustyto mango

6 V. . susmulkinty SvieZiy kalendry

0,5 Chalapos aitriosios paprikos
(arba Fresno paprikos, be sékly,
supjaustytos)

Keli griezinéliai ridiky, agurky,
raudonyjy kopasty ir morky

6 v. 8. virty edamame pupeliy

1,5 a. 8. juodyjy ir baltyjy sezamy
sékly

Garnyrui (pasirinktinai):
1,5 zaliosios citrinos, supjaustytos

5 | Kepkite tuno kepsnius, kol apkeps apacia.
Apverskite ir pakepkite kitg puse, kad vidurys
likty roZinés spalvos. Jei meégstate geriau
iskepusj, tuna, kepimo laika pakoreguokite
pagal pageidavima.

6 | Iskepusius  tuno  kepsnius  padékite ant
pjaustymo lentos ir palaukite 5 minutes pries
supjaustydami juostelémis astriu peiliu.

7 | |dubenélius pirmiausia sudekite virtus ryzius. Ant
virSaus deékite kepto tuno gabalélius, avokado
griezinélius, mango kubelius ir raudonuosius
svogunus. Pabarstykite kalendromis. Papuoskite

pagal skonj ir ant virsaus supilkite likusj padaza.

Dabar virty japonisky ryziy galima jsigyti beveik visuose prekybos
centruose. Taip sutaupysite laiko gamindami. Jei tokiy ryziy neturite,

pasiruoskite juos namie: naudokite 50-60 g nevirty ryziy vienam asmeniui.
Geriausia rinktis ekologiskus avokadus jy sezono laikotarpiu. Kitu atveju
juos pakeisti kubeliais pjaustytomis virtomis saldZiosiomis bulvémis. Jei
nemeégstate kalendry, rinkités kitas prieskonines Zoleles.




s PAGRINDINIS PATIEKALAS

ANT GRILIO KEPTAS KEPSNYS SU  4sle 10 & 1544
KEPTAIS POMIDORAIS Yoo

SUDEDAMOSIOS DALYS

600 g jautienos pjausnio (mazdaug 3 dideli arba 4 1v. 8. alyvuogiy aliejaus

vidutinio dydzio vienetai) 1 a. 8. italisky prieskoniniy zoleliy misinio
2 v. 8. prieskoniy misinio kepsniams 1 v. 3. balzaminio acto
20 g sviesto su ¢esnakais ir petrazolémis Druska, pipirai

2 v. 8. alyvuogiy aliejaus
300 g pomidory (mazdaug 2 dideli pomidorai)

RECEPTAS

1 | Pabarstykite abi kepsniy puses tam skirtu 4 | Nuspauskite ,SYNC" (sinchronizuoti), kad mesa

prieskoniy misiniu. Patapsnokite prieskonius, ir darzoves iSkepty vienu metu. Nuspauskite
kad sie prilipty. Patepkite abi kepsniy puses START" (pradéti), kad  pradétumete  kepti
alyvuogiy aliejumi. abiejuose  dubenyse. Prietaisus  supypséjus

ir ekrane pasirodzius ,Add’( jdéti), keptuvo
jkaitinimo ciklas baigési. Sudékite kepsnius ant
3 | Jjunkite prietaisa. Jjunkite 1 dubenj. Pasirinkite keptuvo plokstés 1 dubenyje.
programa ,GRILL" (grilis) ir nustatykite 200 °C 5 | pragjus pusei kepimo laiko apverskite kepsnius,
temperatdrg 8 minutéms. Kol kas ingredienty j kad 3ie tolygiai iskepty.
kePtUV@ nedékite, prietaisa§ aut.o.matiékai prades ¢ | Patikrinkite, ar pomidorai gerai iskepé i, jei reikia,
jkaitinima. Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite programa pakepkite dar kelias minutes,
,VEGETABLES" (darzoveés) ir nustatykite 180 °C
temperatlrg 15 minuciy. Sudékite pomidorus

2 | Perpjaukite pomidorus perpus.

7 | Bimkite kepsnius ir ant jy virsaus uzdekite Siek
tiek sviesto su Cesnakais ir petrazolémis. Pries

ant plokstes 2 dubenyje. Paslakstykite alyvuogiy tiekdami kepsnius ant stalo, luktelékite T minute.
aliejumi, italisky zoleliy prieskoniais ir balzaminiu Patiekite su keptais pomidorais. Prie kepsniy tiks
actu. Pagardinkite druska ir pipirais. ryZiai, makaronai arba gardi bulviy kosé.

Italisky prieskoniniy Zoleliy misinj sudaro raudonéliai, ciobreliai,
bazilikai, salavijai ir lauro lapai, jy galite jsigyti prekybos centruose.
Be to, tokiy prieskoniy misinj galite pasiruosti ir patys. Kepsnius su
prieskoniais Saldytuve galite marinuoti bent 2 valandas arba vienq
naktj. Sviestq su ¢esnakais ir petrazolémis galite naudoti darzovéms,
makaronams bei ant grilio keptai mésai. Jo taip pat rasite prekybos
centruose, svieziy arba saldyty produkty skyriuje. S sviestq galite

pakeisti naminiu sviestu su Siek tiek cesnaky ir petrazoliy arba paprastu
sviestu. Kepsniai turi buti stori. Jei jiasy kepsniai yra ypac stori, gali bati,
kad kiekviengq jy puse reikés pakepti viena minute ilgiau. Jei naudojate
meésos termometrq, priklausomai nuo pageidaujamo paruosimo, vidurys
turi buti: 45-50 °C (labai zalias), 50-55 °C (zalias), 55-60 °C (vidutinis),
70 °C (gerai iskeptas).
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PAGRINDINIS PATIEKALAS
(f

ISTIENOS KULSELES SU CESNAKAIS IR DZIOVESELIUOSE 20 & 15

2 |

Min @l Min

SUDEDAMOSIOS DALYS
Vistienai:

6 vistienos kulselés

0,5 raudonojo svoguno

2 Cesnako skiltelés

2 v. $. tarkuoto imbiero

3 cl ¢esnaky, imbiery ir aitriyjy papriky padazo
3 ¢l nestiraus sojy padazo

3 ¢l 3vieziai spausty apelsiny sulciy (1 apelsinas)
Druska, pipirai

2 laiskiniai svogunai

RECEPTAS

1 | | trintuva sudékite raudonajj svoging, nuluptas
Cesnako  skilteles, imbierg, aitriyjy papriky
padaZa, sojy padazg ir apelsiny sultis. |berkite
druskos ir pipiry. Sutrinkite, kad gautuméte
padaza. | 3alj atidékite 6 ml padazo. Sudékite
kulseles j duben; ir uzpilkite likusiu padazu.

2 | Sriubos lékstéje sumaidykite miltus, druska,
pipirus ir italiSkus prieskonius. | kita sriubos
lekste jmuskite kiausinius. Dar kitoje léekstéje
sumaisykite parmezana su,panko” dziGvéséliais.

3 | Nuplaukite cukinijas ir supjaustykite grieZinéliais.
Pamirkykite jas j miltus, tada | kiauSinius ir
galiausiai j dZiGvéséliy ir parmezano misinj.

4 | Jjunkite prietaisa. Jjunkite 1 dubenj. Pasiripinkite,
kad keptuvo ploksté baty 1 dubenyje. Pasirinkite
programg ,GRILL" (grilis) ir nustatykite 200 °C
temperattrg 15 minuciy. Kol kas ingredienty
| keptuva nedékite, prietaisas automatiskai
pradés jkaitinima. [junkite 2 dubenj. Pasirinkite

PATARIMAI

Cukinijoms:

4 cukinijos

1 v. 8. italisky prieskoniniy zoleliy misinio
90 g milty

2 kiauginiai

180 g,panko” dziavéséliy

45 g tarkuoto parmezano

1v.3. aligjaus

Druska, pipirai

programg ,VEGETABLES" (darzovés) ir nustatykite
200 °C temperattrg 15 minuciy. Ant plokstés 2
dubenyje patieskite kepimo popieriaus laksta ir
ant jo sudékite cukinijas. Patepkite jas Siek tiek
alyvuogiy aliejaus. Nuspauskite ,START” (pradéti),
kad pradétuméte kepti abiejuose dubenyse.

5 | Prietaisui supypséjus ir ekrane pasirodzius ,Add”
(jdéti), keptuvo jkaitinimo ciklas baigési. Sudékite
kul3eles ant keptuvo plokstés 1 dubenyje.

6 | Pragjus pusei kepimo laiko, kuldeles apverskite,
kad Sios tolygiai iSkeptuy, ir pamaisykite cukinijas.

7 | Patikrinkite, ar maistas gerai iskepes ir, prireikus,
pakepkite dar kelias minutes.

8 | I3keptas kuldeles ant stalo patiekite i3kart.
Pries patiekdami pagardinkite susmulkintais
svoguny laiskais, nepamirskite likusio padazo ir
cukinijy.

Vistienos kulseliy nesudékite viena ant kitos, antraip jos iSkeps netolygiai.

Jei reikia paruosti didesnj kiekj, galite gaminti partijomis. Garnyrui rinkités

pomidory salotas.




DESERTAS

MAZI PYRAGAICIAI SU SKYSTO SOKOLADO 6* I ' 14

SUDEDAMOSIOS DALYS

170 g 53 % juodojo Sokolado kepimui 160 g milty

80 g sviesto 1 a.$. kepimo milteliy (4 g)

180 cl pasuky 1 Ziupsnelis druskos

80 g cukraus 100 g Sokolado gabaléliy
» 1 vidutinio dydzio kiausinis 10 g islydyto sviesto

1 a.s. vanilés ekstrakto

RECEPTAS

1 | Mikrobangy  krosneléje  arba  vandenyje 160 °C temperatlrg 14 minuciy. Sudekite 4
pladuriuojanciame inde kartu islydykite Sokolada dubenélius ant keptuvo plokstés 1 dubenyje.
ir sviesta. |muskite kiausinj, supilkite pasukas, Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite programg, DESSERT”
suberkite cukry ir supilkite vanile bei gerai (desertas) ir nustatykite 160 °C temperatdrg 14
isplakite sluotele. Tada suberkite miltus, kepimo minuciy. Padekite 2 dubenélius ant plokstes 2
miltelius ir druska bei iSmaisykite mentele. | gerai dubenyje. Nuspauskite ,START" (pradeéti), kad
iSmaisyta tesla suberkite Sokolado gabalélius. pradétuméte kepti abiejuose dubenyse.

2 | Istepkite dubenélius sviestu ir supilkite tedlg (120 4 | Patikrinkite, ar pyragaiciai iskepe, jsmeige peilj

g vienam dubenéliui). iki dubenélio dugno. IStraukus, peilis turi bati
Svarus, antraip pakepkite dar 2 minutes. Kepkite

3 | Jjunkite prietaisa. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite pagal skonj. Pyragaicius iimkite mavedami
programg ,DESSERT” (desertas) ir nustatykite orkaitei skirtas pirstines arba virtuves znyplémis.

PATARIMAI Siam receptui naudokite 9 cm skersmens dubenélius. Pasukos pyragams,
keksiukams, blynams ir vafliams suteikia isskirtinio drégnumo. Tai fermentuoto
pieno produktas, gaminamas pienq sumaisius su riigstimi (paprastai naudojamos
citriny sultys arba actas). Pasukos yra astroko aromato ir pasizymi sutraukinta, uz

pieno tirstesne tekstura, taciau yra skystesnés nei grietinélé. Jos suteikia kepiniams
Svelnumo ir lengvumo. Jy pasigaminti galite ir patys, j pienq jpildami citriny sulciy.




DESERTAS

6* Mlnv I.\|A9\

SUDEDAMOSIOS DALYS

240 g avizy dribsniy 200 ml klevy sirupo
80 g nesudyty pekaniniy karijy riesuty 100 ml neutralaus aliejaus
80 g migdoly dribsniy 2 g cinamono

RECEPTAS

1 | Dubenyje sumaidykite avizas, pekaniniy karijy ISimkite plokSte i§ 2 dubens ir dubenyje
rieSutus, migdolus, cinamona, klevy sirupg ir paskleiskite 250 g dribsniy. Norédami kepti
aliejy. spauskite , START” (pradéti).

2 | Jjunkite prietaisa. Jjunkite 1 dubenj. Pasirinkite 3 | Pamaisykite dribsnius praéjus pusei kepimo laiko.
programg  ,MANUAL"  (neautomatiné) ir
nustatykite 180 °C temperatlrg 10 minuciy.
ISimkite keptuvo plokste i 1 dubens ir dubenyje
paskleiskite 360 g dribsniy. Jjunkite 2 duben;.
Pasirinkite programa ,MANUAL" (neautomatiné)
ir nustatykite 180 °C temperattrg 10 minuciy.

4 | Patikrinkite, ar jie gerai iskepe ir, prireikus,
pakepkite dar kelias minutes.

5 | Palaukite, kol dribsniai atves, ir sudékite j sandary
inda.

PATARIMAI

Skrudintais dribsniais galite pabarstyti karamelizuotus bananus.




DESERTAS

é* va I?/\em

SUDEDAMOSIOS DALYS

6 vidutinio dydzio obuoliai (1 kg) 50 g kapoty riesuty
50 g avizy dribsniy 1 a.$. cinamono
50 g raziny 50 g islydyto sviesto

40 g rudojo cukraus

RECEPTAS

1 | Dubenyje sumaidykite aviZas, razinas, rudajj cukry, ant keptuvo plokstés 1 prietaiso dubenyje.
riesutus ir cinamona. Supilkite islydyta sviesta ir Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite programa, DESSERT"
iSmaisykite ingredientus. Padékite j Sona. (desertas) ir nustatykite 165 °C temperatlra

20 minuciy. Padékite 2 obuolius ant plokstés

2 | Nupjaukite obuoliy virsy, atidékite juos | 3ali. 2 prietaiso dubenyje. Nuspauskite ,START”

Gremztuvéliu arba sauksteliu iSimkite seklas. Siek (pradeéti), kad pradetumete kepti.

tiek isgremzkite obuoliy vidy, kad buty galima
jdéti uzpildo. Pripildykite obuolius avizy miginio. 4 | Patikrinkite, ar obuoliai gerai iskepé ir, jei reikia,
Vel uzdékite obuoliy virsy. pakepkite Siek tiek ilgiau. Kepimo laikas gali
skirtis priklausomai nuo obuoliy dydzio ir tipo.
3 | Jjunkite prietaisg. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite
programa,DESSERT (desertas) ir nustatykite 165 5 | Obuolius patiekite 3iltus.
°C temperatrg 20 minuciy. Padékite 4 obuolius

PATARIMAI

Vietoje raziny galite naudoti dziovintas figas arba dziovintus abrikosus.




SOKOLADINIAI KEKSIUKAI

SUDEDAMOSIOS DALYS

120 g cukraus

2 kiausiniai

90 g paprasty balty milty

20 g nesaldinty kokosy milteliy

2 | Jjunkite prietaisg. [junkite 1

1!
6¢ 108

RECEPTAS

1 | Dubenyje suplakite cukry ir kiauginius. Suberkite

puse milty, kepimo miltelius, kokosy miltelius
ir supilkite piena. ISmaisykite. Suberkite likusius
miltelius, supilkite piena ir iSmaisykite. Galiausiai
supilkite iSlydyta sviesta, suberkite Sokolado
gabalélius ir iSmaisykite. Supilkite teslg | kietas
keksiuky formeles.

1 dubenj. Pasirinkite
programa,DESSERT” (desertas) ir nustatykite 150

PATARIMAI

DESERTAS

11 g kepimo milteliy

110 g pieno

60 g islydyto sviesto

45 g pieninio $okolado gabaléliy

°C temperatlrg 16 minuciy. Sudékite keksiukus
ant keptuvo plokstés 1 dubenyje. Jjunkite
2 dubenj. Pasirinkite programa ,DESSERT”
(desertas) ir nustatykite 150 °C temperatlrg
16 minuciy. Sudeékite keksiukus ant plokstés 2
dubenyje. Nuspauskite ,START" (pradéti), kad
pradétumeéte kepti.

3 | Bimkite keksiukus i§ prietaiso ir sudékite ant

padéklo, kad atveésty.

Kiekvienam keksiukui naudokite 50 g teslos. Prireikus, procesq kartokite.



DESERTAS

f!
4% 105 1 mm

SUDEDAMOSIOS DALYS

4 bananai 50 g skrudinty dribsniy
4 v. 8. islydyto sviesto Vaniliniai ledai
6 v. 8. rudojo cukraus

RECEPTAS

1 | Perpjaukite bananus iSilgai perpus. Patepkite 3 | Nuspauskite mygtukg ,SYNC” (sinchronizuoti).
bananus lydytu sviestu ir pabarstykite ruduoju Norédami kepti spauskite , START” (pradéti).

cukrumi.
4 | Patikrinkite, ar bananai gerai iskepe ir, prireikus,

2 | Jjunkite prietaisg. [junkite 1 dubenj. Pasirinkite pakepkite dar kelias minutes.
programg  ,MANUAL"  (neautomatiné) ir
nustatykite 200 °C temperatarg 15 minuciy, 9 | 1skeptus bananus patiekite iskart, pabarste
Sudekite 5 banany puseles j 1 duben] Zieve | skrudintais dribsniais. Prie jy tiks vaniliniai ledai.
apacia. Jjunkite 2 dubenj. Pasirinkite programa
JMANUAL" (neautomatiné) ir nustatykite 200 °C
temperatlrg 18 minuciy. Sudékite 3 banany
puseles j 2 dubenj Zieve j apacia.

INNUYYN] Banany nepridékite per daug, antraip jie iskeps netolygiai. Jei reikia
paruosti didesnj kiekj, galite gaminti partijomis. Ant stalo tiekite is karto.
Jei pageidaujate naudoti cinamongq, sumaisykite valgomgjj Saukstq
cinamono su ruduoju cukrumi.



EELROOG

FILOSIGARID FETAGA

KoosTISOSAD

350 g fetat 2 teelusikatdit kuivatatud piparminti
1 lahtiklopitud muna 1 pakk filotainast

1 munakollane Pipar

1 munavalge

-
! M‘ RETSEPT
" - . _.-, . 1 | Murenda feta kahvliga ja aseta kaussi. Lisa plaadile. Lilita 2. kauss sisse. Vali 12 minutiks

- " . ' terve muna, munakollane ja  piparmint. programm  MANUAL  (monuaalne]  180°C
Maitsesta pipraga jo sega hdsti. juures. lisa filosigarid 2. kausi plaadile.
X ~ . 2 | Rulli filotaina leht lahti ja pintselda seda 4 | Vajuta nuppu SYNC. Mélema kipsetamiseks
: & kergelt munavalgega. Aseta peale teine leht. vajuta nuppu START.
\ " 6ika need 6 tikiks, et saada tainaruudud. i S
o laota igale ruudule pikuti 1,5 spl fetat ja 5 | Poole kiipsetamise ajal pddra filosigarid imber.
rlli sigarikujuliseks. Korda, kuni koostfisosad 6 | Kontrolli, ef need on korralikult kijpsed, ja
' saavad ofsa. ki A -
Upseta vajadusel veel paar minutit.
3 | lilita seade sisse. Lilita sisseo1. |.<ouss. Vali 7 | Serveeri filosigareid koos griliud  maisi
programm  MANUAL 180 °C juures 10 latiaa kui filosiaar .
"lc : e _ R _ salatiga, kui filosigarid on veel soojad.
; minutiks. Lisa filosigarid 1. kausis olevale
-
”
o
ﬁ‘ -

Ara aseta filosigareid iiksteise peale, muidu ei kiipse need iihtlaselt.
Serveeri kindlasti kohe. Selle retsepti jéirgi saab 20 sigarit.




EELROOG

f
K ANABURRITOD 8 0 2w

KoosTISOSAD

4 1l mehhiko virtse 8 spl riivitud cheddari juustu
4 spl oliiviali 8 spl guacamole't

4 kanarinda 8 spl suhkrumaisi

8 nisu- voi maisitortillat 8 spl salsat

8 1l vahukoort

RETSEPT

1| Sega kausis éli ja Mehhiko viirtsid. Lisa kana, 4 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 10

kata kauss ja lase 15 minutit marineerida. minutiks programm CHICKEN 180 °C juures.
lisa 1. kausis olevale plaadile kolm burritot.

2 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali Lilita sisse 2. kauss. Vali 10 minutiks programm
15 minufiks programm CHICKEN 200 °C MANUAL 180 °C juures. lisa tks burrito 2.
juures. Asefa kanarinnad 1. kausi plaadile. kausi ploadile e. Mélema kipsetamiseks vajuta

Alustamiseks  vajuta nuppu  START.  lase START.
kanarindadel veidi johtuda ja [8ika need
seejdrel viiludeks. 5 | Serveeri burritod kohe.

3 | Aseta tortillad  alumiiniumfooliumist ruudule.
Maéri tortilladele  hapukoor ja lisa salsa,
guacamole ja kana. lisa mais ja puista peale
juust. M&hi burritod effevaatlikult fooliumisse.

(NeINNb=)) Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes
osas. Serveeri kindlasti kohe. Void kasutada kanarindu, mis on juba
kiipsetatud roisserie stiilis.



_—.
HALLOUMIFRIIKAD

& T -‘!"- ..
)

EELROOG

6¥ XS

KoosTISOSAD

400 g halloumi juustu
40 g jahu

2 keskmist muna

RETSEPT

1 | Loika halloumi juust 1 cm paksusteks ribadeks.
Aseta Uhte kaussi jahu. 66 teises kausis lahti
munad ja klopi need korralikult labi. Sega
kolmandas kausis riivsai ja kitslaugupulber.

2 | Veereta iga juusturiba algul jahus, seejdrel
munades ja [5puks riivsaias. Juusturibasid tuleks
paneerida igast killjest. Aseta need kérvale.

3 | lilita seade sisse. lilita sisse 1. kauss. Vali

15 minutiks programm MANUAL 180 °C.

100 g riivsaia
2 1l kiuslaugupulbrit

Lisa halloumifrikad 1. kausis olevale plaadile.
Lilita sisse 2. kauss. Vali 18 minutiks programm
MANUAL 180 °C juures. Aseta halloumifriikad

2. kausi plaadile e.

4 | Vajuta nuppu SYNC. Mélema kipsetamiseks
vajuta START.

5 | Serveeri kohe, soovi korral koos brokoli-
juustupallidega.

Halloumi on Kiiprose juust, mis on valmistatud kitse- ja lambapiimast. Selle muudavad
eriliseks selle kergelt elastne tekstuur ja soolane maitse. Halloumi ei sula kuumutamisel,
vaid muutub lihtsalt veidi vetruvamaks ja maitsvamaks. Seda saab leida Vahemere
toidupoodidest véi suurte supermarketite juustuosakonnast. Ara lisa riivsaiale ega
Jjahule soola, sest halloumi ise on juba véga soolane. Soovi korral void kasutada ka panko
riivsaia, mis on Jaapani kodgis laialt kasutatav helbeline riivsai. Pankot leiad paljudest
supermarketitest, rahvusvaheliste toiduainete letist, Aasia toidupoodidest voéi internetist.



KANALHAPALLID

EELROOG

1)
6¥ S Om

KoosTISOSAD

700 g kanarinda 3 spl dliiviali

2 muna 2 spl hakitud peterselli
60 g riivsaia 2 1l sibulapulbrit

100 g parmesani juustu sool, pipar

RETSEPT

1| Tokelda  kanarinnad  hakklihamasinas  vai 3 | Vajuta nuppu SYNC. Mélema kipsetamiseks
blenderis. Sega kausis tikeldatud kana, muna, vajuta START.

riivsai, parmesan, oliivioli, pefersell ja sibul. i
lisa soola ja pipart ning vormi sesjdrel umbes 4 | Poole kiipsetamise pealt sega kaussides olevaid

3-4 cm suurused pallid. lihapalle.

2 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 10 3 | Veendu, et lihapallid oleksid korralikult kijpsed,
minutiks programm CHICKEN 200 °C juures. jo kiipsetata vajadusel veel paar minutit
Lisa 20 lihapalli 1. kausi plaadile. Lilita sisse
2. kauss. Vali 12 minutiks programm CHICKEN
200 °C juures. lisa 2. kausis olevale plaadile

12 lihapalli.

6 | Serveeri lihapallid tomati-basiilikukastmega.

Selle retsepti jéirgi saab umbes 32 lihapalli. Kui sul on
kéogikombain, pane kéik koostisosad teraga kaussi ja lase
kombainil té6tada 1 minut maksimaalsel kiirusel. Ara aseta

lihapalle liiga léhestikku, muidu ei kipse need ihtlaselt. Kui soovid
valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes osas.




EELROOG

PARMESANI BROKOLI 8N il 22

KoosTISOSAD

1,2 kg brokkolit {umbes 4 pead) 50 g riivitud parmesani
2 1l kitslaugupulbrit 1 naputdis illihelbeid (valikuline)
8 spl oliiviali sool, pipar

RETSEPT

1| Haki brokoli disikuteks jo pane kaussi. Llisa 3 | Vajuta nuppu SYNC. Kipsetamise alustamiseks
kivslauk, oliividli ja fillihelbed. Maitsesta vajuta nuppu START.

soola ja pipraga. Sega.
@ PPeg ¢ 4 | Sega brokolit poole kiipsetamise pealt.

2 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
22 minutiks programm KOOGIVIJAD 170 °C 5 | Kui brokoli muudab vérvi liiga kiiresti, aseta
juures. Eemalda grillplaat ja lisa 750 g brokolit nende peale 5 minufit enne programmi [5ppu
1. kaussi. Lilita sisse 2. kauss. Vali 26 minutiks fooliumileht.
programm  KOOGIVIJAD 170 °C  juures.
Eemalda standardplaat ja lisa 450 g brokolit
2. kaussi.

6 | Vahetult enne serveerimist puista brokoli ile
parmesani juustuga. Need sobivad ideaalselt
paneeritud kalkuni eskaloppidega.
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PEAROOG

1!
8¢ % Xm

VEGANBURGERID

KoosTISOSAD

200 g hakitud punast kapsast 1 1l kiiuslaugupulbrit 220 g grillkastet
150 g riivitud porgandit 3 pakki tukeldatud jakat sool, pipar

120 g veganmajoneesi (netokaaluga: 440 g 2 1l suitsupaprikat

2 spl dunaddadikat 8 veganburgerikuklit 15 tilka vedelat suitsu

RETSEPT

1 | Kapsasalati jaoks: Aseta toored kédgiviliad 3 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
kaussi. Llisa veganmaijonees, siidridadikas, 20 minutiks programm MANUAL 180 °C

kiuslaugupulber, sool ja pipar. Sega l&bi ja
marineeri kilmikus véhemalt tund aega. Mida
kauem marineerida, seda pehmem kapsasalat
iaab. Mida lthem on marineerimisaeg, seda
krompsuvam kapsasalat tuleb, seega kohanda

juures. Eemalda grillplaat ja lisa 1. kaussi 650
g jakat. Lilita sisse 2. kauss. Vali 20 minutiks
programm MANUAL 180 °C juures. Eemalda
standardplaat ja lisa 2. kaussi 450 g jakat.
Kipsetamise alustamiseks vajuta START.

vastavalt oma maitsele.
4 | Sega poole toiduvalmistamise pealt.

2 | Purusta suures kausis sérmedega jakatikid, kuni
nende tekstuur meenutab sealiha. Kalla peale
vesi ja jdta seisma 5-10 minufiks. Seejdrel
loputa uuesti ja pigista jakast valia vaimalikult
palju vedelikku. Tasta jaka kaussi tagasi ja liso
grillkaste, sool, pipar, suitsupaprika, vedel suifs
ja sega uuesti.

5| Asefa grillitud joka burgerikuklitele ja lisa
kapsasalat. Serveeri koos kartulilaastudega.

Jaka on taimetoitlaste seas véga populaarne alternatiiv rebitud sealihale ning
seda voib leida mahepoodidest vé6i Aasia kauplustest (vaakumisse pakendatult
v6i konserveeritult). Pane téhele, et selles retseptis kasutatakse tavalist
jakavilja, mitte magustoiduks méeldud siirupit. Suitsutatud paprika véimaldab
sul lisada roogadele maitset. Klassikalise paprika véid asendada tsilliga.
Vedelat suitsu véib leida supermarketites kuumade kastmetega maitseainete
vahekdigus ning tava- véi vegantoidupoodides. Seda leiad ka internetist. See
lisab retseptidele ménusa svitsuse maitse ilma svitsuahju kasutamata. Kuna

vedela suitsu maitse on véiga kontsentreeritud, piisab roogade téiustamiseks
koigest ménest tilgast. See sobib suurepdraselt taimetoitudele iseloomu
lisamiseks, kastmetes ja marinaadides véi liha, linnuliha ja I6hega. Void seda
asendada svitsupaprika, kiipsetuspulbri, suitsusoola ja/véi suitsuteega. Kui
on kiire, siis kasuta valmis tooret juurviljasegu, mis on juba maitsestatud véi
mitte (kui on, siis Gra maitsesta juurde). Burgerikukleid véib rostida: lisa need
korvidesse ja résti 3 minutit programmiga MANUAL 180 °C juures.
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e W 0 KoosTISOSAD

800 g kartulit

| R 3 spl neutraalset &l
sool, pipar
pefersell

1 terve kana (1,3 kg)
0,5 sidrunit

RETSEPT

1 | Koori kartulid jo 16ika laastudeks. Pane need
kaussi ja kata kilma veega. lase 30 minutit
seista.

2 | Eemalda kédlused ja maari kana  kokku
pooliku sidruniga. Sega vdikeses kausis kokku

- e paprika, kivslauk, sibul, pune, sool ja pipar.
7 Pintselda kananahk oliividliga ja puista Ule
e ™ - maifseainefega.
' :}' ' 3 | Néruta kartulid ja kuivata need pohialikult.
e S . . Sega omavahel kartulid, éli, sool ja pipar.

4 | lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
50 minutiks programm CHICKEN 160 °C
juures. Asefa kana 1. kausi plaadile, rinnafikk

A allapoole. Lilita sisse 2. kauss. Vali 50

5 f:":_“: v minutiks programm FRIES 200 °C juures. Asefa
'._ __; L] ,‘;,‘
= i
RS e al
i LAY
e
-l

3 PEAROCOG

1 1l paprikat

0,5 1l kiuslaugupulbrit
0,5 1l sibulapulbrit

11l pune

1 spl oliiviali

kartulilaastud 2. kausi ploadile e. Mélema
kipsetamiseks vajuta START.

5 | Kariulilaastude jooks raputa korviiga 10 minuti

fagant ja poole kipsetamise pealt, kui seade
pitksub ja ikoon vilgub. Vajadusel kasuta
spaatlit. Vajadusel korrata.

6 | Jslgi kartuleid, kuniks nad on  kuldpruunid

ia  krdbedad, ning vojadusel  pikenda
kipsetusaega. Lisa maitse jérgi soola ja pipart.
Enne serveerimist puista peale varsket hakitud
peterselli.

7 | Serveeri kohe. Pintselda kana kijpsetusmahlaga

ja serveeri Ulejéénud mahlad kastmendus.

47



PEAROOG

f!
6¥ 3G

KoosTISOSAD

6 keskmist muna

12 j@ckuubikut

12 g varsket peferselli

2 talisibulat

2 1l hakitud vérsket timiani
550 g seavorstiliha

RETSEPT

1 | Kuumuta potis kergelt soolaga maitsestatud
vesi keemiseni ja lisa seejcrel lusika abil
munad. Keeda 7 minufit ja 30 sekundit
keskmisel kuumusel. Valmista ette kauss killma
vee ja jadkuubikutega. Niipea kui munad on
keedefud, aseta need jaavanni. 20 sekundi
parast void munakoore kergelt katki luta jo
panna munad fagasi kilma vette, kuni need on
t&ielikult jahtunud. Nii on neid lihtsam koorida.

2 | Hoki petersell, talisibul ja  timianilehed
peeneks. Aseta kaussi. Lisa vorstiliha, tee kded
marjaks ja sega l&bi. Jaga segu vordseteks
osadeks ja vormi umbes 10 cm labimaddugo
lamedad Gmmargused patsid.

3 | Valmista paneeringu koostisosad, asetades 3
eraldi kaussi jahu soola ja pipraga, riivsai ja
lahtiklopitud munad.

4 | Koori keedetud ja jahtunud munad érmalt kilma
vee all, seejdrel veereta munad jahukausi sees.
Mahi liha méargade katega effevaatlikult tmber
iga muna ja silu servad, et muna oleks taielikult

50 g jahu

sool, pipar

200 g riivsaia

2 keskmise suurusega muna

6 spl hapukoort véi créme fraiche'i
2 spl madarsigast

5

kaetud. Kasta iga muna klopitud munasegusse
ia seejarel riivsaia sisse. Veendu, et iga muna
oleks taielikult kaetud.

Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 14
minutiks programm MANUAL 200 °C juures.
lisa 1. kausis olevale plaadile 4 Sofi muna.
Lilita sisse 2. kauss. Vali 14 minutiks programm
MANUAL 200 °C juures. Lisa 2. kausi plaadile
e 2 Sofi muna. Mélema kipsetamise puhul
vajuta START.

6 | Kastme valmistamiseks sega vaikeses kausis

koor ja médardigas. Maitsesta.

7 | Kontrolli, et Sofi munad oleksid kipsed ja

vajadusel jatka kipsetamist, kuni liha on labi
kipsenud.

8 | Serveerimiseks 15ika  Sofi  munad  pooleks

voi neliaks ja serveeri koos kastmega. Voib
serveerida koos peekoni ja sinepis hautatud
brisseli kapsaga.

Soti munad on Briti roog, mis koosneb kévaks keedetud munast, mille
Umber on paneeritud vorstiliha. Neid siGakse kuumalt véi kiilmalt, eriti
piknikul. Kui sulle meeldivad kévaks keedetud munad ja sa ei soovi, et
munakollased oleksid vedelad, keeda mune veel 5 minutit. Kui sa ei leia

vorstiliha, osta tavalised toorvorstid ja eemalda kest. Seejérel sega need
kokku.




PEAROOG

{§
-’

15
Min

4* Mlnv

KoosTISOSAD

Kala jaoks:

4 |6hefileed (umbes 150 g
2 spl oliiviali

4 spl Cajuni virtse

sool, pipar

RETSEPT
1| Sega kausis Cajuni virtsid oliivisliga. Madari
segu pintsli abil [dhefileedele. Maitsesta soola

ja pipraga.

2 | Sega kausis rohelised oad oliiviali, kiuslauk jo
irdid. Maitsesta soola ja pipraga.

3 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
8 minutiks programm FISH 200°C juures. lisa
lohefileed 1. kausis olevale plaadile. Lilito
sisse 2. kauss. Vali 15 minutiks programm
KOOGIJAD 200°C juures. lisa rohelised

oad 2. kausi plaadile e.

4 | Vojuta nuppu SYNC, et nii I6he kui ka
koogiviliad 16pefaksid kipsetamise samal ajal.
Mélema toidu kilpsetamiseks vajuta nuppu

START.

NCUANDED;

kiipsetada mitmes osas.

roheliste ubade jaoks:

400 g rohelisi ube

2 spl oliiviali

2 kiuslaugukiint, tukeldatud
1 spl hakitud koriandrit

sool, pipar

5 | Poole kijpsetamise pealt sega kédgiviliad jo
lohe.

6 | Veendu, et kala oleks korralikult kips ja jatka
vajadusel kipsetamist veel paar minufit.

7 | Vahetult enne serveerimist vala I5hele lusikaga
magus fillikaste ja puista peale punast filli,
falisibulat  ja  seesamiseemneid.  Serveeri
kaagiviliad kohe koos laimiviluga ja puista
peale koriandrit.

Ara aseta Ishefileesid iiksteise peale, muidu ei kiipse need
Uhtlaselt. Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid
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W MEE-SRRACHA KREVETID PRAETUD RISIGA 4K )iny

N

r;

KoosTISOSAD

Krevettidele:
85 g mett

50 g majoneesi
2 1l srirachat

1 spl sojakastet
1 muna

60 g jahu

450 g krevette

1 spl oliiviali

RETSEPT

1| Sega kausis mesi, majonees, sriracha kaste jo
sojakaste. Asefa kérvale. Klopi munad sigavas
kausis. Lisa jahu teise sigavasse kaussi. Kasfa
krevetid munasegusse ja seejcrel jahu sisse
ning asefa need 1. kausi plaadilei, surudes
need tugevalt alla. Pintselda oliividliga.

2 | Sega kausis kokku keedetud riis, kodgiviliad,
sojakaste ja &li. lisa munad ja sega uuesti.

3 | lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
12 minutiks programm FISH 180 °C juures.
Aseta grillplaat 1. kaussi. Lilita sisse 2. kauss.
Vali 15 minutiks programm MANUAL 200 °C
juures. Eemalda 2. kausist standardplaat ja lisa
kaussi riis.

PEAROOG

sool, pipar

Praetud riisile:

400 g keedetud riisi

200 g killmutatud késgiviliu (porgand, brokali,
suhkrumais)

7 cl sojokastet

1 spl ali

2 muna

4 | Vaojuta nuppu SYNC, et nii I6he kui ka
koogiviliad 16petaksid kipsetamise samal ajal.
Mélema kiipsetamiseks vajuta nuppu START.

5| Kui pool kipsefamise ajast on  mdddas,
raputakorvi praetud riisi segomiseks.

6 | Kontrolli, et krevetid oleksid korralikult kipsed,
ja jatka vajadusel kipsetamist veel paar minutit.

7 | Serveeri krevette koos riisiga. Proovi seda
kuuma kastmega.

c')UANDED; Ara aseta krevette iiksteise peale, muidu ei kiipse need iihtlaselt.
Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes
osas. Serveeri kindlasti kohe.
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TAI STILIS LOHEFILEE VARVILISTE
_KOOGIVIJADEGA

PEAROOG

i
-’

30 & 30
Min @l Min

4

KoosTISOSAD

4 |6hefileed

100 ml madala naatriumisisaldusega sojakastet
1 laim

4 kiislaugukiint

2 1l riivitud ingverit

1 punane paprika

2 porgandit

1 kabatsokk

1 spl oliiviali

RETSEPT

1| loika I6hefileed suurteks kuubikuteks. Sega
kausis sojakaste, laimimahl, hakitud kiuslauk
ja riivitud ingver. lisa I8he, kata ja jata seisma

20. minutiks.

2 | Pese ja kuivata paprika, porgand ja suvikdrvits.
L6ika paprika ribadeks ja eemalda sidamik.
Koori porgandid ja [dika need vaikesteks
viiludeks. Laika  suvikdrvitsad  Uhesuurusteks
pulkadeks. Sega kausis tikeldatud kéégiviliad
dliga. lisa suhkruherned ja oaidud. Maitsesta
soola ja pipraga.

3 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 6
minufiks programm FISH 180 °C juures. lisa

50 g suhkruherneid

50 g oaidusid

sool, pipar

4 spl magusat fillikastet
0,5 hakitud talisibulat

2 spl seesamiseemneid
1 laim

paar oksakest koriandrit

lohekuubikud 1. kausis olevale grillpannile.
Lilita sisse 2. kauss. Vali 30 minutiks programm
MANUAL 180 °C juures. lisa kadgiviliad

tavalisele pannile kausis 2.

4 | Vajuta nuppu SYNC, et nii I6he kui ka
kaagiviliad 16petaksid kipsetamise samal ajal.
Mélema  kipsetamiseks vajuta START. Sega
koogiviliad poole kipsetamise pealt.

5| Asefa kédgiviliad jo  18he  serveerimiseks
faldrikutele. Vala lehele magus Sillikaste ja
puista peale falisibul ja seesamiseemned.
Nirista koogiviliadele laimimahl ja puista peale
koriandrit.

Void suhkruherned asendada sojaubadega. Soovi korral véid lisada
beebimaisi ja asendada seesamiseemned purustatud maapéhklitega. Kui sulle

meeldib viirtsikas toit, lisa vérsket véi jahvatatud tsillit. Kui soovid valmistada
suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes osas. Serveeri kohe kleepuva riisiga.
Kui sul pole madala naatrivmisisaldusega sojakastet, lisa 60 ml riisiciddikat.




s
LILLKAPSAPIHVID PORGANDIFRIKATEGA 23 20 & 25 g

KoosTisOsAD

lilkapsast (u 1 tk]

RETSEPT

1] Sega kausis  kokku sojokaste, oliivioli, 4 |
vahtrasiirup, tahiini, paprika, kiuslaugupulber,
sool ja pipar. Koori porgandid, I6ika igatks
pikuti pooleks ja 1dika mélemast poolest 3 mm
pikkused ribad. Pane porgandiribad kaussi ja
marineeri véhemalt 30 minufit, neid cegajalt
segades.

2 | Eemalda lillkapsalt lehed, kuid éra loika liiga 5 |
paliv vart éra. Asefa lillkapsas Isikelauale.
Kasuta suurt, hésti teritatud nuga, ef 1digata 2 voi
3 umbes 2 cm paksust viilu. Keeda lillkapsapihve g |
koos porgandifrikatega soolaga maitsestatud
vees. Eemalda pihvid poole kipsetamise pealt,
néruta need ja ldpefa porgandite keetmine.
Naruta ja tosta karvale.

7|

3 | Sega vaikeses kausis kokku oliiviali, sidrunimahl,
kiUslauk, mesi, paprika ja filli. Pintselda 8
lilkapsapihvide ks killg kokku oliivieli ja l
sidrunikasimega. Maitsesta soola ja pipraga.

PEAROOG

Porgandipulkade jaoks: 50 ml oliiviali lillkapsamajonees:

20 g sojakastet 100 g sidrunimahla 250 g keedetud lillkapsa tikke
20 g oliiviali 1 1l kuivatatud kigslauku 60 g koort

10 g vahtrasiirupit 1 1l paprikat 20 ml oliiviali

20 g fahiinit 15 g met 10 g veft

1 1l suitsupaprikat sool, pipar 10 g sidrunimahla

1 1l kislaugupulbrit 2 ngputdit sillipulbrit 1 1l suitsupaprikat

300 g porgandit (3-4 tk) 8 spl hakitud varsket peterselli 3 g soola

lillkapsapihvide jaoks: [umbes 15 g

Lilito seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali
25 minutiks programm KOOGVIJAD 180 °C
juures. Aseta 1. kausi ploadile pealt kastmega
pintseldatud lillkapsapihvid. Lilita sisse 2. kauss.
Vali 25 minutiks programm KOOGIVIJAD 180
°C juures. Laota porgandid the kihina 2. kausi
plaadile e. Mélema kijpsetamiseks vajuta START.

Poole kippsetamise pealt pddra pihvid tmber ja
pinfselda teine pool kokku tlejécnud kastmega.
Pédra porgandifriikad imber.

Kontrolli, ef lillkapsas oleks korralikult kijpsenud
ja vajadusel kohanda vastavalt oma maitsele.

Lisa vaikesesse anumasse keedetud lillkapsatikid,
koor, oliiviali, vesi, sool, sidrunimahl ja
suitsupaprika.  Sega  kdik saumikseriga, et
moodustuks majonees.

Puisia  keedetud lillkapsapihvide  peale

il jo  hakitud  varske  petersell.  Serveeri
lillkapsamajoneesi ja porgandifrikatega.

Tahiini on purustatud seesamiseemnetest valmistatud seesamipasta. Seda
saab leida supermarketite rahvusvahelises osas, idamaistes toidupoodides
v6i mahepoodides. Kui tahiinit pole, siis kasuta seesamiseemnete
jahvatamiseks blenderit. Sega need viikeses kausis kokku véihese

rostitud seesamiéliga. Teise véimalusena véid kasutada maapdhklivaid.
Suitsupaprika véimaldab sul roogadele lisada maitset ja viirtsi. Serveeri seda
rooga koos kartulipudruga, mis tdiendab neid kéégivilju suurepéraselt.




KoosTISOSAD

Kastmeks:

4,5 splriisiaadikat

pipar

15 g varsket ingverit (1 t,

ca 2 cm)

Sillikastet

3 1l seesamidli

9 cl sojakastet

tuunikala kausside jaoks:
500 g tuunikalafileed (ca 4 tk|
750 g eelkipsetatud sushiriisi

RETSEPT

minutit seista.

plaadile.

PEAROOG

3 vaikest avokaadot (puhastatud  méned viilud redist, kurki, punast
ja viilutatud) kapsast ja porgandit

30 g hakitud punast sibulat 6 spl keedetud sojaube

300 g fikeldatud mangot (u 1 tk) 1,5 tl musti ja valgeid seesami-
6 spl hakitud vérsket koriandrit  seemneid

(u30g

kaunistuseks (valikuline):

1,5 laimi, neljaks ldigatud

0,5 jalapenot (vdi Fresno pipart,

seemnetest eemaldatud ja

viilutatud)

1| Valmista kaste: sega véikeses kausis kokku 5 | Kipseta tuunikala, kuni alumine kolmandik on

koik koostisosad. Aseta kérvale. kips. Poora imber ja kipseta teine pool, jdites

keskelt veidi roosakaks. Kui eelistad paremini

2 | Asefa kaussi tuunikalafileed. Vala nende peale kiipsefatud tuunikala, reguleeri kijpsetusaega
kolmandik kastmest ja sega labi. lase 10-15 vastavalt oma maitsele.

6 | Asefa grillitud tuunikala [8ikelauale ja lase

3 | Lilita seade sisse. Llilita sisse 1. kauss. Vali 5 minufit seista enne, kui 16ikad need terava
programm 13 minutiks programm CRILL 200 noaga ribadeks.
°C juures. Ara pane koostisosi veel pannile,
seade hakkab automaatselt eelsoojenema. 7 | Lisa kausside pdhia keedetud riis. Tosta iga
Kipsetamise alustamiseks vajuta START. kausi peale grillitud tuunikalatikid, viilutatud
avokaado, mangotikid ja punane sibul.
4 | Kui seade piiksub ja ekraanile kuvatakse Puista le koriandriga. Kaunista oma maitse
LLisa”, on grilli eelsoojendustsikkel I6ppenud. iargi ja kalla peale ilejdanud kaste.

Eemalda tuunikala  marinaadist, néruta ja
puista peale pipar. Aseta fuunikala 1. kausi

Eelkeedetud Jaapani riis on niiid hélpsasti poodides saadaval, mis
sddstab su aega retsepti ettevalmistamisel. Saad seda ise valmistada
ka kodus: kasuta 50-60 g kuumtéotlemata riisi inimese kohta. Koige

parem on kasutada orgaanilisi avokaadosid, kui on nende hooaeg.
Teise véimalusena véid seda asendada kuubikuteks Iigatud keedetud
bataadiga. Kui sulle ei meeldi koriander, kasuta ménda muud irti.




_ GRILLITUD STEIK
ROSTITUD TOMATITEGA

PEAROOG

{§
-’

15
Min

4* Mlnv

KoosTISOSAD

600 g veisesteiki [umbes 3 suurt vai 4 keskmist
tiikki)

2 spl virtsisegu steigi jaoks

20 g kiuslaugu- ja petersellivaid

2 spl oliivisli

RETSEPT

1 | Piserda prae jaoks mdeldud viirtsisegu mélemale
lihapoolele. Hdw maitseained liha sisse, ef
veenduda, et need on jaanud liha killge. Pintselda
steigi mélemad pocled oliividliga.

2 | Podclita tomatid.

3 | Lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss . Vali 8
minutiks programm GRILL 200 °C juures. Ara
pane koostisosi veel pannile, seade hakkab
aufomaatselt eelsoojenema. Lillita sisse 2. kauss.
Vali 15 minutiks  programm  KOOGIVIJAD
180 °C juures. lisa tomatid 2. kausis olevale
plaadile. Nirista peale oliiviali, liaalia trdisegu

300 g tomateid (umbes 2 suurt tomatif]
1 sl olivioli

1 1l kvivatatud ltaalia irdisegu

1 spl palsamiaadikat

sool, pipar

Mélema kipsetamiseks vajuta START. Kui seade
piiksub ja ekraanil kuvatakse Lisa”, on grill
eelsoojendustsikkel 13ppenud. Aseta steigid 1
kausi plaadile.

5 | Pocle kipsetamise pealt pdéra steigid ringi, et
tagada nende Ghilane kipsemine.

6 | Kontrolli, ef tomatid oleksid korralikult kipsed, ja
kipseta vajadusel veel paar minufit.

7 | Eemalda valmis steigid ja lisa igale steigile
kislaugu- ja petersellivai. Enne serveerimist jGia
steigid 1 minutiks seisma. Serveeri koos rosfitud
fomatitega. Serveerida void koos riisi, pasta voi

ia palsomidadikas. Maitsesta soola ja pipraga.

4 | Vajuta nuppu SYNC, ef nii I6he kui ka

kédgiviliad 16petaksid kipsetamise samal aijal.

maitsva kartulipudruga.

Itaalia irdisegu on pune, tiimiani, basiiliku, salvei ja loorberilehe
segu, mida leiate toidupoodidest. Void ka ise teha. Véid steike
koos viirtsidega marineerida viahemalt 2 tundi véi kuni ks

66 kilmkapis. Kiiislaugu- ja petersellivéid saab kasutada ka
kéégiviljade, pasta ja grill-liha maitsestamiseks. Leiad selle
toidupoest vérske véi kiilmutatud toidu osakonnast. Véid selle

asendada omatehtud véi vihese kiiislaugu ja peterselliga voi
tavalise véiga. Kasuta jémedaid steike. Kui su steigid on viga
paksud, pead véib-olla kipsetama neid mélemalt poolt Ghe minuti.
Kui kasutad lihatermomeetrit, siis olenevalt sellest, kui kiipsef liha
soovid, peaks keskosa olema: toores 45-50 °C, pooltoores 50-55 °C,
poolkiips 55-60 °C, kips 70 °C.




KUUSLAUGUGA KANAKINTSUD JA PANEERITUD
SUVEKORVITS PARMESANIGA

.'-1"*

PEAROOG

2¥ S

KoosTISOSAD

Kana jaoks:

6 kanakintsu

0,5 punast sibulat

2 kiiislaugukiint

2 spl riivitud ingverit

3 cl kiitslaugu-, ingveri- ja tillikastet

3 ¢l madala naatriumisisaldusega sojakastet
3 cl pressitud apelsinimahla (1 apelsin)
sool, pipar

2 falisibulat

RETSEPT

1| Pane blenderisse punane sibul, kooritud
kiislaugukiined, ingver, fillikaste, sojakaste
ja apelsinimahl. Maitsesta soola ja pipraga.
Blenderda ihtlaseks kastmeks. Aseta kérvale 6
cl kastet. Vala ilejgénud kaste kausis olevatele
kanakintsudele.

2 | Sega siigavas kausis jahu, soal, pipar ja ltaalia
irdid. Klopi munad lahti teises sigavas kausis.
Sega kolmandas kausis parmesan panko
riivsaiaga.

3 | Pese suvikdrvitsad ja 16ika viiludeks. Veereta
suvikdrvitsad jahus, seejdrel munasegus ja
I6puks riivsaia ja parmesani segus.

4 | lilita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Veendu,
et grillplaat oleks asetatud 1. kaussi. Vali 15
minutiks programm GRILL 200 °C juures. Ara
pane koostisosi veel pannile, seade hakka

suvik3rvitsa jaoks:

4 suvikdrvitsat

1 spl ltaalia Grdisegu
90 g jahu

2 muna

180 g panko riivsaia
45 g riivitud parmesani
1 spl &li

sool, pipar

automaatselteelsoojenema. Lilita sisse 2. kauss.
Vali 15 minutiks programm KOOGIVIJAD
200 °C jures. Aseta kilpsetuspaberileht 2. kausi
standardplaadile ja aseta peale suvikérvitsad.
Pintselda suvikarvitsaid kergelt &liga. Mélema
kipsetamiseks vajuta START.

5 | Kui seade piiksub ja ekraanil kuvatakse ,lisa”,
on grilli eelsoojendustsiikkel [6ppenud. Asefa
kanakintsud 1. kausi plaadile.

6 | Poole kilpsetamise pealt keera kintsud Gmber, et
need kipseks Uhtlaselt, ja sega suvikérvitsad.

7 | Kontrolli, ef liha oleks korralikult kiipsenud, ja
vajadusel kipseta veel paar minufit.

8 | Serveeri kanakintsud kohe. Vahetult enne
serveerimist puista peale hakitud talisibul ning
serveeri Ulejadnud kastme ja suvikérvitsatega.

GUANDED; Ara aseta kanatiikke iiksteise peale, muidu ei kiipse need Ghtlaselt.

Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes osas.

Serveeri koos tomatisalatiga.




MAGUSTOIT

V AIKESED SULASOKOLAADIGA KOOGID 6K 15 14

KoosTISOSAD

170 g 53% tumedat kipsetussokolaadi 160 g jahu
80 g vaid 1 1l kiipsetuspulbrit (4 g)
180 cl petipiima ndputdis soola
80 g suhkrut 100 g Sokolaaditikke
. 1 keskmine muna 10 g sulatatud vaid
: i . 1 1l vaniljeeksfraki

RETSEPT

1| Sulata mikrolaineahjus vai kuuma vee vannis Asetage 4 koogivormi 1. kausi placdile. Lilita
koos 3okolaad ja véi. Sega sisse muna, sisse 2. kauss. Vali 14 minutiks programm
petipiim, suhkur, muna ja vanill ning sego DESSERT 160 °C juures. Asefa 2 koogivormi
vispliga korralikult labi. Seejdrel lisa jahu, favalisele 2. kausi  pannile.  Maélema
kipsetuspulber ja sool ning sega spaatliga labi. kipsetamiseks vajuta nuppu START.

Kui segu on ihtlane, sega hulka sokolaaditikid.

4 | Kontrolli, kas koogid on piisavalt kipsenud,

2 | Maari koogivormid vaiga ja vala sisse fainas forgates nuga koogivormide péhja. See peaks

(120 g koogivormi kohta). puhtana vélia tulema. Kui ei tule, siis kipseta

veel 2 minutit. Reguleeri kipsetusaega vastavalt

3 | Lulita seade sisse. Lilita sisse 1. kauss. Vali 14 oma maitsele. Eemalda koogid pajakinnaste
minutiks programm DESSERT 160 °C juures . vai kédgitangidega.

Selle retsepti jaoks kasuta 9 em libimé6duga koogivorme. Petipiim, prantsuse
keeles tuntud ka kui lait ribot, muudab su koogid, muffinid, pannkoogid ja vahvlid
seest erakordselt niiskeks. See on kdéritatud piim, mida saadakse piima ja happe
(tavaliselt sidrunimahla véi dédika) segamisel. Sellel on terav maitse ja kalgendatud

tekstuur, mis on paksem kui piim, kuid vedelam kui koor, mis annab su kijpsetistele
pehme ja 6hulise efekti. Saad seda ise valmistada ka kodus, kasutades piima ja
sidrunimahla.




MAGUSTOIT

KoosTISOSAD

240 g kaerahelbeid 200 ml vahtrasiirupit
80 g soolamata pekaanipéhkleid 100 ml neutraalset &li
80 g purustatud mandleid 2 g kaneeli

RETSEPT

1| Sega kausis kaerahelbed, pekaanipdhklid, 3 | Poole kipsetamise pealt sega granolat.

tikeldatud mandlid, kaneel, vahtrasiirup ja ali.
4 | Kontrolli, et see oleks korralikult kipsenud, ja

2 | Lilita seade sisse. Lillita sisse 1. kauss. Vali 1 kipseta vajadusel veel paar minufit.
minufiks programm /\/\ANUAL 80 °C juures.
Eemalda grillplaat 1. kausist ja kalla kaussi 3 | Lase jahtuda ja aseta Shukindlasse anumasse.

360 g granolat. Lilita sisse 2. kauss. Vali 10
minutiks programm MANUAL 180 °C juures.
Eemalda tavaline pann 2. kausist ja kalla
kaussi 250 g granolaf. Alustamiseks vajufa
nuppu START.

NOUANDED;

Naudi granolat karamelliseeritud banaanide peal.




MAGUSTOIT

KoosTISOSAD

6 keskmist duna (1 kg)
50 g kaerahelbeid
50 g rosinaid

40 g pruuni suhkrut

RETSEPT

1| Sega kausis kokku kaer, rosinad, fariinisuhkur,
pahklid ja kaneel. lisa sulatatud véi ja sega,
kuni koostisosad on segunenud. Aseta segu
karvale.

2 | loika noaga dra duna pealmine osa nii, ef
sulle jaaks 2 cm kérgune tukk, jo tésta see
kérvale. Kaigi seemnete eemaldamiseks kasuta
jGatise- voi feelusikat. Loika vélia dunasidamik,
et duna sisse saaks panna tdidis. Taida Gunad
tGielikult kaerahelveste seguga. Aseta &una
peale tagasi duna pealmine osa.

3 | Lilita seade sisse. Lillita sisse 1. kauss. Vali 20
minufiks programm DESSERT 165 °C juures.
Asela seadme 1. kausi plaadile 4 &una.

50 g hakitud pahkleid
1 1l kaneeli
50 g sulatatud vaid

Lilitasisse 2. kauss. Vali 20 minutiks programm
DESSERT 165 °C juures. Aseta 2 duna seadme
2. kausi plaadile e. Kipsetamise alustamiseks

vajuta START.

4 | Kontrolli, et dunad on korralikult kipsenud,
ja jatka vajadusel kipsetomist. Kipsetusaeg
voib olenevalt dunte suurusest ja kvaliteedist
erinedo.

5 | Serveeri unu soojalt.

NOUANDED; Véid rosinad asendada kuivatatud viigimarjadega véi kuivatatud

aprikoosidega.




MAGUSTOIT

: s
SOKOLAADIMUFFINID 6¥ 0% 1w

KoosTISOSAD

120 g suhkrut 11 g kipsetuspulbrit

2 muna 110 g piima

Q0 g tavalist valget jahu 60 g sulatatud vaid

20 g magustamata kakaopulbrit 45 g piimasokolaaditikke

RETSEPT

1| Vohusta kausis suhkur ja muna. Llisa pool Lilita 2. kauss sisse. Vali programm DESSERT
jahust, kipsetuspulber, kakaopulber ja piim 150 °C juures 16 minutiks. Llisa muffinid
ning sega. lisa Ulejéénud kuivained ja piim 2. kausi ploadile e. Kipsetamise alustamiseks
ning sega uuesti. Viimasena lisa sulatatud vai vajuta nuppu START.

ia Sokolaadilaastud ning sega kaik labi. Jaota

segu muffinivormidesse. 3 | Eemalda muffinid seadmest ja lase neil alusel

jahtuda.
2 | Lilita seade sisse. Lilita 1. kauss sisse. Vali

programm DESSERT 150 °C juures 16 minutiks.

lisa muffinid 1. kausis olevale plaadile.

NOUANDED

Kasuta iga muffini jaoks 50 g tainast. Vajadusel kiipseta vuesti.




MAGUSTOIT

f!
4% 105 1 mm

KoosTISOSAD

4 banaani 50 g granolat
4 spl sulatatud vaid vanillijédatist
6 spl pruuni suhkrut

RETSEPT

1 | Loika banoanid pikuti pooleks. Pintselda vilialiha 3 | Vajuta nuppu SYNC. Kipsetamise alustamiseks
sulavdiga ja puista tle pruuni suhkruga. vajuta nuppu START.

2 | Lilita seade sisse. Lilita 1. kauss sisse. Vali 4 | Kontrolli, kas banaanid on korralikult kipsed, ja
programm MANUAL 200 °C juures 15 minutiks vajadusel kipseta veel paar minutit.
ja asefa 1. kaussi 5 banaanipoolikut, 15ikepool
tleval. Lilita 2. kauss sisse. Vali programm 3 | Serveerikohekoosgranolagajavanillijgétisega.
MANUAL 200 °C juures 18 minutiks jo aseta

2. kaussi 3 banaanipoolikut, Idikepool tleval.

Ara aseta banaane liiga kokku, muidu ei kiipse need iihtlaselt.
Kui soovid valmistada suuremat kogust, véid kiipsetada mitmes
osas. Serveeri kindlasti kohe. Kaneeliga versiooni jaoks sega
supilusikatdis jahvatatud kaneeli kokku pruuni suhkruga.



PIRMAIS EDIENS

FILO MIKLAS CIGARI AR FETAS SIERU

SASTAVDALAS

350 g fetas siera 2 téjkarotes kaltétu piparmétru
1 sakulta ola 1 iepakojums filo miklas

1 olas dzeltenums Pipari

1 olas baltums

S "' REcepTE

11 Ar daksinu sadrupiniet fetas sieru un ielieciet to 4 I Nospiediet  pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
trauka. Pievienojiet veselu olu, olas dzeltenumu un Nospiediet START (Sdkt), lai sdaktu gatavoSanu
3 i -4 piparmétras. Pielieciet piparus un labi samaisiet. abos traukos.

2 | Atritiniet filo miklas plaksni un to viegli apziediet 51Kad ir pagdjusi puse laika, filo miklas cigdrus
ar olas baltumu. Virsi uzlieciet otru plaksni. Miklu apgrieziet.

sagrieziet seSos kvadrata formas gabalos. Uz katra
6 | Parbaudiet, vai cigdri ir viscaur gatavi, un

vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vel
dazas minates.

kvadrata gareniski uzklajiet 1,5 édamkarotes fetas
siera maistjuma un miklu sarull&jiet cigara forma.
Atkartojiet, lldz ir izmantotas visas sastavdalas.

7 | Pasniedziet filo miklas cigarus, kameér tie vél ir silti,
ar grilétas kukurdzas salatiem.

3 | Ieslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  MANUAL  (Manuadla), izvéloties
180 °C uz 10 minatém. Izvietojiet filo miklas
cigarus uz paplates kas atrodas 1. trauka.
leslédziet 2. trauku. Atlasiet programmu MANUAL
(Manuala), izvéloties 180 °C uz 12 mindtém.
Izvietojiet filo miklas cigarus uz paplates kas
atrodas 2. trauka.

PADOMI Nelieciet filo miklas cigarus citu uz cita, jo Sada gadijuma tie neizcepsies vienmerigi.
Pasniedziet nekavéjoties. No $is receptes sastavdalam var pagatavot 20 cigarus.



| ' | . PIRMAIS EDIENS

$
BURITO AR VISTU 83 20& L

SASTAVDALAS

4 téjkarotes meksikanu garsvielu 8 édamkarotes rivéta Cedaras siera
4 édamkarotes olivellas 8 édamkarotes gvakamoles

4 vistas kratinas 8 édamkarotes saldas kukurdizas

8 kvieSu vai kukurdzas tortiljas 8 édamkarotes salsas

8 téjkarotes trekna kréjuma

REcepTE

11 Trauka samaisiet meksikanu garsvielas ar ellu. 4 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
Pievienojiet vistu, apsedziet trauku un atstdjiet programmu CHICKEN (Vista), izvéloties 180 °C
marinéties 15 mindtes. uz 10 minatém. Izvietojiet 3 burito uz paplates

kas atrodas 1. traukd. Ieslédziet 2. trauku. Atlasiet

2 | Ieslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet programmu  MANUAL  (Manudld),  izvéloties
programmu CHICKEN (Vista), izvéloties 200 °C 180 °C uz 10 mindtém. Uzlieciet 1 burito uz
uz 15 minatém. Izvietojiet vistas krdtinas uz  pgplgtes, kas atrodas 2. traukd. Nospiediet START

grila paplates, kas atrodas 1. traukd. Nospiediet  (sakt), lai saktu gatavosanu abos traukos.
START (Sakt), lai saktu gatavosanu. Laujiet vistas

kratinam nedaudz atdzist un péc tam sagrieziet 5 | Pasniedziet burito nekavéjoties.
tas Skélés.

3 I Novietojiet tortilju uz aluminija folijas kvadrata.
Uz tortiljas uzklgjiet skabo kréjumu un pievienojiet
salsu, gvakamoli un vistu. Pievienojiet kukurdzu
un parkaisiet ar sieru. Rapigi ietiniet burito folija.

Ja velaties pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.
Pasniedziet nekavéjoties. Varat izmantot uz iesma jau izceptas vistas kratinas.
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HALLOUMI FRI 6K 0& 1o

)

SASTAVDALAS

400 g halloumi siera
40 g miltu
2 vidéji lielas olas

RECEPTE

11 Sagrieziet halloumi sieru 1 cm biezas strémelés.
Viena trauka ieberiet miltus. Cita trauka iesitiet
olas un labi sakuliet. V&I citd traukd samaisiet
rivmaizi ar kiploku pulveri.

2 | Katru gabalinu apvartiet miltos, péc tam ola un
visbeidzot — rivmaizé. Tiem jabat panétiem no
visam pusém. Nolieciet mald.

3 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  MANUAL (Manudld), izvéloties
180 °C uz 15 minatém. Izvietojiet halloumi fri

P ADOMI Halloumi ir Kipras siers, kas gatavots no kazas un aitas piena. To ipasu padara
viegli elastiga tekstira un sala garsa. Karséjot halloumi siers nekdst, tikai klast
nedaudz elastigaks un garsigaks. To var atrast Vidusjaras partikas precu veikalos
vai lielveikalu siera nodala. Nepievienojiet rivmaizei vai miltiem sali, jo halloumi
siers ir Joti saJs. Ja vélaties, varat izmantot panko — parslu veida rivmaizi, ko plasi
izmanto japanu virtuvé. Panko rivmaizi var atrast daudzu lielveikalu arzemju
partikas produktu nodala, Azijas partikas precu veikalos un interneta.

PIRMAIS EDIENS

100 g rivmaizes
2 édamkarotes kiploku pulvera

uz paplates kas atrodas 1. traukd. leslédziet
2. trauku. Atlasiet programmu  MANUAL
(Manuadla), izvéloties 180 “C uz 18 minatém.
Izvietojiet halloumi frT uz paplates , kas atrodas
2. trauka.

41 Nospiediet  pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
Nospiediet START (Sakt), lai sdktu gatavoSanu
abos traukos.

5 | Pasniedziet nekavéjoties, péc izvéles papildinot ar
brokolu un siera gabaliniem.




VISTAS GALAS BUMBINAS

PIRMAIS EDIENS

1)
6¥ S Om

SASTAVDALAS

700 g vistas kratinas
2 olas

60 g rivmaizes

100 g parmezana

RECEPTE

3 édamkarotes olivellas

2 édamkarotes sasmalcinatu pétersilu
2 téjkarotes sipolu pulvera

Sals, pipari

11 Galasmasina vai blenderi samaliet vistas kratinas. 3 I Nospiediet  pogu ~ SYNC  (Sinhronizacija).
Traukd samaisiet malto vistas galu, olas, rivmaizi, Nospiediet START (Sakt), lai saktu gatavoSanu

parmezanu, olivel|
Pievienojiet sali un

u, pétersilus un sipolu pulveri. abos traukos.
piparus un izveidojiet aptuveni

3/4 cm lielas bumbinas. 41 Kad ir pagdjusi puse laika, apmaisiet traukos

esoso édienu.

2 | leslédziet ierici. Ieslédziet 1. trauku. Atlasiet

programmu CHIC
uz 10 minatém. I
uz grila paplates, k
2. trauku. Atlasiet
izvéloties 200 °C

12 galas bumbinas uz paplates kas atrodas

2. trauka.

Pabomi

KEN (Vista), izvéloties 200 °C 5| Parbaudiet, vai galas bumbinas ir viscaur
zvietojiet 20 galas bumbinas izcepudas, un vajadzibas gadijuma turpiniet
as atrodas 1. traukd. leslédziet ~ gatavosanu vél dazas mindtes.

programmu CHICKEN (Vista),

L - " 6| Pasniedziet galas bumbinas ar tomatu un bazilika
uz 12 mindtém. lzvietojiet

Merci.

No $is receptes sastavdalam var pagatavot aptuveni 32 galas bumbinas. Ja jums
ir virtuves kombains, ielieciet visas sastavdalas trauka ar asmeni un darbiniet
kombainu ar maksimalo atrumu 1 minati. Nelieciet galas bumbinas vienu uz
otras, jo tada gadijuma tas neizcepsies vienmeérigi. Ja vélaties pagatavot lielaku
daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.




PIRMAIS EDIENS

BROKOLI AR PARMEZANU 83K oy 22

SASTAVDALAS

1,2 kg brokolu (apm. 4 galvinas) 50 g rivéta parmezana

2 téjkarotes kiploku pulvera 1 Skipsna ¢ili parslu (péc izvéles)

8 édamkarotes olivellas Sals, pipari

REcePTE

11 Sadaliet brokolus nelielos gabalos un lieciet tos 3 | Nospiediet ~ pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
traukos. Pievienojiet kiploku pulveri, olivellu un ¢ili Nospiediet START (Sdkt), lai sdktu gatavosanu.

parslas. Pievienojiet sali un piparus. Samaisiet.
4 | Kad ir pagdjusi puse laika, brokolus apmaisiet.

2 | Ieslédziet ierici. Ieslédziet 1. trauku. Atlasiet

programmu  VEGETABLES (Ddrzeni), izvéloties 5 | Ja brokoli maina krasu pardk atri, 5 minGtes pirms
170 °C uz 22 mindtém. Iznemiet papldti un programmas beigdm uz tiem uzklgjiet alumnija
1. trauka ievietojiet 750 g brokolu. Ieslédziet folijas loksni.
2. trauku. Atlasiet programmu VEGETABLES
(Darzeni), izvéloties 170 °C uz 26 mindtém.
Iznemiet paplati un 2. trauka ievietojiet 450 g
brokolu.

6 | TieSi pirms pasniegSanas brokolus parkaisiet ar
parmezanu. Tie lieliski sader kopd ar panétu titara
eskalopu.
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PAMATEDIENS

VEGANISKIE BURGERI

SASTAVDALAS

200 g sasmalcinatu sarkano 1 téjkarote kiploku pulvera 220 g barbekja mérces
kdpostu 3 iepakojumi dZekfrata gabalinu  Sals, pipari

150 g rivétu burkanu bez piedevam (kopéjais tirsvars 2 téjkarotes kipindtas paprikas
120 g veganiskds majonézes péc notecinasanas: 440 g) 15 pilieni Skidro damu

2 édamkarotes abolu sidra etika 8 veganiskas burgermaizites

RECEPTE

11Kapostu salatu pagatavoSana:  Svaigos piparus, kdpinatu papriku, Skidros damus un
darzenus ielieciet traukd. Pievienojiet veganisko samaisiet.
majonézi, sidra etiki, kiploku pulveri, sali un

piparus. Samaisiet un  atstajiet  ledusskapi 3 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet

marinéties vismaz stundu. Jo ilgak kdpostu salati  Programmu MANUAL (Manudld), izvéloties 180 °C
marinésies, jo mikstaki tie bas. Jo Tsaku laiku saldti uz 20 mindtém. Iznemiet paplati un 1. trauka
marinésies, jo kraukskigaki tie bas. Marinésanas ievietojiet 650 g dZekfrita masas. Ileslédziet
laiku pielagojiet atbilstosi savai gaumei. 2. trauku. Atlasiet programmu MANUAL (Manuald),
izvéloties 180 °C uz 20 minatém. Iznemiet paplati

2| Liela trauka ar pirkstiem sasmalciniet dzekfrata un 2. traukd ievietojiet 450 g dZekfrita masas.

gabalinus, Idz to tekstlra atgadina plucindatu Nospiediet START (Sakt), lai saktu gatavosanu.
ctkgalu. DZekfrita masu parlejiet ar adeni, lai

tG batu nosegta, un atstajiet uz 5-10 minatém. 4 I Kad ir pagdjusi puse laika, apmaisiet.

Masu vélreiz noskalojiet un no tas izspiediet péc
iespéjas vairak skidruma. Dzekfrita masu ielieciet
atpakal traukd, pievienojiet barbekja mérci, sali,

51Izcepto  dZekfrta  masu  kartojiet  uz
burgermaizitém un virst uzlieciet kapostu saldtus.
Pasniedziet ar kartupeliem.

PADOMI Dzekfrits ir Joti populars vegetariesu vidi ka plucinatas ciikgalas aizstajéjs, un to var atrast
‘ biologiskas vai Azijas partikas precu veikalos (vakuuma iepakojuma vai konservétu). Ladzu,

nemiet vera, ka Saja recepté irizmantots dZekfrits bez piedevam, nevis sirupa konservéts
produkts, kas paredzéts desertiem. Kipinata paprika édienam pieskir aromatu. Tas vieta
var izmantot parasto papriku un nedaudz éili. Skidros diimus var atrast lielveikalu garsvielu
nodala kopa ar asajam mércém, ka ari partikas precu veikalos un veganu lielveikalos. Tos var
atrast ari interneta. Tie pieskir édienam patikamu diimu garsu, neizmantojot kipinatavu.
Ta ka aromats ir Joti koncentréts, pietiek ar daziem pilieniem, lai izceltu édiena garsu. ST

lieliska piedeva pieskir raksturu vegetariem édieniem, mércém un dzivnieku galas, majputnu
galas vai laSa marinadei. To var aizstat ar kiapinatu papriku, ipotles pulveri, kiipinatu sali
vai kapinatu téju. Ja jums nav daudz laika, izmantojiet gatavu svaigo darzenu maistjumu,
kuram garsvielas jau ir pievienotas (Sada gadijuma garsvielas vairs nepievienojiet) vai nav.
Burgermaizites var apgrauzdét: ievietojiet tas grozos un atlasiet programmu MANUAL
(Manuala), izvéloties 180 °C uz 3 minatém.
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SASTAVDALAS

800 g kartupelu

3 édamkarotes neitralas ellas
Sals, pipari

Pétersli

1 vista (1,3 kg)

Puse citrona

PAMATEDIENS

1 téjkarote paprikas

0,5 téjkarotes kiploku pulvera
0,5 téjkarotes sipolu pulvera
1 tejkarote raudenes

Sals, pipari

1 édamkarote olivellas

RECEPTE

1 1 Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos Skélités.
lelieciet kartupelus traukd un parlejiet ar
aukstu Gdeni, lai tie bdtu nosegti. Atstajiet uz
30 minatém.

2| Iznemiet vistai cipslas un vistu ierivéjiet ar
pusi citrona. Neliela traukd samaisiet papriku,
kiploku un sipolu pulveri, raudeni, sali un piparus.
Vistas adu apziediet ar olivellu un parkaisiet ar
gardvieldm.

3 I No kartupeliem noteciniet Gdeni un kartigi tos
nosusiniet. Kartupelus samaisiet ar ellu, sali un
pipariem.

4| leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu CHICKEN (Vista), izvéloties 160 °C uz
50 minatém. Novietojiet vistu ar kratinu uz leju uz
paplates kas atrodas 1.trauka. [eslédziet 2. trauku.
Atlasiet programmu FRIES (Fr1), izvéloties 200 °C

7 | Pasniedziet nekavéjoties.

uz 50 minatém. Izvietojiet kartupelu Skélites
uz paplates , kas atrodas 2. traukd. Nospiediet
START (Sakt), lai sdktu gatavosanu abos traukos.

5 | Grozu ar kartupeliem sakratiet ik péc 10 minatém

un gatavosanas procesa vidd, kad ierice atskano
signalu un mirgo ikona. Vajadzibas gadijuma
lietojiet Iapstinu. Ja nepiecieSams, atkartojiet.

6 | Parbaudiet fri, kuriem art vajadzétu bat zeltaini

braniem un kraukskigiem, un vajadzibas gadijuma
pagariniet gatavosanas laiku. Pievienojiet sali un
piparus péc garsas. Pirms pasniegsanas parkaisiet
ar sasmalcinatiem svaigiem pétersiliem.

leziediet vistu ar
cepdanas laikda iztecgjuso Skidrumu un atlikuso
Skidrumu pasniedziet mérces trauka.
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PAMATEDIENS

6K ¥ i

SASTAVDALAS

6 vidéji lielas olas 50 g miltu

12 ledus kubini Sals, pipari

12 g svaigu pétersilu 200 g rivmaizes

2 saiski sipolloku 2 vidéji lielas olas

2 téjkarotes sasmalcindta svaiga timidna 6 édamkarotes skaba kréjuma vai créme fraiche
550 g ckgalas desinu galas 2 édamkarotes marrutku

REecepTE

11 Katlind uzvariet Gdeni, kam piebérta Skipsna
sdls, un ielieciet taja olas, izmantojot karoti ar
caurumiem. Variet 7 mindtes un 30 sekundes
vidéja karstuma. Sagatavojiet trauku ar aukstu
Gdeni un ledus kubiniem. Tiklidz olas ir izvaritas,
ielieciet tas ledus Gdent. Péc 20 sekundém varat
nedaudz ieplést ¢aumalu un olas ielikt atpakal
aukstajé Gdent, lidz tas ir pilniba atdzisusas. Sadi
tas bas viegldk nolobit.

2 1Smalki sasmalciniet pétersilus, sipollokus un
timidna lapas. To visu ielieciet trauka. Pievienojiet
desinu galu, samitriniet rokas un samaisiet.
Maistjumu sadaliet vienadas dalds un no katras
izveidojiet apalu, plakanu placentti aptuveni
10 cm diametra.

3 | Sagatavojiet panéjuma sastavdalas — miltus ar
sali un pipariem, rivmaizi un sakultas olas — un
katru no tam ievietojiet atseviska trauka.

4 | Uzmanigi nolobiet izvaritds un atdzesétas olas,

turot zem auksta Gdens, un péc tam tas apvartiet
miltos. Ar mitrdm rokam katru olu ietiniet galas

maisijuma, izlidzinot malas, lai ola batu pilniba
nosegta. Katru olu iemérciet sakultajds olas un
péc tam apvdrtiet rivmaizé. Parliecinieties, vai
katra ola ir pilniba nosegta.

51 Ieslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet

programmu  MANUAL (Manudld), izvéloties
200 °C uz 14 minatém. Izvietojiet 4 skotu olas
uz paplates kas atrodas 1. trauka. leslédziet
2. trauku. Atlasiet programmu  MANUAL
(Manuadla), izvéloties 200 °C uz 14 mindtém.
Izvietojiet 2 skotu olas uz paplates , kas atrodas
2. traukd. Nospiediet START (Sakt), lai sdktu
gatavosanu abos traukos.

6 | Pagatavojiet meérci, nelield traukd samaisot

kréjumu un marrutkus. Pievienojiet gardvielas.

7 | Parbaudiet, vai skotu olas ir gatavas, un vajadzibas

gadijuma turpiniet gatavosanu, lidz desinu gala ir
viscaur izcepusies.

8 | Skotu olas pasniedziet sagrieztas uz pusém vai

Cetras dalds kopd ar mérci. Varat tds garnét ar
bekonu un sinepés sautétiem Briseles kapostiem.

Papowmi Skotu olas ir britu virtuves édiens, kas pagatavots no cieti varitas olas, ko ieskauj panéjuma
cepta desinu gala. Tas éd gan siltas, gan aukstas, jo ipasi piknika. Ja jums patik cieti varitas
olas un nevélaties paskidru dzeltenumu, variet olas 5 minutes ilgak. Ja nevarat atrast desinu

galu, nopérciet parastas desinas un nonemiet tam apvalku. Péc tam tas samiciet kopa.




PAMATEDIENS

{§
-’

15
Min

4* Mlnv

SASTAVDALAS

Zivij:

4 1a3a filejas (katra apm. 150 g)
2 édamkarotes olivellas

4 édamkarotes Cajun gardvielu
Sals, pipari

RECEPTE

11 Trauka samaisiet Cajun garsvielas ar olivellu.
Ar otinu maistjumu uzklgjiet uz lasa filejam.
Pievienojiet sali un piparus.

2| Traukad samaisiet zalds pupinas ar olivellu,
kiplokiem un garSaugiem. Pievienojiet sdli un
piparus.

3 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu FISH (Zivs), izvéloties 200 °C uz
8 minatém. Izvietojiet lasa filejas uz paplates kas
atrodas 1. traukd. leslédziet 2. trauku. Atlasiet
programmu VEGETABLES (Darzeni), izvéloties
200 °C uz 15 minatém. Izvietojiet zalds pupinas
uz paplates , kas atrodas 2. trauka.

4 | Nospiediet SYNC (Sinhronizacija), lai laSa un
darzenu gatavosana tiktu pabeigta viend laika.
Nospiediet START (Sakt), lai saktu gatavoSanu
abos traukos.

ADOMI

Zalajam pupinam:

400 g zalo pupinu

2 édamkarotes olivellas

2 kiploka daivinas, sasmalcindtas

1 édamkarote sasmalcinata koriandra
Sals, pipari

51Kad ir pagdjusi puse laika, lasi un darzenus
apmaisiet.

6 | Parbaudiet, vai édiens ir viscaur gatavs, un
vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
daZas mindtes.

7 | Tiesi pirms pasniegsanas parlejiet lasi ar karoti
saldas cili mérces un parkaisiet ar sarkano cili,
sipollokiem un sezama séklam. Pasniedziet
darzenus nekavéjoties ar laima daivinu un
parkaisiet ar koriandru.

Nelieciet lasa filejas citu uz citas, jo $ada gadijuma tas neizcepsies vienmérigi.

Ja velaties pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.




St

(GARNELES AR MEDU UN SRIRACA

MERCI UN CEPTI RISI

P Q]

PAMATEDIENS

4K i

SASTAVDALAS

Garnelém:

85 g medus

50 g majonézes

2 téjkarotes sriraca mérces
1 édamkarote sojas mérces
1ola

60 g miltu

450 g garnelu

1 édamkarote olivellas

RECEPTE

11 Trauka samaisiet medu, majonézi, srira¢a MErci
un sojas meérci. Nolieciet mald. Dzild bloda
sakuliet olu. Citd dzilad blodd ieberiet miltus.
Iemérciet garneles old, péc tam apvartiet miltos
un novietojiet uz grila paplates, kas atrodas
1. traukd, tas stingri piespiezot. leziediet ar
olivelu.

2| Traukd samaisiet varitos risus ar darzeniem,
sojas mérci un ellu. Pievienojiet olas un samaisiet
vélreiz.

3 | Ieslédziet ierici. Ieslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  FISH (Zivs), izvéloties 180 °C
uz 12 minatém. papldti ievietojiet 1. trauka.
leslédziet 2. trauku. Atlasiet programmu MANUAL

Sals, pipari

Ceptajiem risiem:

400 g varitu risu

200 g saldétu darzenu (burkani, brokoli, salda
kukurdiza)

7 cl sojas mérces

1 édamkarote ellas

2 olas

(Manuadla), izvéloties 200 °C uz 15 mindtém.
Iznemiet paplati no 2. trauka un trauka ielieciet
rsus.

4 | Nospiediet SYNC (Sinhronizacija), lai garnelu
un risu gatavosana tiktu pabeigta viend laika.
Nospiediet START (Sakt), lai sdktu gatavoSanu
abos traukos.

51Kad ir pagdjusi puse laika, sakratiet grozu, lai
samaisitu ceptos risus.

6 | Parbaudiet, vai édiens ir viscaur gatavs, un
vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
daZas minates.

7 | Pasniedziet garneles ar risiem. Paméginiet tas ar
aso merci.

PADOMI Nelieciet garneles citu uz citas, jo Sada gadijuma tas neizcepsies vienmérigi.
Ja velaties pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.

Pasniedziet nekavéjoties.




PAMATEDIENS

LASA FILEJA TAIZEMES GAUME Ase 30 & 3Qs-$1
AR KRASAINAJIEM DARZENIEM Mina  Min

.

SASTAVDALAS

4 la3a filejas 50 g cukurzirnu

100 ml sojas mérces ar samazindtu sals daudzumu 50 g diedzétu pupinu

1 laims Sals, pipari

4 kiploka daivinas 4 édamkarotes saldads Cili mérces
2 téjkarotes rivéta ingvera Puse saiska sasmalcinatu sipolloku
1 sarkanais pipars 2 édamkarotes sezama séklu

2 burkani 1 laims

1 cukini Dazi koriandra zarini

1 édamkarote olivellas

RECEPTE

11 Sagrieziet la3a filejas lielos kubos. Trauka samaisiet kas atrodas 1. traukd. leslédziet 2. trauku. Atlasiet
sojas meérdi, laima sulu, sasmalcindtu kiploku un programmu MANUAL (Manudld), izvéloties 180 °C
rivétu ingveru. Pievienojiet lasi, apsedziet trauku un uz 30 minatém. Izvietojiet darzenus uz paplates kas
atstajiet uz 20 minatém. atrodas 2. trauka.

2 | Nomazgdjiet un nosusiniet piparu, burkdnus un 4 | Nospiediet SYNC (Sinhronizacija), lailasa un darzenu

cukini. Sagrieziet piparu strémelés un iznemiet serdi. gatavosana tiktu pabeigta viend laikd. Nospiediet
Nomizojiet burkdnus un sagrieziet tos stieniSos. START (Sakt), lai saktu gatavosanu abos traukos. Kad
Sagrieziet cukini tada pasa izméra stienisos. Trauka ir pagdjusi puse laika, darzenus apmaisiet.

samaisiet sagrieztos darzenus ar ellu. Pievienojiet
cukurzimus un diedzétas pupinas. Pievienojiet sdli 5 | Uzlieciet darzenus unlasiuz3kivjiem, laitos pasniegtu.
un piparus. Parlejiet lasi ar saldo cili mérci un parkaisiet ar
sipollokiem un sezama séklam. Apslakiet darzenus
3 | Ieslédziet ierici. Ieslédziet 1. trauku. Atlasiet ar laima sulu un parkaisiet ar koriandru.
programmu  FISH (Zivs), izvéloties 180 °C uz
6 mindtém. Izvietojiet laSa kubus uz grilpannas,

Cukurzirpus var aizstat ar zalajam sojas pupinam. Ja vélaties, varat pievienot mazas
kukurizas valites un aizstat sezama séklas ar sasmalcinatiem zemesriekstiem. Ja jums patik
pikanti édieni, pievienojiet svaigu vai maltu cili. Ja vélaties pagatavot lielaku daudzumu,

varat gatavot vairakos piegajienos. Pasniedziet nekaveéjoties ar lipigajiem risiem. Ja jums
nav sojas mérces ar samazinatu sals daudzumu, pievienojiet 60 ml risu etika.




/IEDKAPOSTA STEIKI
AR BURKANU FRI

SASTAVDALAS

1 | Trauka samaisiet sojas mérci, olivellu, klavu sirupu, tahini,
papriku, kiploku pulveri, sali un piparus. Nomizojiet
burkénus. Katru burkanu sagrieziet gareniski uz pusém
un péc tam katru pusi sagrieziet 3 mm platos stienisos.
Burkanu stieniSus ielieciet traukd un maringjiet vismaz
30 mindtes, laiku pa laikam apmaisot.

2| No ziedkdposta nonemiet lapas, bet nenogrieziet

Ar lielu, labi uzasindtu nazi ziedkdpostu sagrieziet
divas vai tris aptuveni 2 cm biezas skélés. Ziedkaposta

uguns. Kad ir pagdjusi puse no gatavosanas laika,
iznemiet steikus, noteciniet tos un pabeidziet varit
burkanus. Noteciniet un nolieciet mala.

3 I Neliela traukd samaisiet olivellu, citrona sulu,
kiplokus, medu, papriku un ¢ili. Ziedkaposta steikus
no vienas puses apziediet ar olivellu un citrona
sulu. Pievienojiet sdli un piparus.

4] Jesledziet ierici. Iesledziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  VEGETABLES  (Darzeni), izvéloties

PAMATEDIENS

Burkanu stieniSiem: Ziedkaposta steikiem: 8 édamkarotes sasmalcinatu svai-
20 g sojas mérces Ziedkaposts (apm. 1 gab.) gu pétersilu (aptuveni 15 g)
20 g olivellas 50 ml olivellas Ziedkapostu majonéze:

10 g klavu sirupa 100 g citrona sulas 250 g varitu ziedkaposta gabalu
20 g tahini 1 téjkarote kaltétu kiploku 60 g kréjuma (18 %)
1 téjkarote kapinatas paprikas 1 téjkarote paprikas 20 ml olivellas
1 tejkarote kiploku pulvera 15 g medus 10 g Gdens
300 g burkanu stienisu Sals, pipari 10 g citrona sulas
(3—4 burkani) 2 Skipsnas Cili pulvera 1 téjkarote kapindtas paprikas
3 gsals
REcePTE

180 °C uz 25 minatém. Ziedkaposta steikus, kuru
augspuse ir apziesta ar mérdi, izvietojiet uz paplates
kas atrodas 1. traukd. Ieslédziet 2. trauku. Atlasiet
programmu VEGETABLES (Darzeni), izvéloties 180 °C
uz 25 mindtém. Burkanus viend kartd izvietojiet uz
papldtes , kas atrodas 2. traukd. Nospiediet START
(Sakt), lai saktu gatavosanu abos traukos.

pardk daudz nokéta. Ziedk&postu novietojiet uzdélisa. 51Kad ir pagdjusi puse laika, apgrieziet steikus un

apziediet otru pusi ar atlikuSo mérci. Apgrieziet
burkanu stieniSus.

steikus kopa ar burkaniem vdriet salsident uz 1énas g | parbaudiet, vai ziedkaposts ir viscaur gatavs, un

vajadzibas gadijuma pieldgojiet gatavosanas laiku
péc savas gaumes.

7 | Neliela trauka ielieciet varitus ziedkaposta gabalus,

kréjumu, olivellu, ddeni, sali, citrona sulu un
kGpinatu papriku. Visu samaisiet ar rokas blenderi,
lai pagatavotu majonézi.

81 Gatavos ziedkaposta steikus parkaisiet ar Cili un

sasmalcindtiem svaigiem pétersiliem. Pasniedziet
ar ziedkdpostu majonézi un burkanu fri.

Tahini jeb tahina ir sezama pasta, kas izgatavota no saberztam sezama séklam. To var
atrast lielveikalu arzemju partikas produktu nodala, austrumu partikas precu veikalos
vai biologiskas partikas veikalos. Ja jums nav tahini, izmantajiet blenderi, lai samaltu
sezama séklas. Samaisiet tas neliela trauka ar nedaudz grauzdétu sezama séklu ellas.

Ka alternativu varat izmantot zemesriekstu sviestu. Kiapinata paprika édienam pieskir
aromatu un pikantu garsu. So édienu pasniedziet ar kartupelu biezeni, kas Sos darzenus
labi papildina.




SASTAVDALAS

Mércei:

4,5 édamkarotes risu etika

Pipari

15 g svaiga ingvera (1 gab., apm.
2.cm)

Asd mérce

3 téjkarotes sezama ellas

9 cl sojas mérces

Pokijam:

500 g tunca steiku (apm. 4 gab.)

750 g ieprieks pagatavotu susi risu

(apm. 1 gab.)

REcepTE

1| Sagatavojiet mérci: nelield traukd samaisiet visas
sastavdalas. Nolieciet mala.

21 TunCa steikus ielieciet trauka. Parlejiet ar
treSdalu mérces un samaisiet. Atstgjiet uz 10—
15 minatém.

3 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu GRILL (Grils), izvéloties 200 °C uz
13 mindtém. Pagaidam sastavdalas panna vél
nelieciet. Ierice automdtiski sdks iepriek$éju
uzsildisanu. Nospiediet START (Sdkt), lai sdktu
gatavosanu.

41Kad ierice atskano signdlu un displeja tiek
paradits “Add” (Pievienot), grila iepriek3€jas
uzsildidanas cikls ir beidzies. Iznemiet tunci
no marinddes, nosusiniet to un parkaisiet ar

Pabomi

PAMATEDIENS

3 nelieli avokado (ar iznemtu
kaulinu un sagriezti $kélés)

30 g sasmalcinata sarkana sipola
300 g kubinos sagrieztu mango

6 édamkarotes sasmalcinata
svaiga koriandra (apm. 30 g)
Garné&jumam (péc izvéles):

1,5 laimi, sagriezti 4 dalds

Puse halapenjo (vai Fresno pipara, ar
iznemtam séklam un sagrieztu Skélés)

Dazas $kéles redisa, gurka, sar-
kand kaposta un burkana

6 édamkarotes pagatavotu zalo
sojas pupinu

1,5 téjkarotes melno un balto
sezama seklu

pipariem. Gabalus izvietojiet uz paplates kas
atrodas 1. trauka.

5| Cepiet tunca steikus, I1dz ir izcepusies apakséja
treSdala. Apgrieziet un izcepiet otru pusi,
vidusdalu atstdjot nedaudz sartu. Ja jums patik
labdk izcepts tuncis, pieldgojiet gatavosanas
laiku péc savas gaumes.

6 | Grileta tunca steikus novietojiet uz déliSa un
atstajiet uz 5 minatém. Pec tam ar asu nazi tos
sagrieziet strémelés.

7 | Katra pokija apak3éja dala ieklGjiet gatavos
risus. Virs tiem kartojiet grilétd tunca gabalus,
avokado Skéles, mango kubinus un sarkano sipolu.
Parkaisiet ar koriandru. Dekoréjiet péc savas
gaumes un visam pari parlejiet atlikuSo mérci.

Ieprieks pagatavoti japanu risi tagad ir viegli pieejami lielveikalos. Tas Jaus
ietaupit laiku, gatavojot édienu péc sis receptes. Varat ari tos sagatavot majas,

vienai personai izmantojot 50-60 g nevaritu risu. Vislabak izmantot biologiski
audzétus avokado to sezonas laika. Tos var aizstat ar cepta salda kartupela
kubiniem. Ja jums nepatik koriandrs, izmantojiet citu garsaugu.




PAMATEDIENS

1!
4% 0% 1o

SASTAVDALAS

600 g liellopa steika (apm. 3 lieli vai 4 vidéji gabali) 1 édamkarote olivellas

7 2 édamkarotes steika garsvielu maisijuma 1 téjkarote kaltétu italu garsaugu maisijuma
20 g kiploku un pétersiju sviesta 1 édamkarote balzametika
2 édamkarotes olivellas Sals, pipari

300 g tomatu (apm. 2 lieli tomati)

RECEPTE

11 Galu no abadm pusém parkaisiet ar steika gardvielu Nospiediet START (Sakt), lai sdktu gatavoSanu
maisijumu. Garsvielas ieberzéjiet gala, lai tas abos traukos. Kad ierice atskano signdlu un displeja
nenobirtu. Abas steika puses apziediet ar olivellu. tiek paradits “Add” (Pievienot), grila iepriek3éjas

uzsildidanas cikls ir beidzies. Izvietojiet steikus uz

2 | Sagrieziet tomdtus uz pusém.
grila papldtes, kas atrodas 1. trauka.

3 | leslédzietierici.leslédziet 1.trauku.Atlasiet programmu
GRILL (Grils), izvéloties 200 °C uz 8 minGtém. 2 | Kad ir pagdjusi puse laika, apgrieziet steikus, lai tie
Pagaidam sastavdalas pannd vél nelieciet. lefice  1ZCEPtos vienmerigi.
automatiski saks iepriek3&ju uzsildisanu. leslédziet 6 | Parbaudiet,vaitomatiirviscaur gatavi, unvajadzibas
2. trauku. Atlasiet programmu VEGETABLES (Darzeni), gadijuma turpiniet gatavosanu vél dazas mindtes.
izvéloties 180 °C uz 15 minatém. Izvietojiet tomatus 7| Iznemiet gatavos steikus un uz katra galas
uz standarta pannas, kas atrodas 2. traukd. Apslakiet gabala uzlieciet kiploku un pétersilu sviestu. Pirms
ar ofivellu, itGlu garsaugu maisijurnu un balzametiki. pasniegsanas laujiet steikiem 1 mindti atdzist.
Pievienojiet scii un piparus. Pasniedziet ar ceptajiem tomatiem. Edienu varat

4 | Nospiediet SYNC (Sinhronizacija), lai galas un pasniegt ar risiem, pastu vai gardu kartupelu biezeni.
darzenu gatavosana tiktu pabeigta viena laika.

Italu garSaugu maisijums ir raudenes, timiana, bazilika, salvijas un lauru lapu
maisijums, ko var atrast lielveikalos. To var ari pagatavot majas. Steikus kopa ar
garsvielam var marinét vismaz 2 stundas vai lidz vienai naktij ledusskapi. Kiploku un
pétersilu sviestu var ari izmantot ka garsvielu darzeniem, pastai un grilétai galai. To
var atrast lielveikalu svaigo vai saldéto produktu nodala. Varat to aizstat ar majas
gatavotu sviestu, kam pievienots neliels daudzums kiploku un pétersilu, vai parastu

sviestu. Izmantojiet biezas steika skéles. Ja steika skeles ir parak biezas, tas no katras
puses var bat jacep vél vienu minati. Ja izmantojat gajas termometru, temperatarai
Skéles vidi atkariba no jasu gaumes jabit sadai: Joti jéls — 45-50 °C, jéls — 50-55 °C,
vidéji izcepts — 55-60 °C, labi izcepts — 70 °C.
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VISTAS STILBINI AR KIPLOKIEM UN
PANETI CUKINI AR PARMEZANU

N4

v

PAMATEDIENS

2% g

SASTAVDALAS

Vistai:

6 vistas stilbini

Puse sarkana sipola

2 kiploka daivinas

2 édamkarotes malta ingvera

3 d kiploku, ingvera un &ili mérces

3 dl sojas mérces ar samazinatu sals daudzumu
3 dl svaigi spiestas apelsinu sulas (1 apelsins)
Sals, pipari

2 saiski sipolloku

RECEPTE

11Blenderi ielieciet sarkano sipolu, nomizotas
kiploka daivinas, ingveru, €ili mérci, sojas mérci
un apelsinu sulu. Pievienojiet sdli un piparus.
Sablendéjiet Iidz vienmérigas konsistences
mércei. 6 cl mérces nolieciet mald. Traukd
parlejiet stilbinus ar atlikuSo mérci.

2| Dzila bloda samaisiet miltus, sali, piparus un itaju
garsaugu maistjumu. Citd dzila bloda sakuliet
olas. Vél citd bjoda samaisiet parmezdanu ar
panko fivmaizi.

3 I Nomazgdjiet cukini un sagrieziet tos 3kélés.
Apvartiet tds miltu maistjuma, péc tam olds un,
visbeidzot, ivmaizes un parmezana maisijuma.

4| Iesledziet ierici. leslédziet 1. trauku. Parbaudiet,
vai grila paplate ir ievietota 1. traukd. Atlasiet
programmu GRILL (Grils), izvéloties 200 °C uz
15 mindtém. Pagaiddm sastdvdalas pannd vél
nelieciet. lerice automatiski saks iepriek$&ju
uzsildisanu.  Iesledziet 2. trauku. Atlasiet

Cukini:

4 cukini

1 édamkarote italu garSaugu maisijuma
90 g miltu

2 olas

180 g panko rivmaizes

45 g rivéta parmezana

1 édamkarote ellas

Sdls, pipari

programmu VEGETABLES (Ddrzeni), izvéloties
200 °C uz 15 minatém. Uzklajiet cepama papira
loksni uz papldtes , kas atrodas 2. traukd, un uz
tas izvietojiet cukini. Viegli apziediet cukini ar eju.
Nospiediet START (Sakt), lai saktu gatavo3anu
abos traukos.

S1Kad ierice atskano signdlu un displeja tiek
paradits “Add” (Pievienot), grila ieprieksé&jas
uzsildidanas cikls ir beidzies. Izvietojiet stilbinus uz
grila paplates, kas atrodas 1. trauka.

6 | Kad ir pagdjusi puse laika, apgrieziet stilbinus, lai
tie izceptos vienmérigi, un apmaisiet cukini.

7 | Parbaudiet, vai é&diens ir viscaur gatavs, un
vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
daZas mindtes.

8| Pasniedziet stilbinus nekavéjoties. Tiesi pirms
pasniegsanas parkaisiet ar sasmalcingtiem
sipollokiem un pasniedziet ar atlikuso mérci un
cukini.

Nelieciet vistas gabalus citu uz cita, jo Sada gadijuma tie neizcepsies vienmerigi. Ja vélaties

pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos. Pasniedziet ar tomatu
salatiem.




DESERTS

6 %

SASTAVDALAS

170 g 53 % tumsas konditorejas Sokolades 160 g miltu
80 g sviesta 1 téjkarote cepama pulvera (4 g)
180 cl paninu 1 Skipsna sals
80 g cukura 100 g Sokolades Cipsu
Y 1 vidéji liela ola 10 g kauséta sviesta

1 téjkarote vanilas ekstrakta

RECEPTE

1 1 Mikrovilnu krasnt vai karsta ddens peldé viena grila paplates, kas atrodas 1. traukd. leslédziet

trauka izkauséjiet Sokoladi un sviestu. Pievienojiet
olu, paninas, cukuru un vanilu un labi samaisiet
ar putodanas slotinu. Péc tam pievienojiet miltus,
cepamo pulveri un sdli un samaisiet ar Iapstinu.
Kad masa ir viendabiga, taja iemaisiet Sokolades

2. trauku. Atlasiet programmu DESSERT (Deserts),
izvéloties 160 °C uz 14 mindtém. Izvietojiet
2 traucinus uz paplates kas atrodas 2. trauka.
Nospiediet START (Sdkt), lai sdktu gatavoSanu
abos traukos.

Cipsus.
4 | Parbaudiet, vai kkas ir gatavas, iedurot nazi lidz

traucina apaksai. Nazi izvelkot, tam jabat tiram.
Ja ta nav, turpiniet gatavosanu vél 2 mindtes.
Pielagojiet gatavosanas laiku péc savas gaumes.
Iznemiet kdkas, izmantojot virtuves cimdu vai
standzinas.

2 | letaukojiet traucinus un tajos ielejiet miklu (120 g
katra traucing).

3 | lesledziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  DESSERT  (Deserts), izvéloties
160 °C uz 14 mindtém. Izvietojiet 4 traucinus uz

Sai receptei izmantojiet traucinus ar 9 cm diametru. Paninas (francu valoda — lait ribot) padara kiikas,
mafinus, pankikas un vafeles ipasi mitras. Tas ir raudzeéts piens, ko raZo, pienam pievienojot skabi
(parasti citrona sulu vai etiki). Panipam ir skabena garsa un receklaina tekstira, un tas ir biezakas

neka piens, bet skidrakas neka kréjums, tapéc konditorejas izstradajumi ir miksti un gaisigi. Varat tds
pagatavot majas, izmantojot pienu un citrona sulu.




DESERTS

SASTAVDALAS

240 g auzu parslu 200 ml klavu sirupa
80 g nesdlitu penakriekstu 100 ml neitrdlas ellas
80 g mandelu skaidinu 2 g kanéla
RECEPTE

11 Traukd samaisiet auzu parslas, pekanriekstus, 3 | Kad ir pagdjusi puse laika, apmaisiet granolu.

mandelu skaidinas, kanéli, klavu sirupu un ellu.
4 | Parbaudiet, vai édiens ir viscaur gatavs, un

2 | Ieslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
programmu  MANUAL (Manudld), izvéloties daZas minates.
180 °C uz 10 minatém. Iznemiet paplati no
1. trauka un traukd izklajiet 360 g granolas. 5 | Laujiet atdzist un ievietojiet ciesi noslégta trauka.
leslédziet 2. trauku. Atlasiet programmu MANUAL
(Manuadla), izvéloties 180 °C uz 10 minatém.
Iznemiet paplati no 2. trauka un traukd izkldjiet
250 g granolas. Nospiediet START (Sakt), lai saktu
gatavosanu.

Izbaudiet granolu ar karamelizétiem bananiem.




CEPTI ABOLI

DESERTS

SASTAVDALAS
6 vidéji lieli aboli (1 kg)
50 g auzu parslu

50 g rozinu

40 g brana cukura

REcepTE

11 Traukd samaisiet auzu parslas, rozines, brino
cukuru, riekstus un kanéli. Pievienojiet kausétu
sviestu un maisiet, 1dz sastavdalas ir labi
sajauktas. Nolieciet mald.

2 | Izmantojot nazi, nogrieziet abola augsdaly, lai
paliktu 2 cm augsts gabals, un augddalu nolieciet
mald. Izmantojiet karoti bumbinu veidoSanai vai
téjkaroti, lai iznemtu visas séklas. Viegli izgrebiet
serdi, lai Gbold varétu ievietot pildijumu. Piepildiet
abolus ar auzu parslu maistjumu. Novietojiet
dbola augsdalu atpakal.

3 | lesledziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu DESSERT (Deserts), izvéloties 165 °C
uz 20 mindtém. Izvietojiet 4 abolus uz paplates
kas atrodas ierices 1. trauka. Ieslédziet 2. trauku.

PAbomi|

50 g sasmalcindtu riekstu
1 téjkarote kanéla
50 g kauséta sviesta

Atlasiet programmu DESSERT (Deserts), izvéloties
165 °C uz 20 minatém. Izvietojiet 2 Gbolus uz
paplates, kas atrodas ierices 2. traukd. Nospiediet
START (Sakt), lai saktu gatavosanu.

4| Parbaudiet, vai daboli ir viscaur gatavi, un
vajadzibas  gadijumad turpiniet gatavosanu.
Gatavosanas laiks var atskirties atkariba no abolu
lieluma un kvalitates.

5 | Pasniedziet dbolus siltus.

Rozines var aizstat ar Zavétam vigém vai Zavétam aprikozém.




SOKOLADES MAFINI 6¥ 1° S

SASTAVDALAS

120 g cukura

2 olas

90 g parasto balto miltu

20 g nesaldinata kakao pulvera

RECEPTE

11 Trauka sakuliet cukuru ar olam. Pievienojiet pusi
miltu, cepama pulvera, kakao pulvera un piena.
Samaisiet. Pievienojiet atlikuSos miltus, pulverus
un pienu un samaisiet. Visbeidzot pievienojiet
kausétu sviestu un Sokoldades ¢ipsus un samaisiet.
MaisTjumu iekl@jiet stingrajos mafinu traucinos.

2 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu DESSERT (Deserts), izvéloties 150 °C
uz 16 mindtém. Izvietojiet mafinus uz paplates

Pabomi

piegajienos.

DESERTS

11 g cepama pulvera

110 g piena

60 g kauséta sviesta

45 g piena Sokolades Cipsu

kas atrodas 1. trauka. leslédziet 2. trauku. Atlasiet
programmu DESSERT (Deserts), izvéloties 150 °C
uz 16 mindtém. Izvietojiet mafinus uz paplates ,
kas atrodas 2. trauka. Nospiediet START (Sakt), lai
saktu gatavosanu.

3 | Iznemiet mafinus no ierices un laujiet tiem atdzist
uz paplates.

Katram mafinam izmantojiet 50 g miklas. Vajadzibas gadijuma cepiet vairakos




DESERTS

f!
4% 105 1 mm

SASTAVDALAS

4 banani 50 g granolas
4 édamkarotes kauséta sviesta Vanilas saldéjums
6 édamkarotes brind cukura

RECEPTE

11 Sagrieziet bananus gareniski uz pusém. Apziediet 3 | Nospiediet  pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
griezuma pusi ar kausétu sviestu un parkaisiet ar Nospiediet START (Sdkt), lai sdktu gatavosanu.

briino cukuru.
4| Parbaudiet, vai édiens ir viscaur gatavs, un

2 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
programmu  MANUAL (Manudld), izvéloties daZas minates.
200 °C uz 15 minatém, un izvietojiet 5 bandnus
ar griezuma pusi uz augiu 1. traukd. leslédziet 5 | Pasniedziet bandnus nekavéjoties, parkaisitus ar
2. trauku. Atlasiet programmu  MANUAL  granoluunkopa ar vanilas saldéjumu.
(Manuala), izvéloties 200 °C uz 18 mindtém, un
izvietojiet 3 bandnus ar griezuma pusi uz augsu
2. trauka.

PADOMI Nelieciet bananus vienu uz otra, jo tada gadijuma tie neizcepsies vienmerigi.
Ja velaties pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.
Pasniedziet nekavéjoties. Kanéla versija: samaisiet édamkaroti malta kanéla
ar brano cukuru.



RULOURI DIN ALUAT FILO CU FETA

b

APERITIV

INGREDIENTE

350 g feta 2 lingurite de mentd uscatd
1 ou batut 1 pachet de foitaj filo

1 gdlbenus de ou piper

1 albus de ou

RETETA

1 1 Mdruntiti branza feta cu o furculitd si puneti-o MANUAL la 180 °C timp de 12 minute. Addugati
intr-un castron. Addugati oul ntreg, galbenusul rulourile din aluat filo in tava din sertarul 2.

si menta. Asezonati cu piper si amestecati bine.
4| Apdsati butonul SYNC. Apdsati START pentru a

2| Intindeti o foaie de foitaj filo si ungeti-o putin Tncepe ambele gdtiri.
cu albus de ou. Asezati o a doua foaie deasupra.
Tdiati-le In 6 bucdti pentru a face pdtrate de
aluat. Imprastiati 1,5 linguri de feta pe lungimea
fiecdrui pdtrat si rulati intr-o formd de trabuc.
Repetati pand cand nu mai aveti ingrediente.

51 La jumdtatea procesului de gdtit, rotiti rulourile
din aluat filo.

6 | Verificati dacd rulourile sunt gdtite bine si
continuati s& gdtiti cteva minute in plus, dacd
este necesar.

31 Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul MANUAL la 180 °C timp de 10 minute.
Addugati rulourile din aluat filo pe placa din
sertarul 1. Porniti sertarul 2. Selectati programul

7 | Serviti rulourile din aluat filo in timp ce acestea
sunt incd calde cu o salatd de porumb la grdtar.

Aveti grija sa nu puneti rulourile din aluat filo unul peste altul deoarece acestea nu
se vor gati uniform. Asigurati-va ca serviti imediat. Aceasta reteta este pentru 20
de rulouri.



| ' | . APERITIV

$
BURRITO CU PUI 8 G 2

INGREDIENTE

4 lingurite de condimente mexicane 8 linguri de branza cheddar rasa
4 linguri ulei de mésline 8 linguri de guacamole

4 piepturi de pui 8 linguri de porumb dulce

8 tortilla de gr&u sau porumb 8 linguri de salsa

8 lingurite de smantand grasa

RETETA
11intr-un  castron, amestecati condimentele 4 | Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
mexicane cu ulejul. Addugati puiul, acoperiti-l si programul PUI la 180 °C timp de 10 minute.
|dsati-I sa se marineze timp de 15 minute. Addugati 3 burritos pe placa din sertarul 1. Porniti
sertarul 2. Selectati programul MANUAL la 180 °C
2| Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati timp de 10 minute. Addugati 1 burrito pe placa
programul PUI la 200 °C timp de 15 minute.  din sertarul 2. Apdsati START pentru a incepe
Asezati pieptul de pui pe placa din sertarul 1. ambele gatiri.

Apdsati START pentru a Tncepe gdtirea. Ldsati
pieptul de pui sd se rdceascd putin si apoi tdiati-l 5 | Serviti burritos imediat.
felii.

3 | Asezati rulourile pe un patrat de folie de aluminiu.
Intindeti smantana pe tortilla, apoi addugati
salsa, guacamole si pui. Addugati porumbul si
presdrati branzd. Stréngeti bine burritos cu folia.

Daca doriti sa faceti o cantitate mai mare: puteti gati in ture. Asigurati-va ca
serviti imediat. Puteti utiliza pieptul de pui care a fost deja gdtit ca la rotisor.
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HALLOUMI PANE

APERITIV

6¥ XS

INGREDIENTE

400 g halloumi 100 g pesmet
40 g faina 2 lingurite praf de usturoi
2 oud medii

RETETA

11 Tdiati halloumi in felii groase de 1 cm. Puneti Addugati bucdtile de halloumi pe placa din
fdina ntr-un bol. Spargeti oudle intr-un castron sertarul 1. Porniti sertarul 2. Selectati programul
si bateti-le bine. Intr-un alt castron, amestecati MANUAL la 180 °C timp de 18 minute. Puneti
pesmetul si praful de usturoi. bucdtile de halloumi pe placa din sertarul 2.

2 | Datifiecare bucatd prin faind, apoi prin ou, inainte 4 | Apdsati butonul SYNC. Apd&sati START pentru a
de a o acoperi cu pesmet. Acestea ar trebui sd Tncepe ambele gdtiri.

aib& pesmet pe toate pdrtile. Puneti deoparte.
51 Serviti imediat, cu o garniturd de bucdtele de

3 | Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati broccoli cu brénzd, dacé doriti.
programul MANUAL la 180 °*Ctimp de 15 minute.

Halloumi este o branza cipriota produsa din lapte de capra si oaie. Textura usor
elastica si gustul sarat sunt cele care o fac atat de specialda. Cand este incalzita,
branza halloumi nu se topeste, ci doar devine putin mai elastica si mai delicioasa.
O puteti gasi in magazinele alimentare cu produse mediteraneene sau in sectiunea
de branzeturi a marilor supermarketuri. Nu adaugati sare in pesmet sau faina,
deoarece halloumi este deja foarte sarat. Daca doriti, puteti utiliza, de asemenea,
pesmet panko, fulgi de pesmet utilizati pe scara larga in bucataria japoneza. Puteti
gasi panko in multe supermarketuri, in sectiunea de alimente internationale, in
magazinele alimentare asiatice sau online.



t APERITIV @

)
CHIFTELE DE PUI 63¥ 2 omm

INGREDIENTE

700 g piept de pui 3 linguri ulei de mésline

2 oud 2 linguri de pdtrunjel tocat

60 g pesmet 2 lingurite praf de ceapd

100 g parmezan sare, piper

RETETA

1 | Tocati pieptul de pui intr-o masind de tocat sau 3 | Apdsati butonul SYNC. Apdsati START pentru a
intr-un blender. Intr-un castron, amestecati puiul incepe ambele gatiri.

mdcinat, oul, pesmetul, parmezanul, uleiul de o _ » _
masline, patrunjelul si ceapa. Addugati sare si 4| La jumdtatea procesului de gdtit, amestecati
piper si formati bile de aproximativ 3/4 cm. preparatele din boluri.

21 Pomniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati 3 | Verificati dacd chiftelele sunt gdtite bine si
programul PUI la 200 °C timp de 10 minute. continuati sa gatiti cteva minute 1n plus, daca
Addugati 20 de chiftele pe placa din sertarul este necesar.

1. Porniti sertarul 2. Selectati programul Pui la
200 °C timp de 12 minute. Addugati 12 chiftele
n tava din sertarul 2.

6 | Serviti chiftelele cu sos de rosii si busuioc.

Aceasta reteta este pentru aproximativ 32 de chiftele. Daca aveti un robot
de bucatarie, turnati toate ingredientele in bolul cu lama si mixati la viteza
maxima timp de 1 min. Aveti grija sa nu inghesuiti chiftelutele deoarece exista

riscul de a nu se gati uniform. Daca doriti sa faceti o cantitate mai mare: puteti
gatiin ture.




APERITIV @

BROCCOLI CU PARMEZAN

INGREDIENTE

1,2 kg broccoli (aprox. 4 bucdti)
2 lingurite praf de usturoi
8 linguri ulei de mdsline

RETETA

11 Taiati broccoliul in buchetele si asezati-l intr-un
castron. Adaugati usturoiul, uleiul de masline si
fulgii de chili. Adaugati sare si piper. Amestecati.

2| Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul LEGUME la 170 °C timp de 22 minute.
Scoateti placa si addugati 750 g de broccoli Tn
sertarul 1. Porniti sertarul 2. Selectati programul
LEGUME la 170 °C timp de 26 minute. Scoateti
placa si addugati 450 g de broccoli in sertarul 2.

3 | Apdsati butonul SYNC. Apdsati START pentru a
Tncepe gdtitul.

50 g parmezan ras
1 varf de fulgi de chili (optional)
sare, piper

4 | Amestecati broccoliul la jumdtatea procesului de
gdtit.

5 1 Dacd broccoliul se coloreazd prea repede, puneti
o bucatd de folie de aluminiu deasupra, cu 5
minute Thainte de sfarsitul programului.

6 | Presdrati broccoliul cu parmezan chiar Tnainte
de a servi. Acestea sunt ideale cu escalopuri de
curcan pané.
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FEL PRINCIPAL @

BURGERI VEGANI

INGREDIENTE

200 g varzd rosie tocatd 1 linguritd praf de usturoi 220 g sos barbecue

150 g morcovi rasi 3 pachete de jackfruit simplu sare, piper

120 g maionez& vegetald (greutate netd totald scurs: 440 g) 2 lingurite boia de ardei afumatd
2 linguri otet din cidru de mere 8 chifle de burger vegane 15 picdturi sos liquid smoke
RETETA

11 Pentru salata coleslaw: Puneti legumele crude
intr-un bol. Addugati maioneza vegetald, otetul
din cidru, praful de usturoi, sarea si piperul.
Amestecati sildsati la marinat in frigider cel putin
o ord. Cu cat I&sati la marinat mai mult, cu atat
mai moale va fi salata coleslaw. Cu cat timpul de
marinare va fi mai scurt, cu atat mai crocantd va
fi salata coleslaw; adaptati in functie de gustul
propriu.

2| Zdrobiti bucdtile de fructe cu degetele intr-un
castron mare pand cand se aseamdand cu textura
cdrnii de porc fasii. Acoperiti cu apd si lasati timp
de 5-10 minute. Clatiti din nou si stoarceti cat
mai mult lichid posibil din jackfruit. Puneti inapoi
jackfruitul in bol si addugati sosul barbecue,

sareq, piperul, boiaua afumatd si sosul liquid
smoke si amestecati.

3 1 Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati

programul MANUAL la 180 °C timp de 20 minute.
Scoateti placa si addugati 650 g de jackfruit in
sertarul 1. Porniti sertarul 2. Selectati programul
MANUAL la 180 °C timp de 20 minute. Scoateti
placa si addugati 450 g de jackfruit in sertarul 2.
Apasati START pentru a Tncepe gatitul.

4 | Amestecati la jumdtatea procesului de gdtit.

5 | Aranjati fructele preparate pe gratar pe chifle de

burger si completati cu salatd coleslaw. Serviti cu
cartofi acordeon.

Jackfruitul este foarte popular in randul vegetarienilor ca alternativa la carnea de porc
fasii si poate fi gasit in magazinele cu produse organice sau asiatice (ambalat in vid sau la
conserva). Retineti ca aceasta reteta foloseste jackfruit simplu, nu tipul cu sirop, destinat
retetelor de desert. Boiaua afumata va permite sd dati putina savoare preparatelor dvs.

O puteti inlocui cu boia clasica cu un strop de chili. Sosul liquid smoke poate fi gasit in
supermarketuri, la raionul de condimente cu sosuri iuti si in magazinele alimentare sau in
supermarketurile vegane. De asemenea, il puteti gasi online. Acesta adauga un gust placut
afumat retetelor fara a utiliza o afumatoare. Deoarece aroma sa este foarte concentrata,
cateva picaturi sunt suficiente pentru a eleva preparatele. Este excelent pentru adaugarea
aromei in preparatele vegetariene, in sosuri si marinate pentru carne rosie, carne alba sau
somon. Il puteti inlocui cu boia de ardei afumata, praf de ardei chipotle, sare afumatd sau
ceai afumat. Daca va grabiti, utilizati un amestec de legume crude gata preparat, fie deja
condimentat (nu adaugati condimente in acest caz), fie nu. Puteti prdji chiflele de burger:
adaugati-le in cosuri si setati programul MANUAL la 180 °C timp de 3 minute.
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N
O
Q
O

INGREDIENTE

800 g cartofi

3 linguri ulei cu gust neutru
sare, piper

pdtrunjel

1 pui (1,3 kg)

0,5 ldmaie

RETETA

1| Curatati cartofii si tdiati-i in felii subtiri. Puneti-i
intr-un castron si acoperiti-i cu apd rece. Lasati
deoparte timp de 30 minute.

2| indepartati tendoanele si frecati puiul cu
o jumdtate de lamaie. Intr-un castron mic,
amestecati boiaua de ardei, usturoiul, ceapa,
oregano, sarea si piperul. Ungeti pielea puiului cu
ulei de mdsline si presdrati condimente.

3 I Scurgeti cartofii si tamponati-i bine. Amestecati
cartofii, uleiul, sarea si piperul.

4| Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul PUI la 160 °C timp de 50 minute.
Asezati puiul cu pieptul in jos pe placa din
sertarul 1. Porniti sertarul 2. Selectati programul
FRIES la 200 °C timp de 50 minute. Puneti

1 lingurit& de boia

0,5 lingurite praf de usturoi
0,5 lingurite praf de ceapd
1 lingurité oregano

sare, piper

1 lingurd ulei de madsline

bucdtile de cartofi pe placa din sertarul 2. Apdsati
START pentru a incepe ambele gdtiri.

5 | Pentru cartofi, scuturati cosul la fiecare 10 minute
si la jumdtatea procesului de gdtit atunci cand
aparatul emite un semnal sonor si pictograma
clipeste. Dacd este necesar, utilizati o spatuld.
Repetati dacd este necesar.

6 | Verificati cartofii, care ar trebui s& fie, de
asemenea, rumeniti si crocanti, si prelungiti
durata de gdtire dacd este necesar. Addugati sare
si piper dupd gust. Presarati pdtrunjel proaspdat
tocat nainte de a servi.

7 | Serviti imediat. Ungeti puiul cu sucul provenit de
la gdtit si serviti sucul rdmas ntr-o sosierd.
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INGREDIENTE

6 oud medii 50 g faind

12 cuburi de gheatd sare, piper

12 g pdtrunjel proaspat 200 g pesmet

2 cepe verzi 2 oud medii

2 lingurite de cimbru proaspat tocat 6 linguri de smanta@na obisnuitd sau grasd

550 g carne de porc pentru carnati 2 linguri de hrean

RETETA

11 Intr-o cratitd, aduceti apa usor sdratd la punctul netezind marginile pentru a va asigura ca oul este

de fierbere si apoi addugati oudle folosind o
lingurd cu fante. Gatiti 7 minute si 30 de secunde
la foc mediu. Pregdtiti un castron cu apd rece si
cuburi de gheatd. Imediat ce oudle sunt fierte,
puneti-le Tn baia de gheatd. Dupd 20 de secunde,
puteti sparge putin oudle si le puteti pune inapoi
in apa rece pdnd cand se racesc complet. Acest
lucru le va face mai usor de descojit.

2 | Tocati marunt patrunjelul, ceapa verde si frunzele
de cimbru. Puneti-le Intr-un castron. Addugati
carnea de carnati, udati-va mainile si amestecati.
Impartiti amestecul in portii egale si modelati-
le pe fiecare in forme plate, circulare, cu un
diametru de aproximativ 10 cm.

3 | Pregdatiti ingredientele de prgjit asezand fdina cu
sare si piper, pesmetul si oul batut in 3 castroane
separate.

4 | Spargeti usor oudle fierte si rdcite n apd rece,
apoi rostogoliti oudle Tn castronul cu faind.
Cu mainile ude, imbr&cati fiecare ou Tn carne,

complet acoperit. Dati fiecare bucatd prin oul
bdtut si apoi prin pesmet. Asigurati-vd cd fiecare
ou este complet acoperit.

51 Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati

programul MANUAL la 200 °C timp de 14 minute.
Addaugati 4 oud scotiene pe placa din sertarul 1.
Porniti sertarul 2. Selectati programul MANUAL
la 200 °C timp de 14 minute. Addugati 2 oud
scotiene pe placa din sertarul 2. Ap&sati START
pentru a incepe ambele gdtiri.

6 | Faceti sosul amestecdnd smantana si hreanul

intr-un castron mic. Asezonati.

7 | Verificati dacd oudle scotiene sunt gdtite si, daca

este necesar, continuati sd gdtiti pand céand
carnea de cérnati este gatitd.

8 | Pentru a servi, tdiati oudle scotiene Tn jumdatdti

sau sferturi si serviti cu sos. Puteti garnisi cu bacon
si varza de Bruxelles cu mustar.

Oudle scotiene sunt un preparat britanic, constand dintr-un ou fiert tare in centrul unui strat
de carne pentru carnati, facut pané si prajit. Se consuma calde sau reci, mai ales la picnic.
Dacd va plac oudle bine fierte si nu doriti ca galbenusul sa fie moale, gatiti oudle in vas

pentru incd 5 minute. Daca nu puteti gdsi carne de carnati, cumparati carnati obisnuiti si
scoateti membrana. Apoi zdrobiti-i.




FEL PRINCIPAL
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INGREDIENTE

Pentru peste:

4 fileuri de somon (aprox. 150 g fiecare)
2 linguri ulei de masline

4 linguri de condimente cajun

sare, piper

RETETA

1 | Intr-un castron, amestecati condimentele cajun
cu uleiul de masline. Intindeti amestecul peste
fileurile de somon cu o pensuld. Asezonati cu sare

Si piper.

2| Intr-un castron, amestecati fasolea verde cu uleiul
de mdasline, usturoiul si ierburile. Condimentati cu
sare si piper.

3 | Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul PESTE la 200 °C timp de 8 minute.
Addugati fileurile de somon pe placa din sertarul
1. Porniti sertarul 2. Selectati programul LEGUME
la 200 °C timp de 15 minute. Addugati fasolea
verde pe placa Tn sertarul 2.

4] Apdsati SYNC pentru ca atdt somonul, cét si
legumele sd se termine de gdtit Tn acelasi timp.
Apdsati START pentru a incepe ambele gdtiri.

Pentru fasole verde:

400 g fasole verde

2 linguri ulei de masline

2 c@tei de usturoi tocati

1 lingura de coriandru tocat
sare, piper

51 Amestecati somonul si legumele la jumdtatea
procesului de gatit.

6 | Verificati dacd somonul este gdtit bine si
continuati sa gatiti cteva minute 1n plus, daca
este necesar.

7 | Chiar inainte de servire, puneti sos dulce de chili
peste somon si presdrati chili rosu, ceapd verde si
seminte de susan. Serviti legumele imediat cu o
felie de limetd si presdrati coriandru.

Aveti grija sa nu puneti fileurile de somon unul peste altul deoarece acestea
nu se vor gati uniform. Daca doriti sa faceti o cantitate mai mare: puteti gati

in ture.




St

CREVETI CU MIERE SI SRIRACHA 43 15 &
CU OREZ PRAJIT Hin e

INGREDIENTE

Pentru creveti:

85 g miere

50 g maioneza

2 lingurite de sriracha

1 lingurd sos de soia
1Tou

60 g fdind

450 g creveti

1 lingurd ulei de masline

RETETA

11Intr-un castron, amestecati mierea, maionezaq,
sosul sriracha si sosul de soia. Ldsati deoparte.
Bateti oul intr-un vas adénc. Addugati fdina intr-
un alt vas addanc. Dati crevetii prin ou si apoi prin
fdind si asezati-i pe placa in sertarul 1, presandu-i
bine. Ungeti cu ulei de mdsline.

2| intr-un castron, amestecati orezul fiert cu
legumele, sosul de soia si uleiul. Addugati oudle
si amestecati din nou.

31 Porniti aparatul.  Porniti  sertarul 1. Selectati

programul PESTE la 180 °C timp de 12 minute.
Asezati placa in sertarul 1. Porniti sertarul 2.

FEL PRINCIPAL @

sare, piper

Pentru orez prajit:

400 g orez fiert

200 g legume congelate (morcovi, broccoli, porumb
dulce)

7 cl sos de soia

1 lingurd de ulei

2 oud

Selectati programul MANUAL la 200 °C timp de
15 minute. Scoateti placa din sertarul 2 si addugati
orezul in bol.

4| Apasati SYNC pentru ca atat crevetii, cat si
legumele s& se termine de gdtit Tn acelasi timp.
Apdsati START pentru a incepe ambele gadtiri.

51 La jumdtatea procesului de gdtit, scuturati cosul
pentru a amesteca orezul prdjit.

6 | Verificati dacd crevetii sunt gdtiti bine si continuati
sd gdtiti cateva minute in plus, dacd este necesar.

7 | Serviti crevetii cu orez. Incercati cu sos iute.

Aveti grija sa nu puneti crevetii unul peste altul deoarece acestia nu se vor
gati uniform. Daca doriti sa faceti o cantitate mai mare: puteti gatiin ture.
Asigurati-va ca serviti imediat.




FEL PRINCIPAL

)

FILEURI DE SOMON IN STIL THAILANDEZ 30 & 30-1
Min @l Min.

CU LEGUME COLORATE

"'-\.__\_H

4

INGREDIENTE

4 fileuri de somon

100 ml sos de soia cu continut scdzut de sodiu
1 limeta

4 catei de usturoi

2 lingurite de ghimbir ras

1 ardei rosu

2 morcovi

1 dovlecel

1 lingurd ulei de masline

RETETA

11 Taiati fileurile de somon in cuburi mari. Intr-
un castron, amestecati sosul de soia, sucul de
limetd, usturoiul tocat si ghimbirul ras. Addugati
somonul, acoperiti si ldsati sd se odihneasca
20 de minute.

2| Spdlati si uscati ardeiul, morcovii si dovlecelul.
Taiati ardeiul in fasii si scoateti miezul. Descojiti
morcovii si tdiati-i in betisoare. Taiati dovleceii
in betisoare de aceeasi dimensiune. Intr-un
castron, amestecati legumele tdiate cu uleiul.
Addugati fasolea mangetout si mugurii de fasole.
Condimentati cu sare si piper.

3 | Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul PESTE la 180 °C timp de 6 minute.

50 g fasole mangetout
50 g muguri de fasole
sare, piper

4 linguri sos dulce de chili
0,5 ceapd verde tocatd

2 linguri seminte de susan
1 limetd

cateva fire de coriandru

Addugati cubuletele de somon pe placa din
sertarul 1. Porniti sertarul 2. Selectati programul
MANUAL la 180 °C timp de 30 minute. Addugati
legumele pe placa sertarului 2.

4| Apdsati SYNC pentru ca atat somonul, cat si
legumele s& se termine de gdtit Tn acelasi timp.
Apdsati START pentru a incepe ambele gdtiri.
Amestecati legumele la jumdtatea procesului de
gdtit.

5 | Puneti legumele si somonul pe farfurii pentru a
servi. Puneti peste somon sosul dulce de chili,
ceapa verde si semintele de susan. Stropiti
legumele cu sucul de limetd si presdrati coriandru.

Puteti inlocui fasolea mangetout cu edamame. Daca doriti, puteti adauga porumb
baby si inlocui susanul cu arahide zdrobite. Daca va place mancarea picanta, adaugati
chili proaspat sau mdcinat. Daca doriti sa faceti o cantitate mai mare, puteti gatiin

ture. Serviti imediat cu orez lipicios. Daca nu aveti sos de soia cu continut scazut de
sodiu, adaugati 60 ml otet de orez.




CONOPIDA PRAJITA CU 23 20 & 255,
BETISOARE DE MORCOV!I i i

INGREDIENTE

1 lingurit& boia de ardei afumatd 1 linguritd de boia

madsline, siropul de artar, tahiniul, boiaua, praful de
usturoi, sarea si piperul. Descojiti morcovii. Descojiti
morcovii, tdiati-i pe fiecare in jumdtate pe lungime
si tdiati fasii de 3 mm din fiecare jumdtate. Puneti
morcovii Tn castron si ldsati la marinat cel putin 30
minute, amestecand din cénd in cand.

2| indepartati frunzele conopidei férd a indepdrta

tocdtor. Utilizati un cutit mare, bine ascutit, pentru
a tdia 2 sau 3 felii de aproximativ 2 cm grosime.

sdratd, care fierbe la foc mic. Scoateti conopida
la jumdtatea procesului de gdtit, scurgeti-o si
terminati de gdtit morcovii. Scurgeti si Idsati
deoparte.

3| Intr-un castron mic, amestecati uleiul de mdasline,
sucul de lamaie, usturoiul, mierea, boiaua si chiliul.
Ungeti bucdtile de conopidd pe o parte cu ulei de
madsline si suc de l[dmaie. Addugati sare si piper.

FEL PRINCIPAL

Pentru betisoare de morcovi: Pentru conopidad prdjita: 8 linguri de patrunjel proaspdat

20 g sos de soia conopidd (aprox. 1 bucatd) tocat (aproximativ 15 g)

20 g ulei de mdsline 50 ml ulei de mdsline Maioneza cu conopida:

10 g sirop de artar 100 g suc de lamaie 250 g bucdtele de conopidd gatita

20 g tahini 1 lingurita de usturoi uscat 60 g de smanténda slabd

20 ml ulei de masline

1 lingurita praf de usturoi 15 g de miere 10 g apd

300 g betisoare de morcovi sare, piper 10 g suc de ldmdie

(3/4 bucati) 2 varfuri de boia de chili 1 linguritd de boia de ardei afumata
3 gsare

RETETA

11 Intr-un castron, amestecati sosul de soia, uleiul de 4 | Porniti aparatul. Porniti  sertarul 1. Selectati

programul LEGUME la 180 °C timp de 25 minute.
Puneti bucdtile de conopidd, unse cu sos deasupra,
pe placa din sertarul 1. Porniti sertarul 2. Selectati
programul LEGUME la 180 °C timp de 25 minute.
Asezati morcovii pe lung, intr-un singur strat, pe
placa in sertarul 2. Apasati START pentru a incepe
ambele gdtiri.

prea mult din bazd. Asezati conopida pe un 51Lla jumdtatea procesului de gdtire, intoarceti

bucdtile de conopidd si ungeti cealaltd parte cu
sosul rdmas. Intoarceti betisoarele de morcovi.

Gatiti conopida cu morcovii intr-un vas cu apd 6 | verificati dacd s-a gdtit bine conopida si ajustati

dacd este necesar, in functie de gust.

7 | Intr-un recipient mic, addugati bucdtile de conopida

gdtite, smantana, uleiul de mdsline, apa, sarea,
sucul de ldmadie si boiaua afumatd. Amestecati totul
cu un mixer de mand pentru a forma o maionezad.

8| Presarati chili si pdtrunjel proaspdt tocat pe

bucdtile de conopida gdtite. Serviti cu maioneza
cu conopidd si morcovi prdjiti.

Tahini sau tahina este o pasta de susan facuta din seminte de susan zdrobite. O puteti
gasi in supermarketuri, in sectiunea de alimente internationale, in magazinele alimentare
cu produse orientale sau organice. Daca nu aveti tahini, utilizati un blender pentru a
macina semintele de susan. Amestecati-le intr-un castron mic cu putin ulei de susan

prajit. Alternativ, puteti utiliza unt de arahide. Boiaua afumata va permite sa dati putina
savoare si aroma preparatelor dvs. Serviti acest fel de mancare cu piure de cartofi, potrivit
cu aceste legume.




FEL PRINCIPAL

cateva felii de ridiche, castravete,
varzd rosie si morcov

6 linguri de edamame fierte

1,5 lingurite seminte de susan alb
sinegru

INGREDIENTE

Pentru sos: 3 avocado mici (fard sGmburi si
4,5 linguri otet de orez feliat)

piper 30 g ceapd rosie tocatd

15 g ghimbir proaspdt (1 bucatd, 300 g de mango tdiat cubulete
aprox. 2 cm) (aprox. 1)

sos iute 6 linguri de coriandru proaspdt

3 lingurite ulei de susan

9 cl sos de soia

Pentru poke bowl:

500 g bucdti de ton (aprox. 4 bucdti)
750 g orez de sushi prefiert

RETETA

1| Preparati sosul: amestecati toate ingredientele
intr-un castron mic. L&sati deoparte.

2 | Puneti tonul intr-un bol. Turnati o treime din sos
peste el si amestecati. Ldsati sa se odihneasca
timp de 10-15 minute.

3 1 Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul GRILL la 200 °C timp de 13 minute.
Nu puneti ingredientele Tncd in vas, aparatul va
incepe automat preincdlzirea. Apdsati START
pentru a incepe gdtitul.

4 | Cand aparatul emite un semnal sonor si afisajul
indic& ,,Add” (Addugare), ciclul de preincdlzire
este finalizat. Scoateti tonul din marinatg,
scurgeti-l si presdrati-l cu piper. Puneti bucdtile
pe placa in sertarul 1.

tocat (aprox. 30 g)

Pentru garnisire (optional):
1,5 limete, tdiate in patru

0,5 jalapeno (sau ardei Fresno,
fard seminte si feliat)

5 | Gatiti tonul pand cand partea de jos este fdcutd.
Intoarceti si gdtiti cealaltd parte, Iasand mijlocul
putin roz. Daca preferati ca tonul s& fie mai bine
fdcut, ajustati timpul de gdtire dupd preferinte.

6 | Puneti tonul gdtit pe un tocdtor si Idsati sa se
odihneascd timp de 5 minute Tnainte de a-l tia
n fasii cu un cutit ascutit.

7 | Adaugati orezul fiert in partea de jos a bolurilor.
Umpleti fiecare bol cu bucdtile de ton gdtite,
avocado feliat, bucdtile de mango si ceapa rosie.
Presdrati coriandru. Garnisiti dupd bunul plac si
turnati sosul rdmas deasupra.

Orezul japonez prefiert este acum disponibil in supermarketuri. Acest lucru
va economisi timp atunci cand preparati reteta. Daca nu, preparati-l acasa:
utilizati 50 pana la 60 g de orez nefiert per persoand. Cel mai bine este sa

utilizati avocado organic atunci cand este sezonul sau. Daca nu, il puteti
inlocui cu cartof dulce fiert. Daca nu va place coriandrul, utilizati o alta planta

aromatica.




FRIPTURA LA GRATAR
CU ROSII COAPTE

FEL PRINCIPAL

{§
-

15
Min

4* Mlnv

INGREDIENTE

600 g bucdti pentru fripturd de vitd (aprox. 3
bucdti mari sau 4 bucdti medii)

2 linguri amestec de condimente pentru fripturi
20 g unt cu usturoi si patrunjel

2 linguri ulei de madsline

300 g rosii (aprox. 2 rosii mari)

RETETA

1 | Presdratiamesteculde condimentepentrufripturdpe
ambele parti ale cdrnii. Tapotati usor condimentele
pentru a v& asigura cd se lipesc. Ungeti ambele pdrti
ale bucdtilor de carne cu ulei de masline.

2 | Tdiati rosiile in jumdtate.

31 Porniti  aparatul.  Porniti  sertarul 1. Selectati
programul GRILL la 200 °C timp de 8 minute. Nu
puneti ingredientele Tncd in vas, aparatul va Tncepe
automat preincdlzirea. Porniti sertarul 2. Selectati
programul LEGUME la 180 °C timp de 15 minute.
Addugati rosiile pe placa din sertarul 2. Stropiti cu
ulei de mdsline, amestec de ierburi italienesti si otet
balsamic. Condimentati cu sare si piper.

4| Apasati SYNC pentru ca atat carnea, cdt si legumele
sd se termine de gdtit in acelasi timp. Ap&sati START

1 lingurd ulei de madsline

1 lingurit& amestec de ierburi italienesti uscate
1 linguré de otet balsamic

sare, piper

pentru a incepe ambele gdtiri. Cand aparatul emite
un semnal sonor si afisajul indicd ,,Add” (Addugare),
ciclul de preincdlzire este finalizat. Asezati bucdtile
pe placa din sertarul 1.

5| Lajumdtatea procesului de gditit, intoarceti fripturile
pentru a vd asigura cd se gdtesc uniform.

6 | Verificati dacd rosiile sunt gdtite bine si continuati
sd gatiti cGteva minute n plus, dacd este necesar.

7 | Indepartati fripturile gdtite si puneti unt cu usturoi
si patrunjel peste fiecare bucatd de carne. Lasati
fripturile s& stea timp de 1 minut inainte de a servi.
Serviti cu rosiile coapte. Puteti servi cu orez, paste
sau piure delicios de cartofi.

Amestecul de ierburi aromatice italienesti contine oregano, cimbru, busuioc, salvie

si frunze de dafin si il puteti gasi in supermarketuri. De asemenea, va puteti crea
propriul amestec. Puteti sa marinati bucdtile pentru friptura cu mirodenii timp de

cel putin 2 ore sau peste noapte in frigider. Untul cu usturoi si patrunjel poate fi, de
asemenea, folosit pentru a condimenta legumele, pastele si carnea la gratar. Il puteti
gdsi in supermarketuri, la raionul de produse proaspete sau congelate. Il putetiinlocui

cu unt de casa cu putin usturoi si patrunjel sau unt simplu. Folositi bucati groase.
Daca bucatile dvs. sunt foarte groase, poate fi necesar sa le gatiti inca un minut pe
fiecare parte. Daca utilizati un termometru pentru carne, in functie de cat de bine
doriti sa fie gatita, mijlocul ar trebui sa fie: foarte in sange 45-50 °C, in sdnge 50-55 °C,
facut 55-60 °C, bine facut 70 °C.
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IN PESMET CU PARMEZAN
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COPANE DE PUI CU USTUROI SI DOVLECEL

FEL PRINCIPAL

2% g

INGREDIENTE

Pentru pui:

6 copane de pui

0,5 ceapd rosie

2 cdtei de usturoi

2 linguri de ghimbir ras

3 d sos de usturoi, ghimbir si chili

3 cl sos de soia cu continut scézut de sodiu
3 d suc de portocale stoarse (1 portocald)
sare, piper

2 cepe verzi

RETETA

11intr-un blender, puneti ceapa rosie, cdteii de
usturoi descojiti, ghimbirul, sosul de chili, sosul de
soia si sucul de portocale. Addugati sare si piper.
Amestecati pand aveti un sos fin. Lasati deoparte
6 cl de sos. Intr-un castron, acoperiti copanele cu
sosul rdmas.

2| Intr-un vas adanc, amestecat;i fdina, sarea, piperul
si ierburile italienesti. Bateti oudle intr-un alt vas
adanc. Intr-un alt vas, amestecati parmezanul cu
pesmetul panko.

3 |Spdlati dovleceii si tdiati-i Tn felii. Dati-i prin
amestecul de fdind, apoi ou si, la final, prin
amestecul de pesmet si parmezan.

4 | Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Asigurati-vd
cd placa este introdusd Tn sertarul 1. Selectati
programul GRILL la 200 °C timp de 15 minute.
Nu puneti ingredientele inca Tn vas, aparatul va
fncepe automat preincdlzirea. Porniti sertarul 2.
Selectati programul LEGUME la 200 °C timp de

Pentru dovlecei:

4 dovlecei

1 lingurd amestec de ierburi italienesti
90 g faina

2 oud

180 g pesmet panko

45 g parmezan ras

1 lingurd de ulei

sare, piper

15 minute. Puneti o foaie de hdrtie de copt pe
placa Tn sertarul 2 si asezati dovleceii deasupra.
Ungeti putin dovleceii cu ulei. Apasati START
pentru a incepe ambele gdtiri.

51 Cand aparatul emite un semnal sonor si afisajul
indicd ,Add” (Addugare), ciclul de preincdlzire
este finalizat. Puneti copanele pe placa in sertarul
1.

6lLla jumdtatea procesului de gdtit, intoarceti
copanele pentru a le gdti uniform si addugati
dovleceii.

7 | Verificati dacd copanele sunt bine gdtite si
continuati sa gdtiti cteva minute n plus, dacd
este necesar.

81 Serviti copanele imediat. Presdrati ceapd verde

tocata chiar inainte de servire si serviti cu sosul si
dovleceii rdmasi.

Aveti grija sa nu puneti bucatile de pui una peste alta deoarece acestea nu se vor gdti uniform.

Daca doriti sa faceti o cantitate mai mare: puteti gati in ture. Serviti cu o salata de rosii.




INGREDIENTE

170 g ciocolatd neagrd cu 53 % cacao
80 gunt

180 cl lapte batut

80 g zahdr

1 ou mediu

1 lingurit& extract de vanilie

RETETA

1 1 Topiti ciocolata si untul impreund, in cuptorul cu
microunde sau in bain-marie. Incorporati oul,
laptele batut, zahdrul, oul si vanilia si amestecati
bine cu un tel. Apoi addugati fdina, praful de
copt si sarea si amestecati cu o spatuld. Dupd ce
amestecul este fin, addugati fulgii de ciocolatd.

21 Ungeti cu unt formele si turnati compozitia
(120 g per forma).

3 | Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul DESERT la 160 °C timp de 14 minute.

DESERT

160 g fdina

1 lingurit& praf de copt (4 g)
1 varf de sare

100 g fulgi de ciocolata

10 g unt topit

Asezati 4 forme pe placa din sertarul 1. Porniti
sertarul 2. Selectati programul DESERT la 160 °C
timp de 14 minute. Asezati 2 forme pe placa din
sertarul 2. Apdsati START pentru a incepe ambele
gatiri.

4| Verificati  dacd prdjiturile  sunt gata prin
introducerea unui cutit pdnd in partea de jos a
formelor. Ar trebui s& iasd curat; dacd nu, mai
coaceti Tnca 2 minute. Reglati timpul de coacere
dupd gust. Scoateti prgjiturile cu o mdnusa
pentru cuptor sau cu un cleste de bucdtdrie.

Pentru aceasta reteta, utilizati forme cu diametrul de 9 cm. Laptele batut, de asemenea, cunoscut sub
numele de lait ribot in francezad, face prdjiturile, briosele, cldtitele si vafele exceptional de moi. Este un
lapte fermentat, produs prin combinarea laptelui cu un acid (de obicei suc de lamdie sau otet). Are o
aromd caracteristicd si o textura densd, mai groasa decat laptele, dar mai subtire decat smantana,

astfel cd produsele de patiserie sunt moi si pufoase. Il puteti prepara singur folosind lapte i suc de
lamaie.




DESERT

INGREDIENTE

240 g fulgi de ovaz 200 ml sirop de artar

80 g nuci pecan nesdrate 100 ml ulei cu gust neutru

80 g fulgi de migdale 2 g scortisoard

RETETA

11 Intr-un castron, amestecati ovézul, nucile pecan, 3 | Amestecati granola la jumdtatea procesului de
migdalele feliute, scortisoara, siropul de artar si gatit.
uleiul.

4| Verificati dacd granola este bine gadtitd si

2 | Porniti aparatul. Porniti bolul 1. Selectati programul continuati sa gatiti cteva minute n plus, daca

MANUAL la 180 °C timp de 10 minute. Scoateti este necesar.

placa din sertarul 1 si intindeti 360 g de granola

in bol. Porniti sertarul 2. Selectati programul 51 Lasati sd se raceascd si puneti intr-un recipient

MANUAL la 180 °C timp de 10 minute. Scoateti ~ €tans.

placa din sertarul 2 si intindeti 250 g de granola

n sertar. Apasati START pentru a incepe gdtirea.

Va puteti bucura de granola servita peste banane caramelizate.




DESERT @

INGREDIENTE

6 mere medii (1 kg) 50 g nuci tocate

50 g fulgi de ovaz 1 lingurit& scortisoard

50 g stafide 50 g unt topit

40 g zahdr brun

RETETA

11Intr-un castron, amestecati ovdzul, stafidele, aparatului. Porniti sertarul 2. Selectati programul
zahdrul brun, nucile si scortisoara. Addugati untul DESERT la 165 °C timp de 20 minute. Asezati 2
topit si amestecati pand cand ingredientele sunt mere pe placa din sertarul 2 al aparatului. Apdsati
combinate. Ldsati deoparte. START pentru a incepe gdtirea.

2 | Folosind un cutit, tdiati partea de sus a mdrului 4 | Verificati dacd merele sunt gdtite bine si

astfel incat s@ rdmaneti cu o bucatd de 2 cm
indltime; puneti-l deoparte. Utilizati o cupa
pentru pepene sau o linguritd@ pentru a Tndepdrta
toate semintele. Scobiti usor miezul mdrului,
astfel incat umplutura sd poatd fi pusd induntru.
Umpleti complet merele cu amestecul de ovdz.
Pune partea de sus a mérului inapoi.

3 | Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul DESERT la 165 °C timp de 20 minute.
Asezati 4 mere pe placa din sertarul 1 al

continuati sd gdtiti dacd este necesar. Timpul
de gdtire poate varia Tn functie de mdrimea si
calitatea merelor.

5 | Serviti merele calde.

Puteti inlocui stafidele cu smochine uscate sau caise uscate.




63 %

INGREDIENTE

120 g zahdr

2 oud

90 g fdind alba simpld

20 g pudrd de cacao neindulcitd

RETETA

11intr-un castron, amestecati zahdrul cu oul.
Addugati jumadtate din faing, praf de copt, pudra
de cacao si lapte. Amestecati. Addugati restul de
prafuri si lapte si amestecati. La final, addugati
untul topit si fulgii de ciocolatd si amestecati.
Impartiti amestecul in formele rigide de briose.

2 | Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati
programul DESERT la 150 °C timp de 16 minute.
Addugati briosele pe placa din sertarul 1. Porniti

DESERT

11 g praf de copt

110 g lapte

60 g unt topit

45 g fulgi de ciocolatd cu lapte

sertarul 2. Selectati programul DESERT la 150 °C
timp de 16 minute. Addugati briosele pe placa
din sertarul 2. Apdsati START pentru a incepe
gatirea.

3 I Scoateti briosele din aparat si Idsati-le sd se
raceasca pe o tava.

Folositi 50 g de compozitie pentru fiecare briosa. Coaceti din nou, daca este necesar.




DESERT @

f!
4% 0% 1 mm

INGREDIENTE
4 banane 50 g granola
4 linguri de unt topit inghetatd de vanilie

6 linguri de zahdr brun

RETETA
11 Tdiati bananele in jumdtate pe lungime. Ungeti 3 | Apdsati butonul SYNC. Apdsati START pentru a
coaja cu unt topit si presdrati zahdar brun. ncepe gdtirea.

2| Porniti aparatul. Porniti sertarul 1. Selectati 4 | Verificati dacd bananele sunt gdtite bine si
programul MANUAL la 200 °C timp de 15 minute continuati s& gatiti cGteva minute n plus, daca
si asezati 5 jumdtdti de banand cu coaja in sus in este necesar.
sertarul 1. Porniti sertarul 2. Selectati programul
MANUAL la 200 °C timp de 18 minute si asezati 5| Serviti imediat bananele, cu fulgi de granola si
3 jumatati de banand cu coajainsusinsertarul 2. Insotite de inghetatd de vanilie.

Aveti grija sa nu inghesuiti bananele deoarece acestea nu se vor gati uniform.
Daca doriti sa faceti o cantitate mai mare: puteti gdti in ture. Asigurati-va

ca serviti imediat. Pentru o varianta cu scortisoara, amestecati o lingura de
scortisoara macinata cu zahdarul brun.
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[PEQACTUE

[1yPV OT NUCTU 3A BAHWULIA
CbC CMPEHE OETA

CbCTABKU

350 g cupeHe deTa 2 YaeHW NMBKUYKM Cyxa MeHTa
1 pa3buTo AiiLe 1 nakeT Kopw 3a 6aHuLa

1 KbATBK YepeH nunep

1 6enTbK

-
‘ ,m‘ PeLEnTA
-“. _'-, | 1| HatpoweTte cvipeHeTo deTa C BUAKMLA W TO yekmempke 2. M3bepete nporpama  MANUAL

”
. - = cnoxeTe B kyna. lobaseTe LANOTO ANLE, XbATbKa (PBYEH PEXIM) Ha 180°C 3a 12 MuHyTW. [lobaBeTe
1 MeHTaTa. [lognpaseTe ¢ uepeH nNunep 1 cmeceTe nypwTe OT NIMCTY 3a 6aHMLa B TaBa B Uekmeaxe 2.
: . nobpe.
E A . 4 | HatvicHeTe 6yToH SYNC (CMHXPOHWM3MPAHE).
. 1 2 | PazBuiiTe efiH NACT OT KopuTe 3a GaHula 1 ro HatncHete START (CTAPT), 3a fa 3afjafete roteeHe
\ o HaMaeTe NeKo C BENTbHK, KaTo K3M03BaTe YeTKa. 1 B [1BETE YeKMeKeTa.
i [locTaBeTe BTOpPU NUCT BbpXy Hero. Hapexete
AMCTTE Ha 6 YacTw, 33 ia Ce 0BpasysaT keanpatn. 3 | [0 CpenaTa Ha roteereTo 3agbprete nypute ot
NNCTV 33 BaHuLa.
. Pa3npepnenete 1,5 cyneHn nbxuuy crpeHe deTa u
no Ab/KMHA BbPXY BCEKM KBAAPAT U HaBUITE BbB
do umaTa Ha n IoayI'IOBTa ﬂl?lTﬂep OKaTo cebpliart 6lMposepere pana ca wsnever aobpe v
P ypa. P A P NMPOABIIKETE Aa NneyeTe OLle HAKOIKO MUHYTU, ako
* \c CbCTaBKUTE. & HeoBXOMMO
3 | Bknlouete efa. Bkniouete uekmemxke 1. .
. I YPER A 7 | Cepeupatite nypute oT MMCTU 3a GaHMLa, JOKATO
-, 36epeTe nporpama MANUAL (PBYEH PEXKIIM) Ha
- ’ ) Ca BCe olle TOmM, CbC canata C rpunoBaHa
- * 180°C 3a 10 MuHyTW. [lobaBeTe nNypuTe OT INCTU 3a LapesuLa
! HaHuLa BbPXy nioyata B Yekvemxe 1. Bkiouete '
o
ﬁ‘ -

BHumaeatime 0a He nocmasume nypume om jucmu 3a 6aHuya edHa 8spxy
opyea, 3aujomo 8 npomueeH cyy4ali me HAma 0d ce usnekam pasHomepHo. He
3a6paeAtime 0a cepeupame eedHaza. Tasu peyenma e 3a 20 nypu.




byPuTO C MUNEWKO

)

20 & 25
38 Min WV Min.-1

CbCTABKU

4 YaeHU MHXMYUKM MEKCUKAHCKI MOANPaBKM
4 CyneHv MbXULM 3eXTUH

4 6pos NUNeLKM rbpam

8 NWeHNYHN MK LapeBUYHY TOPTAN

8 YaeHV NbXMYKM CMEeTaHa 3a roTeeHe

PELENTA

1| B kyna cmeceTe MeKCMKaHCKMTE MOAMPaBKM CbC
3exT1Ha. [lobaseTte NNeTo, NoKpuiTe 1 ocTaseTe
fla ce MaprHOBa 3a 15 MUHYTU.

2| Bknwouete ypepa. BkmioueTte  yekmemke 1.
M36epete nporpama CHICKEN (MIAJTE) Ha 200°C 3a
15 MUHYTUW. [ocTaBeTe NUeWKUTE MbpaY BbPXY
nnoyata B uekmegxke 1. HatucHete START (CTAPT),
3a fa 3anounete roteeHeto. OcTaBeTe nunewkuTe
rbPAM NeKo [a U3CTUHAT 1 Criefl TOBa M HapexeTe
Ha QUANIAKM.

3| MoctaBete TOPTMAMTE  BBPXY KBagpat oOT
anymmHueBo  donno. HamaxeTe  TOpTUAUTE
CbC 3aKBaceHa CMmeTaHa, Cnef Toea [fobaseTe

[PEQACTUE

8 CyneHn NbXKMLUM HacTbpraH yeabp
8 CyneHn MbKMUKM ryakamone

8 cyneHn MbXuuUM cnagka Lapesnua
8 cyneHn Mbxmnum canca

canca, ryakamone u nune. [lobaseTe LapesuLia
1 nopbceTe CbC CHpeHe. 3aneuataiTe ByprUToTo
nobpe ¢ donmoro.

4 |Bknwouete ypepa. Bkmiouete  uekmemke 1.
M36epete nporpama CHICKEN (MIAJTE) Ha 180°C 3a
10 MuHyTI. [JobaBeTe 3 TOPTUAN 3a BYPUTO BbPXY
nnoyata B yekmemxe 1. Bkiouete yekvemxe 2.
36epete nporpama MANUAL (PBYEH PEXIM)
Ha 180°C 3a 10 muHyTW. JobaseTe 1 6ypwTO BHPXY
CTaHAapTHaTa mnnoya B yekmemxe 2. HatvcHete
START (CTAPT), 3a fa 3agafete rotseHe 1 B ABeTe
YeKkmeKeTa.

5 | Cepeupatite bypuTtoTo BeaHara.

AKo uckame 0a npuzomeume no-20/1AMO KOJlu4ecmeo: Moxeme 0d 20meume HA
napmuou. He 3a6passiime 0a cepeupame eedHaza. Moxeme 0a uznoszeame
nusewKu 2pou, KOUMo eeye ca 6usiu npuzomeeHu HA ckapa.
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[THPXKEHW CAPEHUA XATTYMWU 6 %I(l)né‘,

Fo T Saus be
F .—J' = CbCTABKM

400 g cvpeHe xanymu 100 g raneta
ﬁ- 4 kv g 40 g 6pawHo 2 YaeHN TBXKMYKM YeChbH Ha npax

s .4 - .
- [ 2 cpefHo ronemu Anya

£

[PEQACTUE

§
vir

PeLEnTA

1| Hapexete CMpeHeTO xalnymu Ha napyeTa C CMpEeHUa Xanymu BbpXy Maoyata B YeKMeaxe
aebenviHa 1 cm. MocTaBeTe OpalHOTO B Kyna. 1. Bkniouete uekmvemke 2. VI3bepete nporpama
CuyneTe AlUaTa B Kyna v pa3ouiite nobpe. B apyra MANUAL (PBYEH PEXIMM) Ha 180°C 33 18 MUHYTW.
Kyna CmMeceTe rafeTata 1 YeCbHa Ha npax. MocTaBeTe MbPXKEHUTE CUMPEHUa Xanymu Bbpxy

CTaHAPTHATA NoYa B UeKmeaxe 2.

2| MoTananTe BCAKO Mapye B OpalHOTO U cref
TOBa B ANLETO, NPeAN Aa ro nokpuete c raneta. 4 |HatucHete 6ytoH SYNC (CHXPOHM3VPAHE).
MNapyeTaTa TpsA6Ba Aa ObAAT NOKPUTK C raneTa ot HatucHeTe START (CTAPT), 3a fia 3adaneTe roteeHe
BCUYKM CTpaHu. OcTaBeTe HacTpaHa. 1 B [1BETE YeKMeKeTa.

3| Bkniouete  ypepa. Bknmiouete uekmemke 1. 5| Cepsupalite BefHara C rapHuTypa OT Xamku ot
N36epete nporpama MANUAL (PBYEH PEXIM) OPOKONN CbC CUPEHE, aKO XKernaeTe.
Ha 180°C 3a 15 muHyTn. [obaseTe mbpkeHWTe

Xanymu e Kunspcko cupeHe, npouseedeHo om Ko3e u oe4e mnsKo. Jleko enacmuyHama
My meKcmypa u coJieHUsim My 8Kyc ca OHe3U Ka4yecmed, Koumo 20 npasésam mosKoea
cneyuanto. lpu HazpAaeaHe xasymumo He ce monu, d camo cmMaed Ma’sKo no-
eslacmuyHo u 8KycHo. Mox<eme 0a 20 Hamepume 8 XpaHumesHume MazasuHu 3a
Cpedu3eMHOMOPCKU XpaHu Uiu 8 ceKyussma 3a cCupeHa 6 20/lemume cynepmapkemu.
He do6aeatime con kem 2anemama usiu 6pawiHomo, muli KAMO XaJyMumo eeye

e docma cosieHo. AKo XKesiaeme, MoXkeme 0d U3nos38ame NAHKO 2asiema, Kosmo
npedcmaenaeam 2asiema Ha Il0CNU, WUPOKO U3N0/136aHA 8 ANOHCKAMA KyXHA.
Moxeme 0a Hamepume NaHKo 2asiema 8 MHO20 cynepmapkemu, 8 ceKyuama 3a
Mex0yHApOOHU XpaHU, 8 d3UAMCKU XpaHUMeTHU Maz2a3uHU unu OHAUH.



KIOOTETA OT MUNELIKO MECO

)

MPEOACTUE

25 & 10
6 Min IV Min.-.|

ChCTABKM

700 g nunewkmn rbpam
2 anua

60 g raneta

100 g napmesaH

PeLEnTA

1 |Ha|<bﬂuame NUIEWKNUTE TbPaY B Mefayka Wnm
bneHaep. B kyna cmeceTte CMASHOTO Nune, ANLETO,
raneTata, NapMesaHa, 3eXT1Ha, MaraaHo3a u ykKa.
[lobageTe con u uepeH nunep U opopmeTe
KiodTeTa C ronemmnHa okosno 3/4 cm.

2| Bkiovete ypeda. BknioyeTe  uekvemke 1.
M36epeTe nporpama CHICKEN (ME) Ha 200°C
3a 10 muHyTn. [obasete 20 KiodTeTa BbPXY
nnoyata B kyma 1. Bkrioyete yekmvepxe 2.
MN3b6epeTe nporpama Chicken (Mune) Ha 200°C
3a 12 muHyTn. [Jobasete 12 kiodTeTa B TaBa B
yekmemxe 2.

3 CyneHn MbXKULM 3eXTUH

2 CyneHn MbXXULM HakbLaH MargaHos
2 YaeHM MBXKMYKM YK Ha npax

Con, yepeH nunep

3 | HatucHete 6yToH SYNC (CYHXPOHVI3VPAHE).
HatucHeTe START (CTAPT), 3a fia 3adafete roteeHe
1 B 1BETE KyNu.

4|Mo cpepata Ha rOTBEHETO  pasknateTe
uekmepKeTaTa.

5 | MposepeTe panu kiodTeTata ca v3neyeHu gobpe
N NPOIOb/KETE Aa NeYeTe Olle HAKOMKO MUHYTY,
aKo e HeobxoamMMmo.

6 | CepBuipaiite KiodpTeTata CbC COC OT AOMATU W
6oCunek.

Tasu peyenma e 3a okono 32 Klogpmema. Ako umame KyXHeHcKu po6om, uscuneme
8CUYKU CH5CMABKU 8 Kynama ¢ HoOX U nycHeme Ha MakcumanHa ckopocm 3a 1

MuHyma. Bhumaeaiime 0a He nocmasume Krogpmemama e0Ho 8pXy Opyeo,
3awomo e npomueeH c/y4ali me HAMA 0d ce usneKkam pasHomepHo. AKo uckame 0a
npuzomeume no-20/1AM0 KoJlu4ecmeo: Mo)eme 0d 2omeume Ha napmuou.

104



brPoKon ¢ NAPME3AH

[PEQACTUE

22
Mln' Min.

83K i

CbCTABKU

1,2 kg 6pokonu (npurbn. 4 rasu)
2 YaEHV MBXMUKM YeCbH Ha npax
8 CyneHV MbXMUM 3eXTUH

PevenTa

1| Hakbnuante 6GpokonnTe Ha PO3UUKM U W
nocTasete B Kyna. [lobaeTte uecbHa, 3exTuHa v
NIOTUA YepBeH NuMnep Ha Mtocnu. MNoanpaseTe Cbc
con v yepeH nunep. CveceTe.

2| BknioyeTe ypepa. Bkniouete  yekmemke 1.
M36epeTe nporpama VEGETABLES (3EJTEHYYLIN)
Ha 170°C 3a 22 muHytn. OTCTpaHeTe niaovarta
n pobasete 750 g Opokonu B uekmepxe 1.
Bknioyete uekmemke 2. M3bepete nporpama
VEGETABLES ~ BEJIEHYYUM) Ha 170°C  3a
26 myHyTW. OTCTpaHeTe CTaH4apTHaTa naodva u
nobasete 450 g 6poKONM B UekmeaKe 2.

50 g HaCTbpraH napmesaH
1 WKnKa NioT YepBEH MNunep Ha Nlocnu (Mo xenaHue)
Con, yepeH nunep

3 | Hatucrete 6ytoH SYNC (CYHXPOHVI3VIPAHE).
HatucHete START (CTAPT), 3a pa 3ano4yHete
roTBeHeTo.

4 | Pa3bbpKaiiTe 6pOKONNTE MO CPeAaTa Ha roTBEHETO.

5|Ako 6pokonnTe ce 3auepBAT TBbpAE 6bP3O,
noctaBeTe NUCT anyMUHUEBO GOMMO BBPXY TAX
5 MUHYTV Npean Kpas Ha nporpamara.

6 | NopbceTe 6pokonnTte @ napmesaH
HEeMoCpeacTBeHO  npeau  cepsuMpaHe. Te  ce
KOMOVHMpAT ~ MAEanHO C  MaHVpaHu  nyeLwku
ecKanonm.
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OCHOBHO ACTUE BG

BErAH BYPIEPU

CbCTABKU

200 g HaKbILaHO YepBeHO 3efle 3 MakeTa 0OMKHOBEH AxkakdpyT Con, yepeH nunep

150 g HaCTbpraHy MOpKoBMK Ha napyeHLa (00O HETHO TErMO 2 YaeHW THKUUKM NyLIeH CNagbK

120 g BeraH marioHesa oTueaeHn: 440 ) yepBseH nunep

2 cyneHu Mbxuum AObIKoB oLeT 8 BeraH xnebyeTta 3a Oyprep 15 Kankv noanpaeka TWM, TeueH

1 uaeHa MbXKKUKa YecbH Ha Npax 220 g bapbekio coc nywek”

PeLENTA

1|3a 3eneBata canmata: MoCTaBeTe CypoBuUTE YepHVA Nunep, NyLeHVA CNagbKk YepBeH nunep,
3eneHyyumn B kyna. [Jobasete BeraH malioHe3ara, noanpaskata TM , TeyeH nylek” 1 cmeceTe.

AOBIKOBIA OLIeT, YeCbHa Ha Npax, CoMTa 1 YepHus
nunep. CvmeceTe Y MapyHOBaMTe B XNaAWHMKa
MOHe 3a eflH Yac. KoIkoTo NO-AbAro MaprHOBaTe,
TOfIKOBA MO-MeKa e ObAe 3eneBata canata.
KOMIKOTO NO-KpaTko € BPeMETO 3a MapUHOBAaHe,
TOMIKOBa MO-XPyMKaga Lie Obae 3eneBaTta canata,
Kopurpante cnopej Bawusa Bryc.

3 | BkntoueTeypepa. BkniodeTe yekmexe 1.1136epeTte
nporpama MANUAL (PbYEH PEXIM) Ha 180°C
3a 20 muHyTW. OTCTpaHeTe nnovata 1 fobaseTe
650 g oxakdpyT B Kyna 1. BknoyeTe yekmepxe
2. W3bepete nporpama MANUAL  (PBYEH
PEMKMM) Ha 180°C 3a 20 muHyTtW. OTCTpaHeTe
CTaHfapTHaTa nnoda v gobasete 450 g AxxakdpyT

2| HatpoweTe napuetata AKakppyT C npbcTu B B uekvemke 2. HatucHere START (CTAPT), 3a pa
rofifgimMa Kyna, [OKaTo 3anpunnyaT Ha TekcTypaTa 3anO4YHETE roTBEHETO.

Ha ObPNaHoO CBMHCKO Meco. [NokpuiTe ¢ Boda W
ocTasete 33 5 — 10 MUHYTW. VI3nnakHeTe OTHOBO

M MCTUCKaliTe KONKOTO @ Bb3MOXHO NOBEYE s | Moppenete MpUroTBeHNA Ha GAPGEKIO MKaKOPYT
TeYHOCT OT jpkakdpyTa. BbpHere mrakdpyta  gypxy xneGuetara 3a Gyprep U cioxere oTrope
B Kynara, jobasere Oapbekio Coca, CONTA,  3enepa canata. CepBupaiiTe C KAPTODEH CTPANIA.

4 | Pa3bbpKaiiTe No CpefaTa Ha roTBEHETO.

[xakgpymsm e mHO20 nonynsapeH cped 6ezemapuaHyume Kamo a/imepHamMuea Ha dspnaHomo
CBUHCKO Meco U Moxe 0a ce Hamepu 8 Maz2a3uHu 3a 6uo unu asuamcku npodykmu (6aKyymupaH
unu KoHcepeupat). Mons, umatime npedsud, 4e masu peyenma u3nosn3ea 06ukHoseH
0XxaKghpym, a He 8uda cvc cupon, npedHA3HayeH 3a peyenmu 3a decepmu. [TyweHuam cnadsk
4epeeH nunep Bu nossonaea 0a do6asume apomam Kem scmusama cu. Moxeme 0a 20 3ameHume
CKacuyecKu c1adsK YepeeH nunep ¢ Wunka ilom 4epeeH nunep. [lodnpaekama mun ,,meveH
nyuwiek” moxe 0a ce HaMepu 6 cynepMapkemume, 8 0maoesia 3a nodnpasKu npu Jlomume cocoge
U 8 MazasuHume 3a XxpaHumesHU CMOKU uu 8e2aH cynepmapkemume. Moxeme 0a 2 Hamepume
u oHnatiH. Ta 0o6aes npuameH onywieH 8Kyc KoM peyenmume, 6e3 0a ce usnon3ea onyweaujo
ycmpolicmeo. Toli Kamo 8Kycsm U e MHO20 KOHUEHMPUPAH, HAKOJIKO KANKU ¢a 00CMamus4HU,
3a da nodcunu apomama Ha Bawume acmus. T4 e omnu4Ho cpedcmeo 3a npudasate Ha
XapakmepHa XuJKa Ha 6e2emapuaHcKu ACMus, 8 C0coee U MApUHaMu 3a Meco, NMuYu NPodyKkmu
unu coomea. Moxeme 0a 20 3ameHuUme ¢ nyweH C1A0bK YepeeH nunep, YunomJie Ha Npax, nyweHa
con unu nyuie 4ati. Ako 6sp3ame, usnon3seaiime 20moea cmec om cypoeu 3es1eH4yyu, Kosmo
8eye e nodnpaseHa (ako e maka, He 0obaeslime noonpaeku) unu e 6e3 noonpaeku. Moxxeme
0a npeneveme xneb4emama 3a 6ypzep: do6aseme 2u 8 KOwWHUYUMe u 3adatime Ha npozpama
MANUAL (PBbYEH PEXXUM) Ha 180°C 3a 3 muHymu.
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CbCTABKU

800 g KapTOdU

3 CyneHn MbXNLM OO C HEYTParneH BKyC
Con, yepeH nunep

MargaHo3s

1 nune (1,3 kg)

0,5 MMMOoH

PELENTA

1| Obenete KapToduTe ¥ M HapexeTe Ha NapyeTa.
[locTaBeTe v B Kyma W v 3aneiTe CbC CTyAeHa
Bofa. OctaseTe v 3a 30 MUHYTW.

2| OTcTpaHeTe KOHUMTE W HaTpWiATe MNUAeTo C
MONOBWH NMMOH. B Manka Kyna cmeceTe Clafkua
uepBeH nunep, YecbHa, NyKa, puraHa, Conta u
YyepHUA Nnep. HamaxkeTe KoXKaTa Ha NUIETO CbC
3eXTVH, KaTo M3Mnon3BaTe 4eTka, M nopbcete C
NoANPaBKUTE.

3 | OTueneTe KapTOdWUTE U TV MOACYLLETE CTapaTeNHO.
CmeceTe KapTopuUTe, ONMOTO, CONMTa W YepHU
nunep.

4 |Bkniouete ypepa. BkmioueTe  uekmemke 1.
M36epeTe nporpama CHICKEN (MAJIE) Ha 160°C 3a
50 MuHyTW. [oCTaBeTe NUNETO C rbpanTe Hagony
BbpXy novata B vekmemke 1. Bkoyete kyna 2.
M36epeTe nporpama FRIES (MbPKEHW KAPTOOW)
Ha 200°C 3a 50 muHyTW. [MocTaBeTe KapToduUTe

BG

1 YyaeHa MbKKYKka Clafgbk YepBeH nunep
0,5 YaeHa MbKMYKa YeCbH Ha Npax

0,5 YaeHa Mbx1YKa NIyK Ha npax

1 yaeHa NMbxKKYKa puraH

Con, yepeH nunep

1 cyneHa MbKuLa 3exTuH

BbPXY CTaHAapTHata njoda B uekvemke 2.
HaTucHeTe START (CTAPT), 3a fia 3adafeTe rotseHe
1 B IBETE YEKMeKETa.

5 | 3a mbpxeHnTe KapTOdU pasknaLianTe KowHMLata
Ha BCcekn 10 MUHYTL 1 MO CpeflaTa Ha roTBEHETO,
KOraTo ypefbT 13faBa 3ByKOB CMIHas 1 MKOHaTa
Mura. Vanon3eanite wnaTyna, ako e Heobxoammo.
MoBTOpETE, aKO € HEOOXOANMO.

6 | MpoBepeTe MbpkeHWUTe KapTOdW, KOWUTO CbLO
TpabBa fAa Ca 3MaTUCTOKAdABM U XPYMKasy,
N YABIKETE BPEMEeTO 3a [OTBEHe, ako e
Heobxonumo. [lobaseTe con v yepeH nunep Ha
BKyC. Mpeaw ceperpaHe nopbceTe C HaKbLaH
npeceH MargaHos.

7 | Cepeupatite BegHara. HamaxeTe NMNeTo CbC COKa,
OTAEeseH Mo BpeMe Ha rOTBEHETO, KaTo M3non3sate
yeTKa, 1 CepBMpaliTe OCTaHanMA CoK B cocuepa.
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OCHOBHO ACTUE BG

f!
63 XS I

CbCTABKU

6 CpeHO ronemu Anua

12 kybueTa neq

12 g npeceH margaHo3

2 CTpbKa NpeceH NyK

2 YaeHW MBKNYKM HaKbSILaHa NPACHa Mallepka
550 g Mmeco oT CBMHCKa HaaeHMUa

PevenTa

1|B TeHmxepa cnoxere neko MNOACONEHa BOAA
[la 3aBpu W Cnef ToBa AobaseTe siUaTa, KaTo
3M0JI3BaTe peleTbyYHa MbxM1ua. foTBETE 7 MUHYTY
1n 30 cekyHOW Ha cpefjeH OrbH. [TpuroteeTe Kyna
CbC CTyAeHa Bofa W KybueTa nen. BeaHara cnep
KaTo AnMuaTa ce CBapAT, r'v NocTaBeTe B lefjeHata
6aHA. Cnepn 20 CeKyHAW MOXeETe NeKo Aa cuynute
AnuaTa 1 a rv BbpHeTe B CTyAeHaTa Boa, JOKaTo
MN3CTMHAT HambAHO. Taka Le rv obenuTe No-necHo.

2 | HakbnuanTte margaHosa, NpecHWa nyk 1 nuctata
MalllepKa Ha cuTHO. [NocTaseTe B Kyna. [lobaseTe
MeCcoTO OT HafieHuLa, HaMOKpeTe pblieTe CU U
cmeceTe. PazfeneTe cMecCTa Ha paBHM YacTu 1 OT
BCAKA 4acT odopmeTe Mocka, Kpbraa nuTka C
AvameTbp okoso 10 cm.

3 | MpuroTseTe CbCTaBKMTE 3a MaHMpPOBKaTa, KaTo
CNOXnUTe BPALIHOTO CbC COMTa 1 YepHUs nunep,
ranetata 1 pa3bmuToTo ANLE B 3 OTAENHN KYMW.

4| CuyneTe BHMMATENHO CBapeHUTE U M3CTUHANM
AlUa Moa CTydeHa BOAa, Cef KOeTo B Kyma
oBananTe Anueto B8 OpawHoto. C  MOKpM
pblE YBMITE MECOTO OKOMO BCAKO ANLE, KaTo
3arnaguTe KpavaTa, 3a fla e yBepuTe, e ALeTo

50 g 6palHo

Con, yepeH nunep

200 g raneta

2 CpefjHo ronemn anua

6 CyneHV MbXNLM 3akBaceHa CMeTaHa 1im
HUCKOMacCeHa cMeTaHa

2 CyneHV MBXULM XPaH

e HambAHO 3aneyaTtaHo. [oToneTe BCAKO OT Taka
npuroteeHuTe Alla B pasbutuTe Aiua 1 cneq
TOBa B rasetata. YBepeTe ce, Ye BCAKO Alle e
HaMb/IHO MOKPUTO C MaHMPOBKa.

5 | Bkntouete ypepa. BkmioyeTe kyna 1. M36epeTte
nporpama MANUAL (PbYEH PEXIM) Ha 200°C
3a 14 myHyTW. lobaseTe 4 Alila No WOTNAHACKM
BbpXYy Nnnoyata B uekmempke 1. BknioyeTte uekmemke
2. N36epeTe nporpama MANUAL (PBYEH PEXIM)
Ha 200°C 3a 14 muHyTw. JobaseTe 2 Aiua no
WOTNAHACKM  BbPXY CTaHAapTHaTa roya B
yekmemke 2. HatucHete START (CTAPT), 3a pa
3aja4eTe roTBeHe 1 B [1BeTe YeKMeKeTa.

6 | MpuroTsete CoCa, KaTo CMeCWTe CMeTaHaTa U
XpAHa B Maska Kyna. lognpaseTe.

7 | MposepeTe ganu AliLaTa No LWOTIAHACKM Ca FOTOBY
1, ako e HeobXoaumMO, MPOABIIKETE [a roTBUTE,
JIOKaTO MeCOTO OT HaJeHMLA Ce M3Meye Hamb/HO.

8 | 3a na cepeupaTte, CpexeTe ANLaTa Mo WOTNAHACKA
HamMosoBMHa UK Ha YETBBLPTUHKN 1 CepBMpaiiTe
CbC coca. MoxeTe fa rapHupate C OGEKOH 1
OPIOKCENCKO 3ene C ropumua.

LllomnaHockume stiya ca 6GpumaHcKo scmue, CbCMoAU}0 ce om mespoo ceapeHo Aliye,
068umo ¢ meco om HadeHuYd, Koemo ce NAHUPA U NBPXKU. 50am ce monau unau cmyoeHu,
0cobeHo Ha nukHUK. AKo o6uyame saliyama da ca dobpe ceapeHu u He uckame Xsamsyume

0a ca me4yHu, 20meeme Aliyama e masama 3a owje 5 MuHymu. Ako He Moxkeme 0a Hamepume
Meco om HadeHUYa, Kyneme 06UKHO8eHU HA0eHUYu u omcmpaHeme o6euekama. Cned mosa
cMeceme Mecomo om msx.
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CbOMIA C KAZPKYHCKI MOZMPABKY
1 3EJIEH QACY C YECBH

OCHOBHO ACTUE

15
4* va Min. -1

CbCTABKU

3a pubarta:

4 duneta ot cbomra (npubn. no 150 g BcsAKo)
2 CyneHn TbXMLM 3eXTUH

4 CyneHu MbKULN KaPKYHCKY NMOANPaBKm
Con, yepeH nunep

PevenTA

1| B Kyna cmeceTe KafXyHCKWTE MOAMPaBKM CbC
3exTuHa. Pasnpegenete cmecTa Bbpxy dunetata
OT CbOMra, KaTo v3non3eate uetka. [Noanpasete
CbC COJ W UepeH nunep.

2|B kyna cmeceTe 3eneHVA dacyn CbC 3eXTUHA,
yecbHa 1 bunkuTe. NoanpaseTe CbC COM W YepeH
nunep.

3| Bkiouete  ypeda. BknioyeTe  uekvemke 1.
M36epete nporpama FISH (PMBA) Ha 200°C 3a
8 MuHyTW. [lobaseTe dunetata OT CboMmra BbpXy
nnoyata B yekmegxke 1. BknoyeTe uekmemxe 2.
36epete nporpama VEGETABLES (3EJTEHYYLIM)
Ha 200°C 3a 15 muHyTH. [lobaBeTe 3eneHus dacyn
BbPXY CTaHAapTHaTa Naoya B UeKmeaxe 2.

4 | HatvicHete SYNC  (CMHXPOHM3VPAHE), Taka
4e roTBEHETO Ha CbOMraTa W 3eneHuyuuTe Aa

3a 3eneHus dacyn:

400 g 3eneH dacyn

2 CyneHun XML 3eXTUH

2 CKUAMAKM YEeCBH, HakbiLaHw

1 cyneHa NbK1Ua HakbLaH KopuaHabp
Con, yepeH nunep

33aBBbPWM MO efHO W Cblo Bpeme. HaTucHeTe
START (CTAPT), 3a fa 3agafete rotseHe 1 B ABeTe
YeKMeaKeTa.

5 | Pazbbpkalite cbomraTa v 3eneHuyLuTe No cpeaaTa
Ha roTBEHETO.

6 |MpoBepete pgann ca u3neyeHn pobpe w
NpoOb/IKeTe [la neyeTe olle HAKOMKO MUHYTH, aKO
e Heobxo4MMo.

7 | TouHo npean cepsupaHe noneiTe C AbXMUA
CNafbK UMM COC BbPXY CbOMraTta U nopbcete
C JIIOT YepBeH nunep, NpeceH NyK 1 CycamoBu
cemeHa. Cepsuvipante 3eneHYyuMTe BefHara C
pe3eH Naiim 1 NopbCeTe C KOpraHabp.

BHumaeatlime 0a He nocmasume ¢husiemama om cbomaa e0OHO 8bpXy Opy20,

3awomo e npomueeH cnytmﬁ me HAMa 0a ce usnekam pasHomepHo. AKo uckame
da npuzomeume no-20JiAMO KoJiu4ecmeo.: moxxeme 0a zomeume Ha napmuau.
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OCHOBHO ACTUE

CKAPUAOW C ME[ U1 COC CPMPAYA .
[TbPXXEH OPM3 4K i il

CbCTABKU

3a ckapuguTe: 3a NbpXeHna opus:

85 g meq 400 g ceapeH opn3

50 g marioHesa 200 g 3amMpa3eHn 3eneHuyLm (MopKoBK, bpokony,
2 YaeHW NbKMYKK Cprpada CnajKa uapesmua)

1 cyneHa nbxumLa coes coc 70 ml coes coc

1 anue 1 cyneHa nmbkuua onmo

60 g bpalHo 2 Anua

450 g ckapviam
1 cyneHa nbkuLa 3exTuH
Con, yepeH nunep

PELENTA

1| B kyna cmeceTe Mefa, MaioHe3aTa, coca cpupaya OTcTpaHeTe CTaHAapTHaTa nNaoYa OT Yekmeaxe 2
n coesma coc. OcTaBeTe HacTpaHa. Pasbuite 1 nobageTe opu3a B KynaTa.
ALeTo B AbNGOK cbA. [lobaseTte GpallHOTO BADYT 4| Hatucrere  SYNC  (CUHXPOHV3MPAHE), Taka
AbNOOK Cbj. MoToneTe CkapyauTe BARLETONCIEA e roTeeHeTo Ha CboMraTa W 3efeHdyunTe 4a
TOBa B 6paLLIHOTO N T NOCTaBeTeE BbPXY rnjio4ata 33BbPWM MO €HO U CbLIO BPEMme. HaTucHeTe

B Uekmeke 1, KaTo rm npuTncHeTe CMNHO Hafony. START (CTAPT), 3a [a 3ajafeTe roTeeHe v B AgeTe
HamakeTe CbC 3eXTWH, KaTo M3Mon3BaTe yeTKa. UeKkMeKeTa.

2| B kyna cveceTe CBapeHWs OpK3 CbC 3eMIeHUyLMTe, § | Mo cpepara Ha roteeHeTO pasknarteTe KoWHWLATA,
coeBiA coc n onmoTo. [lobasete ANLaTa M CMECETE 35 na nasBLpKaTe MbPXEHIA OPU3.

OTHOBO.
6 |MpoBepete fann ca uW3neyeHW HambIHO W

3|Bkniovete  ypena. Brniovete uekmemxe 1. gponpnkete fa nedete olue HAKOMKO MUHYTH, aKO
M36epete nporpama FISH (PVBA) Ha 180°C 3a 12 € HEeOBXOAMMO.

MUHYTW. [loCTaBeTe rpun naovata B YeKMeLxe
1. Bkniouete uekmvemke 2. VI3bepeTe nporpama
MANUAL (PBYEH PEXINM) Ha 200°C 3a 15 MUHYTW.

7 | Cepsupaiite ckapugute ¢ opuza. OnuTaiite B
KOMOWHaLWA C MioT CoC.

BHumasaiime 0a He nocmasume ckapudume edHa 8bpXy Opyaa, 3aujomo
8 npomueeH cay4aii me HAMa da ce usneKam pasHomepHo. AKo uckame oa

npuzomeume no-20/1AM0 Kolu4ecmeo: Mo)xeme 0a 20meume Ha hapmuou. He
3abpassiime 0a cepsupame eedHazad.




OCHOBHO ACTUE

)

(DI/IJ'IETA OT CbOMTA MO TAUJTAHOCKU 30 & 30
Min W Min.-1

LUBETHW 3ENTEHYYLIV

.

-

4

CbCTABKU

4 duneta OT CboMra

100 ml coeB COC C HUCKO CbAbPKaHME Ha HATPUI
1 nanm

4 CKUNNAKM YeCbH

2 YaeHW MBXKNYKN HACTBPraH HKUHIKMOUAN

1 uepseHa uyLKa

2 MOPKOBa

1 TMKBNUKa

1 cyneHa nbkuLa 3exTuH

PeLEnTA

1| HapexeTe duneTata oT CboOMra Ha ronemu kybueta.
B kyna cmeceTe CoeBMA COC, COKa OT faiiM,
HaKb/ILAHVA YeCHH U HACTbPraHWA [pKUHKADII.
[lobageTe cbomrata, MOKpPWUIATE M OCTaBeTe Aa
nounHe 3a 20 MUHYTU.

2| M3nnakHeTe 1 nofcylleTe uylikaTa, MOPKOBUTE
1 TWKBMYKATa. HapexeTe uylwiKaTa Ha MBMUM 1
OTCTpaHeTe cbplesnHaTta. ObeneTte MOPKOBUTE
W TV HapexeTe Ha MamKku npbuvumn. Hapexete
TUKBMUYKMTE Ha MPBUMLM C efHaKbB pasmep.
B Kyna cmeceTe HaKb/LaHWTE 3efeHuyLy CbC
3exTvHa. [lobaseTe rpaxa Ha WyLlynku 1 6060suTe
KbHOBE. [oANpaBeTe CbC CONM 1 YepeH nunep.

3|BKmoueTe ypefda. Bkniouete uekmemxe 1.
M36epeTte nporpama FISH (PMBA) Ha 180°C 3a
6 MuHyTW. [lobaBeTe KybueTaTa CbOMra B rpun

50 g rpax Ha WyLynKm

50 g 606081 KbHOBE

Con, yepeH nunep

4 cyneHn MBXnULmM Cnagbk Ynnm coc
0,5 cmnaH npeceH nyk

2 CyNeHM NMbKMLK CYyCaMOBM CeMEHA
1 nanm

HAKONKO CTpbKa KOpUaHObp

ThraHa B dekmegxke 1. Bknioyete uekmepxe 2.
36epete nporpama MANUAL (PBYEH PEXIM)
Ha 180°C 3a 30 muHyTW. [lobaBeTe 3eneHuyLnTe B
TaBa B yekmexe 2.

4 | HatvicHete SYNC  (CVMHXPOHM3VIPAHE), Taka
ue TrOTBEHETO Ha CbOMraTta v 3eneHuyuuTe [1a
3aBbPWY MO efHO W Cbllo Bpeme. HatucHete
START (CTAPT), 3a fa 3agafete rotBeHe 1 B AeTe
Kynu. Pa3bbpKaiiTe 3eneHuyumTe No cpedata Ha
FOTBEHETO.

5 | MocTaBeTe 3eneHuyUMTe 1 CbOMraTa B YMHWM 3a
cepsupaHe. [lopbceTe CbOMrata CbC Clagkua
YUK COC, NPEeCHUA NyK W CyCamoBUTE CemeHa.
HanpbckanTe 3eneHuyLmTe CbC COKa OT NaM 1 T
rnopbceTe C KopraHabP.

Moxeme 0a 3ameHume 2paxa Ha wyulysKu c edamame. AKo xKesiaeme, Mo)keme 0a
d0o6asume 6elibu yapesuya u 0a 3ameHuUmMe cycama cbc cHyKaHu gpecmosyu. Ako
o6u4yame nuKaHMHu XpaHu, 0o6aseme npeceH usiu CM/ISH JIlom YepeeH nunep. AKo

uckame 0a npuzomeume No-20/1AMO KO/Iu4ecmeo: Moxeme 0a 20meume Ha napmuou.
Cepeupatime 8edHaza c 1ienkae opus3. AKo He pasnoJiazame cbc C0e8 coc ¢ HUCKO
cv0BpXKaHUe Ha Hampuli, 0o6aseme 60 ml opuzoe oyem.
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CTEKOBE OT KAPOUOJ
C MbPYKEHV MOPKOBW

ChCTABKM

3a MOpKOBEHMTE NPbUMLM:

20 g coes coc

20 g 3exTuH

10 g KneHos cupon

20 g TaxaH

1 YaeHa NbXkKYKa NyLleH Cnagbk
yepBeH Nunep

1 YaeHa MbXKMYKa YeCbH Ha npax
300 g MOPKOBEHM MPBbULN

(3/4 mopkoBa)

PevenTa

OCHOBHO ACTUE

3a cTekoBeTe OT Kapduon:
Kapdvon (npr6n. 1 6poi)

50 ml 3exTuH

100 g NMMOHOB COK

1 YyaeHa MbXKMUKa Cyx YeCbH

1 yaeHa MbXKKYKa CNagbk YepBeH
ninep

15 g men

Con, yepeH nunep

2 LWMMKX CMAAH NIIOT YepBeH nunep

BG

8 CyneHu MbKMLUM HakbIILaH
npeceH MaraaHo3 (okono 15 g)
MarioHe3sa oT kapduon:

250 g cBapeHu NapyeHLa Kapduorn
60 g HYCKOMaCIeHa CMeTaHa

20 ml 3exTuH

10 g BOZa

10 g NMMOHOB COK

1 YaeHa MbKMYKa NyweH Cnagbk
uepBeH nNunep

3 gcon

1]B Kyna cmeceTe CoeBWA COC, 3eXTVHa, KNneHoBWsA 4 | BkmtodeTte ypena. Biodete uekmenpxe 1. M36epete

CUPON, TaxaHa, ClafiKvA YepBeH nunep, YecbHa Ha
npax, conta 1 yepHua nunep. Obenete MOPKOBUTE.
MopkoBuTe ce 06enBart, BCeKn Ce PasrnososaBa Nno
ObIPKVHA M BCAKA MOJMOBKMHA Ce HapA3Ba Ha MBMLW
c pebenvHa 3 mm. MocTaBeTe VBMLMTE MOPKOBM B
Kynarta 1 rv MapyHOBawiTe 3a NoHe 30 MUHYTH, KaTo
pa3bbpKBaTe OT BPEME Ha Bpeme.

nporpama VEGETABLES (3ENEHYYLIM) Ha 180°C
3a 25 MyHyTI. TlocTaBeTe CTekoBeTe OT Kapduon,
HaMa3aHu OTrope CbC COCa, KaTo Ce 13MON3Ba YeTKa,
BbPXy MNoyaTta B Uekmepke 1. BknoyeTe uekmepke 2.
36epeTe nporpama VEGETABLES BENEHYYLIV) Ha
180°C 3a 25 MmHyTW. [oCTaBeTe MOPKOBUTE Ha enH
CNOM BbPXy CTaHAapTHaTa Myoya B Yekvemke 2.

2| OtctpaHere nuctata OT  Kapduona, 6e3 pa HatucHete START (CTAPT), 3a Aa 3aafeTe roteeHe U
oTCTpaHABaTe TBbPAE MHOrO OT OcHoBaTta,  BHABETE HEeKME[peTa.
MocTtaBeTe Kapduona Bbpxy [AbCka 3a pAsaHe. 5|[o cpepata Ha rotBeHeTo OObPHETE CTekoBeTe U
/13non3BaiiTe ronsam, OCTbP HOX, 3a fla oTpexeTe 2 HamaxeTe Apyrata CTpaHa C OCTaHanmMs Coc, Kato
v 3 dunniikm ¢ nedenrHa okono 2 cm. CeapeTte n3non3eate vetka. O6bPHETE UBULITE MOPKOBM.

cTekoBeTe OT Kapduon 3aegHO C MOPKOBUTE 6 | Mposepete fani KapduomsT e ceaper aobpe U
B TEHAXEpa C MOACONeHa, Neko BpAlWa BOAa. KOPUIMPaNTe, ako e Heobxoaumo, Criopes Batuns Bryc.

OTCTpaHeTe CTeKoBeTe N0 CPEaTa Ha BAPEHETO, o ]
oTLeaeTe rvi 1 OBbPLIETE BAPEHETO Ha MOPKOBUTE. | Bmanb b roGasete cBapeHmTe napueHLa kapnon,
CMeTaHaTa, 3eXTUHa, BOfjaTa, CONTa, IMMOHOBUS COK 1

OTueneTe 1 OCTaBeTe HaCTpaHa.
nyLIeHVA Cnafbk yepseH nunep. CmeceTte BCUYKO C
3 | BmarnkaKkyra cMeceTe 3eXT1Ha, IMMOHOBYIA COK, YeCbHa, pbueH 671eHAEp 0 NOMyYaBaHe Ha MalfoHesa.
Mefa, CNafKvA YepBeH N Nep v NIoTUA YepBeH n1nep.
HaMaxeTe efjHaTa CTDaHa Ha CTekoseTe OT kapdrion 8 | Mopwcete rotosuTe CTeKoBE OT KAPGON CIIOT HepBeH
CbC 3eXTUHA W IMMOHOBMA COC, KaTo 13Mon3gate YeTka. nMnep 1 HakbaLaH npeceH MaraaHos. Ceparipaiite ¢
MonnpageTe CbC CON 11 YepeH nunep. MalioHe3a OT KapdVON ¥ MbPXKEHV MOPKOBMU.

TaxaHem e cycamoea nacma, npueomeeHa om cMJIeHU cycamoeu cemMeHd. Moxxeme 0a 20
Hamepume e cekyuama 3a Me)KByHapoGHu XpaHu Ha cynepmapkemume, 8 MazasuHume 3a
OpuUeHMa’ICcKu XpaHumeJiHu CMOKU U/iu 8 mazasuHume 3a 6uo npoameu. Axo He pasnonazame
Cmaxax, usnonseatime 6neH6ep, 3a0a cmenume cycamoseume cemeHa. Cmeceme 2u 8 manka

Kyna ¢ MmaJiko cycamoeo macjio om npene4eHu cemeHa. Kamo aimepHamuea moxeme
Oa usnonseame d)'bcm'b‘leHO macno. ﬂyweHuﬂm cnaosk yepeeH nunep Bu noseonsea oa
dobasume XapakKkmepeH apomam U 8Kyc KeM acmusama cu. Cepeupaﬁme moeaAacmue c
KapmodreHo niope, Koemo e MH0O20 noaxoamqo 3a me3u 3e/1eH4yyu.

112




OCHOBHO ACTUE

CbCTABKU

3a coca:

4.5 cyneHu TbKuLv Opr3oB oLeT
YepeH nunep

15 g npeceH AKUHIKUOUN

OpK3 3a Cylwn

(1 napue, npnén. 2 cm) bunuinkm)
Jllots coc

3 UaeHV TBKMUKM CYCaMOBO Macso

9 cl coes coc (npwbn. 1 6poi)

3a noke Kynure:
500 g cTekoBe OT puba ToH
(Npwbn. 4 napueTa)

PeLENTA

1 | MpwroTeAHe Ha coca: CMeceTe BCUUKM CbCTaBKM B
Marnka kyna. OcTaBeTe HacTpaHa.

2 | MocTageTe cTekoBeTe OT priba TOH B Kyra. 3aneiiTe
v C efjHa TpeTa oT coca u cmeceTe. OcTaseTe Ja
noumHat 3a 10 — 15 MuHy ).

3| Bkniouete ypepa. Bkiouvete uekmemke 1.
M36epeTe nporpama GRILL (TPAJT) Ha 200°C 3a
13 MUHYTW. He nocTagaiTe BCe ole CbCTaBKMTE
B TaBaTa, ypeobl aBTOMATMYHO LIe 3arnouyHe
npeaBaputenHo 3arpagaHe. HatmcHete START
(CTAPT), 3a ga 3anoyHeTe roTeeHeTo.

4| Korato ypenbT w3game 3BYKOB CUrHanm v
aucnneat nokaxke ,Add” ([JobasaHe), UMKbABT Ha
NPEeABaPUTENHO 3arpaBaHE Ha rPUIa € 3aBbpLLEH.
OTtcTpaHeTe puribaTta TOH OT Mapu1HaTaTa, oTLeaeTe
1 nopbceTe ¢ yepeH nunep. MocTaseTe napyeTata
BbPXY M104aTa B Kyra 1.

750 g npeaBapuTeIHO CBapeH

3 MasKkuv rnasu aBokago (bes
KOCTUNKU N Hapﬂ3aH\/I Ha

30 g HakbLaH YepBeH yK
300 g HapsA3aHo Ha KybueTa MaHro

6 CyneHU MbXNLUY HakbiLaH
npeceH kopnaHabp (Npu6n. 30 g)

3a rapHupaHe (no nsbop):

1,5 nama, HapAsaHu Ha
YETBBPTUHKN

0,5 xananeHbo (M uyLika
DpeluHo, 6e3 cemKkn 1 HapA3aHa
Ha GuUnniikn)

HAKoNKO pe3eHa pennuki,
KpacTaBuLa, YePBEHO 3ene 1 MOPKOB
6 CyNeHV MMV CBApEHO eflamame
1,5 YaEHN NBXKMUYKM YepHI 11 6enn
CyCcamoBV cemeHa

5 | MeueTe cTekoBeTe OT pu1ba TOH, AOKATO [oNHATa
TpeTHa ce m3neve. O6bpHeTe U M3nevete OT
Apyrata CTpaHa, kaTo OCTaBuTe cpefaTta feko
po30Ba. AKO npeanountate pvibata ToH Aa e
no-gobpe M3neveHa, KOpWrvpante BpemeTo 3a
roTeeHe no Baw BKyc.

6 | MocTaBeTe rpunoBaHKTe CTeKoBe OT prba TOH
BbPXY AbCKa 3a pA3aHe W ocTaBeTe fa noumHat
5 MUHYTY, NPeav Aa i HapexeTe Ha MBWUM C
OCTbpP HOX.

7 | DobageTe cBapeHUs 0pK3 Ha ABHOTO Ha KymnuTe.
[NocTaBeTe BbB BCAKA KyMna MapyeTaTa rpnnoBaHa
prba TOH, HapA3aHOTO Ha QUANIAKKA aBOKamo,
napuyeTaTa MaHro 1 yepBeHnA Nyk. MNopbceTe ¢
KopuaHabp. YKkpaceTe no Baw BKyC 1 3anente
OTrope C OCTaHanA Coc.

B cynepmapkemume eeye ce npeanaza npeasapumem-lo CeapeH ANOHCKU
opus. Toea wje Bu cnecmu epeme npu npuzomesaHemo Ha peyenmama. AKo He
usnosnseame npebeapumem-lo ceapeH opus, npuzomeeme opusa 3a peyenmama

8K®vWU: usnosaseaiime 50 0o 60 g cypos opu3 Ha Yoeek. Hali-0o6pe e 0a
u3nosi3eame op2aHU4HO d8oKaoo, Kozamo e ce3oHb>m my. Kamo anmepHamuea
Mo>Keme 0a 20 3amMeHUMe ¢ HAPA3AHU HA Ky64ema ceapeHu cnadku kapmodgu. AKo

He xapeceame KopuaHOvp, usnonseatime opyaa 6uska.
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OCHOBHO ACTUE

10 & 15
Min Gl Min.

43K

CbCTABKU

600 g Tenewku Mbpxonu (Npubsn. 3 ronemu Unn 4
CcpeHu napyeta)

2 CyneHn TbK1LUM CMeC OT NMOANPAaBKM 3a MbPHKONN
20 g Macso € YeChbH 1 MargaHos

2 CyneHn NbXXnUm 3exTrH

300 g fomatu (Mpurbn. 2 ronemn Jomara)

PevenTA

1| MNopbceTe MecoTo OT ABETE CTPaHM CbC CMeCTa OT
NoANPaBKA 3a MbpKoMW. [1oTynaiTe NoanpasKara,
3a [1a CTe CUTypHI, Ye e 3anenHe. HamaxeTe ngete
CTPaHM Ha MbPKONUTE ChC 3EXTH, KaTo K3MosI3BaTe
yetka.

2 | PazpexeTe JOMaTHTE HaMNosOBYIHA.

3 | Bkntouete ypepa. Bkniouete uekvemke 1. V136epete
nporpama GRILL (TPWIT) Ha 200°C 33 8 MuMHYyTW.
He noctaganTe BCe oOlle CbCTaBKWUTE B TaBaTa,
ypenbT aBTOMATVMUHO e 3anoyHe npeBapuTenHo
3arpsABaHe. BknioueTe uekmvemke 2. VI3bepeTe
nporpamva VEGETABLES (3ETEHYYLIM) Ha 180°C3a 15
MrHyTW. [lobaBeTe fomaTnTe B TaBa B Uekmemke 2.
[NopbceTe CbC 3eXTUH, CMEC OT UTaNMaHCKA OUIKN 1
6ancamoB oLeT. [NoanpaseTe CbC CON Vi YepeH nunep.

4| HaticHete SYNC (CVHXPOHVIBMPAHE), Taka ue
FOTBEHETO Ha CbOMraTa 1 3eMeHuYyLvTe a 3aBbpLun

BG

1 cyneHa nbXuLa 3eXTUH

1 UaeHa MbXKKUKa CMEeC OT CYLEHW UTANNAHCKK OUKK
1 cyneHa nbxunua 6ancamos oueTt

Con, yepeH nunep

eaHoBpemeHHo. HatuncHete START (CTAPT), 3a ga
3apafeTe roTBeHe U B ABETe yekmeapkeTa. Korato
YPEALT M3hane 3ByKOB CUrHan 1 AVCNeAT nokaxe
,Add” ([obaBaHe), UMKBABT Ha npenBapuTenHo
3arpsBaHe Ha rpuna e 3aBbplieH. [locTaBeTe
MbPXKOAMTE BbPXY MNoyaTa B Uekmemxe 1.

5| Mo cpepaTa Ha roTBEHETO OOBPHETE MBPKONNTE, 33

[a CTe CUYPHM, Ye LLE Ce 13neKaT paBHOMEPHO.

6 | MpoBepeTe fanu fomat1Te ca m3nedeHn fobpe u

NPOIBIKETE [1a NeyUeTe OLLE HAKOKO MUHYTH, aKo e
HEeobXxoaNMO.

7|OTCTpaHeT€ M3nevyeHnTe MbpPXOIN N HaMaxeTe

BCAKO Mapue Meco C Macso C YeCbH W MargaHo3.
OcTaBeTe MbponTe fja NPECToAT 1 MUHYTa, Npeaw
na rn cepvipate. CepBrpaiiTe ¢ neyeHuTe JoMaTtu.
Moxe fa cepsupate C Opw3, Nacta Wnu BKyCHO
KapTodeHo nrope.

Cmecma om umanuaHcku 6unKu npedcmaesiaea cmec om puzaH, mawiepka, 6ocusnex;,
2paoduHcKu 4ati u daghuHos Jucm, Koumo mMox<eme 0a Hamepume 8 cynepmapkemume.
Moxxeme cswo maka da npuzomeume ceos cobcmeera cmec. Moxeme 0a
MapuHoeame nspoiume ¢ NodnpasKume 8 npoov/XKeHue Ha NoHe 2 4aca usu 00
e0Ha How, 8 x1adunHuka. Macsiomo ¢ YecvbH U Maz0aHo3 Mo e 0d ce u3nos3ea u

3a noonpaesHe Ha 3eJleH4yyu, nacma u Meca Ha ckapa. Moxeme 0a 20 Havwepume

8 cynepmapKkemume, 8 ceKyuAama 3a npecHuU unu 3aMmpaseHu npodykmu. Moxeme

0d 20 3ameHuUmMe c 0OMAWHO NPU20MEeHO MAcCJI0 C MAJIKO YeCbH U MAa20aHO3 UJlu C
o6uKHoseHo macso. U3nonseatime debenu nspxconu. Ako Bauiume nsp<onu ca MHO20
0Oebesnu, Mox<e 0a ce HA/IOXKU Od 2u neveme no ouje e0HA MUHYMa om 8cAKa CMpaxa.
Ako usnonzeame mepmomemdsp 3a Meco, 8 3d8UCUMOC OIM Mo8&d Koslko 0o6pe
uckame 0a ca usne4eHu, memnepamypama e cpedama mps6ea 0a 6v0e: nosnycyposu —
45 -50°C, anaHane - 50 - 55°C, cpedHo usneveHu 55 — 60°C, 006pe usneyeHu - 70°C.




YECHOBY MNELLIKW BYTYETA 1 MAHVPAHW
TVIKBUYKIA C APME3AH

OCHOBHO ACTUE

{§

20 & -1

Min I

15
Min

2

CbCTABKM

3a nuneto:

6 nuneLwkn byTueta

0,5 rnaBa 4yepBeH nyk

2 CKMNNIKN YeCbH

2 CyneHn KLY HaCTbpraH KUHIKUGUN

30 ml yeCbH, IXUHIKUOU U YUIU COC

30 ml cMec coc € HACKO ChAbPXKaHWUe Ha HaTpUiA
30 ml u3uegeH nopTokanos Cok (1 nopTokan)
Con, yepeH nunep

2 CTpbKa NpeceH JyK

PevenTA

1| B bneHaep nocTaBeTe UepBeHWA JyK, OberneHuTe
CKWIMAKA YeCbH, DXUHIXMOWIA, uunm Coca,
COeBWA COC U MOPTOKanoBus CoK. MNognpaseTe
CbC COM W YepeH nunep. lNacupaiite 4O rmagbk
coc. 3ana3ete 60 ml or coca. B kyna 3aneite
byTueTaTa C oCTaHanmA coc.

2| B gbnbok cbp cmeceTe 6paLlHOTO, CONTa, YepHUS
nunep 1 nTanuaHckute ounku. B apyr abnbok cba
pasbuiite anlaTa. B Apyr cbr cMeceTe NapMesaHa
C MaHKo ranetaTa.

3 | MznnakHeTe TUKBUUKWTE U 'Y HapeXXeTe Ha GUIINIAKU.
Motonete M B CMecTa OT BpallHO, Criefl ToBa B
ANLIETO 1 HaKpas B CMeCTa OT rafneTa 1 NapMe3aH.

4| BknioyeTe ypena. Bkriouete uekmemxe 1.
YBepeTe Ce, ue MnoYata € MOCTaBeHa B
yekmemke 1. M36epete nporpama GRILL (TPAI)
Ha 200°C 3a 15 muHyTW. He noctassaiTe Bce ouwe
CbCTaBKUTE B TaBaTa, ypefbT aBTOMaTUYHO Lie
3anoyHe npefBapuUTeENHO 3arpsBaHe. Bkiouete
yekmemke 2. M3bepete nporpama VEGETABLES
(3ENEHYYL) Ha 200°C 3a 15 muHyTUW. MocTaBete

3a TUKBUYKMKTE:

4 TUKBUYKM

1 cyneHa mbKuLia CMecC OT UTanMaHCK1 OUKn
90 g bpawwHo

2 anua

180 g maHKo raneta

45 g HacTbpraH napmesaH

1 cyneHa sibxuua onmo

Con, YepeH nunep

JACT XapTWsA 3a MeyeHe BbpXy CTaHAapTHaTa
mnoYa B YeKMEQKE 2 M MOCTaBETE TUKBUUKUTE
oTrope. HamaxeTe TMKBUUKUTE JIeKO C O/INO, KaTo
m3non3eate yetka. HatmcHete START (CTAPT), 3a
[1a 33[1afieTe TOTBEHE 1 B IBETE UEKMEPKETA.

5|Korato ypembT u3pfaje 3BYKOB CurHanm W
aucrineAat nokaxe ,Add” ([obasaHe), LMKBITBT
Ha nNpeaBapuTENHO 3arpABaHe Ha rpuia e
3aBbplueH. MocTaBeTe byTueTaTa BbPXY Moyata
B yekmemxe 1.

6| Mo cpepata Ha roteeHeTo ObbpHeTe byTyeTata,
3a [la Ce M3neKaT paBHOMEPHO, M pasbbpKaiiTe C
TUKBUUKUTE.,

7| MpoBepeTe panu ca w3neyeHn Jobpe W
MPOABIKETE [a NEUETE OLLE HAKOSIKO MAHYTH, aKO
e HeobxogMmo.

8| Cepeupaiite 6yTueTaTa BefHara. MopbceTe C
HaKbIIL@H MpeceH NyK HeMmoCPefCTBEHO Mpeau
CepBUpaHe W CepBUpaiTe C OCTaHanMs COC U
TUIKBUYKM.

BHumagatime da He nocmasume napsemama nusie edHo 8bpXy dpy20, 3U;0Mo 8 npomueeH

cnyqaﬁ me HAma 0a ce usnekam pasHomepHo. Ako uckame ] npuzomeume no-20/1AMO
Konuvecmeo: Moxeme 0a 2omeume Ha napmuau. Cepsupaﬁme CvC canama om domamu.
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6 12 G 14

ChCTABKM

170 g 53% TbMeH WoKoa 3a roteeHe 160 g 6patHo
80 g macno 1 yaeHa NbKMuKa baknyneep (4 g)
1800 ml mbTEHMLA 1 WwWwmnka con
80 g 3axap 100 g ymnc ot Wwokonag
» 1 cpefHo ronamo aAnde 10 g pasToneHo macnio

1 YaeHa nbxK1uKa €KCTPaKT OT BaHWINA

PELENTA

1| PastoneTe WwWokonaza 1 MacsioTo B MUKPOBBIIHOBA MUHYTV. TlocTaBeTe 4 GOpMK 338 MbOVIHN BBPXY

neuka WM Ha BogHa OaHd. [JobaseTe AMUETO,
MbTEHWLATA, 3axapTa, AWLETO W BaHWaUATa W
cmeceTe obpe ¢ Obpkanka. Cnen Toa fobaseTe
OpalHoTo, Gaknynsepa M conTa U CMmeceTe
c wnatyna. Cnea Kato CMmecTa CTaHe r/aaKka,
pa30bpKaiiTe Ynnca oT LWOKoNag,

2 | HamaxeTe ¢ macno dopmute 3a MbOUHK ¥
m3cunete Tectoto (120 g Ha eaHa ¢dopma 3a
MbOUHN).

3 | BkntoueTeypepa. BkniodeTe yekmemxe 1.M36epeTe
nporpama DESSERT (OECEPT) Ha 160°C 3a 14

nnouata B yekmegxke 1. Bkioyete yekmemke 2.
M36epeTe nporpama DESSERT (AECEPT) Ha 160°C
3a 14 muHyTW. MNocTaseTe 2 dopMmu 33 MbOVIHY
BbpXy TaBa B uekmemke 2. HatucHete START
(CTAPT), 3a na 3afjafieTe rotBeHe 1 B iBETE KyMW.

4 | MpoBepeTe Aanu KekcueTata Ca M3MedeHu, Kato

MbXHeTe HOX [0 AbHOTO Ha dopmumTe. Korato
ro V3BaAuWTe, TO TpAbBa Aa € YWCT, B NPOTMBEH
Cnyyan nevete oule 2 MuUHYTW. Kopurmpante
BPEMETO 3a rOTBeHe Cropej BKyca Cu. VI3sageTe
KekcueTaTa C KyxHeHCKa PbKaBM1La Uv KyXHeHCKa
LMMKA.

3a masu peyenma usnonseaiime popmu c duamemsp 9 cm. Memeruyama, useecmxa owje kamo lait
ribot Ha (hpeHcKu, npudasa uU3KIYUMENHA B1GXXHOCM HA CNAOKUWIUME, Mb(hUHUMe, Nana4YuHKume
u 20¢ppemume. Ta npedcmaensea hepmeHMUpano MAAKO, Npou3eedeHo Ype3 KOMOUHUPAHe Ha

MJIAIKO € KucenuHa (06UKHOBEHO IUMOHOB COK Unu ouem). Mima ocm®p 8Kyc u meKcmypa Ha ,,npeceyeH

“

npodyKm, KoAMO e No-NTLMHA OM MA3U HA MAAKOMO, HO NO-pAGKA OM MA3u Ha cMemaxama,
KosAimo npudaea mMex, 8630yuieH eghekm Ha cnaokuwume Bu. Moxeme 0a s npuzomeume camu, kamo

usnosseame M/IAKO U JIUMOHOB COK.
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10
6* va Min.

CbCTABKM

240 g HaTpOLWEeHV OBECEHM AOKM 200 ml kneHoB cupon

80 g nekaH 6e3 con 100 ml onno ¢ HeyTpaneH BKyC

80 g dunmparn banemu 2 g kaHena

PELiEnTA

1|B kyna cmeceTe oBeceHWTe AAKYW, MeKaHa, 250 g rpaHona B uekmemketo. HatncHete START

brnnpanHnTe bagemn, KaHenata, KNeHoBMA C1pon (CTAPT), 3a fja 3anouHeTe roTBeHeTo.

1 ONVOTO.
3 | Pazbbpkalite rpaHonaTa no cpefata Ha roTBeHeTO.

2 | BknoueTe ypepa. Bkntouete uekmegke 1.136epete
nporpama MANUAL (PbYEH PEXVM) Ha 180°C 3a 4| posepete  pann  ca  m3nedern  pobpe
10 MuHyTW. OTCTpaHeTe nodata OT Yekmemxe — MPOHABIVKETE Aa NEHETE OLE HAKOKO MUHYTY, ako
1 1 pasnpegenete 360 g rpanona B Kynara, € Heobxomumo.

BknioueTe yekmvemke 2. M3bepete nporpama
MANUAL (PbYEH PEXIAM) Ha 180°C 3a 10 MUHY TH.
OTCTpaHeTe TaBa OT YeKMexe 2 1 pasnpegeneTe

5|OctaBete pa M3CTMHAaT M nocTaBeTe B
XEPMETNYECKN 3aTBOPEH Cb.

Moxeme 0a ce Hacnadume Ha 2paHoIAMa, cepeupPaHa 8spxy KapamenusupaHu




20
Mlnv Min.

63K i

CbCTABKU

6 cpeaHo ronemu A6bakK (1 kg)
50 g HaTPOLEHV OBECEHW ANKN
50 g ctaduan

40 g kadnBa 3axap

PeLEnTA

1|B Kkyna cmeceTe oBeceHWTe AnKW, CTaduauTe,
KabsaBaTta 3axap, fKkvWTe W KaHenata. [lobasete
pasToneHoTo  Macno M CMeceTe,  [I0KaTo
CbcTaBkuTe ce cmecat. OcTaBeTte HacTpaHa.

2 | KaTo 13non3Bate HOX, OTPEXKETe ropHaTa YacT Ha
A6BIKaTa, Taka Ye [a OCTaHe napye C BUCOUYMHA 2
Cm, OCTaBeTe ro HaCTpaHa. VI3non3eanTe nbxurdka
3a 0ohOpMAHE Ha TOMKK OT MNOAOBE WM YaeHa
NBbKMUKA, 33 1a OTCTPaAHWUTE BCUYKIM CeMKI. J1eko
m3obnbalite CbpuesrHaTa Ha A6bfKaTa, 3a [a
MOXe BbTpe [a Ce MOCTaBM NAbHKa. HanbnHete
nobpe AbbnKMTe C oBeceHaTa cmec. [locTaBeTe
0b6paTHO ropHaTa YacT Ha AbbKaTa.

3 | Bknioyete  ypepa. Bkmiouvete  uekmemxe 1.
N36epeTe nporpama DESSERT (AECEPT) Ha 165°C

50 g HakbALaHW ARKN
1 yaeHa NMbXKMYKa KaHena
50 g pa3ToneHo mMacso

33 20 MrHyTW. [MocTaBeTe 4 AGBLKM BbPXY NovaTa
B yekmemxe 1 Ha ypena. Bkniouete uekmemxe
2. V136epete nporpama DESSERT (OECEPT) Ha
165°C 3a 20 MuHyTN. MocTaBeTe 2 AGBIKN BbPXY
CTaHOapTHaTa nfoya B yekMemxke 2 Ha ypefa.
HatucHete START (CTAPT), 3a pa 3ano4yHete
rOTBEHETO.

4 | MposepeTe ganu A6bAKMTE Ca A06PE M3MeUeHy
1 NPOAbIKETE [a MneueTe, ako e HeoOXOAMMO.
BpemeTo 3a roTBeHe MOXe [a Bapupa B
3aBMCUMMOCT OT pa3mepa M KauyecTBOTO Ha
AObNKKTE.

5 | Cepaupalite AGBAKKTE TOMAN.

Mo>xeme 0a 3ameHume cmadJuaume CbC CywieHU CMOKUHU uslu cyweHu Katicuu.
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LLlokonAQOBM MbOUHM

3
-’

16
Mlnv Min.

2

CbCTABKU

120 g 3axap

2 anua

90 g 0burKHOBEHO 6510 BpalHO
20 g HenoAcCnaAeHo Kakao Ha npax

PELENTA

1|B kyna pasbuite 3axapta u Anuata. Jobasete
nonosvHata 6paluHo, Gakmynsepa, KakaoTo Ha
npax 1 mnakoto. CmeceTe. [lobaBeTe ocTaHanure
CyXM CbCTaBKW W MASKOTO U CMeceTe. Hakpas
pobaseTe  pasToOMeHOTO Maciao M uunca ot
WOKOMaA 1 cMeceTe. Pasnpegenete cMecTa Mexay
TBBPAVTE GOPMU 33 MBbOUHN.

Bkntouete
DESSERT

2 | Bkniouete
36epeTe

yekmemke 1.
(OECEPT) Ha

ypena.
nporpama

J1ECEPT

11 g baknynsep

110 g mnako

60 g pasToneHo Macnio

45 g ymnc oT MeYeH Lwokonasa

150°C 3a 16 muHyTH. [lobaseTe MbOUHUTE BbPXY
nnoyata B yekmegxke 1. BkntoyeTe uekmemxe 2.
M36epeTe nporpama DESSERT (AECEPT) Ha 150°C
3a 16 muHyTv. [loGasete MbOUHMTE BBPXY
CTaHAapTHaTa mnjoya B yekmemke 2. HatvcHete
START (CTAPT), 3a ga 3ano4HeTe roTBeHEeTO.

3 | 13BafeTe MbOMHMTE OT ypeaa U rv ocTaBeTe aa
M3CTNHAT B MOAHOC.

Uznonzeaiime 50 g mecmo 3a eceku mahuH. [Jloneyeme, ako e Heo6xodumo.




15
4* va Min.

CbCTABKM
4 6aHaHa 50 g rpaHona
4 CyneHu NbXnuUm pasToneHo Macio BaHunos cnagonen

6 CyneHn Nbx1umn Kadssa 3axap

PELENTA

1| Cpexete GaHaHWTE HaMonoBMHa MO AbMkuHa. 3 | HatucHeTe OyToH SYNC (CMHXPOHWM3MPAHE).
HamaxeTe cpsAszaHaTa CTpaHa Ha MOMOBUHKMKTE HatucHete START (CTAPT), 3a ga 3amoudHeTe
C pa3ToneHo Macflo, KaTo M3Mof3BaTe YeTka, U roTBeHeTO.

nopbceTe ¢ KadnABa 3axap.
4|MpoBepete pfanv ca uW3nedeHn Aobpe w

2| Bknwouete ypepa. BkmioueTe  yekmemke 1. npoabkeTe fa neyeTe olle HAKOMKO MUHYTH, aKO
N36epete nporpama MANUAL (PBYEH PEXIM) e HeobxoMMO.
Ha 200°C 3a 15 MUHYTV 1 NOCTaBeTe 5 MONOBUHKM
OT 6aHaH CbC CprA3aHata CTpaHa Harope 8 o | Cepauipaiite 6aHaHMTe BegHara, MOpPbCEHU C
uekmeke 1. Brovete uekmemxe 2. Msbepete fpaHoNa M TapH1pPaH € BaHWIOB CNafones.
nporpama MANUAL (PbYEH PEXKINM) Ha 200°C 3a
18 MMHYTV 1 MocTaBeTe 3 MOMOBMHKM OT 6aHaH
CbC CpA3aHaTa CTpaHa Harope B Yekmeke 2.

BHumaeatlime 0a He nocmasume 6aHaHume eouUH 8vpXy Opy2, 3aujomo 8 npomueeH
c/lyyaii me HAMa 0a ce usnekam pasHomepHo. AKo uckame 0a npuzomeume

Nno-20/1:AMO Ko/lu4ecmeo: moxeme 0a 2c0meume Ha napmuou. He 3a6paesiime 0a
cepeupame eedHaza. 3a eapuaHm ¢ KaAHeNa cmeceme edHA CyneHd TLXKUYa CMASHA
KaHena c Kagpaeama saxap.
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PREDJELO

gTAPICI OD TIESTA ZA PITE
S FETA SIROM

SasToJci

350 g feta sira 2 kasicice suhe mente

1 umuceno jaje 1 pakiranje tijesta za pite
1 zumanjak Biber

1 bjelanjak

-
‘ - ‘ RecerT
5 e v '-, 3 l 1| Viljuskom smrvite feta sir i stavite ga u posudu. tako da 12 minuta radi pri temperaturi od 180 °C.
- ¢ ’ Dodajte cijelo jaje, zutanjak i mentu. Zacinite Dodajte Stapice od tijesta za pite na standardni
biberom i dobro promijesajte. pekac u posudu 2.
{. \ - ) 2| Odmotajte koru tijesta za pite i lagano je 4|Pritisnite tipku SYNC (Sinkronizacija). Pritisnite
; 4 premazite bjelanjkom. Stavite drugu koru na vrh. START (Pokretanje) da biste pokrenuli pecenje u
\ " IzreZite ih na 6 komada da biste dobili kvadratice obje posude.
e od tijesta. Na svaki kvadrati¢ po duzini nanesite o o ) ‘
jednu i pol kagiku fete te zarolajte tijesto u oblik 3 | Na pola pecenja okrenite Stapice od tijesta za pite.
1 staplgal.(PonavljaJte postupak doknne ostanete bez 6 | Provjerite jesu li Stapici u potpunosti peceni te ih
sastojaka. po potrebi nastavite peci jos nekoliko dodatnih
"\ 3| Ukljucite aparat. UKljucite posudu 1. Odaberite ~ Minuta.
A prografﬂ MANUAL .(Rucno) tako da ?O rvan.JFa 7 | Stapice od tijesta za pite dok su jo$ topli posluzite
| radi pri temperaturi od 180 °C. Dodajte Stapice .
o N } ] ] o uz salatu od kukuruza na Zaru.
-, ; od tijesta za pite na tanjur u posudi 1. Ukljucite
*'4,, posudu 2. Odaberite program MANUAL (Ru¢no)
&
ﬁ‘ -

Pripazite da Stapice od tijesta za pite ne slaZete jedne na druge jer se u tom slucaju
nece ravnomjerno ispeci. Obavezno ih odmah posluzite. Ovaj je recept dovoljan za
20 stapica.




PREDJELO

1)
g3 20 Z 2 g

BURRITO S PILETINOM

SasToJci

4 kasicice meksickih zacina

4 kasike maslinovog ulja

4 komada pilecih prsa

8 psenicnih ili kukuruznih tortilja
8 kasicica punomasnog vrhnja

8 kasika naribanog cheddara
8 kasika guacamolea

8 kasika slatkog kukuruza

8 kasika salse

REcepT

1| U posudi pomijesajte meksi¢ke zacine s uljem.
Dodajte piletinu, prekrijte posudu i ostavite da se
marinira na 15 minuta.

dodajte salsu, guacamole i piletinu. Dodajte
kukuruz i pospite sirom. Dobro zatvorite burrito
uz pomoc folije.

2| Ukljucite aparat. Ukljuc¢ite posudu 1. Odaberite 4 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite

program CHICKEN (Piletina) tako da 15 minuta
radi pri temperaturi od 200 °C. Stavite pileca prsa
na resetku u posudi 1. Pritisnite START (Pokretanje)
da biste pokrenuli pripremu hrane. Pustite pileca
prsa da se malo ohlade i zatim ih nareZite na
komade.

3| Stavite tortilie na komad aluminijske folije.

program CHICKEN (Piletina) tako da 10 minuta
radi pritemperaturiod 180 °C. Dodajte 3 burrita na
resetku u posudi 1. Ukljucite posudu 2. Odaberite
program MANUAL (Ru¢no) tako da 10 minuta radi
pri temperaturi od 180 °C. Dodajte 1 burrito na
reSetku u posudi 2. Pritisnite START (Pokretanje)
da biste pokrenuli pecenje u obje posude.

Namazite kiselo vrhnje po tortiljama i zatim 5 |Burrite odmah posluZite.

Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu: mozete ih pripremati u serijama. Obavezno ih
odmah posluzite. MoZete koristiti i pileca prsa koja ste vec ispekli u stilu pecenja
naraznju.



PREDJELO

. : $
PRZENI STAPICI OD HALLOUMI SIRA 63 202 Rﬂ?n.‘U‘

SasToJci

400 g halloumi sira 100 g prezle
40 g brasna 2 kasicice bijelog luka u prahu
2 srednja jaja

REcepT

1| Narezite halloumi na kriske debljine 1 cm. Stavite od halloumi sira na resetku u posudi 1. Ukljucite
brasno u posudu. Razbijte jaja u posudu i dobro posudu 2. Odaberite program MANUAL (Ru¢no)
ih umutite. U drugoj posudi pomijesajte krusne tako da 18 minuta radi pri temperaturi od 180 °C.
mrvice i bijeli luk u prahu. Stavite Stapice od halloumi sira na tanjur u posudi

2.
2| Uvaljajte svaki komad u brasno, a zatim u jaje

prije nego sto ga prekrijete prezlom. Sir bi trebao 4 | Pritisnite tipku SYNC (Sinkronizacija). Pritisnite
sa svih strana biti prekriven mrvicama. Stavite sa START (Pokretanje) da biste pokrenuli pecenje u
strane. obje posude.

3| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite 5 |Stapice odmah posluzite te po Zelji dodajte
program MANUAL (Ru¢no) tako da 15 minuta zalogajcice od brokule i sira.
radi pri temperaturi od 180 °C. Dodajte Stapice

Halloumi je kiparski sir pripremljen od kozjeg i ovéjeg mlijeka. Ima pomalo elasticnu
teksturu i slan okus, zbog cega je zaista poseban. Kada se zagrije, halloumi se ne topi
vec postaje jos elasticniji i ukusniji. MoZete ga pronaci u trgovinama mediteranske
hrane ili na odjelu sira u velikim supermarketima. Buduci da je halloumi ve¢
dovoljno slan, prezli i brasnu nemojte dodavati soli. Ako Zelite, moZete upotrijebiti

i panko prezlu odnosno pahuljastu prezlu koja se cesto koristi u japanskoj kuhinji.
Panko mozete pronaci u brojnim supermarketima na odjelu medunarodne hrane, u
azijskim trgovinama ili na internetu.




OKRUGLICE OD PILETINE

PREDJELO

25 & 10
6 Min IV Min.-.|

SasToJci

700 g pilecih prsa
2 jaja

60 g prezle

100 g parmezana

REcepT

1| Uz dodatak za mljevenje mesa ili blender usitnite
pile¢a prsa. U posudi pomijesajte mljevenu
piletinu, jaja, prezlu, parmezan, maslinovo ulje,
persun i luk. Dodajte sol i biber i oblikujte kuglice
veli¢ine oko 3-4 cm.

2| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program CHICKEN (Piletina) tako da 10 minuta
radi pri temperaturi od 200 °C. Dodajte 20 mesnih
okruglica na reSetku u posudi 1. Ukljucite posudu
2. Odaberite program CHICKEN (Piletina) tako da
12 minuta radi pri temperaturi od 200 °C. Dodajte
12 mesnih okruglica na reSetku u posudu 2.

3 kasike maslinovog ulja

2 kasike nasjeckanog persuna
2 kasicice luka u prahu

Sol, biber

3 | Pritisnite tipku SYNC (Sinkronizacija). Pritisnite
START (Pokretanje) da biste pokrenuli pecenje u
obje posude.

4 | Na pola pecenja promijesajte sadrzaj posude.

5 | Provjerite jesu li mesne okruglice u potpunosti
pecene te ih po potrebi nastavite pecijos nekoliko
dodatnih minuta.

6 | Mesne okruglice posluzite uz umak od paradajza
i bosiljka.

Ovaj je recept dovoljan za otprilike 32 okruglice. Ako imate multipraktik, izlijte sve
sastojke u posudu s ostricom i pokrenite ga pri maksimalnoj brzini na 1 minutu.

Budite oprezni da u posudu ne stavite previse mesnih okruglica jer se u tom slucaju
nece ravnomjerno skuhati. Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu: mozete ih pripremati
u serijama.
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BROKULA S PARMEZANOM

PREDJELO

22
Mln' Min.

83K i

SasToJci

1,2 kg brokule (otp. 4 glavice)
2 kasicice bijelog luka u prahu
8 kasika maslinovog ulja

REcepT

1 | NareZite brokulu na cvjetice i stavite je u posudu.
Dodajte bijeli luk, maslinovo ulje i listice ¢ilija.
Zacinite solju i biberom. Promijesajte.

2| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program VEGETABLES (Povrce) tako da 22 minute
radi pri temperaturi od 170 °C. Uklonite resetku
i dodajte 750 g brokule u posudu 1. Ukljucite
posudu 2. Odaberite program VEGETABLES
(Povrce) tako da 26 minuta radi pri temperaturi od
170 °C. Uklonite tanjur i dodajte 450 g brokule u
posudu 2.

50 g naribanog parmezana
1 prstohvat listi¢a cilija (po zelji)
Sol, biber

3 | Pritisnite tipku SYNC (Sinkronizacija). Pritisnite
START (Pokretanje) da biste pokrenuli pripremu
hrane.

4 | Promijesajte brokulu na polovini kuhanja.

5 | Ako brokula po¢ne prebrzo tamniti, stavite komad
aluminijske folije na nju 5 minuta prije zavrsetka
programa.

6 | Pospite parmezan po brokuli prije posluzivanja.
Jelo je idealno uz pohovane purece odreske.
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GLAVNA JELA

VEGANSKI BURGERI

SAsTosC
200 g nasjeckanog crvenog 1 kasicica bijelog luka u prahu 220 g sosa za rostilj
kupusa 3 pakiranja komada obi¢nog kru-  Sol, biber

150 g naribane mrkve
120 g veganske majoneze
2 kasike jabukovog sir¢eta

hovca (ukupna ocijedena masa:
440 g)
8 veganskih peciva za burger

2 kasicice dimljene paprike
15 kapi teku¢eg dima

REcepT

1| Za coleslaw salatu: Stavite sirovo povrée u posudu. 3 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite

Dodajte vegansku majonezu, jabukovo sirce, bijeli
luk u prahu, sol i biber. Pomijesajte i ostavite da se
marinira u hladnjaku barem sat vremena. Sto duze
marinirate, to ¢e coleslaw salata biti meksa. Sto je
vrijeme mariniranja krace, to ¢e coleslaw salata
biti hrskavija, pa duzinu mariniranja prilagodite
vlastitom ukusu.

program MANUAL (Ru¢no) tako da 20 minuta
radi pri temperaturi od 180 °C. Uklonite reSetku
i dodajte 650 g kruhovca u posudu 1. Ukljucite
posudu 2. Odaberite program MANUAL (Ru¢no)
tako da 20 minuta radi pri temperaturi od 180 °C.
Uklonite reSetku i dodajte 450 g kruhovca u
posudu 2. Pritisnite START (Pokretanje) da biste
pokrenuli pripremu hrane.

2| Prstima u velikoj posudi razmrvite komade
kruhovca sve dok ne poc¢ne nalikovati teksturi 4| Na pola pripreme promijesajte hranu.
trgane svinjetine. Prekrijte vodom i ostavite na 5-10
minuta. Ponovno isperite i iz kruhovca istisnite 3to 2 | Slozite kruhovac sa Zara na peciva za burgere |
vise te¢nosti mozete. Vratite kruhovac u posudu i dodajte coleslaw salatu. PosluZite uz Hasselback
dodajte sos za rostilj, sol, biber, dimljenu papriku, krompire.
tekudi dim i pomijesajte sastojke.

Kruhovac je veoma popularan kod vegetarijanaca kao zamjena za trganu svinjetinu i moguce
ga je pronaci u prodavnicama organske ili azijske hrane (vakumiranog ili u limenkama).
Imajte na umu da se u ovom receptu koristi obicni kruhovac, a ne onaj sa sirupom namijenjen
desertima. Dimljena paprika omogucava vam da dodate dasak okusa svojim jelima.

Mozete je zamijeniti klasicnom paprikom s malo cilija. Tekuci dim moguce je pronaciu
supermarketima na odjelu zacina uz ljute umake te u trgovinama s hranom ili veganskim
supermarketima. Moguce ga je pronaci i na internetu. Dodat e ukusan okus dima receptima

2za koje nije koristen aparat za dim. Buduci da je okus veoma koncentriran, nekoliko je kapi
dovoljno za promjenu okusa jela. Odlican je za dodavanje karaktera u vegetarijanska jela,

u umake i marinade za meso, perad ili losos. MoZete ga zamijeniti dimljenom paprikom,
chipotle prahom, dimljenom soli ili dimljenim cajem. Ako vam se Zuri, iskoristite ve¢ spremnu
mjesavinu sirovog povrda, bilo da je zacinjena (u tom slucaju nemojte dodavati zacine) ili

ne. Peciva za burgere moZete tostirati: dodajte ih u kosarice i postavite program MANUAL
(Rucno) da 3 minute radi pri temperaturi od 180 °C.
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SasToJci

800 g krompira

3 kasike neutralnog ulja
Sol, biber

PerSun

1 pile (1,3 kg)

Pola limuna

RECEPT

1 | Ogulite krompir i narezite ga na komadice. Stavite
ih u posudu i prekrijte hladnom vodom. Ostavite
ih da odmaraju 30 minuta.

2| Uklonite trake i utrljajte polovinu limuna u pile.
U maloj posudi pomijesajte papriku, bijeli luk,
luk, origano, sol i biber. PremaZite kozu pileta
maslinovim uljem i posipajte zacinima.

3| Procijedite  krompir i temeljno ga posusite
tapkanjem. Pomijesajte krompir, ulje, sol i biber.

4 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program CHICKEN (Piletina) tako da 50 minuta
radi pri temperaturi od 160 °C. Stavite piletinu na
resetku u posudi 1 tako da su prsa okrenuta prema
dolje. Uklju¢ite posudu 2. Odaberite program
FRIES (Przeni krompiric¢i) tako da 50 minuta radi pri

1 kasicica paprike

Pola kasicice bijelog luka u prahu
Pola kasicice luka u prahu

1 kasicice origana

Sol, bibera

1 kasika maslinovog ulja

temperaturi od 200 °C. Stavite Stapic¢e na resetku
u posudi 2. Pritisnite START (Pokretanje) da biste
pokrenuli pecenje u obje posude.

5| Kada je rije¢ o krompiri¢ima, protresite ko3aricu
svakih 10 minuta i na sredini pecenja kada aparat
proizvede zvuk i ikona zasvijetli. Po potrebi
upotrijebite lopaticu. Po potrebi ponovite.

6 | Provjerite krompiri¢e koji bi trebali biti zlatno-
smedi i hrskavi te po potrebi produZite vrijeme
pecenja. Dodajte sol i biber po Zelji. Pospite svjeze
nasjeckanim persunom prije posluzivanja.

7| Odmah posluzite. Premazite pile umakom od
pecenja i posluzite ostatak umaka u posudi za
umak.
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GLAVNA JELA

30 o 143

6 Min Min.-1

SasToJci

6 srednje velikih jaja

12 kockica leda

12 g svjezeg persuna

2 mlada luka

2 kasicice nasjeckanog svjezeg tamjana
550 g svinjskog punjenja za kobasice

REcepT

1| U malom loncu zakuhajte lagano posoljenu vodu
i zatim kasikom dodajte jaja. Kuhajte 7 minuta i
30 sekundi na srednjoj vatri. Pripremite posudu
s hladnom vodom i kockicama leda. Cim jaja
budu kuhana, stavite ih u ledenu vodu. Nakon 20
sekundi mozete lagano razbiti ljusku jaja i vratiti ih
u hladnu vodu sve dok se u potpunosti ne ohlade.
To ce olaksati guljenje.

2| Sitno nasjeckajte persun, mladi luk i listove
tamjana. Stavite u posudu. Dodajte punjenje za
kobasice, i sve pomijesajte. Podijelite smjesu na
jednake porcije i oblikujte svaku u ravnu i okruglu
pljeskavicu promjera otprilike 10 cm.

3 | Pripremite sastojke za pohovanje tako da stavite
brasno sa solju i biberom, prezlu i i umuceno jaje
u 3 odvojene posude.

4 | Njezno odvojite ljusku od kuhanih i ohladenih jaja
pod hladnom vodom, a zatim u posudi rolanjem
prekrijte jaje braSnom. Vlaznim rukama omotajte
meso oko svakog jajeta i zagladite rubove da bi
jaje bilo u potpunosti zatvoreno. Umocite svako

50 g brasna

Sol, biber

200 g prezle

2 srednje velika jaja

6 kasika kiselog vrhnja ili creme fraiche
2 kasika hrena

jaje u umucena jaja, a zatim u prezlu. Provjerite je
li svako jaje u potpunosti prekriveno.

5 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program MANUAL (Ru¢no) tako da 14 minuta radi
pritemperaturi od 200 °C. Dodajte 4 Skotska jaja na
reSetku u posudi 1. Ukljucite posudu 2. Odaberite
program MANUAL (Ru¢no) tako da 14 minuta radi
pri temperaturi od 200 °C. Dodajte 2 skotska jaja
na reSetku u posudi 2. Pritisnite START (Pokretanje)
da biste pokrenuli pripremu u obje posude.

6 | Pripremite umak tako da u maloj
pomijesate vrhnje i hren. Zacinite.

posudi

7 | Provjerite jesu li $kotska jaja kuhana i po potrebi
nastavite s kuhanjem sve dok se meso za kobasice
u potpunosti ne skuha.

8| Da biste ih posluzili, skotska jaja prerezite na
polovine ili Cetvrtine i posluzite uz umak. Mozete
ih ukrasiti slaninom i prokulicama sa senfom.

Skotska su jaja britansko jelo koje se sastoji od tvrdo kuhanog jaja u sredistu mesa za kobasice
koje je omotano prezlom i przeno. Mogu se jesti topla ili hladna, narocito na pikniku.

Ako volite dobro kuhana jaja i ne Zelite tekuci Zumanjak, kuhajte jaja u malom loncu dodatnih
5 minuta. Ako ne mozZete pronaci meso za kobasice, kupite obicne kobasice i skinite ovojnicu.

Zatim ih usitnite.
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GLAVNA JELA

4* Mlnv R/I?nsi.l

SasToJci

Zaribu:

4 fileta lososa (otp. 150 g svaki)
2 kasike maslinovog ulja

4 kasike Cajun zacina

Sol, biber

REcepT

1| U posudi pomijesajte Cajun zacine s maslinovim
uljem. Kistom razmazite smjesu preko fileta lososa.
Zacinite solju i biberom.

2 | Uposudipomijesajte zelene mahune s maslinovim
uljem, bijelim lukom i zaginskim biljem. Zacinite
solju i biberom.

3 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program FISH (Riba) tako da 8 minuta radi pri
temperaturi od 200 °C. Dodajte filete lososa na
reSetku u posudi 1. Uklju¢ite posudu 2. Odaberite
program VEGETABLES (Povrce) tako da 15 minuta
radi pri temperaturi od 200 °C. Dodajte zelene
mahune na reSetku u posudi 2.

4 | Pritisnite SNYC (Sinkronizacija) da bi se losos i
povrée skuhalo u isto vrijeme. Pritisnite START
(Pokretanje) da biste pokrenuli peCenje u obje
posude.

Za zelene mahune:

400 g zelenih mahuna

2 kasike maslinovog ulja

2 ¢ehna bijelog luka sjeckana

1 kasika nasjeckanog korijandera
Sol, biber

5 | Promijesajte losos i povrée na polovini pecenja.

6 | Provjerite je li losos u potpunosti pecen te
nastavite peci dodatnih nekoliko minuta ako je
potrebno.

7 | Neposredno prije posluzivanja kasikom nanesite
umak od slatkog ¢ilija na losos i pospite ga crvenim
¢ilijem, mladim lukom i sjemenkama susama.
Povrce posluzite odmah zajedno s kriskom limete
te ih posipajte korijanderom.

Pripazite da filete lososa ne slaZete jedne na druge jer se u tom slucaju nece

ravnomjerno ispeci. Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu: moZete ih pripremati

u serijama.
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SKAMPI S MEDOM | UMAKOM
SRIRACHA UZ PRZENU RIZU

{§
-

15
Min

4* Mlnv

SasToJci

Za Skampe:

85 g meda

50 g majoneze

2 kasicice umaka Sriracha
1 kasika umaka od soje

1 jaje

60 g brasna

450 g skampa

1 kasika maslinovog ulja

Recept

1|U posudi pomijesajte med, majonezu, umak
Sriracha i umak od soje. Stavite sa strane. Umutite
jaje u dubokoj posudi. Dodajte brasno u drugu
duboku posudu. Uronite skampe u jaje, a zatim u
brasno te ih stavite na tanjur u posudi 1 i ¢vrsto
ih pritisnite prema dolje. Premazite maslinovim
uljem.

2| U posudi pomijesajte kuhanu rizu s povr¢em,
umakom od soje i uljem. Dodajte jaja i ponovno
promijesajte.

3| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program FISH (Riba) tako da 12 minuta radi pri
temperaturi od 180 °C. Stavite resetku u posudu 1.
Ukljucite posudu 2. Odaberite program MANUAL
(Ru¢no) tako da 15 minuta radi pri temperaturi od

GLAVNA JELA

Sol, biber

Za przenu rizu:

400 g kuhane rize

200 g zamrznutog povrca (mrkva, brokula, slatki
kukuruz)

7 clumaka od soje

1 kasika ulja

2 jaja

200 °C. Izvadite resetku iz posude 2 i dodajte rizu
u posudul.

4 | Pritisnite SNYC (Sinkronizacija) da bi se losos i
povrée skuhalo u isto vrijeme. Pritisnite START
(Pokretanje) da biste pokrenuli pecenje u obje
posude.

5| Na polovini pecenja protresite posudu da biste
promijesali przenu rizu.

6 | Provjerite je li losos u potpunosti pecen te ga
po potrebi nastavite peci jos nekoliko dodatnih
minuta.

7 | Skampe posluzite uz rizu. Isprobajte ih s ljutim
umakom.

Pripazite da skampe ne slaZete jedne na druge je se u tom slucaju nece

ravnomjerno ispeci. Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu: mozete ih pripremati u
serijama. Obavezno ih odmah posluzite.
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GLAVNA JELA

FILETI LOSOSA U TAJLANDSKOM 45e 30 & 30 s-$1
STILU SA SARENIM POVRCEM Min N Min,

.

SasToJci

4 fileta lososa 50 g graska

100 ml umaka od soje sa smanjenom kolicinom soli 50 g klica graha

1 limeta Sol, biber

4 Cehne bijelog luka 4 kasike umaka sa slatkim cilijem
2 kasicice ribanog dumbira Pola usitnjenog mladog luka

1 crvena paprika 2 kasike sjemenki susama

2 mrkve 1 limeta

1 tikvice Nekoliko grancica korijandera

1 kasika maslinovog ulja

Recept

1| IzreZite filete lososa na velike kocke. U posudi resetku u posudi 1. Ukljucite posudu 2. Odaberite
pomijesajte umak od soje, sok limete, narezani bijeli program MANUAL (Ru¢no) tako da 30 minuta radi pri
luk i naribani dumbir. Dodajte losos, prekrijte i pustite temperaturi od 180 °C. Dodajte mahune na resetku
da stoji 20 minuta. u posudi 2.

2 | Operite i osusite papriku, mrkve i tikvice. NareZite 4 | Pritisnite SNYC (Sinkronizacija) da bi se losos i povrce
papriku na trakice i uklonite srediste. Ogulite mrkve i skuhalo uisto vrijeme. Pritisnite START (Pokretanje) da
narezite ih na male Stapice. NareZite tikvice na trakice biste pokrenuli pecenje u obje posude. Promijesajte
iste velicine. U posudi pomijesajte narezano povrce povrée na polovini kuhanja.

s uliem. Dodajte grasak i klice graha. Zacinite solju i
biberom. 5| Povrce i losos posluzite na tanjurima. Posipajte

losos umakom od slatkog ¢ilija, mladim lukom i
3| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite siemenkama susama. Preko povréa prelijte sok od
program FISH (Riba) tako da 6 minuta radi pri limete te ih posipajte korijanderom.
temperaturi od 180 °C. Dodajte kocke lososa na

Grasak mozete zamijeniti edamame mahunama. Ako Zelite, mozete dodati mini
kukuruz i zamijeniti susam usitnjenim kikirikijem. Ako volite ljutu hranu, dodajte svjeze

ili mijevene cili papricice. Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu: moZete ih pripremati u
serijama. Posluzite odmah uz ljepljivu rizu. Ako nemate umak od soje s manje soli,
dodajte 60 mlrizinog sirceta.
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ODRESCI OD KARFIOLA SA
STAPICIMA OD MRKVE

GLAVNA JELA

SastoJci

Za Stapice od mrkve:
20 g umaka od soje

50 ml maslinovog ulja
100 g soka od limuna

Majoneza od karfiola:
250 g kuhanih komada karfiola

20 g maslinovog ulja 1 kasicica susenog bijelog luka 60 g vrhnja

10 g javorovog sirupa 1 kasicica paprike 20 ml maslinovog ulja

20 g tahini paste 15 g meda 10 g vode

1 kasicica dimljene paprike Sol, biber 10 g limunovog soka

1 kasicica bijelog luka u prahu Malo ¢ili praha 1 kasicica dimljene paprike
300 g $tapic¢a od mrkve (3/4 komada) 8 kasika narezanog svjezeg 3 gsoli

Za odreske od karfiola:
Karfiol (pribl. 1 komad)

REcePT

1] U posudi pomijesajte umak od soje, maslinovo ule,
javorov sirup, tahini, papriku, bijeli luk, u prahu, sol i
biber. Ogulite mrkvu i prereZite svaku po duzini na
pola i odrezite 3 mm trake od svake polovine. Stavite
trake od mrkve u posudu i marinirajte ih barem 30
minuta te povremeno promijesajte.

2 | Uklonite lis¢e sa karfiola bez uklanjanja prevelikog
dijela stabljike. Stavite karfiol na dasku za rezanje.
Pomocu velikog i naostrenog noza odrezite 2-3
komada debljine oko 2 cm. Skuhajte odreske od
karfiola sa Stapi¢ima od mrkve u Serpi sa slanom
proklju¢alom vodom. Izvadite odreske na polovini
kuhanja, procijedite ih i nastavite s kuhanjem
Stapica. Procijedite i ostavite sa strane.

3|U maloj posudi pomijesajte maslinovo ulje,
limunov sok, bijeli luk, med, papriku i ¢ili. PremaZite
jednu stranu odreska od karfiola maslinovim uljem
i limunovim sokom. Zacinite solju i biberom.

4 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program VEGETABLES (Povrce) tako da 25 minuta

persuna (oko 15 g)

radi pri temperaturi od 180 °C. Stavite odreske od
karfiola sa stranom premazanom umakom prema
gore na resetku u posudi 1. Ukljucite posudu 2.
Odaberite program VEGETABLES (Povrce) tako da
25 minuta radi pri temperaturi od 180 °C. Polozite
mrkve u jednom sloju na resetku u posudi 2.
Pritisnite START (Pokretanje) da biste pokrenuli
pecenje u obje posude.

5| Na polovini pecenja okrenite odreske i premazite
drugu stranu ostatkom umaka. Okrenite Stapice od
mrkve.

6 | Provjerite je li karfiol dobro skuhan i po potrebi
prilagodite ukusu.

7 | U maloj posudi dodajte skuhane komade karfiola,
vrhnje, maslinovo ulje, vodu, sol, limunov sok i
dimljenu papriku. Stapnim mikserom  izmijesajte
sastojke da biste dobili majonezu.

8 | Po skuhanim odrescima od karfiola rasporedite ¢ili
i narezani svjezi persun. Posluzite uz majonezu od
karfiola i Stapi¢e od mrkve.

Tahin ili tahini pasta je od susama pripremljena od smrvljenih sjemenki susama. MozZete je
pronaci u supermarketima na odjelu medunarodne hrane, u prodavnicama orijentalne ili
organske hrane. Ako nemate tahin, blenderom usitnite siemenke susama. Pomijesajte ih

s malo prZenog ulja susama u maloj posudi. Osim toga, mozZete koristiti i puter i maslac od
kikirikija. Dimljena paprika omogucava vam da dodate dasak okusa i zacina svojim jelima.
Posluzite jelo uz pire krompir koji odlicno pristaje uz ovo povrce.
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SAsTouci

Za umak:

4,5 kasike rizinog sirceta

Biber

15 g svjezeg dumbira (1 komad,
pribl. 2 cm)

Ljuti umak

3 kasicice susamovog ulja

9 cl umaka od soje

Za poke bowl:

500 g odreska od tune (pribl.

GLAVNA JELA

750 g unaprijed kuhane sushi rize

3 mala avokada (bez kospica,
narezana)

30 g narezanog crvenog luka
300 g narezanog manga (pribl. 1)
6 kasika narezanog svjezeg kori-
jandera (pribl. 30 g)

Za ukras (po Zzelji):

1,5 limeta, narezana na Cetvrtine
Pola jalapena (ili Fresno papricica,

Nekoliko kriski radica, krastavaca,
crvenog kupusa i mrkve

6 kasika skuhanih edamame
mahuna

1,5 kasicica crnih i bijelih sjemenki
susama

4 komada)

REcepT

1| Pripremite umak: promijesajte sve sastojke u
maloj posudi. Stavite sa strane.

2 | Stavite odreske od tune u posudu. Izlijte tre¢inu
umaka preko njih te promijesajte. Ostavite sa
strane na 10-15 minuta.

3| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program GRILL tako da 13 minuta radi pri
temperaturi od 200 °C. Sastojke nemojte odmah
staviti u posudu, aparat ¢e automatski pokrenuti
zagrijavanje. Pritisnite START (Pokretanje) da biste
pokrenuli pripremu hrane.

4| Kada aparat proizvede zvuk i na displeju se
prikaze poruka ,Add” (Dodaj), ciklus zagrijavanja
bit ce zavrsen. Izvadite tunu iz marinade, ocijedite
je i dodajte biber. Stavite komade na resetku u
posudi 1.

bez sjemenki, narezana)

5 | Pecite odreske od tune sve dok donja tre¢ina ne
bude kuhana. Okrenite ih i pecite s druge strane
tako da sredina bude blago ruzi¢asta. Ako volite
da je tuna pecenija, prilagodite vrijeme kuhanja
svom ukusu.

6 | Stavite odreske tune sa zara na dasku za rezanje
i pustite da odmaraju 5 minuta prije nego $to ih
ostrim nozem nareZete na trake.

7 | Dodajte kuhanu rizu na dno zdjelica. U svaku
zdjelicu stavite komade tune sa Zara, narezani
avokado, komade manga i crveni luk. Posipajte
korijanderom. Ukrasite prema zelji i prelijte
ostatak umaka preko jela.

Unaprijed kuhana japanska riza sada se mozZe pronaci u supermarketima. To
ce vam ustedjeti vrijeme prilikom pripreme recepta. Ako je nemate, pripremite
Jje kod kuce: upotrijebite 50 do 60 g nekuhane rize po osobi. Najbolje je koristiti

organski avokado kada je njegova sezona. U suprotnom ga moZete zamijeniti
narezanim i kuhanim batatom. Ako ne volite korijander, iskoristite neko drugo

zacinsko bilje.
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ODREZAK SA ZARA UZ
PECENI PARADAJZ

GLAVNA JELA

15
4* va Min.

SasToJci

600 g govedeg odreska (pribl. 3 velika ili 4 srednja
komada)
2 kasike zacinske mjesavine za odreske

1 kasika maslinovog ulja
1 kasi¢ica mjesavina talijanskog zacinskog bilja
1 kasika balzamiko sirceta

20 g maslaca sa bijelim lukom i perSunom
2 kasike maslinovog ulja
300 g paradajza (pribl. 2 velika paradajza)

REcepT

1| Posipajte zacinsku mijesavinu za odreske s obje
strane mesa. Utapkajte zacine da bi ostali na mesu.
Premazite obje strane odrezaka maslinovim uljem

2 | Prepolovite paradajz.

3| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program GRILL tako da 8 minuta radi pri temperaturi
od 200 °C. Sastojke nemojte odmah staviti u posudu,
aparat ¢e automatski pokrenuti  zagrijavanje.
Ukljucite posudu 2. Odaberite program VEGETABLES
(Povrce) tako da 15 minuta radi pri temperaturi od
180 °C. Dodajte paradajz na redetku u posudi 2
Prelijte ih maslinovim uljem, mjesavinom talijanskih
zacina i balzamiko sir¢etom. Zacinite solju i biberom.

4| Pritisnite. SNYC (Sinkronizacija) da bi se odrezak
i povrce skuhalo u isto vrijeme. Pritisnite START

Sol, biber

(Pokretanje) da biste pokrenuli pecenje u obje
posude. Kada aparat proizvede zvuk i na displeju se
prikaze poruka,Add” (Dodaj), ciklus zagrijavanja a bit
e zavrsen. Stavite odreske na resetku u posudi 1.

5|Na polovini pripreme okrenite odreske da bi se

ravnomjerno skuhali.

6 | Provjerite je li paradajz dobro skuhan te ga po potrebi

nastavite kuhati jo$ nekoliko minuta.

7 | 1zvadite skuhane odreske i na svaki komad mesa

stavite maslac sa bijelim lukom i perSunom. Pustite
odreske da odstoje 1 minutu prije posluZivanja.
PosluZite uz peceni paradajz. Mozete ih posluziti i uz
rizu, tjesteninu ili ukusni pire krompir.

Mjesavina talijanskih zacina sadrzi origano, tamjan, bosiljak, kadulju i lovorov

list, a moZzete je pronaci u supermarketima. MozZete pripremiti i vlastitu mjesavinu.
Odreske moZete marinirati sa zacinima najmanje 2 sata ili jednu no¢ u frizideru prije
pecenja. Maslac sa bijelim lukom i perSunom moze se iskoristiti i za zacinjavanje
povrca, tjestenine i mesa sa zara. MoZete ga pronaci u supermarketima na odjelu
svjeZe i zamrznute hrane. MoZete ga zamijeniti domacim maslacem s malo bijelog

luka i persuna ili obi¢nim maslacem. Odaberite debele odreske. Ako su odresci
Jjako debeli, mozda cete ih morati minutu duze peci s obje strane. Ako se koristite
termometrom za meso, ovisno o nacinu pecenja sredina bi trebala biti jako slabo
pecena na temperaturi od 45 do 50 °C, slabo pecena od 50 do 55 °C, srednje pecena
od 55 do 60 °C te dobro pecena pri 70 °C.
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GLAVNA JELA

PILECI BATAK S BUELIM LUKOM | POHOVANE TIKVICE

{§

20 & -1

Min I

15
Min

SasToJci

Za piletinu:

6 pile¢ih bataka

Pola crvenog luka

2 ¢ednja bijelog luka

2 kasike naribanog dumbira

3 cl umaka od bijelog luka dumbira i ¢ilija

3 cl umaka od soje s manje soli

3 cliscijedenog narandzinog soka (1 narandza)
Sol, biber

2 mlada luka

RecepT

1| Stavite crveni luk, oguljeni bijeli luk dumbir, umak
od ¢ilija, umak od soje i sok od narandze u blender.
Zacinite solju i biberom. Usitnite sastojke u glatki
umak. Odvojite 6 ¢l umaka. U posudi prekrijte
batke preostalim umakom.

2| U dubokoj posudi pomijesajte brasno, sol, biber
i mjesavinu talijanskog zacinskog bilja. U drugoj
dubokoj posudi umutite jaja. U sljedecoj posudi
pomijeSajte parmezan s panko prezlom.

3 | Operite tikvice i narezite ih na krike. Uronite ih
u mjesavinu brasna, zatim u jaje te kona¢no u
mjesavinu prezle i parmezana.

4 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Provjerite je li
u posudu 1 stavljena resetka. Odaberite program
GRILL tako da 15 minuta radi pri temperaturi od
200 °C. Sastojke nemojte odmah staviti u posudu,
aparat ¢e automatski pokrenuti zagrijavanje.
Ukljucite posudu 2. Odaberite program
VEGETABLES (Povrée) tako da 15 minuta radi

Za tikvice:

4 tikvice

1 kasika mjesavine talijanskog zacinskog bilja
90 g brasna

2 jaja

180 g panko prezle

45 g naribanog parmezana

1 kasika ulja

Sol, biber

pri temperaturi od 200 °C. Na resetku u posudi
2 stavite komad papira za pecenje te na njega
stavite tikvice. PremaZzite tikvice uljem. Pritisnite
START (Pokretanje) da biste pokrenuli pecenje u
obje posude.

5 | Kada aparat proizvede zvuki na displeju se prikaze
poruka ,Add” (Dodaj), ciklus zagrijavanja bit ¢e
zavrsen, Stavite batke na reSetku u posudi 1.

6| Na polovini pecenja okrenite batke da bi se
ravnomjerno ispekli te promijesajte tikvice.

7 | Provjerite jesu Ii bataci dobro peceni te ih po
potrebi nastavite pedi jos nekoliko minuta.

8| Batke odmah posluzite. Posipajte narezanim

mladim lukom neposredno prije posluzivanja i
posluzite uz preostali umak i tikvice.

Pripazite da komade piletine ne slaZete jedne na druge jer se u tom slucaju nece ravnomjerno

ispeci. Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu: mozete ih pripremati u serijama. Posluzite uz salatu

od paradajza.




14
Mln' Min.

63K i

SasToJci

170 g 53-postotne tamne ¢okolade za kuhanje
80 g maslaca

180 cl mlacenice

80 g Secera

1 srednje veliko jaje

1 kasika ekstrakta vanilije

REcePT

1| Zajedno otopite ¢okoladu i maslac u mikrovalnoj
pecnici ili na pari. Dodajte jaje, mlacenicu, Secer,
jaje i vaniliju i sve dobro povezite uz pomoc
mutilice. Nakon toga dodajte brasno, prasak
za pecivo i sol te sve promijesajte lopaticom.
Kada smjesa bude glatka, umijesajte komadice
Cokolade.

2 | Keramicke kalupe premazite maslacem i ulijte
smjesu (120 g po kalupu).

3 | Ukljucite aparat. Uklju¢ite posudu 1. Odaberite
program DESSERT (Desert) tako da 14 minuta radi

DESERT

160 g brasna

1 kasicica praska za pecivo (4 g)
Malo soli

100 g komadica ¢okolade

10 g otopljenog maslaca

pri temperaturi od 160 °C. Stavite 4 keramicka
kalupa na redetku u posudi 1. Ukljucite posudu
2. Odaberite program DESSERT (Desert) tako da
14 minuta radi pri temperaturi od 160 °C. Stavite 2
keramicka kalupa na resetku u posudi 2. Pritisnite
START (Pokretanje) da biste pokrenuli pecenje u
obje posude.

4 | Provjerite jesu li kolaci peceni tako da umetnete
noz do dna keramickih kalupa. Trebao bi izaci
Cist, a ako nije, pecite jo$ 2 minute. Prilagodite
vrijeme pecenja vlastitom ukusu. Izvadite kolace
rukavicama ili kuhinjskim hvataljkama.

Za ovaj recept upotrijebite keramicke kalupe promjera 9 cm. Mlacenica, poznata i kao , buttermilk”
ili ,lait ribot” u Francuskoj, pomaze kolacima, muffinima, palacinkama i vaflima da budu veoma
sochni. Rijec je o fermentiranom mlijeku koje se dobiva kombiniranjem mlijeka s kiselinom (obicno

limunovim sokom ili sircetom). Ima pomalo reski okus i ,zgrusanu” teksturu koja je guséa od mlijeka,
alirijeda od vrhnja, pa tijestu pruza mekanu i prozracnu teksturu. Pripremiti je moZete i sami od
mlijekailimunovog soka.
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DESERT

SaAstoJci

240 g zobenih pahuljica 200 ml javorovog sirupa

80 g neslanih pekan oraha 100 ml neutralnog ulja

80 g badema u listi¢cima 2 gcimeta

Recept

1] U posudi pomijesajte zobene pahuljice, pekan granole po posudi. Pritisnite START (Pokretanje)
orahe, bademe u listi¢ima, cimet, javorov sirup i da biste pokrenuli pripremu hrane.
ulje.

3 | Promijesajte granolu na polovini pecenja.
2| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite

program MANUAL (Ru¢no) tako da 10 minuta 4 | Provjerite je li granola dobro ispecena te je po
radi pri temperaturi od 180 °C. lzvadite resetku  Potrebi nastavite pecijos nekoliko minuta.
iz posude 1 i rasirite 360 g granole po posudi.
Ukljuc¢ite posudu 2. Odaberite program MANUAL
(Ru¢no) tako da 10 minuta radi pri temperaturi od
180 °C. Izvadite resetku iz posude 2 i rasirite 250 g

5 | Ostavite da se ohladi i stavite je u posudu koja ne
propusta zrak.

U granoli mozZete uzivati tako da je posluzite na karameliziranim bananama.




DESERT

PECENE JABUKE

Sastouci

6 srednjih jabuka (1 kg) 50 g nasjeckanih oraha
50 g zobenih pahuljica 1 kasic¢ica cimeta

50 g grozdica 50 g otopljenog maslaca

40 g smedeg Secera

REcepT

1| U posudi pomijesajte zobene pahuljice, grozdice, reSetku u posudi 1 na aparatu. Ukljucite posudu
smedi Secer, orahe i cimet. Dodajte otopljeni 2. Odaberite program DESSERT (Desert) tako da
maslac i mijesajte sve sastojke dok se ne sjedine. 20 minuta radi pri temperaturi od 165 °C. Stavite 2
Stavite sa strane. jabuke na resetku u posudi 2 na aparatu. Pritisnite

START (Pokretanje) da biste pokrenuli pripremu
2| Nozem odrezite gornji dio jabuke da vam hrane.

ostane komad visine 2 cm te ga stavite sa strane.

Kasi¢icom za oblikovanje kuglica od dinje ili 4 |Provjerite jesu li jabuke dobro pecene te po
obi¢nom  kasicicom uklonite sve sjemenke. potrebi nastavite s pecenjem. Vrijeme pripreme
Lagano izdubite sredinu jabuke da biste u nju moze se razlikovati ovisno o veli¢ini i kvaliteti
mogli staviti punjenje. U potpunosti napunite jabuka.

jabuku smjesom od zobenih pahuljica. Vratite

gornji dio jabuke na samu jabuku. 5 | Jabuke posluzite tople.

3| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program DESSERT (Desert) tako da 20 minuta
radi pri temperaturi od 165 °C. Stavite 4 jabuke na

GrozZdice mozZete zamijeniti suhim smokvama ili kajsijama.




- s
COKOLADNI MUFFINI 658 0 R&.‘U‘

SasToJci

120 g 3ecera

2 jaja

90 g obi¢nog bijelog brasna

20 g nezasladenog kakaa u prahu

REcePT

1| U posudi pomijesajte Secerijaja. Dodajte polovinu
brasna, praska za pecivo, kakaa u prahu i mlijeka.
Promijesajte. Dodajte preostale suhe namirnice i
mlijeko te promijesajte. Na kraju dodajte otopljeni
maslac i komadice ¢okolade te sve promijesajte.
Podijelite smjesu medu ¢vrstim kalupima za
muffine.

2| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite
program DESSERT (Desert) tako da 16 minuta radi

DESERT

11 g praska za pecivo

110 g mlijeka

60 g otopljenog maslaca

45 g komadica mlije¢ne ¢okolade

pri temperaturi od 150 °C. Dodajte muffine na
reSetku u posudi 1. Ukljucite posudu 2. Odaberite
program DESSERT (Desert) tako da 16 minuta radi
pri temperaturi od 150 °C. Dodajte muffine na
reSetku u posudi 2. Pritisnite START (Pokretanje)
da biste pokrenuli pripremu hrane.

3| Izvadite muffine iz aparata i ostavite ih da se

ohlade na pladnju.

Upotrebite 50 g smjese za svaki muffin. Ponovo pecite ako je potrebno.




DESERT

15
4* va Min.

Sastouci
4 banane 50 g granole
4 kasike otopljenog maslaca Sladoled od vanilije

6 kasike smedeg Secera

REcePT

1 | PrereZite banane na polovine po duzini. Premazite 3 | Pritisnite tipku SYNC (Sinkronizacija). Pritisnite
bananu otopljenim maslacem i posipajte smedim START (Pokretanje) da biste pokrenuli pripremu

secerom. hrane.

2| Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Odaberite 4 | Provjerite jesu li banane dobro pecene te ih po

program MANUAL (Ru¢no) tako da 15 minuta potrebi nastavite pedi jos nekoliko minuta.

radi pri temperaturi od 200 °C i stavite 5 polovica

banana s korom prema gore u posudu 1. Ukljucite 5 | Banane odmah posluZite uz granolu i sladoled od

posudu 2. Odaberite program MANUAL (Ru¢no) vanilije.
tako da 18 minuta radi pri temperaturi od 200 °C

i stavite 3 polovice banana s korom prema gore u

posudu 2.

Pripazite da banane ne slazete jedne na druge je se u tom slucaju nece
ravnomjerno ispeci. Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu: moZete ih pripremati u

serijama. Obavezno ih odmah posluzite. Ako Zelite pripremiti verziju s cimetom,
pomijesajte kasiku mljevenog cimeta sa smedim secerom.
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PREDJED

ZVITKI 1Z LISTNATEGA TESTA S SIROM g sle 20 & 1245,
VRSTE FETA Vin i

SESTAVINE

350 g sira vrste feta 2 ¢ajni zlicki posusene mete
1 razzvrkljano jajce 1 zavojcek vlecenega testa
1 rumenjak poper

1 beljak

-
! M‘ RECEPT
- - . ) o
. » ’ A, ] 1| Z vilico zdrobite sir in ga shranite v skledo. program MANUAL (Ro¢no) in nastavite 180 °C za
- it & ' Dodajte celo jajce, rumenjak in meto. Zacinite s 12 minut. Zvitke poloZite na navadno ponev za
~d poprom in dobro premesajte. peko v posodi 2.
9 & ) 2 | Razvijte list listnatega testa in ga rahlo premazite 4 | Pritisnite gumb SYNC (Sinhronizacija). Pritisnite
: : z beljakom. Nanj polozite drug list. Lista razrezite gumb START, da se za¢ne pecenje v obeh
1 - i3 tako, da dobite 6 kvadratnih kosov testa. Na vsak posodah.
] kvadrat po dolzini razporedite 1,5 Zlice sira vrste

feta in ga zvijete v obliko cigare. Ponavljajte, 5 | Na polovici pecenja zvitke obrite.

dokler vam ne zmanjka sestavin. 6 | Preverite, ali so zvitki v celoti peceni, in po potrebi

podaljsajte pecenje Se za nekaj minut.

3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
- program MANUAL (Roc¢no) in nastavite 180 °C

\& A za 10 minut. Zvitke iz listnatega testa poloZite
na plosco v posodi 1. Vklopite posodo 2. Izberite

7 | Zvitke iz listnatega testa postrezite Se tople s
solato iz pecene koruze.

Pazite, da zvitkov ne polozite drug na drugega, sicer ne bodo enakomerno
peceni. Zvitke postrezite, ko so sveZe peceni. Po tem receptu lahko
pripravite 20 zvitkov.



PREDJED

o $
P1&CANCII BURRITO 83 20& Umm

SESTAVINE

4 cajne zlicke mehiskih zacimb 8 Zlic naribanega sira vrste ¢edar
4 Zlice olivnega olja 8 Zlic omake guacamole

4 kosi pis¢ancjih prsi 8 Zlic sladke koruze

8 psenicnih ali koruznih tortilj 8 Zlic salse

8 ¢ajnih Zlick sladke smetane z veliko mlecne mascobe

RECEPT

1|V skledi zmesajte mehiske zac¢imbe in olje. 4 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
Dodajte pis¢anca, pokrijte in pustite marinirati program CHICKEN (Pis¢anec) in nastavite 180

15 minut. °C za 10 minut. Na plos¢o v posodi 1 polozite

3 zvitke burrito. Vklopite posodo 2. Izberite

2 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite program MANUAL (Ro¢no) in nastavite 180 °C

program CHICKEN (Pis¢anec) in nastavite 200 za 10 minut. Na plos¢o v posodi 2 polozite 1
°C za 15 minut. Pis¢andje prsi poloZite na plosco zvitek burrito. Pritisnite gumb START, da se za¢ne
v posodi 1. Za zacetek pecenja pritisnite gumb pecenje v obeh posodah.

START. Pocakajte, da se piscancje prsi nekoliko

ohladijo, nato pa jih nareZite na rezine. 5 | Zvitke burrito postrezite takoj, ko so peceni.

3 | Tortilie polozite na kvadrat aluminijaste folije.
Namazite jih s kislo smetano, nato dodajte salso,
omako guacamole in pis¢anca. Dodajte koruzo in
potresite s sirom. Zvitek burrito dobro zaprite s folijo.

Ce zelite pripraviti veéjo kolicino, lahko pecete v serijah. Zvitke postrezite,
ko so svezZe peceni. Uporabite lahko pisc¢ancje prsi, ki ste jih Ze skuhali na
nacdin rotisserie.



PREDJED

_—.
;
OCVRT SIR HALLOUMI 6% 20& Jomm

ol Yo e
F SESTAVINE
4 _J -a;.,_

2 400 g sira halloumi 100 g drobtin
ﬁ-‘ s Do e 40 g moke 2 ¢ajni zlicki ¢esna v prahu
' - 2 srednje veliki jajci

REcEPT

1 | Sirhallouminarezite na 1 cm debele rezine. Moko v posodi 1. Vklopite posodo 2. Izberite program
stresite v skledo. V drugo skledo razbijte jajci in ju MANUAL (Ro¢no) in nastavite 180 °C za 18 minut.
dobro stepite. V tretji skledi zmesajte drobtine in Rezine sira halloumi poloZite na plos¢o v posodi 2.

¢esen v prahu.
4 | Pritisnite gumb SYNC (Sinhronizacija). Pritisnite

2 | Vsako rezino sira najprej povaljajte v moki, gumb START, da se zatne pecenje v obeh
nato jo potopite v jajce in na koncu povaljajte posodah.
se v drobtinah. Rezine morajo biti prekrite z
drobtinami z vseh strani. Dajte na stran. 5 | Postrezite takoj in po zelji prilozite koscke sira z
brokolijem.
3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program MANUAL (Ro¢no) in nastavite 180 °C za
15 minut. Rezine sira halloumi poloZite na plos¢o

Halloumi je ciprska vrsta sira iz kozjega in ovcjega mleka. Poseben je zaradi
svoje rahlo elasticne teksture in slanega okusa. Pri segrevanju se halloumi
ne stopi, temvec postane Se bolj prozen in okusen. Najdete ga v trgovinah z
zivili iz Sredozemlja ali na oddelku s siri v velikih supermarketih. V drobtine
ali moko ne dodajajte soli, saj je halloumi Ze sam po sebi zelo slan.

Ce zelite, lahko uporabite tudi drobtine panko, ki se pogosto uporabljajo

v japonski kuhinji. Drobtine panko najdete v sStevilnih supermarketih, na
oddelku z mednarodnimi zivili, v trgovinah z azijskimi Zivili ali na spletu.




PISCANCIE MESNE KROGLICE

PREDJED

I
63K D Mo

SESTAVINE

700 g pis¢ancjih prsi
2 jajci
60 g drobtin

100 g parmezana

REcEpT

1| Pis¢cancje prsi sesekljajte v sekljalniku  ali
mesSalniku. V skledi zmesajte mleto piscancje
meso, jajci, drobtine, parmezan, olivno olje,
petersilj in ¢ebulo. Dodajte sol in poper ter
oblikujte kroglice, velikosti priblizno 3-4 cm.

2

Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program CHICKEN (PiS¢anec) in nastavite 200
°C za 10 minut. Na plos¢o v posodi 1 poloZite
20 mesnih kroglic. Vklopite posodo 2. Izberite
program Chicken (Pis¢anec) in nastavite 200 °C
za 12 minut. V navadno ponev za peko v posodi
2 polozite 12 mesnih kroglic.

3 Zlice olivnega olja

2 Zlici sesekljanega petersilja
2 ¢ajni zlicki ¢ebule v prahu
Sol, poper

3 | Pritisnite gumb SYNC (Sinhronizacija). Pecenje
v obeh posodah zazenete s pritiskom gumba
START.

4 | Na polovici pe¢enja premesajte posodi.
5 | Preverite, ali so mesne kroglice v celoti pecene,
in po potrebi podaljsajte ¢as pecenja Se za nekaj

minut.

6 | Mesne kroglice postrezite zomako iz paradiznika
in bazilike.

Po tem receptu pripravite priblizno 32 mesnih kroglic. Ce uporabljate
kuhinjskega robota, dajte vse sestavine v posodo z rezalnikom in jih 1

minuto obdelujte pri najvedji hitrosti. Pazite, da v posodo ne dodate prevec
mesnih kroglic, saj se ne bodo enakomerno spekle.
Ce zelite pripraviti veéjo koli¢ino, lahko kuhate v serijah.
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PREDJED

BROKOL S PARMEZANOM 8 5% 22

SESTAVINE

1,2 kg brokolija (priblizno 4 glave) 50 g naribanega parmezana
2 ¢ajni zlicki ¢esna v prahu 1 S¢epec cilijevih kosmicev (po zelji)
8 Zlic olivnega olja Sol, poper

RECEPT

1 | Brokoli nareZite na cvetke in ga dajte v skledo. 3 | Pritisnite gumb SYNC (Sinhronizacija). Pecenje
Dodajte cesen, olivno olje in cilijeve kosmice. zazenite zgumbom START.

Zacinite s soljo in poprom. Premesajte.
4 | Po polovici pecenja brokoli premesajte.

2 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite .
program VEGETABELES (Zelenjava) in nastavite 9 | Ce se brokoli prehitro obarva, 5 minut pred
170 °C za 22 minut. Odstranite plos¢o in v koncem  programa na vrh  poloZite kos
posodo 1 dajte 750 g brokolija. Vklopite posodo aluminijaste folije.

2. |zberite program VEGETABELES (Zelenjava) in
nastavite 170 °C za 26 minut. Odstranite plos¢o
in v posodo 2 dajte 450 g brokolija.

6 | Tik pred serviranjem po brokoliju potresite
parmezan. QOdlicno se poda k sendvicu s
paniranim puranjim mesom.

145




GLAVNA JED

8* Mlnv AZABI

SESTAVINE

200 g sesekljanega rdecega zelja
150 g naribanega korenja

120 g veganske majoneze

2 Zlici jabol¢nega kisa

1 ¢ajna Zlicka cesna v prahu

RECEPT

1 | Za solato coleslaw: Surovo zelenjavo dajte v 3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
skledo. Dodajte vegansko majonezo, jabol¢ni program MANUAL (Roc¢no) in nastavite 180 °C
kis, Cesen v prahu, sol in poper. Premesajte in za 20 minut. Odstranite plosc¢o in v posodo 1

VEGANSKI BURGERJI

3 zavojcki kosckov navadnega
kruhovca (skupna neto teza po
odcejanju: 440 g|8 veganskih
bombetk za burgerje

220 g omake za zar

Sol, poper
2 ¢ajni zlicki dimljene paprike
15 kapljic tekoc¢ega dima

marinirajte v hladilniku vsaj eno uro. Dlje casa
kot boste marinirali, bolj mehko solato coleslaw
boste dobili. Krajsi kot bo ¢as mariniranja, bolj
hrustljava bo solata, zato jo prilagodite svojemu

dajte 650 g kruhovca. Vklopite posodo 2. Izberite
program MANUAL (Ro¢no) in nastavite 180 °C za
20 minut. Odstranite plos¢o in v posodo 2 dajte
450 g kruhovca. Pritisnite START, da se zacne

okusu. pecenje.

2

Kodcke navadnega kruhovca s prsti zdrobite v 4 | Na polovici pe¢enja premesajte.

veliki skledi, da bo po teksturi podoben natrgani . ‘

svinjini. Prelifte z vodo in pustite pocivati 5-10 5 | Kruhovec z Zzara razporedite na bombetke
za burgerje in jih obloZite s solato coleslaw.

minut. Ponovno sperite in iz kruhovca iztisnite
Postrezite s krompirjem v obliki harmonike.

¢im ve¢ tekocine. Kruhovec vrnite v skledo
in dodajte omako za zar, sol, poper, dimljeno
papriko in tekoci dim ter premesajte.

Kruhovec je zelo priljubljen pri vegetarijancih kot alternativa natrganemu
svinjskemu mesu in ga lahko najdete v ekoloskih ali azijskih trgovinah (vakuumsko
pakiran ali v konzervi). Upostevajte, da je vtem receptu uporabljen navaden
kruhovec in ne tisti s sirupom, ki je primeren za pripravo sladic. Z dimljeno papriko
lahko dodatno obogatite okus jedi. Lahko jo nadomestite s klasicno papriko s
kanckom cilija. Tekoci dim je na voljo v supermarketih, na oddelku z zacimbami

in pekocimi omakami, ter v trgovinah z Zivili ali veganskih supermarketih. Kupite
ga lahko tudi prek spleta. Receptom doda prijeten okus po dimu, ne da bi morali
uporabiti prekajevalnik. Ker je njegov okus zelo koncentriran, je za izboljSanje

Jjedi dovolj Ze nekaj kapljic. Odli¢no poudari znacaj vegetarijanskih jedi, omak in
marinad za meso, perutnino ali lososa. Nadomestite ga lahko z dimljeno papriko,
cilijem "chipotle"v prahu, dimljeno soljo ali dimljenim éajem. Ce se vam mudi,
uporabite pripravijeno mesanico surove zelenjave, ki je Ze zacinjena (ce je, ne
dodajajte zacimb) ali ne. Bombetke za burgerje lahko popecete: dajte jih v kosare in
Jjih 3 minute pecite na 180 °C na programu MANUAL (Rocno).
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SESTAVINE

800 g krompirja

3 Zlice nevtralnega olja
sol, poper

petersilj

1 piscanec (1,3 kq)

0,5 limone

REcEPT

1 | Krompir olupite in ga nareZite na podolgovate
rezine. PoloZite jih v skledo in jih prelijte s hladno
vodo. Pustite pocivati 30 minut.

2 | Odstranite vrvice in pis¢anca natrite s polovico
limone. V- manjsi skledi zmesajte papriko, Cesen,
Cebulo, origano, sol in poper. V koZo pis¢anca
vtrite olivno olje in posujte z za¢imbami.

3 | Krompir odcedite in ga temeljito osudite.
Zmesajte krompir, olje, sol in poper.

4 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program CHICKEN (Pis¢anec) in nastavite 160 °C
za 50 minut. Pis¢anca polozite s prsmi navzdol
na plosco v posodi 1. Vklopite posodo 2. Izberite
program FRIES (Krompir¢ek) in nastavite 200 °C

1 ¢ajna zlicka paprike

0,5 ¢ajne Zlicke ¢esna v prahu
0,5 ¢ajne Zlicke cebule v prahu
1 ¢ajna Zlicka origana

Sol, poper

1 Zlica olivnega olja

4

6

7

za 50 minut. Krompircke polozite na plos¢o v
posodi 2. Pritisnite START, da za¢nete pecenje v
obeh posodah.

Kosarico s krompir¢ckom pretresite vsakih 10
minut in na polovici pecenja, ko aparat zapiska
in za¢ne ikona utripati. Po potrebi uporabite
lopatico. Po potrebi postopek ponovite.

Preverite krompircek, ki mora biti zlato rjav in
hrustljav, ter po potrebi podaljsajte ¢as pecenja.
Solite in poprajte po okusu. Pred serviranjem
potresite s sesekljanim svezim petersiljem.

Postrezite takoj. Pis¢anca premazite s sokovi od
pecenja, preostali sok pa postrezite v posodici za
omako.
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SESTAVINE

6 srednje velikih jajc

12 kock ledu

12 g svezega petersilja

2 vejici mlade cebule

2 Cajni Zlicki sesekljanega svezega timijana
550 g mesa svinjske klobase

50 g moke

REcEPT

1]

N

3

4]

V' kozici zavrite rahlo osoljeno vodo, nato pa z
Zlico z rezo dodajte jajca. Kuhajte jih na srednji
temperaturi 7 minut in 30 sekund. Pripravite
skledo s hladno vodo in kockami ledu. Ko so
jajca kuhana, jih polozite v ledeno kopel. Po 20
sekundah lahko rahlo razbijete jaj¢no lupino
in jih vrnete v hladno vodo, da se popolnoma
ohladijo. Tako jih boste laZje olupili.

Petersilj, mlado ¢ebulo in timijanove liste drobno
sesekljajte. Dajte jih v skledo. Dodajte meso
klobase, zmocite si roke in premesajte. Mesanico
razdelite na enake dele in iz vsakega oblikujte
ploscato, okroglo pleskavico premera priblizno
10 cm.

Sestavine za pecenje pripravite tako, da v tri
loc¢ene sklede stresete moko s soljo in poprom,
drobtine in razzvrkljano jajce.

Kuhana in ohlajena jajca nezno razbijte pod
hladno vodo, nato pa jih v skledi povaljajte
v moki. Z mokrimi rokami ovijte meso okoli
vsakega jajca in pogladite robove, da je jajce

Sol, poper

200 g drobtin

2 srednje veliki jajci

6 Zlic kisle smetane ali smetane za kuhanje creme
fraiche

2 Zlici hrena

5

popolnoma prekrito. Vsako ovito jajce potopite v
razzvrkljana jajca in nato povaljajte po drobtinah.
Prepricajte se, da je vsako jajce popolnoma
prekrito.

Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program MANUAL (Rocno) in nastavite 200
°C za 14 minut. Na plos¢o v posodi 1 dodajte
4 Skotska jajca. Vklopite posodo 2. Izberite
program MANUAL (Ro¢no) in nastavite 200 °C za
14 minut. Na plos¢o v posodi 2 dodajte 2 Skotski
jajci. Pritisnite START, da vklopite pecenje za obe
posodi.

6 | Pripravite omako, tako da v majhni skledi zmesate

smetano in hren. Zacinite.

7 | Preverite, ali so Skotska jajca pecena, in po potrebi

podaljsajte ¢as pecenja, da se meso klobase do
konca spece.

8 | Skotska jajca postrezete tako, da jih razrezete

na polovice ali Cetrtine in jih ponudite skupaj z
omako. Okrasite jih lahko s slanino in brsti¢nim
ohrovtom z gor¢ico.

Skotska jajca so britanska jed, sestavljena iz trdo kuhanega jajca v sredini
klobase, ki se povalja v drobtinah in ocvre. Jed se lahko postrezZe topla ali
hladna, zlasti na pikniku. Ce imate radi dobro pecena jajca in ne marate

tekocih rumenjakov, jajca v kozici kuhajte $e dodatnih 5 minut. Ce ne
morete dobiti mesa klobase, kupite navadne klobase in odstranite crevo.
Nato jih pretlacite z vilico.
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Losos z ZACIMBNO MESANICO CAJUN IN
CESNOV STROCJI FIZOL

GLAVNA JED

f!
4% 3%

SESTAVINE

Zaribo:

4 fileji lososa (vsak priblizno 150 g)
2 Zlici olivnega olja

4 Zlice za¢imbne mesanice Cajun
sol, poper

Za strodji fizol:

RECEPT

1 | Vskledi zmesajte za¢imbe Cajun z olivnim oljem.
Mesanico s copicem razporedite po filejih lososa.
Posolite in popoprajte.

2 | V skledi zmesajte strodji fizol z olivnim oljem,
¢esnom in zelis¢i. Posolite in popoprajte.
3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite

program FISH (Riba) in nastavite 200 °C za
8 minut. Fileje lososa polozite na plos¢o v
posodi 1. Vklopite posodo 2. Izberite program
VEGETABELES (Zelenjava) in nastavite 200 °C za
15 minut. Na plos¢o v posodi 2 dodajte strocji
fizol.

400 g strocjega fizola

2 Zlici olivnega olja

2 sesekljana stroka cesna

1 Zlica sesekljanega koriandra
Sol, poper

4 | Pritisnite SYNC (Sinhronizacija), da se bosta losos
in zelenjava pripravljala enako dolgo. Pritisnite
gumb START, da se zacne pecenje v obeh
posodah.

5 | Na polovici pecenja premesajte zelenjavo in
obrnite lososa.

6 | Preverite, ali je zelenjava pecena, in po potrebi
podaljsajte ¢as peke Se za nekaj minut.

7 | Pred serviranjem lososa prelijte z Zlico sladke
Cilijeve omake ter ga potresite z rdecim cilijem,
mlado ¢ebulo in sezamovimi semeni. Zelenjavo
takoj postrezite s krhljem limete in potresite s
koriandrom.

Pazite, da filejev lososa ne zloZite drug na drugega, sicer se ne bodo

enakomerno spekli. Ce Zelite pripraviti vejo koli¢ino, lahko kuhate v
serijah.
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KOzICE Z MEDOM IN OMAKO SRIRACHA S 4* 15
PECENIM RIZEM
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SESTAVINE

Za kozice: Za ocvrtiriz:

85 g medu 400 g kuhanega riza

50 g majoneze 200 g zamrznjene zelenjave (korenje, brokoli, sladka

2 ¢ajni zlicki omake sriracha koruza)

! Z\{ca sojine omake 7 cl sojine omake

;(J)aécﬁwoke ! AiHAc'a olja

450 g kozic 2jajc

1 Zlica olivnega olja

sol, poper

RECEPT

1 | Vskledizmesajte med, majonezo, omako sriracha posodo 2. Izberite program MANUAL (Roc¢no)
in sojino omako. Odstavite. V globokem krozniku in nastavite 200°C za 15 minut. Iz posode
razzvrkljajte jajce. V drug globok kroznik dodajte 2 odstranite plosco in vanjo dodajte riz.
moko. Kozice potopite v jajce in nato povaljajte 4 | Pritisnite gumb SYNC (Sinhronizacija), da bosta
po moki ter jih polozite na plosco v posodi 1 losos in zelenjava pripravljena isto¢asno. Pritisnite
in jih moc¢no pritisnite navzdol. Premarzite jih z START, da se za¢ne pecenje v obeh posodah.
olivnim oljem. 5 | Na polovici pegenj ! .

polovici pecenja pretresite ko3arico, da se

2 | V skledi zmegajte kuhan riz z zelenjavo, sojino peceni 17 premesa.

omako in oljem. Dodajte jajci in ponovno

6 | Preverite, ali so sestavine pecene, in po potrebi

premesajte. podaljsajte ¢as pecenja Se za nekaj minut.

3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program FISH (Riba) in nastavite 180°C za 12
minut. plos¢o postavite v posodo 1. Vklopite

7 | Kozice postrezite skupaj z rizem. Poskusite s
pekoco omako.

Pazite, da kozic ne polagate drugo na drugo, sicer se ne bodo enakomerno spekle.

Ce Zelite pripraviti vecjo kolicino, lahko kuhate v serijah. Postrezite takoj, ko so
kozice pecene.
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FILEJI LOSOSA NA TAJSKI NACIN S PISANO
ZELENJAVO

1]

2

3

4

SESTAVINE

4 fileji lososa

100 ml sojine omake z zmanjsano vsebnostjo soli
1 limeta

4 stroki ¢esna

2 ¢ajni zlicki naribanega ingverja

1 rdeca paprika

2 korencka

1 bucka

1 Zlica olivnega olja

GLAVNA JED

I
e o

RECEPT

Fileje lososa nareZite na vecje kocke. V skledi
zmesajte sojino omako, limetin sok, sesekljan
Cesen in nariban ingver. Dodajte lososa, pokrijte
in pustite pocivati 20 minut.

Papriko, korencek in bucke operite in osudite.
Papriko narezite na trakce in odstranite sredico.
Korencek olupite in ga narezite na manjse palcke.
Bucke nareZite na enako velike palcke. V skledi
zmesajte sesekljano zelenjavo z oljem. Dodajte
snezni grah in kalcke. Zacinite s soljo in poprom.

Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program FISH (Riba) in nastavite 180 °C za 6
minut. V ponev za Zar v posodi 1 dodajte kocke

50 g sneznega graha

50 g kal¢kov

sol, poper

4 7lice sladke cili omake
0,5 mlete mlade ¢ebule
2 Zlici sezamovih semen
1 limeta

Nekaj vejic koriandra

4

5

lososa. Vklopite posodo 2. Izberite program
MANUAL (Ro¢no) in nastavite 180 °C za 30 minut.
Zelenjavo stresite v navadno ponev za peko v
posodi 2.

Pritisnite gumb SYNC (Sinhroniziraj), da bosta
lososin zelenjava pripravljenaistocasno. Pritisnite
START, da zacnete pecenje v obeh posodah. Na
polovici pecenja premesajte zelenjavo.

Zelenjavo in lososa polozite na kroznike in
postrezite. Lososa poskropite s sladko cilijevo
omako, mlado ¢ebulo in sezamovimi semeni.
Zelenjavo pokapljajte z limetinim sokom in
potresite s koriandrom.

Snezni grah lahko nadomestite s sojo v strokih. Ce Zelite, lahko dodate
mlado koruzo in sezam nadomestite z zdrobljenimi arasidi. Ce imate radi

pekoco hrano, dodajte svez ali mleti ¢ili. Ce Zelite pripraviti vecjo kolicino,
lahko kuhate v serijah. Takoj postrezite z lepljivim rizem. Ce nimate sojine
omake z nizko vsebnostjo soli, dodajte 60 ml rizevega kisa.
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CVETACNI ZREZKI S PECENIM KORENCKOVIM
KROMPIRCKOM

Za korenckov krompircek:

20 g sojine omake

20 g olivnega olja

10 g javorjevega sirupa

20 g tahinija

1 ¢ajna Zlicka dimljene paprike
1 ¢ajna Zlicka ¢esna v prahu
300 g korencka, narezanega na
palcke (3/4 kosi)

I
2K o

SESTAVINE

15gmedu
sol, poper

RECEPT

1|V skledi zmesajte sojino omako, olivno olje,

javorjev sirup, tahini, papriko, ¢esen v prahu, sol
in poper. Korencek olupite. Korencek olupite,
vsakega prereZite na polovico po dolZini in iz
vsake polovice odrezite 3 mm palcke. Korenckove
palcke dajte v skledo in jih marinirajte vsaj 30
minut ter obc¢asno premesajte.

S cvetace odstranite liste, ne da bi odstranili prevec
jedra. Cvetaco poloZite na desko za rezanje. Z
velikim, dobro nabrusenim noZzem nareZite 2
ali 3 rezine debeline priblizno 2 cm. Cvetacne
zrezke skupaj s krompirckom skuhajte v loncu
osoljene vrele vode. Na polovici pecenja vzemite
zrezke iz vode, jih odcedite in do konca skuhajte
krompircek. Posusite in jih dajte na stran.

3 | V manjsi skledi zmesajte olivno olje, limonin sok,

¢esen, med, papriko in cili. Eno stran cvetacnih
zrezkov premazite z olivnim oljem in limonino
omako. Posolite in popoprajte.

GLAVNA JED

Za cvetacne zrezke:

cvetaca (pribl. 1 glava)

50 ml olivnega olja

100 g limoninega soka

1 ¢ajna Zlicka posusenega Cesna
1 ¢ajna Zlicka paprike

2 $¢epca cilija v prahu

4 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1.

8 Zlic sesekljanega sveZega
petersilja (priblizno 15 g)
Cvetacna majoneza:

250 g kuhanih kosckov cvetace
60 g lahke smetane

20 ml olivnega olja

10 g vode

10 g limoninega soka

1 ¢ajna Zlicka dimljene paprike
3gsoli

Izberite
program VEGETABELES (Zelenjava) in nastavite
180°C za 25 minut. Cvetacne zrezke, ki ste jih po
vrhu premazali z omako, poloZite na plos¢o v
posodi 1. Vklopite posodo 2. Izberite program
VEGETABELES (Zelenjava) in nastavite 180°C za
25 minut. Na plos¢o v posodi 2 razporedite eno
plast korenja. Pritisnite START, da za¢nete pecenje
v obeh posodah.

Na polovici pe€enja obrnite zrezke in jih na drugi
strani premazite s preostalo omako. Obrnite tudi
korenckove palcke.

6 | Preverite, ali je cvetaca kuhana, in jo po potrebi

skuhajte po svojemu okusu.

7 | Vmanjso skledo dodajte kuhane koscke cvetacne,

smetano, olivno olje, vodo, sol, limonin sok in
dimljeno papriko. Vse skupaj zmesajte z rocnim
mesalnikom, da nastane majoneza.

8 | Kuhane cvetatne zrezke potresite s cilijem in

sesekljanim sveZim petersiliem. Postrezite s
cveta¢no majonezo in korenckovim krompirckom.

Tahini ali tahina je sezamova pasta iz zdrobljenih sezamovih semen. Najdete
jo vsupermarketih na oddelku z Zivili za pripravo mednarodnih jedi, v
trgovinah z orientalskimi zivili ali v ekoloskih trgovinah. Ce nimate tahinija,

zmeljite sezamova semena z mesalnikom. V manjsi skledi jih zmesajte z
malo popecenega sezamovega olja. Lahko uporabite tudi arasidovo maslo.
Dimljena paprika vase jedi se dodatno zacini in obogati njihov okus.

To jed postrezite s pire krompirjem, ki se dobro poda k tej zelenjavi.
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SESTAVINE

sestavine. Odstavite.

2 | Tunine zrezke polozite v skledo. Prelijfte jih s
tretjino omake in premesajte. Pustite pocivati

3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program GRILL (Zar) in nastavite 200 °C za 13
se bo zacel samodejno segrevati. Za zaCetek
pecenja pritisnite tipko START.

4 | Ko aparat zapiska in se na zaslonu izpise "Add"

(Dodajte), je cikel predgrevanja zara zakljucen.
Tuno vzemite iz marinade, jo odcedite in
potresite s poprom. Kose polozite na plosc¢o v
posodi 1.

Za omako: 750 g predhodno kuhanegariza 0,5 ¢ilija jalapeno (ali paprike
4,5 Zlice rizevega kisa za susi fresno, brez semen in narezane
poper 3 majhni avokadi (brez koscice in  koscke)

15 g svezega ingverja (1 kos, narezani na rezine) Nekaj rezin redkvice, kumara,
priblizno 2 cm) 30 g nasekljane rdece ¢ebule rdece zelje in korencek

Pekoca omaka 300 g manga (priblizno 1 kos), 6 Zlic kuhane soje v stroku

3 ¢ajne Zlicke sezamovega olja narezanega na kocke 1,5 ¢ajne Zlicke semen ¢rnega in
9 cl sojine omake 6 Zlic sesekljanega svezega belega sezama

Za poke skledo: koriandra (priblizno 30 g)

500 g tuninih zrezkov (priblizno Za okras (po Zzelji):

4 kosi) 1,5 limete, narezane na Cetrtine

RECEPT

1 | Pripravite omako: v manjsi skledi zmesajte vse 5 | Tunine zrezke pecite, dokler ni spodnja tretjina

pecena. Obrnite jih in popecite Se drugi strani,
da ostane sredina rahlo roznata. Ce Zelite bolj
pecene zrezke, prilagodite Cas peke.

10-15 minut. 6 | Tunine zrezke z zara polozite na desko za rezanje

in jih pustite pocivati 5 minut, preden jih z
ostrim nozem narezete na trakove.

minut. Sestavin $e ne dodajte v ponev. Aparat 7 | Na dno skled dodajte kuhan riz. Vsako skledo

obloZite s koscki pecene tune, narezanim
avokadom, kosc¢ki manga in rdeco cebulo.
Potresite s koriandrom. Okrasite po svojem
okusu in prelijte s preostalo omako.

Prehodno kuhan japonski riz je zdaj na voljo v supermarketih. Tako
boste pri pripravi recepta prihranili as. Ce ne, ga pripravite doma:
uporabite 50 do 60 g surovega riza na osebo. Najbolje je uporabiti

ekoloski avokado v casu njegove sezone. Lahko pa ga nadomestite s
kuhanim sladkim krompirjem, narezanim na kocke.
Ce ne marate koriandra, uporabite drugo zelisce.
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NA ZARU PECEN STEAK S PECENIMI
PARADIZNIKI

GLAVNA JED

{§
-

15
Min

4* Mlnv

SESTAVINE

600 g govejih zrezkov (priblizno 3 veliki ali 4 srednje
veliki kosi)

2 Zlici mesanice za¢imb za zrezke

20 g masla s cesnom in petersiljem

2 Zlici olivnega olja

300 g paradiznika (priblizno 2 velika paradiznika)

RECEPT

1 | Mesanico za¢imb za zrezek potresite po obeh
straneh mesa. Zac¢imbe vtrite v meso. Obe strani
zrezkov premazite z olivnim oljem.

2 | Paradiznike prereZite na polovico.

3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite program
GRILL (Zar) in nastavite 200 °C za 8 minut. Sestavin
se ne dodajajte v ponev. Aparat se bo zacel
samodejno segrevati. Vklopite posodo 2. Izberite
program VEGETABELES (Zelenjava) in nastavite
180 °C za 15 minut. Paradiznike dodajte v navadno
ponev za peko v posodi 2. Poskropite z olivnim
oljem, italijansko mesanico zelis¢ in balzamic¢nim
kisom. Posolite in popoprajte.

4

Pritisnite gumb SYNC (Sinhroniziraj), da bosta losos
in zelenjava pripravljena istocasno. Pritisnite START,

1 Zlica olivnega olja

1 jedilna Zlicka italijanske mesanice suhih zelis¢
1 Zlica balzami¢nega kisa

Sol, poper

da zaCnete pecenje v obeh posodah. Ko aparat
zapiska in se na zaslonu izpise "Add" (Dodajte), je
cikel predgrevanja zara koncan. Zrezke polozite na
plos¢o v posodi 1.

5| Na polovici pecenja obrnite zrezke, da se
enakomerno zapecejo.

6 | Preverite, ali so paradizniki peceni, in po potrebi
podaljsajte ¢as pecenja Se za nekaj minut.

7 | Pecene zrezke vzemite iz posode in vsak kos mesa
premazite z maslom z okusom cesna in petersilja.
Pred serviranjem pustite zrezke pocivati 1 minuto.
Postrezite s pecenimi paradizniki. Postrezete
jih lahko z rizem, testeninami ali okusnim pire
krompirjem.

Italijanska mesanica zelisc je mesanica origana, timijana, bazilike,
Zajblja in lovorjevega lista, ki jo lahko najdete v supermarketih. Lahko pa
jo pripravite tudi sami. Zrezke z zacimbami lahko v hladilniku marinirate
najmanj 2 uri ali najvec ez noc. Maslo z okusom cesna in petersilja

lahko uporabite tudi kot zacimbo za zelenjavo, testenine in meso na
Zaru. Najdete ga v supermarketih na oddelku s svezimi ali zamrznjenimi

izdelki. Nadomestite ga lahko zdomacim maslom z malo cesna in
petersilja ali navadnim maslom. Uporabite debele zrezke. Ce so vasi
zrezki zelo debeli, jih boste morda morali na vsaki strani peci dodatno
minuto. Ce uporabljate termometer za meso, mora imeti sredica, odvisno
od tega, kako dobro jih zelite zapeci, naslednjo temperaturo: zelo surova
45-50 °C, surova 50-55 °C, srednje surova 55-60 °C, zapecena 70 °C.
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PISCANCJE KRACE S CESNOM IN PANIRANIMI BUCKAMI

GLAVNA JED

20 &
Min WV

23K

SESTAVINE

Za piscanca:

6 pis¢ancjih krac¢

polovica rdece ¢ebule

2 stroka Cesna

2 Zlici naribanega ingverja

3 cl omake iz ¢esna, ingverja in Cilija

3 ¢l sojine omake z nizko vsebnostjo soli

3 ¢l iztisnjenega pomaranénega soka (1 pomaranca)
sol, poper

2 mladi ¢ebuli

RECEPT

1 | V mesalnik dajte rde¢o ¢ebulo, olupljene stroke
Cesna, ingver, Cilijevo omako, sojino omako in
pomaran¢ni sok. Posolite in popoprajte. ZmeSajte
do gladke omake. Prihranite 6 cl omake. V skledi
prelijte krace s preostalo omako.

2 | V globoki posodi zmedajte moko, sol, poper
in italijanska zelid¢a. V drugi globoki posodi
razzvikljajte jajca. V drugi posodi zme3ajte
parmezan z drobtinami panko.

3 | Bucke operite in jih nareZite na rezine. Polagajte
jih v mesanico moke, nato v jajce in nazadnje v
mesanico drobtin in parmezana.

4 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Prepricajte se,
da je plodca za zar v posodi 1. Izberite program
GRILL (Zar) in nastavite 200 °C za 15 minut.
Sestavin e ne dodajajte v ponev. Aparat se bo

Za bucke:

4 bucke

1 Zlica italijanske me3anice zelis¢
90 g moke

2 jajci

180 g drobtin panko

45 g naribanega parmezana

1 Zlica olja

sol, poper

zacel samodejno segrevati. Vklopite posodo 2.
Izberite program VEGETABELES (Zelenjava) in
nastavite 200 °C za 15 minut. Na plos¢o v posodi
2 polozite list papirja za peko in nanj polozite
bucke. Bucke rahlo premazite z oljem. Pritisnite
START, da za¢nete pecenje v obeh posodah.

5 | Ko aparat zapiska in se na zaslonu izpise "Add"
(Dodajte), je cikel predgrevanja Zara koncan.
KraCe poloZite na plo$¢o v posodi 1.

6 | Na polovici pelenja kra¢e obrnite, da se
enakomerno zapecejo, in vmesajte bucke.

7 | Preverite, ali je meso peceno, in po potrebi
podaljdajte Cas pecenja 3e za nekaj minut.

8 | Pis¢an¢je krate takoj postrezite. Tik pred
serviranjem potresite z nasekljano mlado ¢ebulo
ter postrezite s preostalo omako in bu¢kami.

Pazite, da kosov pis¢anca ne poloZite drug na drugega, sicer se ne bodo

enakomerno spekli. Ce Zelite pripraviti vecjo kolicino: lahko kuhate v serijah.
Ponudite s paradiznikovo solato.
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SESTAVINE

170 g 53-odstotne temne ¢okolade za peko 160 g moke
80 g masla 1 ¢ajna Zlicka pecilnega praska (4 g)
180 cl sirotke 1 $¢epec soli

100 g ¢okoladnih kosc¢kov
10 g stopljenega masla

80 g sladkorja
Y 1 srednje veliko jajce
1 Zlicka vaniljevega ekstrakta

REcEepT

1 | Cokolado in maslo stopite skupaj v mikrovalovni za 14 minut. Na plos¢o v posodi 1 postavite 4

pecici ali v vodni kopeli. Vmesajte jajce, sirotko,
sladkor, jajce in vaniljo ter dobro premesajte z
metlico. Nato dodajte moko, pecilni prasek in
sol ter premesajte z lopatko. Ko je zmes gladka,
vmesajte cokoladne koscke.

posodice. Vklopite posodo 2. Izberite program
DESSERT (Sladica) in nastavite 160 °C za 14 minut.
Na navadno ponev za peko v posodi 2 postavite
2 posodici. Pritisnite START, da zacnete postopek
pecenja v obeh posodah.

4

Preverite, ali so tortice pecene, tako da na dno
posodice potisnete noz. Ko ga izvleCete, mora
biti ¢ist, sicer tortice pecite Se dodatni 2 minuti.
Cas pecenja prilagodite svojemu okusu. Tortice
odstranite s kuhinjskimi kles¢ami ali rokavicami.

2 | Posodice namazite z maslom in vanje vlijte testo
(120 g na posodico).

3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program DESSERT (Sladica) in nastavite 160 °C

Za ta recept uporabite posodice s premerom 9 cm. Zaradi sirotke, ki je v francos¢ini
znana tudi kot "lait ribot', so vase pecivo, kolacki, palacinke in vaflji iziemno viazni.
To je fermentirano mleko, ki nastane z mesanjem mleka s kislino (obicajno limoninim

sokom ali kisom). Ima pikanten okus in "sesirjeno" teksturo, ki je gostejsa od mleka,
vendar manj od smetane, zato je pecivo mehko in zracno. Pripravite ga lahko sami iz
mleka in limoninega soka.
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SESTAVINE

240 g ovsenih kosmicev 200 ml javorjevega sirupa
80 g nesoljenih ameriskih orehov 100 ml nevtralnega olja
80 g mandljevih listicev 2 gcimeta

RECEPT

1|V skledi zmesajte ovsene kosmice, ameriske 3 | Na polovici pecenja granolo premesajte.

orehe, mandlje, cimet, javorjev sirup in olje.
4 | Preverite, ali je granola pecena, in po potrebi

2 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite podaljsajte ¢as pecenja e za nekaj minut.
program MANUAL (Ro¢no) in nastavite 180°C za
10 minut. Iz posode 1 odstranite ploi¢o in vanjo 9 | Pustite, da se ohladi, in jo nato shranite v
razporedite 360 g granole. Vklopite posodo 2. nepreduéno posodo.
Izberite program MANUAL (Ro¢no) in nastavite
180°C za 10 minut. Iz posode 2 odstranite navadno
ponev za peko in vanjo razporedite 250 g granole.
Za zatetek pecenija pritisnite gumb START.

Granolo lahko postrezete po vrhu karameliziranih banan.




SESTAVINE

6 srednje velikih jabolk (1 kg) 50 g sesekljanih orehov
50 g ovsenih kosmicev 1 ¢ajna Zlicka cimeta
50 g rozin 50 g stopljenega masla

40 g rjavega sladkorja

RECEPT

1| V skledi zmesajte ovsene kosmice, rozine, rjavi 4 jabolka. Vklopite posodo 2. Izberite program
sladkor, orehe in cimet. Dodajte stopljeno maslo DESSERT (Sladica) in nastavite 165 °C za 20 minut.
in mesajte, da se sestavine povezejo. Odstavite. Na plos¢o v posodi 2 aparata polozite 2 jabolki.

Za zacetek pecenja pritisnite START.
2 | Z nozem odreZite vrh jabolka, da ostane 2 cm
visok kos¢ek, ki ga dajte na stran. Z nozem za 4 | Preverite, ali so jabolka pecena, in po potrebi
melone ali ¢ajno Zlicko odstranite vsa semena. podaljsajte ¢as pecenja. Cas pecenja se lahko
Rahlo izdolbite sredico jabolka, da lahko vanj razlikuje glede na velikost in kakovost jabolk.
poloZite nadev. Jabolka popolnoma napolnite z

ovseno zmesjo. Pokrijte z vihom jabolka. 5 | Jabolka postrezite topla.

3 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program DESSERT (Sladica) in nastavite 165 °C za
20 minut. Na plos¢o v posodi 1 aparata polozite

Rozine lahko nadomestite s suhimi figami ali marelicami.




COKOLADNI MAFINI 6¥ 1° S

SESTAVINE

120 g sladkorja 11 g pecilnega praska

2 jajci 110 g mleka

90 g navadne bele moke 60 g stopljenega masla

20 g nesladkanega kakava v prahu 45 g kosckov mlecne ¢okolade

RECEPT

1 | Vskledi stepite sladkor in jajce. Dodajte polovico 1. Vklopite posodo 2. Izberite program DESSERT

moke, pecilni prasek, kakav v prahu in mleko. (Sladica) in nastavite 150°C za 16 minut. Mafine
Premesajte. Dodajte preostale praske in mleko poloZite na plos¢o v posodi 2. Za zaletek
ter premesajte. Na koncu dodajte stopljeno pecenja pritisnite START.

maslo in cokoladne koscke ter premesajte.

Mezanico razdelite v vdolbinice za mafine. 3 | Mafine odstranite iz aparata in jih pustite, da se

ohladijo na pladnju.
2 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite
program DESSERT (Sladica) in nastavite 150°C
za 16 minut. Mafine poloZite na plos¢o v posodi

Za vsak mafin uporabite 50 g testa. Po potrebi specite novo serijo.



SESTAVINE

4 banane 50 g granole
4 Zlice stoplienega masla Vaniliev sladoled
6 Zlic rjavega sladkorja

RECEPT

1 | Banane po dolZini prerezite na pol. Meso banane 3 | Pritisnite gumb SYNC (Sinhronizacija). Za zacetek
namazite s stopljenim maslom in posujte z pecenja pritisnite gumb START.

rjavim sladkorjem.
4 | Preverite, ali so banane dobro pecene, in

2 | Vklopite aparat. Vklopite posodo 1. Izberite po potrebi podaljsajte ¢as pecenja za nekaj
program MANUAL (Ro¢no) in nastavite 200 °C za dodatnih minut.

15 minut ter v posodo 1 poloZite 5 polovic banan o . ' ‘
z mesom navzgor. Vklopite posodo 2. Izberite 9 | Potresite jih z granolo in banane takoj postrezite

program MANUAL (Ro¢no) in nastavite 200 °C skupaj z vaniljevim sladoledom.
za 18 minut ter v posodo 2 poloZite 3 polovice
banan z mesom navzgor.

Pazite, da ne dodate prevec banan, sicer se ne bodo enakomerno
spekle. Ce Zelite pripraviti vecjo kolicino: lahko kuhate v serijah.

Postrezite takoj, ko so banane pecene. Za cimetovo razlicico zmesajte
zlico mletega cimeta z rjavim sladkorjem.
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PREDJELO

FILOVANE CIGARE OD FETA SIRA

SAstojc

350 g feta sira 2 kasicice susene nane

1 umuceno jaje 1 pakovanje kora za pitu
1 Zumance Biber

1 belance

-
. - ! RecepT
5 e . _.-, 3 ] 1 | Feta sir izdrobite viljuskom i stavite u c¢iniju. 4 | Pritisnite taster SINHRONIZACIJA. Pritisnite taster
- e T ' Dodajte jedno celo jaje, Zumance i nanu. Zacinite POKRETANJE da obe posude pocnu s kuvanjem.
~d biberom i dobro promesajte.

. . 5| Na pola vremena kuvanja, okrenite filovane
1 \ . Uzmite jedan list kora za pitu i lagano premazite cigare.
4 belancem. Na nju stavite jo$ jednu koru. Isecite

ih na 6 cetvrtastih komada. Duz svakog komada 6 | Pogledajte da i su filovane cigare dobro pecene

"1y
..g.:r namazite 1,5 kasiku feta sira i zamotajte u oblik I nastavite s pecenjem jos par minuta ako je
cigare. Ponavljajte dok ne potrosite sve sastojke. potrebno.
1 UKljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite 7 | Filovane cigare posluzite dok su tople sa salatom
MANUELNI program na 180 °C u trajanju od 10 od grilovanog kukuruza.
- minuta. Stavite filovane cigare na plocu za u
\& A posudi 1. Ukljucite posudu 2. Izaberite MANUELNI
program na 180 °C u trajanju od 12 minuta.
- L Stavite filovane cigare na plo¢u u posudi 2.
o
"l
o
ﬁ‘ -

Filovane cigare nemojte da slazete jedne na druge inace se nece
ravnomerno ispeci. Obavezno ih odmah posluzite.
Ovo je recept za 20 cigara.




PREDJELO

, $
PILECI BURITO 83K 2 & 2

SAstojc

4 kasicice meksickog zacina 8 kasika rendanog cedar sira
4 kasike maslinovog ulja 8 kasika gvakomole sosa

4 parceta pilecih prsa 8 kasika kukuruza Secerca

8 tortilja od p3eni¢nog ili kukuruznog brasna 8 kasika salse

8 kasicica pavlake

REcepT

1 | U ¢iniji pomesajte meksicki zacin s maslinovim 4 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite
uljem. Dodajte piletinu, prekrijte i ostavite da se program PILETINA na 180 °C u trajanju od 10
marinira 15 minuta. minuta. Na plo¢u u posudi 1 stavite 3 burita.

Ukljucite posudu 2. 1zaberite MANUELNI program

2 | Ukljucite uredaj. Uklju¢ite posudu 1. lzaberite na 180 °C u trajanju od 10 minuta. Stavite 1 burito

program PILETINA na 200 °C u trajanju od 15 na plo¢u u posudi 2. Pritisnite taster POKRETANJE

minuta. Pilec¢a prsa stavite na plo¢u u posudi 1. da obe posude pocnu s kuvanjem.
Pritisnite taster POKRETANJE za pocetak kuvanja.

Pileca prsa ostavite da se malo ohlade, a zatim ih 5 | Burito posluzite odmah.
isecite na kriske.

3 | Tortilje stavite na aluminijumsku foliju ise¢enu
na kvadrate. Na tortilje namaZite pavlaku, a zatim
dodajte salsu, gvakamole i piletinu. Dodajte
kukuruz i sir. Burito dobro umotajte folijom.

Ako Zelite da pripremite vecu kolicinu, moZete da ih spremate iz nekoliko
puta. Obavezno odmah posluzite. MozZete da koristite pileca prsa
prethodno pecena na raznju.



. W 4
PREDJELO
..
f§

PRZENI HALUMI SIR 63 & 5@

! e
p ] Sastoic
o K>

: 400 g halumi sira 100 g hlebnih mrvica
ﬁ-‘ s Do e 40 g brasna 2 kasicice belog luka u prahu
: - 2 srednja jajeta

REcepT

1 | Halumi sir isecite na kriske debljine 1 cm. Brano na ploc¢u u posudi 1. Ukljucite posudu 2. 1zaberite
stavite u ciniju. U ciniji polupajte jaja i dobro MANUELNI program na 180 °C u trajanju od 18
promesajte. U drugoj ciniji pomesajte hlebne minuta. Stavite kriske halumi sira na plocu u
mrvice i beli luk u prahu. posudi 2.

2 | Svaku krigku sira uvaljajte u bragno, a zatim u jaje 4 | Pritisnite taster SINHRONIZACIJA. Pritisnite taster
pre nego $to ga uvaljate u hlebne mrvice. Treba POKRETANJE da obe posude poc¢nu s kuvanjem.
da bude prekrivena hlebnim mrvicama s obe

strane. Ostavite sa strane. 5 | Odmah posluzite sa projicama s brokolijem po

zelji.
3 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite
MANUELNI rezim na 180 °C u trajanju od 15
minuta. Dodajte halumi sir spreman za przenje

Halumi je kiparski sir od ov¢ijeg ili kozjeg mleka. Poseban je zbog svoje
blago rastegljive teksture i slanog ukusa. Kada se zagreje, halumi

sir se ne topi, nego bude samo malo rastegljiviji i ukusan. MozZete ga
pronacdi u prodavnicama mediteranske hrane ili u delu za sir u velikim
supermarketima. Nemojte dodavati so u hlebne mrvice ili brasno jer je
halumi sir ve¢ veoma slan. Ako Zelite, moZete da koristite panko mrvice
- pahuljaste hlebne mrvice koje se nasiroko koriste u japanskoj kuhinji.
Panko mrvice mozZete pronaci u mnogim supermarketima, u odeljenju za
hranu iz drugih zemalja, u azijskim prodavnicama ili preko interneta.



PILECE CUFTE

PREDJELO
25 & 10
6 Min G Min.-1

Sastojc

700 g pilecih prsa 3 kasike maslinovog ulja

2 jajeta 2 kasike seckanog persuna

60 g hlebnih mrvica 2 kasicice crnog luka u prahu

100 g parmezana So, biber

Recept

1 | Pileca prsaiseckajte u mlinuza meso ili blenderu. 3 | Pritisnite taster SINHRONIZACIJA. Pritisnite taster
U ¢iniji pomesajte mlevenu piletinuy, jaje, hlebne POKRETANJE da obe posude pocnu s kuvanjem.

mrvice, parmezan, maslinovo ulje, persun i luk. 4 o
Dodajte so i biber i oblikujte u ¢ufte veli¢ine 3/4 4 | Na pola vremena kuvanja, promesajte Cufte.

cm.
5 | Pogledajte da li su ¢ufte dobro kuvane i nastavite

2 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite s kuvanjem jo$ par minuta ako je potrebno.
program PILETINA na 200 °C u trajanju od 10
minuta. Stavite 20 ¢ufti na plo¢u u posudi 1.
Ukljucite posudu 2. Izaberite program Piletina na
200 °C u trajanju od 12 minuta. Stavite 12 ¢ufti na
ploc¢u u posudu 2.

6 | Cufte posluzite sa sosom od paradajza i bosiljka.

Ovo je recept za otprilike 32 cufte. Ako imate procesor hrane, sve sastojke
stavite u Ciniju sa sec¢ivom i ukljucite maksimalnu brzinu 1 minut. Pazite da

ne stavite previse Cufti ili se nece jednako skuvati. Ako Zelite da napravite
vecu kolicinu, mozZete da ih spremate od nekoliko puta.
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PREDJELO

BROKOLI S PARMEZANOM gk 5g 2

Sastojc

1,2 kg brokolija (otprilike 4 glavice) 50 g narendanog parmezana
’ 2 kasicice belog luka u prahu 1 prstohvat krupno mlevene crvene paprike (po zelji)
‘ 8 kasika maslinovog ulja So, biber
e "
-
REcepT

| 1 | Iseckajte brokoli na cvetove i stavite u ¢iniju. 3 | Pritisnite  dugme SINHRONIZACUA.  Pritisnite
Dodajte beli luk, maslinovo ulje i krupno dugme POKRETANJE da biste poceli s kuvanjem.
mlevenu crvenu papriku. Zacinite solju i

biberom. Promesajte. 4 | Brokoli prome3ajte na pola viemena kuvanja.

2 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. lzaberite 3 | Ako brokoli prebrzo - dobije boju, - pokrijte
program POVRCE na 170 °C u trajanju od 22 aluminijumskom folijom 5 minuta pre kraja
minuta. Izvadite plocu i stavite 750 g brokolija u programa.

posudu 1. Ukljucite posudu 2. Izaberite program
POVRCE na 170 °C u trajanju od 26 minuta.
Izvadite plocu i stavite 450 g brokolija u posudu 2.

6 | Brokoli pospite parmezanom pre posluzivanja.
Savrseno ide s pohovanim ¢ure¢im sniclama.
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GLAVNO JELO

VEGANSKI BURGERI

Sastojci

200 g seckanog ljubicastog
kupusa

150 g rendane 3argarepe
120 g veganskog majoneza
2 kasike jabukovog sirceta

1 kasicica belog luka u prahu

3 pakovanja ocis¢enog nangkea
(ukupne teZine kada je oceden:
440 g)

8 veganskih zemicki za burgere

220 g sosa za

So, biber

2 kasicice dimljene paprike
15 kapi te¢nog dima

REcepT

1 | Za salatu od kupusa: Sveze povrce stavite u 3 | Ukljucite uredaj. Uklju¢ite posudu 1. Izaberite
¢iniju. Dodajte veganski majonez, jabukovo MANUELNI rezim na 180 °C u trajanju od 20

sirce, beli luk u prahu, so i biber. Promesajte i
marinirajte u frizideru najmanje sat vremena.
Sto je duze marinirate, salata od kupusa ¢e biti
meksa. Sto je vreme mariniranja krace, salata
od kupusa ¢e biti hrskavija, pa prilagodite svom

minuta. Izvadite plocu i dodajte 650 g nangkea
u posudu 1. Uklju¢ite posudu 2. lIzaberite
MANUELNI rezim na 180 °C u trajanju od 20
minuta. Izvadite plocu i stavite 450 g nangkea
u posudu 2. Pritisnite taster POKRETANJE za

ukusu. pocetak kuvanja.

2

Prstima izmrvite nangke u veliku ¢iniju dok ne 4 | Prome3ajte na pola vremena kuvanja.
dobije teksturuiskidane svinjetine. Prelijte vodom
i ostavite da odstoji 5-10 minuta. Ponovo isperite
i iscedite Sto je vise moguce te¢nosti iz nangkea.
Nangke vratite u ¢iniju i dodajte sos za, so, biber,

dimljenu papriku, te¢ni dim i promesajte.

5| Na zemi¢ke za burgere poredajte nangke s
a i salatu od kupusa. Posluzite s harmonika
krompirom.

Nangke je veoma popularan medu vegetarijancima kao zamena za cepkanu svinjetinu i moZe
se naci u organskim ili azijskim prodavnicama (u vakuumiranom pakovanju ili u konzervi).
Obratite paznju da je za ovaj recept potreban svezi nangke, a ne vrsta sa sirupom za deserte.
Dimljena paprika vam omogucava da dodate ukus u jela. MoZete da je zamenite obicnom
paprikom s malo ljute papricice. Tecni dim moZete pronaci u supermarketima na odeljenjima
sa ljutim sosevima i u prodavnicama ili veganskim supermarketima. MoZete ga pronaciina
internetu. Jelima daje fini ukus dima bez koriscenja susare. Posto ima koncentrovan ukus,

dovoljno je par kapi da poboljsate jela. Odlican je da vegetarijanskim jelima istaknete ukus, u
sosevima i marinadama za meso, zivinu ili lososa. MoZete ga zameniti dimljenom paprikom,
cipotle paprikom u prahu, dimljenom solju ili dimljenim éajem. Ako vam se Zuri, koristite
gotovu mesavinu sveZeg povrca koje moze biti unapred zacinjeno (u tom slucaju nemojte
dodavati zacine) ili ne. Zemicke za burgere moZete da proprzite: stavite ih u korpe i podesite
MANUELNI rezim na 180 °C u trajanju od 3 minuta.
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SAsTojC

800 g krompira

3 kasike neutralnog ulja
So, biber

PerSun

1 pile (1,3 kg)

0,5 limuna

RECEPT

1 | Oljustite krompir i isecite ga na kriske. Stavite ga
u ciniju i prelijte hladnom vodom. Ostavite da
odstoji 30 minuta.

2

Uklonite kanape i natrljajte pile polovinom
limuna. U maloj ¢iniji pomesajte papriku, beli luk,
crni luk, origano, so i biber. Cetkicom namazite
kozicu maslinovim uljem i pospite zacinima.

3

Ocedite krompir i temeljno ga posusite krpom.
Pomesajte krompir, ulje, so i biber.

4

Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program PILETINA na 160 °C u trajanju od 50
minuta. Stavite pile okrenuto na prsa na plocu u
posudi 1. Ukljucite posudu 2. Izaberite program
POMFRIT na 200 °C u trajanju od 50 minuta.
Cips stavite na plo¢u u posudi 2. Pritisnite taster
POKRETANJE da obe posude pocnu s kuvanjem.

1 kasika paprike

0,5 kasicice belog luka u prahu
0,5 kasicice crnog luka u prahu
1 kasicica origana

So, biber

1 kasika maslinovog ulja

5 | Korpu s ¢ipsom protresite svakih 10 minuta i na
polovini vremena kuvanja kada se uredaj oglasi,
a ikona zasvetli. Koristite Spatulu ako je potrebno.
Ponovite ako je potrebno.

6 | Proverite ¢ips, koji treba da bude zlatnosmede
boje i hrskav, i produzite vreme kuvanja ako
je potrebno. Dodajte so i biber po ukusu. Pre
posluzivanja pospite seckanim persunom.

7 | Posluzite odmah. Prelijte pile te¢nos¢u od

kuvanja i posluzite ostatak u ¢iniji za sos.
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GLAVNO JELO

f!
63 XS I

Sastojci

6 jaja srednje veli¢ine 50 g brasna

12 kockica leda So, biber

12 g svezeg persuna 200 g hlebnih mrvica

2 struka mladog luka 2 jaja srednje velicine

2 kasicice seckane sveze majcine dudice 6 kasika pavlake ili milerama
550 g mesa za svinjsku kobasicu 2 kasike rena

REcepT

1 | Prokuvajte malo posoljenu vodu u 3erpi i dodajte
jaja pomocu supljikave kasike. Kuvajte 7 minuta
i 30 sekundi na srednjoj vatri. Pripremite ciniju
s hladnom vodom i kockicama leda. Cim se 5 |
jaja skuvaju, stavite ih u ledenu vodu. Nakon 20
sekundi mozete pazljivo da polupate jaja i vratite
ih u hladnu vodu dok se potpuno ne ohlade.
Ovako ce lakse da se ljuste.

2 | Sitno iseckajte persun, mladi luk i listove majcine
dusice. Stavite ih u ciniju. Dodajte meso za
kobasice, navlazite ruke i promesajte. Smesu
podelite na jednake delove i od svake napravite ¢ |
ravnu okruglu podlogu prec¢nika otprilike 10 cm.

3 | Pripremite sastojke za pohovanje tako Sto cete 7 |
staviti brasno sa solju i biberom, hlebne mrvice i
izmuceno jaje u 3 zasebne cinije.

4 | Pazljivo polupajte kuvana i ohladena jaja pod 8 |

hladnom vodom, a zatim u ciniji uvaljajte jaje
u brasno. Mokrim rukama omotajte meso oko
svakog jajeta i zagladite ivice da biste bili sigurni

da je jaje sasvim umotano. Svako uvaljajte u
izmucena jaja, a zatim u hlebne mrvice. Pazite da
svako jaje bude prekriveno.

Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite
MANUELNI program na 200 °C u trajanju od
14 minuta. Stavite 4 jajeta na Skotski nacin na
plo¢u u posudi 1. Uklju¢ite posudu 2. Izaberite
MANUELNI program na 200 °C u trajanju od 14
minuta. Stavite 2 jajeta na $kotski nacin na plocu
u posudi 2. Pritisnite taster POKRETANJE da obe
posude po¢nu s kuvanjem.

Pripremite sos tako $to cete pomesati pavlaku i
ren u maloj ¢iniji. Zacinite.

Proverite da i su jaja na skotski nacin kuvana i,
ako je potrebno, nastavite s kuvanjem dok se
meso za kobasice ne skuva do kraja.

Za posluzivanje presecite jaja na skotski nacin na
polovineili ¢etvrtine i posluzite sa sosom. Mozete
dekorisati slaninom ili prokeljom sa senfom.

Jaja na skotski nacin su britansko jelo koje se pravi od tvrdo kuvanih jaja omotanih mesom
za kobasice koje se pohuje i przi. Jedu se topla ili hladna, a posebno na pikniku. Ako volite da

su jaja tvrdo kuvana i ne Zelite tecno Zzumance, jaja kuvajte u serpi dodatnih 5 minuta. Ako ne
moZete da pronadete meso za kobasice, kupite obicne kobasice i uklonite omotac. Zatim ih
spojite.
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GLAVNO JELO

Sastojci

Zaribu:

4 filea lososa (oko 150 g po komadu)
2 kasike maslinovog ulja

4 kasike kajuna

So, biber

REcepT

1] U ¢iniji pomesajte kajun s maslinovim uljem.

2

3

4

Smesu namazite preko filea lososa pomocu
Cetkice. Zacinite solju i biberom.

U ciniji pomesajte boraniju s maslinovim uljem,
belim lukom i zacinskim biljem. Zacinite solju i
biberom.

Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program RIBA na 200 °C u trajanju od 8 minuta.
Stavite file lososa na plo¢u u posudi 1. Ukljucite
posudu 2. Izaberite program POVRCE na 200 °C u
trajanju od 15 minuta. Boraniju stavite na plocu
u posudi 2.

Pritisnite taster SINHRONIZACIJA tako da se
povrée i losos skuvaju u isto vreme. Pritisnite
taster POKRETANJE da obe posude pocnu s
kuvanjem.

Za boraniju:

400 g boranije

2 kasike maslinovog ulja

2 ¢ena belog luka, naseckana
1 kasika seckanog korijandera
So, biber

5 | Na pola vremena kuvanja promesajte lososa i
povrce.

6 | Pogledajte da li je losos dobro pecen i nastavite s
pecenjem jo$ par minuta ako je potrebno.

7 | Tik pre serviranja kasikom prelijte slatko-ljuti
sos preko lososa i pospite crvenom papricicom,
mladim lukom i semenom susama. Povrée
posluzite odmah s kriskom limete i pospite
korijanderom.

Pazite da file lososa ne slaZete jedan na drugi ili se nece jednako skuvati. Ako

Zelite da napravite vecu kolic¢inu, moZete da ih spremate od nekoliko puta.
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GLAVNO JELO

SKAMPI S MEDOM | SRIRACOM 15 8
'S PRZENIM PIRINCEM 4K e o

SAsTojC

Za Skampe: So, biber

85 g meda Za przeni pirinac:

50 g majoneza 400 g kuvanog pirin¢a

2 kasicice srirace 200 g zamrznutog povrcéa (Sargarepa, brokoli, kuku-
1 kasika soja sosa ruz Secerac)

1 jaje 7 cl soja sosa

60 g brasna 1 kasika maslinovog ulja

450 g skampa 2 jajeta

1 kasika maslinovog ulja

Recept

1 | U ¢iniji pomesajte med, majonez, sriracu i soja 4 | Pritisnite taster SINHRONIZACIJA tako da se
sos. Ostavite sa strane. U dubokoj ¢iniji izmutite povrée i losos skuvaju u isto vreme. Pritisnite
jaje. U drugu duboku ciniju dodajte brasno. taster POKRETANJE da obe posude pocnu s
Skampe umocite u jaje, a zatim u brasno i stavite kuvanjem.
ih na plocu za u ¢iniji 1 tako Sto cete ih snazno 5 | Na pola vremena kuvanja protresite korpu da
pritisnuti. Premazite maslinovim uljem. biste promezali przeni pirinac.

2 | U ciniji pomesajte kuvani pirinac s povicem, soja ¢ | Pogledajte dalisuskampidobropeceniinastavite

sosom i uljiem. Dodajte jaja i ponovo promesajte. s pecenjem jog par minuta ako je potrebno.

Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite 7 | pog|uzite skampe s pirin¢em. Probajte ih s ljutim
program RIBA na 180 °C u trajanju od 12 minuta. SOSOM.

Plo¢u za stavite u posudu 1. Uklju¢ite posudu

2. |zaberite MANUELNI program na 200 °C u

trajanju od 15 minuta. Izvadite plocu iz posude 2

i stavite pirinac u posudu.

3

Pazite da skampe ne slaZete jedan na drugi ili se nece jednako skuvati. Ako Zelite

da napravite vecu kolicinu, mozete da ih spremate od nekoliko puta. Obavezno
posluzite odmah.
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GLAVNO JELO

FILE LOSOSA NA TAJLANDSKI NACIN 43 0 & 0
SA RAZNOBOJNIM POVRCEM Vi in

.

SAsTojC

4 filea lososa 50 g graska u mahunama
100 ml soja sosa s niskim sadrzajem natrijuma 50 g klica pasulja
1 limeta So, biber

4 Cena belog luka

2 kasicice rendanog dumbira
1 crvena paprika

2 Sargarepe

1 tikvica

1 kasika maslinovog ulja

4 kasike slatkog ¢ili sosa

0,5 mlevenog mladog luka

2 kasike semena susama

1 limeta

Nekoliko strukova korijandera

REcepT

1 | File lososa naseckajte na velike kocke. U ciniji posudu 2. Izaberite MANUELNI program na 180 °C

pomesajte soja sos, sok limete, seckani beli luk i
rendani dumbir. Dodajte losos, prekrijte i ostavite da
odstoji 20 minuta.

Operite i osusite papriku, Sargarepe i tikvicu. Papriku
isecite na trake i izvadite srce. Sargarepe ogulite i
isecite i na tanke Stapice. Tikvicu isecite na Stapice
jednake veli¢ine. U ciniji pomesajte seckano povrée
s uljem. Dodajte grasak u mahunama i klice pasulja.

Zacinite solju i biberom.

Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. lzaberite
program RIBA na 180 °C u trajanju od 6 minuta.
Stavite kockice lososa na plocu u posudi 1. Ukljucite

u trajanju od 30 minuta. Povrce stavite na tepsiju u
posudi 2.

Pritisnite  taster SINHRONIZACIJA tako da se
povrce i losos skuvaju u isto vreme. Pritisnite taster
POKRETANUJE da obe posude po¢nu s kuvanjem.

Na pola vremena kuvanja promesajte povrce.
Povr¢e i lososa stavite na tanjire za serviranje.
Lososa pospite slatkim ¢ili sosom, mladim lukom i
semenom susama. Povrce pospite sokom limete i
korijanderom.

Grasak u mahunama mozete da zamenite mladim zrnima soje. Ako vam se dopada,
mozZete da dodate bebi kukuruz i zamenite susam drobljenim kikirikijem. Ako volite

zacinjenu hranu, dodajte svezu ili mlevenu ljutu papriku. Ako Zelite da napravite vecu
kolicinu, mozete da ih spremate od nekoliko puta. Posluzite odmah s lepljivim pirincem.
Ako nemate soja sos s niskim sadrzajem natrijuma, dodajte 60 ml sirceta od pirinca.
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ODREZAK OD KARFIOLA
S POMFRITOM OD SARGAREPE

23K

SAstojC

Za Stapice od 3argarepe:

20 g soja sosa

20 g maslinovog ulja

10 g javorovog sirupa

20 g tahinija

1 kasicica dimljene paprike

1 kasicica belog luka u prahu
300 g Stapica od sargarepe

GLAVNO JELO

25
Min.

Za odreske od karfiola:
Karfiol (otprilike 1 komad)
50 ml maslinovog ulja

100 g limunovog soka

1 kasicica suvog belog luka
1 kasicica paprike

15 g meda

So, biber

8 kasika seckanog svezeg persuna
(oko 15 g)

Majonez od karfiola:

250 g kuvanog karfiola

60 g punomasnog mleka

20 ml maslinovog ulja

10 g vode

10 g limunovog soka

(3/4 komada) 2 prstohvata mlevene ljute paprike 1 kasicica dimljene paprike

3gsoli
REcepT

1 | U ¢iniji pomesajte soja sos, maslinovo ulje, javorov 4 | Ukljucite uredaj. Ukljucite ¢iniju 1.1zaberite program
sirup, tahini, papriku, beli luk u prahu, so i biber. POVRCE na 180 °C u trajanju od 25 minuta. Odreske

Oljustite Sargarepe. Oljustite 3argarepe, svaku od karfiola, premazane sosom po gornjoj strani,
presecite napola duzinom i od svake polovine stavite na plocu za grilovanje u posudi 1. Ukljucite
isecite trake debljine 3 mm. Stapice od sargarepe posudu 2. lzaberite program POVRCE na 180 °C
stavite u ciniju i marinirajte najmanje 30 minuta u trajanju od 25 minuta. PoloZite Sargarepu u

mesajuci s vremena na vreme. jednom sloju na ploc¢u u posudi 2. Pritisnite taster

2 | S karfiola uklonite lis¢e pazeci da ne uklonite POKRETANJE da obe posude pocnu s kuvanjem.

previde korena. Karfiol stavite na dasku za secenje. 5 | Na pola vremena kuvanja okrenite odreske i
Pomocu velikog i dobro naostrenog noza isecite premaZite i drugu stranu preostalim sosom.
2 ili 3 kriske debljine otprilike 2 cm. Odreske od Okrenite Stapice od Sargarepe.

karficla kuvajte s pomfritom u Serpi s posolienom g | proverite da li je karfiol potpuno kuvan i podesite,
kljucalom vodom. Odreske izvadite na pola ako je potrebno, prema svom ukusu.

vremena kuvanja, ocedite i dovrsite kuvanje

pomfrita. Ocedite | stavite sa strane. 7 | U malu posudu dodajte kuvane komade karfiola,

mleko, maslinovo ulje, vodu, so, limunov sok i
U maloj ¢iniji pomesajte maslinovo ulje, limunov dimljenu papriku. Sve dobro izmiksajte $tapnim
sok, beli luk, med, papriku i ljutu papriku. Jednu mikserom da dobijete teksturu majoneza.

stranu odrezaka od karfiola namazite sosom od
maslinovog ulja i limuna. Zacinite solju i biberom.

3

8 | Kuvane odreske od karfiola pospite ljutom
paprikom i seckanim svezim persunom. Posluzite s
majonezom od karfiola i pomfritom od Sargarepe.

Tahini ili tahina je pasta od susama napravljena od drobljenog semena susama. MoZete
ga naci u supermarketima na odeljenju s hranom iz stranih zemalja, u orijentalnim
prodavnicama ili organskim prodavnicama. Ako nemate tahini, pomocu blendera

sameljite seme susama. Pomesajte ga u maloj ciniji s malo proprzenog ulja od susama.
Za zamenu moZete da koristite puter od kikirikija. Dimljena paprika vam omogucava
da dodate ukus i zacinite jela. Ovo jelo posluzite s pire krompirom koji dobro ide uz ovo
povrce.
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GLAVNO JELO

SAsTojC

Za sos: 750 g kuvanog pirinca za susi 0,5 halapenijo (ili fresno papricice,
4,5 kasike sir¢eta od pirinca 3 mala avokada (bez kostice i bez semenki, iseckane)

Paprika naseckana na kriske) Par kriski rotkvice, krastavca, ljubi-
15 g svezeg dumbira (1 komad, 30 g naseckanog crnog luka Castog kupusa i sargarepe
otprilike 2 cm) 300 g manga seckanog na kockice 6 kasika kuvane mlade soje

Ljuti sos (otprilike 1) 1,5 kasicica semena belog i crnog
3 kasicice ulja od susamal 6 kasika seckanog svezeqg korijan-  susama

9 cl soja sosa dera (otprilike 30 g)

Za poke: Za dekoraciju (opcionalno):

500 g odrezaka od tunjevine 1,5 limeta, seckano na Cetvrtine

(otprilike 4 komada)

REcepT

1 | Pripremite sos: sve sastojke pomesajte u maloj

¢iniji. Ostavite sa strane.

2 | Odreske od tunjevine stavite u ciniju. Trecinu
sosa prelijte preko tunjevine i promesajte.
Ostavite da odstoji 10-15 minuta.

3

Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program na 200 °C u trajanju od 13 minuta.
Jos uvek nemoijte stavljati sastojke jer ¢e uredaj
odmah da zapocne zagrevanje. Pritisnite taster
POKRETANJE za pocetak kuvanja.

4

Kada uredaj zapist, a na ekranu se pokaze
poruka ,Dodaj’, zagrevanje a je zavrseno. lzvadite
tunjevinu iz marinade, ocedite i pospite paprikom.
Komade stavite na plocu za u posudi 1.

5 | Odreske od tunjevine pecite dok tre¢ina donjeg

6

7

dela ne bude kuvana. Okrenite i ispecite i drugu
stranu tako da sredina ostane blago ruzicasta.
Ako volite da tunjevina bude dobro pecena,
podesite vreme kuvanja po svojoj Zelji.

Grilovane odreske od tunjevine stavite na dasku
za seCenje i ostavite da odstoje 5 minuta pre
nego $to ih isecete na trake ostrim nozem.

Kuvanu rizu stavite na dno posuda. U svaku
posudu na pirina¢ stavite komade grilovane
tunjevine, avokado nasecen na kriske, komadice
manga i crni luk. Pospite korijanderom.
Dekorisite po svojoj zelji i prelijte ostatkom sosa.

Prethodno skuvan japanski pirinac sada je dostupan u supermarketima. Ovo ce
vam ustedeti vreme kada pripremate ovaj recept. Ako ga nema, pripremite ga
kod kuce: odvojite 50 do 60 g nekuvanog pirinca po osobi. Najbolje je koristiti

organski avokado kada je u sezoni. Inace ga mozZete zameniti seckanim kuvanim
batatom. Ako ne volite korijander, koristite neko drugo zacinsko bilje.
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ODREZAK S A S PECENIM
PARADAJZOM

GLAVNO JELO

15
4* va Min.

Sastojci

600 g govedeg odreska (otprilike 3 velika ili4 mala 1 kasika maslinovog ulja

komada) 1 kasicica suve mesavine italijanskog zacinskog bilja
2 kasike mesavine zacina za odreske 1 kasika balzamiko sir¢eta
20 g putera s belim lukom i perSunom So, biber

2 kasike maslinovog ulja
300 g paradajza (otprilike 2 velika paradajza)

Recept

1 | Megavinu zacina pospite po odresku s obe strane. Kada uredaj zapisti, a na ekranu se prikaze poruka
Utapkajte zacine da biste bili sigumni da su se zalepili. ,Dodaj’, zagrevanje je zavrseno. Odreske stavite na
Obe strane odreska namazite maslinovim uljem. plo¢u u posudi 1.

2 | Paradajz isecite napola. 5 | Odreske okrenite na poloviniviemena kuvanja da bi

3 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite se ravnomerno ispekli.

program na 200 °C u trajanju od 8 minuta. Sastojke 6 | Pogledajtedalije paradajzpotpunokuvaninastavite

jo$ nemojte da stavljate jer uredaj odmah pocinje sa s kuvanjem jo$ par minuta ako je potrebno.

zagrevanjem. Ukljucite posudu 2. Izaberite program 7 | |zvadite gotove odreske i na svaki komad mesa
POVRCE na 180 °C u trajanju od 15 minuta. Dodajte stavite puter s belim lukom i persunom. Odreske
paradajz na plocu u posudi 2. Pospite maslinovim ostavite da odstoje 1 minut pre posluZivanja.
uljlem, mesavinom italijanskog zacinskog bilja i Posluzite s pecenim paradajzom. Mozete ih
balzamiko sircetom. Zacinite solju i biberom. posluziti i sa pirinc¢em, testeninom ili ukusnim pire

4 | Pritisnite  taster SINHRONIZACIJA tako da se krompirom.
povrce i losos skuvaju u isto vreme. Pritisnite taster
POKRETANJE da obe posude pocnu s kuvanjem.

Italijanska mesavina zacinskog bilja je mesavina origana, majcine dusice, bosiljka,
Zalfije i lovorovog lista koju mozZete pronaci u supermarketima. A mozete i sami da je
napravite. Odreske moZete da marinirate sa zacinima od 2 sata do cele no¢i u frizideru.
Puter s belim lukom i perSunom mozZe da se koristi i da zacinite povrce, testeninu i meso
s a. Mozete ga pronaci u supermarketima svezeg ili zamrznutog. MoZete ga zameniti

domacim puterom s malo belog luka i persunaiili obicnim puterom. Koristite debele
odreske. Ako su odresci veoma debeli, mozda cete morati da ih pecete dodatni minut
s obe strane. Ako koristite termometar za meso, zavisno od toga koliko dobro Zelite
daih ispecete, sredina treba da bude: veoma sirova 45-50 °C, sirova 50-55 °C, srednje
pecena 55-60 °C, pecena 70 °C.
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. GLAVNO JELO

PILECI BATACI S BELIM LUKOM | POHOVANE 20 o
TIKVICE S PARMEZANOM Min G

- SASTOSCI

Za piletinu: Za tikvice:

6 pile¢ih bataka 4 tikvice

0,5 crvenog luka 1 kasika italijanske mesavine zacinskog bilja

2 ¢ena belog luka 90 g bradna

2 kasike rendanog dumbira 2 jajeta

3 ¢l sosa od belog luka, dumbira i ljute papricice 180 g panko hlebnih mrvica

3 ¢l soja sosa s niskim sadrzajem natrijuma 45 g narendanog parmezana

3 cl soka cedene narandze (1 narandza) 1 kasika ulja

So, biber So, biber

2 mlada luka

Recept

1 | U blender stavite crveni luk, oljustena ¢ena belog u trajanju od 15 minuta. List papira za pecenje
luka, dumbir, sos od ljute papricice, soja sos i sok stavite na plocu u posudi 2 i na njega poredajte
on narandZe, Za¢inite solju i biberom. Izblendajte tikvice. Tikvice blago premaZite uljem. Pritisnite
u gladak sos. Ostavite 6 cl sosa. U ¢iniji batake dugme POKRETANJE da obe posude pocnu s
prelijte preostalim sosom. kuvanjem.

2 | U dubokoj ¢iniji pomesajte brasno, so, biber i 5 | Kada uredaj zapisti, a na ekranu se pojavi poruka
italijansko zacinsko bilje. U drugoj dubokoj Ciniji ,Dodaj’, zagrevanje je zavréeno. Batake stavite na
izmutite jaja. U drugoj ¢iniji pomeSajte parmezan plocu u posudi 1.

s panko hlebnim mrvicama. 6 | Batake okrenite na polovini vremena kuvanja da

3 | Tikvice operite i isecite na kriske. Uvaljajte ih se ravnomerno ispeku i promesajte tikvice.

u medavinu brasna, zatim u jaja i na kraju U 7 | Pogledajte da li su bataci potpuno peleni i
mesavinu hlebnih mrvica i parmezana. nastavite da ih pecete jo3 nekoliko minuta ako je

4 | Ukljucite uredaj. Uklju¢ite posudu 1. Proverite potrebno.

da li je ploca postavijena u posudi 1. Izaberite g | Batake posluzite odmah. Pospite seckanim

program na 200 °C u trajanju od 15 minuta. mladim lukom tik pre posluZivanja i posluZite s
Jos nemojte da stavljate sastojke jer ¢e uredaj preostalim sosom i tikvicama.

automatski da zapoCne zagrevanje. Ukljucite
posudu 2. Izaberite program POVRCE na 200 °C

Pazite da batake ne slaZete jedan na drugiiili se nece jednako skuvati.Ako Zelite da napravite

vecu kolicinu, moZete da ih spremate od nekoliko puta. PosluZite s paradajz salatom.




Sastojc

170 g 53% tamne cokolade za kuvanje
80 g putera

180 cl mlacenice

80 g Secera

1 jaje srednje veli¢ine

1 kasicica ekstrakta vanile

REcePT

1 | Cokoladu i puteristopite zajedno u mikrotalasnoj

pecnici ili na pari. Dodajte jaje, mlacenicu, Secer,
jaje ivanilu i dobro promesajte mutilicom. Zatim
dodajte brasno, prasak za pecivo i so i promesajte
spatulom. Kada smesa bude glatka, umesajte

komadice cokolade.

2 | Namastite kalupe i naspite smesu (120 g po
kalupu).

3 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. lzaberite
program DESERT na 160 °C u trajanju od 14

DESERT

160 g brasna

1 kasicica praska za pecivo (4 g)
1 prstohvat soli

100 g komadica ¢okolade

10 g rastopljenog putera

minuta. Na plo¢u u ¢iniji 1 stavite 4 kalupa.
Ukljucite posudu 2. Izaberite program DESERT
na 160 °C u trajanju od 14 minuta. Dva kalupa
stavite na ploc¢u u posudu 2. Pritisnite taster
POKRETANJE da obe posude poc¢nu s kuvanjem.

4

Proverite da li su torte gotove tako $to ¢ete noz
gurnuti do dna kalupa. Treba da bude ¢ist kada
se izvuce, a ako nije, pecite jo$ 2 minuta. Vreme
kuvanja podesite prema svom ukusu. Torte
izvadite pomocu kuhinjske rukavice ili hvataljki.

Za ovajrecept koristite kalupe precnika 9 cm. Zbog mlacenice, poznate kao , lait ribot” na francuskom,
torte, mafini, palacinke i vafli budu izuzetno vlazni. To je fermentisano mleko koje se dobija

kombinacijom mleka s kiselinom (obicno limunovim sokom ili sircetom). Ima ostar ukus i ,sirastu”
teksturu guscu od mleka, ali redu od paviake sto vasim kolacima daje mekan i vazdusast efekat. MoZete i
sami da je pripremite od mleka i limunovog soka.
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DESERT

Sastojc

240 g valjanog ovsa 200 ml javorovog sirupa
80 g neslanih pekan oraha 100 ml neutralnog ulja
80 g listi¢ca badema 2 gcimeta

Recept

1 | U ¢iniji pomesajte ovas, pekan orahe, komadice 3 | Na pola vremena kuvanja, promesajte granolu.

badema, cimet, javorov sirup i ulje.
4 | Pogledajtedalijegranoladobroprzenainastavite

2 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. lzaberite S przenjem jo$ par minuta ako je potrebno.

MANUELNI program na 180 °C u traJan uod 10

minuta. Uklonite plo¢u iz posude 1 i u posudu 5 | Ostavite da se ohladi i Cuvajte u hermeticki
naspite 360 g granole. Uklju¢ite posudu 2. zatvorenoj posudi.

|zaberite MANUELNI program na 180 °C u

trajanju od 10 minuta. Uklonite plocu iz posude 2

i naspite 250 g granole u posudu. Pritisnite taster

POKRETANJE da obe posude pocnu s kuvanjem.

U granoli mozZete da uzivate posluzenoj na karamelizovanim bananama.




DESERT

20
Mlnv Min.

SAstojc

6 jabuka srednje velicine (1 kg) 50 g seckanih oraha
50 g valjanog ovsa 1 kasic¢ica cimeta
50 g suvog grozda 50 g rastopljenog putera

40 g smedeg Secera

REcepT

1 | U¢iniji pomesajte ovas, suvo grozde smedi Secer,
orahe i cimet. Dodajte rastopljeni puter i mesajte
dok se sastojci ne sjedine. Ostavite sa strane. 4|
2 | Pomocu noza odsecite vrhove jabuka tako da
vam ostane parce debljine 2 cm i ostavite sa
strane. Pomocu aparata za dubljenje lubenice
ili pomocu kasike odstranite sve semenke. Malo
izdubite sredinu jabuke tako da unutra moze 5
da stane punjenje. Jabuke do vrha napunite
ovsenom smesom. Vratite vrh na jabuku.

3 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. lzaberite
program DESERT na 165 °C u trajanju od 20
minuta. Na ploc¢u u posudu 1 uredaja stavite 4
jabuke. Ukljucite posudu 2. Izaberite program
DESERT na 165 °C u trajanju od 20 minuta. Na

tepsiju u posudi 2 uredaja stavite 2 jabuke.
Pritisnite taster POKRETANJE za pocetak kuvanja.

Proverite da li su jabuke potpuno kuvane i
nastavite s kuvanjem ako je potrebno. Vreme
kuvanja moze da se razlikuje od velicine i koli¢ine
jabuka.

Jabuke posluzite tople.

GroZdice mozZete da zamenite susenim smokvama ili susenim kajsijama.




{$
6* Mlnv !1/||6n-.l

Sastojc

120 g 3ecera

2 jajeta

90 g belog brasna

20 g nezasladenog kakao praha

REcePT

1 | U ¢iniji pomesajte secer i jaja. Dodajte polovinu
brasna, prasak za pecivo, kakao prah i mleko.
Promesajte. Dodajte preostale sastojke u prahu i
mleko i promesajte. Na kraju dodajte rastopljeni
puter i komadice ¢okolade i promesajte. Smesu
rasporedite u ¢vrste kalupe za mafine.

2 | Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. lzaberite
program DESERT na 150 °C u trajanju od 16
minuta. Mafine stavite na plo¢u u posudi 1

DESERT

11 g prasak za pecivo

110 g mleka

60 g rastopljenog putera

45 g komadi¢a mlec¢ne ¢okolada

Ukljucite posudu 2. Izaberite program DESERT na
150 °C u trajanju od 16 minuta. Mafine stavite na
plo¢u u posudi 2. Pritisnite taster POKRETANJE za
pocetak kuvanja.

3 | Mafine izvadite iz uredaja i ostavite da se ohlade
na tacni.

Za svaki mafin iskoristite 50 g smese. Ponovo ispecite ako treba.




DESERT

Sastojc

4 banane
4 kasike rastopljenog putera
6 kasika smedeg 3ecera

Receprt
1| Banane duzinom isecite napola. Banane
premazite rastpoljenim puterom i pospite

smedim Sec¢erom.

2

Ukljucite uredaj. Ukljucite posudu 1. Izaberite
MANUELNI program na 200 °C u trajanju od 15
minuta i stavite 5 polovina banana sa se¢enom
stranom okrenutom prema gore u posudu
1. Ukljucite posudu 2. Izaberite  MANUELNI
program na 200 °C u trajanju od 18 minuta i
stavite 3 polovine banana sa se¢enom stranom
okrenutom prema gore u posudu 2.

50 g granole
Sladoled od vanile

3 | Pritisnite taster SINHRONIZACIJA. Pritisnite taster
POKRETANJE za pocetak kuvanja.

4 | Pogledajte da li su banane dobro kuvane i
nastavite s kuvanjem jo$ par minuta ako je
potrebno.

5 | Banane posluzite odmah posute granolom i uz
sladoled od vanile kao prilog.

Pazite da banane ne slazete jednu na drugu ili se nece jednako skuvati. Ako Zelite
da napravite vecu kolicinu, moZete da ih spremate iz nekoliko puta. Obavezno

posluzite odmah. Za verziju s cimetom pomesajte kasicicu mlevenog cimeta sa
smedim secerom.
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PREDJELO

ROLNICE OD TIJESTA SA FETA SIROM

SAstojc

350 g feta sira 2 kasicice susene mente

1 umuceno jaje 1 pakovanje lisnatog tijesta
1 Zumance Biber

1 bjelanjak

-
' m‘ Recept
. ™ ’ _.'p 3 ! 1 | Izmrvite fetu viljuskom i stavite je u posudu. posudi 1. Ukljucite posudu 2. Izaberite program
- e 1 ' Dodajte cijelo jaje, Zumance i mentu. Zacinite MANUAL, podesite na 180°Ci 12 minuta. Rolne
~d biberom i dobro izmijesajte. od tijesta stavite u standardnu tavu u posudi 2.
9 ~ . 2 | Odmotajte list tijesta i lagano ga premazite 4 | Pritisnite tipku SYNC. Pritisnite START da biste
: 4 bjelanjkom. Na vrh stavite drugi list tijesta. pokrenuli pecenje u obje posude.
\ - i3 [zreZite tijesto na 6 kvadrata. Na svaki kvadrat o ' ' B
wd rasporedite 1,5 kagike fete po duzini i urolajte u 5 | Napola pecenja okrenite rolnice od tijest.
oblik Figare. Ponavljajte dok vam ne ponestane 6 | Provjerite da li su do kraja kuhane i, ako je
1 sastojaka. potrebno, nastavite kuhati jo$ nekoliko minuta.
Ukljucite aparat. Ukljucite .posudu I Iezabgrite 7 | Rolnice od tijesta servirajte dok su jo3 tople uz
,.& , program MANUAL, podesite na 180(} i 10 salatu od pecenog kukuruza.
J minuta. Rolnice od tijesta dodajte na reSetku u
-,
4
- v
&
ﬁ‘ -

Pazite da rolne od tijesta ne stavljate jedne na druge jer se inace nece dobro ispeci.
Obavezno odmabh servirajte. Od ovog recepta mozete pripremiti 20 rolni.



' | . PREDJELO

1)
g Vg 2

SAstojc

4 kasicice meksickih zacina 8 kasika rendanog cheddara
4 kasike maslinovog ulja 8 kasika guacamolea

4 pile¢ih prsa 8 kasika slatkog kukuruza

8 pSenicnih ili kukuruznih tortilja 8 kasika salse

8 kasi¢ica punomasne pavlake

RECEPT

1 | U posudi izmije3ajte meksicke zacine sa uljem. salsu, guacamole i piletinu. Dodajte kukuruz i
Dodajte piletinu, poklopite i ostavite da se posipajte sirom. Burrito dobro zatvorite folijom.
marinira 15 minuta.

4 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
2 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite program CHICKEN, podesite na 180°C i 10
program CHICKEN, podesite na 200°C i 15 minuta. 3 burrita dodajte na reSetku u posudi 1.

minuta. Stavite pile¢a prsa na plo¢u u posudi Ukljucite posudu 2. Izaberite program MANUAL,
1. Pritisnite START da biste pokrenuli pecenje. podesite na 180°Ci 10 minuta. 1 burrito dodajte
Ostavite pile¢a prsa da se malo ohlade pa ih na reSetku u posudi 2. Pritisnite START da biste
izreZite na komade. pokrenuli pe€enje u obje posude.

3 | Tortilje stavite na kvadrat od aluminijske folije. 5 | Odmah servirajte burritose.
PremaZite tortilje kiselom pavlakom i dodajte

Ako Zelite pripremiti vecu koli¢inu: moZete pripremiti nekoliko serija.
Obavezno odmabh servirajte. MoZete upotrijebiti pile¢a prsa koja su ve¢
ranije pecena.
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PREDJELO
A
1

POHOVANI SIR HALLOUMI 63 & I:

L el
p ] Sastoic
& Nl S

: 400 g halloumi sira 100 g prezle
ﬁ-‘ R e 40 g brasna 2 kasicica bijelog luka u prahu
" - 2 srednje velika jaja

£

REcEPT

1 | IzreZite halloumi na kriske debele 1 cm. Stavite posudi 1. Ukljucite posudu 2. Izaberite program
brasno u posudu. Stavite jaja u posudu i dobro MANUAL, podesite na 180 °C i 18 minuta.
umutite. U drugoj posudi pomijedajte prezlu i Pohovani halloumi stavite na redetku u posudi 2.
bijeli luk u prahu.

4 | Pritisnite tipku SYNC. Pritisnite START da biste

2 | Svaki komad uvaljajte u brasno, zatim u jaje, pa pokrenuli pecenje u obje posude.

u prezlu. Sve strane moraju biti oblozene. Stavite
<a strane. 5 | Odmah posluzite.

3 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program MANUAL, podesite na 180°C i 15
minuta. Pohovani halloumi stavite na reSetku u

Halloumi je kiparski sir od kozjeg i ovcjeg mlijeka. Blago elasticna tekstura i slani
okus su ono sto ga cini posebnim. Kada se zagrije, halloumi se ne topi, samo
postaje malo elasticniji i ukusniji. MoZete ga pronaci u mediteranskim trgovinama
ili u odjeljenju za sireve velikih supermarketa. Nemojte dodavati sol u prezlu ili
brasno jer je halumi ve¢ jako slan. Ako Zelite, moZete koristiti i panko prezlu, koje
su ljuskave i Cesto se koriste u japanskoj kuhinji. Panko moZete pronaci u mnogim
supermarketima, na odjeljenju internacionalne hrane, u azijskim trgovinama ili na
internetu.




PILECE CUFTE

PREDJELO

25 & 10
6 Min IV Min.-.|

Sastojc

700 g pilec¢ih prsa
2 jaja

60 g prezle

100 g parmezana

REcEpT

1| U sjeckdlici ili blenderu usitnite pileca prsa.
U posudi pomijeSajte mljeveno pile¢e meso,
jaje, prezlu, parmezan, maslinovo ulje, persun i
luk. Dodajte so i biber te oblikujte ¢ufte od oko
3/4 cm.

2 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program CHICKEN, podesite na 200°C i 10
minuta. 20 Cufti dodajte na ploc¢uu posudi 1.
Ukljucite posudu 2. Izaberite program CHICKEN,
podesite na 200°Ci 12 minuta. 12 Cufti stavite u
standardnu tavu u posudi 2.

3 kasike maslinovog ulja

2 kasike sjeckanog persuna
2 kasicice luka u prahu

So, biber

3 | Pritisnite tipku SYNC. Pritisnite START da biste
pokrenuli kuhanje u obje posude.

4 | Na pola kuhanja promije3ajte.

5 | Provjerite da li su ¢ufte do kraja kuhane i, ako je
potrebno, nastavite kuhati jos nekoliko minuta.

6 | Cufte servirajte sa sosom od paradajza i bosiljka.

Od ovog recepta moZete dobiti 32 cufte. Ako imate multipraktik, sipajte sve
sastojke u posudu sa ostricom i pustite da radi na maksimalnoj brzini 1 min. Pazite

da ¢ufte ne budu nagurane jer se nec¢e ravnomjerno kuhati. Ako Zelite pripremiti
vecu kolicinu: moZete pripremiti nekoliko serija.
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PREDJELO

BROKULE SA PARMEZANOM

Sastojc

1,2 kg brokule (priblizno 4 glave) 50 g rendanog parmezana

2 kasicice bijelog luka u prahu 1 prstohvat pahuljica ¢ilija (po Zelji)

8 kasika maslinovog ulja So, biber

Recept

1 | Brokule nasjeckajte na cvjetice i stavite u posudu. 3 | Pritisnite tipku SYNC. Pritisnite tipku START da
Dodajte bijeli luk, maslinovo ulje i pahuljice Cilija. biste pokrenuli pecenje.

Zacinite solju i biberom. Promijesajte.
4 | Promijesajte brokulu na pola pecenja.
2 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program VEGETABLES, podesite na 170°C i 22 5 | Ako brokule prebrzo dobiju boju, pokrijte ih
minute. Skinite plo¢u i dodajte 750 g brokule u aluminijskom folijom 5 minuta prije kraja
posudu 1. Ukljucite posudu 2. Izaberite program programa.
VEGETABLES, podesite na 170°C i 26 minute.

Skinite reSetku i dodajte 450 g brokule u posudu 6 | Neposredno prije serviranja pos'pite"brokule
J parmezanom.  Idealna  kombinacija  sa

pohovanim ¢ure¢im Sniclama.
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GLAVNO JELO

20
8* Mmy Min.

Sastojci

200 g sjeckanog crvenog kupusa 3 pakovanja obi¢nih komadi¢a 220 g sosa

150 g rendane mrkve jackfruita (ukupna neto teZina, So, biber

120 g veganske majoneze ocijedeno: 440 g) 2 kasicice dimljene paprike
2 kasike jabukovog sirceta 8 veganskih lepinica za ham- 15 kapi te¢nog dima

1 kasicica bijelog luka u prahu burgere

VEGANSKI BURGERI

RECEPT

1| Za coleslaw: Stavite sirovo povrée u posudu. 3 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite

Dodajte vegansku majonezu, sirce, bijeli luk u
prahu, so i biber. Promijesajte i ostavite da se
marinira u frizideru najmanje sat vremena. Sto
se coleslaw duze marinira, to ¢e biti meksi. Sto
se coleslaw krace marinira, to ¢e biti hrskaviji, pa
prilagodite po svom ukusu.

program MANUAL, podesite na 180°C i 20
minuta. Skinite plocu i dodajte 650 g jackfruita u
posudu 1. Ukljucite posudu 2. Izaberite program
MANUAL, podesite na 180°Ci 20 minuta. Skinite
standardnu plocu i dodajte 450 g jackfruita u
posudu 2. Pritisnite START da biste pokrenuli

kuhanje.

2

Jackfruit izmrvite prstima u velikoj posudi dok

ne pocne nalikovati teksturi kidane svinjetine. 4 | Promije3ajte na pola kuhanja.

Prelijte vodom i ostavite 5-10 minuta. Ponovo

isperite i iscijedite 5to je moguce vise tecnosti 5 | Rasporedite jackfruit sa a na lepine za

iz jackfruita. Vratite jackfruit u posudu i dodajte hamburgere i preko stavite coleslaw. Servirajte
sos, so, biber, dimljenu papriku, te¢ni dim i sa krompiricima.
promijesajte.

Jackfruit je veoma popularan medu vegetarijancima kao alternativa svinjetini i moze se naci
u organskim ili azijskim trgovinama (vakumiran ili u konzervama). Imajte na umu da se u
ovom receptu koristi obican jackfruit, a ne onaj sa sirupom koji je namijenjen za recepte za
deserte. Dimljena parika daje poseban okus jelu. MoZete je zamijeniti klasicnom paprikom
sa malo ¢ilija. Tecni dim mozete pronaci u supermarketima medu zacinima, uz ljute umake
te u trgovinama sa hranom ili veganskim supermarketima. Kupiti ga moZete i online. Jelima

bez dimljenja daje lijepi okus dima. Buduéi da je okus veoma koncentriran, ve¢ nekoliko
kapi ée dati poseban okus jelu. Odlican je za vegetarijanska jela, soseve i marinade za meso,
perad ili losos. MoZete ga zamijeniti dimljenom paprikom, chipotle prahom, dimljenom soli
ili dimljenim cajem. Ako ste u Zurbi, upotrijebite gotovi miks sirovog povréa, zacinjeni (u tom
sucaju nemojte dodatno zacinjavati) ili ne. Lepinice za hamburgere moZete tostirati: stavite
ih u korpice, izaberite program MANUAL i podesite na 180°C i 3 minute.
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GLAVNO JELO

DIRD A 0 . Z 0
T | SAstosc
L — 800 g krompira 1 kasicica paprike
1 ||I 3 kasike neutralnog ulja 0,5 kasicice bijelog luka u prahu
" So, biber 0,5 kadicice luka u prahu

PerSun 1 kasdicica origana
1 pile (1,3 kg) So, biber
0,5 limuna 1 kasika maslinovog ulja

REcEPT

1 | Ogulite krompir i izreZite ga na Cips. Stavite Cips
u posudu i prelijte hladnom vodom. Ostavite da
se stoji 30 minuta.

5
2 | Skinite vezice i protrljajte pile sa pola limuna.
U maloj posudi pomijedajte papriku, bijeli luk,
b luk, origano, so i biber. KoZu pileta premazite
) maslinovim uljem i pospite mjeSavinom zacina.

6

3 | Ocijedite krompir i dobro ga osusite tapkanjem.
: PomijeSajte krompir, ulje, so i biber.
4 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite

program CHICKEN, podesite na 160 °C i 50 7
minuta. Pile stavite na plocuu posudi 1 tako
da prsa budu prema dolje. Ukljucite posudu 2.
[zaberite program FRIES, podesite na 200 °C i
50 minuta. Cips stavite na redetku u posudi 2.

Pritisnite START da biste pokrenuli pecenje u
obje posude.

Korpicu sa ¢ipsom protresite svakih 10 minuta i
na pola pecenja kada aparat da zvuéni signal i
ikona pocne treperiti. Ako je potrebno, koristite
lopaticu. Ponovite po potrebi.

Provjerite krompirice, trebaju takode biti zlatno
smedi i hrskavi te produZite pelenje ako je
potrebno. Dodajte so i biber po ukusu. Prije
serviranja pospite sjeckanim svjeZim persunom.

Odmah servirgjte. Pile premazite sokovima od
pecenja i ostatak soka servirajte u posudi za sos.
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GLAVNO JELO

30 & 148

6 Min @I Min.-1

Sastojci

6 srednje velikih jaja

12 kockica leda

12 g svjeZeg persuna

2 grancice mladog luka

2 kasicice sjeckanog svezeg tamjana
550 g mesa svinjske kobasice

REcEPT

1 | Us3erpizakuhajte lagano posoljenu vodu, a zatim
Supljikavom kaSikom dodajte jaja. Kuhajte 7
minuta i 30 sekundi na srednjoj vatri. Pripremite
posudu sa hladnom vodom i kockicama leda.
Cim jaja budu kuhana, stavite ih u ledenu kupku.
Nakon 20 sekundi moZete lagano razbiti jaja
i vratiti ih u hladnu vodu dok se potpuno ne
ohlade. Tako cete ih lakse oguliti.

N

Sitno nasjeckajte persun, mladi luk i listove
tamjana. Stavite u posudu. Dodajte meso
kobasice, navlazite ruke i promijeSajte. Podijelite
smjesu na jednake dijelove i od svake oblikujte
ravnu okruglu pljeskavicu promjera oko 10 cm.

3

Pripremite sastojke za paniranje tako 5to Cete
u 3 odvojene posude staviti brasno sa solju i
biberom, prezlu i umuceno jaje.

4

Kuhana i ohladena jaja lagano razbijte pod
hladnom vodom, pa u posudi uvaljajte jaje u
brasno. Mokrim rukama omotajte meso oko
svakog jajeta, zagladite rubove da bi jaje bilo

50 g brasna

So, biber

200 g prezle

2 srednje velika jaja

6 kasika pavlake ili créme fraiche
2 kasSike hrena

skroz pokriveno. Svako uvaljajte u umucena
jaja i zatim u prezlu. Provjerite da li je svako jaje
potpuno prekriveno.

5 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program MANUAL, podesite na 200°C i 14
minuta. 4 scotch jaja dodajte na plocuu posudi 1.
Ukljucite posudu 2. Izaberite program MANUAL,
podesite na 200°C i 14 minuta. 2 scotch jaja
dodajte na reSetku u posudi 2. Pritisnite START
da biste pokrenuli pecenje u obje posude.

6 | Pripremite sos tako $to cete u maloj posudi
pomijeSati pavlaku i hren. Zacinite.

7 | Provjerite da li su Scotch jaja gotova i, ako je
potrebno, nastavite pe¢i dok meso kobasice ne
bude gotovo.

8 | Scotch jaja izrezite na pola ili Cetvrt i servirajte
sa sosom. Mozete ih ukrasiti slaninom i klicama
prokulice.

Scotch jaja su britansko jelo koje se sastoji od tvrdo kuhanog jaja obavijenog mesom
kobasice, koje se zatim pohuje i przi. Jedu se vruca ili hladna, cesto na pikniku. Ako volite
da su jaja dobro kuhana i ne Zelite da je Zumance tecno, jaja kuhajte dodatnih 5 minuta.

Ako ne mozete pronaci meso za kobasice, kupite obicne kobasice i izvadite ih iz ovitka.
Zatim ih zgnijecite.
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GLAVNO JELO

)
Ll* va 1M|5n -1

Sastojci

Za ribu: Za mahunu:

4 fileta lososa (oko 150 g svaki) 400 g mahune

2 kasike maslinovog ulja 2 kasike maslinovog ulja

4 kasike cajunskih zacina 2 ¢ehna bijelog luka, sjeckani

So, biber 1 kasika sjeckanog korijandera
So, biber

RECEPT

1] U posudi pomijesajte cajunske zacine sa 5 | Promijedajte losos i povrée na pola pecenja.
maslinovim uljem. Mjesavinu kistom premazite

preko fileta lososa. Zacinite solju i biberom. 6 | Neposredno prije serviranja kasicicom prelijte
losos slatkim Cili sosom i pospite crvenim
2 | U posudi pomijesajte boraniju s maslinovim cilijem, mladim lukom i susamom. Povrce
uljem, bijelim lukom i zac¢inskim biljem. Zacinite odmah servirajte sa kriskom limete i pospite
solju i biberom. korijanderom.
3 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program FISH, podesite na 200°C i 8 minute.
Filete lososa stavite na reSetku u posudi
1. Uklju¢ite posudu 2. Izaberite program
VEGETABLES, podesite na 200°C i 15 minute.
Boraniju stavite na reSetku u posudi 2.
4 | Pritisnite SYNC tako da i losos i povrée budu

gotovi istovremeno. Pritisnite START da biste
pokrenuli pecenje u obje posude.

Pazite da filete lososa ne stavite jedan na drugi jer se nec¢e ravhomjerno ispeci.

Ako Zelite pripremiti vecu kolic¢inu: moZete pripremiti nekoliko serija.
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| Lol A
o .- GLAVNO JELO

KozICE SA MEDOM I SRIRACHA LSle 15 &
SOSOM TE PRZENOM RIZO

Min WV

SAsTojC

Za kozice: Za przenu rizu:

85 g meda 400 g kuhane rize

50 g majoneze 200 g zamrznutog povréa (mrkva, brokule, kukuruz)
2 kasicice sriracha sosa 7 cl soja sosa

1 kasika soja sosa 1 kasika ulja

1 jaje 2 jaja

60 g brasna

450 g kozica

1 kaSika maslinovog ulja

So, biber

RECEPT

1 | U posudi pomijesajte med, majonezu, sriracha Izaberite program MANUAL, podesite na 200°Ci

s0s i soja sos. Stavite sa strane. U dubljoj posudi 15 minuta. Izvadite reSetku iz posude 2 i dodajte
umutite jaje. U drugu dublju posudu stavite rizu u posudu.
brasno. Umoditekozice u jaje, azatim ihuvaljojte 4 | Na pola kuhanja protresite korpicu da biste
u brasno i stavite ih na plocu u posudi 1, ¢vrsto ih promije3ali przenu rizu.
pritiskajuci. Premazite maslinovim uljem. 5 | Kozice servirajte sa rizom. Isprobajte sa ljutim
2 | U posudi pomije3ajte kuhanu rizu sa povréem, SOSOM.
soja sosom i uljem. Dodajte jaja i ponovo
promijesajte.
3 | Ukljucite aparat. Ukljuite posudu 1. Izaberite

program FISH, podesite na 180°C i 12 minute.
Stavite plocuu posudu 1. Ukljuc¢ite posudu 2.

Pazite da kozice ne stavite jedne na druge jer se ne¢e ravnomjerno ispeci.

Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu: moZete pripremiti nekoliko serija.
Obavezno odmabh servirajte.
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GLAVNO JELO

TAJLANDSKI FILETI LOSOSA 43le 0 & 0
SA SARENIM POVRCEM Nin i

SAsTojC

4 fileta lososa 50 g mangetouta

100 ml soja sosa sa niskim sadrZajem natrija 50 g klica graha

1 limeta So, biber

4 Eehna bijelog luka 4 kasike slatkog ¢ili sosa

2 kasicice rendanog dumbira 0,5 sitno sjeckanog mladog luka
1 crvena paprika 2 kasike susamovih sjemenki

2 mrkve 1 limeta

1 tikvica Nekoliko grancica korijandera

1 kaSika maslinovog ulja

REcEPT

1 | Izrezite filete lososa na vece kocke. U posudi Ukljucite posudu 2. Izaberite program MANUAL,
pomijesajte soja sos, sok limete, sjeckani bijeli podesite na 180 °C i 30 minuta. Povrée stavite
luk i rendani dumbir. Dodajte losos, poklopite i na reSetku u posudi 2.

ostavite da odstoji 20 minuta.

4 | Pritisnite SYNC tako da i losos i povrée budu
2 | Operite i osusite papriku, mrkvu i tikvicu. Papriku gotovi istovremeno. Pritisnite START da biste
izreZite na trakice i izvadite jezgru. Ogulite mrkve pokrenuli pecenje u obje posude. Promije3ajte
i izrezite ih na male Stapice. Tikvice izrezite povrce na pola kuhanja.
na Stapice iste velicine. U posudi pomijesajte
izrezano povrce i ulje. Dodajte mangetout i klice 5 | Povrce i losos stavite na tanjire za serviranje.
graha. Zadinite solju i biberom. Prelijte losos slatkim cili sosom, pospite mladim
lukom i sjemenkama susama. Povrée poprskajte
3 | Ukljucite aparat. Ukljutite posudu 1. Izaberite sokom limete i pospite korijanderom.

program FISH, podesite na 180 °C i 6 minute.
Kockice lososa stavite na reSetku u posudi 1

Mangetout moZete zamijeniti sa edamame. Ako Zelite, moZete dodati baby kukuruz i
susam zamijeniti sjeckanim kikirikijem. Ako volite pikantno, dodajte svjezi ili mljeveni

cili. Ako Zelite pripremiti vecu kolicinu, moZete pripremiti nekoliko serija. Odmah
servirajte sa ljepljivom rizom. Ako nemate soja sos sa malim udjelom natrijuma,
dodajte 60 ml rizinog siréeta.

191



ODRESCI OD KARFIOLA
SA STAPICIMA MRKVE

SasTosc

Karfiol(otprilike 1 komad)

RECEPT

1 | U posudi pomijesajte soja sos, maslinovo ulje,
javorov sirup, tahini, papriku, bijeli luk u prahu, so
i biber. Ogulite mrkvu, svaku prepolovite po duzini
i od svake polovine izrezite trake od 3 mm. Trake
mrkve stavite u posudu i marinirajte najmanje 30
minuta, s vremena na vrijeme mijeSajudi. 5]

2 | Sa karfiola skinite listove, ali nemojte skinuti
previse baze. Stavite karfiol na dasku za rezanje.
Velikim i ostrim nozem izrezite 2 ili 3 kriske debele ¢ |
oko 2 cm. Odreske od karfiola kuhajte sa mrkvom
u posudi sa slanom vodom. Odreske izvadite 71
na pola kuhanja, ocijedite ih i dovrsite kuhanje
mrkve. Ocijedite i ostavite sa strane.

3| U maloj posudi pomijesajte maslinovo ulje,
limunov sok, bijeli luk, med, papriku i ¢ili. PremaZite 8|
jednu stranu odreska od karfiola maslinovim
uljem i sosom od limuna. Zacinite solju i biberom.

4 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program VEGETABLES, podesite na 180°C i
25 minute. Stavite odreske karfiola, premazane

GLAVNO JELO

Za 3tapice od mrkve: 50 ml maslinovog ulja Majonez od karfiola:

20 g soja sosa 100 g limunovog soka 250 g kuhanog karfiola

20 g maslinovog ulja 1 kasicica susenog bijelog luka 60 g lagane pavlake

10 g javorovog sirupa 1 kasic¢ica paprike 20 ml maslinovog ulja

20 g tahinija 15 gmeda 10 g vode

1 kasicica dimljene paprike So, biber 10 g limunovog soka

1 kasicica bijelog luka u prahu 2 prstohvata cilija u prahu 1 kasic¢ica dimljene paprike
300 g stapica mrkve (3/4 komada) 8 kasika sjeckanog svjezeg 3gsoli

Za karfiol odreske: persuna (oko 15 g)

sosom, na plocu u posudi 1. Ukljucite posudu
2. Izaberite program VEGETABLES, podesite na
180°Ci 25 minute. Polozite mrkvu ravno u jednom
sloju na redetku u posudi 2. Pritisnite START da
biste pokrenuli pecenje u obje posude.

Na pola pecenja okrenite odreske i premazite
drugu stranu preostalim sosom. Okrenite trakice
mrkve.

Provjerite da li je karfiol dobro kuhan i po potrebi
prilagodite svojem ukusu.

U manju posudu dodajte kuhane komade
karfiola, pavlaku, maslinovo ulje, vodu, so, limunov
sok i dimljenu papriku. Sve izmiksajte Stapnim
mikserom da dobijete majonezu.

Kuhane odreske od karfiola pospite cilijem
i sjeckanim svjezim perSunom. Servirajte sa
majonezom od karfiola i mrkvom.

Tahini ili tahina je pasta koja se priprema od izdrobljenih sjemenki susama. MozZete ga
pronaci na odjeljenju sa internacionalnom hranom u supermarketima, u orijentalnim
trgovinama i trgovinama organske hrane. Ako nemate tahini, sameljite siemenke susama
u blenderu. Pomijesajte ih u maloj posudi sa malo tostiranog susamovog ulja. MozZete

i zamijeniti kikiriki maslacem. Dimljena parika daje poseban pikantan okus jelu. Jelo
servirajte uz pire krompir koji dobro ide uz ovo povrce.




SAsTojC

Za sos:

4,5 kadika rizinog siréeta
Paprika

15 g svjezeg dumbira (1 komad,
otprilike 2 cm)

Ljuti sos

3 kasicice susamovog ulja

9 cl soja sosa

Za poke posude:

500 g odrezaka tune (otprilike
4 komada)

REcEPT

1 | Pripremite sos: sve sastojke pomijesajte u maloj

posudi. Stavite sa strane.

GLAVNO JELO

750 g prethodno kuhane rize za

sushi

3 manja avokada (ocis¢ena od

kostica i izrezana)

30 g sjeckanog crvenog luka
300 g manga isjeckanog na

kockice (otprilike 1)

0,5 jalapena (ili Fresno paprike,
ociscene od sjemenki i narezane)
Nekoliko kriski rotkvice, krastavca,
crvenog kupusa i mrkve

6 kaSika kuhanog edamamea
1,5 kasicice crnog i bijelog
susama

6 kasika isjeckanog svjezeg
korijandera (otprilike 30 g)

Za ukras (opcionanlno):

1,5 limete, izrezane na Cetvrtine

2 | Stavite odreske tune u posudu. Prelijte ih
tre¢inom sosa i promijeSajte. Ostavite da

odstoji 10-15 minuta.

3

6

Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite

program GRILL, podesite na 200 °Ci 13 minuta.
Nemojte joS stavljati sastojke u posudu, aparat
¢e se automatski pocCeti zagrijavati. Pritisnite 7

START za pocetak pecenja.
4

Kada aparat zapisti i na ekranu se prikaze "Add",

5 | Pecite odreske tune dok donja tre¢ina ne

bude pecena. Okrenite i pecite drugu stranu,
ostavljajuéi sredinu malo ruzi¢astu. Ako vise
volite da je tunjevina dobro pecena, vrijeme
kuhanja prilagodite svom ukusu.

Pecene odreske tune stavite na dasku za rezanje
i ostavite da odstoje 5 minuta pre nego 5to ih
oStrim noZem izreZete na trakice.

Na dno posude stavite kuhanu rizu. U
svaku posudu stavite pecenu tunu, izrezani
avokado, izrezani mango i crveni luk. Pospite
korijanderom. Ukrasite po Zelji i prelijte

gotov je ciklus zagrijavanja grila. Izvadite tunu
izmarinade, ocijedite i zacinite biberom. Stavite
komade na plo¢u u posudu 1.

ostatkom sosa.

Ve¢ kuhana japanska riza sada se moze kupiti u supermarketima. Tako cete
ustedjeti na vremenu kad pripremate recept. U suprotnom je skuhajte kod
kuce: upotrijebite 50 do 60 g nekuhane riZe po osobi. Najbolje je koristiti

organski avokado kad je sezona. MoZete ga zamijeniti i kockicama kuhanog
batata. Ako ne volite korijander, upotrijebite drugo zacinsko bilje.
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(GRILOVANI ODREZAK 10 & 15
SA PECENIM PARADAJZOM Al AR
, : %, |

Sastojci

600 g govedeg odreska (otprilike 3 velika ili 4
srednja komada)

2 kasike mjeSavine zacina za odreske

20 g maslaca sa bijelim lukom i perSinom

2 kasike maslinovog ulja

300 g paradajza (otprilike 2 velika paradajza)

RECEPT

1 | Mjesavinu zagina pospite po obje strane odreska.
Utapkajte zacine da bi se zadlijepili. Obje strane
premazite maslinovim uljem.

2 | Prepolovite paradajz.

3 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program GRILL, podesite na 200 °C i 8 minuta.
Nemojte jos$ stavljati sastojke u posudu, aparat ée
se automatski poceti zagrijavati. Ukljucite posudu
2. Izaberite program VEGATABLES, podesite na
180 °Ci 15 minuta. Paradajz stavite na resetku u
posudi 2. Pospite maslinovim uljem, italijanskim
zac¢inima i balsamico siréetom. Zacinite solju i
biberom.

4

Pritisnite SYNC da bi i losos i povrée bili gotovi
istovremeno. Pritisnite START da biste pokrenuli

g GLAVNO JELO

1 kasika maslinovog ulja

1 kasicica mjesavine susenih italijanskih trava
1 kaSika balsamico sirceta

So, biber

pecenje u obje posude. Kada aparat zapisti i na
ekranu se prikaze "Add", gotov je ciklus zagrijavanja
grila. Odreske stavite na reSetku u posudi 1.

5 | Na pola pecenja okrenite odreske da bi se jednako

ispekli.

6 | Provjerite da li je paradajz gotov i nastavite peci jos

nekoliko minuta ako je potrebno.

7 | Tzvadite pecene odreske i na svaki komad mesa

stavite maslacsabijelim lukomiperSunom. Ostavite
da odresci odstoje 1 minutu prije posluZivanja.
Servirajte sa pecenim paradajzom. MoZete servirati
i sa rizom, tjesteninom ili ukusnim pire krompirom.

Italijanski zacini su mjesavina origana, tamijana, bosiljka, kadulje i lovorovog lista,

a kupiti ih moZete u supermarketima. Mjesavinu moZete spremiti i sami. Odreske
moZete marinirati sa zacinima najmanje 2 sata ili do jedne no¢i u frizideru. Maslac sa
bijelim lukom i perSunom se takode moZe koristiti za zacinjavanje povréa, tjestenine i
mesa. MoZete ga pronaci u supermarketima na odjeljenju sa svjezom ili zamrznutom

hranom. MozZete ga zamijeniti domacim maslacem s malo bijelog luka i persuna ili
obicnim maslacem. Koristite deblje odreske. Ako su odresci jako debeli, moZda cete ih
morati pe¢i minutu duZe s obje strane. Ako koristite termometar za meso, u zavisnosti
od toga koliko Zelite da se pece, sredina treba da bude: sirovo 45-50 °C, slabo peceno
50-55 °C, srednje peceno 55-60 °C, dobro peceno 70 °C.
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PILECI BATACI SA BIJELIM LUKOM I POHOVANE

GLAVNO JELO

2k 20 g

SAsTojC

Za pilefinu:

6 pilecih bataka

0,5 crvenog luka

2 ¢ehna bijelog luka

2 kasike rendanog dumbira

3 d sosa od bijelog luka, dumbira i Cilija

3 d soja sosa sa niskim sadrzajem natrijuma
3 d cijedenog soka narandze (1 narandza)
So , biber

2 mlada luka

RECEPT

1 | U blender stavite crveni luk, oguljena &ehna
bijelog luka, dumbir, €ili sos, soja sos i sok od
narandze. Zacinite solju i biberom. Blendajte
dok ne dobijete glatki sos. Sacuvajte 6 cl sosa. U
posudi prelijte batke preostalim sosom.

2 | U dubljoj posudi pomije3ajte brasno, so, biber
i italijanske zacine. U drugoj dubljoj posudi
umutite jaja. U drugoj posudi pomijeSajte
parmezan sa panko preziom.

3 | Operite tikvice i izrezite ih na kriske. Uvaljajte
ih u mjeSavinu bradna, zatim u jaje i na kraju u
mjeSavinu prezle i parmezana.

4 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Provjerite
da li je gril plo¢a stavljena u posudu 1. Izaberite
program GRILL, podesite na 200 °Ci 15 minuta.
Nemojte jo3 stavljati sastojke u posudu, aparat
¢e se automatski poceti zagrijavati. Ukljucite

Za tikvice:

4 tikvice

1 kaSika mjeSavine italijanskih zacina
90 g brasna

2 jaja

180 g panko prezle

45 g rendanog parmezana

1 kaSika ulja

So, biber

posudu 2. Izaberite program VEGATABLES,
podesite na 200 °C i 15 minuta. Stavite list
papira za pecenje na reSetku u posudi 2 i na
njega stavite tikvice. Tikvice lagano premaZite
uljem. Pritisnite START da biste pokrenuli pecenje
u obje posude.

5 | Kada aparat zapisti i na ekranu se prikaze *Add",
gotov je ciklus zagrijavanja grila. Batke stavite na
plo¢u u posudu 1.

6 | Na pola kuhanja okrenite batke da se
ravhomjerno ispeku i umijeSajte tikvice.

7 | Odmah servirajte batke. Neposredno prije
serviranja pospite nasjeckanim mladim lukom i
posluZite sa preostalim sosom i tikvicama.

Pazite da komade piletine ne stavite jedan na drugi jer se ne¢e ravnomjerno ispeci. Ako

Zelite pripremiti vecu kolicinu: mozete pripremiti nekoliko serija. Servirajte sa salatom od
paradajza.




Sastojc

170 g tamne ¢okolade za kuhanje od 53 %
80 g maslaca

180 cl mlacenice

80 g Secera

1 srednje veliko jaje

1 kasicica ekstrakta vanilije

REcEepT

1 | Zajedno otopite ¢okoladu i maslac, u mikrovalnoj
pecnici ili na pari. Dodajte jaje, mlacenicu, Secer,
jaje i vaniliju te dobro promijesajte mutilicom.
Zatim dodajte brasno, prasak za pecivo i sol te
promijesajte lopaticom. Kada dobijete glatku
mjeSavinu, umijesajte komadice cokolade.

2 | Namazite posudice za pecenje maslacem i
sipajte tijesto (120 g po posudici).

3 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program DESSERT, podesite na 160°C i
14 minuta. 4 posudice stavite na plocu u

DESERT

160 g brasna

1 kasdicica praska za pecivo (4 g)
1 prstohvat soli

100 g ¢okolade u komadi¢ima
10 g otopljenog maslaca

posudi 1. Ukljucite posudu 2. [zaberite program
DESSERT, podesite na 160°C i 14 minuta. 2
posudice stavite na reSetku u posudi 2. Pritisnite
START da biste pokrenuli pecenje u obje posude.

4

Provjerite da li su kolaci peceni tako Sto Cete
ih probosti noZem. NoZ treba biti ¢ist kada ga
izvadite. Ako nije, pecite jo3 2 minute. Vrijeme
pecenja podesite prema svojem ukusu. Kolace
izvadite rukavicama ili hvataljkama.

Za ovaj recept koristite posudice od 9 cm. Mlacenica, u francuskom poznata kao lait ribot, kolace,
mafine, palacinke i vafle cini jako socnima. To je fermentirano milijeko koje se dobiva mijesanjem

mlijeka i kiseline (obicno limunov sok ili sirce). Ima kiselkasti okus i “usirenu” teksturu koja je guséa od
mlijeka, ali manje gusta od pavlake te pecenim proizvodima daje prozracnost. MoZete je pripremiti
sami tako da mlijeko pomijesate sa limunovim sokom.
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DESERT

Sastojc

240 g rolane zobi 200 ml javorovog sirupa
80 g neslanih pekan oraha 100 ml neutralnog ulja
80 g badema u listi¢cima 2 g cimeta

RECEPT

1 | U posudi pomijesajte zob, pekan orahe, listice 3 | Promije3ajte granolu na pola pecenja.

badema, cimet, javorov sirup i ulje.
4 | Ostavite da se ohladi i stavite u hermeticki

2 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite zatvorenu posudu.

program MANUAL, podesite na 180°C i 10
minuta. [zvadite plocu iz posude 1 i rasporedite
360 g granole u posudu. Ukljucite posudu
2. Izaberite program MANUAL, podesite na
180°C i 10 minuta. [zvadite reSetku iz posude 2
i rasporedite 250 g granole u posudu. Pritisnite
START da biste pokrenuli peCenje.

Granolom takoder mozete posipati karamelizirane banane.




DESERT

15 & 20
Min @ Min.

SAstojc

6 srednje velikih jabuka (1 kg) 50 g sjeckanih orasastih plodova
50 g rolane zobi 1 kadicica cimeta
50 g groZdica 50 g otopljenog maslaca

40 g smedeg Secera

RECEPT

1] U posudi pomijesajte zob, grozdice, smedi Ukljucite posudu 2. Izaberite program DESSERT,

Secer, orahe i cimet. Dodajte otopljeni maslac podesite na 165 *Ci 20 minuta. 2 jabuke stavite
i miksajte dok se sastojci ne sjedine. Stavite sa na reSetku u posudi 2. Pritisnite START za da
strane. biste pokrenuli pecenje.

2 | NoZem odreZite vrh jabuke tako da vam ostane 4 | Provjerite dali su jabuke dobro pegeneinastavite
komad visine 2 cm, to ostavite sa strane. Ocistite pe¢i ako je potrebno. Vrijeme pelenja moze
sjemenke alatom za dinje ili kaSi¢icom. Jezgro varirati u zavisnosti od velicine i kvaliteta jabuka.
jabuke malo izdubite da se unutra moZe staviti
nadjev. Jabuke do kraja napunite mje3avinom 5 | Sewvirajte jabuke tople.
od zobi. Vratite vrh jabuke.

3 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program DESSERT, podesite na 165 *C i 20
minuta. 4 jabuke stavite na plocu u posudi 1.

Grozdice moZete zamijeniti suhim smokvama ili kajsijama.




DESERT

v s
COKOLADNI MAFINI 63K 10 16

Sastojc

120 g Secera 11 g praska za pecivo

2 jaja 110 g mlijeka

90 g bijelog brasna 60 g otopljenog maslaca
20 g nezasladenog kakaa u prahu 45 g mlijecne Cokolade

RECEPT

1 | U posudi zajedno mije3ajte secer i jaje. Dodajte 16 minuta. Mafine stavite na reSetku u posudi 1.
pola brasna, praSak za pecivo, kakao u prahu Ukljucite posudu 2. Izaberite program DESSERT,
i mlijeko. Izmijesajte. Dodajte preostale podesite na 150°C i 16 minuta. Mafine stavite
sastojke u prahu i mlijeko te mijesajte. Na kraju na reSetku u posudi 2. Pritisnite START za
dodajte otopljeni maslac i komadice ¢okolade pocetak pecenja.
te mijeSajte. Podijelite smjesu izmedu cvrstih
kalupa za mafine. 3 | Izvadite mafine iz aparata i ostavite ih da se

ohlade na tacni.
2 | Ukljucite aparat. Ukljucite posudu 1. Izaberite
program DESSERT, podesite na 150°C i

Za svaki mafin koristite 50 g smjese. Ponovite pecenje ako je potrebno.



DESERT

Sastojc

4 banane 50 g granole
4 kasike otopljenog maslaca Sladoled od vanilije
6 kasika smedeg Secera

RECEPT

1 | Banane prepolovite po duzini. Premazite 3 | Pritisnite tipku SYNC. Pritisnite START da biste
ih otopljenim maslacem i pospite smedim pokrenuli pecenje.

SeCerom.
4 | Banane posluzite odmah, posute granolom i uz

Ukljucite aparat. Uklju¢ite posudu 1. Izaberite sladoled od vanilije.
program MANUAL, podesite na 200°C i 15

minuta te stavite 5 polovica banana u posudu

1 tako da je meso prema gore. Ukljucite posudu

2. Izaberite program MANUAL, podesite na

200°C i 18 minuta te stavite 3 polovice banana

u posudu 2 tako da je meso prema gore.

2

Pazite da banane ne stavite jedne na druge jer se nece ravnomjerno ispeci.
Ako Zelite pripremiti vecu kolic¢inu: moZete pripremiti nekoliko serija. Obavezno

odmabh servirajte. Za verziju sa cimetom u smedu Secer umijesajte kasiku
mljevenog cimeta.
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ANTIPASTE

PETE ROLE ME DJATHE "FETA"

PERBERESIT

350 g djathé "feta” 2 lugé ¢aiji nenexhik t& thaté
1 vezé e rrahur 1 pako pefé byreku

1 e verdhé veze Piper

1 e bardhé veze

' ) \ *m‘ RECETA
™ v . | 1 | Thérrmoni djathin me pirun dhe vendoseni né né tasin 1. Ndizni tasin 2. Zgjidhni programin
\ - " ' nj¢ ené. Shioni vezén e ploté, & verdhén e MANUAL né 180°C pér 12 minuta. Vendosni
-4 vezés dhe nenexhikun. Spérkateni me piper petét role né& favén né tasin 2.
- : g dhe pérziejeni miré.
X T~ 4 | Shiypni butonin SYNC (SINKRONIZO). Shtypni

2 | Hapni njé peté dhe lyejeni leht& me t& bardhén START (FILLO) pér t& filluar t& dyja gatimet.
e vezés. Vendosni njé pefé t& dyté sipér. Prifini
afo né 6 pjesé pér & krijuar forma kafrore.
Hidhni 1,5 lugé djathé pér s& gjati né ¢do
katror dhe rrotullojini né formé roleje. Pérsériten
derisa 'ju mbarojné pérbérésit.

.

5 | Né gjysmén e kohés s& gatimit, rrofulloni rolefé.

6 | Konfrolloni nése roleté jané gatuar plotésisht
dhe vazhdoni gatimin pér disa minuta shtesé
nése &shté e nevojshme.

- 3 | Ndizni pajisien. Ndizni fasin 1. Zgjidhni
“ A programin - MANUAL né 180°C pér 10

minufa. Vendosni petéf role né tavén e skarés

7 | Shérbejini pefét role sa jané ende & ngrohta
me sallaté me kokrra misri & pjekur né skaré.

Kini kujdes qé té mos i ngjishni petét role, pérndryshe nuk do té
gatuhen né ményré té njétrajtshme. Shérbeni pjatén menjéheré.
Nga kjo receté dalin 20 role.




"BURRITO" ME MISH PULE

)
-

20 @’ 25
Min P’  Min

8 >

PERBERESIT

4 lugé caji eréza meksikane
4 lugé gielle vaj ulliri

4 gjoks pule

8 tortila gruri ose misri

8 lugé caiji krem gjalpi

RECETA

1| Né njé ené, pérzieni erézat meksikane me
vaijin. Shtoni pu|én, mbu|oieni dhe léreni t&
marinohet pér 15 minufa.

2 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni
programin CHICKEN (PULE] né 200°C pér 15
minuta. Vendosni gjokset e pulés né tavén e
skarés né tasin 1. Shtypni START [FILLO) pér &
filluar gatimin. L&rini gjokset e pulés t& fiohen
pak dhe mé pas prifini né fefa.

3 | Vendosni fortilat né njé letér alumini katrore.
Lyejini fortilat me salcé kosi, mé pas shtoni

ANTIPASTE

8 lugé gjelle djathé cedar t& griré
8 lugé gielle salcé guakamole

8 lugé gielle misér t& émbél

8 lugé gjellé salcé "salsa’

"salsa”, guakamole dhe mishin e pulés. Shtoni
misrin dhe spérkatini me djathé. Mbyllni miré
"burritot" me letrén e aluminit.

4 | Ndizni pajisien. Ndizni fasin 1. Zgjidhni
programin CHICKEN (PULE) né 180°C pér 10
minufa. Vendosni 3 "burrito" né tavén e skarés
né tasin 1. Ndizni fasin 2. Zgjidhni programin
MANUAL né 180°C pér 10 minufa. Vendosni
1 "burrito" né tavén né fasin 2. Shiypni START
[FILLO) per & filluar & dyja gatimet.

5 | Shérbejini "burritod" menjéheré.

Nése déshironi té béni njé sasi mé té madhe: mund t€ gatuani disa
racione njéri pas tjetrit. Shérbeni pjatén menjéheré. Ju mund té
pérdorni gjoks pule té gatuar si né rosticeri.
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ANTIPASTE

1)
63K 0& 1o

PERBERESIT

400 g djathé hallumi
40 g miell

2 vezé mesatare

RECETA

1 | Priteni hallumin n& ripa me trashési 1 cm.
Hidhni miellin n& ni¢ en&. Thyeni vezét né
njg¢ ené dhe pérziejini miré. N& njé ené fiefér
pérzieni thérrimet e bukés dhe hudhrén pluhur.

2 | Ngjyeni secilén copé né miell, pastaj né vezé
pérpara se fa mbuloni me thérime buke. Ato
duhen t& vishen me thérrime nga & gjitha anét.
L&rini ménjané.

100 g thérrime buke
2 lugé ¢aiji hudhér pluhur

Vendosini rripat e hallumit né tavén e skarés
né tasin 1. Ndizni tasin 2. Zgjidhni programin
MANUAL né 180°C pér 18 minuta. Vendosini

rripat e hallumit né favén né fasin 2.

4 | Shiypni butonin SYNC (SINKRONIZO). Shtypni
START pér £ filluar t& dyja gatimet.

5 | Shérbejini menjéheré, me qofte brokoli me

djathg, sipas déshirés.
3 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni
programin MANUAL né 180°C pér 15 minuta.

Hallumi éshté njé djathé qipriot qé prodhohet nga quméshti i dhisé
dhe deles. Struktura paksa elastike dhe shija e kripur jané ato qgé e
béjné até kaq té vecanté. Kur nxehet, hallumi nuk shkrihet, thjesht
béhet pak mé elastik dhe i shijshém. Mund ta gjeni né dyqanet

me ushqgim mesdhetar ose né seksionin e djathit né supermarkete

t€ médha. Mos i shtoni kripé thérrimeve t€ bukés apo miellit, pasi
hallumi veté éshté shumé i kripur. Nése déshironi, mund té pérdorni
edhe thérrime buke "panko"”, € cilat jané té grira trashé dhe
pérdoren gjerésisht né kuzhinén japoneze. "Panko" mund té gjendet
né shumé supermarkete, né seksionin e ushqgimeve ndérkombétare,
né dyqanet ushqimore aziatike ose né internet.




QQOFTE ME MISH PULE

ANTIPASTE

63K D Mo

PERBERESIT
700 g gjoks pule

2 vezé
60 g thérrime buke
100 g djathé parmixhano

RECETA

1 | Né& njé grirése ose blender, grini gjokset e pulés.
Né njg¢ eng, pérzieni pulén e griré, vezén,
thérrimet e bukés, djathin parmixhano, vajin e
ullirit, majdanozin dhe gepén. Shtoni kripé dhe
piper dhe formoni foptha rreth 3/4 cm.

2 | Ndizni pajisjen. Ndizni tasin 1. Zgjidhni
programin CHICKEN (PULE) né 200°C pér 10
minufa. Vendosni 20 qofte né favén e skarés
né tasin 1. Ndizni fasin 2. Zgjidhni programin
CHICKEN (PULE) né 200°C pér 12 minuta.

Vendosni 12 qgofte né tavén né fasin 2.

3 lugé gielle vaj ulliri

2 lugé gjelle majdanoz t& griré
2 lugé caiji gepé pluhur

kripg, piper

3 | Shiypni butonin SYNC (SINKRONIZO). Shtypni
START (FILLO) pér  filluar & dyja gatimet.

4 | NE& gjysmén e koh&s sé& gatimit, pérzieni tasat.

5 | Kontrolloni nése qoftet jané gatuar plotésisht
dhe vazhdoni gatimin pér disa minuta shtesé
nése &shté e nevojshme.

6 | Shérbejini qoftet me salcé domatesh dhe
borziloku.

Nga kjo receté dalin rreth 32 qofte. Nése keni procesor ushqimi, hidhni
té gjithé pérbérésit né tasin me teh dhe grijini me shpejtési maksimale

pér 1 min. Kini kujdes qé té€ mos i ngjishni qoftet, pérndryshe nuk do té
gatuhen né ményré té njétrajtshme. Nése déshironi té béni njé sasi mé
té madhe: mund té gatuani disa racione njéri pas tjetrit.
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ANTIPASTE

BROKOL ME DJATHE PARMIXHANO 83 15& 22

PERBERESIT

1,2 kg brokoli (aférsisht 4 copég) 50 g djathé parmixhano i griré
2 lugé ¢aiji hudhér pluhur Pakéz spec diegés (opsionale]
8 lugé gielle vaj ulliri Kripé, piper

RECETA

1| Pritni brokolin né boge dhe vendosini né 3 | Shtypni butonin SYNC (SINKRONIZO). Shiypni
nig¢ ené. Shtoni hudhrén, vajin e ullirit dhe START (FILLO) pér t& filluar gatimin.
specin djegés. Spérkatini me kripé dhe piper.
Pérziejini. 4 | Pérzieni brokolin sapo t& kefé kaluar gjysma e
kohés s& gatimit.

2 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni
programin VEGETABLES (PERIME] né 170°C 5 | Nése brokoli merr ngjyré shumé shpeft,
pér 22 minuta. Higni favén e skarés dhe mbulojeni me letér alumini 5 minufa para
vendosni 750 g brokoli né tasin 1. Ndizni pérfundimit & programit.
fasin 2. Zgjidhni programin  VEGETABLES
(PERIME) n& 170°C pér 26 minuta. Higni
tavén dhe vendosni 450 g brokoli né tasin 2.

6 | Spérkateni brokolin me djathé parmixhano
pak pérpara se fa shérbeni. Shkon shumé me
kotoleta gjeldeti.
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PJATE KRYESORE

BURGERE VEGANE

PERBERESIT

200 g lakér e kuge e preré 3 pako me copa xhekfruti & Kripg, piper

150 g karota & grira thieshté (pesha totale neto e 2 lugé caiji piper i kug i tymosur
120 g mojonezé vegane kulluar: 440 g) 15 pika aromatizues tym i

2 lugé gielle uthull molle 8 simite vegane léngshém

1 lugé caiji hudhér pluhur 220 g salcé barbekju

RECETA

1| Pér sallatén me lakér: Vendosni perimet e
freskéta né nié fas. Shioni majonezén vegane,
uthullén e mollés, hudhrén pluhur, kripén dhe

pakién njé oré. Sa mé gjaté t& marinohen, ag
mé e buté do & jeté sallata e lakrgs. Sa mé e
shkurtér 1 jefé koha e marinimit, ag mé krokante
do t& jeté ajo, pérshtateni sipas shijes suaj.

2 | Thérrmoni me gishta copat e xhekfrutit né njg
ené & madhe derisa & ngjajé si mish derri i

5-10 minufa. Shpélajeni pérséri dhe shirydhni
sa mé shumé [éng 1€ jeté e mundur nga xhekfruti.
Vendoseni xhekfrutin né ené dhe shtoni salcén

barbekju, kripén, piperin e zi, piperin e kug &
tymosur, tymin e léngshém dhe pérzieni.

piperin. Pérziejini dhe l&rini né frigorifer per 1& 3 | Ndizni - paijisien. Ndizni fasin 1. Zgjidhni

programin MANUAL né 180°C pér 20 minuta.
Higni tavén e skarés dhe vendosni 650 g xhekfrut
né tasin 1. Ndizni tasin 2. Zgjidhni programin
MANUAL né 180°C pér 20 minuta. Higni tavén
dhe vendosni 450 g xhekfrut né tasin 2. Shiypni
START (FILLO) pér t& filluar gatimin.

béré fiiefile. Mbulojeni me ujé dhe léreni par 4 | Pérzieni N& gjysmén e kohés sé gatimit.

5 | Vendosni xhekfrutin e pjekur né panine dhe

hidhni sipér lakrén. Shérbejeni me patate &
prera né formé fizarmonike.

Xhekfruti Eshté shumé i pérhapur mes vegjetarianéve si zévendésues i mishit

té derrit dhe mund té gjendet né dyqanet e produkteve organike ose aziatike (i
paketuar né qgese té mbyllura me vakum ose i konservuar). Vini re se né kété
receté pérdoret xhekfrut i thjeshté, jo ai me shurup qé pérdoret né recetat e
émbélsirave. Piperi i kuq i tymosur ju lejon t'v shtoni shije pjatave tuaja. Mund
ta zévendésoni me piperin e kuq té zakonshém me pakéz spec djegés. Tymi i
léngshém mund té gjendet né supermarkete, né seksioni e salcave prané salcave
pikante dhe né dyqanet ushgimore ose supermarketet me produkte vegane.
Mund ta gjeni edhe né internet. Ai shton njé shije t€ kéndshme tymi né receta pa
pérdorur tym. Duke qené se shija e tij Eshté shumé e pérqendruar, mjaftojné disa
pika pér té pérmirésuar shijen e pjatave tuaja. Eshté i shkélqyer pér t'v dhéné
shije té spikatur pjatave vegjetariane, né salcat dhe marinadat pér mish, salmon
dhe mish shpendésh. Mund ta zévendésoni me piper té kuq té tymosur, pluhur
cipotle, kripé té tymosur ose caj té tymosur. Nése nuk keni kohé, pérdorni njé
miks 1€ gatshém perimesh té papérpunuara, ose t€ marinuara (mos shtoni eréza
nése pérdorni kéto). Mund t'i thekni simitet e burgerit: vendosini né kosha dhe
caktoni programin MANUAL né 180°C pér 3 minuta.
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PJATE KRYESORE
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7 PERBERESIT

. 800 g patate 1 lugé caiji piper i kug
1 ! 3 lugé gjelle vaj neutral 0,5 lugé caiji hudhér pluhur
- Kripé, piper 0,5 lugé ¢aiji gepé pluhur
Maijdanoz 1 lugé ¢aiji rigon

1 pulg (1,3 kg
Giysmé limoni

Kripg, piper i zi
1 lugé gjelle vaj ulliri

RECETA

1| Qéroni patatet dhe prifini né formén e

fasin 2. Shtypni START (FILO) pér & filluar t&

N

4 | Ndizni pajisien. Ndizni fasin 1.

pafatinave. Vendosini né njé ené dhe mbulojini
me ujg t& fioht&. Lérini t& pushojné pér
30 minuta.

2 | Higni fijet e pulés dhe férkojeni me gjysmé

limoni. N& njé fas t& vogél, pérzieni s& bashku
piperin e kug, hudhrén, gepén, rigonin, kripén
dhe piperin e zi. Lyeni [&kurén e pulés me vaj
ulliri dhe spérkateni me erézat.

3 | Kullojini patatet dhe thajini miré. Pérzieni sé

bashku patatet, vajin, kripén dhe piperin e zi.
i Zgjidhni
programin CHICKEN (PULE) né 160°C pér 50

minuta. Vendoseni pulén me gjoksin poshtg,
né tavén e skarés né tasin 1. Ndizni fasin 2.

5

6

dyja gatimet.

Pér patatet, tundeni koshin ¢do 10 minuta si
dhe né gjysmén e kohés sé gatimit kur pajisja
iep sinjal zanor dhe ikona pulson. Pérdormni njé
spatul nése &shté e nevojshme. Pérsériteni nése
&shté e nevojshme.

Kontrolloni patatet, € cilat gjithashtu duhet
€ jené ngjyré kafe t& arté dhe krokante dhe
zgjasni kohén e gatimit nése &shté e nevojshme.
Shioni kripé dhe piper pér shije. Spérkafini
me majdanoz & freskét & griré pérpara se f'i
shérbeni.

7 | Shérbejini menjéheré. Lyejeni pulén me léngun

e gafimit, kurse léngun e mbetur shérbejeni né

_':-‘ Zgjidhni programin FRIES (SKUQJE) né 200°C njé salsieré pér léng mishi.
i pér 50 minuta. Vendosni patatet né favén né

i A

e ’.
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PJATE KRYESORE

I
6K W0 i

PERBERESIT

6 vezé mesafare 50 g miell

12 kuba akulli kripé, piper

12 g majdanoz i freskét 200 g thérrime buke

2 gepé té njoma 2 vezé mesatare

2 lugé caji frumzé e freskét e griré 6 lugé gielle salcé kosi ose ajké
550 g mish llukanik derri 2 lugé gjelle mriké

RECETA

1 | Né nié tigan shtoni ujé dhe kripé dhe léreni t& mbéshtillni mishin rreth  secilés vezg, duke

marré valé. Mé pas vendosni vezét me ané f&
nié luge me viima. Gatuani vezét pér 7 minuta
e 30 sekonda né nxehtési mesatare. Pérgatimi
njé ené me ujé & floht& dhe kuba akulli. Sapo
vezét 1& jené gatuar, vendosini te uji me akull.
Pas 20 sekondash, mund i thyeni pak vezét
dhe 1'i vendosni pérséri né ujin e fiohté derisa 1&
fiohen plotésisht. Késhtu do t& gérohen mé lehté.
2 | Pritni imét majdanozin, gepén e njomé dhe
gjethet e trumzés. Vendosini né njé fas. Shfoni
mishin e llukanikut, lagni duart dhe pérzieni.
Ndajeni pérzierjen né pjesé t& barabarta
dhe formoni me secilén prej tyre njg peté &
rrumbullakét me diametér rreth 10 cm.

3 | Pérgatitni pérbérésit e ngjyerijes duke vendosur
né 3 ené t& vecanta miellin me kripé dhe piper,
thérrimet e bukés dhe vezén e rrahur.

4 | Thyejini leht& vezét e gatuara dhe & fohura

lehté brenda ujit t& fiohté, mé& pas né njé tas
visheni vezén me miell. Me duar & lagura,

ngjeshur skajet qé veza t& mbéshtillet plotésisht.
Zhyteni secilén prej tyre né vezét e rrahura dhe
mé pas né thérmimet e bukés. Sigurohuni gé
cdo vezé té jefé plotésisht e mbuluar.

Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni
programin MANUAL né 200°C pér 14 minuta.
Vendosni 4 vezé skoceze né tavén e skarés né
fasin 1. Ndizni tasin 2. Zgjidhni programin
MANUAL né 200°C pér 14 minufa. Vendosni
2 vezé skoceze né tavén né tasin 2. Shiypni
START (FILLO) pér t& filluar t& dy gatimet.

6 | Pérgatitni salcén duke pérzier ajkén ose salcén e

kosit dhe rrikén né njé tos & vogél. Shioni erézat.

7 | Kontrolloni nése vezét skoceze jané gatuar

dhe, nése &shté e nevojshme, vazhdoni gatimin
derisa llukaniku t& jefé gati.

8 | Pér t'i shérbyer, priini vezét skoceze pérgjysmé

ose né katérsh dhe shérbejini me salcén. Mund
t'i shérbeni me proshuté dhe lakra Brukseli me
mustardé.

Vezét skoceze jané njé pjaté britanike, qé konsiston né njé vezé té zier fort e
mbéshtjellé me mish llukaniku, e veshur me thérrime buke dhe e skuqur. Ato
konsumohen té nxehta ose té ftohta, kryesisht né piknik. Nése ju pélqejné

vezét e ziera fort dhe nuk déshironi qé e verdha té mbetet e léngshme, ziejini
vezét edhe 5 minuta mé shumé. Nése nuk mund t€ gjeni mish llukaniku, blini
salsice té zakonshme dhe i higni cipén. Mé pas shtypini ato sé bashku.
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SALMON ME EREZA "CAJUN"
DHE BISHTAJA ME HUDHER

PJATE KRYESORE

f!
4% 3%

PERBERESIT

Pér peshkun:

4 fileto salmoni (rreth 150 g secili)
2 lugé gielle vaj ulliri

4 lugé gielle eréza "cajun’

Kripg, piper

RECETA

1| Né njg ené pérzieni erézat Cajun me vajin
e ullirit. Me ané t& njg furce lyejini filefot e
salmonit me pérzierien. Spérkateni me kripé

dhe piper.

2 | N& njé en&, pérzieni bishtajat me vajin e ullir,
hudhrén dhe erézat. Spérkateni me kripé dhe
piper.

3 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni
programin FISH (PESHK) né 200°C pér 8
minufa. Vendosni filetot e salmonit né favén
e skarés né tasin 1. Ndizni tasin 2. Zgjidhni
programin VEGETABLES (PERIME) né 200°C
pér 15 minuta. Vendosni bishtajat né tavén né
fasin 2.

4 | Shtypni SYNC (SINKRONIZO) né ményré qé
salmoni dhe perimet t& pérfundojné sé gatuari

Pér bishtajat:

400 g bishtaja

2 lugé gielle vaj ulliri

2 thelpinj hudhér, t& grira

1 lugé gjelle koriandér e griré
Kripé, piper

né fé njgjtén koh&. Shtypni START (FILLO) pér t&
filluar t& dyja gatimet.

5 | Pérzieni salmonin dhe perimet né gjysmén e
kohés s& gatimit.

6 | Kontrolloni n&se jané gatuar plotésisht dhe
vazhdoni gatimin pér disa minuta shtesé nése
&shté e nevojshme.

7 | Pak para se ta shérbeni, hidhni me lugé salcén
e émbél djegése mbi salmon dhe spérkateni
me spec djegés, gepé t& njoma dhe fara
susami. Shérbejini perimet menjéheré me njé
feté lajm dhe spérkatini me koriandér.

Kini kujdes qé té mos i ngjishni filetot e salmonit, pérndryshe nuk

do té gatuhen né ményré té njétrajtshme. Nése déshironi t€ béni
njé sasi mé t&€ madhe: mund té gatuani disa racione njéri pas tietrit.
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PJATE KRYESORE

KARKALECA ME MJALTE DHE SALCE 4o 15 &
_SRIRACHA™ ME ORIZ TE SKUGUR

Min WV

PERBERESIT

Pér karkalecat: Pér orizin e skuqur:

85 g mjalt 400 g oriz & gatuar

50 g majonezé 200 g perime t& ngrira (karota, brokoli, misér i
2 lugé ¢aiji "sriracha” ambél)

1 lugé salcé soje 7 cl salcé soje

1 vezé 1 lugé gielle vaj

60 g miell 2 vezé

450 g karkaleca
1 lugé gielle vaj ulliri
kripé, piper

RECETA

1| Né& njg¢ ené bashkoni mijaltin, majonezén, né 200°C pér 15 minufa. Higeni favén ngo
salcén "sriracha” dhe salcén e sojés. Léreni fasi 2 dhe vendosni orizin né fas.

ménjané. Riihni vezén né njé ené & thellé. 4 | Shyoni SYNC (SINKRONIZO) né ményré &
Shioni miellin né njé ené tietér t& thellé. Zhymi salmoni dhe perimet t& pérfundojné sé gatuari

karkalecat né vezé dhe mé pas né miell dhe  na 15 nisjten kohé. Shiypni START (FILLO) pér f&
vendosini né tavén e skarés né tasin 1, duke | filluar 18 dyja gatimet.

shiypur fort. yefini me vaj ulr. 5 | Né gjysmén e kohés sé& gatimit, tundni koshin

2 | Né njg¢ ené pérzieni orizin e gafuar me pér 18 pérzier orizin e skuqur.
perimet, salcén e sojés dhe vajin. Shioni vezét
dhe pérzieni pérséri.

3 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni
programin FISH (PESHK) né 180°C pér 12

minuta. Vendoseni tavén e skarés né tasin 1.
Ndizni tasin 2. Zgjidhni programin MANUAL

6 | Kontrolloni  nése  karkalecat jané  gatuar
plotésisht dhe vazhdoni gatimin pér diso
minuta shtesé nése éshté e nevojshme.

7 | Shérbeni karkalecat me orizin. Provojeni me
salcé pikante.

Kini kujdes qé té mos i ngjishni karkalecat, pérndryshe nuk do

t€ gatuhen né ményré t€ njétrajtshme. Nése déshironi té béni njé
sasi mé té madhe: mund té gatuani disa racione njéri pas tjetrit.
Shérbeni pjatén menjéheré.
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FILETO SALMONI ALLATAJLANDEZ
ME PERIME SHUMENGJYRESHE

PJATE KRYESORE

I
e o

4

PERBERESIT

4 fileto solmoni

100 ml salcé soje me pérmbaijfie & ulét natriumi
1 lajm

4 thelpinj hudhér

2 lugé caji xhenxhefil i griré

1 spec i kug

2 karota

1 kungulleshké

1 lugé gielle vaj ulliri

RECETA

1 | Priini filefot e salmonit n& kubiké & médhenj. N&
nié ené pérzieni salcén e sojés, léngun e lajmit,
hudhrén e griré dhe xhenxhefilin e griré. Shioni
salmonin, mbulojeni dhe I&reni & pushojé pér
20 minuta.

2 | Lani dhe thani specin, karofat dhe kungulleshkén.
Pritni specin né shirita dhe pasfrojeni nga farat.
Qéroni karofat dhe pritini né copa t& vogla. Pritni
kungulleshkat pér sé gjafi né madhési t& nigj.
NE njé ené, pérzieni perimet e prera me vajin.
Shioni manzhtut dhe mashurka. Spérkateni me

kripé dhe piper.

3 | Ndizni paijisien.  Ndizni fasin - 1. Zgjidhni
programin FISH (PESHK) né 180°C pér 6 minutfa.

50 g manzhtut (bizele me bishtajé t& ngrénshme)
50 g mashurka

Kripé, piper

4 lugé gjelle salcé speci & émbél djegés

0,5 gepé e njomé e griré

2 lugé gjelle fara susami

1 lajm

Disa degé koriandér

Shioni kubikét e salmonit né tavén e skarés né fasin
1. Ndizni tasin 2. Zgjidhni programin MANUAL
né 180°C pér 30 minufa. Vendosni perimef né
favén né tasin 2.

4 | Shiypni SYNC (SINKRONIZO) né ményré &
salmoni dhe perimet t& pérfundojné s& gatuari
né t& nigjten kohé. Shiypni START (FILLO) pér &
filuar & dyija gatimet. Pérziejini perimet pasi &
ket& kaluar gjysma e kohés sé& gatimit.

5 | Hidhni perimet dhe salmonin n& pjata pér
fi shérbyer. Spérkateni salmonin me salcg &
émbél diegése, qepé t& njomé dhe fara susami.
Spérkaini perimet me léng lajmi dhe koriandér.

Ju mund ta zévendésoni manzhtutin me edamame. Nése déshironi, mund
té shtoni misér dhe ta zévendésoni susamin me kikiriké té grimcuar. Nése

ju pélgen ushqimi pikant, shtoni spec djegés té freskét ose té bluar. Nése
déshironi té béni njé sasi mé té€ madhe, mund té gatuani disa racione njéri
pas tietrit. Shérbejeni menjéheré me oriz glutinoz. Nése nuk keni salcé
soje me pérmbaitje t€ ulét natriumi, shtoni 60 ml uthull orizi.
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BIFTEK LULELAKRE ME
KAROTA TE PJEKURA

PJATE KRYESORE

PERBERESIT

Pér karotat e pjekura: Pér biftekun e lulelakrés: 8 lugé majdanoz i freskét i griré
20 g salcé soje Lulelakér (aférsisht 1 copég) (rreth 15 g
20 g vaj ulliri 50 ml vaj ulliri Majonezé lulelakre:

10 g shurup panje 100 g léng limoni 250 g copéza lulelakre 1€ ziera

20 g tahini 1 lugé caiji hudhér e thaté 60 g krem i hollé

1 lugé caji piper i kug i tymosur 1 lugé caiji spec i kug 20 ml vaj ulliri

1 lugé ¢aiji hudhér pluhur 15 g mjalté 10 g uje

300 g karota né formé shkopin-  Kripg, piper 10 g léng limoni

ish (3/4 copé) Pakéz spec djegés pluhur 1 lugé caii piper i kuq i tymosur
3 g kripé

RECETA

1| N& njé ené pérzieni sé bashku salcén e sojés, 4 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgijidhni

vaijin e ullirit, shurupin e paniés, tahinin, piperin
e kug, hudhrén pluhur, kripén dhe piperin.
Qéroni karotat. Qéroni karotat, pritini pérgjysmé
pér s& gjati dhe secilén pjesé priteni né sﬁirifo
3 mm. Vendosni shiritat e karofés né ni¢ ené
dhe marinojini pér t& paktén 30 minuta, duke i
pérzier heré pas here.

2 | Higni gjethet e lulelakrés pa i hequr shumé bazén.
Vendosni lulelokrén né njg dérmasé prerése.
Pérdomi njé thiké & madhe dhe t& mpreﬁur miré
pér t& preré 2 ose 3 copa reth 2 cm & frasha.
Catuani lulelakién e preré bashké me shiritat e
karotave né njé ené me ujg me kiipg, né zjar
& ngadale. N& gjysmén e kohés s& gatimit,
higni copat e lulelakrés, kullojini dhe pér%ndoni
gatimin e karotave. Kullojini dLe |&rini ménjané.

3 | N& nié tas & vogél pérzieni s& bashku vajin e
ullirit, I&ngun e limonit, hudhrén, mijaltin, piperin
e kug dhe specin diegés. Lyeni njérén ané &
biftekeve f€ lulelakrés me salcé prej vaj ulliri dhe
limoni. Spérkatini me kripé dhe piper.

programin  VEGETABLES (PERIME) né T180°C
pér 25 minuta. Vendosni bifekét e lulelakrés,
& lyer me salcé sipér, né favén e skarés né
fasin 1. Ndizni fasin 2. Zgjidhni programin
VEGETABLES (PERIME) n& 180°C per 25
minuta. Shirojini karotat né njé shiresé 1€ vetme
né favén né fasin 2. Shiypni START (FILLO) pér &

filluar & dyja gatimet.

5| Né gjysmén e kohés gofimit, kihejini pérmbys

bifiekét e lulelakrés dhe lyeni anén tietér me salcén
e mbetur. Kihejini nga ana fiefér shiritat e karofés.

6 | Kontrolloni nése lulelakra éshté gatuar miré dhe nése

éshté e nevojshme rregullojeni sipas shijes suaj.

7 | N& njé ené t& vogél shtoni copat e lulelakrés s&

zier, kremin, vajin e ullirit, ujin, kripén, \éngun e
limonit dhe piperin e kug t€ tymosur. Pérziejini
& gjitha me njé blender dore pér t& formuar njé
konsistencé majoneze.

8 | Spérkaini biftekét e gatuar t& lulelokiés me spec

jegés dhe majdanoz € freskét 1€ grirg. Shérbejeni
me majonezén e krijuar dhe karotat e skuqura.

Tahini, ose tahina, éshté njé pasté susami e béré nga farat e grimcuara té
susamif. Mund ta gjeni né supermarkete né seksionin ndérkombétar, né
dyqane ushgimore me produkte orientale ose organike. Nése nuk keni tahini,

pérdorni njé blender pér té bluar farat e susamit. Pérziejini né njé tas té vogél
me pak vaj susami té skuqur. Ose, mund té pérdorni gjalpé kikiriku. Piperi i
kugq i tymosur ju lejon t'u shtoni shije dhe aromé pjatave tuaja. Shérbejeni kété
piaté me pure patatesh, qé shkon mé sé miri me kéto perime.
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y . @\ PJATE KRYESORE

/ R

TAS ME PESHK TON
TE PJEKUR NE SKARE

PERBERESIT

Pér salcén: 750 g oriz sushi i gatuar para-  Pér zbukurim (opsionale):

4,5 lugé gielle uthull orizi prakisht 1,5 lajm i preré né katér pjesé
Piper 3 avokado 1 vogla (pa 0,5 "jalapeno” (ose piper "Fres-
15 g xhenxhefil i freskét (1 bérthamé dhe t& preral no", pa fara dhe i preré né feta)
copé, péraférsisht 2 cm) 30 g gepé e kuge e preré Disa fefa rrepké, kastravec, lakér
Salcé pikante 300 g mango né kubiké (rreth e kuge dhe karoté

3 lugé ¢aiji vaj susami 1 mango) 6 lugé gielle edamame e gatuar
9 cl salcé soje 6 lugé gielle koriandér e freskét 1,5 lugé caji fora susami &

Pér tasat: e copétuar (rreth 30 g) bardhé dhe té& zi

500 g bifteké toni (aférsisht

4 copé)

RECETA

1 | Pérgatiini salcén: pérzieni t& gjithé pérbérésit 5 | Gatuani biftekun e fonit derisa & gatuhet njé

s& bashku né njé tas & vogél. L&reni ménjané. e frefa e poshime. Kihejeni dhe gatuani anén

fietér duke e 1&n& mesin pakéz né ngjyré rozg.

2 | Vendosni biftekét e tonit né njg en&. Shtoni Nése e preferoni peshkun fon mé 1& piekur,
njé 1& trefén e salcés dhe pérziejini. Léreni t& rregulloni kohén e gatimit sipas déshirés.

pushojé pér 10-15 minuta.
6 | Vendosni biftekét e pjekur t& tonit né njg

3 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni dérmasé prerése dhe [érini t& pushojné pér 5
programin GRILL (SKARE] né 200°C pér 13 minuta pérpara preries né shirita me njé thiké
minufa. Mos i vendosni ende pérbérésit né tave, & mprehié.
pajisia do & fillojé automatikisht parangrohijen.

Shiypni START (FILLO) pér t filluar gatimin. 7 | Shtoni orizin e gatuar né fund & tasave. N&
¢do tas hidhini copat e fonit & pjekur né skarg,

4 | Kur pajisia jep sinjal zanor dhe n& ekran avokadon e preré né fefa, copat e mangos
shfaget "Shto", cikli i parangrohjes s& skarés dhe gepén e kuge. Spérkateni me koriandér.
ka pérfunduar. Higeni tonin nga marinada, Zbukurojeni sipas déshirés dhe sipér hidhni
kullojeni dhe spérkateni me piper. Vendosini saleén e mbetur,

copat né tavén e skarés né tasin 1.

Orizi japonez i gatuar paraprakisht éshté tashmé i disponueshém né
supermarkete. Kjo do t'ju kursejé kohé kur pérgatitni recetén. Nése
nuk e gjeni, pérgatiteni né shtépi: pérdorni 50 deri né 60 g oriz t€

pagatuar pér person. Rekomandohet té pérdorni avokado organike
kur jané té stinés. Mund ta zévendésoni me patate té émbél té gatuar
né kubiké. Nése nuk ju pélgen koriandri, pérdorni njé barishte tjetér.
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BIFTEK | PJEKUR_ NE SKARE
ME DOMATE TE PJEKURA.

PJATE KRYESORE

{§
-

15
Min

4* Mlnv

PERBERESIT

600 g biftek vigi (rreth 3 copa t& médha ose 4 &
mesme)

2 lugé gjelle miks erézash pér bifteké

20 g gjalpé me hudhér dhe majdanoz

2 lugé gielle vaj ulliri

300 g domate (aférsisht 2 domate t& médha)

RECETA

1 | Spérkami mishin nga 1& dyja anét me erézat miks
pér biftek. Shiypini erézat me doré gé & ngjiten te
mishi. Lyejini 1& dyja anét e bifiekéve me vaj ulliri.

2 | Pritni domatet pérgjysmé.

3 | Ndizni paiisien.  Ndizni fasin 1. Zgjidhni
programin  GRILL (SKARE) n& 200°C pér 8
minuta. Mos i vendosni ende pérbérésit né tavé,
pajisia do & fillojg automatikisht porongrohien.
Ndizni tasin 2. Zgjidhni programin VEGETABLES
(PERIME) né 180°C pér 15 minuta. Vendosni
domatet né tavén né fasin 2. Spérkatini me vaj
ulliri, miks erézash italiane dhe uthull balsamike.
Spérkatni me kripg dhe piper.

4 | Shiypni SYNC (SINKRONIZO) né ményré gé
salmoni dhe perimet t& pérfundojné s& gatuari n&

& njgjtén koh&. Shiypni START (FILLO) pér t& filluar

1 lugé gielle vaj ulliri

1 lugé caiji miks eréza itoliane
1 lugé gielle uthull balsamike
kripg, piper

& dyja gatimet. Kur pajisja jep sinjal zanor dhe
ekrani tregon "Add" ("Shto"), cikli i parangrohjes
s& skarés ka pérfunduar. Vendosni biftekét né
favén e skarés né tasin 1.

5| Né gjysmén e kohés s& gatimit, ktheni biftekét
nga ana fiefér pér t'u siguruar gé & gatuhen né
ményré t& niétrajtshme.

6 | Kontrolloni nése domatet jané gatuar plofésisht
dhe vazhdoni gatimin pér disa minuta shiesé
nése &shfé e nevojshme.

7 | Higni bifiekét e gatuar dhe lyeni secilin prej
tyre me gjalpé me hudhér dhe majdanoz. Lérini
biftekét & pushojné pér 1 minuté pérpara se f'
shérbeni. Shérbejini me domate & pjekura. Mund
f'i shérbeni me oriz, makarona ose pure patatesh
& shijshme.

Miksi i erézave italiane éshté njé pérzierje me rigon, trumzé, borzilok,
sherbelé dhe gjethe dafine, qé mund ta gjeni né supermarkete. Ju
gjithashtu mund ta pérgatitni veté. Mund t'i marinoni biftekét me
eréza pér 1€ pakién 2 oré ose deri né njé naté né frigorifer. Gjalpi

me hudhra dhe majdanoz mund té pérdoret gjithashtu pér t'v dhéné
shije perimeve, makaronave dhe mishit té pjekur né skaré. Mund ta

gieni né supermarkete né seksionin e frigoriferit ose ngrirjes. Mund
ta zévendésoni me gjalpé té béré veté me pak hudhér dhe majdanoz
ose gjalpé 1é thjeshté. Pérdorni bifteké té trashé. Nése biftekét jané
shumé té trashé, mund tju duhet t'i gatuani pér njé minuté shtesé nga
secila ané. Nése pérdorni njé termometér mishi, né varési té nivelit qé
piekijes qé déshironi, mesi duhet t€ jeté: i gatuar shumé pak 45-50°C,

i gatuar pak 50-55°C, mesatarisht i gatuar 55-60°C, i pjekur 70°C.
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PJATE KRYESORE
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KOFSHE PULE ME HUDHER DHE KUNGULLESHKA
TE PJEKURA ME BUKE TE GRIRE DHE PARMIXHANO

20@’

Min WV

23K

PERBERESIT

P&r pulén:

6 kofshé pule

Giysmé gepe e kuge

2 thelpinj hudhér

2 lugé gielle xhenxhefil i griré

3 cl salcé me hudhér, xhenxhefil dhe spec djegés
3 cl salcé soje me pérmbaitie t& ulét natriumi

3 cl léng portokalli i shirydhur (1 portokall)

Kripé, piper

2 gepé t& njoma

RECETA

1] Né nj¢ blender vendosni gepén e kuge,
thelpinjte e hudhrés s& qéruar, xhenxhefilin,
salcén diegése, salcén e sojgs dhe léngun e
portokallit. Spérkatini me kripé dhe piper. Krijoni
nié salcg t& buté. Lini ménjané 6 d salcg. Né
njé ené lyeni kofshét me salcén e mbetur.

2 | N& nj¢ ené 1 thellé pérzieni miellin, kripén,
piperin dhe erézat italiane. Rrihni vezét né njé
ené tietér 1& thelld. N& njg pjaié fiefér, pérzieni
parmixhanon me thérrimet "panko".

3 | Lajini kungulleshkat dhe pritini né feta. Zhytini
né miell, mé pas né vezé dhe né fund fe
thérrimet e bukés dhe parmixhano.

4 | Ndizni pajisien. Ndizni fasin 1. Sigurohuni
gé fava e skarés & jeté vendosur né fasin 1.
Zgjidhni programin GRILL (SKARE) né 200°C
pér 15 minuta. Mos i vendosni ende pérbérésit
né tavé, pajisia do & filloje automatikisht
parangrohien. Ndizni tasin 2. Zgjidhni

Pér kungulleshkat:

4 kungulleshka

1 luge gjelle miks erézash italiane
Q0 g miell

2 vezé

180 g thérrime buke "panko”

45 g parmixhano i griré

1 lugé gielle vaj

Kripé, piper

programin VEGETABLES (PERIME) n& 200 °C
pér 15 minuta. Vendosni nié letér pjekjeje né
tavén né tasin 2 dhe vendosni kungulleshkat
sipér. Lyejini kungulleshkat me pak vaj. Shiypni
START [FILO) pér t& filluar t& dyja gatimet.

Kur pajisia jep sinjal zanor dhe ekrani tregon
"Add" ("Shto"), cikli i parangrohies s& skarés ka
pérfunduar. Vendosini kofshét e pulés né tavén
e skarés né fasin 1.

5

6 | Né gjysmén e kohés sé gatimit, kthejini nga ana
tietér gé t& gatuhen né ményré t& niétrajtshme
dhe pérzieni kungulleshkat.

7 | Kontrolloni nése kofshét jan& gatuar miré dhe
vazhdoni gatimin pér disa minufa shtesé nése
&shté e nevojshme.

8 | Shérbejini  menjgheré  kofshér e pulés.
Spérkatini me qepé & njomé & griré pak para
se t'i shérbeni, duke shtuar salcén e mbetur dhe
kungulleshkat.

Kini kujdes qé t€ mos i ngjishni copat e pulés, pérndryshe nuk do té gatuhen

né ményré té njétrajtshme. Nése déshironi té béni njé sasi mé t€ madhe: mund
té gatuani disa racione njéri pas tjetrit. Shérbejini me njé sallaté domatesh.




EMBELSIRE

KEKE TE VEGIEL ME . oole 158 14
COKOLLATE TE SHKRIRE ok N

PERBERESIT

170 g cokollaté e zezé 53% pér gatim 160 g miell
80 g gjalpé 1 lugé caiji pluhur pjekés (4 g)
180 cl dhalle Pakéz kripé
80 g sheger 100 g ¢okollaté e griré
) 1 vezé mesatare 10 g gjalpé i shkriré
- . "
: i : 1 lugé caiji ekstrakt vanilie

RECETA

1 | Shkrini ¢okollatén dhe gjalpin s& bashku, né e skarés né tasin 1. Ndizni tasin 2. Zgjidhni
mikrovalé ose né banjémari. Shioni vezén, programin DESSERT (EMBELSIRE) né 160°C
dhallén, shegerin dhe vanilien dhe pérziejini pér 14 minuta. Vendosni 2 forma né tavén né
miré me rmahése. Mé pas shioni miellin, fasin 2. Shitypni START (FILO) pér & filluar t&
pluhurin pjekés dhe kripén dhe pérziejini me dyja gafimet.
njg spatul. Pasi pérzierja € jet¢ homogjene,

shtoni cokollatén e griré. 4 | Kontrolloni nése émbélsirat jané gatuar duke
futur njé thiké deri né fund 1€ formés. Thika duhet
2 | Lyejini format me gjalpé dhe derdhni brumin € dalé e pastér, nése jo, vazhdoni gatimin
(120 g pér ¢do formé|. edhe 2 minuta t& fiera. Rregulloni kohén e
gatimit sipas shijes suaj. Higni émbélsirat me

3 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni njé dorezé furre ose me pincefa kuzhine.

programin DESSERT (EMBELSIRE) n& 160°C

pér 14 minuta. Vendosni 4 forma né tavén

Pér kété receté pérdorni forma me diametér 9 cm. Dhalla, e njohur edhe si
"lait ribot" né fréngjisht, i _bén émbélsirat, mini-kekét, petullat dhe "waffles"
jashtézakonisht 1€ buta. Eshté qumésht i fermentuar, i prodhuar nga kombinimi i

quméshtit me njé acid (zakonisht Iéng limoni ose uthull). Ka njé shije té forté dhe njé
strukturé "té preré" qé éshté mé e trashé se quméshti, por mé e hollé se ajka, duke
u dhéné émbélsirave tuaja njé efekt té buté dhe 1€ lehté. Mund ta pérgatisni veté
duke pérdorur qumésht dhe léng limoni.
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EMBELSIRE

PERBERESIT

240 g térshéré e shtypur 200 ml shurup panije
80 g arra amerikane pa kripé 100 ml vaj neutral
80 g petéza bajomesh 2 g kanellé

RECETA

1 | Nénjéeng, pérzienitérshérén, arrat amerikane, 3 | Pérzieni granolén pasi t& keté kaluar gjysma e
bajamet e grira, kanellén, shurupin e paniés kohés sé gatimit.

dhe vaijin.
4 | Konfrolloni  nése émbélsira  éshté  gatuar

2 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni plotésisht dhe vazhdoni gatimin edhe pér disa
programin - MANUAL né 180°C pér 10 minufa nése &shfé e nevojshme.
minuta. Higeni tavén e skarés nga tasi 1 dhe
pérhapni 360 g granola né tas. Ndizni tasin 3 | Léreni t& fiohet dhe vendoseni né njé ené
2. Zgjidhni programin MANUAL né 180°C  hermefike.
pér 10 minuta. Higeni tavén nga fasi 2 dhe
pérhapni 250 g granola né tas. Shiypni START
(FILLO) pér t filluar gatimin.

Shijoni granolén e servirur me banane té karamelizuara.




EMBELSIRE

PERBERESIT

6 mollé mesatare (1 kg 50 g arra t& copétuara
50 g térshéré e shiypur 1 lugé caiji kanellé
50 g rrush té thaté 50 g gjalpé & shkriré

40 g sheger kaf

RECETA

1 | N& njé ené pérzieni t&rshérén, rrushin e thaté, pér 20 minuta. Vendosni 4 mollé né tavén e
shegerin kaf, arrat dhe kanellén. Shtoni gjalpin skarés né tasin 1 t& pajisies. Ndizni fasin 2.
e shkiiré dhe pérzieni derisa t& bashkohen Zgjidhni programin DESSERT (EMBELSIRE) né
pérbérésit. L&reni ménjané. 165°C pér 20 minuta. Vendosni 2 mollé né
favén né fasin 2 & pajisies. Shiypni START

2 | Me ané t& nié thike, prii pjesén e sipérme (FILLOJ pér & filluar gatimin.

& mollés n& ményré gé t& mbefet njé copé
2 cm e larté, léreni ménjang. Pérdomi nj¢ 4 | Kontrolloni nése mollét jané gatuar plotésisht

lugé akulloreje ose nié lugé caiji pér t& hequr
te giitho farat. Zbrazni pok mesin e mollgs
né ményré qé mbushja t& vendoset brenda.
Mbushni plotésisht mollét me pérzierien e
térshérés. Vendoseni pérséri pjesén e sipérme
f& mollés.

3 | Ndizni pajisien. Ndizni fasin 1. Zgjidhni
programin DESSERT (EMBELSIRE] n& 165°C

dhe vazhdoni gatimin nése &shté e nevojshme.
Koha e gafimit mund & ndryshojé sipas
madhésisé dhe cilésisé s& molléve.

5 | Shérbejini mollét t& ngrohta.

Rrushin e thaté mund ta zévendésoni me fiq té thaté ose kaijsi té thata.




EMBELSIRE

i
6K On Ko

MINI-KEKE ME COKOLLATE

PERBERESIT
120 g sheqer

2 vezé
Q0 g miell i bardhé i thijeshté
20 g kakao pa sheger

11 g pluhur pjekés

110 g qumésht

60 g gjalpé i shkriré

45 g copéza cokollate me pérmbaitie quméshti

RECETA

1| Né& njé ené rrihni bashké shegerin dhe vezén. pér 16 minuta. Vendosni minikekét né tavén

Shioni gjysmén e miellit, pluhurin piekss,
kakaon dhe quméshtin.  Pérziejini.  Shioni
pérbérésit pluhur dhe quméshtin e mbetur dhe
pérziejini. Né fund shtoni gjalpin e shkriré dhe
copézat e cokollatés dhe pérziejini. Hidhni me

e skarés né fasin 1. Ndizni fasin 2. Zgjidhni
programin DESSERT (EMBELSIRE) n& 150°C
pér 16 minuta. Vendosni minikekét né tavén
né tasin 2. Shiypni START (FILLO) pér t& filluar

gatimin.

lugé pérzierjen né format e tavés metalike pér
mini-keké.

3 | Higni mini-kekét nga paijisia dhe [érini & flohen
né njé tabaka.

2 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni
programin DESSERT [EMBELSIRE) n& 150°C

Pér cdo mini-kek pérdorni 50 g brumé. Piqni pérséri nése éshté e
nevojshme.



EMBELSIRE

;
KARAMELIZUARA 43 19 15

PERBERESIT

4 banane 50 g granola
4 lugé gielle gjalpé t& shkriré Akullore me vanilie
6 lugé sheger kaf

RECETA

1 | Pritni bananet pérgjysmé pér sé gjafi. Lyejeni 3 | Shiypni butonin SYNC (SINKRONIZO). Shiypni
tulin me gjalpé t& shkriré dhe spérkateni me START (FILLO) pér t& filluar gatimin.

sheger kaf.
4 | Kontrolloni nése bananet jané pjekur miré dhe

2 | Ndizni pajisien. Ndizni tasin 1. Zgjidhni vazhdoni gatimin pér disa minuta shtesé nése
programin - MANUAL né 200°C pér 15 &shté e nevojshme.
minuta dhe vendosni horizontalisht 5 gjysma
t& bananeve, & kthyera nga ana e brendshme, 5 | Shérbejini menjéheré bananet, t& spérkatura
né tasin 1. Ndizni fasin 2. Zgjidhni programin me granolé dhe & shogéruara me akullore me
MANUAL né 200°C pér 18 minuta dhe  vanilie.
vendosni horizontalisht 3 gjysma t& bananeve,
& kthyera nga ana e brendshme, né tasin 2.

Kini kujdes qé té€ mos i ngjishni bananet, pérndryshe nuk do té
gatuhen né ményré té njétrajtshme. Nése déshironi té béni njé

sasi mé té madhe: mund té gatuani disa racione njéri pas tjetrit.
Shérbeni pjatén menjéheré. Pér versionin me kanellé, pérzieni njé
lugé gjelle kanellé té bluar me sheqerin kaf.




BUMIYKA «CUTAPUY
3 TICTA ®I10 3 ®ETOIO

IHrPEQIEHTY

3501 petn 2 YalHi NOXKWM CyLeHOT M'ATU
1 36uTe AlLe 1 ynakoBKa TicTa ¢ino

1 AEUHNIT KOBTOK lNepeLb

1 A€UHMI Binok

-
. u Peyent
5 e v '-, 1 1| Po3ToBuiTh deTy Bugenkolo Ta nepecunte ii B PEXWMM) i BcTaHoBiTe 180°C Ha 12 XBWAWH.
- g _aull ' mucky. [logante uine AnLe, OAVH XOBTOK i M'ATY. MoknagiTe curapu 3 Ticta Gino Ha NnacTyHy B yalli
[opaite nepeLb 3a CMakoM i Iobpe nepemilaiTe. 2 B Yali 2.
{. \ - ) 2| Po3kauaite nnCT TicTa ¢ino Ta 3nerka 3maxte 4 |HatucHite kromky SYNC  (CMHXPOHI3YBATW).
: Moro AaeuHum binkom. Moknagitb 3Bepxy iHWWMA HatucHite kHoMKy START (MYCK), wob noyatn
; pxy Y
\ - NNCT TicTa. PO3pixkTe NNacT Ha 6 KBafpaTiB. Y340BX roTyBaTU Ha 060X PiBHAX.
e KOXHOrO KBagpata PiBHOMIPHO po3nogdifite 1,5
CTONOBI NOMKM GETW Ta 3rOPHITh oro y Gopmi 5[ Konn MUHE  MONOBMHA - Hacy  MPUTOTYBAHHA,
" curapu. 3pobiTh Tak Camo i3 PeLLTOlo KBaApPaTiB. nepesepHITs curapy ino.
3 | YBiMKHIT> NPUCTPIi. Y8iMKHiTs uawy 1. Bubepits © | T1epesipTe, un «curapu Aobpe Mponeknea Ta
. nporpamy MANUAL ~ (PYYHW  PEXKMM) i 3§ noTpedn 36inblUTe Yac MPUroTYBaHHA LWie Ha
\& A BCTaHOBITL 180°C Ha 10 xBUAMH. [oknadite cvrapy  KV1PKA XBWINH.
oy 3TicTa ino Ha PeLmTKy_rpMﬂb y Haull ]'yBIMKHlTF 7 | Mopasaiite «curapw» 3 TicTa GiNo TENIMMU pasom
-, ; vawy 2. Bubepite nporpamy MANUAL (PYYHMN . . :
ard i3 CanaToMm 3i CMaxeHOI0 Ha rpwii KyKypya3olo.
%
o
ﬁ‘ -

rIOPA.[lM He knadime «cuzapu» 3 micma ¢ino ooHa Ha oOHy, iHaKwie 80HU pi6BHOMIPHO He
npone4ymocs. Biopasy nodasaiime Ha cmin. 3a yum peyenmom euxodume 20 «cuzap».




Tun CTPABK

BYPUTO 3 KYPKOIO

IHrPELIEHTY

4 YaHi NOXKN MEKCUKaHCbKIX CreLin 8 CTONOBKIX JIOXKOK TePTOro CMpy Yeanep
4 CTONOBI NOXKW ONMBKOBOI Ol 8 CTONOBKIX NIOXKOK ryakamone

4 kypaui dine 8 CTONOBYIX JIOXKOK CONOAKOI KyKypyA3N
8 KOpXiB TOPTUNbLI 3 KyKypyaA3AHOro 6opoLlHa 8 CTOMOBYIX JIOKOK COYCY CallbCa

8 YaHNX NOXOK KMPHWX BEPLKIB

PeyenT

1|Y vawi 3miwaiTe MeKCMKaHCbKi creuii 3 onieto. KyKypyA3y Ta npucunTe cMpom. LLinbHo 3aropHits
Hopante kypaui dine Ta 3anuiTe MapuHyBaTUCA Gyputoy donbry.

Ha 15 XBUAnH.
4 | YBiMKHITb NPUCTPIN. YBIMKHITE Yawy 1. BrubepiTs

2 | YBIMKHITb MPUCTPIN. YBIMKHITL Yawy 1. Bubepitb nporpamy CHICKEN (KYPKA) i BctaHoBiTb 180°C Ha
nporpamy CHICKEN (KYPKA) i BctaHoBiTe 200°C 10 xBunuH. Moknadite 3 6YpHUTO Ha PeLwiTKy-rpusb
Ha 15 xBuavH. Moknaaite kypadi ¢ine Ha rpunb y vawi 1. YBIMKHITb Yawy 2. Bnbepitb nporpamy

y yawi 1. HatucHite kHonky START (MYCK), wob
nouatv NpUroTyBaHHaA. Kypaui dine mMaioTb Tpoxu
OX0MoHyTY. [oTim NopixTe ix Bpycoukamu.

3 | Moknagdite Kopi Ha KBaapaTHi LWUMATKM GOMbru.
3MaxkTe TOPTWMbI BepLiKamK, AOAanTe Canbcy,
ryakamone Ta lwmaTtouku dine. [loknagitb

MANUAL (PYYHWI PEXKM) i BcTaHoBITb 180°C Ha
10 xBunuH. Moknagite 1 BypuTO Ha Ha MNacTuHy
y Yawi 2. HatucHite kHonky START (MYCK), wob
novaTn rotysaTti Ha 000X piBHAX.

5 | Nopasaiite OypwTo rapaunmm.

Ha cmin. lna npuzomyeaHHA 6ypumo MoxHa euKkopucmosyeamu KypAdi cine,
3a30aneziob cmaxkeHi Ha eepmeni.

nOPAﬂM ; 3a nompe6u 3po6ime 6inewe nopuyit, 20myio4u ix napmiamu. Biopasy nodaeaiime
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AHTPE
..

CMAXEHU CUP XATTYMI

SR B
F IHrPELIEHTI
. _J -a;.,_

400 1 xanymi 100 1 naHipyBanbHKX Cyxapis

) : « Y 4 g 40 r 6opoLLHa 2 YaWHI NOXKM CYXOro MeNeHoro YacHK
g o ' -
il [ 2 cepegHi anLA

£

PeyenT

1| Hapixte cup xanymi OGpycodykamu TOBLUMHOW BCTaHOBITb 180°C Ha 15 XxBWauH. [loknaditb
1 cMm. HacunTe 6opoluHo B vally. Po3buiiTe anus 8 WMATOYKN  CMPY XallyMi Ha PewWiTKy-rpuib Yy
OKpeMy Yallly Ta aobpe ix 36uiite. LLe B oaHii yawwi vawi 1. YBiMKHITb vawy 2. Bubepitb nporpamy
3MillanTe naHipysasnbHi Cyxapi Ta Cyxuit MeneHmn MANUAL (PYYHI PEXXM) i BcTaHoBiT 180°C
YaCHUK. Ha 18 xBMANH. [OKNadiTh WMATOUKM CMPY Xanymi

Ha MIacTyHy y yaui 2.
2| ObBanAiTe KOXeH LWMaTOYoK Yy OOPOLHI, Aan

B 30WTOMYy AWMU, a NoTiM — Yy naHipyBanbHux 4 |HamncHite  kHonky SYNC  (CMHXPOHI3ALIA).
cyxapsx. LmaToukn maioTb OyTV NOBHICTIO BKPUTI HaTncHite kHomky START (MYCK), wob nouatn
naHipoBKolto. Biaknaaito ix. roTyBaTh Ha 060X PiBHAX.

3 | YBiMKHITb NpUCTPIlA. YBiMKHITL Yawy 1. Bubepits 5 | MogasaiiTe CTpaBy rapAvoio Pa3om i3 3aneyeHvivm
nporpamy  MANUAL — (PYUHWUV  PEXKMM) i LIMaTOYKamK1 BpoKoni Ta cnpy (3a HarkaHHAM).

Xanymi - ye cup KinpceKoi KyxHi, 6upo6eHuti i3 cymiwi K03:74020 Ui 08e4020 MOJIOKa.
ConoHysamuti cMakx i npy»<Ha cmpykmypa po6name yeti cup dyxe oco6nueum. Konu
Xasymi Hazpiearome, 8iH He NIA8UMbCS, A JlUWIe CMA€E MPOXU NPYXKHIWUM i Habyeae we
Kpaujozo cmaky. Xasymi npodaemecs 8 MazasuHax npoodyKmie cepe03eMHOMOPCbKOi KyXHi
a6o y 8iddini i3 cupamu y eenukux cynepmapkemax. He dooaeatime cine 0o naxipyeanbHux
cyxapie a6o 6opowiHa, ocKineKu xanymi 90CmamHb0 CO/IOHUL. 3a 6aXAHHAM MAKOX
MOXHA 8UKOpUCMOBY8amMu NAHIpyeasbHi Cyxapi NaHKO, AKi 3a cmpyKmypolo Hazadyiome
noseimpsHi nnacmieyi ma wWupoKo 3acmocoeyombcs y ANOHCbKIl KyxHi. Cyxapi naHkKo
npodaiomescs 8 6azameox cynepmapkemax (y 8io0ini 3 npodyKmamu HayioHanbHUX
KYXOHb), 8 d3iamcbKuti npo0yKmoeux Maza3uHax ma Ha calimax.




DPUKALENBKY 3 KYPATUHN 6 2& Vg

_ ' ‘ IHrPERIEHTY

700 r kypauoro dine 3 CTONOBI JTIOAKKN ONIMBKOBOI OJTiT

2 Aanua 2 CTONOBI IOXKM NOCIHEHOT NETPYLLKN

60 r naHipyBanbHNX Cyxapis 2 YalHi NOXKK MeneHoi cyLweHoT Lunbyni

100 r napmesany Cinb, nepelb

Pevent

1| Mepemenits kypadi dine s GneHgepiunmacopyoui. 3 | HatucHite  kHomky  SYNC  (CMHXPOHI3ALIA).
Y mucui 3'egHanTe dapu, Anus, NaHipyBanbHi HaTucHite kHomky START (MYCK), wob nouatn

Cyxapi, napmesaH, OfIMBKOBY ONito, NETPYLKY roTyBaTh Ha 060X PiBHAX.
Ta umbynio. lMoconite i momnepuitb, nicna yoro
chopMyIITE KyTIbKN PO3MIPOM 3—4 CM. 4| Konv MWHe TMOMOBMHA HaNalWTOBaHOMO dacy
MPUrOTYBaHHA, NePeBEPHITL PPUKIAENBKN.

2 | YBIMKHITb MPUCTPIN. YBIMKHITG Yalwy 1. Bubepitb
nporpamy CHICKEN (KYPKA) i BcTaHoBiTe 200°C 5| YneBHitecA, WO BOHM AOOPe MOCMAXMMCA, |
Ha 10 xenavH. Moknagits 20 Gprkadenbok 3a noTpebu 36inbliTe Yac NPUroTyBaHHA Lie Ha
Ha pewiTky-rpvnb Yy vawi 1. YBIMKHITL valwy 2. KifbKa XBUNH.
Bnbepitb nporpamy CHICKEN (KYPKA) i BCTaHOBITL
200°C Ha 12 xBunwuH. Moknaaits 12 dprikagenbok
Ha NIacTVHy B vaLli 2.

6 | MopaBalite GpriKafenbkm 3 TOMaTHO-6a3MNIKOBYM
COYCOM.

3i exa3aHux iHapedieHmie suxodume npubnusHo 32 ¢ppukadenvku. Akujo y eac
KyXoHHuU Kom6atiH, noknaodime yci iHzpedieHmu e yawly 3 Hoxem i 3Smiwaliime Ha

makcumansHili wieuokocmi npomszom 1 xe. [1i0 yac npuzomyeaHHA hpukadenoku
He NOBUHHI WiNbHO NpunAzamu 00Ha 00 00HOI, iHaKuwie 60HU He nponeYymbcs
pieHomipHo. 3a nompe6u 3po6ims 6inbwe nopyiti, 20myroyu ix napmiamu.




broKonI 3 NAPME3AHOM

IHrPELIEHTY

1,2 Kr 6pokoni (NPUOAN3HO 4 WTYKN) 50 r TepTOro napmesaHy

2 YaWHIi NOXKM CYXOrO MENeHOro YaCHMUKY 1 apibka nnacTiBUiB NepLo Ymni (3a bakaHHAM)
8 CTONOBUX NTOXKOK ONMBKOBOI 0Nl Cinb, nepelb

Peyent

1| Po36epitb Opokoni Ha CyuBiTTA Ta nepeknagite 3 | HatvcHite  kHomky SYNC  (CMHXPOHI3ALIA).
y MuUCKy. [lopaiTte 4acHWK, ONMBKOBY ONit0 Ta HaTucHite kHomky START (MYCK), wob nouyatn
nnacTisui neputo unni. MpunpasTe Cinmio i Nnepuem. NPUroTyBaHHA.

[NepemillanTe.
4| Konnm MMHe NOMOBMHA BCTaHOBMEHOTO yacy

2| YBIMKHITb NPUCTPIN. YBiMKHITE Yawy 1. BubepiTs NPUroTyBaHHA, NepemillaiTe 6poKoni.

nporpamy VEGETABLES (OBOYI) i BCTaHOBITH A
170°C Ha 22 XBUAWHW. BUPAMITL pewiTKy-rpunb 5| AKwo OpoKoni 3aHaaTO WBMAKO 33CMAKYETLCA

i noknapitb 750 1 6pokosi B vally 1. YBiMKHITS — 3BEPXY, Hakpuiite Ti ponbroio 3a 5 XBAMH A0
yauy 2. Bubepitb nporpamy VEGETABLES (OBOUI) KIHLIA NPUroTyBaHHA.
i BCTaHOBITL 170°C Ha 26 XBWAVH. BuiAmith

NBCTUHY | NOKNATS 450 [ 6pOKO B Haly 2 6 | Mepen nogaueto npucunte 6POKONI NMapPME3aHOM.

[obpe cmakye 3i cmaxeHum oine iHAMYKM B
naHipyBaHHI.
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OCHOBHA CTPABA

BEFETAPIAHCBKI BYPTEPU

IHrPERIEHTY

200 1 HalwaTKoBaHo! 4epPBOHOT
KanycTtu

150 r HaTepTOI MOPKBH

120 r BereTapiaHCbkoro mavioHesy 440 r)

2 CTONOBI NOXKM ABYYHOro ouTy 8 BereTapiaHCbKyx OynoYoK AN
1 YalHa NoXKa MeneHoro Oyprepis

PeyenT

1| Ak npurotyBati canat Koyncnoy: [oknagite 3 | YBIMKHITb NpucTpil. YBIMKHITE uauy 1. Bunbepits
oBoYi Yy Mmucky. [lopanTe  BereTapiaHCbKMM nporpamy MANUAL (PYUHWI PEXIAM) i BCTaHOBITH

CYLIEHOTO YaCHUKY 2201 coycy bapbekio

3 ynakoBKM niofis xnibHoro Cinb, nepeub

[epeBa (3arafbHa YMCTa Cyxa Bara: 2 YalHi NOXKKK KOMYeHOT ManpuKm
15 Kpanenb pigkoro aumy

MaloHe3, AGMyYHWIA OUET, CYWEHWU MeneHu
YaCHUK, Cinb i nepelb. [epemiwanTe Ta NoCTaBTe B
XONOAWIBHWK WOHaNMeHLLEe Ha OfHy rogunHy. Lo
[OBLUE MAPUHYETLCA CanaT KOyscoy, TO MAKLLNM
BiH cTae. Lo KOpOTWwNMin 4aCc MapviHyBaHHA, TO
XPYCTKiWMMm byae koyncnoy. PobiTb, Ak BaM CMaKye.

180°C Ha 20 XBWIMH. BUAMITL peLiTKy-rpusb i
noknagite 650 r nnoais xnibHoro aepesa B yaly 1.
YBIMKHITL Yally 2. Bubepitb nporpamy MANUAL
(PYYHUW PEXKIM) i BcTaHOBIT 180°C Ha 20 XBUAVIH.
Buiimite nnactuHy i gopaite 450 r nnopis xnibHoro
AepeBsa B vally 2. HatucHiTb kHonky START (MYCK),

106 NoYaTV NPUrOTYBAHHS.
2 | PO3KpULWITL MNOAM XMIGHOrO AepeBa pykamm y
BENVIKIN MICLL, NOKU X TEKCTypa He Gyfie Haraaysatn 4 | Konmn  muiHe
noApIOHEHI WMATOYKM BAPEHOI CBUHVHW. 3anuiTe nepemiwante.
BOAOIO Ta 3ammwTe Ha 5-10 XBWMAMH. 3HOBY
npoMuinTe BOAOK Ta [06pe BIATWUCHITL BOMY 3 5 | Moknaaite npuroToBaHi B coyci 6apbekio nnoau
nnogis. [oknagite NNOAM B MCKY Ta OfaNTe COyC xnibHoro  aepesa B Oynoukn ans  Oyprepis
6apbekio, Cinb, NepeLb, KoMueHy Nanpuky, pigkui | AofAanTe  3sepxy Koyncnoy. [lojasaiite i3
WM, NICNA Yoro ﬂepeM]mamTe' 3ane4yeHOo KapTorieto «akopaeoH».

NoNIOBUNHa BKa3aHOro Yyacy,

noodu xni6Ho20 depeaa dyx<e nonynApHi ceped sezemapiaHyie Ak aremepHamuea eapeHiti
ceuHuHi. X MoxHa 3Halimu & asiamceKux MazasuHax a6o MazasuHax op2aHiyHux npodyKkmie

(y sakyymHiti ynakosyi abo 6n1awaxkax). 38epHims yeazy, o é peyenmi UKopucmosyomocs
38uyatiHi nodu xni6Ho20 depeea, a He 8 cuponi, AKi npu3HayeHi 0n1s decepmis. KonyeHa nanpuka
00dae cmaky cmpasam. li MoxHa 3amiHumu Ha 3euyatiHy nanpuky (i 90damu dpi6Ky nepyro Yuni.
Pidkuti dum npodaembcs 8 cynepmapkemax (y 8i00ini npunpas i3 20cmpumu coycamuy), a makox
y npodyKmosux Maza3uHax i cynepmapkemax i3 éezemapiaHcekumu npodykmamu. Takox piokudi
0um MoxHa npudbamu e iHmepHem-maza3suHax. Bypzepu marome npuemMHuli npucMak Kon4yeHoi

cmpasu, asie npu ybomy He nompi6Ho 2omysamu ix y konmuseHi. OcKineKu piokuii Oum oyxe
KOHYeHmpogaHuti, 00CMamHb0 KinbKka Kpanene, ujo6 3po6umu cmpasy cmayHiworo. BiH 0odae
HenepegepuieHuX HOMoK 8e2emapiaHceKum cmpaeam, coycam i MapuHadam 01s m’aca, nmuyi ma
nococs. Moz20 MoxHa 3amiHUMU KON4YeHOI0 NANPUKOK, CYWeHOI0 Me/IeHO NpUNpasoio Yinomsne,
KonyeHolo cinto ao Kon4yeHum 4aem. AKwo y eac 06mab Yacy, ckopucmatimecs 20moeoio
Cymiwwiio cupux oeoyie i3 npunpasoto (y makomy pasi He dodaeatime Hi4o020) abo 6es3 Hei.
bynoyku dns 6ypzepie MoxHa niocywumu. [Toknadime ix y KowuKu ma ecmaHogime npozpamy

MANUAL (PYYHUU PEXXUM) 3a memnepamypu 180°C Ha 3 XxgunuHu.
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OCHOBHA CTPABA

e

/ ) @&
A 3 TOM A N -
e £ ; IHrPEIEHTH

800 r kapTonni
3 CTOMNOBI NOXKM 0Nl 6e3 3anaxy
Cinb, nepelb

1 YarHa NoXKa Nnanpukm
0,5 YaMHOT NTOXKM CyLEeHOro MeNeHoro YacHmKy
0,5 YaliHOT NOXKM CyLeHOT MeneHoi Lunbyni

[NeTpylKa 1 YaiiHa NoXKKa operaHo
1 Tywka kypku (1,3 Kr) Cinb, nepelb
0,5 nmoHa 1 CTONOBA JIOXKa ONIMBKOBOT Ol
' Pevent
1| MouncTete KapTommio ¥ nopixTte i Ha umncu. 5| Tlig Yac NPUroTyBaHHA UMNCIB CTPYLLYITE KOWMK
* E: - Nepeknafitb y MWUCKY Ta 3aluinTe XONOAHOK KOHI 10 xBUAKH. Takox 3pobiThb Le, KON MuHe
i £ BOJOt0. 3anuwTe Ha 30 XBUANHMN. MOJMOBMHA Yacy MPUroTyBaHHA. TOAI IHAMKaTOP
Ha NpPUCTPOI bnMmaTMe 11 NPOMyHae curHan. 3a
# ' 2 | BUTATHIT CyxOXKWMINIATA HATDITb Ky PKY MONOBUHOK noTPeOK CKOPUCTATECA THYYKOIO JTOMaTKoI0. 3a
? JIMMOHa. Y ManeHbKin Yalli 3'efHanTe nanpuiky, NoTPE6Y NOBTOPITH.
7 x YacHMK, UMbynio, operaHo, Cifb i nepelb. 3maxTe
i ' "_ : ol T WKIPKY TYWKK ONMBKOBOW oOfii€lo Ta nocvnte 6 | MepesipTe roToBHICTL umnciB. BoHw  MaloTb
ek 4 k. : * CyMilWIO NpUnpas. OyTV  30/10TaBO-KOPUUHEBKMY  Ta  XPYCTKUMMU.
e 8 § ‘ ' Akwo noTpibHo, 36inblITe Yac MPUrOTYBaHHS.
E ¥ '. | E 3|3m/||/|Tev BO)fly 3 KapTonni Ta ﬂo6p§ ii I‘IpOMOKH\Tb. Moconite | nomepuite 3a cmakom. [lepes
4 ¥4 : MNepewiwaiite Kaptonaio 3 onielo, Cinno Ta nofaYeto NpUKPacsTe CBIXOIO APIOHO HapizaHo
v, : nepuem. NEeTPYLIKOIO.
; 3
okt 4 | YBIMKHITb NPUCTPIN. YBIMKHITL Yally 1. Brubepitb 7 | NopnasaiiTe siapasy. Monuiite KypKy GynbiAoHOM,
k e ’ nporpamy CHICKEN (KYPKA) i BcTaHOBIT 160°C WO YTBOPMBCA Mif} Uac NPUroTyBaHHs, i noganTe
" Ha 50 XBUNMH. ﬂomaum;‘ TYWKY TPYAKOIO BHIS PELLTY B COYCHIIKY.
X =g Ha pewWiTky-rpnnb y vawi 1. YBIMKHITL yawy 2.
N _-C;‘-Ih BuGepite nporpamy FRIES  (CMAXEHHS) i
. -;"f - -'-__ ;h BCTaHOBITb 200°C Ha 50 XBUAMH. [oKNagite ymuncm
=k W f,'i- Ha CTaHAAPTHWW MNacTUHY y vawy 2. HatmcHiTb
e - g kHonky START (MYCK), wo6 nouatv rotyBatvi Ha
o 7 000X PIBHAX.
e 5
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OCHOBHA CTPABA

IHrPEQIEHTY

6 cepefHiX AELb

12 KyOuKiB nbogy

12 1 CBIXXOT NETPyLWKM

2 nyyKw 3eneHor Lunbyni

2 YalHi NOXKWM CiYeHOro CBIXOro uebpeLto
550 r dapLy CBUHMHM Ha COCUCKM

Peyent

1|Y KacTpynio HanwiTe 3nerka nigconeHy Boay Ta
fanTe 1 3aKMNiTK, NOKNaAiTh AMLA 33 JONOMOro
LyMiBKM. [OTYITe Ha CepeiHbOMY BOTHI BNPOAOBK
7 xBuamH 1 30 cekyHn. [ligrotynte mucky 3
XOJOAHOI BOAOI Ta KyOukamm nbofy. Konu anus
3BapATLCA, MOKNAAITH IX Y NboAoBY HaHto. HYepes 20
CeKyH[l MOXKHa 3n1erka po3buTy WKapanyny Aelb i
3HOBY MOKACTK X Y XONOLHY BOAY [O MOBHOMO
oxonoaxeHHs. Tak ix Oyae neruie YucTuTn.

2 | [IpibHO NOCiuiTb NETPYLUKY, 3eN1eHy LMOYio Ta NCTA
yebpeuto. lMoknagite ix y mucky. [lopante MACO,
3MOMITb PYKM BOAOKO Ta nepemiwante. [loginits
CyMiLl Ha PIBHI YaCTUHW Ta CHOPMYIATE 3 HIUX MIACKi
Kpyrni 3arotoBkv NpunbnmsHo 10 cmy giameTpi.

3 | NigroTyiTe cymiw AnA naHipyBaHHA. [Ana Lboro
NOKNafiTb B OKpemy dally 60pOLHO Ta Cinb i3
nepuem, B HaCTYMHy — MaHipyBanbHi Cyxapi, a y
TpeTio — 36u1Te ArLe.

4| ObepexxHO  Mif  XONOAHO  BOAOK  3HIMITh
LIKapanyny 3i 3BapeHnx i OXONOLKEHNX AELb, fani
obBanaTe AiuA 8 6OpPOWHI. MoKpyMK pyKamu
3aropHiTh KoxHe arue y dapu. MunbHynTe, 1Wob

50 r bopoLlHa

Cinb, nepelb

200 1 naHipyBanbH1X Cyxapis

2 cepefiHi AnuA

6 CTONOBVIX JTOXOK CMEeTaHK abo Kpem-Gpeluy
2 CTOJIOBI JIOXKKN XPOHY

Anua 6yny NoBHIiCTIO BKpUTI dapliem. 3aHypTe ix
no ogHomy B 30uTe AlUe, a noTim obeananTte B
NaHipyBanbHUX CyXapax. YNEeBHITbCA, WO KOXHe
ALe NOBHICTIO BKpUTE MaHiPOBKOIO.

5 | YBIMKHITH NpUCTPIN. YBIMKHIT daly 1. Brbepitb
nporpamy MANUAL (PYYHI PEXXM) i BCTaHOBITb
200°C Ha 14 xunuH. [oknagite 4 anus no-
WOTNAHACbKN Ha PELWITKY-rpWb Y Yatwi 1. YBIMKHITL
vawy 2. Bubepits nporpamy MANUAL (PYYHIV
PEMWMM) i BctaHosiTb 200°C Ha 14 XBWAWH.
[oknagiTe 2 ANUA NO-LOTNAHACHKM B CTaHAAPTHNIA
Tapinb y vawi 2. HatucHite kHonky START (MYCK),
1|06 NOYaTH roTyBaTh Ha 0OOX PIBHSX.

6 | 3pobiTb coyc. [lnA LpOro 3milainte CMeTaHy Ta
XPiH y HeBenvikin niani. MpunpasTe.

7 | NepesipTe, 4M roToOBI ANLUA NO-LIOTNAHACHKM. 3a
noTpeby 36inbliTe Yac, Wo6 dapll MOBHICTO
NPOMiKCA.

8 | MNopasaliTe AMLUA NO-WOTNAHACHKYM, PO3PI3aBLLK iX
Ha NOMOBUHKM 200 YETBEPTUHKM, Pa3OM i3 COYCOM.
TakoX MOXHa aodaTh 6ekoH abo bproccenbCbky
KanycTy 3 ripunueto.

Aiiysa no-womnaHocbKu - ye cmpasa aHanilicbKoi KyxHi, AKa Aense cobolo eapeHi Aliys
y (apuwi, Kompi naipytome i cmaxame. Ix i9ame 2apayumu a6o xonodHumu. Yacmo uto
cmpasy 6epymb Ha nikHiK. IKwio eu Hadaeme nepeeazy Kpymo 36apeHuM AUYAM i 6am He

nodobaembcsa pioKuli oemok, eapime Aliys Ha 5 xeunuH dosuie. Kujo 8U He MOXeme
3Halimu ¢papui 01 npu20mMye8aHHs CoOCUCOK, Kynime 38uyatiHi cupi cocucKu ma 3Himime i3 Hux
o6os1oHKy. [Tepemiwatime m'Aaco 3 HUX, w06 ymeopuscs apul.
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ﬂOCO§b NO-KALKYHCbKI TA
3EJIEH W TOPOLLIOK I3 YACH/KOM

OCHOBHA CTPABA

IHrPEQIEHTY

Ona pnbw:

4 dine nococa (NpubnmsHo 150 1 KOXKHE)
2 CTONOBI NOXKWM OIMBKOBOI ONiT

4 CTONOBI NOXKM KafKyHCbKIMX cnewin
Cinb, nepeub

Peyent

1| Y muycui 3milaiiTe KagKyHCbKI CrieLii 3 0N1BKOBO
onieto. 3mMaxTe Ui€ cymiwwio  dine nococa.
[Noconitb i nonepuyiTh.

2| Y mucui 3milaiiTe 3eneHuni ropoLLoK 3 ONIMBKOBOIO
ONi€to, YaCHMKOM i TpaBaMn. [lofanTe Cinb, nepeLb.

3 | YBIMKHITb MPUCTPIN. YBIMKHITL Yawy 1. Brubepitb
nporpamy FISH (PMBA) i BcTanosiTe 200°C Ha
8 xBUAMH. [MoKNagite dine N0COCA Ha peLiTKy-
rpynb y udawy 1. YBiMKHITE uyawy 2. Bubepitb
nporpamy VEGETABLES (OBOMI) i BCTaHOBITH
200°C Ha 15 xBuAKrH. Moknagite 3e1eHn ropowok
Ha N1acTuHy y vaili 2.

4 | HatvcHiTe kHonky SYNC (CMHXPOHI3ALIA), wob
Uac 3aBeplUeHHA roTyBaHHA NOCOCA 1 OBOYIB
36iraBcA. HatncHite kHomky START (MYCK), wob
noyaTV roTyBaTu Ha 000X PIBHAX.

[InA 3eneHOro ropoLuKy:

400 1 3e51eHOro ropoLUKy

2 CTONOBI NOXKM ONMBKOBOT ONiT

2 3ybKM YacHMKY, Nopi3aHi

1 CTOMOBa NOXKa NOAPIOHEHOT KiH3K
Cinb, nepeub

5|Konm MuHe MOnoBMHa BCTaHOBMIEHOMO  yacy,
nepeBepHITb Gine N10Ccoca Ta nepemillaiite OBOYI.

6 | MepesipTe rOTOBHICTL CTpaB Ta 3a noTpedy
36iNblUTe YaC NPUTOTYBaHHS LLE Ha KiNlbKa XBUINH,

7 |Mepeq nopadvelo  TPOXw MOAUIATE  NOCOCH
CONOMKMM COYCOM Ui Ta AoaaiiTe ApidKy nepLio
YA, MOCUNTE 3eNeHO LIMOYNEI0 Ta KYHXKYTOM.
opaBanTe OBOUYI Bifpasy 3 YaCTOUKOK NanmMa Ta
KiH3010.

He knaoime ¢hine nococs ooHe Ha 00He, iHaKWe 80HU He nponeYyymbcs.

3a nompe6u 3po6ime 6inbwe nopyit, 20myroyu ix napmiamu.
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KPEBETKM 3 MEAOM | COYCOM
LUPIPAYA 31 CMAXEHWM

PUCOM
P Qg

IHrPEQIEHTY

[na kpeBeToK:

85 r meny

50 r maroHesy

2 YalHi NOXKM CoyCy Wpipaya

1 CTONOBa NOXKa COEBOIO COYCY
1 anue

60 r 6opollHa

450 1 KpeBeTok

1 CTONOBA NIOXKa ONVBKOBOI ONT
Cinb, nepelb

Peyent

OCHOBHA CTPABA

[ina cmaxeHoro pucy:

400 1 BapeHoro pucy

200 1 3aMOPOKeHVX OBOUIB (MOPKBa, bpoKoni,
ConofKa Kykypyasa)

70 MN COEBOTO COyCy

1 cTonosa noxkKa ofii

2 anua

1| Y muicui 3'eaHaliTe Mefl, MalioHes, coyc Wpipaya Ta (PYYHUW PEXIM) i BcTaHosiTe 200°C Ha 15
COEBNIA COyC. 3anuTe Ha AeAKknii yac. Po3buiite XBUMVH. BUAMITL MNacTuHy i3 Yawi 2 Ta NOKNaAiTh
Aave B rrMOoKy MUCKY. B iHWY nocyanHy BucnnTe PUC Y Yaly.

6OpOWHO. 3aHypTe KOXHY KpeseTky B AMUE, g4|Hatuchite kHomky SYNC  (CYHXPOHI3ALLISY),

noTiM y 6GOPOWHO Ta MOKNAAiTh Ha pewiTky-

Wob KpeBeTKM Ta PWUC 3aKiHUMAM TOTYBaTUCh

rpwnb y Yawi 1, 3nerka ix NPUTUCKaoum. 3mMacTiTb 0AHOUACHO. HaTUCHITL KHOMKyY START (MYCK), w06

OJTVIBKOBOLIO OfII€H0.

noyaTV roTyBaT Ha 000X PIBHAX.

2|Y mucui 3'efiHaiite BapeHni puc, 3aMOPOXEHI 5| Konu muHe NONOBMHa 4acy MPUFOTYBAHHS,

OBOUi, COEBMI COYC i onito. loaanTe AnuA Ta 3HOBY

nepemiwanTe.

3 | YBIMKHITb MPUCTPIN. YBIMKHITL Yawly 1. Brubepits
nporpamy FISH (PMBA) i BcTaHoBiTe 180°C Ha
12 xBunwuH. ToKNagite pewwitky-rpuib y yawy 1.
YBIMKHITb uauly 2. Bubepitb nporpavy MANUAL

CTPYCIiTb KOWWVIK, WO6 NepemiliaTvi CMaXKEHUI PUC.
6 | MepesipTe roToBHICTb i 3a NOTPeby 36inbLTe Yac
NPUrOTYBaHHA LLIE Ha KiflbKa XBUINH.

7 | NopagaiiTe KpeseTKM 3 prcom. CKyLITYiTe CTpaBy
3 FOCTPVIM COYCOM.

nOPAﬂM He knadimb Kpeeemku 00Ha HA 0OHY, iHaKwe 80HU PiGHOMIPHO He

npuzomyromecs. 3a nompe6u 3pobime binbwe nopyiti, 20myio4u ix napmisamu.
Biopa3y nodaeaiime Ha cmin.
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OCHOBHA CTPABA

DINE NoCoca NO-TANCbKM

3 OBOYAMM

IHrPEQIEHTY

4 dine nococs 50 1 CTpYyuYKiB CHIXXHOTO rOPOXY

100 MmN COEBOTO COYCY 3 HM3bKMM BMICTOM HaTpIto 50 1 napocCTKiB KBacosi

1 nanm Cinb, nepelb

4 3yOKM YaCHWMKY 4 CTONOBI NIOXKKW CONOAKOIO COYCY Y
2 YalHi NOXKW TepTOro iMoupy 0,5 nyuKa HapisaHoi 3eneHoi Lnbyni

1 UepBOHUI BONrapCbKUii NepeLlb 2 CTONOBI NNOKKN KYHXYTY

2 MOPKBUHY 1 nanm

1 Kabayok Hesenmkuii ny4yok KiH3u

1 cTONnoOBa NOXKa ONMBKOBOI Ol

PeyenT
1| lMopixTe dine nococa BeMKMMK  KyOVKamu. Ha pewWiTky-rpnnb B Yawi 1. YBIMKHITL yaly 2.
Y MmMcUi 3MillanTe COEBMIA COYC, CiK narma, BrbepiTb nporpamy MANUAL (PYUHV PEXKVIM)
nopi3aHvii YacHUK i TepTuid iMoup. Moknagits y i BCTaHOBITb 180°C Ha 30 xB1AWH. [oknaaiTb OBOUi
CYMILL JTOCOCb, nepemiwante Ta 3anuwre Ha 20 Ha M1acTVHy B Yaldi 2.
XBUIVIH.
4 | HatncHite SYNC (CIHXPOHI3YBATW), Wwob nocock
2 | MomwiiTe Ta NPOCYLLITh NePeLlb, MOPKBY 1 Kabauok. i OBOYI MPUroTYBasMCA OLHOYACHO. HaTUCHITL
[NopixTe Nepelb Ha CMY>KKK, BUAANITb CEPLEBUHY. kHonky START (MYCK), wob nouatn rotysatu
[loyncTbTe MOPKBY Ta HapikTe 1i ManeHbKumu Ha 000X piBHAX. Konm MuHe mnomnosmHa yacy

bpycoykamu. Tak camMo HapixTe Kkabayok. Y MPUroTyBaHHS, NepemillanTe OBOui.

MWCLI 3millanTe HapizaHi oBoui 3 onielo. [logante

MApOCTKM KBACOAI Ta CTPYUKU CHIKHOTO rOpoxy. 3 | Nopasaiite nocock pasom i3 osouamu. [ofaiTe

[JoaaiiTe cinb, nepeLp. [0 TOCOCA TPILIKM CONMOAKOTrO COYCY YU, 3eN1eHy
Umbynio Ta KyHXKyT. [MonuiiTe oBoui COKOM nariMa

3 | YBIMKHITb MPUCTPIN. YBIMKHITL Yally 1. Bubepits Ta NPUCKNTE KiH3010.
nporpamy FISH (PVBA) i BcTaHOBITE 180°C Ha 6
XBWIVH. [oKNafiTe HapizaHuii KybrKaMm N10oCcoch

CHiHUUi 20pOX MOXXHA 3amiHUMu Ha edamame. kujo eam cmakye, dodatime miHi-
KyKypy03y ma 3amiHimb KyH)<ym Ha noopi6HeHuli apaxic. Ikujo eam nodobaemeca 2ocmpa

’xa, do0aiime csixuii a6o meneHutli nepeysb 4Yuni. IKwjo nompi6Ho, 3po6ime 6inewe nopyiti i
2omytime ix napmiamu. [Modaeaiime gidpasy nicna npuzomyeaHHs 3 Knelikum pucom. Ikujo
y 8ac HeMae C0EB020 COyCy 3 HU3bKUM 8Micmom Hampito, dodaiime 60 M1 pucogozo oymy.
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OCHOBHA CTPABA

«CTEVKMY 3 LIBITHOI KANYCTW 3|
CMAKEHOIO COJIOMKOIKO MOPKBOIO

IHrPERIEHTY

[InAa MOPKBYK CONOMKOIO:

20 1 coeBoro coycy

20 r onunekoBoI onii

10 T KNeHOBOrO cKpony

20 r TaxiHi

1 YaiiHa NoXKKa KomnyeHoi NanpuKkm

[ina «cTeKiB» i3 UBITHOT KanycTu: 8 CTOMOBMX NIOKOK NofApiGHeHOT
LIBiTHa kanycTa (Mpnbnr3Ho 1 cBixol neTpywku (6nmn3bko 1571)
LITYKa) MawoHes i3 LBiTHOT KanycTu:
50 M1 ONIMBKOBOI ONiT 250 r BapeHOI LBITHOT KanyCTu
100 r coky nMMOHa 60 I HEXMPHNX BEPLLKIB

1 YarHa NoXKa CyWeHOro YacHuky 20 M 0nMBKOBOT ONil

1 YalrHa NoxKa CyweHoro 1 YaliHa NoXKKa NanpyKm 10T BOAM
MEIeHOro YacHUKY 15 r meny 10 T COKy IMMOHa
300 T MOPKBW CONMOMKOIO Cinb, nepelb 1 YarHa NoXKa KOMYeHOoI NanpuKkm

(3aBOOBLWKM 3—4 CMm) 3rconi

Peyent

1|Y mucui 3'eaHalite CoeEBUA COYC, ONMBKOBY Oflito, 4| YBIMKHITb MPUCTPIN. YBIMKHITL dally 1. BrbepiTb

2 ApibKm MeneHoro nepuio umni

KNeHOBUW  CUPOM, TaxiHi, Manpuky, CyLIeHWUN
MeJIeHNI YaCHWK, Cinb i nepeLb. [oYnCTETe MOPKBY.
[ToUnCTbTe MOPKBY, PO3PIKTE KOXHY HaBMif i
HapiKTe CONOMKY Mo 3 MM. [TOKNafiTb HaWaTKOBaHy
CONIOMKOIO MOPKBY B MWCKY 3 MapuvHagoM Ta
3anmLTe WoHarmeHLwe Ha 30 XBUINH, Yac Bif Yacy
nepemiLLyoyn .

2| 3HIMiITb JIMCTA i3 UBITHOI KamycTW, ane 3anuiTe

BinbLUY YacTVHY KayaHa. MoknagiTe LBITHY KamnycTy
Ha [OLWKY. Benvknm, rocTpym HOXem po3pixTe
KamycTy Ha 2 abo 3 LWMaTK1 TOBLIMHOW 6M3bKO
2 oM. Bigeapitb y nigconeHin Bodi «CTEMKW» i3
LBITHOI KamyCTy pa3oM i3 HapizaHOl MOPKBOIO
B KacTpynbli Ha cnabkomy BOrHi. Konu muHe
MOJOBKHA YaCy MPUrOTYBaHHSA, BUVIMITL «CTVKIY,
00CyLWiTh iX Ta [JOroTyiTe MOPKBY. 3n1iATe BOMY Ta
BIAKNaAI T MOPKBY.

3| Y HeBenwukin dalwi 3'‘€aHaliTe onMBKOBY Onito, CiK

JIVIMOHA, YaCHWK, MeA, NanpyKy Ta Ynni. 3MacTiTb O4MH
6iK «CTeliKa» i3 LBITHOT KanyCTy ONMBKOBOIO ONi€t0 Ta
JIIMOHHWM COyCOM. [TprnpasTe Cintio i nepLem.

5 | Konw

nporpamy VEGETABLES (OBOMI) i BcTaHoBIiTH 180°C
Ha 25 xBWnuH. [Noknaaits 3MalLeHi COyCom CTeNKM Ha
PELLITKY-rpub Y Yallli 1. YBIMKHITb valy 2. Bubepits
nporpamy VEGETABLES (OBOUI) i BcTaHoBITH 180°C
Ha 25 xBWKH. PO3KNaAiTb MOPKBY OAHMM NacTOM
Ha MNacTMHi B Yawi 2. HamncHiTe kHomKy START
(MYCK), wob novatv rotyBaTi Ha 000X PIBHAX.

MWHE  MOMOBMHA  Yacy  MPWrOTYBaHHH,
NePEeBEPHITb «CTEMKI» | 3MACTITh HLLWI BiK 3aNMLLIKaMM
coycy. [lepeBepHiTb MOPKBY, HaPi3aHY CONOMKOIO.

6 | MepesipTe rOTOBHICTb LBITHOI KamycTW Ta 3a

noTpebu 36inblUTe YaC NPWUroTYBaHHA BiANOBIAHO
[10 BNACHMNX NobaKaHb.

7|Y Hesenvikomy KOHTelHepi 3'efjHaliTe BifBapeHi

WMATOYKM UBITHOI KamyCTW, BEPLUKK, ONIMBKOBY
OJ1it0, BOAY, Ciflb, CIK IMMOHA Ta KOMYEHY Marpuiky.
3'eaHaliTe KOMNOHEHTI PyYHUM GrieHaepOM, Wob Yy
BaC BUNLLIOB MalOHE3.

8 | MpvicynTe rOTOBI «CTelKM» i3 LBITHOI KanycTy

nepLiem i Ta NofpiGHEHO CBIXKOIO METPYLLIKOIO.
[lopasante 3 ManOHE30M i3 LBITHOI Kanyctn Ta
CMaXKEHOIO COMTOMKOIO MOPKBOIO.

TaxiHi - ye nacma i3 mesieHo20 KyH»<ymy. Y cynepmapKemax 80Ha npoodaemaucs y 8iooini
3 NpodyKmamu KyxoHb ceimy, y asiamcbKux npoOyKmoeux MazasuHax i 8 MazasuHax
Op2aHiyHUX npodyKmie xap4yeaHHs. IKwo y eac HeMae maxiHi, nepemesnime KyHxym

6neHdepom. Y Hegenukiti yawi noedHatime io2o 3i CMA)<eHOI0 KyHXymHOoio oJli€to. Takox
AK albmepHamMuey MoXHa euKopucmamu apaxicoee maco. Jodaiime KonyeHy nanpuxy
ona Ackpaeiuiozo cmaky cmpasu. [lodaeaiime yio cmpasy 3 KApMoNAAHUM niope, ke
2apHO NOEDHYEMbCA i3 YUMU 0804YAMU.
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OCHOBHA CTPABA

IHrPEQIEHTY

[na coycy:

4,5 CTONOBI NOXKM PUCOBOTO OLTY
MNepeupb

15 r csixkoro iMonpy (1 kopiHelb
JOBXKMHOI MPUBAM3HO 2 CM)
focTpun coyc

3 CTONOBI TIOXKM KYHXYTHOT ONiT
90 mJ1 COEBOTO COYCY

[na noke:

500 r cTelikis TyHUA (MPUOAN3HO
4 WTYKM)

HapizaHi)

PeyenT

1 | Mpurotyiite coyc: 3'egHanTe BCi iHrpeaieHTn ana
COYCY B HEBENVMKIM MMCLIL. 3aNMLLITE Ha AeAKNIA Yac.

2|H0Kﬂamﬂ> CTEVKM TyHUA B dawy. [lonunTte ix
TPETVHOIO COYCy Ta MepemiwanTte. 3anuwte Ha
10-15 XBUAKH.

3 | YBIMKHIT NPUCTPIl. YBIMKHITD Yally 1. Brubepits
nporpamy GRILL (TPAJIb) i BcTaHoBiTL 200°C Ha
13 xBUAVH. T1OKM WO He KNajiTe iHrpegieHTn y
bopmMy — NPUCTPI aBTOMATUUHO BBIMKHE LMK
nonepeAHbOro Harpisy. HaTMCHITL kKHonky START
(MYCK), wob nouaT NpuUroTyBaHHs.

4|Konm NPONyHae curHan, a Ha gucnnei
BifoOpa3nTbca nosigomneHHs Add (Moknanite
NPOAYKTW), Lie O3HAYaE, WO LMK NonepeHboro
HarpiBy rpwna 3aBeplieHo. Buimitb  CTenkn

750 r roToBOro pucy And cyui
3 ManeHbKi aBokago (6e3 KiCTouKH,

30 r Hapi3aHoi YepBOHOT Lnbyni
300 r MaHro Kybukamm
(NpnbnmnzHo 1 WTyKa)

6 CTOJOBYIX IOXKOK APIOHO
Hapi3aHOT CBIXKOI KiH3K
(NpwbnmsHo 30T1)

[inAa rapHipy (Heo60B'A3KOBO):
1,5 narma, Nopi3aHoro Ha YeTBEPTUHKA - BINIOro KyHXKYTY

0,5 nepuio xananeHbo (abo
CBI>KOro 6bonrapcbKoro nepuo,
6e3 ceplieBNHY, Hapi3aHoro
CMY>KKaMmM)

Kinbka Kineub peamncku, oripka,
TPOXM YEPBOHOI KanycTu Ta
MOPKBU

6 CTOMOBYIX IOKOK roTOBKX 600iB
efamame

1,5 YaHOI NOMKM YOPHOTO

TYHUA, fante MapuHagdy CTeKTM i NonepuiTb iX.
[oKNagiTb CTENKM Ha peLiTKy-rpub y Yawi 1.

5 | HxHA TpeTviHa CTelikiB Mae JOOpe NPOCMaXUTHCA.
lNepeBepHiTh X Ta roTyiTe, Wob cepeamnHa CTeika
3anMWKNaca 3nerka POXeBo. AKLWO BY BigdaeTe
nepe.ary fobpe npocMaxeHoMy TyHLIIO, 30inbLuTe
4ac NPUroTyBaHHA.

6| BrKknagitb roToBi CTeMKM 3 TyHUA Ha AOWKY Ta
3aMWTe Ha 5 XBUIKH. [OCTPUM HOMXEM HapiKTe
X Ha CMYKKH.

7 | NMoknaaite Ha HW3 MOKe TroToBWIA puc. 3sepxy
3aKpUiATe MOro LIMATOUYKaMM CMXKEHOTO Ha rpuini
TYHUA, aBOKado, KyOVKaMM MaHro Ta YepBOHOIO
uvbyneto. [opaiite KiH3y. [lpuKpackTe, AK Bam
nonobaeTbCs, | MonMiTe  3BEPXYy COYCOM, LIO
3aNMLWMBCA.

Tomoesuti aAnoHcbKuli puc npodaemeocA 6 cynepmapkemax. Tak eu 3aouwjadume
ceili yac. AKwo 8u xo4eme npuzomyeamu lio2o 60oma, mo 6epime 50-60 2
pucy Ha 00Hy nopuyito. Padumo sukopucmoeyeamu opz2aHiyHe aéokaoo nio

Yyac ce30Hy ix 0o3pieaHHsA. Takox lio2o MOXKHA 3amiHUMu Ha eioeapeHuti
Hapizaruli Ky6bukamu 6amam. flkujo KiH3a eam He 0o cmaky, dooatime iHuwy
3e/1eHb.
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OCHOBHA CTPABA

CTEVKW HA TP 3

CMAXEHNMW TOMATAMU
. -

IHrPEQIEHTY

600 r 6idwTeKcy (MprbnnsHo 3 Benwki abo 4 cepeaHi 1 CTONOBA NOXKKa ONMBKOBOT ONiT

. » WMaTKW) 1 YaiiHa NOXKKa CyMiLLi CYLUeHNX iTaninCbKmxX TpaB
2 CTONOBI IOXKM CYMILLi Crielin Anda CTenkKis 1 cTonoBsa noxka 6anbzamiyHoro ouTy
20 T Macna 3 YaCHWKOM i MeTPYLKOIO Cinb, nepelb

2 CTONOBI NOXKM ONMBKOBOT OfiT
300 r nomigopis (Mprbnn3Ho 2 BeNWKI Nomigopw)

1| MNocvnte cymiliwio cnewiit ana CTeikis MACO 3 BOX roTyBaTVi Ha 0box piBHAX. Konv nponyHae curHan,
6oKiB. MpUTWCHITH Creli, Wob BOHW A0bpe BKPUM a Ha aucnnel BigobpasuTbcs nosigomneHHs Add
CTeVKM. 3MAXKTE CTENKM 3 000X OOKIB ONMBKOBOIO OSTIEID. (Moknagite  NPOLYKTM), Le O3Hauyag, WO LMK
2 | Po3pixTe nomigopu Hasmin. nonepeaHbOro HarpiBy PELWITKU-rpWIb 3aBEPLLIEHO.

o . S ) [Noknagite CTEMKN Ha peLwiTKy-rpuib y yatwi 1.
3| YBiMKHITE MPUCTPI. YBIMKHITE yaly 1. Bubepitb A P yrpwey

nporpamy GRILL (TPWSIb) i BcTaHoBits 200°C Ha 5[Komt  mnre MONGBMHA ~ BCTAHOBNIEHOTO  Hacy
8 xewauH. TIOKM WO He KnaaiTs iHrpeieHTn y MPNroTyBaHHs, NEPEBEPHITL  CTeikY, Wob BOHY
GOpMy — MPUCTPIN aBTOMATWYHO BBIMKHE Lmkn — PIBHOMIDHO MPOCMaMMINCA.

nonepenHbOro Harpiy. YBIMKHIT vally 2. Bribepite 6 | MepesipTe, uv roTosi nomigopu, i 3a notpebu
nporpamvy VEGETABLES (OBOMI) i BcTaHosiTh 180°C 36inbLUTE YaC NMPUrOTYBAHHS L Ha KillbKa XBUMH.
Ha 15 xBUnMH. MoKNagiTe NOMIAOPY B Ha MNacTVHY | BUimiTs CTEMKM Ta MOKMAAITS Ha KOXEeH LUMATOK
B YalLi 2. 36pu3HITb iX ONIMBKOBOIO ONiEl, AoaaNTe Macsa 3 YaCHMKOM i METPYLIKOK. 3anuiiTe CTenKm
Cymill iTaniMcbkAX TpaB | 6Ganb3amiuHMiA  OUET. Ha 1 XBUMVHY, WOG BOHW MPOCOUMAMCA MACIIOM,

MoconiTs i nonepyiTe. i nopasavite. opaiite 0O i€l CTpaBU CMaxeHi
4 | HatucHits kHomky SYNC (CYMHXPOHI3ALIA), wob NOMIAOPN. TaKOoX CTENKM MOELHYIOTBCA 3 PUCOM,
CTelkn 1 nomigopn Oynu  roTOBi  OfHOYACHO. MacToK Ta CMAYHVIM KapTOTJIAHUM Mope.

HatucHite kHomky START (MYCK), wo6 nodatm

Ho cymiwi imaniticokux mpae 6xo0ame opezaHo, 4yebpeyb, 6asunik, nucms waenii
manaspoee nucma. Lio cymiw moxHa npudbamu e cynepmapkemax. Bu makox
MoxKeme 3pobumu i camocmitiHo. MapuHyeamu cmeliKu e cheyisix pekoMeHOyemMbcs
woHatimeHwe 2 200uHu a6o Yiny Hi4 y xonoounvHuKy. Macsio i3 4acHukom i nempywioio
makox 00o0aromb 00 Ce30HHUX 0804i8, NACMU Ma M’Aica, cMa)keHo20 Ha 2puri. Ceixe
a6o 3amMopoxeHe Macs10 npodaemocs 6 cynepmapkemax. Mozo moxHa samiHumu

3pob6sieHUM 800Ma 4acHUKOB8UM MAC/IOM i3 nempyuwiKoto abo 3euyatiHum macsiom 6e3
cneyiti i mpas. bepime moecmi cmetiku. Akujo moswjuHa cmelikie 3agesluKa, MOX/TU6O,
ix 0osedembcs 20myeamu mpoxu doaue 3 KoXHo020 60Ky. IKwjo eu nepeesipsieme
20Mo8HicMb M’ica mepMomMempoMm, Mo 3asIexHO 8i0 CMyneHI0 NPOCMAXKy8aHHA M'Aca
memnepamypa ecepeduHi cmelika 6yoe makoto: 3 kpog'io (45-50°C), cnabo npocmaxkeHe
(50-55°C), cepedHbo npocmaskeHe (55-60°C), dobpe npocmarkere (70°C).
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. OCHOBHA CTPABA

KYPSUI HIKKY 3 YACHWKOM 13 KABAYKAMM Y

NAHIPOBL| 3 MAPME3SAHOM

G

IHrPEQIEHTY

Ona Kypku:

6 Kypaumx HiXXoK

0,5 uepBOHOI LBy

2 3y6KM YaCHWKY

2 CTONOBI JIOXKI TEPTOro iMbmpy

30 M1 COyCy 3 YaCHVKOM, IMOMPOM i umni

30 M1 COEBOIO COYCY 3 HMU3bKUM BMICTOM HATpIl0
30 M CBIXKOTO anenbCMHOBOrO COKy (1 anenbcuH)
Cinb, nepeup

2 MYk 3eneHor unbyni

Peyent

1| Moknagite y vawy 6GreHgepa YepBOHY LMOYIIo,
MOYMILEHI 3yOKWM YacHMKy, iMBup, coyc umni,
CO€BUN COyC | anenbcuHOBUI Cik. [Npunpaste
cinmio i nepuem. 36uiiTe OO OOHOPIAHOI Macw.
Bipnwiite B okpemy uawy 60 mn coycy. PewTy
COyCy fOpanTe [0 KypPAUMX HIXKOK.

2|Y rmbokin mucui 3'efHaiiTe BoOpOLWHO, Ciflb,
nepeLb Ta iTaniinceKi Tpasu. B iHLwy rnnboky Mucky
po3buiite Aanus. e B opHi mucli 3milaiite
napmesaH i3 maHipyBasbHUMM CyXapAMKU MaHKo.

3 | MomwuitTe kabaukM Ta HapiKTe iX CMyXKKamu.
ObBanaitte B 6OPOLLHI, NOTIM Y AL i, HapewwTi, y
CyMiLLi CyxapiB MaHKO 3 MapMe3aHOM.

4 | YBIMKHITb NPUCTPIi. YBIMKHITb yaluy 1. YNeBHiTbCA,
WO PeLwWiTKy-rpuib  BCTAHOBNEHO B vawi 1.
Bunbepitb nporpamy GRILL (TPUNb) i BCTaHOBITH
200°C Ha 15 xBunuH. TMoku WO He Knagitb
iHrpenieH™ y ¢opmy — MPUCTPIi aBTOMATUYHO
BBIMKHE LIMKN MONepeaHbOoro Harpiey. YBIMKHITb

InAa kabaukis:

4 Kabaukm

1 cTonosa noXka CyMmilli iTanincbKyx Tpas
90 r 6opoluHa

2 aniuA

180 r naHipyBanbHMX CyxapiB MaHKO

45 1 TepToro napmesaHy

1 cTonosa noxka onii

Cinb, nepeup

vawy 2. Bnbepitb nporpamy VEGETABLES (OBOMI)
i BcTaHoBITb 200°C Ha 15 x8unmH. Posctenit inct
neprameHTy Ha riacTuHi B Yalli 2 | pO3KnagiTb Ha
HbOMy Kabauku. 3nerka 3MacTiTb Kabauku orieto.
HamicHite KkHomky START (MYCK), wo6 nouatm
roTyBaTV Ha 000X PIBHAX.

5|Komm nponyHae curHan, a Ha pwcrnel
Bifo6pasnTbca nosigomneHHs Add (Moknapits
MPOAYKTM), Le O3HauaE, WO LMK NonepeaHboro
Harpisy rpwisa 3asepleHo. [loknagite KypAdi
HIXKKM Ha PeLLiTKy-rpuiib Y vai 1.

6| Komm MWHe TONOBMHA Yacy MPUrOTYyBaHHS,
nepeBepHiITh X i NepemilaiTe Kabauku.

7 | MepesipTe, UM roToBi KypsAYi HiXKK, | 3a NOTpeby
36ibLUTE YaC MPUrOTYBAHHA LLE Ha KiflbKa XBUIIVH.

8| Bigpasy nopgasaitte ix. [locunTe HapisaHol0
3eneHolo Unbyneto, fofaiTe kabaukum Ta nonuiiTe
COYCOM.

I-IOPAHM He Kknadime Kypaui Hixku 00Ha Ha 00Hy, iHaKwe 80HU He Npu20mMyloMbCs piGHOMIpHO.

3a nompe6u 3pobime 6inbwe nopyiti, 2omyioyu ix napmiamu. lNodaeatime pasom i3 canamom

i3 nomioopie.




IHrPELIEHTY

170 1 53%-ro YOPHOTO WOKONaAy A4 NPUroTyBaHHA

1 YalHa NokKKa BaHIiNbHOro EKCTPaKTy

necepris 160 r 6opolLLHa
80 r mMacna 1 YarHa noxka po3snyLuysaya (4 1)
180 mn kmcnaky abo kedipy 1 npibka coni

» 80 r uykpy 100 r lwokonagHMx Kpanesb

1 cepefHe anue 10 r po3TonsieHoro macna

Peyent

1|Y mikpoxernboBuMi medi abo Ha BOAAHIN OaHi YBIMKHITb Yally 2. Bubepitb nporpamy DESSERT

Pa3oM PO3TONiTb Macno Ta Wokonag. [Lopante
ANLe, KUCNAK, LKOP, BaHNbHNUI eKCTPaKT i aobpe
30uiTe  BiHUMKOM. [loTiM AopaliTe  GOPOLLHO,
pO3MyLlyBayY, Cilb i Nepemilante Cymill rHy4Koro
nonatkolo. Konm BOHa CTaHe  OAHOPIAHOI,
BMilLaTe LWOKONAAHI Kpani.

2| 3mMacTiTe GOPMOUKM MACTIOM i BAWIATE B KOXHY

Ticto (120 1 Ha GOPMOUKY).

3 | YBIMKHITb MpWCTpIit. YBIMKHITD uvawly 1. Bubepitb

nporpamy DESSERT  (JECEPT) i BCTaHOBITb
Temnepatypy 160°C Ha 14 xBunuH. lNocTtaste 4
NOPUiNHI GOPMOUKI Ha PELLITKY-rpWb Yy Yali 1.

(LECEPT) i BctaHoBiTb Temnepatypy 160°C Ha
14 xBunuH. MoctaBTe 2 NopLiHi GOPMOUKM Ha
MNacTVHY B Yawi 2. HatucHite kHomky START
(MYCK), wob nouaT rotysati Ha 000X PIBHSAX.

4 | MNepeBipTe roTOBHICTb BMMiUKM. [LNA LibOro BCTaBTe

HiX A0 AHa dopmouku. BiH Mae 6yTn Cyxmm.
AKWO BM BUAMETE HiXK, @ Ha HbOMY 3aNULLINTBHCA
TICTO, roTynTe We 2 XBWIMHW. Hanawtynte yac
NPWroTyBaHHA, Wo6 OTpUMaTX pe3ynbrat, AKUNA
BaC BRawWTye. Buiimite GOPMOUKY, HAOATHYBLIN
pyKasuulo abo  CKOPUCTaBLIMCH — KyXOHHWUMM
WNNLAMA.

Aina ybozo peyenma sizbmims ghopmoyku diamempom 9 cm. Kucnsk, abo KeacHe mosioko, pobume
micmeyka, magyhiHu, mnuHyi ma eaghni cokosumumu (i He cyxumu. Lje hepmermosaruti monoyHuti
npodykm, AKuii 20myiomb i3 M0JI0Ka 3 000aBAHHAM 4020Cb KUC/I020 (3a38uyati IUMOHa 4u oymy). Ljedi

nNpodyKm Mae ACKpaeo 8Upax<eHull KUC/IUL cmak, «320pHymy» mekcmypy U po6ume eunidky nyxxoro.
3a wjineHicmio 8iH - W0Cb cepedHE Mixk MoIOKoM i éepuukamu. Kucnsk MoxxHa 3pobumu camocmitiHo 3
MOJI0Ka ma COKy JIUMOH.
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IHrPEQIEHTY

240 r BIBCAHMX NNacTiBLiB 200 mn KNeHoBOro cMpony

80 I HECONOHMX rOpIXiB NekaH 100 mn onii 6e3 3anaxy

80 r MUrganbHUX NAACTIBLIB 2 T Kopuui

PeyEenT

1|Y mucyi 3miwaite BIBCAHI MiacTiBLi, NeKaH, 250 r rpaHonu. HatncHite kHonky START (MYCK),
noapibHeHWI M1rAaNb, KOPULIKO, KNEHOBWI CUPOM 106 MoYaT! NPUrOTYBAHHS.
i ofito.

3 |Konv MuHe MOMoOBMHA uacy MPUroTyBaHHS,
2 | YBIMKHITb MPUCTPIN. YBIMKHITL Yawy 1. Brubepitb nepemillanTte rpaHony.

nporpamy  MANUAL — (PYYHWV  PEXKM) i
BCTaHOBITb 180°C Ha 10 XBUNMH. BUMITb PeLuiTKy- 4 | NepesipTe roTOBHICTb i 3a NOTpeby 36inbLTe Yac
rpWnb i3 Yalwi 11 po3knagits 360 r rpaHosIN B Yatli. NPUroTYBaHHA LWe Ha KiNbKa XBUMH.
yBiMKHiTia yawy 2. Bnbepite nporpamy MANUAL 5[ Moski )
(PYUHWI PEXXVM) | sCranosits 180°C wa 10 > |!IOBHICTIO OXONOMXery rpaHony nepexmaniTe y
XBUWH. BUAMITb NNacTuHy i3 valwi 2 i po3knagits KORTEVIHED T LLINBHO MOTO 3aKpumTe.

Moragu

I'paHony MOXXHA noKnacmu Ha KapamenisoeaHi 6aHaHu.




IHrPEQIEHTY

6 cepepHix Abnyk (1 Kr)
50 r BIBCAHMX MNaCTIiBLiB
50 1 poAsvHOK

40 r KOPNYHEBOTO LIKPY

Peyent

1Y mncui 3'egHanTe BiBCAHI NNACTIBLI, POA3MHKY,

KOPUYHEBNI LyKOp, ropixn Ta kopuuo. [logante
pO3TOMNJIeHe Mac/o Ta NepemillyiTe, NoKM Maca
He CTaHe OHOPIAHOM. 3aNMLUTe Ha AeAKMIA Yac.

2| Hoxem 3pixTe BepxiBky AbnyKa TOBLMHOWO

2 oM. Bigknapitb yOiK. 3a JOMNOMOro0 NOXKK A
BUPI3aHHA KyNbOK ab0 YaliHOT NOXKKIN BUAMIT YCi
3epHaATa. 3pobiThb Ginblie 3arnMbneHHs B M'AKOTI
A6MyKa, WOoO MOKNacTh BCepeanHy HauMHKY.
3anoBHITb  Ab6NyKa Cymilwio 3 NNAcTIBUAMM.
3akpunTe Abnyka 3pisaHnMy BEPXiBKaMM.

3 | YBIMKHITb MPUCTPIN. YBIMKHITL Yawy 1. Brubepitb

nporpamy DESSERT  (ECEPT) i BCTaHOBITH
Temnepatypy 165°C Ha 20 xeunuvH. [Noknagitb 4
A6MyKa Ha pewiTKy-rpunb B Yalwy 1 npucTpolo.

Moragu |

50 r noapibHeHMx ropixis
1 yarHa noXxKa Kopuui
50 r po3tonneHoro macna

YBIMKHITb yally 2. Bubepite nporpamy DESSERT
(OECEPT) i BCTaHoBIT Temnepatypy 165°C Ha 20
XBUNWH. Moknagite 2 AbnyKa Ha NAacTu1Hy y valdi 2
npuctpoto. HatncHits kHomky START (MYCK), wo6
noyaTy NPUroTyBaHHA.

4 | MNepeBipTe TOTOBHICTb | 33 NOTpebu 36inblTe

Yyac MPUrOTYBaHHA LWe Ha Kinbka XxBWAMH. Yac
NPUroTyBaHHA MOXe 3anexatn Bif Ppo3Mipy Ta
AKOCTI ABNYK.

5 | NopasaiiTe AGNyKa TENAUMM.

Po03uHKu MOXHA 3amMiHUMu Ha cyweHi ¢iHiku a6o abpukocu.




LLIoKONAOHI MAD®IHN 63k &

IHrPEQIEHTY

1|Y wmucui 36uinte uykop i3 avuamun. [opante
nonosuHy  6OpPOLWHa,  PO3MywyBaya,  Kakao
nopoLwKy nmosnoka. MepewmiwanTte. logante peluty
CYXWX IHFpedieHTIB i MOMOKO Ta nepemiwanTe. Y
KiHUI fodanTe po3TOrieHe Maco Ta LWOKOoNaaHi
Kpanni. 3HoBYy nepewmiwanTe. Po3knagite TicTo y
HerHyyki opmouky ana MaddiHiB.

120 r uykpy 11 1 po3nywwysada

2 anua 110 r mofIOKa

90 r 3BMYaKHOro 6inoro 6opoLiHa 60 I PO3TOMNNEHOro Macna

20 r Kakao-nopouwky 6e3 Lykpy 45 1 loKonagHMX Kpanenb (3 MOMOYHOTO LOKONagy)
PeyenT

Temnepatypy 150°C Ha 16 xBuAKMH. [locTtasTe
MabdiHM Ha peliTky-rpunb y vawy 1. YBIMKHITL
vawy 2. Bnbepits nporpamy DESSERT (HECEPT)
i BCTaHOBITb TemnepaTypy 150°C Ha 16 XBUSVH.
MoctaBTe MaddiHM Ha nnacTvHy vy uawi 2.
HaTucHite kHomky START (MYCK), wob nouatn
MPUroTyBaHHA.

2| YBiMKHITb NPUCTPIN. YBiMKHITL Yawy 1. Bubepits 3 | Buintmite MaddiHm Ta 3anuwTe iX OXONOHYTW Ha
nporpamy  DESSERT  (OECEPT) i BCTaHOBITH TaLi.

Morapu |

Ha oouH magh¢piH nompi6Ho 50 2 micma. 3a nompe6bu cne4ime dodamkoei nopuyii.




IHrPEQIEHTY

4 6aHaHu 50 1 rpaHonm
4 CTONOBI NOXKM PO3TOMNIEHOro Macsa BaHinbHe Mopo31BO
6 CTOMNOBVIX JIOXKOK KOPUYHEBOTO LIyKPY

PeyenT

1 | Po3pixkTe 6aHaHM HaBMin y300Bx. 3MacTiTe po3pisv 3 | HatvcHite  kHomky — SYNC  (CuHxpoHisalis).
PO3TOMAEHNM MAC/IOM | NPUCKMNTE KOPUYHEBKM HaTuncHite kHomky START (MYCK), wob nouatn
LYKPOM. NPpUroTyBaHHA.

2| YBIMKHITb MPUCTPIN. YBiMKHITG Yaly 1. Bubepitb 4 | MepesipTe rotoBHICTb i 3a NOTPebu 36inbLTe Yac
nporpamy  MANUAL — (PYUHWV  PEXKMM) i MPUroTYBaHHA LLe Ha KinlbKa XBWWH.
BCTaHOBITb 200°C Ha 15 xBunauH. [loknagitb
5 MOSOBMHOK 6aHaHiB po3pisamMu ZOropw B8 5 | Nopagaiite HeralHo, NPVCMNABLUM TPAHONO Ta
uauy 1. YBIMKHITb uawy 2. Bubepits nporpamy — AOAABWM BaHiNbHE MOPO3MBO.
MANUAL (PYYHWMIN PEXXMM) i BcTaHoBiTh 200°C
Ha 18 xBUnKMH. Moknadite 3 NOMOBUHKN BaHaHiB
pO3pi3amu OrOpw B Yally 2.

He knadime 6aHaHu 61u3bKo 00UH 00 00HO20, iHAKWE 80HU He NpU20MyIoMbCA
pieHomipHo. 3a nompe6u 3po6ims 6inbwie nopyiti, 20myro4u ix napmiamu.

Biopasy nodaeatime Ha cmin. [jna eapiaHmy yiei cmpaeu 3 kopuyeto 3miwaiime
00HY CMOJI08Y JIOXKKY MesieHol Kopuyi 3 KOpu4He8UM UyKpOM.
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PREDKRM

DOUTNIKY Z FILO TESTA SE SYREM FETA

INGREDIENCE

350 g syra feta 2 Izicky susené maty
1 rozslehané vejce 1 baleni tésta filo

1 Zloutek pepf

1 bilek

-
‘ - ‘ Recept
\ e - 3 2 ] 1| Syr feta rozdrobte vidlickou a viozte do misy.  (RUCNI) na 180 °C na 12 minut. VioZte doutniky
- ¢ ’ Pfidejte celé vejce, Zloutek a méatu. Opeprete z tésta filo na desku v mise 2.

~ . a dobfe promichejte.
4 | Stisknéte SYNC (SYNCHRONIZACE). Stisknutim

\ . ! 2 | Rozvalejte plét tésta filo a lehce jej potiete bilkem. tlacitka START nastavte pfipravu v obou nddobéch
4 Nahoru polozte druhy plat. Tésto rozkrédjejte na najednou.

Sest Ctvercovych kouskd. Kazdy ¢tverec podélné

posypte 1,5 Izici syra feta a srolujte do tvaru

doutniku.  Opakujte, dokud nespotiebujete

suroviny.

.

5|V poloviné pfipravy doutniky z tésta filo otocte.

6 | Zkontrolujte, jestli jsou doutniky hotové,
a v pffpadé potfeby je pfipravujte jesté nékolik
minut.

3| Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
- program MANUAL (RUCNI) na 180 °C na 10 minut.

\& A Doutniky z tésta filo poloZzte na desku v mise 1.
Zapnéte misu 2. Nastavte program MANUAL

7 | Doutniky z tésta filo podavejte teplé se saldtem
z grilované kukufice.

Dejte pozor, aby doutniky z tésta filo neleZely na sobé, jinak se nepropecou
rovnomérné. Je tfeba poddvat ihned. Podle tohoto receptu p¥ipravite 20 doutnikii.



PREDKRM

. $
KUREC] BURRITOS 8 3¢ 20 & 25 o

INGREDIENCE

4 |zicky mexického korenf 8 IZic strouhaného cedaru
4 |zicky olivového oleje 8 |zic guacamole

4 ks kurecich prsou 8 Izic cukrové kukurice

8 psenicnych nebo kukufi¢nych tortil 8 |Zic salsy

8 |Zicek zakysané smetany

REcepT

1|V mise smichejte mexické kofenf's olejem. Pfidejte 4 | Zapnéte piistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
kufe, pokryjte smési a nechte 15 minut marinovat. program CHICKEN (KURE) na 180 °C na 10 minut.
3 burrita polozte na desku v mise 1. Zapnéte
2| Zapnéte pfistroj. ZaQnéte misu 1. Nastavte misu 2. Nastavte program MANUAL (RUCNI)
program CHICKEN (KURE) na 200 °C na 15 minut. 3 180 °C na 10 minut. 1 burrito polozte na
Kufeci prsa poloZte na desku v mise 1. Stisknutim  standardni desku v mise 2. Stisknutim TLACITKA
tlacitka START spustte pripravu. Nechte kufeci prsa START nastavite obé piipravy soucasné.
mirné vychladnout a pak je nakrdjejte na platky.
5 | Burrita ihned podavejte.
3| Tortilly polozte na ctverec alobalu. Na tortilly
rozetfete zakysanou smetanu a pfidejte salsu,
guacamole a kufe. Pridejte kukufici a posypte
syrem. Burrita pevné zabalte do folie.

Pokud chcete pripravit vétsi mnoZstvi: Ize postupovat po ddvkdch. Je tfeba poddvat
ihned. MiiZete pouzit kureci prsa predem pripravend na grilu.



. o

HRANOLKY ZE SYRA HALLOUMI

——..

PREDKRM

)

6 20& > m

INGREDIENCE

400 g syra halloumi
40 g mouky
2 stfednf vejce

REcepT

1| Syr halloumi nakrdjejte na malé kousky silné
1 cm. Mouku dejte do misy. Rozklepnéte do misy
vejce a dobfe proslehejte. V jiné mise smichejte
strouhanku a suseny cesnek.

2| Kazdy kousek obalte v mouce, poté ve vejci
a nakonec ve strouhance. Mély by byt obalené ze
vsech stran. Odlozte stranou.

3| Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
program MANUAL (RUCNI) na 180 °C na 15 minut.

100 g strouhanky
2 Izicky suseného cesneku

v mise 1. Zapnéte misu 2. Nastavte program
MANUAL (RUCNI) na 180 °C na 18 minut. Hranolky
ze syra halloumi polozte na standardni desku
v mise 2.

4 | Stisknéte  tlacitko  SYNC  (SYNCHRONIZACE).
Stisknutim tlacitka START spustte pfipravu v obou
nadobach soucasné.

5 | Ihned podavejte. Mizete doplnit kousky brokolice
se syrem.

Hranolky ze syra halloumi polozte na desku

Halloumi je kypersky syr vyrobeny z koziho a ovéiho mléka. Diky mirné elastické
textufe a slané chuti je velmi specificky Pri zahfétl' sesyr halloumi nerozpusti, je

potravinami nebo v oddéleni syru ve velkych supermarketech. Strouhanku ani
mouku nesolte, protoZe syr halloumi je jiz sdm o sobé velmi slany. Pokud chcete,
muiZete také pouzit strouhanku panko, kterd md vioékovitou strukturu a pouZzivd se

v japonské kuchyni. Strouhanku panko najdete v mnoha supermarketech, v oddéleni
mezindrodnich potravin, v obchodech s asijskymi potravinami nebo online.




KULICKY Z KURECIHO MASA

PREDKRM

6 ¥ 2& Vg

INGREDIENCE

700 g kurecich prsou 3 Izice olivového oleje

2 vejce 2 Izice nasekané petrzelky
60 g strouhanky 2 IZicky susené cibule

100 g parmazanu sUl, pepf

Recept

1]V mlynku na maso nebo mixéru umelte nebo 3 |Stisknéte tlacitko SYNC (SYNCHRONIZACE).
nasekejte kufeci prsa. V. mise smichejte mleté Stisknutim tlacitka START spustte pfipravu v obou
kufeci maso, vejce, strouhanku, parmazan, olivovy nadobdach soucasné.
olej, petrzel a cibuli. Osolte, opeprete a vytvarujte
kulicky o velikosti asi 3-4 cm. 4|V poloviné piipravy kulicky zamichejte.

2| Zapnéte piistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte 5| Zkontrolujte, jestli jsou masové kulicky dobre
program CHICKEN (KURE) na 200 °C na 10 minut. ~ Propecené, a v pfipadé poteby je pecte jesté
20 masovych kuli¢ek polozte na desku v mise 1. Nékolik minut.
Zapnéte misu 2. Nastavte program CHICKEN
(KURE) na 200 °C na 12 minut. Vlozte 12 masovych
kuli¢ek do desku v mise 2.

6| K masovym kulickdm podévejte rajcatovou
omacku s bazalkou.

Podle tohoto receptu pripravite asi 32 masovych kulicek. Mdte-li kuchyrisky robot,
vlozte vsechny ingredience do misy se sekdckem a nechte bézet na maximdlini

rychlost po dobu 1 minuty. Ddvejte pozor, aby masové kulicky nebyly pfilis blizko
u sebe, jinak se neuvari rovnomérné. Pokud chcete pripravit vétsi mnozstvi: Ize
postupovat po ddvkdch.
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BROKOLICE S PARMEZANEM

PREDKRM

INGREDIENCE

1,2 kg brokolice (cca 4 hlavicky)
2 Izicky suseného cesneku
8 polévkovych IZic olivového oleje

REcepT

1| Brokolici nakrdjejte na rlzicky a vlozte do misy.
Pfidejte cesnek, olivovy olej a chilli vlocky.
Dochutte soli a pepfem. Promichejte.

2| Zapnéte piistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
program VEGETABLES (ZELENINA) na 170 °C na
22 minut. Sejméte desku a 750 g brokolice dejte
do misy 1. Zapnéte misu 2. Nastavte program
VEGETABLES (ZELENINA) na 170 °C na 26 minut.
Sejméte standardni desku a 450 g brokolice dejte
do misy 2.

50 g strouhaného parmazénu
1 Spetka chilli viocek (volitelné)
sUl, pepf

3| Stisknéte tlacitko SYNC  (SYNCHRONIZACE).
Stisknutim tlacitka START spustte pfipravu.

4|V poloviné pripravy brokolici zamichejte.

5| Pokud se brokolice opéka pfilis rychle, polozte
5 minut pred ukon¢enim programu nahoru kus
alobalu.

6|Tésné pred podavanim brokolici  posypte

parmazanem. ldedlné se hodi k obalovanym
kratim platkam.
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HLAVN{ cHOD

VVEGANSKE BURGERY

INGREDIENCE

200 g krdjeného cerveného zelf 3 baleni neochuceného kréjeného sdl, pepf

150 g strouhané mrkve chlebovniku (celkové ¢istd hmot- 2 Izicky uzené papriky

120 g veganské majonézy nost po sliti: 440 g) 15 kapek tekutého koufového
2 |Zice jable¢ného octa 8 veganskych bulek na burgery aroma

1 1Zicka suseného cesneku 220 g barbecue omacky

Recept

misy. Pridejte veganskou majonézu, jablecny
ocet, suseny cesnek, sl a pepf. Promichejte a
marinujte v lednici alespori hodinu. Cim déle
budete marinovat, tim mék¢ei bude vysledny salat
coleslaw. Zkrdcenim doby marinovan{ bude salat
kfupavéjsi, upravte tedy podle své chuti.

1| Na salat coleslaw: Syrovou zeleninu dejte do 3|Zapnéte spotfebi¢. Zapnéte misu 1. Nastavte

program MANUAL (RUCNI) na 180 °C na 20 minut.
Sejmeéte desku a 650 g chlebovniku dejte do
misy 1. Zapnéte misu 2. Nastavte program
MANUAL (RUCNI) na 180 °C na 20 minut. Sejméte
standardni desku a 450 g chlebovniku dejte do
misy 2. Stisknutim tlacitka START spustte pfipravu.

2| Kousky chlebovniku rozdrobte mezi prsty ve 4|V poloviné pifpravy zamichejte.
velké mise, dokud nebude pfipominat texturu
trhaného vepfového masa. Zalijte vodou a nechte 3 | Chlebovnik naskladejte na burgerové bulky a na
5-10 minut nasaknout. Znovu oplachnéte a néj dejte salat coleslaw. Podavejte s pecenymi
vymackejte z chlebovniku co nejvice tekutiny. ~ Pramboraminakrojenymi do tvaru harmoniky.
Chlebovnik vratte do misy a pfidejte barbecue
omacku, stl, pepf, uzenou papriku, tekuté koufové
aroma a promichejte.

Chlebovnik je velmi oblibeny u vegetaridnii jako alternativa k tazenému vepfovému masu
aproddvd se v obchodech s biopotravinami nebo asijskymi potravinami (vakuovany nebo

v konzervé). V tomto receptu je treba pouzit neochuceny chlebovnik, nikoli chlebovnik
vsirupu, ktery je urceny na pripravu dezerti. Diky uzené paprice ziskaji vase pokrmy nddech
bohatsi chuti. MiiZete ji nahradit klasickou paprikou s trochou chilli. Tekuté kourové aroma je
k dostdni v supermarketech, v ulicce ochucovadel mezi pikantnimi omdckami, a v obchodech
s potravinami nebo veganskych supermarketech. Najdete ho také online. Dodd prijemnou
kourovou chutreceptiim bez uzeni. Vzhledem k tomu, Ze md velmi koncentrovanou chut; staci

ke zvyraznéni chuti pokrmu nékolik kapek. Skvéle se hodi k dochuceni vegetaridnskych jidel,
do omdcek a marindd na maso, driibez nebo lososa. MiiZete jej nahradit uzenou paprikou,
mletymi paprickami chipotle, uzenou soli nebo uzenym cajem. Pokud spéchdte, pouzijte
predpripravenou smés syrové zeleniny, budjiz ochucenou (v tom pripadé nepriddvejte koreni)
nebo ne. Bulky na burgery miiZete opéct: vlozte je do kosikii a nastavte program MANUAL
(RUCNI) na 180 °C na 3 minuty.
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7 INGREDIENCE

800 g brambor

3 Izice chutoveé neutréiniho oleje
stl, pepf

petrzel

1 kure (1,3 kg)

0,5 citronu

RECEPT

1| Oloupejte brambory a nakrdjejte je na hranolky.
VloZte je do misy a zalijte studenou vodou. Nechte
30 minut odpocinout.

2 | Odstrarite slachy a potfete kufe polovinou citrénu

V' malé misce smichejte papriku, ¢esnek, cibuli,

b oregano, sul a pepf. KiZi kufectho masa potrete
; olivovym olejem a posypte kofenfim.

3| Slijte brambory a dtkladné je osuste. Smichejte
brambory, olej, sl a pept.

4| Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
program CHICKEN (KURE) na 160 °C na 50 minut.
Kufe polozte prsicky doll na desku v mise 1.
Zapnéte misu 2. Nastavte program FRIES
(HRANOLKY) na 200 °C na 50 minut. Hranolky
polozte na standardni desku v mise 2. Stisknutim

:‘ tlacitka START spustte pfipravu obou nadob
soucasné.

g3

J"’.

HLAVNI cHOD

1 1Zicka papriky

0,5 Izicky suseného cesneku
0,5 IZzicky susené cibule

1 IZi¢cka oregana

sUl, pepf

1 |Zice olivového oleje

5| Pri pfipravé hranolkl kos kazdych 10 minut
a v poloviné pfipravy, kdyz pfistroj zapipa a ikona
zablikd, protfepejte. V pfipadé potfeby pouzijte
stérku. Pokud je tfeba, postup opakujte.

6 | Zkontrolujte hranolky, které by mély byt
zlatohnédé a kfupavé, a pfipadné dobu pfipravy
prodluzte. Osolte a opeprete. Pfed podavanim
posypte nasekanou cerstvou petrzelkou.

7 | Ihned podéavejte. Kufe potfete vypekem a zbylou
stadvu poddavejte v omacniku.
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HLAVNI cHOD

{§

30 g 14-1

6 MNP min

INGREDIENCE

6 stfednich vajec

12 kostek ledu

12 g Cerstvé petrzele

2 jarni cibulky

2 IZicky sekaného Cerstvého tymianu

550 g mletého vepfového masa na klobdsy

REcepT

1|V hrnci pfivedte k varu mirné osolenou vodu
a pak dérovanou nabérackou vloZte vejce. Vaite
7 minut a 30 sekund na stfednim plameni.
Pripravte si misku se studenou vodou a kostkami
ledu. Jakmile jsou vejce uvafend, vlozte je do
ledové lazné. Po 20 sekundidch muzete vejce
lehce naklepnout a dat zpét do studené vody,
dokud UplIné nevychladnou. Usnadnf se tim jejich
loupan.

2| Petrzel, jarni cibulku a tymidn nasekejte na
drobno. VloZte do misy. Pfidejte maso na klobdsy,
navlhcete si ruce a promichejte. Smés rozdélte
na stejné velké porce a z kazdé vytvarujte plochy,
kulaty bochdnek o préiméru asi 10 cm.

3| Pripravte si suroviny na obalovani: do
3 samostatnych misek dejte mouku se solf
a peprem, strouhanku a rozslehana vejce.

4| Uvafend a vychladld vejce opatrné oloupejte
pod studenou vodou a poté je v misce obalte
v mouce. Mokryma rukama obalte kazdd vejce

50 g mouky

sal, pepr

200 g strouhanky

2 stfedni vejce

6 IZic zakysané smetany nebo creme fraiche
2 IZice kfenu

masem a uhladte okraje, aby bylo vejce dokonale
obalené. Kazdé vejce pak obalte v rozilehanych
vejcich a ve strouhance. Kazdé vejce musi byt
dokonale pokryté.

5 | Zapnéte pfistroj.Zapnétemisu 1.Nastavte program
MANUAL (RUCNI) na 200 °C na 14 minut. 4 skotska
vejce poloZte na desku v mise 1. Zapnéte misu 2.
Nastavte program MANUAL (RUCNI) na 200 °C na
14 minut. 2 skotskd vejce polozte na standardnf
desku v mise 2. Stisknutim tlacitka START spustte
pfipravu v obou nddobéch soucasné.

6 | Pripravte  omécku: v malé misce smichejte
smetanu s kfenem. Okofente.

7 | Zkontrolujte, jestli jsou skotskd vejce hotova,
a pfipadné pripravu prodluzte, dokud nebude
maso provarené.

8 | Skotska vejce podavejte s omackou rozkrojena
na poloviny nebo ctvrtiny. Mlzete je ozdobit
rlizickovou kapustou se slaninou a hof¢ici.

Skotskd vejce jsou britsky pokrm, ktery se sklddd z vejce vareného natvrdo uprostied masa
na klobdsy, obaleného a smazZeného. Jedi'se tepld i studend a hodi se zejména na piknik.

Pokud madte rddi vejce varend natvrdo a nechcete mit tekuté Zloutky, povarte vejce v hrnci
0 5 minut déle. Pokud neseZenete maso na klobdsy, kupte jiné mleté maso, nebo hotové jitrnice
a odstraiite stfivko. Maso poté rozmackejte.
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CAJUNSKY LOSOS SE ZELENYMI
FAZOLKAMI NA CESNEKU

HLAVN{ cHOD

INGREDIENCE

Na rybu:

4 filety z lososa (zhruba po 150 g)
2 IZice olivového oleje

4 |Zice cajunského koreni

stl, pepf

REcepT

1|V mise smichejte cajunské kofeni s olivovym
olejem. Smési potrete filety z lososa. Osolte
a opeprete.

2 | Vmise smichejte zelené fazolky s olivovym olejem,
Cesnekem a bylinkami. Osolte a opepfete.

3| Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
program FISH (RYBY) na 200 °C na 8 minut.
Filety z lososa polozte na desku v mise 1.
Zapnéte misu 2. Nastavte program VEGETABLES
(ZELENINA) na 200 °C na 15 minut. Zelené fazolky
dejte na standardni desku v mise 2.

4 | Stisknéte tlacitko SYNC (SYNCHRONIZACE), aby
byla zelenina i ryba hotovd ve stejnou dobu.
Stisknutim tlacitka START spustte pfipravu v obou
nadobdch soucasné.

Na zelené fazolky:

400 g zelenych fazolek

2 |Zice olivového oleje

2 strouzky cesneku, sekané
1 IZice sekaného koriandru
stl, pepf

5|V poloviné pfipravy lososa a zeleninu zamichejte.

6 | Zkontrolujte, jestli je losos dikladné propeceny,
a pfipadné dobu pfipravy prodluzte.

7 | Tésné pred podavanim prelijte lososa sladkou
chilli omackou a posypejte sekanou cervenou
chilli paprickou, jarni cibulkou a sezamovym
seminkem. Zeleninu podavejte ihned s mésickem
limetky a posypejte koriandrem.

Dejte pozor, aby filety z lososa neleZely na sobé, jinak se nepropecou

rovnomérné. Pokud chcete pripravit vétsi mnoZstvi: Ize postupovat po ddvkdch.
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SMAZENA RYZE S KREVETAMI

OU SRIRACHA

P

§
43 °' & 1w

INGREDIENCE

Na krevety:

85 g medu

50 g majonézy

2 IZicky oméacky sriracha
1 IZice s6jové omacky

1 vejce

60 g mouky

450 g krevet

1 IZice olivového oleje
stl, pepf

REecepT

1|V misce smichejte med, majonézu, omacku
sriracha a sojovou omécku. Dejte stranou. Do
hlubokého talife rozklepnéte vajicko. Do jiného
hlubokého talife dejte mouku. Krevety obalte
ve vajicku a poté v mouce a poloZte je na desku
v mise 1. Pevné je pfitlacte. Potfete olivovym
olejem.

2|V mise smichejte uvafenou ryzi se zeleninou,
séjovou omackou a olejem. Pridejte vejce a znovu
promichejte.

3 | Zapnéte piistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte program
FISH (RYBY) na 180 °C na 12 minut. Desku vloZte
do misy 1. Zapnéte misu 2. Nastavte program

HLAVNI cHOD

Na smazenou ryzi:

400 g varené ryze

200 g mrazené zeleniny (mrkev, brokolice, kukufice)
7 cl séjové omacky

1 |Zice oleje

2 vejce

MANUAL (RUCNI) na 200 °C na 15 minut. Vyjméte
standardni desku z misy 2 a do misy dejte ryzi.

4 | Stisknéte tlacitko SYNC (SYNCHRONIZACE), aby
byly krevety i zelenina hotové ve stejnou dobu.
Stisknutim  tlacitka START nastavte pfipravu v
obou nddobéch soucasné.

5|V poloviné pfipravy potfeste kosikem, abyste
smazenou ryzi promichali.

6 | Zkontrolujte, jestli jsou krevety dikladné
provarené, a pfipadné dobu pfipravy prodluzte.

7 | Krevety podavejte s ryzi. Vyzkousejte pokrm
s pikantni omackou.

Dejte pozor, aby krevety nelezely na sobé, jinak se nepropecou rovnomérné.

Pokud chcete prFipravit vétsi mnozstvi: Ize postupovat po ddvkdch. Je treba

poddvat ihned.
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HLAVNI cHOD

i
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FILETY Z LOSOSA PO THAJSKU
S PESTROBAREVNOU ZELENINOU

.

30 & 30

4 MNP min

INGREDIENCE

4 filety z lososa

100 ml séjové omécky s nizkym obsahem soli
1 limetka

4 strouzky cesneku

2 IZicky mletého zazvoru

1 Cervenad paprika

2 mrkve

1 cuketa

1 IZice olivového oleje

50 g cukrového hrasku

50 g fazolovych klickd

sUl, pepf

4 |Zice Cervené chilli omacky
0,5 sekané jarni cibulky

2 |zice sezamového seminka
1 limetka

nékolik snitek koriandru

REecepT

1| Filety z lososa nakréjejte na velké kostky. V mise
smichejte sojovou omacku, limetkovou Stévu,
nakrajeny cesnek a nastrouhany zdzvor. Pridejte
lososa, zakryjte a nechte 20 minut odpocivat.

2| Omyjte a osuste papriku, mrkev a cuketu.
Papriku nakréjejte na prouzky a vykrojte jadfinec.
Mrkev oloupejte a nakrdjejte na malé hranolky.
Cukety nakrajejte na hranolky stejné velikosti.
V mise smichejte nakrdjenou zeleninu a olejem.
Pridejte cukrovy hrasek a fazolova klicky. Osolte
a opepfete.

3| Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
program FISH (RYBY) na 180 °C na 6 minut. Kostky
z lososa polozte na grilovaci panev v mise 1.

Zapnéte misu 2. Nastavte program MANUAL
(RUCNI) na 180 °C na 30 minut. Zeleninu dejte na
standardni desku v mise 2.

4 | Stisknéte tlacitko SYNC (SYNCHRONIZACE), aby
byly losos i zelenina hotové ve stejnou dobu.
Stisknutim tlacitka START spustte pfipravu v obou
nadobdch soucasné.V poloviné pfipravy zeleninu
promichejte.

5| Zeleninu a lososa podivejte na talifich. Lososa
prelijte sladkou chilli omackou a posypte jarnf

cibulkou a sezamovymi seminky. Zeleninu
zakapejte limetkovou Stdvou a  posypte
koriandrem.

Misto cukrového hrdsku miiZete pouZit fazole edamame. Pokud chcete, miiZete pridat
baby kukurici a sezam nahradit drcenymi arasidy. Pokud mdte rddi pikantni pokrmy,

pridejte cerstvé nebo mleté chilli. Pokud chcete pripravit vétsi mnoZstvi, Ize postupovat
po ddvkdch. Ihned poddvejte s lepivou ryzi. Pokud nemdte séjovou omdcku s nizkym
obsahem soli, pridejte 60 ml ryzového octa.

251



KVETAKOVE STEAKY
S MRKVOVYMI HRANOLKY

HLAVN{ cHOD

INGREDIENCE

Na mrkvové hranolky:
20 g sojové omacky

50 ml olivového oleje
100 g citronove stavy

Kvétdkova majonéza:
250 g varenych kouskd kvétaku

20 olivového oleje 1 1Zicka suseného Cesneku 60 g smetany

10 g javorového sirupu 1 IZicka papriky 20 ml olivového oleje
20 g pasty tahini 15 g medu 10 g vody

1 1zicka uzené papriky stl, pepf 10 g citronové stavy

1 I1Zicka suseného ¢esneku
300 g mrkve (3-4 kusy)
Na kvétadkové steaky: 159)
kvétak (pribl. 1 kus)

REcePT

1]V mise smichejte séjovou oméacku, olivovy olej,
javorovy sirup, pastu tahini, papriku, suseny cesnek,
stl a pept. Mrkve oloupejte, kazdou podélné
rozkrojte na poloviny a z kazdé poloviny nakrdjejte
hranolky siroké 3 mm. Mrkvové hranolky dejte
do misky a marinujte nejméné 30 minut. Obcas
zamichejte.

2 | Kvétdk zbavte listl, aniz byste odkrojili pfilis velkou
Cast kostalu. Polozte kvetdk na prkénko. Velkym,
dobrfe nabrousenym nozem ukrojte 2 az 3 platky
silné asi 2 cm. Kvétakové steaky s hranolky uvarte
na mirném ohni v hrnci osolené vody. Steaky
v poloviné vareni vyjméte, nechte okapat a dovarte
hranolky. Slijte je a dejte stranou.

3|V malé misce smichejte olivovy olej, citrénovou
stédvu, Cesnek, med, papriku a chilli. Kvétdkové
steaky potfete z jedné strany olivovym olejem
a citronovou omackou. Dochutte soli a pepfem.

4 | Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte program
VEGETABLES (ZELENINA) na 180 °C na 25 minut. Na

2 Spetky mletého chilli
8 IZic Cerstvé sekané petrzele (asi 3 g soli

1 IZicka uzené papriky

desku v mise 1 polozte kvétdkové steaky nahote
potfené oméckou. Zapnéte misu 2. Nastavte
program VEGETABLES (ZELENINA) na 180 °C
na 25 minut. Mrkev rozlozte v jedné vrstvé na
standardni desku v mise 2. Stisknutim tlacitka START
spustte pfipravu v obou nddobéach soucasné.

5|V poloviné pripravy steaky obratte a z druhé strany
potrete zbylou omackou. Otocte mrkvové hranolky.

6 | Zkontrolujte, jestli je kvétdk dUkladné upeceny,
a dobu pfipravy upravte podle potteby.

7| Do malé nadoby dejte uvarené kousky kvétaku,
smetanu, olivovy olej, vodu, sdl, citrénovou Stavu
a uzenou papriku. Vsechno tyCovym mixérem
rozmixujte na majonézu.

8| Vychladlé  kvétdkové steaky posypejte chilli
a Cerstvou sekanou petrzelkou. Podavejte
s kvétdkovou majonézou a mrkvovymi hranolky.

Tahini nebo také tahina je sezamovd pasta vyrobend z drcenych sezamovych seminek.
Najdete ji v supermarketech v oddéleni mezindrodnich specialit, v obchodech
s orientdlnimi potravinami a prodejndch bio potravin. Pokud nemdte pastu tahini,

rozmixujte sezamovd seminka v mixéru. V malé misce je smichejte s trochou sezamového
oleje. Jako alternativu miiZete pouzit arasidové mdslo. Uzenou paprikou doddte pokrmiim
bohatsi a pikantnéjsi chut. Tento pokrm podivejte s bramborovou kasi, kterd tuto zeleninu

vhodné doplni.
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INGREDIENCE

Na omacku:

4,5 IZice ryzového octa

pepf

15 g Cerstvého zézvoru (1 kus,
pfibl. 2 cm)

HLAVNI cHOD

750 g pfedvarené ryze na susi

3 mald avokada (zbavend pecek
a nakrdjend na platky)

30 g nakrajené cervené cibule
300 g manga nakrajeného na

0,5 papricky jalapeno (nebo
papricky Fresno, zbavené seminek
a nakrajené na platky)

nékolik platkd fedkvicky, okurky,
Cerveného zeli a mrkve

Pikantni omacka kosticky (pfibl. 1)
3 Izicky sezamového oleje

9 cl séjové omacky

Na misky poke:

500 g steakl z tunaka (pfibl.

4 kusy)

ru (pfibl. 30 g)

REcepT

1 | Pfipravte omacku: smichejte viechny ingredience
dohromady v malé misce. Dejte stranou.

2| Steaky z tundka vlozte do misy. Prelijte je tietinou
omacky a promichejte. Nechte 10-15 minut
odpocinout.

3| Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
program GRILL na 200 °C na 13 minut. Na desku
jeSté nedavejte suroviny, pfistroj automaticky
spusti predehfivani. Stisknutim tlac¢itka START
spustte pffpravu.

4| Az pfistroj zapipa a zobrazi se vyzva,Add” (Pfidat),
je cyklus predehtivani grilu dokonceny. Vyjmeéte
tundka z marinddy, nechte okapat a posypte
pepfem. Kousky polozte na desku v mise 1.

6 |zic sekaného cerstvého koriand-

6 Izic varenych fazoli edamame
1,5 Izicky ¢ernych a bilych seza-
movych seminek

Na ozdobu (volitelné):
1,5 limetky, na ¢tvrtiny

5| Steaky z tundka pfipravujte tak dlouho, dokud
neni propecend spodni tretina. Obratte je a pecte
zdruhé strany. Stfed nechte trochu réizovy. Pokud
mate tundka radéji propecenéjsiho, upravte si
dobu pfipravy podle vlastni chuti.

6 | Grilované steaky z tunidka polozte na prkénko,
nechte 5 minut odpocivat a poté ostrym nozem
nakrajejte na prouzky.

7 | Na dno misek dejte uvarenou ryzi. Nahoru do
kazdé misky polozte kousky grilovaného turidka,
avokddo nakrdjené na pldtky, kousky manga
a Cervenou cibuli. Posypte koriandrem. Ozdobte
podle svého vkusu a nahofe pfelijte zbytkem
omécky.

Predvarend japonskd ryze je nyni k dostdni v supermarketech. Usetrite diky
ni Cas pri pripravé pokrmu. Pokud ji nemdte, pripravte si ji doma: pouzijte 50
az 60 g nevarené ryze na osobu. Nejlepsi je pouzit bio avokddo béhem sezony.

Jinak je miiZete nahradit uvarenou sladkou bramborou nakrdjenou na kosticky.
Pokud nemdte rddi koriandr, pouzijte jinou bylinku.
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HLAVNI cHOD

GRILOVANY STEAK

S PECENYMI RAJCATY

INGREDIENCE

600 g hovezich steakd (pfibl. 3 velké nebo 4 stfedni
kusy)

2 IZzice smési kofeni na steaky

20 g ¢esnekového mésla s petrzelkou

1 |Zice olivového oleje

1 IZice smési susenych italskych bylinek
1 |Zice balzamikového octa

sul, pepf

2 |Zice olivového oleje
300 g rajcat (pfibl. 2 velkd rajcata)

REcepT

1| Maso z obou stran posypte smésf kofeni na steaky.
Na kofeni poklepejte, aby se na maso dobfe prilepilo.
Steaky potfete z obou stran olivovym olejem.

soucasné. Az pristroj zapipa a zobrazf se vyzva,Add”
(Pfidat), je cyklus predehrivani grilu dokonceny.
Steaky poloZte na desku v mise 1.

5|V poloviné piipravy steaky obratte, aby se
rovnomérné propekly.

2| Rajcata rozpulte.

3| Zapnéte piistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte program
GRILL na 200 °C na 8 minut. Na desku jesté nedavejte
suroviny, pfistroj automaticky spusti predehfivani.
Zapnéte misu 2. Nastavte program VEGETABLES
(ZELENINA) na 180 °C na 15 minut. Rajcata dejte
na standardni desku v mise 2. Pokapejte olivovym
olejem, posypte smésf italskych bylinek a zakapejte
balzamikovym octem. Osolte a opeprete.

4 | Stisknéte tlacitko SYNC (SYNCHRONIZACE), aby bylo

maso i zelenina hotové ve stejnou dobu. Stisknutim
tlacitka START spustte pfipravu v obou nadobdch

6 | Zkontrolujte, jestli jsou raj¢ata dikladné provarend,
a v pfipadé potieby varte o nékolik minut déle.

7| Upecené steaky vyjméte a na kazdy kus masa
polozte kousek Cesnekového masla s petrzelkou
Pfed podavanim nechte steaky 1 minutu odlezet.
Podavejte s pecenymi rajcaty. Mzete podavat s ryZi,
téstovinami nebo lahodnou bramborovou kasi.

Italskd bylinkovd smés je smés oregana, tymidnu, bazalky, salvéje a bobkového listu,
kterou najdete v supermarketech. MiiZete si ji také namichat sami. Steaky muzete

v koFeniv lednici marinovat nejméné 2 hodiny nebo az jednu noc. Cesnekovym mdslem
s petrZelkou miiZete také ochutit zeleninu, téstoviny a grilovand masa. Najdete je

v supermarketech v oddéleni éerstvych nebo mrazenych potravin. Miizete je nahradit

doma pripravenym mdslem s trochou cesneku a petrzelky nebo neochucenym mdslem.
Pouzijte silné steaky. Pokud jsou steaky velmi silné, budete je moznd muset opékat
zkazdé strany o minutu déle. PouZivdte-li teplomér na maso, by podle toho, jak moc
chcete steaky propéci, priimérné teploty mély byt: velmi krvavy 45-50 °C, krvavy
50-55 °C, stfedné propeceny 55-60 °C, propeceny 70 °C.
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HLAVNI cHOD

CESNEKOVE KURECI PALICKY A OBALOVANE
CUKETY S PARMEZANEM

20 o
min Gy

F

INGREDIENCE

Na kufre: Na cukety:

6 kurecich pali¢ek 4 cukety

0,5 Cervené cibule 1 |zice smési italskych bylinek
2 strouzky ¢esneku 90 g mouky

2 |Zice strouhaného zdzvoru 2 vejce

30 ml oméacky z Cesneku, zdzvoru a chilli 180 g strouhanky panko

30 ml séjové omécky s nizkym obsahem soli

30 ml 3tavy z Cerstvého pomerance (1 pomeranc)
sQl, pepf

2 jarni cibulky

RecepT

1| Do mixéru vlozte Cervenou cibuli, oloupané
strouzky Cesneku, zézvor, chilli omécku, séjovou
oméacku a pomeran¢ovou §tavu. Dochutte solf
a pepiem. Rozmixujte na hladkou omécku. 60 ml
omacky dejte stranou. V mise zalijte kufec palicky
zbyvajici omackou.

2|V hlubokém ftalffi smichejte mouku, stl, pep¥
aitalské bylinky.Vjiném hlubokém talifi rozslehejte
vejce. V daldim talifi smichejte parmezin se
strouhankou panko.

3 | Cukety omyjte a nakrjejte je na platky. Obalte je
ve smési mouky, poté ve vejci a nakonec ve smési
strouhanky a parmezanu.

4 | Zapnéte piistroj. Zapnéte misu 1.V mfse 1 musi byt
umisténa grilovaci deska. Nastavte program GRILL
na 200 °C na 15 minut. Na gril jesté nedavejte
suroviny, pfistroj automaticky spusti pfedehfivént.
Zapnéte misu 2. Nastavte program VEGETABLES

45 g strouhaného parmezénu
1 IZice olivového oleje
sUl, pepf

(ZELENINA) na 200 °C na 15 minut. Na standardnfi
desku v mise 2 polozte arch papiru na peceni a na
néj polozte cukety. Cukety lehce potfete olejem.
Stisknutfm tlacftka START spustte pffpravu v obou
nadobéch soucasné.

5 | Az pfistroj zapipd a zobrazi se vyzva,Add” (Pfidat),
je cyklus predehfivani grilu dokonceny. Palicky
polozte na desku v mise 1.

6|V poloviné pripravy palicky obratte, aby se
rovnomérné propekly, a vmichejte cuketu.

7 | Zkontroluijte, jestli jsou kufecf palicky dukladné
propecené, a pfipadné peCte o nékolik minut
déle.

8| Ihned palitky podavejte. Tésné pred podavanim
posypte nakrajenou jarni cibulkou a podévejte se
zbyvajicf omackou a cuketou.

Dejte pozor, aby kusy kurete neleZely na sobé, jinak se neuvari rovnomérné. Pokud chcete

pripravit vétsi mnozstvi: Ize postupovat po ddvkdch. Poddvejte s rajcatovym saldtem.




INGREDIENCE

170 g 53% hotké ¢okolady na pecent
80 g mésla

180 ml podmésli

80 g cukru

1 stfednf vejce

1 Izi¢ka vanilkového extraktu

REcePT

1| Cokoldduaméslo spole¢né rozpustte v mikrovinné
troubé nebo ve vodni ldzni. Vmichejte vejce,
podmasli, cukr a vanilku a dobfe promichejte
metlickou. Poté pridejte mouku, prasek do peciva
a stl a promichejte stérkou. Jakmile je smes
hladka, vmichejte cokoladové pecicky.

2 | Formi¢ky vymazte maslem a vlijte do nich tésto
(120 na jednu formicku).

3| Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
program DESSERT (DEZERT) na 160 °C na
14 minut. 4 formicky poloZte na desku v mise 1.

DEZERTY

160 g mouky

1 IZzicka prasku do peciva (4 g)
1 Spetka soli

100 g ¢okolddovych pecicek
10 g rozpusténého masla

Zapnéte misu 2. Nastavte program DESSERT
(DEZERT) na 160 °C na 14 minut. 2 formicky
polozte na standardni desku v mise 2. Stisknutim
tlacitka START spustte pfipravu v obou nddobach
soucasne.

4 | Zabodnutim noze az na dno formicky zkontrolujte,
jestli jsou dortfky propecené. NGz byste méli
vytdhnout ¢isty. Pokud tomu tak nenti, pecte jesté
2 minuty. Dobu pfipravy si pfizplsobte podle
chuti. Dortiky vytdhnéte pomoci chnapky nebo
kuchyniskych klesti.

V tomto receptu pouzijte formicky o priiméru 9 cm. Podmadsli, ve francouzstiné také
lait ribot, dodd koldciim, muffiniim, palacinkdm i vaflim vyjimecnou vidcnost. Jednd se
o fermentované mléko, vyrobené kombinaci mléka s kyselinou (obvykle citronové stdavy

nebo octa). Md mirné nakyslou chut, ,srazenou” texturu a je hustsi nez mléko, ale idsi nez
smetana, a pecivo je diky nému mékkeé a nadychané. MiiZete si ho pripravit sami zmléka
acitronové stavy.

256



DEZERTY

INGREDIENCE

240 g ovesnych vlocek 200 ml javorového sirupu

80 g nesolenych pekanovych ofech( 100 ml chutoveé neutrédlniho oleje
80 g mandlovych lupinkd 2 g skorice

Recept

1]V mise smichejte ovesné vlocky, pekanové ofechy, 3|V poloviné pfipravy granolu promichejte.

platky mandli, skofici, javorovy sirup a olej.
4| Zkontrolujte, jestli je granola rovnomérné

2| Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte propecend, a pfipadné pecte o nékolik minut
program MANUAL (RUCNI) na 180°C na 10 minut.  déle.
Vyjmeéte desku z misy 1 a rozprostiete do misy
360 g granoly. Zapnéte misu 2. Nastavte program 5 | Nechte vychladnout a vlozte do vzduchotésné
MANUAL (RUCNI) na 180 °C na 10 minut. Vyjméte ~ hadoby.
standardni desku z misy 2 a rozprostfete do misy
250 g granoly. Stisknutim tlacitka START spustte
pfipravu.

Granolu si mizete vychutnat poddvanou na bandnech v karamelu.




DezerTY

INGREDIENCE

6 stfednich jablek (1 kg)
50 ovesnych viocek

50 g rozinek

40 g hnédého cukru

REcepT

1]V misce smichejte ovesné viocky, rozinky, hnédy
cukr, ofechy a skofici. Pfidejte rozpusténé maslo
a michejte, dokud se pfisady nespoji. Dejte
stranou.

2| Nozem odfiznéte hornf ¢ast jablka tak, abyste
ziskali kousek vysoky 2 cm. Odlozte stranou.
Pomoci vykrajovacti IZice na melouny nebo cajové
IZicky odstrante vsechna seminka. Stred jablka
mirné vydlabejte, aby bylo mozné do néj vlozit
nadivku. Jablka zcela naplite smeési ovesnych
vlocek. Horni ¢ast jablka vratte zpét na misto.

3 | Zapnéte pfistroj. Zapnéte misu 1.Nastavte program
DESSERT (DEZERT) na 165 °C na 20 minut. Na
desku do misy 1 pfistroje dejte 4 jablka. Zapnéte

50 sekanych ofecht
1 Izicka skofice
50 g rozpusténého mésla

misu 2. Nastavte program DESSERT (DEZERT)
na 165 °C na 20 minut. Na standardni desku do
misy 2 pfistroje dejte 2 jablka. Stisknutim tlacitka
START spustte pfipravu.

4| Zkontrolujte, jestli jsou jablka dobfe propecend,
a pripadné pecte déle. Doba pfipravy se maze lisit

podle velikosti a kvality jablek.

5 | Jablka podavejte tepla.

Rozinky miiZete nahradit susenymi fiky nebo susenymi merurikami.




DEZERTY

. ,, s
COKOLADOVE MUFFINY 63 10 & 16 p

INGREDIENCE

120 g cukru 11 g prasku do peciva

2 vejce 110 g mléka

90 g bilé hladké mouky 60 g rozpusténého masla

20 g neslazeného kakaového prasku 45 g pecicek zmlécné cokolady
Receprt

1|V misce spole¢né proslehejte cukr a vejce. Pridejte 16 minut. Muffiny poloZte na desku v mise 1.
polovinu mouky, prések do peciva, kakaovy Zapnéte misu 2. Nastavte program DESSERT
prasek a mléko. Vse smichejte. Pridejte zbyvajici (DEZERT) na 150 °C na 16 minut. Muffiny polozte
sypké ingredience a mléko a promichejte. na standardnf desku v mise 2. Stisknutim tlacitka
Nakonec pfidejte rozpusténé méslo a cokoladové START spustte pfipravu.

pecicky a promichejte. Rozdélte smés do pevnych
formicek na muffiny. 3 | Vyjméte muffiny z pfistroje a nechte vychladnout

na mfizce.
2| Zapnéte piistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte
program DESSERT (DEZERT) na 150 °C na

Na kazdy muffin pouzijte 50 g tésta. V pripadé potreby pecte znovu.



DEZERTY

INGREDIENCE
4 banany 50 g granoly
4 |zice rozpusténého masla vanilkova zmrzlina

6 1zic hnédého cukru

REcePT

1| Banany podélné rozkrojte na poloviny. Duzinu 3 |Stisknéte tlacitko SYNC (SYNCHRONIZOVAT).
potfete rozpusténym maslem a posypte hnédym Stisknutim tlacitka START spustte pfipravu.

cukrem.
4 | Zkontrolujte, jestli jsou bandny dikladné uvarené,

2| Zapnéte piistroj. Zapnéte misu 1. Nastavte a v pfipadé potfeby je upravujte jesté nékolik
program MANUAL (RUCNI) na 200 °C na 15 minut ~ minut.
a 5 polovin bandnu poloZte do misy 1 duZinou
nahoru. Zapnéte misu 2. Nastavte program 5 |Banany ihned podavejte posypané granolou
MANUAL (RUCND na 200 °C na 18 minut a doplnéné vanilkovou zmrzlinou.
a 3 poloviny bandnu polozte do misy 2 duzinou
nahoru.

Dejte pozor, aby bandny nelezely na sobé, jinak se neprova¥ri rovnomérné. Pokud

chcete pripravit vétsi mnoZstvi: Ize postupovat po ddvkdch. Je tfeba poddvat
ihned. Skoricovou verzi pfipravite, kdyz hnédy cukr smichdte se IZici mleté skorice.
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PREDJEDLO

-
-
PrisaDY
350 g feta 2 ¢ajové lyzicky susenej maty
1 rozslahané vajce 1 balik filo cesta
1 #ltok Korenie
1 bielok
.
‘ Recept
5 e v : l 1 | Rozdrobte fetu vidlickou a dajte do misky. Pridajte (Manuadlny) s teplotou 180 °C na 12 minut. VloZte
- ¢ e ’ celé vajce, Zltok a métu. Dochutte korenim a filo cigary na platfiu v miske 2.

dobre premiesajte.
4| Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizcia). Stlacte

1 L" ) 2| Rozvinte plat filo cesta a zlahka ho potrite tlacidlo START (Spustit) pre spustenie varenia v
4 bielkom. Na vrch polozte druhy plat. Nakréjajte oboch ¢astiach.

ich na 6 kusov na vytvorenie stvorcov. Na kazdy

$tvorec pozdlzne naberte 1,5 lyZice syra feta a

stocte do tvaru cigary. Opakujte, kym neminiete

vietky suroviny.

.

5| V polovici varenia filo cigary otocte.

6 | Skontrolujte, ¢i su cigary dokladne uvarené a v
pripade potreby pokracujte vo vareni dalSich par
3| Zapnite spotrebic. Zapnite misku 1. Vyberte ~ Mindt
- program MANUAL (Manudlny) s teplotou 180 °C
\& A na 10 minut. PoloZte filo cigary na platriu v miske

1. Zapnite misku 2. Vyberte program MANUAL

7 | Filo cigary podéavajte este teplé so saldtom s
grilovanou kukuricou.

Ddvajte pozor, aby ste filo cigary neklddli jednu na druhu, inak sa neupeci
rovnomerne. Poddvaijte ihned. S tymto receptom pripravite 20 cigdr.




PREDJEDLO

$
KURACIE BURRITOS 8 g 25 o

Prisapy

4 Cajové lyzicky mexického korenia 8 polievkovych lyzic strihaného ¢edaru
4 polievkové lyzice olivového oleja 8 polievkovych lyzic guacamole

4 kuracie prsia 8 polievkovych lyzic sladkej kukurice

8 psenicnych alebo kukuri¢nych tortil 8 polievkovych lyZic salsy

8 Cajovych lyziciek kyslej smotany

Recert

1|V miske zmiedajte mexické korenie s olejom. guacamole a kuracie maso. Pridajte kukuricu a
Pridajte kura, prikryte a nechajte 15 minut posypte syrom. Burritd dobre zavrite do alobalu.
marinovat.

4| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte

2| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte program CHICKEN (KURCA ) s teplotou 180 °C
program CHICKEN (Kurca) s teplotou 200 °C na na 10 minut. PoloZte 3 burritd na platiiu v miske

15 minut. Kuracie prsia polozte na platrfiu v miske 1. Zapnite misku 2. Vyberte program MANUAL

1. Stlacte tlacidlo START (Spustit) na spustenie (Manualny) s teplotou 180 °C na 10 minut. Polozte
varenia. Nechajte kuracie prsia mierne vychladnut 1 burrito na standardnu platriu v miske 2. Stlacte

a potom ich nakrdjajte na platky. tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia v

oboch castiach.
3 | Tortily poloZte na Stvorcovy kus alobalu. Na tortily

natrite kysld smotanu, potom pridajte salsu, 5| Burritd ihned podavajte.

Ak chcete pripravit' vdcsie mnozZstvo: mézZete varit postupne v ddvkach. Poddvajte
ihned. MéZete pouzit'kuracie prsia, ktoré uz boli uvarené na razni.
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HALLOUNII HRANOLKY

20 & 153

MinGJPF min

6

Prisapy

400 g halloumi
40 g muky
2 stredne velké vajcia

REcepT

1| Nakréjajte halloumi na 1 cm hrubé hranolky.
Nasypte muku do misky. Rozbite vajcia do misky
a dobre vyslahajte. V druhej miske zmiesajte
strihanku a cesnakovy prasok.

2| Obalte kazdy kusok v muke, potom vo vajci a
potom ho obalte strihankou. Musia byt obalené
zo véetkych stran. Odlozte nabok.

PREDJEDLO

100 g strdhanky
2 ¢ajové lyzicky cesnakového prasku

v miske 1. Zapnite misku 2. Vyberte program
MANUAL (Manudlny) s teplotou 180 °C na 18
minut. Polozte halloumi hranolky na Standardnu
platiu v miske 2.

4| Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizécia). Stlacte
tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia v
oboch ¢astiach.

3| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program MANUAL (Manudlny) s teplotou 180 °C
na 15 minut. Vlozte halloumi hranolky na platru

5 | Podavajte hned, odportcame s brokolicovymi
jednohubkami.

Halloumi is cypersky syr, vyrobeny z kozieho a ovcieho mlieka. Md mierne
pruzni texturu a slanu chut, ktoré mu ddvaju specificku chut. Pri zohrievani sa
halloumi neroztekd, ale stdva sa viac pruzny a lahodny. Ndjdete ho v obchodoch

so sortimentom zo Stredomoria, alebo v supermarketoch v regdloch so syrmi.
Nepriddvajte sol do struhanky, alebo miiky, nakolko halloumi je velmi slany syr. Ak
si Zeldte, mézZete pouzit aj panko strihanku, ktord sa pouziva v japonskej kuchyni
a obali syr do chrumkavejsia. Panko struhanku ndjdete taktiez v supermarketoch,
alebo v specializovanych obchodoch s dzijskou kuchyriou.




KURACIE MASOVE GULKY

PREDJEDLO

6 ¥ 2& Vg

Prisapy

700 g kuracich pfs
2 vajcia

60 g struhanky
100 g parmezanu

REcepT

1]V mlynceku alebo mixéri nasekajte kuracie prsia.
V' miske zmieSajte mleté kuracie mdso, vajce,
strhanku, parmezan, olivovy olej, petrzlenovu
viat a cibulu. Pridajte sol'a korenie a tvarujte gulky
S priemerom asi 3/4 cm.

2| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program CHICKEN (Kurca) s teplotou 200 °C na
10 minut. Vlozte 20 masovych guliek naplatriu
v miske 1. Zapnite misku 2. Vyberte program
Chicken (Kurc¢a) s teplotou 200 °C na 12 minut.
Vlozte 12 masovych guliek na platriu v miske 2.

3 polievkové lyzice olivového oleja

2 polievkové lyzice nasekanej petrzlenovej viate
2 ¢ajové lyzicky cibulového prasku

Sol, korenie

3| Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizécia). Stlacte
tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia v
oboch castiach.

4|V polovici varenia premiesajte jedlo v miskach.

5 | Skontrolujte, ¢i sU masové guldcky dokladne
uvarené, a v pripade potreby pokracujte vo varenf
dalsich par minut.

6| Masové gulky podavajte s  paradajkovo-
bazalkovou omackou.

Pomocou tohto receptu pripravite asi 32 mdsovych guliek. Ak mdte mixér, nalejte
vsetky ingrediencie do misy s cepelou a spustite pri maximdlnej rychlosti 1 minttu.

Ddvajte pozor, aby sa mdsové gulky nedotykali, inak sa neupecii rovnomerne.
Ak chcete pripravit viésie mnoZstvo: méZete varit postupne v ddvkach.
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BROKOLICA S PARMEZANOM

PREDJEDLO

PRrisaDY

1,2 kg brokolice (cca 4 hlavicky)
2 ¢ajové lyzicky cesnakového prasku
8 polievkovych lyzic olivového oleja

REcepT

1 | Brokolicu nakrdjajte na ruzicky a vlozte do misky.
Pridajte cesnak, olivovy olej a il viocky. Ochutte
solou a korenim. Premiesajte.

2| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program VEGETABLES (Zelenina) s teplotou 170
°C na 22 minut. Vyberte plathu a do misky 1
vlozte 750 g brokolice. Zapnite misku 2. Vyberte
program VEGETABLES (Zelenina) s teplotou 170
°C na 26 minut. Viyberte Standardnu platriu a do
misky 2 vlozte 450 g brokolice.

50 g strihaného parmezéanu
1 stipka cili viociek (volitelné)
Sol, korenie

3| Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizicia). Stlacte
tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia.

4|V polovici varenia brokolicu premiesajte.

5| Ak brokolica prilis rychlo hnedne, zakryte ju
alobalom 5 minut pred koncom programu.

6|Tesne pred podavanim posypte brokolicu
parmezdnom. Tato  brokolica je idedlna
obalovanym morcacim rezom.
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HLAVNY CHOD

VEGANSKE HAMBURGERY

Prisapy

200 g nakrajanej Cervenej kapusty 3 balicky neochutenych kdskov
150 g struhanej mrkvy chlebovnika (celkovd hmotnost
120 g vegéanskej majonézy bez ndlevu: 440 g)

2 polievkové lyZice jabl¢ného octu 8 veganskych hamburgerovych
1 Cajova lyZicka cesnakového prasku  fasirok

220 g barbecue omacky

Sol, korenie

2 Cajové lyzicky udenej papriky
15 kvapiek tekutého dymu

REcepT

1| Na 3alat coleslaw: Viozte surovl zeleninu do 3 |Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte

misky. Pridajte vegansku majonézu, jablcny ocot,
cesnakovy prasok, sol a korenie. Premiesajte a
nechajte marinovat v chladnicke aspori hodinu.
Cim dlhsie budete marinovat, tym bude 3alat
coleslaw maksi. Cim kratsi je ¢as marinovania, tym
bude 3alat coleslaw chrumkavejsi, upravte podla
chuti.

program MANUAL (Manudlny) s teplotou 180
°C na 20 minut. Vyberte platiu a do misky
1 vloZte 650 g chlebovnika. Zapnite misku 2.
Viyberte program MANUAL (Manudlny) s teplotou
180 °C na 20 minut. Viyberte Standardnu platru
a do misky 2 vlozte 450 g chlebovnika. Stlacte
tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia.

2| Kusky chlebovnika rozdrobte prstami vo velkej 4|V polovici varenia premiesajte.
mise, kym nebudu pripominat textdru trhaného
brav¢ového mdsa. Zalejte vodou a nechajte
postat 5 — 10 minut. Znova oplachnite a vytlacte z
chlebovnika ¢o najviac tekutiny. Vratte chlebovnik
do misky a pridajte barbecue omacku, sol, korenie,

udenu papriku, tekuty dym a premiesajte.

5| Na hamburgerové Zemle poukladajte grilovany
chlebovnik a navrch naberte 3alat coleslaw.
Poddvajte so zemiakovymi hreberimi.

Chlebovnik je velmi obliibeny medzi vegetaridnmi ako alternativa k trhanému
bravéovému mdsu a méZete ho ndjst'v obchodoch s biopotravinami alebo v obchodoch
s dzijskymi potravinami (vdkuovo baleny alebo konzervovany). Upozoriiujeme, Ze
tento recept pouziva neochuteny chlebovnik, nie chlebovnik so sirupom urceny na
dezerty. Udend paprika vam poméze dodat vasim jedldm viac chuti. MéZete ju nahradit
klasickou paprikou so stipkou cili. Tekuty dym ndjdete v supermarketoch, v ulicke s
dochucovadlami a v obchodoch s potravinami alebo vegdnskych supermarketoch.
Ndjdete ho tiez online. Receptom doddva prijemnt dymovii chut bez pouzitia udiarne.
KedzZe je jeho chut'velimi koncentrovand, na vylepsenie vasich receptov staci pdr kvapiek.
Skvelym sposobom dodd charakter vegetaridnskym jedldm a je vhodny do omdcok a
marindd na mdso, hydinu alebo lososa. M6Zete ho nahradit iidenou paprikou, chipotle
prdskom, idenou solou alebo tidenym éajom. Ak sa pondhlate, pouzite hotovi zmes zo
surovej zeleniny, bud’uz ochutenti (v takom pripade nepriddvajte korenie), alebo nie.
Hamburgerové Zemle méZete opiect: pridajte ich do kosikov a nastavte na program
MANUAL (Manudlny) pri teplote 180 °C na 3 minuty.
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Prisapy

800 g zemiakov

3 polievkoveé lyzice neutrdlneho oleja
Sol, korenie

PetrZlenova vnat

1 kura (1,3 kg)

0,5 citréna

RECEPT

1| Zemiaky osUpte a nakréjajte na hranolky. Viozte
ich do misy a zalejte studenou vodou. Nechajte
odstat 30 minut.

2| Orezte nechcené casti a kura potrite polovicou
citréna. V malej miske zmiesajte papriku, cesnak,
cibulu, oregano, sol a korenie. Kozu kurata potrite
olivovym olejom a posypte korenim.

3 | Scedte zemiaky a dokladne ich osuste. Zmiesajte
zemiaky, olej, sol'a korenie.

4| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program CHICKEN (Kurca) s teplotou 160 °C na
50 minut. Polozte kura prsiami nadol naplatfiu v
miske 1. Zapnite misku 2. Vyberte program FRIES
(Manualny) s teplotou 200 °C na 50 minut. Vlozte
hranolky na standardnu platriu v miske 2. Stlacte

1 ¢ajova lyzicka papriky

0,5 ¢ajovej lyzicky cesnakového prasku
0,5 ¢ajovej lyzicky cibulového prasku

1 ¢ajova lyZicka oregana

Sol, korenie

1 polievkova lyzica olivového oleja

tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia v
oboch ¢astiach.

5| K&3 s hranolkami pretraste kazdych 10 minut a
v polovici varenia, ked spotrebi¢ zapipa a ikona
zacne blikat. V pripade potreby pouZite varesku. V
pripade potreby zopakujte.

6 | Skontrolujte hranolky, ktoré by mali byt tiez
zlatohnedé a chrumkavé, a ak je to potrebné,
predizte ¢as varenia. Pridajte sol a korenie podla
chuti. Pred podéavanim posypte nasekanou
Cerstvou petrzlenovou vnatou.

7 | Ihned podavajte. Kuracie mdso potrite vypekom
a zvysny vypek podavajte v nddobe na omacku.
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HLAVNY CHOD

f!
63 ¥ &

PrisaDy

6 stredne velkych vajec 50 g muky

12 kociek ladu Sol, korenie

12 g Cerstvej petrzlenovej viate 200 g struhanky

2 ks jarnej cibulky 2 stredne velké vajcia

2 Cajové lyzicky nasekaného Cerstvého tymianu 6 polievkovych lyzic kyslej smotany alebo creme fraiche
550 g masa z brav¢ovej klobasy 2 polievkové lyZice chrenu

Recept

1|V hmnci privedte jemne osolend vodu do varu
a potom pridajte vajcia pomocou dierkovanej
lyZice. Varte 7 minut a 30 sekdnd na strednej
drovni. Pripravte si misku so studenou vodou a
kockami ladu. Hned ako su vajcia uvarené, vliozte
ich do ladovénho kupela. Po 20 sekundach mozete
vajcia mierne rozbit a vlozit ich spat do studenej
vody, kym Uplne nevychladnu. Vdaka tomu sa
budu lahsie supat.

2| Petrzlenovi viat, jarnd cibulku a listky tymianu
nasekajte nadrobno. Vlozte do misky. Pridajte
klobdsové méaso, namocte si ruky a premiesajte.
/mes rozdelte na rovnaké casti a z kazdej
vytvarujte ploché okruhle placky s priemerom asi
10 cm.

3 | Prisady na cesto si pripravte tak, Ze vlozite muku so
solou a korenim, strihanku a rozslahané vajce do
3 samostatnych misiek.

4| Uvarené a vychladnuté vajcia jemne rozbite a
osupajte pod studenou vodou, potom v miske
obalte vajce v muke. Mokrymirukami obalte kazdé

vajce masom a uhladte okraje, aby bolo vajce
Uplne obalené. Kazdé obalené vajce ponorte do
rozslahanych vajec a potom obalte strihankou.
Uistite sa, Ze je kazdé vajce Uplne obalené.

5| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte

program MANUAL (Manudlny) s teplotou 200 °C
na 14 minut. PoloZte 4 Skétske vajcia naplatiiu
v miske 1. Zapnite misku 2. Viyberte program
MANUAL (Manudlny) s teplotou 200 °C na 14
minut. Polozte 2 $kotske vajcia na Standardnu
platriu v miske 2. Stlac¢te tlacidlo START (Spustit)
na spustenie varenia v oboch ¢astiach.

6 | Pripravte omacku zmiesanim smotany a chrenu v

malej miske. Dochutte.

7 | Skontrolujte, ¢i su Skotske vajcia uvarené, a ak je

to potrebné, pokracujte vo vareni, kym nebude
klobdsové maso prepecené.

8 | Pri podavani prekrojte skétske vajcia na polovice

alebo stvrtiny a podavajte s omackou. Mozete ich
ozdobit slaninou a horcicovym ruzi¢ckovym kelom.

Skotske vajcia st britské jedlo, ktoré pozostdva z vajicka uvareného natvrdo v klobdsovom
mdise, ktoré je obalené a vyprazené. Jedia sa hortice alebo studené, hlavne na piknikoch.

Ak mdte vajcia radi tiplne uvarené a nechcete mat tekuté zltky, varte vajcia na panvici dalsich
5 minut. Ak neviete zohnat klobdsové mdso, kiipte si bezné klobdsy a odstrdnte crievko. Potom
ich rozdrvte.
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HLAVNY CHOD

Prisapy

Na rybu:

4 filety z lososa (priblizne 150 g kazda)
2 polievkové lyZice olivového oleja

4 polievkové lyZice kajenského korenia
Sol, korenie

REcepT

1]V miske zmiesajte kajenské korenie s olivovym
olejom. Natrite tdto zmes na filety lososa
pomocou stetca. Ochutte solou a korenim.

2|V miske zmiesajte zelené fazulky s olivovym
olejom, cesnakom a bylinkami. Ochutte solou a
korenim.

3| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program FISH (Ryba) s teplotou 200 °C na 8 minut.
Polozte filety lososa naplatru v miske 1. Zapnite
misku 2. Vyberte program VEGETABLES (Zelenina)
s teplotou 200 °C na 15 minut. PoloZte zelené
fazulky na Standardnu platru v miske 2.

4| Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizicia), aby sa
priprava lososa aj zeleniny dokoncili sucasne.
Stlacte tlacidlo START (Spustit) na spustenie
varenia v oboch Castiach.

Na zelené fazulky:

400 g zelenych fazuliek

2 polievkové lyZice olivového oleja

2 struciky cesnaku, nasekané

1 polievkova lyZica nasekaného koriandra
Sol, korenie

5| V polovici varenia lososa a zeleninu premiesajte.

6 | Skontrolujte, ¢i je losos dokladne uvareny a v
pripade potreby pokracujte vo vareni dalsich par
minut.

7 | Tesne pred podavanim polejte lososa sladkou ¢ili
oméckou a posypte cervenymi Cili paprickami,
jarnou cibulkou a sezamovymi semienkami.
Zeleninu ihned podavajte s kuskom limetky a
posypte ju koriandrom.

Ddvaijte pozor, aby ste filety lososa neklddli jednu na druhd, inak sa neupecu

rovnomerne. Ak chcete pripravit vicsie mnoZstvo: méZete varit postupne v

ddvkach.
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KREVETY S MEDOM A OMACKOU
ACHA S OPEKANOU RYZOU

HLAVNY CHOD

§
43 °' & 1w

Prisapy

Na krevety: 1 polievkova lyZica olivového oleja

85 g medu Sol, korenie

50 g majonézy Na opekant ryzu:

2 Cajové lyzicky omécky sriracha 400 g varenej ryze

1 polievkova lyZica s6jovej omacky 200 g mrazenej zeleniny (mrkva, brokolica, kukurica)
1 vajce 7 cl s6jovej omacky

60 g muky 1 polievkova lyZica oleja

450 g kreviet 2 vajcia

Recept

1 | Vmiske zmiesajte med, majonézu, omécku sriracha 200 °C na 15 minut. Vyberte Standardnu platiu z
a séjovui oméacku. Odlozte nabok. V hibokej miske misky 2 a vloZte ryzu do misky.

rozslahajte vajce. Pridajte muku do dalsej hibokej 4|Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizacia), aby sa
misky. Krevety ponorte do vajca a potom obalte prinrava lososa aj zeleniny dokondili stcasne.

mukou a poloZte ich na platiu v miske 1, pricom Stlacte tlacidlo START (Spustit) na spustenie
ich silno pritlacte. Potrite olivovym olejom. varenia v oboch Eastiach.

2|V miske zmieSajte uvarenu ryzu so zeleninou, 5|V polovici varenia kostkom potraste, aby sa
séjovou oméckou a olejom. Pridajte vajciaaznova gpekan ryza premietala.

remiesajte. N . .
P ) 6 | Skontrolujte, ¢i su krevety dokladne uvarené, a v

3| Zapnite spotrebic. Zapnite misku 1. Vyberte " rinade potreby pokracujte vo vareni daléich par
program FISH (Ryba) s teplotou 180 °C na 12 pingt

minut. Vlozte platfiu do misky 1. Zapnite misku 2.

Vyberte program MANUAL (Manudlny) s teplotou 7|Krevety podavajte s ryZou. Vyskifajte ich s

pikantnou oméackou.

Ddvajte pozor, aby ste krevety neklddli jednu na druhd, inak sa neupecu

rovnomerne. Ak chcete pripravit'vicsie mnozstvo: mézZete varit postupne v
ddvkach. Poddvaijte ihned.
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HLAVNY CHOD

FILETY Z LOSOSA NA THAJSKY 43 0.Z g
SPOSOB S FAREBNOU ZELENINOU min g min

.

Prisapy

4 filety lososa 50 g sladkych hrachovych luskov

100 ml séjovej omacky s nizkym obsahom sodika 50 g fazulovych klickov

1 limetka Sol, korenie

4 struciky cesnaku 4 polievkové lyZice sladkej ¢ili omacky

2 Cajové lyZicky strdhaného zazvoru 0,5 nasekanej jarnej cibulky

1 Cervend paprika 2 polievkové lyzZice sezamovych semienok
2 mrkvy 1 limetka

1 cuketa Niekolko vetviciek koriandra

1 polievkova lyZica olivového oleja

REecepT

1| Filety lososa nakréjajte na velké kocky. V miske 1. Zapnite misku 2. Vyberte program MANUAL
zmieSajte séjovd omécku, Stavu z  limetky, (Manuadlny) s teplotou 180 °C na 30 minut. Polozte
nasekany cesnak a nastrihany zazvor. Pridajte zeleninu na $tandardnu platfu v miske 2.

lososa, prikryte a nechajte 20 minut odpocivat.
4| Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizicia), aby sa

2 | Umyte a osuste papriku, mrkvu a cuketu. Papriku priprava lososa aj zeleniny dokoncili sucasne.
nakrdjajte na pasiky a odstranite stred. Mrkvu Stlacte tlacidlo START (Spustit) na spustenie
osUpte a nakrdjajte na malé pasiky. Cuketu varenia v oboch castiach. V polovici varenia
nakrajajte na rovnako velké pasiky. V miske zeleninu premiesajte.
zmieSajte nakrajanu zeleninu s olejom. Pridajte
sladké hrachové lusky a fazulové klicky. Ochutte 3 | Zeleninu a lososa podéavajte na tanieroch. Lososa
solou a korenim. polejte sladkou cili omackou, posypte jarnou

cibulkou a sezamovymi semienkami. Zeleninu
3| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte pokvapkajte limetkovou S$tavou a posypte
program FISH (Ryba) s teplotou 180 °C na 6 minut. koriandrom.
Polozte kocky lososa na grilovaciu panvicu v miske

Sladkeé hrachové lusky mézZete zamenitza edamame. Ak chcete moze pridat baby
kukuricu a sezam nahradit drvenymi arasidmi. Ak mdte radi pikantné jedld, pridajte
cerstvé alebo mleté cili. Ak chcete pripravit vicsie mnoZstvo, moZete varit postupne

vddvkach. Poddvajte hned's lepkavou ryzou. Ak nemdte s6jovi omdcku s nizkym
obsahom sodika, pridajte 60 ml ryZového octu.
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KARFIOLOVE STEAKY
S MRKVOVYMI HRANOLKAMI

HLAVNY CHOD

2 2 2

PrisaDY

Na mrkvové tycinky: 50 ml olivového o

20 g sojovej omacky 100 g citronovej stavy
20 g olivového oleja 1 ¢ajova lyzicka su

10 g javorového sirupu 1 ¢ajova lyzicka papriky
20 g tahini 15 g medu

1 ¢ajova lyzicka udenej papriky Sol, korenie

1 Cajova lyzicka cesnakového prasku 2 Stipky cili prasku

leja Karfiolova majonéza:

250 g kuskov vareného karfiolu
seného cesnaku 60 g smotany

20 ml olivového oleja

10 g vody

10 g citronovej Stavy

1 ¢ajova lyzicka udenej papriky

300 g mrkvovych tyciniek (3/4 ks) 8 polievkovych lyZic nasekanej 3 gsoli

Na karfiolové steaky:
Karfiol (cca 1 ks) lizne 15 g)

Recept

1| Vmiske zmiesajte sojovi omacku, olivovy olej, javorovy
sirup, tahini, papriku, cesnakovy prasok, sol a korenie.
Osupte mrkvu, kazdd pozdizne prekrojte na polovicu
a kazdu polovicu nakrdjajte na pasiky s hrdbkou 3 mm.
Pésiky mrkvy vioZte do misky a marinujte aspor 30
minut, obcas premiesajte.

2| Z karfiolu odstréante listy bez toho, aby ste odstranili
prilis vela spodnej casti. Polozte karfiol na kréjaciu
dosku. Pomocou velkého, dobre naostreného noza
odkrojte 2 alebo 3 platky s hribkou priblizne 2
cm. Karfiolové steaky uvarte s hranolkami v hrnci
s osolenou vriacou vodou. V polovici varenia
steaky vyberte, scedte a dovarte hranolky. Scedte
a odloZte nabok.

3|V malej miske zmiesajte olivovy olej, citronovd
Stavu, cesnak, med, papriku a ¢ili. Jednu stranu
karfiolovych steakov potrite olivovym olejom a
citronovou omackou. Ochutte solou a korenim.

4| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program VEGETABLES (Zelenina) s teplotou 180 °C

Cerstvej petrzlenovej viate (prib-

na 25 minut. Polozte karfiolové steaky potreté
omackou na hornej strane na platiu v miske 1.
Zapnite misku 2. Vyberte program VEGETABLES
(Zelenina) s teplotou 180 °C na 25 minut. Rozlozte
mrkvu v jednej vrstve na Standardnu platiiu v miske
2. Stlacte tlacidlo START (Spustit) na spustenie
varenia v oboch ¢astiach.

5|V polovici pripravy steaky oto¢te a druhu stranu
potrite zvy$nou oméckou. Otocte pasiky mrkvy.

6 | Skontroluite, ¢ije karfiol prepeceny a dovarte podla
chuti.

7 | Do malej nddoby pridajte uvarené kusky karfiolu,
smotanu, olivovy olej, vodu, sol, citrénovd Stavu
a udenu papriku. Vsetko rozmixujte tycovym
mixérom na Majonézu.

8 | Uvarené karfiolové steaky posypte Cili a nasekanou
Cerstvou petrZlenovou vnatou. Podavajte s
karfiolovou majonézou a mrkvovymi hranolkami.

Tahini alebo tahina je sezamovd pasta vyrobend z drvenych sezamovych semienok.
Ndjdete ho v supermarketoch v sekcii s medzindrodnymi potravinami, v obchodoch
s orientdlnymi potravinami alebo v obchodoch s bio potravinami. Ak nemdte tahini,

pomocou mixéra rozmixujte sezamové semienka. Zmiesajte ich v malej miske s trochou
opeceného sezamového oleja. Pripadne mézete pouzit arasidové maslo. Udend paprika
vdm poméZze dodat vasim jedldm viac chuti a pikantnosti. Jedno poddvajte so zemiakovou
kasou, ktord dobre dopliia chut zeleniny.
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HLAVNY CHOD

PRrisADy

Na omacku: 750 g predvarenej sushi ryze
4,5 polievkovych lyZic ryzového octu 3 malé avokada (bez kostky a
Paprika nakrdjané na platky)

15 g Cerstvého zézvoru (1 kusok,
priblizne 2 cm)

Pikantna omacka

3 Cajové lyzicky sezamového oleja
9 cl séjovej oméacky

Na poke misky:

500 g steakov z tuniaka (priblizne
4 kusy)

REcepT

1 | Priprava omacky: zmiesajte vsetky prisady v malej
miske. OdloZte nabok.

2| Viozte steaky z tuniaka do misky. Zalejte ich
tretinou omacky a premiesajte. Nechajte
odpocivat 10 - 15 minut.

3| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program GRILL (Manudlny) s teplotou 200 °C na
13 minut. Prisady eSte nevkladajte do panvice,
spotrebic sa automaticky za¢ne predhrievat. Stlacte
tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia.

4| Ked spotrebi¢ zapipa a na displeji sa zobrazi
hlasenie ,Add” (Pridat), cyklus predhrievania grilu
je dokonceny. Vyberte tuniaka z marinddy, scedte
a posypte korenim. Kusky polozte na plathu do
misky 1.

30 g nakrajanej cervenej cibule
300 g manga nakrajaného na
kocky (priblizne 1 ks)

6 polievkovych lyzic nasekaného
Cerstvého koriandra (priblizne 30 g)
Na dekoréciu (volitelné):

1,5 limetky na Stvrtiny

0,5 jalaperio (alebo papricka
Fresno, bez semienok a nakrajana
na platky)

Niekolko platkov redkovky,
uhorky, ¢ervenej kapusty a mrkvy
6 polievkovych lyzic varenych
fazuliek edamame

1,5 ¢ajovej lyzicky ciernych a biel-
ych sezamovych semienok

5 | Steaky z tuniaka pripravujte, kym nebude spodna
tretina upecena. Otocte a opecte druhu stranu,
pricom stred ponechajte trochu ruzovy. Ak mate
radsej prepeceného tuniaka, upravte cas varenia
podla svojich preferenci.

6 | Upecené steaky z tuniaka poloZte na dosku na
krdjanie a nechajte 5 minut odpocivat, potom ich
nakrdjate ostrym noZom na pasiky.

7 | Dajte uvarenu ryzu na spodok misiek. Do kazdej
misky poukladajte kusky grilovaného tuniaka,
nakrdjané avokado, kusky manga a cervenu
cibulku. Posypte koriandrom. Ozdobte podla
preferencii a prelejte zvysnou omackou.

Predvarend japonskd ryza je teraz bezne dostupnd v supermarketoch.
Usetri vdm cas pri priprave tohto receptu. Ak ju nemadte, pripravte si ju
doma: pouzite 50 az 60 g surovej ryZe na jednu porciu. Najlepsie je pouzivat

organické avokddo, ked'je jeho sezéna. Tiez ho mézZete nahradit na kocky
nakrdjanym varenym sladkym zemiakom. Ak nemdte radi koriander, pouzite
iné bylinky.
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(GRILOVANY STEAK
S PECENYMI PARADAJKAMI
: ' . |

Prisapy

600 g hovédzieho steaku (priblizne 3 velké alebo 4 1 polievkova lyZzica olivového olej

» stredne velké kusy) 1 ¢ajova lyzicka zmesi susenych talianskych bylin
2 polievkové lyZice zmesi korenia na steaky 1 polievkové lyZica balzamikového octu
20 g cesnakovo-petrzlenového masla Sol, korenie

2 polievkové lyzice olivového oleja
300 g paradajok (priblizne 2 velké paradajky)

REecepT

1| Posypte maso z oboch strdn zmesou korenia na  tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia v oboch
steak. Korenie pritlacte, aby sa lepsie prichytilo. Obe  castiach. Ked spotrebic zapipa a na displeji sa zobrazf
strany steakov potrite olivovym olejom. hlasenie ,Add" (Pridat), cyklus predhrievania grilu je

2| Prekrojte paradajky na polovice. dokonceny. PoloZte steaky na platru v miske 1.

3| Zapnite spotrebic. Zapnite misku 1.Vyberte program 3 |V polovidi- pripravy steaky otocte, aby sa upiekli
GRILL (Manuélny) s teplotou 200 °C na 8 minut. rovnomerne.

Prisady eSte nevkladajte do panvice, spotrebi¢ sa 6 | Skontrolujte, ¢i su paradajky prepecené, a v pripade
automaticky za¢ne predhrievat. Zapnite misku 2. potreby pokracujte v priprave este niekolko minut.
Vyberte program VEGETABLES (Zelenina) s teplotou 7| Uvarené steaky vyberte a na kazdy kus misa
180 °C na 15 mindt. Polozte paradajky na platiu v polozte  kisok  cesnakovo-petrzlenového  masla.
miske 2. Pokvapkajte olivovym olejom, posypte  pred podavanim nechajte steaky 1 minutu odlezat,
zmesou talianskych bylin a polejte balzamikowym  pogavajte s pecenymi paradajkami. Mozete podavat
octom. Ochutte solou a korenim. s ryzou, cestovinami alebo chutnou zemiakovou
4|Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizacia), aby sa kasou.
priprava steku a paradajok dokoncil st¢asne. Stlacte

Zmes talianskych bylin je kombindcia oregana, tymidnu, bazalky, salvie a bobkového
listu, ktoru ndjdete v supermarketoch. Tiez si méZete vyrobit'viastni. Steaky méZete
marinovat's korenim najmenej 2 hodiny alebo az cez noc v chladnicke. Cesnakovo-
petrzlenové maslo méZete pouzit aj na dochutenie zeleniny, cestovin a grilovaného
mdsa. Ndjdete ho v supermarketoch v sekcii s cerstvymi alebo mrazenymi potravinami.

Maézete ho nahradit domdcim maslom s trochou cesnaku a petrzlenovej viiate alebo
obycajnym maslom. Pouzite hrubé steaky. Ak su steaky velmi hrubé, mozno ich budete
musiet pripravovat dalsiu minutu z kaZdej strany. Ak pouZijete teplomer na mdso,
teplota v strede by mala byt podla poZadovaného stupria prepecenia: velmi krvavy 45
- 50 °C, krvavy 50 - 55 °C, stredne prepeceny 55 - 60 °C, dobre prepeceny 70 °C.
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CESNAKOVE KURACIE DOLNE STEHNA
S OBALOVANOU CUKETOU S PARMEZANOM

.;.'.H 'A

0,5 Cervenej cibule

2 striciky cesnaku

2 polievkové lyZice strihaného zazvoru

3 cl cesnakovej, zézvorovej ¢&ili omacky

3 ¢l s6jovej omacky s nizkym obsahom sodika
3 cl pomarancovej stavy (1 pomaranc)

Sof, korenie

2 jarné cibufky

RecepT

1| Do mixéra vlozte ¢ervent cibufu, o3Upané strticiky
cesnaku, zézvor, Cili omécku, séjovi omacku a
pomarancovd $tavu. Ochutte sofou a korenim.
Rozmixujte na hladkd omdacku. Odlozte si 6 cl
omacky. V miske zalejte dolné stehna zvysnou
omackou.

2|V hibokej miske zmieSajte muku, sol, korenie a
talianske bylinky.V dal3ej hibokej miske roz3fahajte
vajcia. V daldej miske zmiesajte parmezan s panko
strihankou.

3 | Cukety umyte a nakréjajte na platky. Obalte ich
v muc¢nej zmesi, potom vo vajci a nakoniec v
strihanke a parmezéane.

4| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Umiestnite
platfiu do misky 1. Vyberte program GRILL (Grill)
s teplotou 200 °C na 15 mindt. Prisady eSte
nevkladajte na platriu spotrebi¢ sa automaticky
zaCne predhrievat. Zapnite misku 2. Vyberte
program VEGETABLES (Zelenina) s teplotou

- PrisADY
Na kura: Na cuketu:
6 kuracich dolnych stehien 4 cukety

1 polievkova lyZica zmesi talianskych byliniek
90 g muky

2 vajcia

180 g panko strihanky

45 g strhaného parmezanu

1 polievkova lyZica oleja

Sof, korenie

200 °C na 15 minut. Na Standardnu platriu v miske
2 polozte hérok papiera na pecenie a poukladajte
nan cukety. Cukety jemne potrite olejom. Stlacte
tla¢idlo START (Spustif) na spustenie varenia v
oboch castiach.

5| Ked spotrebi¢ zapipa a na displeji sa zobrazi
hlésenie ,Add"” (Pridat), cyklus predhrievania grilu
je dokonceny. PoloZte dolné stehnd naplatriu do
misky 1.

6 | V polovici pripravy stehna otocte, aby sa pripravili
rovnomerne, a zamiesajte cukety.

7 | Skontrolujte, ¢ sd  kuracie stehnd dokladne
uvarené, a v pripade potreby pokracujte vo vareni
dalsich par mint.

8| Stehné hned podavajte. Tesne pred podavanim
posypte nasekanou jarnou cibufkou a podévajte
50 zvySnou omackou a cuketou.

Ddvajte pozor, aby ste ktisky kurata neklddli jeden na druhy, inak sa neupeci rovnomerne.

Ak chcete pripravit vii¢sie mnoZstvo: moéZete varit postupne v ddvkach. Poddvajte s

paradajkovym Saldtom.




DEZERT

Prisapy

170 g 53 % tmavej Cokolady na pecenie 160 g muky
80 g masla 1 ¢ajova lyzicka prasku do peciva (4 g)
180 cl cmaru 1 Stipka soli
80 g cukru 100 g ¢okolddovych kdskov
» 1 stredne velké vajce 10 g rozpusteného masla

1 ¢ajova lyzicka vanilkového extraktu

REcePT

1| Roztopte ¢okolddu a maslo v mikrovinnej rdre 1. Zapnite misku 2. Vyberte program DESSERT

alebo vo vodnom kupeli. Pridajte vajce, cmar,
cukor a vanilku a dobre premiesajte metlickou.

Potom pridajte muku, présok do peciva a sol

(Dezert) s teplotou 160 °C na 14 minut. PoloZte 2
formicky na Standardnu platriu v miske 2. Stlacte
tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia v

a premiesajte vareskou. Ked je zmes hladkg, oboch castiach.

vmiesajte ¢okolddové kusky.

4 | Skontrolujte, ¢i su koldce upecené, vpichnutim
noZza az na spodok formiciek. Po vybrati by mal
byt cisty. Ak nie je, pokracujte v priprave este
2 minuty. Upravte cas pripravy podla svojich
preferencii. Koldce vyberte pomocou chnapky

alebo kuchynskych kliesti.

2 | Formicky vytrite maslom a nalejte cesto (120 g na
kolac).

3| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program DESSERT (Dezert) s teplotou 160 °C na
14 minut. PoloZte 4 formicky na platiiu v miske

Pre tento recept pouZite formicky s priemerom 9 cm. Vdaka cmaru, vo franciizstine
zndmemu aj ako lait ribot, budii vase koldce, muffiny, palacinky a vafle vynimocne
Stavnaté. Je to fermentované mlieko, ktoré sa vyrdba zmiesanim mlieka s kyselinou

(zvycajne citrénovou stavou alebo octom). Md kyslastu chut a,,zrazenu” textuiru, ktord

Jje hustejsia ako mlieko, ale menej hustd ako smotana, ¢im dodd vdsmu pecivu jemny a
vzdusny efekt. Mé6zete si ho pripravit'sami pomocou mlieka a citrénovej stavy.
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DEZERT

PrisaDY

240 g ovsenych vlociek 200 ml javorového sirupu
80 g nesolenych pekanovych orechov 100 ml neutralneho oleja
80 g mandli na platky 2 g Skorice

Recept

1|V miske zmiesajte ovsené viocky, pekanové 3|V polovici pripravy granolu premiesajte.
orechy, mandle na platky, Skoricu, javorovy sirup

aolej. 4 | Skontrolujte, ci je granola primerane prepecend,

a v pripade potreby pokracujte vo vareni dalsich
2| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte par minut.

program MANUAL (Manuglny) s teplotou 180 °C
na 10 minut. Vyberte platiu z misky 1 a rozlozte
do nej 360 g granoly. Zapnite misku 2. Vyberte nadoby.
program MANUAL (Manudlny) s teplotou 180 °C
na 10 minut. Vyberte Standardnu platiu z misky
2 a rozlozte do nej 250 g granoly. Stlacte tlacidlo
START (Spustit) na spustenie varenia.

5 | Nechajte vychladnut a vlozte do vzduchotesnej

Granolu si mézete vychutnat poddvani na karamelizovanych bandnoch.




DEZERT

Prisapy

6 stredne velkych jablk (1 kg)
50 g ovsenych viociek

50 g hrozienok

40 g hnedého cukru

REcepT

1|V miske zmiesajte ovsené viocky, hrozienka, hnedy
cukor, orechy a skoricu. Pridajte rozpustené maslo
amiesajte, kym sa prisady nespoja. Odlozte nabok.

2 | Nozom odrezte vrch jablkatak, aby vam zostal 2 cm
vysoky kusktory si odlozite. Pomocou naberacky
na meldn alebo cajovej lyzicky odstrante vsetky
jadierka. Stred jablka mierne vydlabte, aby sa do
vnutra dala vloZit napln. Jablkd Uplne naplrite
ovsenou zmesou. Umiestnite hornd cast jablka
spat na jablko.

3| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program DESSERT (Dezert) s teplotou 165 °C na
20 minut. Polozte 4 jablkd na plathu v miske 1
spotrebica. Zapnite misku 2. Viyberte program
DESSERT (Dezert) s teplotou 165 °C na 20 minut.

50 g nasekanych orechov
1 ¢ajova lyzicka Skorice
50 g rozpusteného masla

Polozte 2 jablkd na Standardnu plathu v miske
2 spotrebica. Stlacte tlacidlo START (Spustit) na
spustenie varenia.

4 | Skontrolujte, ¢i su jablkd dobre prepecené, a
v pripade potreby pokracujte v priprave. Cas
pripravy sa moéze lisit v zavislosti od velkosti a
kvality jablk.

5 | Jablkd podavajte teplé.

Hrozienka mézete nahradit susenymi figami alebo susenymi marhulami.




DEZERT

. ,, s
COKOLADOVE MUFFINY 63 10 & 16 p

PRrisaDY

120 g cukru 11 g prasku do peciva

2 vajcia 110 g mlieka

90 g hladkej bielej muky 60 g rozpusteného masla

20 g nesladeného kakaového prasku 45 g kuskov mliecnej cokolady
Receprt

1|V miske vyslahajte cukor a vajce. Pridajte polovicu 1. Zapnite misku 2. Vyberte program DESSERT
muky, prasok do peciva, kakaovy prasok a mlieko. (Dezert) s teplotou 150 °C na 16 minut. Polozte
Zmiesajte. Pridajte zvysné sypké suroviny a mlieko mufinny na Standardnu platiiu v miske 2. Stlacte
a premiesajte. Nakoniec pridajte rozpustené tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia.
maslo a cokolddové kusky a premiesajte. Rozdelte
zmes do pevnych formiciek na muffiny. 3 | Vyberte muffiny zo spotrebi¢a a nechajte ich

vychladnut na plechu.

2| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte
program DESSERT (Dezert) s teplotou 150 °C
na 16 minut. Polozte muffiny na platiiu v miske

Na kazdy muffin pouzite 50 g cesta. V pripade potreby upecte dalsiu ddvku.



DEZERT

PrisaDy
4 banany 50 g granoly
4 polievkové lyzice rozpusteného masla vanilkova zmrzlina

6 polievkovych lyZic hnedého cukru

REcePT

1| Banany pozdizne prekrojte na polovice. Duzinu 3 | Stla¢te tlacidlo SYNC (Synchronizacia). Stlacte
potrite rozpustenym maslom a posypte hnedym tlacidlo START (Spustit) na spustenie varenia.

cukrom.
4 | Skontrolujte, ¢i banany dobre opecené a v pripade

2| Zapnite spotrebi¢. Zapnite misku 1. Vyberte potreby pokracujte vo vareni dalsich par minut.
program MANUAL (Manudlny) s teplotou 200 °C
na 15 minut a polozte 5 polovic bananov duzinou 3 | Banany ihned podavajte posypané granolou s
nahor do misky 1. Zapnite misku 2. Vyberte  vanilkovouzmrzlinou.
program MANUAL (Manuélny) s teplotou 200 °C
na 18 minut a polozte 3 polovic bandnov duzinou
nahor do misky 2.

Ddvaijte pozor, aby sa bandny nedotykali, inak sa neupeci rovnomerne. Ak chcete
pripravit vdcsie mnoZstvo: méZete varit postupne v ddvkach. Poddvajte ihned.

Ak chcete pripravit skoricovu verziu, zmiesajte lyZicu mletej skorice s hnedym
cukrom.
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FETAS TEKERCS

.

ELOETEL

HozzAvALOK

350 g feta sajt
1 tojas, felverve
1 tojassargdja
1 tojasfehérje

REcepPT

1| Morzsolja Gssze a feta sajtot egy villdval, és
tegye egy télba. Adja hozzd az egész tojast, a
tojassargdjat és a mentat. Flszerezze borssal, és
keverje jol Ossze.

2| Tekerjen le egy lapnyi filo tésztat, és vékonyan
kenje meg tojasfehérjével. Helyezzen rd egy
mésodik lapot. Vagja fel 6 darab, négyzet
alaku részre. Hosszédban szérja meg az egyes
négyzeteket 1,5-1,5 evékandl feta sajttal, majd
tekerje fel ¢ket. Ismételje meg a mUveletet, amig
el nem fogynak a hozzévalok.

3 | Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1. talat.
Vélassza ki a MANUAL (KEZI) programot, éllitsa be
a hofokot 180 °C-ra, és sisse 10 percig. Helyezze

2 tedskanal szaritott menta
1 csomag filo tészta
bors

a tekercseket az 1. tal grillez6lapjéra. Kapcsolja be
a 2. télat. Vélassza ki a MANUAL (KEZI) programot,
allitsa be a héfokot 180 °C-ra, és sUisse 12 percig.
Helyezze a tekercseket a 2. télba, egy edénybe.

4|Nyomja meg a SYNC (SZINKRONIZALAS)
gombot. Nyomja meg a START gombot a sutés
bedllitasédhoz.

5 | Félidében forditsa at a tekercseket.

6 | Ellendrizze, hogy alaposan é&tsultek-e, majd
szUkség esetén folytassa a sttést tovabbi néhany
percig.

7 |Télalla a tekercseket melegen, grillezett
kukoricasalataval.

Ugyeljen arra, hogy a tekercsek ne fedjék egymdst, kiilonben nem siilnek meg
egyenletesen. Azonnal tdlalja. Ez a recept 20 tekercsre elegendé.




ELOETEL

1)
8 g 2.

HozzAvALOK

4 tedskanal mexikoi fiszerkeverék
4 evékandl olivaolaj

4 csirkemell

8 buza- vagy kukoricatortilla

8 tedskanal tejszin

8 evékanal reszelt cheddar sajt
8 evékanal guacamole

8 evékanal csemegekukorica
8 evékanal salsa sz6sz

REcepT

1| Egy talban keverje 6ssze a mexikoéi fliszerkeveréket
az olajjal. Adja hozzd a csirkét, takarja le, és hagyja
15 percig pacolodni.

a kukoricét, és szérja meg sajttal. Az alufélidval
csomagolja be jél a burritdkat.

4| Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1.

2 | Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1. talat. talat. Vélassza ki a CHICKEN (CSIRKE) programot,

Vélassza ki a CHICKEN (CSIRKE) programot, éllitsa
be a héfokot 200 °C-ra, és stisse 15 percig. Helyezze
a csirkemelleket az 1. tél grillezélapjara. Nyomja
meg a START gombot a sutés elinditadsdhoz. Varja
meg, hogy a csirkemell kissé lehljon, majd végja
szeletekre.

3 | Helyezze a tortilldkat egy négyzet alaku alufolidra.

Kenje be tejfollel a tortilldkat, majd adja hozza
a salsat, a guacamolét és a csirkét. Adja hozza

allitsa be a héfokot 180 °C-ra, és sUisse 10 percig.
Helyezzen 3 burritdt az 1. tal grillez6lapjara.
Kapcsolja be a 2. talat. Vélassza ki a MANUAL
(KEZI) programot, allitsa be a héfokot 180 °C-ra,
és stisse 10 percig. Helyezzen 1 burritét a 2. edény
lapjara. Nyomja meg a START gombot a sités
bedllitdasahoz.

5 | Azonnal talalja a burritokat.

Ha nagyobb mennyiséget szeretne késziteni: siisse meg tobb adagban! Azonnal
tdlalja. Grillcsirkét is haszndlhat.



. r e
A
HALLOUMIS HASABBURGONYA 6 2g

Fo T Saus e
F .—J' - HozzAvaLok

2 400 g halloumi sajt 100 g zsemlemorzsa
) : . Y g 40 g liszt 2 tedskanal fokhagymapor
s . - . I
v [ 2 db kozepes tojés

£

ELOETEL

§
per

REcepT

1| Végja fel a halloumi sajtot 1 cm-es darabokra. Helyezze a halloumis hasabburgonyékat az 1. tal
Tegye a lisztet az edénybe. Egy talban verje jol grillezélapjara. Kapcsolja be a 2. talat. Vélassza ki
fel a tojasokat. Egy masik télban keverje Ossze a a MANUAL (KEZI) programot, allitsa be a héfokot
zsemlemorzsat a fokhagymaporral. 180 °C-ra, és sUsse 18 percig. Helyezze a halloumis
hasédbburgonyékat a 2. edénybe. Nyomja meg a
2| Meritsen be minden darabot a lisztbe, majd a SYNC (SZINKRONIZALAS)gombot.
tojasba, és végil a zsemlemorzsaba. Figyeljen rd,
hogy minden oldalon egyenletesen be legyenek 4 | NyomjamegaSTART gombotasitésbedllitdsahoz.
vonva. Tegye félre.
5| Azonnal télalja, kivdnsag szerint sajtos brokkoli
3| Kapcsolja be a készlléket. Kapcsolja be az 1. falatkakkal.
talat. Valassza ki a MANUAL (KEZI) programot,
allitsa be a héfokot 180 °C-ra, és slisse 15 percig.

A halloumi egy ciprusi sajt, amely kecsketej és juhtej keverékébdl késziil. Enyhén
ruganyos dllaga és sos ize teszi annyira kiilonlegessé. Felmelegitve a halloumi
nem olvad meg, csak kissé ruganyosabb lesz és még finomabbad vdlik. Mediterrdn
élelmiszerboltokban és a nagy szupermarketek sajtosztdlydn taldlhato meg. A
zsemlemorzsat és a lisztet ne s6zza meg, mert a halloumi mdr alapbél nagyon sés.
Tetszés szerint haszndlhat panko zsemlemorzsdt is, amely a japdn konyhdban
el6szeretettel haszndlt pelyhes zsemlemorzsa. A panko szdmos szupermarketben,
a nemzetkozi ételek részlegen, az dzsiai élelmiszeriizletekben és az interneten
taldlhaté meg.




CSIRKES HUSGOMBOC

ELOETEL

63 2 & L

HozzAvALOK

700 g csirkemell

2 tojas

60 g zsemlemorzsa
100 g parmezan

REcepT

1| Husdaraléban vagy turmixgépben apritsa fel a
csirkemelleket. Egy télban keverje Ossze az 6rolt
csirkét, a tojast, a zsemlemorzsat, a parmezant, az
olivaolajat, a petrezselymet és a hagymat. Soval
és borssal izesitse, majd formazzon kb. 3-4 cm-es
golyokat.

2| Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1.
talat. Valassza ki a CHICKEN (CSIRKE) programot,
allitsa be a héfokot 200 °C-ra, és sisse 10 percig.
Helyezzen 20 husgolydt az 1. tal grillezélapjara.
Kapcsolja be a 2. talat. Valassza ki a CHICKEN
(CSIRKE) programot, allitsa be a héfokot 200 °C-
ra, és stisse 12 percig. Helyezzen 12 husgolyét a
2.talba, egy edénybe.

3 evékanal olivaolaj

2 evékandl apréra vagott petrezselyem
2 tedskanal voréshagymapor

so, bors

3|Nyomja meg a SYNC (SZINKRONIZALAS)
gombot. Nyomja meg a START gombot a sités
bedllitdsahoz.

4 | Félidében forditsa t és keverje meg.

5 | Ellendrizze, hogy alaposan étsultek-e a husgolydk,
majd szlkség esetén folytassa a sltést tovabbi
néhany percig.

6|Talalla a husgolyokat —paradicsomos — és
bazsalikomos szdsszal.

Ez arecept kb. 32 hisgolydra elegendé. Ha van konyhai robotgépe, akkor ontse az
osszes hozzdvalot a késsel felszerelt gépbe, és jarassa maximadlis fokozaton 1 percig.

Ugyeljen arra, hogy ne helyezzen egyszerre tiil sok hiisgolyét a tdlba, kiilonben nem
siilnek meg egyenletesen. Ha nagyobb mennyiséget szeretne késziteni: siisse meg
tobb adagban!
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ELOETEL

PARMEZANOS BROKKOLI

HozzAvaLok

1,2 kg brokkoli (kb. 4 fej) 50 g reszelt parmezan

2 tedskanal fokhagymapor 1 csipet chilipehely (opcionélis)
8 evékanal olivaolaj s0, bors

Recept

1| Végja a brokkolit virdgokra, és helyezze egy talba. 3|Nyomja meg a SYNC (SZINKRONIZALAS)
Adja hozza a fokhagymaét, az olivaolajat és a dardlt gombot. Nyomja meg a START gombot a sutés
chilit. [zesitse séval és borssal. Keverje dssze. elinditdsahoz.

2| Kapcsolja be a készUléket. Kapcsolja be az 1. talat. 4| Félid6ben keverje meg a brokkolit.

Vélassza ki a VEGETABLES (ZOLDSEG) programot,

4liitsa be a héfokot 170 °C-ra, és siisse 22 percig. 5 | Ha a brokkoli tdl gyorsan pirul, akkor a program
Vegye ki a grillezélapot, és tegyen 750 g brokkolit lejarta el6tt 5 perccel takarja be alufélidval.

az 1. télba. Kapcsolja be a 2. télat. Valassza ki a
VEGETABLES (ZOLDSEG) programot, éllitsa be a
héfokot 170 °C-ra, és sisse 26 percig. Vegye ki a
standard lapot, és tegyen 450 g brokkolit a 2. talba.

6 | Kozvetlenll talalas el&tt szérja meg parmezénnal
a brokkolit. Rantott pulykaszeletekhez kivald
valasztas.

285




FOETELEK

f$

VEGAN HAMBURGEREK 8 0L L

HozzAvALOK

200 g aprora vagott lilakdposzta
150 g reszelt sdrgarépa

120 g vegdn majonéz

2 evékanal almaecet

3 csomag sima jackfruit (teljes
nettd suly lecsopogtetve: 440 g)
8 vegdn hamburgerzsemle

220 g barbecue sz6s5z

2 tedskanal fustolt paprika
15 csepp folyékony fiist

1 tedskanal fokhagymapor 50, bors
REcepT
1| A coleslaw-saldtédhoz: Tegye a zoldségeket 3 |Kapcsolja be a késziiléket. Kapcsolja be az 1. télat.

egy edénybe. Adja hozzd a vegdn majonézt, az
almaecetet, a fokhagymaport, és izlés szerint
s0zza, borsozza. Keverje 6ssze, majd tegye hiitébe,
és legaldbb egy o6ran &t hagyja pacolddni. Minél
tovabb pacolja, annal puhdbb lesz a coleslaw.
Minél révidebb a pacolasi id6, annal ropogdsabb
lesz Pacolja az izlésének megfeleld ideig.

Valassza ki a MANUAL (KEZI) programot, llitsa be
a héfokot 180 °C-ra, és sisse 20 percig. Vegye ki a
grillezélapot, és tegyen 650 g jackfruitot az 1. talba.
Kapcsolja be a 2. télat. Valassza ki a MANUAL (KEZI)
programot, allitsa be a héfokot 180 °C-ra, és stsse
20 percig. Vegye ki a standard lapot, és tegyen
450 g jackfruitot a 2. télba. Nyomja meg a START
gombot a sutés elinditasdhoz.

2|Egy nagy talban keverje Ossze kézzel a
zsemlemorzsét a jackfruit darabokkal Ugy, hogy 4 | Félidében kevergesse meg.

llagra olyan legyen, mint a pulled pork (tépett 5|Rendezze el a barbecue-s jackfruitot a

husok). Ontse fel vizzel tgy, hogy teljesen belepje,
és hagyja fgy 5-10 percig. Oblitse le Ujra, és
nyomkodja ki a jackfruitbdl a vizet, amennyire
csak tudja. Tegye vissza a jackfruitot a talba, adja
hozza a barbecue szdszt, a sét, a borsot, a fustolt
paprikat és a folyékony fustot, majd keverje dssze.

hamburgerzsemlén, majd tegyen rd coleslaw-
salatat. Talalja harmonika burgonyaval.

A jackfruit nagyon népszerii a vegetdridnusok koérében mint a pulled pork alternativdja.

A bioboltokban és az dzsiai iizletekben taldlhaté meg (vakuumcsomagolt és konzerv
kiszerelésben). Kérjiik, vegye figyelembe, hogy ehhez a recepthez sima jackfruitra van
sziikség, nem pedig a desszerteknél haszndlatos szirupos fajtdra. A fiistolt paprika teszi
igazdn izletessé ezt az ételt. Ez klasszikus paprikdval és egy csipetnyi chilivel helyettesitheto.
Folyékony fiistot szupermarketekben, a fiiszerrészlegen, a csip6s szészoknal, valamint az
élelmiszeriizletekben és a vegdn szupermarketekben lehet vdsdrolni. Ezenkiviil az interneten
is megtaldlhato. Ez kellemes fiistos izt ad az ételnek, fiist6l6 haszndlata nélkiil. Mivel nagyon
tomény, ezért elég mindossze pdr csepp bel6le az ételek izének feljavitdsdhoz. Kivdloan
lehet vele karakteressé tenni a vegetdridnus ételeket, a szoszokat, valamint a kiilonb6z6
hus- és lazacpdcokat. Fiistolt paprikdval, chipotle porral, fiistélt séval és fiistolt tedval
helyettesithet6. Ha siet, haszndljon fiiszeres vagy fiiszerezetlen nyers zoldségkeveréket.
El6bbi haszndlata esetén nincs sziikség a fenti fliszerek hozzdaddsdra. A hamburgerzsemlét
megpirithatja: tegye a kosarakba, vdlassza ki a MANUAL (KEZ) programot, dllitsa be a

haéfokot 180 °C-ra, és siisse 3 percig.
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Ty

0 ¢ i
. A A 2 perc g 2 pe
7 HozzAvaLok

800 g burgonya

3 evékanal semleges olaj
s0, bors

petrezselyem

1 db csirke (1,3 kg)

fél citrom

FOETELEK

1 tedskandl paprika

0,5 tedskandl fokhagyma por
0,5 tedskandl hagyma por

1 tedskanal oregand

s0, bors

1 evékanal olivaolaj

N

_,-._‘

RECEPT

1 | Hdmozza meg a krumplit, és végja Sket hasabokra.
Helyezze &ket egy tdlba, és fedje hideg vizzel.
Hagyja pihenni 30 percig.

allitsa be a héfokot 200 °C-ra, és stisse 50 percig.
Helyezze a hasédbokat a 2. talba, standard lapra.
Nyomja meg a START gombot mindkét sutés
elinditdsahoz.

2| Tavolitsa el az inakat, és dorzsdlje at a csirkét fél
citrommal. Egy kis talban keverje 6ssze a paprikat, 5| A hasdbburgonya esetében 10 percenként, a
b a fokhagymadt, a hagymat, az oregéndt, a sot és a sttés kozben félidében, amikor a készilék sipol és
o7 borsot. Ecsettel kenje at a csirke bérét olivaolajjal, azikon villog, razza meg a kosarat. Szikség esetén
és szorja meg flUszerrel. hasznaljon spatuldt. Ismételje meg, ha szikséges.

?'-' y 3| Ontse le a vizet a krumplirdl, és alaposan széritsa 6 | Ellenérizze a hasdbburgonyat, amelynek szintén
e ki i meg. Keverje ¢ssze a fokhagymat, az olajat, a sot aranybarndnak és ropogodsnak kell lennie, és
Tt és a borsot. szUkség esetén hosszabbitsa meg a sutési idét.

Sézza és borsozza izlés szerint. Talalas el&tt szérja

4 | Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1. télat.  meg apréra vagott friss petrezselyemmel.

L y Vélassza ki a CHICKEN (CSIRKE) programot, és slisse

-: ; 160 °C-on 50 percig. Helyezze a csirkét a mellével 7 | Azonnal tdlalja. Kenje meg a csirkét a stités sordn
= P v lefelé a grillezélapra az 1. talban. Kapcsolja be a 2. kinyert lével, és a maradék |ét talalja kulon talban.
::" by talat. Valassza ki a FRIES (SULTKRUMPLI) programot,
 Ste £
Wy ?t
& LAY
s
-l
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FOETELEK

1!
65K G

HozzAvaLok

6 kozepes tojas 50 g liszt

12 jégkocka s6, bors

12 g friss petrezselyem 200 g zsemlemorzsa
2 szal jhagyma 2 kdzepes tojas

2 tedskandl vagott friss kakukkfU 6 evékanal tejfol
550 g kolbdszhus 2 evOkanal torma
REcepT

1| Egy serpenydben forraljon fel enyhén sés vizet,
majd lapos kanédllal adja hozzd a tojasokat.
Fézze 7,5 percig kdzepes héfokon. Készitsen el
egy talat hideg vizzel és jégkockakkal. Amint a
tojasok megféttek, helyezze ket a jégfurddbe.
20 masodperc elteltével kissé torje meg a
tojasokat, és helyezze vissza 6ket a hideg vizbe,
amig teljesen le nem hilnek. Ez megkonnyiti a
hdmozast.

2| Apritsa fel a petrezselymet, a hagymat és a
kakukkfileveleket. Helyezze egy télba. Adja hozza
a kolbdszhust, nedvesitse meg a kezét, és keverje
Ossze. Ossza a keveréket egyenld részekre, és
formézza &ket lapos, kerek, kb. 10 cm &tmérdjl
pPOgacsava.

3 | Készitse el a bundat ugy, hogy a lisztet, sot és
borsot, majd a kenyérmorzsat, és végll a felvert
tojast 3 kulon talba teszi.

4| Ovatosan torje fel a fétt és leh(tott tojasokat
hideg viz alatt, majd egy talban tekerje a tojast a
lisztbe. Nedves kézzel vonja be a hussal az 6sszes

tojast, lesimitva a széleket, hogy a tojast teljesen
beboritsa. Mindegyiket maértsa a felvert tojasba,
majd a zsemlemorzsaba. Ugyeljen arra, hogy
minden tojast teljesen beboritsanak a rétegek.

5 | Kapcsolja be a késziléket. Kapcsolja be az 1. talat.

Valassza ki a MANUAL (KEZI) programot, &llitsa be
a héfokot 200 °C-ra, és sisse 14 percig. Helyezzen
4 skot tojast a 2. télba, a grill lapra. Kapcsolja be
a 2. talat. Valassza ki a MANUAL (KEZI) programot,
allitsa be a héfokot 200 °C-ra, és sUsse 14 percig.
Helyezzen 2 skot tojast a 2. talba, standard lapra.
Nyomja meg a START gombot mindkét sités
elinditdsahoz.

6 | A sz0sz elkészitéséhez keverje 6ssze a tejszint és a

tormat eqy kis talban. [zesitse.

7 | Ellendrizze, hogy a skét tojas megfétt-e, és szikség

esetén folytassa a sttést, amig a kolbaszhus at
nem fétt.

8| Talaldshoz vagja félbe vagy negyedbe a skot

tojasokat, és talalja a szosszal. Diszitse szalonnaval
és mustaros kelbimbdval.

A skot tojds egy brit étel. Egy fott tojdst kolbdszhuisba tekernek, amelyet
azutdn kirdntanak. Meleg vagy hideg dllapotban fogyasztjdk 6ket, kiilonésen

piknikeken. Ha keményre fove szereti a tojdst folyds tojdssdrgdja nélkiil, hagyja
a tojdsokat foni tovdbbi 5 percig. Ha nem taldl kolbdszhiist, vdsdroljon normdl
kolbdszt, tavolitsa el a borét, és passzirozza 6ssze a hust.
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FOETELEK

4* 5 g 15
perc g perc

HozzAvALOK

A halhoz:

4 lazacfilé (egyenként kb. 150 g)
2 evékandl olivaolaj

4 evékanal Cajun flszerkerevék
s0, bors

REcepT

1| Egy télban keverje 6ssze a Cajun flszerkeveréket
az olivaolajal. Kenje a keveréket ecsettel a
lazacfilére. Fliszerezze séval és borssal.

2 | Egy talban keverje 6ssze a zoldbabot az olivaolajjal,
a fokhagyméval és a flszerndvényekkel.
Fliszerezze séval és borssal.

3 | Kapcsolja be a készUléket. Kapcsolja be az 1. talat.
Valassza ki a FISH (HAL) programot, allitsa be a
héfokot 200 °C-ra, és susse 8 percig. Helyezze
a lazacfilét az 1. talba, a grill lapra. Kapcsolja be
a 2. talat. Valassza ki a VEGETABLES (ZOLDSEG)
programot, allitsa be a héfokot 200 °C-ra, és sUsse
15 percig. Helyezze a z6ldbabokat a 2. talba,
standard lapra.

4|Nyomja meg a SYNC (SZINRKONIZALAS)
gombot, hogy a lazac és a zoldségek is egyszerre

A z6ldbabhoz:

400 g zoldbab

2 evékanal olivaolaj

2 fokhagymagerezd, apréra vagva

1 evékanal aprora vagott koriander
s0, bors

készuljenek el. Nyomja meg a START gombot
mindkeét sités elinditdsahoz.

5| A lazacot és a zoldségeket a stités felénél keverje
meg.

6 | Ellendrizze, hogy alaposan megsiltek-e, és
szUkség esetén folytassa a sUtést még néhany
percig.

7| Télalés elétt kanalazza az édes chili szdszt a
lazacra, és szérja meg piros chilivel, tjhagymaval
és szezdmmaggal. A zoldségeket azonnal talalja
egy gerezd lime-mal, és szérja meg korianderrel.

Ugyeljen arra, hogy ne halmozza egymdsra a lazacfiléket, kiilonben nem

egyenletesen siilnek meg. Ha nagyobb mennyiséget szeretne késziteni: siisse

meg tobb adagban!
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MEZES ES SRIRACHAS
GARNELARAK SULT RIZZSE

X

HozzAvALOK

Garnélardkhoz:

85 g méz

50 g majonéz

2 tedskanal sriracha

1 evékanal szojaszosz
1 tojas

60 g liszt

450 g garnélardk

1 evékanal olivaolaj

REcepT

1| Egy talban keverje Ossze a mézet, a majonézt, a
sriracha szoszt és a szdjaszoszt. Tegye félre. Verje
fel a tojast egy mély tanyérban. Szorja a lisztet
egy masik mély tanyérba. Martsa a garnéldkat a
tojasba, majd a lisztbe, és helyezze &ket az 1. tél
grillez6lapjara Ugy, hogy szorosan &sszenyomja
Oket. Kenje meg olivaolajjal.

2 | Egy talban keverje 0ssze a fétt rizst a zoldségekkel,
szdjaszodsszal és olajjal. Adja hozza a tojésokat, és
keverje 6ssze Ujra.

3 | Kapcsolja be a készUléket. Kapcsolja be az 1. talat.
Vélassza ki a FISH (HAL) programot, allitsa be a
héfokot 180 °C-ra, és susse 12 percig. Helyezze
a grillez6lapot az 1. talba. Kapcsolja be a 2. télat.

FOETELEK

5o, bors

Silt rizshez:

400 g fétt rizs

200 g fagyasztott z6ldség (sargarépa, brokkoli,
csemegekukorica)

7 cl sz6jaszosz

1 evékandl olaj

2 tojas

Vélassza ki a MANUAL (KEZI) programot, llitsa be
a héfokot 200 °C-ra, és sUisse 15 percig. Vegye ki a
2.talbdl a standard lapot, és tegye a rizst a télba.

4|Nyomja meg a SYNC (SZINKRONIZALAS)
gombot, hogy a garnéla és a zoldségek egyszerre
késziljenek el. Nyomja meg a START gombot
mindkét sttés elinditdsahoz.

5 | Féliddben rdzza meg a kosarat, hogy felkeverje a
sUlt rizs.

6 | Ellendrizze, hogy alaposan atsult-e, majd sziikség
esetén folytassa a sutést tovabbi néhany percig.

7 | Télalja a rakot a rizskorettel. Probélja ki csipds
martassal!

Ugyeljen arra, hogy ne halmozza egymdsra a rdakokat, kiilénben nem

egyenletesen siilnek meg. Ha nagyobb mennyiséget szeretne késziteni: siisse
meg tobb adagban! Azonnal tdlalja.
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THAI STILUSU LAZACFILE
SZINES ZOLDSEGEK|

FOETELEK

)

30 & -1

perc gy

30

perc

4

HozzAvALOK

4 lazacfilé

100 ml alacsony natriumtartalmu szdjaszosz
1 lime

4 gerezd fokhagyma

2 tedskanal reszelt gydombér

1 pirospaprika

2 sargarépa

1 cukkini

1 evékanal olivaolaj

REecepT

1|Vagja a lazacfiléket nagy kockdkra. Egy talban
keverje 0ssze a szdjaszoszt, a lime-levet, az apritott
fokhagymdt és a reszelt gyombért. Adja hozzé a
lazacot, fedje le, és hagyja pihenni 20 percig.

2 | Mossa meg és szdrftsa meg a paprikat, a sargarépat
és a cukkinit. Csikozza fel a paprikat és tavolitsa el a
magvas kdzepét. Himozza meg a répat és vagja apro
rudacskakra. Vagja a cukkinit azonos méretd rudakra.
Egy talban keverje 6ssze a felcsikozott zoldségeket
az olivaolajjal. Adja hozza a mangetout borsét és a
babcsirat. Fliszerezze séval és borssal.

3| Kapcsolja be a készilléket. Kapcsolja be a 1. tdlat.
Vélassza ki a FISH (HAL) programot, dllitsa be a
héfokot 180 °C-ra, és sisse 6 percig. Helyezze a

50 g mangetout borsé

50 g babcsira

s0, bors

4 ev6kanal édes chili sz6sz
0,5 dardlt Ujhagyma

2 evékandl szezammag

1 lime

Néhany szél koriander

kockazott lazacot az 1. talba, a grill lapra. Kapcsolja
be a 2. télat. Valassza ki a MANUAL (KEZI) programot,
dllitsa be a héfokot 180 °C-ra, és slisse 30 percig.
Helyezze a z6ldségeket a 2. talba, majd a készllékbe.

4| Nyomja meg a SYNC (SZINRKONIZALAS) gombot,
hogy a lazac és a zoldségek is egyszerre késziljenek
el. Nyomja meg a START gombot mindkét sttés
elindftdsahoz. Keverje meg a zoldségeket a sutés
félidejében.

5| A talalashoz helyezze a zoldségeket és a lazacot a
tanyérokra. Spricceljen a lazacra édes chili szoszt, és
szérja meg Ujhagyméval és szezdmmaggal. Facsarjon
a zoldségekre lime-levet, és szérja meg korianderrel.

A mangetout z6ldborsot edamame babbal helyettesitheti. Ha szeretné, hozzdadhat
bébikukoricdt, és a szezdmot ziizott foldimogyorora cserélheti. Ha szereti a csipds

ételeket, adjon hozzd friss vagy 6rolt chilit. Ha nagyobb mennyiséget szeretne
késziteni: siisse meg tobb adagban! Azonnal tdlalja ragado rizzsel. Ha nincs alacsony
ndtriumtartalmu széjaszosza, adjon hozzd 60 ml rizsecetet.
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KARFIOL STEAK HASABRA
VAGOTT REPAVAL

HozzAvALOK

1|Egy tilban keverje Ossze a szbjaszoszt, az
olivaolajat, a juharszirupot, a tahinit, a paprikat, a
fokhagymaport, a sét és a borsot. Himozza meg a
sargarépat, vagja félbe hosszédban, majd szeletelje
6ket 3 mme-es rudacskakra. Tegye a sargarépa-
rudacskékat a talba, és pacolja legaldbb 30 percig,
idérél idére atkeverve.

2| Hantsa le a leveleket a karfiolrdl anélkil, hogy tul

vagodeszkara. Egy nagy, jol élezett késsel vagjon 2
vagy 3 darab, kb. 2 cm vastag szeletet. F6zze meg a

Fézés kozben félidében vegye ki a steakeket,
oblitse at 6ket, és fézze meg a burgonyat. Ontse le
a vizet és tegye félre.

3|Egy kis tdlban keverje Gssze az olivaolajat, a
citromlevet, a fokhagymat, a mézet, a paprikat és
a chilit. Kenje meg a karfiol egyik oldalét olivaolajjal
és a citromos martassal. [zesitse séval és borssal.

4| Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1. talat.
Vélassza ki a VEGETABLES (ZOLDSEG) programot,

FOETELEK

A réparudacskakhoz: A karfiol steakhez: 8 evékanal apréra vagott friss

20 g sz6jaszosz karfiol (kb. 1 darab) petrezselyem (kb. 15 g)

20 g olivaolaj 50 ml olivaolaj Karfiolos majonéz:

10 g juharszirup 100 g citromlé 250 g fott karfiol

20 g tahini 1 tedskandl szaritott fokhagyma 60 g tejszin

1 tedskanal fustolt paprika 1 tedskandl paprika 20 ml olivaolaj

1 tedskanal fokhagyma-por 15gméz 10 g viz

300 g rudacskakra szelt sérgarépa  S6, bors 10 g citromlé

(3/4 darab) 2 csipet chili por 1 teaskanal fustolt paprika
3956

Recept

allitsa be a héfokot 180 °C-ra, és sisse 25 percig.
Helyezze a martassal megkent karfiol steakeket az
1. tal grillez6lapjara. Kapcsolja be a 2. talat. Valassza
ki a VEGETABLES (ZOLDSEG) programot, éllitsa be
a héfokot 180 °C-ra, és slisse 25 percig. Fektesse
a sdrgarépat egy rétegben a standard lapra a 2.
télban. Nyomja meg a START gombot mindkét
sttés elinditasahoz.

sokat leszedne a torzsbdl. Helyezze a karfiolt egy 5| A sités felénél forditsa meg a steakeket, és kenje at

a masik oldalukat a maradék szésszal. Forditsa meg
a sargarépa-rudacskakat.

karfiol steaket a burgonyaval sézott, parolt vizben. g | Ellendrizze, hogy a karfiol alaposan megsiilt-e, és

szUkség esetén modositsa az id6t az izIésének
megfeleléen.

7|Tegye a sult karfiol darabokat, a tejszint, az

olivaolajat, vizet, sot, citromlevet és fustolt paprikat
egy kis edénybe. Keverjen &ssze mindent egy
rudmixerrel, hogy majonéz allagot kapjon.

8| Szorja meg a stlt karfiol steaket chilivel és aprora

vagott friss petrezselyemmel. Télalja a karfiolos
majonézzel és sult réparudakkal.

A Tahini egy szezdmpaszta, amelyet ziizott szezammagbodl készitenek. A szupermarketek
a nemzetkozi szekcioban, a keleti élelmiszeriizletekben vagy a bio iizletekben taldlhatok.
Ha nincs tahinije, haszndljon turmixgépet a szezdimmag 6rléséhez. Keverje 6ssze egy kis
tdlban egy kevés piritott szezamolajjal. Egyébként mogyordvaijat is haszndlhat. A fiistolt

paprikdval egy kis izt és fiiszert adhat az ételekhez. Tdlalja ezt a fogdst burgonyapiirével,
amely j6 koretként szolgdl ezekhez a zéldségekhez.




FOETELEK

HozzAvALok

A sz6szhoz: 3 kis avokado (kimagozva és
4,5 evékanal rizsecet szeletelve)

bors 30 g aprora vagott lilahagyma
15 g friss gyombér (1 darab, kb.

2.cm)

csipds martas

3 tedskanal szezamolaj

9 cl szdjaszdsz

A poke talhoz:

500 g tonhalfilé (kb. 4 darab)
750 g el6fézott sushi rizs

REcepT

1| Készitse el a szoszt: keverje Ossze az Osszes
hozzévaldt egy kis talban. Tegye félre.

2| Helyezze a tonhalat egy télba. Ontse hozza a
sz6sz egyharmadat, és keverje Ossze. Hagyja
pihenni 10-15 percig.

3| Kapcsolja be a késziléket. Kapcsolja be az 1. tlat.
Valassza ki a GRILL programot, éllitsa be a héfokot
200 °C-ra, és sUsse 13 percig. Még ne tegye az
alapanyagokat a sutéedénybe, mert a készilék
automatikusan megkezdi az elémelegitést. Nyomja
meg a START gombot a siités megkezdéséhez.

4| Amikor a készulék sipol, és a kijelzé6n az ,Add”
(Hozzdadds) felirat jelenik meg, ekkor a grillstité
elémelegitési ciklusa befejezédott. Tavolitsa el a
tonhalat a pacbdl, majd csepegtesse le és szérja

300 g kockara vagott mango (kb. 1)
6 evékanal apréra vagott friss
koriander (kb. 30 g)

A diszitéshez (opcionalis):

1,5 lime, négybe vagva

0,5 jalapeno (vagy Fresno paprika,
kimagozva és szeletelve)

néhany szelet retek, uborka, voros
kdposzta és sargarépa

6 evékanal fétt edamame bab

1,5 tedskanal fekete-fehér
szezammag

meg borssal. Helyezze a darabokat a grillez8lapra
az 1. talban.

5| Susse addig a tonhal steakeket, amig az alsé
harmad at nem silt. Forditsa meg, és sUsse a
masik oldaldt addig, hogy kozepén egy kicsit
rézsaszin maradjon. Ha atsitve szereti a tonhalat,
a sUtés idejét tetszése szerint modosithatja.

6 | Helyezze a grillezett tonhal steakeket egy
vagddeszkara, és hagyja pihenni 5 percig, miel&tt
éles késsel csikokra vagna dket.

7 | Tegye a f6tt rizst az edények aljdra. Helyezze ra
a grillezett tonhaldarabokat, a szeletelt avokadot,
a mango darabok és a lilahagymat. Szérja meg
korianderrel. Diszitse tetszése szerint, és dntse ra
a maradék szoszt.

Az el6f6zott japdn rizs mdr elérhet6 a szupermarketekben. Ezzel idét takarithat
meg a recept elkészitésekor. Ha nem, készitse el6 otthon: 50-60 g nyers rizst
haszndljon személyenként. A legjobb, ha bio avokddot haszndl, amikor épp

szezonja van. Kockdzott fétt édesburgonydval is helyettesitheti.
Ha nem szereti a koriandert, haszndljon madsik fiiszernovényt.
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FOETELEK

GRILLEZETT STEAK SULT
PARADICSOMMAL

HozzAvALOK

600 g marhahus steak (kb. 3 nagy vagy 4 kdzepes
darab)

2 evBkandl steak fliszerkeverék

20 g fokhagymads és petrezselymes vaj

2 ev6kandl olivaolaj

300 g paradicsom (kb. 2 nagy paradicsom)

REcepT

1| Szorja meg a steak flszerkeverékkel a hiis mindkét
oldalat. Tapogassa &t a raszort flszereket, hogy
biztosan megtapadjon a huison. Kenje meg a steak
mindkét oldalat olivaolajjal.

2| Vagja félbe a paradicsomot.

3| Kapcsolja be a késziléket. Kapcsolja be az 1. talat.
Vélassza ki a GRILL programot, &llitsa be a héfokot
200 °Crra, és slUsse 8 percig. Még ne tegye az
alapanyagokat a sttéedénybe, mert a készulék
automatikusan  megkezdi az  elémelegitést.
Kapcsolja be a 2. talat. Vélassza ki a VEGETABLES
(ZOLDSEG) programot, llitsa be a héfokot 180 °C-
ra, és stsse 15 percig. Helyezze a paradicsomot a 2.
talba, majd a készllékbe. Locsolja meg olivaolajjal,
olasz flszerndvény-keverékkel és balzsamecettel.
zesftse sdval és borssal.

1 evékanal olivaolaj

1 tedskandl szaritott olasz fliszerndvény-keverék
1 evOkanal balzsamecet

so, bors

4| Nyomja meg a SYNC (SZINRKONIZALAS) gombot,
hogy a lazac és a z6ldségek is egyszerre késziljenek
el. Nyomja meg a START gombot mindkét sités
elinditdsdhoz. Amikor a készllék sipol, és a kijelzén
az ,Add" (Hozzdadas) felirat jelenik meg, ekkor a
grillstité elémelegitési ciklusa befejezédatt. Helyezze
a steakeket az 1. télba, a grillezélapra.

5| A sutés felénél forditsa meg a steakeket, hogy
egyenletesen stljenek at.

6 | Ellendrizze, hogy a paradicsom alaposan atsult-e, és
sziikség esetén folytassa a stitést még néhany percig.

7| Tavolitsa el a megsult steakeket, és mindegyik
tetejére tegyen fokhagymds és petrezselymes vajat.
Talalds elétt hagyja a steakeket 1 percig allni. Talalja
sult paradicsommal. Rizzsel, tésztdval vagy izletes
burgonyapurével.

Az olasz fiiszernovény-keverék oregdno, kakukkfii, bazsalikom, zsdlya és babérlevél
keveréke, amelyet megtaldlhat a szupermarketekben. Egyébként otthon is elkészitheti.
A steakeket legaldbb 2 ordn keresztiil vagy legfeljebb egy éjszakdra a fiiszeres pdcban
pdcolhatja a hiitészekrényben. A fokhagymads és petrezselymes vaj a zoldségek, tészta
és grillezett husok fiiszerezésére is haszndlhato. A szupermarketekben a friss vagy

fagyasztott termékek szekciojdban taldlhato. Hdazilag is elkészitheti: izesitse a vajat
egy kis fokhagymdval és petrezselyemmel. Haszndljon vastagra vdgott steakeket.

Ha a steak nagyon vastag, lehet, hogy plusz egy percig kell siitni oldalanként. Ha
hudshémérét haszndl, attol fiiggéen, hogy mennyire szeretné dtsiitni, a hiis kozepén a
hémeérséklet legyen: nagyon véres 45-50 °C, véres 50-55 °C, kozepesen dtsiilt 55-60 °C,
jol dtsiilt 70 °C.
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FOKHAGYMA CSIRKECOMBOK 20 & 15

perc g perc

HozzAvALOK

A csirkehishoz:

6 csirkecomb

fél lilahagyma

2 gerezd fokhagyma

2 evSkanal reszelt gyombér

3 cl fokhagymads, gydmbéres és chili szész
3 clalacsony natriumtartalmu széjaszész
3 ¢l préselt narancslé (1 narancs)

s6, bors

2 db Ujhagyma

RecepT

1| Tegye a turmixgépbe a lilahagymét, a hamozott
fokhagymagerezdet, a gyémbért, a chili szészt,
a szojaszészt és a narancslevet. [zesitse séval
és borssal. Turmixolja, amig sima martést nem
kap. Hagyjon meg 6 cI madrtast. Kenje at az
alsécombokat egy talban a maradék martassal.

2| Keverje Gssze a lisztet, sét, borsot és az olasz
flszernovényeket egy mély edényben. Verje fel
a tojast egy masik mély tanyérban. Egy masik
tanyérban keverje 6ssze a parmezant a panko
kenyérmorzsaval.

3 | Mossa meg a cukkinit, és vagja szeletekre. Merftse
bele a lisztkeverékbe, majd a tojasba és végul a
morzsa és a parmezan keverékébe,

4 | Kapcsolja be a késztiléket. Kapcsolja be az 1. télat.
Ellendrizze, hogy a grillez8lap az 1. tlban van-e.
Vélassza ki a GRILL programot, llitsa be a héfokot
200 °C-ra, és sUsse 15 percig. Még ne tegye az
alapanyagokat a sutéedénybe, mert a készilék

A cukkinihez:

4 cukkini

1 evékanal olasz fliszerkeverék
90 g liszt

2 tojas

180 g panko zsemlemorzsa

45 g reszelt parmezan

1 evékandl olaj

s6, bors

automatikusan  megkezdi az  elémelegitést.
Kapcsolja be a 2. télat. Vélassza ki a VEGETABLES
(ZOLDSEG) programot, allitsa be a héfokot 200 °C-
ra, és susse 15 percig. Helyezzen egy sitélapot a 2.
edénybe és helyezze a cukkinit a tetejére. Vékonyan
kenje meg olajjal a cukkinit. Nyomja meg a START
gombot mindkét stités elinditidsahoz.

5| Amikor a készulék sfpol, és a kijelzén az ,Add"
(Hozzaadas) felirat jelenik meg, ekkor a grillsttd
elémelegitési ciklusa befejez8dott. Helyezze az
alsécombokat az 1. tlban lévé grillezélapra.

6| A sttés felénél fordftsa meg az alsécombokat,
hogy egyenletesen atstlienek, és keverje bele a
cukkinit.

7 | Ellen6rizze, hogy alaposan atslilt-e, és szikség
esetén stsse még néhany percig.

8| Azonnal tdlalja az alsécombokat. Kozvetlendl
talalés el6tt szorja meg apréra vagott Gjhagymaval,
és télalja a maradék martassal és cukkinivel.

Ugyeljen arra, hogy ne halmozza egymdsra a csirkecombokat, kiilonben nem egyenletesen

stilnek meg. Ha nagyobb mennyiséget szeretne késziteni: siisse meg tobb adagban! Tdlalja

paradicsomsaldtdval.




DESSZERT

HozzAvALOK

170 g sUtéshez valo, 53%-0s étcsokoladé 160 g liszt

80 g vaj 1 tedskandl sttépor (4 g)

180 cl ird 1 csipet s6

80 g cukor 100 g csokoladéforgdcs
» 1 kdzepes tojas 10 g olvasztott vaj

1 tedskanal vaniliakivonat

REcePT

1] Olvassza meg a csokoladét és a vajat egy Helyezzen 4 format az 1. talba, a grillezélapra.

mikrohulldmu sttében vagy gézfiirdében. Keverje
hozzd a tojést, irot, cukrot, tojast és vaniliat, és jol
keverje 6ssze egy habverével. Ezutdn adja hozza
a lisztet, a sUtéport és a sot, és keverje Ossze egy
spatuldval. Ha a keverék dllaga sima, keverje bele a

Kapcsolja be a 2. talat. Valassza ki a DESSERT
(DESSZERT) programot, allitsa be a hdéfokot
160 °C-ra, és sUsse 14 percig. Helyezzen 2 format
a 2. talba, utdna pedig azt a készulékbe. Nyomja
meg a START gombot mindkét stités elinditasahoz.

csokoladéforgacsot.
4 | Haszndljon kést, hogy benyuljon vele a forma

aljandl, igy ellen6rizheti, hogy a sttemények
megsiltek-e. Amikor kihuzza, nem lehet rajta
raragadt tészta. Ha van, sUsse tovabbi 2 percig.
Allitsa be a sutési id6t az izlésének megfeleléen.
Vegye ki a siteményeket egy sitékeszty(vel vagy
fogoval.

2| Vajazza ki a formakat és Ontse bele a tésztat (120
g/forma).

3 | Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1. talat.
Vélassza ki a DESSERT (DESSZERT) programot,
allitsa be a héfokot 160 °C-ra, és sUsse 14 percig.

Ehhez a recepthez haszndiljon 9 cm dtmérdjii formdkat. Az ir6, francia nevén lait ribot,
kivételesen nedves tésztdt eredményez a siiteményeknél, muffinokndl, palacsintdkndl
és gofrindl. Ez egy erjesztett tej, amelyet a tej és a sav (dltaldban citromlé vagy ecet)

kombindldsdval dllitanak el6. A tejnél siiriibb, de a tejszinnél kevésbé siirii, ccomosabb
dllagu, jellegzetes izii, és konnytiivé, levegdsseé teszi a péksiiteményeket. Elkészitheti
otthon is, csak tej és citromlé kell hozzd.

296




DESSZERT

HozzAvaLok

240 g zabpehely 200 ml juharszirup
80 g sétlan pekandio 100 ml semleges olaj
80 g mandulapehely 2 g fahéj
REecepT

1| Egy talban keverje Gssze a zabot, a pekandidt, a edényt a 2. talbdl, és szérjon szét benne 250 g
mandulapelyhet, a fahéjat, a juharszirupot és az granolat. Nyomja meg a START gombot a sités
olajat. elinditdsahoz.

2| Kapcsolja be a készUléket. Kapcsolja be az 1. talat. 3 | A granolat a sttés félidejében keverje &t.
Valassza ki a MANUAL (KEZI) programot, llitsa be
a héfokot 180 °C-ra, és stsse 10 percig. Vegye ki 4 | Ellendrizze, hogy alaposan atsllt-e, és szikség
a grillezSlapot az 1. talbdl, és szorjon szét benne  €setén sisse még néhany percig.
360 g granolat. Kapcsolja be a 2. télat. Valassza ki
a MANUAL (KEZI) programot, llitsa be a héfokot
180 °C-ra, és susse 10 percig. Vegye ki a normal

5 | Hagyja kihdlni, és helyezze légmentesen zarhatd
edénybe.

A granoldt karamellizdlt bandnra szorva is élvezheti.




SULT ALMA

DESSZERT

HozzAvALOK

6 kozepes alma (1 kg)
50 g zabpehely

50 g mazsola

40 g barna cukor

REcepT

1| Egy télban keverje 6ssze a zabot, mazsolat, barna
cukrot, diét és fahéjat. Adja hozzé az olvasztott
vajat, és addig keverje, amig jol osszedll. Tegye
félre.

2| Késsel vagja le az alma tetejét Ugy, hogy egy 2
c¢m magas darabot kapjon, majd tegye félre. Egy
dinnyevéjéval vagy egy tedskanallal tavolitsa el az
Osszes magot. Kissé véjja ki az alma belsejét, hogy
bele lehessen tolteni a tolteléket. Teljesen toltse
meg az almat a zabos keverékkel. Helyezze vissza
az alma tetejét.

3 | Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1. talat.
Valassza ki a DESSERT (DESSZERT) programot,
allitsa be a héfokot 165 °C-ra, és stisse 20 percig.
Helyezzen 4 alméat az 1. talba, a grillez6lapra.

50 g aprora véagott dio
1 tedskanal fahéj
50 g olvasztott vaj

Kapcsolja be a 2. tdlat. Véalassza ki a DESSERT
(DESSZERT) programot, allitsa be a hdéfokot
165 °C-ra, és slsse 20 percig. Tegyen két almét a
standard lapra, a készulék 2. téljdba. Nyomja meg
a START gombot a stités megkezdéséhez.

4 | Ellendrizze, hogy az alma alaposan étsilt-e, és
szUkség esetén hagyja még silni. A sitési idé
az alma méretétdl és mindségétdl flggden
valtozhat.

5 | Az almét melegen talalja.

A mazsoldt aszalt fiigével vagy sdrgabarackkal is helyettesitheti.




DESSZERT

HozzAvALOK

120 g cukor

2 tojas

90 g sima fehér liszt

20 g cukrozatlan kakadpor

11 g sttépor

110 g tej

60 g olvasztott vaj

45 g tejcsokoladé-forgacs

REcePT

1| Egy tdlban keverje Gssze a cukrot és a tojast. allitsa be a héfokot 150 °C-ra, és sUsse 16 percig.

Adja hozza a liszt felét, a sttéport, a kakadport
és a tejet. Keverje 6ssze. Adja hozza a por
dllagu Osszetevéket és a tejet, majd keverje
Ossze. Végul adja hozzd az olvasztott vajat, a
csokoladéforgacsot, és keverje Ossze. Ossza szét a
keveréket a merev muffinformékba.

Helyezze a muffinokat az 1. télba, a grillezélapra.
Kapcsolja be a 2. tdlat. Véalassza ki a DESSERT
(DESSZERT) programot, éllitsa be a héfokot 150 °C-
ra, és slisse 16 percig. Helyezze a muffinokat a
2. télba, standard lapra. Nyomja meg a START
gombot a stités megkezdéséhez.

2| Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1. télat. 3 | Vegye ki a muffinokat a készulékbdl, és hagyja
Vélassza ki a DESSERT (DESSZERT) programot, Oket lehdlni egy télcan.

Minden muffinhoz 50 g tésztdt haszndljon. Ha sziikséges, siisson uj adagot.



DESSZERT

HozzAvaLok
4 banan 50 g granola
4 evékandl olvasztott vaj vanilia fagylalt

6 evékanal barna cukor

REecept
1| Végja félbe hosszaban a banant. Kenje dta belsejét 3| Nyomja meg a SYNC  (SZINKRONIZALAS)
olvasztott vajjal, és szérja meg barna cukorral. gombot. Nyomja meg a START gombot a sutés

elinditasdhoz.
2 | Kapcsolja be a készuléket. Kapcsolja be az 1. talat.

Vélassza ki a MANUAL (KEZI) programot, éllitsa be 4 | Ellendrizze, hogy alaposan atsiilt-e, és szilkség
200 °C-ra 15 percre, és helyezzen 5 db fél banant a esetén slsse még néhany percig.

belsejével felfelé az 1. talba. Kapcsolja be a 2. talat.

Valassza ki a MANUAL (KEZI) programot, llitsa be 5|A bandnokat azonnal tdlalja. Hintse meg
200 °C-ra 18 percre, és helyezzen 3 db fél bananta  9ranolaval, és kisérje vanilia fagylalttal.

belsejével felfelé a 2. talba.

Ugyeljen arra, hogy ne halmozza egymdsra vagy szorosan egymds mellé a
bandnokat, kiilonben nem egyenletesen siilnek meg. Ha nagyobb mennyiséget

szeretne késziteni: siisse meg tobb adagban! Azonnal tdlalja. Fahéjas vdltozathoz
keverjen 6ssze egy evékandl 6rolt fahéjat a barna cukorral.
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CYGARA Z CIASTA FILO Z FETA

.

PRZYSTAWKA

SKtADNIKI

350 g sera feta
1 ubite jajko

1 z6ttko

1 biatko

PrzEPIS

1 | Rozgniec ser feta widelcem i umies¢ go w misce.
Dodaj cate jajko, zottko i miete. Dopraw pieprzem
i dobrze wymieszaj.

2 | Rozwin arkusz ciasta filo i delikatnie wysmaruj go
biatkiem. Umies¢ drugi arkusz na gérze. Pokréj je
na 6 kawatkdw, aby utworzy¢ kwadraty z ciasta.
Roztéz 1,5 tyzki fety wzdtuz kazdego kwadratu
i zwin ciasto w ksztatt cygara. Powtarzaj do
wykorzystania wszystkich sktadnikow.

3 | Wiacz urzadzenie. Wiacz miske 1. Wybierz
program MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature
180°C na 10 minut. UtdZ cygara z ciasta filo na
patelni do grillowania w misce 1. Wigcz miske
2. Wybierz program MANUAL (RECZNY) i ustaw
temperature 180°C na 12 minut. Utéz cygara z
ciasta filo na patelni w misce 2.

2 tyzeczki suszonej miety
1 opakowanie ciasta filo
pieprz

4 | Naci$nij przycisk SYNC  (SYNCHRONIZACJA).
Nacisnij przycisk START, aby ustawi¢ obydwa
procesy gotowania.

5 | W potowie gotowania przewrd¢ cygara z ciasta
filo.

6 | Sprawd?, czy cygara sg dokfadnie ugotowane,
i w razie potrzeby kontynuuj gotowanie przez
dodatkowych kilka minut.

7 | Podawaj cygara z ciasta filo na ciepto z safatka z
grillowanej kukurydzy.

Nie uktadaj cygar z ciasta filo na sobie poniewaz nie bedq rownomiernie
ugotowane. Podawaj natychmiast po przygotowaniu. Przepis stuzy

przygotowaniu 20 cygar.




BURRITO Z KURCZAKIEM

)
-’

25
Min

8 * Mlnv

SKtADNIKI

4 tyzeczki przyprawy meksykanskiej

4 tyzki oliwy z oliwek

4 piersi z kurczaka

8 tortilli pszennych lub kukurydzianych
8 tyzeczek Smietany kremoweki

PrzEPIS

1| W misce wymieszaj przyprawe meksykariskg z
oliwa. Dodaj kurczaka, natrzyj marynata i odstaw
na 15 minut.

2 | Wiaczurzadzenie Wiaczmiske 1.Wybierzprogram
CHICKEN (KURCZAK) i ustaw temperature 200°C
na 15 minut. Umies¢ piersi z kurczaka na patelni
w misce 1. Nacisnij przycisk START, aby rozpoczac
gotowanie. Odczekaj, az piersi z kurczaka nieco
ostygna, a nastepnie pokroj je na plastry.

3 | Utéz wrapy na kwadracie z folii aluminiowej. Na
tortillach rozsmaruj smietane, a nastepnie dodaj

PRZYSTAWKA

8 tyzek startego sera cheddar
8 tyzek guacamole

8 tyzek kukurydzy

8 tyzek salsy

salse, guacamole i kurczaka. Dodaj kukurydze i
posyp serem. Szczelnie owin burrito folia.

4 | Wigczurzadzenie Wigczmiske 1.Wybierzprogram
CHICKEN  (KURCZAK) i ustaw temperature
180°C na 10 minut. Ut6z 3 burrito na patelni
w misce 1. Wiagcz miske 2. Wybierz program
MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature 180°C

a 10 minut. Utéz 1 burrito na patelni w misce
2. Naciénij przycisk START, aby ustawi¢ obydwa
procesy gotowania.

5 | Burrito podawaj natychmiast po przygotowaniu.

Jesli chcesz zrobic wiekszq liczbe, mozesz gotowac w partiach. Podawaj
natychmiast po przygotowaniu. Mozesz uzyc piersi z kurczaka, ktore
zostaly juz upieczone na roznie.
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PRZYSTAWKA

)

15
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6 * Mln'

SKtADNIKI

400 g sera halloumi 100 g butki tartej
40 g maki 2 tyzeczki czosnku w proszku
2 $rednie jaja

FRYTKI Z SERA HALLOUMI

PrzEPIS

1 | Pokroj halloumi na frytki o grubosci T cm. Wsyp na 15 minut. Utéz frytki z sera halloumi na patelni
make do miski. Rozbij jajka w misce i dobrze w misce 1. Wigcz miske 2. Wybierz program
wymieszaj. W innej misce wymieszaj butke tarta i MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature 180°C
czosnek w proszku. na 18 minut. Utéz frytki z sera halloumi na patelni

w misce 2.

2 | Obtocz kazdy kawatek w mace, a nastepnie w
jajku i butce tartej. Wszystkie strony powinny by¢ 4 | Naci$nij przycisk SYNC (SYNCHRONIZACJA).
pokryte panierka. Odstaw. Nacisnij przycisk START, aby ustawi¢ obydwa

procesy gotowania.

3 | Wiaczurzadzenie Wigczmiske 1.Wybierzprogram
MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature 180°C & | Podawaj natychmiast po przygotowaniu z

dodatkiem brokutow z serem.

Halloumi to cypryjski ser wytwarzany z mleka koziego i owczego. Nieco
elastyczna konsystencja i stony smak sprawiajq, ze jest tak wyjqtkowy.
Po podgrzaniu ser halloumi nie topi sie, a jedynie staje sie nieco bardziej
sprezysty i smaczny. Mozna go znalez¢ w sklepach spozywczych z produktami
srédziemnomorskimi lub w dziale serow w duzych supermarketach. Nie
dodawaj soli do butki tartej lub mqki, poniewaz ser halloumi jest juz bardzo
stony. Jesli chcesz, mozesz rowniez uzy¢ panierki panko, ktora jest powszechnie
uzywana w kuchni japorniskiej. Panierke panko mozna znalez¢ w wielu
supermarketach w dziale kuchni $wiata, w azjatyckich sklepach spozywczych
lub w Internecie.




KLOPSIKI Z KURCZAKA

PRZYSTAWKA

1)
6¥ S Om

SKtADNIKI

700 g piersi kurczaka 3 tyzki oliwy z oliwek

2 jajka 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

60 g butki tartej 2 tyzeczki cebuli w proszku

100 g parmezanu Sol, pieprz

PrzEpis

1 | Posiekajpiersizkurczakawmaszynce domielenia 3 | Nacisnij przycisk SYNC  (SYNCHRONIZACJA).
lub w blenderze. W misce wymieszaj zmielonego Nacisnij przycisk START, aby ustawi¢ obydwa
kurczaka, jajko, butke tartg, parmezan, oliwe z procesy gotowania.
oliwek, pietruszke i cebule. Dodaj sol i pieprz i
uformuj kulki o érednicy okofo 3-4 cm. 4 | W pofowie gotowania przemieszaj potrawe w

miskach.
2 | Wiaczurzadzenie.Wigcz miske 1.Wybierzprogram

CHICKEN (KURCZAK) i ustaw temperature 200°C 3 | Sprawdz, czy klopsiki sa doktadnie ugotowane,
na 10 minut. Utéz 20 klopsikéw na patelni w i w razie potrzeby kontynuuj gotowanie przez
misce 1. Wtgcz miske 2. Wybierz program Chicken dodatkowych kilka minut.

(Kurczak) i ustaw temperature 200°C na 12 minut.

Ut6z 12 klopsikow na patelni w misce 2. 6 | Podawaj klopsiki z sosem pomidorowym  z

bazylia.

Przepis stuzy do przygotowania okoto 32 klopsikow. Jesli masz robota
kuchennego, wiéz wszystkie sktadniki do miski z ostrzem i uruchom na

maksymalnej predkosci przez 1 minute. Uwazaj, aby nie Sciskac klopsikow
blisko siebie, poniewaz mogq ugotowac sie nieréwnomiernie. Jesli chcesz
zrobic wiekszq liczbe, mozesz gotowac w partiach.
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BROKULY Z PARMEZANEM

PRZYSTAWKA

8* Mlnv I\2/\|2n

SKtADNIKI

1,2 kg brokutow (ok. 4 gtowki)
2 tyzeczki czosnku w proszku
8 tyzek oliwy z oliwek

PrzEPIS

1 | Pokréj brokuty w kwiatki i umies¢ w misce. Dodaj
czosnek, oliwe z oliwek i ptatki chili. Dopraw solg
i pieprzem. Wymieszaj.

2 | Wiacz urzadzenie. Wiacz miske 1. Wybierz
program VEGETABLES (WARZYWA) i ustaw
temperature 170°C na 22 minuty. Wyjmij ptyte
grillowa i wtéz 750 g brokutéw do miski 1.
Wigcz miske 2. Wybierz program VEGETABLES
(WARZYWA) i ustaw temperature 170°C na
26 minuty. Wyjmij standardowa ptyte i witdz
450 g brokutow do miski 2.

50 g startego parmezanu
1 szczypta ptatkdw chili (opcjonalnie)
Sol, pieprz

3 | Nacisnij przycisk SYNC  (SYNCHRONIZACJA).
Nacisnij  przycisk  START, aby rozpoczac

gotowanie.

4 | Przemieszaj brokuty w potowie gotowania.

5 | Jesli brokuty zabarwiajg sie zbyt szybko, umies¢

arkusz folii aluminiowej na gérze 5 minut
koricem programul.

przed

6 | Tuzprzed podaniem posyp brokuty parmezanem.
Doskonale smakuja w potaczeniu z eskalopkami

zindyka.
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DANIA GtOWNE

8* Mlnv AZABI

SKtADNIKI

200 g posiekanej czerwonej 3 opakowania jackfruita w Sol, pieprz

kapusty kawatkach (catkowita waga netto 2 tyzeczki wedzonej papryki

150 g startej marchwi po odsgczeniu: 440 ) 15 kropli dymu wedzarniczego w
120 g wegariskiego majonezu 8 weganskich buteczek ptynie

2 tyzki octu jabtkowego burgerowych

1 tyzeczka czosnku w proszku 220 g sosu barbecue

PrzEPIS

1 | Satatka coleslaw: Wtz surowe warzywadomiski. 3 | Wigcz  urzadzenie. Wigcz miske 1. Wybierz
Dodaj weganski majonez, ocet jabtkowy, czosnek program  MANUAL  (RECZNY) i  ustaw

WEGANSKIE BURGERY

w proszku, sél i pieprz. Wymieszaj i marynuj w
lodéwece przez co najmniej godzine. Im dtuzszy
czas marynowania, tym bardziej miekka bedzie
safatka. Im  krotszy czas marynowania, tym
bardziej chrupigca bedzie satatka (dostosuj do
wiasnych preferencji).

temperature 180°C na 20 minut. Wyjmij ptyte
grillowa i wtdz 650 g jackfruita do miski 1. Wiacz
miske 2. Wybierz program MANUAL (RECZNY) i
ustaw temperature 180°C na 20 minut. Wyjmij
standardowa plyte i widz 450 g jackfruita do
miski 2. Nacisnij przycisk START, aby rozpoczac

gotowanie.

2

Rozkruszkawatkijackfruita palcamiw duzejmisce,

az bedzie przypominat szarpang wieprzowine. 4 | Przemieszaj w potowie gotowania.

Zalej wodg i odstaw na 5-10 minut. Optucz

ponownie | wyciénij z jackfruita jak najwiecej 5 | Rozléz grillowanego jackfruita na buteczkach
plynu. Wioz jackfruita do miski i dodaj sos burgerowych, a na to dodaj safatke coleslaw.
barbecue, sol, pieprz, wedzong papryke, dym Podawaj z ziemniakami,harmonijkami”.
wedzarniczy w ptynie i wymieszaj.

Jackfruit jest bardzo popularny wsréd wegetarian jako alternatywa dla szarpanej
wieprzowiny i mozna go znalez¢ w sklepach ekologicznych lub azjatyckich (pakowanego
prozniowo lub w puszce). Nalezy pamietac, ze w tym przepisie wykorzystuje sie zwyktego
jackfruita, a nie w syropie, ktory jest przeznaczony do deseréw. Wedzona papryka
nadaje potrawom doskonafy smak. Mozesz zastqpic jq klasycznq paprykq z odrobing
chili. Dym wedzarniczy w ptynie mozna znalez¢ w supermarketach, w dziatach przypraw
wsrdd ostrych sosow, a takze w sklepach spozywczych lub supermarketach wegariskich.
Mozna go réwniez znalez¢ w sklepach internetowych. Nadaje potrawom przyjemny
wedzony aromat bez koniecznosci wedzenia. Aromat jest bardzo skondensowany,
dlatego wystarczy kilka kropli, aby wzbogacic smak potraw. Doskonale poprawia

smak dar wegetariariskich oraz sosow i marynat do mies, drobiu i tososia. Mozesz go
zastqgpic wedzonq paprykg, chipotle w proszku, wedzong solq lub wedzonq herbatq.
Jesli sie spieszysz, uzyj gotowej mieszanki surowych warzyw, juz przyprawionej (w takim
przypadku nie dodawaj przypraw) lub nie. Buteczki burgerowe mozna opiec: widz je do
koszy, wybierz program MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature 180°C na 3 minuty.
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DANIA GtOWNE

N
O
Q
O

SKtADNIKI

800 g ziemniakow

3 tyzki neutralnego oleju
Pietruszka

1 kurczak (1,3 kg)

0,5 cytryny

1 tyzeczka papryki

PrzEPIS

1 | Obierz ziemniaki i pokroj je na frytki. Wiéz je do
miski i zalej zimng woda. Odstaw na 30 minut.

2 | Usun $ciegna i natrzyj kurczaka sokiem z potowy
cytryny. W maftej misce wymieszaj papryke,
czosnek, cebule, oregano, sol i pieprz. Nasmaruj
skorke kurczaka oliwa z oliwek i posyp przyprawa.

3 | Odcedz ziemniakii dokladnie je osusz. Wymieszaj
ziemniaki, olej, sél i pieprz.

4 | Wigcz urzadzenie. Wigcz miske 1. Wybierz
program  CHICKEN  (KURCZAK) i ustaw
temperature 160°C na 50 minut. Utéz kurczaka
piersig w dot na patelni w misce 1. Wiacz miske
2. Wybierz program FRIES (FRYTKI) i ustaw
temperature 200°C na 50 minut. U6z frytki na

0,5 tyzeczki czosnku w proszku
0,5 tyzeczki cebuli w proszku

1 tyzeczka oregano

Sol, pieprz

1 tyzka oliwy z oliwek

5

6

7

patelni w misce 2. Nacisnij przycisk START, aby
ustawic¢ obydwa procesy gotowania.

Przygotowujac  frytki, potrzasaj koszem co
10 minut i w pofowie gotowania, gdy urzadzenie
emituje sygnat dzwiekowy, a ikona miga. W
razie potrzeby uzyj szpatufki. Jesli to konieczne,
powtdrz czynnosci.

Sprawdz frytki — powinny by¢ ztocistobrazowe
i chrupigce. W razie potrzeby wydtuz czas
gotowania. Dodaj sol i pieprz do smaku. Przed
podaniem posyp $wiezg posiekang pietruszka.

Podawaj natychmiast po przygotowaniu.
Nasmaruj kurczaka sosem z gotowania, a
pozostatg czes¢ sosu podawaj w sosjerce.
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DANIA GtOWNE

f!
6¥ 3G

SKtADNIKI

6 srednich jaj

12 kostek lodu

12 g $wiezej natki pietruszki

2 gatazki cebuli dymki

2 tyzeczki posiekanego $wiezego tymianku
550 g miesa na kietbase wieprzowg

PrzEPIS

1 | Wrondluzagotujlekko solong wode i wtdz do niej
jaja. Gotuj przez 7 minut i 30 sekund na $rednim
ogniu. Przygotuj miske z zimng woda i kostkami
lodu. Ugotowane jaja umie$¢ w lodowej kapieli.
Po 20 sekundach mozesz lekko rozbi¢ skorupke
i ponownie wiozy¢ jaja do zimnej wody, az
catkowicie ostygna. Dzieki temu ich obieranie
bedzie fatwiejsze.

2 | Drobno posiekaj pietruszke, cebule dymke i liscie
tymianku. Wtz je do miski. Dodaj mieso, zwilz
rece i wymieszaj sktadniki. Podziel mieszanke na
rowne porcje i uformuj z nich okragte placki o
Srednicy okoto 10 cm.

3 | Przygotuj skfadniki do panierki, umieszczajac w
3 oddzielnych miskach make z solg i pieprzem,
butke tartg i roztrzepane jajko.

4 | Delikatnie obierz ugotowane i schtodzone jaja

pod zimng wodg, a nastepnie w misce obtocz
jajko w mace. Mokrymi dtorimi owir mieso
wokot kazdego jajka, wygtadzajac krawedzie, aby
zapewni¢ dokfadne okrycie jajka. Zanurz kazde

50 g maki

Sol, pieprz

200 g butki tartej

2 srednie jaja

6 tyzek kwasnej smietany lub creme fraiche
2 tyzki chrzanu

5

6

z nich w roztrzepanym jajku, a nastepnie obtocz
w butce tartej. Upewnij sie, ze kazde jajko jest
dokfadnie okryte.

Wigczurzadzenie. Wigczmiske 1.Wybierzprogram
MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature 200°C
na 14 minut. UtdZ 4 jaja po szkocku na patelni
w misce 1. Wigcz miske 2. Wybierz program
MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature 200°C
na 14 minut. Utz 2 jaja po szkocku na patelni
w misce 2. Nacisnij przycisk START, aby ustawic¢
obydwa procesy gotowania.

Przygotuj sos, mieszajac $mietane i chrzan w
matej misce. Dodaj przyprawy.

7 | Sprawdz, czy jaja po szkocku sa gotowe, i w razie

koniecznosci kontynuuj az mieso kietbasy bedzie
dobrze ugotowane.

8 | Przed podaniem pokrdj jaja po szkocku na

potéweki lub ¢wiartki i podawaj z sosem. Mozesz
je serwowac z boczkiem i musztardg lub
brukselka.

Jaja po szkocku to brytyjskie danie, sktadajqce sie z jajka na twardo
przygotowanego w migsie, ktore jest panierowane i smazone. Sq spoZywane na
gorgco lub na zimno, zwtaszcza na pikniku. Jesli lubisz dobrze ugotowane jajka i

nie chcesz mie¢ plynnego zéttka, dodatkowo opiekaj je na patelni przez 5 minut.
Jesli nie mozesz znalez¢ miesa na kietbase, kup zwykiq kietbase i usun ostonke.
Nastepnie rozgniec mieso.
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DANIA GtOWNE
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SKtADNIKI

Ryba: Zielona fasola:

4 filety ztososia (ok. 150 g kazdy) 400 g zielonej fasolki

2 tyzki oliwy z oliwek 2 tyzki oliwy z oliwek

4 tyzki przyprawy cajun 2 posiekane zabki czosnku

Sol, pieprz 1 tyzka posiekanej kolendry
Sol, pieprz

PrzEPIS

1| W misce wymieszaj przyprawe cajun z oliwg 4 | Nacisnij przycisk SYNC (SYNCHRONIZACJA), aby

z oliwek. Za pomocg pedzelka rozsmaruj gotowanie tososia i warzyw zakonczyto sie w
mieszanke na filetach z tososia. Dopraw solg i tym samym czasie. Nacisnij przycisk START, aby
pieprzem. ustawic¢ obydwa procesy gotowania.
2 | W misce wymieszaj zielong fasolke z oliwg 5 | Przemieszaj fososia i warzywa w potowie
z oliwek, czosnkiem i ziotami. Dopraw solg i gotowania.
pieprzem.
6 | Sprawdz, czy skfadniki sg dobrze ugotowane, i
3 | Wigcz urzadzenie. Wiacz miske 1. Wybierz program w razie potrzeby kontynuuj gotowanie przez

FISH (RYBY) i ustaw temperature 200°C na dodatkowych kilka minut.

8 minut. Utéz filety z fososia na patelni w misce

1. Wigcz miske 2. Wybierz program VEGETABLES 7 | Tuz przed podaniem skrop fososia sosem
(WARZYWA) i ustaw temperature 200°C na sweet chilli i posyp czerwong papryczka chilli,

15 minuty. Ut6z zielong fasole na patelni w misce 2. cebuly dymka i sezamem. Warzywa podawaj
natychmiast po przygotowaniu z kawatkiem

limonki i posyp kolendra.

Uwazaj, aby nie naktadac filetow z fososia na siebie, poniewaz moggq sie

ugotowac nierownomiernie. Jesli chcesz zrobic wiekszq liczbe, mozesz
gotowac w partiach.
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KREWETKI Z MIODEM | SOSEM SRIRACHA ZE
SNIAZONYNI RYZEM

{§
-’

15
Min

4* va

SKtADNIKI

Krewetki:

85 g miodu

50 g majonezu

2 tyzeczki sosu sriracha

1 tyzeczka sosu sojowego
1jajo

60 g maki

450 g krewetek

1 tyzka oliwy z oliwek

Sol, pieprz

PrzEPIS

1 | W misce wymieszaj miod, majonez, sos sriracha
i sos sojowy. Odtéz na bok. Ubij jajo w gtebokim
naczyniu. Wsyp make do innego gtebokiego
naczynia. Zanurz krewetki w jajku, a nastepnie
obtocz w mace i utéz je na patelni w misce 1,
mocno dociskajac do ptyty. Posmaruj oliwg z
oliwek.

2 | W misce wymieszaj gotowany ryz z warzywami,
sosem sojowym i olejem. Dodaj jajka i wymieszaj
ponownie.

3 | Wiacz urzadzenie. Wiacz miske 1. Wybierz
program FISH (RYBY) i ustaw temperature 180°C
na 12 minut. Umies¢ ptyte grillowa w misce
1. Wigcz miske 2. Wybierz program MANUAL

DANIA GtOWNE

Ryz smazony:
400 g gotowanego ryzu
200 g mrozonych warzyw (marchew, brokuty,

kukurydza)
70 ml sosu sojowego
2 tyzki oleju
2 jaja
(RECZNY) i ustaw temperature 200°C na

15 minut. Wyjmij standardowa ptyte z miski 2 i
widz ryz do miski.

4 | Nacisnij przycisk SYNC (SYNCHRONIZACJA), aby
gotowanie tososia i warzyw zostato zakonczone
w tym samym czasie. Nacisnij przycisk START, aby
ustawic¢ obydwa procesy gotowania.

5 | W pofowie gotowania potrzaénij koszem, aby
wymieszac¢ smazony ryz.

6 | Sprawdz, czy skfadniki sg doktadnie gotowane,
i w razie potrzeby kontynuuj gotowanie przez
dodatkowych kilka minut.

7 | Podawaj krewetki z ryzem. Sprobuj rowniez z
ostrym sosem.

Uwazaj, aby nie uktadac krewetek na sobie, poniewaz moggq nie

ugotowac sie rownomiernie. Jesli chcesz zrobic wiekszq liczbe, mozesz
gotowac w partiach. Podawaj natychmiast po przygotowaniu.
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FILETY Z £tOSOSIA W STYLU TAJSKIM Z
KOLOROWYMI WARZYWAMI

DANIA GtOWNE

i
-’

30
Min

4 * va

SKtADNIKI

4 filety ztososia

100 ml sosu sojowego o niskiej zawartosci sodu
1 limonka

4 zabki czosnku

2 tyzeczki startego imbiru

1 czerwona papryka

2 marchewki

1 cukinia

1 tyzka oliwy z oliwek

PrzEPIS

1 | Pokrdj filety z tososia w duze kostki. W misce
wymieszaj sos sojowy, sok z limonki, posiekany
czosnek i starty imbir. Dodaj tososia, zalej
marynata i odstaw na 20 minut.

2

Umyj i osusz papryke, marchew i cukinie. Pokrdj
papryke na paski i usun rdzer. Obierz marchewki
i pokroj je na mate stupki. Pokroj cukinie na stupki
tego samego rozmiaru. W misce wymieszaj
pokrojone warzywa z oliwg. Dodaj groszek
cukrowy i kietki fasoli. Dopraw solg i pieprzem.

3 | Wiacz urzadzenie. Wiacz miske 1. Wybierz
program FISH (RYBY) i ustaw temperature 180°C
na 6 minut. Utéz kostkitososia na patelni grillowej

50 g groszku cukrowego
50 g kietkow fasoli

Sol, pieprz

4 tyzki stodkiego sosu chili
0,5 mielonej cebuli dymki
2 tyzki nasion sezamu

1 limonka

Kilka gatazek kolendry

w misce 1. Wigcz miske 2. Wybierz program
MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature 180°C
na 30 minut. Ut6z warzywa na patelni w misce 2.

4

Nacisnij przycisk SYNC (SYNCHRONIZACJA), aby
gotowanie fososia i warzyw zakonczyto sie w
tym samym czasie. Nacisnij przycisk START, aby
ustawi¢ obydwa procesy gotowania. Przemieszaj
warzywa w potowie gotowania.

5

Utéz warzywa i fososia na talerzach, aby podac.
Skrop tososia sosem sweet chili, posyp dymka
i nasionami sezamu. Skrop warzywa sokiem z
limonki i posyp kolendra.

Groszek cukrowy mozesz zastqpic fasolqg edamame. Mozesz réwniez dodac
kukurydze w mini kolbach, a sezam zastqpic pokruszonymi orzeszkami
ziemnymi. Jesli lubisz pikantne potrawy, dodaj swieze lub mielone chili. Jesli

chcesz przygotowac wiekszq ilos¢, mozesz gotowac w partiach. Podawaj
natychmiast z kleistym ryzem. Jesli nie masz sosu sojowego o niskiej
zawartosci sodu, dodaj 60 ml octu ryzowego.
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STEKI Z KALAFIORA Z PASKAMI Z
MARCHEWKI

Stupki z marchewki:

20 g sosu sojowego

20 g oliwy z oliwek

10 g syropu klonowego

20 g tahini

1 tyzeczka wedzonej papryki
1 tyzeczka czosnku w proszku
300 g paskéw z marchewki
(3—4 sztuki)

f!
NG 2m

23K

SKtADNIKI

Steki z kalafiora:

15 g miodu
Sol, pieprz

PrzEPIS

1 | W misce wymieszaj sos sojowy, oliwe z oliwek, syrop

klonowy, tahini, papryke, czosnek w proszku, sél i
pieprz. Obierz marchewke, pokrdj kazda na potwzdtuz
i wytnij paski o grubosci 3 mm z kazdej potowy. Wtéz
paski marchewki do miski i marynuj przez co najmniej
30 minut, mieszajac od czasu do czasu.

Usun liscie z kalafiora bez usuwania zbyt duzej
czesci todygi. Potéz kalafior na desce do krojenia.
Uzyj duzego, ostrego noza i wytnij 2-3 plastry
0 grubosci okoto 2 cm. Gotuj steki z kalafiora z
paskami marchewki w rondlu w solonej wodzie
na wolnym ogniu. Wyjmij steki w potowie
gotowania, odced? je i dokoncz gotowanie
marchewek. Odced? i odstaw.

W matej misce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z
cytryny, czosnek, miod, papryke i chili. Posmaruj
jedng strone stekéw z kalafiora oliwg z oliwek i
sosem cytrynowym. Dopraw solg i pieprzem.

4 | Wiacz urzadzenie. Wigcz miske 1.Wybierz program

VEGETABLES (WARZYWA) i ustaw temperature

DANIA GtOWNE

kalafior (ok. 1 sztuka)

50 ml oliwy z oliwek

100 g soku z cytryny

1 tyzeczka suszonego czosnku
1 tyzeczka papryki

2 szczypty chili w proszku
8 tyzek posiekanej swiezej natki
pietruszki (okofo 15 g)

Majonez kalafiorowy:

250 g gotowanych kawatkow
kalafiora

60 g smietany 18%

20 ml oliwy z oliwek

10 g wody

10 g soku z cytryny

1 tyzeczka wedzonej papryki
3 gsoli

180°C na 25 minuty. Utéz steki z kalafiora na
patelni w misce 1 posmarowang strong do gory.
Wiacz miske 2. Wybierz program VEGETABLES
(WARZYWA) i ustaw temperature 180°C na
25 minuty. Utéz marchewke ptasko w pojedynczej
warstwie na patelni w misce 2. Nacisnij przycisk
START, aby ustawi¢ obydwa procesy gotowania.

5 | Wpotowie gotowania obré¢ stekiiposmarujdruga

strone reszta sosu. Przewrd¢ paski z marchewki.

6 | Sprawd?, czy kalafior jest dobrze ugotowany, i w

razie potrzeby dostosuj czas gotowania do swoich
preferencji.

Do matego pojemnika witdz gotowane kawatki
kalafiora, Smietane, oliwe z oliwek, wode, sél, sok
z cytryny i papryke wedzona. Wymieszaj wszystko
za pomocy blendera recznego, aby utworzyc
majonez.

Posyp gotowane steki z kalafiora chili i posiekana

Swiezg pietruszka. Podawaj z majonezem kalafiora
i paskami z marchewki.

Tahini to pasta sezamowa wykonana z rozdrobnionych nasion sezamu. Mozna
ja znalez¢ w supermarketach w dziale kuchni swiata, w orientalnych sklepach
spozywczych lub w sklepach ekologicznych. Jesli nie masz pasty tahini, uzyj

blendera, aby zmielic¢ nasiona sezamu. Wymieszaj je w matej misce z odrobing
prazonego oleju sezamowego. Mozesz réwniez uzy¢ masta orzechowego. Wedzona
papryka nadaje potrawom doskonaly smak i odrobine ostrosci. Podawaj to danie z

tluczonymi ziemniakami, ktore dobrze sprawdzajq sie z takimi warzywami.
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2|

3

4

3 tyzeczki oleju sezamowego
90 ml sosu sojowego

SKtADNIKI

kostke (1 sztuka)

DANIA GtOWNE

Sos: 750 g wstepnie ugotowanego
4,5 tyzki octu ryzowego ryzu sushi

Pieprz 3 mate awokado (bez pestek i

15 g Swiezego imbiru (1 kawatek,  pokrojone na plasterki)

ok. 2 cm) 30 g posiekanej czerwonej cebuli
Ostry sos 300 g mango pokrojonego w

bez nasion i pokrojone w plasterki)
Kilka plasterkow rzodkiewki, ogorka,
czerwonej kapusty i marchwi

6 tyzek gotowanej fasoli edamame
1,5 tyzeczki czarnego i biatego
sezamu

6 tyzek posiekanej Swiezej kolendry

Poke bowl: (ok.309)
500 g stekéw z tunczyka (ok. Do dekoracji (opcjonalnie):
4 sztuki) 1,5 limonki w ¢wiartkach

0,5 jalapeno (lub papryki Fresno,

PrzEPIS

Przygotuj sos: wymieszaj wszystkie sktadniki w
matej misce. Odtéz na bok.

WiéZ steki z tufczyka do miski. Wlej jedna
trzecig sosu do stekéw i wymieszaj. Odstaw na
10-15 minut.

Wigcz urzadzenie. Wigcz miske 1. Wybierz
program GRILL i ustaw temperature 200°C na
13 minut. Nie wkfadaj jeszcze sktadnikéw na
patelnie, urzadzenie automatycznie rozpocznie
podgrzewanie. Naci$nij przycisk START, aby
rozpocza¢ gotowanie.

Gdy urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy,a na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat,Add” (Dodaj),
cykl podgrzewania grilla zostanie zakoriczony.
Wyjmij tuiczyka z marynaty, odsacz i posyp
pieprzem. Utdz kawatki na patelni w misce 1.

5 | Gotuj steki z tunczyka do czasu ugotowania

6

7

jednej trzeciej dolnej czesci. Przewrde i gotuj na
drugiej stronie, zostawiajac réozowawy srodek.
Jedli wolisz, aby tuiczyk byt lepiej ugotowany,
dostosuj czas przygotowania do wiasnych
preferencji.

Utéz grillowane steki z tuiczyka na desce do
krojenia i pozostaw na 5 minut, a nastepnie
pokroj na paski ostrym nozem.

Na dno misek dodaj ugotowany ryz. Do kazdej
miski dodaj grillowane kawatki tunczyka,
pokrojone w plasterki awokado, kawatki mango
i czerwong cebule. Posyp kolendra. Udekoruj
wedtug wiasnych preferencji i pole reszta sosu.

Wstepnie ugotowany ryz japonski jest teraz tatwo dostepny w
supermarketach. Pozwoli to zaoszczedzi¢ czas podczas przygotowywania
przepisu. Jesli nie masz takiego ryzu, przygotuj go w domu: uzyj 50-60 g

niegotowanego ryzu na osobe. Uzyj organicznych awokado, jesli jest sezon
na te owoce. Mozesz rowniez zastqpic je krojonymi w kostke gotowanymi
batatami. Jesli nie lubisz kolendry, uzyj innego ziofa.

313



s E . DANIA GEOWNE

GRILLOWANY STEK Z PIECZONYMI 4* ]5&1
POM'DRAMI Mlnv Min

SKtADNIKI

600 g stekow wotowych (ok. 3 duze lub 4 srednie 1 tyzka oliwy z oliwek

» kawatki) 1 tyzeczka suszonej mieszanki ziot wioskich
2 tyzki mieszanki przypraw do stekéw 1 tyzka octu balsamicznego
20 g masta z czosnkiem i pietruszkg Sol, pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek
300 g pomidorow (ok. 2 duze pomidory)

PrzEPIS

1 | Posyp obie strony miesa mieszankg przypraw do w tym samym czasie. Nacisnij przycisk START,
stekow. Wklep przyprawe, aby mie¢ pewnos¢, ze aby ustawi¢ obydwa procesy gotowania. Gdy
przywrze do miesa. Posmaruj obie strony stekdw urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy, a na
oliwg z oliwek. Pokréj pomidory na potéwki. wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,Add” (Dodaj),

cykl podgrzewania grilla zostanie zakoriczony. Utéz

2 | Wigcz urzadzenie. ] : .
steki na patelni w misce 1.

3 | Wigcz miske 1. Wybierz program GRILL i ustaw
temperature 200°C na 8 minut. Nie wktadaj jeszcze
sktadnikow na patelnie, urzadzenie automatycznie
rozpocznie podgrzewanie. Wiacz miske 2. Wybierz 6 | Sprawdz, czy pomidory sa dobrze ugotowane,

5| W potowie gotowania, obro¢ steki, aby mie¢
pewnosc, ze ugotujg rownomiernie.

program  VEGETABLES (WARZYWA) i ustaw i w razie potrzeby kontynuuj gotowanie przez

temperature 180°C na 15 minut. Utéz pomidory dodatkowych kilka minut.

na patelni w misce 2. Skrop je z oliwg z oliwek, 7 | Wyjmij ugotowane steki i posmaruj kazdy kawatek

mieszankg wioskich zof i octem balsamicznym. miesa mastem z czosnkiem i pietruszka. Odstaw

Dopraw solg i pieprzem. steki na 1 minute, a nastepnie serwuj. Podawaj
4 | Nacisnij  przycisk  SYNC  (SYNCHRONIZACIA), z pieczonymi pomidorami. Potrawe mozesz

aby gotowanie tososia i warzyw zakonczylo sie podawa¢ z ryzem, makaronem lub pysznymi

ttuczonymi ziemniakami.

Mieszanka wloskich ziét to mieszanka oregano, tymianku, bazylii, szatwii

i lisci laurowych, ktorq mozna znalez¢ w supermarketach. Mozesz rowniez
przygotowac wltasnq mieszanke ziét. Mozesz marynowac steki z przyprawami
przez co najmniej 2 godziny lub przez catq noc w lodéwce. Masto z czosnkiem
i pietruszkq mozesz rowniez wykorzystac do przyprawiania warzyw,
makaronow i grillowanych mies. Mozesz je znalez¢ w supermarketach w

dziale z nabiatem lub mrozonkami. Mozesz je zastqpi¢ domowym mastem

z odrobing czosnku i pietruszki lub zwykltym mastem. Uzyj grubych stekow.
Jesli steki sq bardzo grube, konieczne moze by¢ nieco dfuzsze gotowanie

z kazdej strony. Jesli korzystasz z termometru do miesa, w zaleznosci od
wymaganego stopnia wysmazenia temperatura wnetrza powinna wynosic:
very rare 45-50°C, rare 50-55°C, medium 55-60°C, well done 70°C.
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(CZOSNKOWE PALKI Z KURCZAKA Z PANIEROWANA
CUKINIA | PARMEZANEM

DANIA GtOWNE

20 &
Min WV

23K

SKtADNIKI

Kurczak:

6 patek z kurczaka

0,5 czerwonej cebuli

2 zabki czosnku

2 tyzki startego imbiru

30 ml sosu z czosnku, imbiru i chili

30 ml sosu sojowego o niskiej zawartosci sodu
30 ml wyciskanego soku z pomarariczy
(1 pomarancza)

Sél, pieprz

2 cebule dymki

PrzEPIS

1| Do blendera w6z czerwong cebule, obrane
zabki czosnku, imbir, sos chili, sos sojowy i sok
pomaranczowy. Dopraw solg i pieprzem. Miksuj
do uzyskania gtadkiego sosu. Zachowaj 60 ml
sosu. W misce zalej patki z kurczaka resztg sosu.

2 | W glebokim naczyniu wymieszaj make, sol,
pieprz i wioskie ziofa. Ubij jaja w innym gtebokim
naczyniu. W kolejnym naczyniu wymieszaj
parmezan z panierka panko.

3 | Umyj cukinie i pokrdj je na plasterki. Obtocz je w
mieszance maki, nastepnie w jajku i na koncu w
panierce z parmezanem.

4 | Wiacz urzadzenie. Wiacz miske 1. Upewnij sig, ze
ptytagrillowajestumieszczonawmisce 1.Wybierz
program GRILL i ustaw temperature 200°C na
15 minut. Nie wkiadaj jeszcze sktadnikéw na
patelnie, urzadzenie automatycznie rozpocznie
podgrzewanie. Wigcz miske 2. Wybierz program
VEGETABLES (WARZYWA) i ustaw temperature

Cukinia:

4 cukinie

1 tyzka mieszanki wtoskich ziét
90 g maki

2 jajka

180 g panierki panko

45 g startego parmezanu

1 tyzka oleju

Sél, pieprz

200 °C na 15 minut. Umies¢ arkusz papieru do
pieczenia na patelni w misce 2 i utéz na nim
cukinie. Delikatnie posmaruj cukinie olejem.
Nacisnij przycisk START, aby ustawi¢ obydwa
procesy gotowania.

5 | Gdy urzadzenie wyemituje sygnat dzwigkowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,Add”
(Dodaj), cykl podgrzewania grilla zostanie
zakoniczony. Utz patki z kurczaka na patelni w
misce 1.

6 | W potowie gotowania obré¢ patki, aby ugotowad
je rbwnomiernie, i przemieszaj cukinie.
7 | Sprawdz, czy sktadniki s3 dokfadnie ugotowane

i w razie potrzeby kontynuuj gotowanie przez
dodatkowych kilka minut.

8 | Patki podawaj natychmiast po przygotowaniu.
Tuz przed podaniem posyp siekang cebulg
dymka oraz serwuj z resztg sosu i cukiniami.

Uwazaj, aby nie naktadac¢ kawatkow kurczaka na siebie, poniewaz moggq sie

ugotowac nieréwnomiernie. Jesli chcesz zrobic wiekszq liczbe, mozesz gotowac
w partiach. Podawaj z satatkq z pomidorow.




6* Mln' Il\ﬂ\

SKtADNIKI

170 g ciemnej czekolady 53%

80 g masta

1800 ml maslanki

80 g cukru

1 $rednie jajo

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

PrzEPIS

1 | Roztop czekolade z mastem w  kuchence
mikrofalowej lub kapieli wodnej. Dodaj jajo,
maslanke, cukier, i wanilie i dobrze wymieszaj
trzepaczka. Nastepnie dodaj make, proszek
do pieczenia i sol i wymieszaj szpatutka. Gdy
mieszanka osiggnie gtadka konsystencje, dodaj
wiorki czekoladowe.

2 | Nasmaruj kokilki mastem i wlej do nich ciasto
(120 g na kokilke).

3 | Wiacz urzadzenie. Wiacz miske 1. Wybierz
program DESSERT (DESER) i ustaw temperature

160 g maki

4 tyzeczki proszku do pieczenia (4 g)
1 szczypta soli

100 g widrkow czekoladowych

10 g stopionego masta

160°C na 14 minut. Utdz 4 kokilki na patelni
w misce 1. Wigcz miske 2. Wybierz program
DESSERT (DESER) i ustaw temperature 160°C
na 14 minut. Utdz 2 kokilki na patelni w misce
2. Naciénij przycisk START, aby ustawi¢ obydwa
procesy pieczenia.

4

Sprawd?, czy ciasta sa gotowe, wsuwajac néz
do dna kokilki. Po wyjeciu powinny by¢ gotowe.
Jezeli tak nie bedzie, piecz je przez kolejne
2 minuty. Dostosuj czas pieczenia do swoich
preferencji. Wyjmij ciastka przy uzyciu rekawicy
kuchennej lub szczypiec kuchennych.

Do tego przepisu uzyj kokilek o Srednicy 9 cm. Maslanka sprawia, ze ciasta, babeczki,
nalesniki i gofry sq wyjqtkowo wilgotne. Jest to fermentowane mleko, wytwarzane
przez potqczenie mleka z kwasem (zwykle sokiem z cytryny lub octem). Ma pikantny

smak i ,zsiadlq” konsystencje, ktora jest gestsza niz mleko, ale mniej gesta niz
$mietana, co daje puszysty efekt wypiekow. Mozesz przygotowac jq samodzielnie przy

uzyciu mleka i soku z cytryny.
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SKtADNIKI

240 g ptatkow owsianych 200 ml syropu klonowego
80 g niesolonych orzechéw pekan 100 ml neutralnego oleju
80 g ptatkdw migdatowych 2 g cynamonu

PrzEPIS

1| W misce wymieszaj platki, orzechy pekan, 3 | Przemieszaj granole w potowie gotowania.

migdaty, cynamon, syrop klonowy i olej.
4 | Sprawdz, czy granola jest dobrze ugotowana i

2 | Wiaczurzadzenie Wigczmiske 1.Wybierzprogram w razie potrzeby kontynuuj gotowanie przez
MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature 180°C dodatkowych kilka minut.
na 10 minut. Wyjmij ptyte grillowa z miski 1 i wi6z
360 g granoli do miski. Wigcz miske 2. Wybierz 5 | Odczekaj, az ostygnie i umies¢ w szczelnie
program MANUAL (RECZNY) i ustaw temperature zamykanym pojemniku.
180°C na 10 minut. Wyjmij standardowa patelnie
z miski 2 i wioz 250 g granoli do miski. Nacisnij
przycisk START, aby rozpocza¢ gotowanie.

Granole mozesz podawac na karmelizowanych bananach.




SKtADNIKI

6 srednich jabtek (1 kg)
50 g ptatkdw owsianych
50 g rodzynek

40 g brazowego cukru

PrzEPIS

50 g posiekanych orzechow
1 fyzeczka cynamonu
50 g stopionego masta

1| W misce wymieszaj platki, rodzynki, brazowy 3 | Wigcz urzadzenie. Wigcz miske 1. Wybierz

cukier, orzechy i cynamon. Dodaj roztopione
masto i wymieszaj, az sktadniki zostang
potgczone. Odtdz na bok.

2

Nozem odetnij gdérng czes¢ jabtka o grubosci
ok. 2 cm i odtéz ja na bok. Uzyj tyzeczki do
wykrawania kulek zowocow lub zwyktej tyzeczki,
aby usunac¢ wszystkie nasiona. Delikatnie wydraz
srodek jabtka, aby mozna byto umiesci¢ w nim
nadzienie. Wypetnij jabtka mieszankg owsiang.
Natdz z powrotem odcietg gorna czesc jabtka.

4

program DESSERT (DESER) i ustaw temperature
165°C na 20 minut. Utdz 4 jabtka na patelni w
misce 1 urzadzenia. Wtacz miske 2. Wybierz
program DESSERT (DESER) i ustaw temperature
165°C na 20 minut. Umies¢ 2 jabtka na patelni w
misce 2 urzadzenia. Nacisnij przycisk START, aby
rozpocza¢ gotowanie.

Sprawdz, czy jabtka sg dobrze ugotowane, i
w razie potrzeby kontynuuj gotowanie. Czas
gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od
wielkosci i jakosci jabtek.

5 | Podawaj jabtka na ciepto.

Rodzynki mozesz zastqpic suszonymi figami lub suszonymi morelami.




CZEKOLADOWE MUFFINY 63X 10

SKtADNIKI

120 g cukru

2 jaja

90 g czystej biatej maki

20 g niestodzonego kakao w proszku

PrzEPIS

1 | W misce wymieszaj cukier i jajko. Dodaj potowe
maki, proszku do pieczenia, kakao w proszku i
mleka. Wymieszaj. Doda¢ pozostate sktadniki w
proszku oraz mleko i wymieszaj. Na koniec dodaj
roztopione masto oraz widrki czekoladowe i
wymieszaj. Roztéz mieszanke do sztywnych
foremek na muffinki.

2 | Wiacz urzadzenie. Wiacz miske 1. Wybierz
program DESSERT (DESER) i ustaw temperature

11 g proszku do pieczenia

110 g mleka

60 g roztopionego masta

45 g wiodrkow mlecznej czekolady

150°C na 16 minut. Utéz muffiny na patelni
w misce 1. Wigcz miske 2. Wybierz program
DESSERT (DESER) i ustaw temperature 150°C
na 16 minut. Utéz muffiny na patelni w misce
2. Nacisnij przycisk START, aby rozpoczac
gotowanie.

3 | Wyjmij muffiny z urzadzenia i pozostaw je do
ostygniecia na tacy.

Uzyj 50 g ciasta na kazdq muffinke. W razie potrzeby upiecz ponownie.




43K o

SKtADNIKI

4 banany 50 g granoli
4 tyzki stopionego masta Lody waniliowe
6 tyzek bragzowego cukru

PrzEPIS

1 | Przekroj banany wzdtuz na pét. Posmaruj miazsz 3 | Nacisnij przycisk  SYNC  (SYNCHRONIZACJA).
roztopionym mastem i posyp brazowym cukrem. Nacisnij  przycisk  START, aby rozpoczac

gotowanie.
2 | Wiacz urzadzenie. Wiacz miske 1. Wybierz

program MANUAL (RECZNY), ustaw temperature 4 | Sprawd?, czy banany sg dobrze ugotowane, i
200°C na 15 minut i utéz 5 potdéwek banana w razie potrzeby kontynuuj gotowanie przez
w misce 1 migzszem do gory. Wigcz miske 2. dodatkowych kilka minut.

Wybierz program MANUAL (RECZNY), ustaw

ternperature 200°C na 18 minut i U6z 3 potéwki 3 | Podawaj banany natychmiast po przygotowaniu,

banana w misce 2 migzszem do gory. posypane granola i z dodatkiem lodow
waniliowych.

Uwazaj, aby nie uktadac bananow zbyt blisko siebie, poniewaz mogq
nie ugotowac sie rownomiernie. Jesli chcesz zrobic wiekszq liczbe,

mozesz gotowac w partiach. Podawaj natychmiast po przygotowaniu. W
przypadku wersji zcynamonem wymieszaj tyzke mielonego cynamonu z

brqzowym cukrem.
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