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Mini-aparat pentru gatit orez
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Cuva sferica
si tehnologie noua

Somon cu ierburi de Provence si orez alb
Orez cu pui si legume

Pilaf cu carnati

Ragu de linte cu bacon si condimente
Supa de dovleac

Coquelet gdtit la capac

Ratatouille

Terci cu zmeurd si banane

Prajiturd moelleux au chocolat




Orez crud Cantitate de apd necesard pentru gatit

(cupe)

1 cupa Umple pand la marcajul 1 al bolului de gatit 1 - 2 portii
2 cupe Umple pand la marcajul 2 al bolului de gatit 2 - 4 portii
3 cupe Umple pand la marcajul 3 al bolului de gatit 4 - 5 portii
4 cupe Umple pand la marcajul 4 al bolului de gdtit 5 - 6 portii

1 cupd de orez = un pahar ras de orez crud (nici mai mult, nici mai putin).

Cele 6 reguli de aur

Respecta proportiile de mai sus pentru un orez mereu reusit.
Foloseste cupa (sau paharul gradat) furnizatd impreund cu aparatul. 1 cupd de orez este egald cu un pahar ras,
nici mai mult, nici mai putin.
Spald orezul (mai putin pentru risotto), inainte de a-l intinde uniform pe fundul bolului.
Toarn& mai intdi orezul si apoi apa pentru a nu depdsi marcajul si a respecta proportiile.
Cantitatea de orez, apd si ingredientele alese nu trebuie s depdseascd marcajul 4 al bolului de gatit
Dupd inceperea procesului de gdtire, relaxeazd-te. Aparatul gdteste singur.
Iar dupd gdtire, mancarea este pdstratd automat calda!

Mici trucuri culinare

Inlocuieste apa cu supa concentratd de lequme sau carne si / sau adaugd ierburi uscate, usturoi pisat si ghimbir pentru
mai multd savoare.

Referitor la condimente: poti sé adaugi la gatit anason, cuisoare, un baton de scortisoard, citeva boabe de chimen sau
chiar cardamon. Dupd gdtire, joacd-te cu aromele si culorile folosind pudre precum curry, ardei Espelette sau chiar fructe
confiate, precum stafide uscate.

Poti sa gatesti legume, peste sau carne in timp ce gatesti orez in bol folosind cosul pentru gatit la abur furnizat impreunda
cu aparatul, mentindnd modul [Orez alb] sau [Orez complet].

Daca vrei sa folosesti in acelasi timp si cosul pentru gatit la abur, este recomandat sa nu gétesti mai mult de 2 cupe de
orez. Pentru gdtire la abur, timpul de gdtit poate varia in functie de grosimea carnii. Este recomandat s eviti anumite
tipuri de carne, precum cele gelatinoase, care nu sunt in general adaptate acestei metode de gdtire.

Dacd vrei s@ adaugi un sos, cum ar fi sosul de soia sau otet de orez, adauga la finalul procesului de gdtire.

Pentru a gdti orez pentru sushi, alege un orez japonez sau cu bob rotund pentru ca boabele de orez s se lipeascd intre ele.

De stiut

Aceastd functie permite gdtirea lentd la o
temperaturd medie pentru ca ingredientele s&
aiba timp sd elibereze toatd savoarea. Poti sa
folosesti aceastda functie pentru a face supe,
precum supd concentratd de pui, sau diferite
preparate gdtite la foc mic, cum ar fi pui basc
sau ratatouille. Pentru a profita din plin de
posibilitdtile acestui meniu, urmeazd trucurile
noastre.

Mici trucuri culinare

Fierbe la foc mic o supd concentratd delicioasd, 100% naturald, care poate inlocui
apa pentru orez pentru o savoare unicd.

Carnea de pasdre se va gati mai repede decdt bucdtile de vita rosie gelatinoase.
Adapteazd retetele in functie de timp!

Carcasele de pasdre sau bucdtile cu os vor oferi mai multd savoare mancdrii decat
o bucatd de carne fdrd os.

Condimenteazd carnea cu o seard inainte pentru mai multd savoare.

Bouquet garni, sareq, piperul si alte condimente sunt buni aliati pentru o supa
naturald si delicioasa!

Cele 6 reguli de aur

Spald bine lintea cu apd rece inainte de a o pune in bolul de gdtit.

Nu sdra apa de gatit deoarece sarea poate intdri coaja boabelor de linte.
Foloseste apd rece pentru gdtit.

Adaugd sare si piper numai dupd ce lintea este gatitd.

Lintea spartd (cum ar fi lintea rosie) necesita un timp de gdtire mai scurt.
Pentru acest tip de linte, indiferent de tip, este recomandata folosirea modului
manual pentru setarea unui timp de gdatire mai scurt si mai precis.

Cantitatea de linte, apd si ingredientele alese nu trebuie sa depdseascda
marcajul 4 al bolului de gatit.

Pentru mai multe detalii si recomanddri, consultd manualul de instructiuni.

Mici trucuri culinare

Pentru a da aromd apei de gdtit fard a adauga sare, poti s adaugi dafin, cimbru, un bouquet
garni sau chiar o ceapd medie impdnatd cu boabe de cuisoare.

Caracteristicile de gatire difera pentru fiecare tip de linte.

Lintea rosie este de preferat pentru supe, curry deoarece se inmoaie mai usor in
timpul gdtirii, dar nu este recomandata pentru salate, de exemplu.
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x2 15 min ~35min

2 medalioane de somon 1. Spald orezul si pune-l in vasul de gdtit. Acoperd cu apd pand la marcajul 1 de pe coloana OREZ a cuvei.

e 1 cupd de orez alb
2. Asezoneazd somonul cu sare, piper si ierburi de Provence. Stropeste cu suc de lamadie si ulei de mdsline,

e 2 linguri de suc de lamaie N . -
apoi pune somonul in cosul pentru gdtit la abur.

1 lingura de ulei de masline
« 1 buchet mic de ierburi fine 3. Asaza cosul in vasul de gatit. Alege programul OREZ ALB si incepe procesul de gdtire.
(busuioc, patrunjel etc.)

) ) 4. Cand este gata, rastoarnd orezul si somonul pe o farfurie si orneazd cu ierburi fine

« 1 praf de ierburi de Provence ’ ”

* sare, piper macinat Sfat: inlocuieste medalioanele cu fileuri de somon faré piele.

Orez alb

* 150 g de pui tdiat cuburi
sau fasii

® 2 cupe de orez jasmin
(sau orez alb basmati)
spdlat si scurs

¢ 200 g de amestec de
legume tdiate cubulete:
morcovi, ardei, ciuperci,
porumb etc.

* /2 ceapd tocata

¢ 1 lingurd de vin de orez
chinezesc sau vin alb

« 2 linguri de sos de soia
e 1 lingurd de ulei de susan
e 1 praf de madlai

¢ 1 lingurd de ulei de mdsline

* piper alb, sare

x3 15 min Auto Orez alb

1. Marineaza puiul cu ulei de susan, vin, sos de soia, sare si piper timp de 15 - 30 de minute
inainte de a adduga mdlaiul. Amestecd bine.

2. Incalzeste uleiul intr-o tigaie apoi adaugd ceapa. Cand ceapa incepe sé se gdteascd,
adauga puiul si legumele si cdleste-le timp de 2 minute. Amestecd si mai lasd la gatit
inca 1 minut. Rastoarnd puiul pe o farfurie.

3. Spald orezul si scurge-l bine. Varsa-l in vasul de gatit si adauga deasupra puiul, ceapa
si legumele cu tot cu sucul ramas de la acestea. Acoperd cu apd péana la marcajul 2
de pe coloana OREZ a cuvei.

4. Alege programul OREZ ALB si incepe procesul de gatire.

5. Amestecd inainte de a servi.



3 carnati (chipolatas, merguez etc.)
¢ 100 g de porumb

¢ 100 g de mazdre

* 2 rosii

e 2 cupe de orez integral

o 1 cub de concentrat de legume

e sos de soia

e sare, piper

x3 15 min Auto

Orez integral

1. Spald orezul si scurge-l bine. Pune-l in vasul de gatit.
2. Acopera cu supd concentratd de legume pand la marcajul 2 de pe coloana OREZ a cuvei.
3. Pune si rosiile tdiate n 4, porumbul, mazdrea si carnatii taiati in doud, daca este necesar.

4. Alege programul OREZ INTEGRAL si incepe procesul de gdtire. Dupd incheierea programului, adauga sare si piper.
Amestecad si serveste.

5. Adaugd sos de soia dupd gust.

1 lingurd de ulei de masline /
unt

o 1 lingurita de faina

1 cupd de linte verde
(~130gr)

e 2.5 cupe de apd / supd rece

o 4 felii de bacon afumat

LEGUME

/2 ceapd tocatd marunt

2> morcov tdiat cubulete

' tija de telina taiat cubulete
e 2 cdtei de usturoi tocat

CONDIMENTE

« 1 anason

« %2 baton de scortisoard

« 1 bucatd de ghimbir proaspat
decojit

o 2 prafuri de piper

o 1 lingurita de paprika afumata

* 1 lingurita de nucsoard

1 lingurda de cimbru

« 1 lingurd de rozmarin

e Sare

« otet de vin alb

« mustar de Dijon

1. Incdlzeste untul intr-o tigaie. Prajeste anasonul si
scortisoara timp de 1 minut, apoi adaugd usturoiul,
legumele, baconul si ierburile.

2. Adaugd faina, apoi toate condimentele macinate.

3. Varsa amestecul in vasul de gatit al aparatului.

4. Clateste lintea cu apd rece. Scurge-o si asaz-o uniform
n vasul de gdtit, apoi adaugd 2,5 cupe de apd rece.
Adaugd bucata de ghimbir.

5. Inchide capacul. Alege programul LINTE, apoi apasd
pe START.

6. La primul semnal sonor emis de aparat, ecranul
va afisa: 15 minute ramase. Deschide capacul:

x3 15 min Auto LINTE

adaugd sare si piper, amestecd si inchide capacul.
Aparatul va intra automat in modul de mentinere la
cald.” Ragu-ul se va ingrosa cat este mentinut la cald.

7. 1n functie de tipul de linte, daca vrei sa extinzi timpul
de gdtire, mentine programul Linte si apasd butonul
pentru minute pentru a regla timpul dorit.

8. Inlatura bucata de ghimbir si condimentele intregi.
Adaugad otetul, ierburile tocate si mustarul. Gusta,
asezoneazd si serveste.

Notd: dacd nu gdsesti toate condimentele, foloseste-le
pe cele pe care le ai la dispozitie.

Sfat: aceastd retetd poate fi servitd cu un ou fiert moale,
aldturi de eglefin sau somon afumat



* 500 g de dovleac taiat cuburi

« 80 g de praz tdiat rondele

¢ 30 g de telind albd taiatd rondele
2 cub de concentrat de legume

2 linguritd de pudrd de scortisoard
¢ 50 ml de apa

e sare, piper

1. Taie dovleacul pe jumdatate, inlaturd semintele si coaja. Taie pulpa
n cubulete mici.

2. Pune toate ingredientele in bol. Porneste programul SUPA pentru
30 de minute.

3. La final, mixeazd supa intr-un blender pand cand vei obtine un
amestec omogen.

x3

15 min

40 min

Supa

¢ 1 coquelet (~400-450g max)
o 2 ceapd (~ 120g)

« 1 morcov tdiat rondele
(~120g)

« 1/3 dintr-un fir de praz (~150g)
o 2 cartofi medii sau napi (~ 100g)
e 450 ml de apd

« 1 Bouquet garni

¢ 1 bob de cuisoare

e sare si piper dupd gust

x2 15 min 50-60 min Supa

1. Asezoneazd puiul cu sare si piper cu o seard inainte, de preferat. Nu uita sd-I asezonezi si la interior.

2. Impéaneaza ceapa cu bobul de cuisoare.

3. Taie legumele: morcovii rondele, prazul in fasii de 2 - 3 cm, cartofii sau napii in 4.

4. Pune puiul in cuvd, apoi adauga legumele.

5. Adaugd sare si piper. Adaugd bouquet garni, apoi umple cu apa faré a depdsi marcajul 4 al vasului de gatit.
6. Inchide capacul. Alege modul SUPA cu o durata de 50 - 60 de minute.

7. Adaugd sare si piper dupd gust. Taie puiul si serveste cu mustar sau sos bearnaise.

Sfat: gustd ingredientele si pastreazd supa pentru a gdti orez sau pentru a face un sos cu smantand pentru preparatele
gdtite la abur.
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o 1 vanata

o 2 rosii

« 1 ardei rosu

%2 ardei galben

o 1 dovlecel

e 1 ceapd

o 2 cdtei de usturoi
o 2 lingurite de ulei de masline
1 praf de cimbru
1 praf de busuioc
e sare, piper

x3 15 min 60 min Supa

1. Spald ardeii, vanata, rosiile si dovlecelul, apoi taie-le in cubulete mici. Toacd ceapa mdrunt.
Piseaza usturoiul.

2. Pune uleiul de masline in cuvda. Adaugd legumele, ierburile, sarea si piperul.
3. Incepe procesul de gatire cu programul SUPA pe o duratd de 60 de minute.

Sfat: dacd iti plac legumele crocante, redu timpul de gdtire la 40 de minute.

« 150gr de fulgi de ovaz
* 600 ml de lapte

e 1 banana

e sare (dupd gust)
 zahdr (dupd gust)

¢ 1 mand de zmeurd

4l ey

x4 5 min 10 min Terci

1. Pune fulgii de ovdz, laptele, sarea si zahdrul in aparat. Amestecd bine.
2. Alege programul TERCI si porneste programul de gatit pe o duratd de 10 minute.

3. Cand este gata, adaugd banana tdiatd rondele si zmeura. Amestecd. Daca doresti, presard zahdr pudrd si
adaugd lapte in momentul servirii.

Sfat: foloseste fulgi de ovdz si nu terci premixat. Dupd preferinte, reteta poate fi preparatd numai cu lapte, numai cu apa
sau cu un amestec de apd si lapte. Asigurd-te ¢ nu depdsesti 600 ml. Este recomandat sd servesti terciul imediat ce este
gata. Dacd este necesar, poti sa-l lasi un pic in modul MENTINE LA CALD. Pentru o texturd cremoasd, amestecd si apoi mai
adaugd putin lichid.

NB: aceastd retetd prezintd cantitatea maxima de terci care poate fi preparatd in aparatul de gatit.



Timp de gatire

Programe automata
la cald
Orez alb Automat Automat Nu Pand la 24h 5 min Automata °
Orez integral Automat Automat Nu Pand la 24h 5 min Automata °
. Automat Automat Nu Pand la 24h 5 min Automata °
inte
10min 5min-1h Da Pand la 24h 5 min 100 °
Terci 20 min 5min - 2h 1 min Pand la 24h 5 min 100 °
Supd 45 min 20 min - 4h 5 min Pand la 24h 5 min 100 °
Vapori 40 min 15 min - 3h 5 min Pana la 24h 5 min 100 °
x3 15 min 20 min Vapori .
) Mentine la 12h (Max) - Nu . Nu 75
¢ 60 g de ciocolata de gatit 1. Intr-o caserold micd, topeste trei cuburi de ciocolatd impreund cu untul. Amestecd bine.
e 50gde unt
e 30gde zahar 2. Intr-un bol, amesteca oul cu zaharul. Adauga laptele, apoi praful de copt si faina.
e 50 gde faina
o ¥ lingurita de praf de cop 3. Acopera fundul vasului de gatit la abur cu hartie de copt. Toarnd deasupra aluatul pentru prdjiturd.
e 1 ou mic (~35g)
« 30ml delapte 4. Toarnd 300 ml de apad in cuva. Adaugd cosul pentru gdtit la abur.

5. Alege programul VAPORI si incepe procesul de gdtire pentru 20 de minute.



