


EN - Summary
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MAIN COURSES AND MEAT SNACKS

Goulash ....oooiiiii P.60
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BAKERY AND DESSERTS
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NL - Inhoud
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Risotto met bospaddenstoelen ............. P.124
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Bratkartoffeln mit Pilzen, Zwiebeln und Krautern .. P. 116

Pilzrisotto ... P. 124
Kaltes Schweinefleisch in Aspik ............. P.132
GEBACK UND DESSERTS
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RO- Cuprins

MIC-DEJUN
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SUPE
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Paine ... P. 156
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HR - Sadrzaj
DORUCAK
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Bord¢ steletinom ...l P.28
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PileCajuha ... P.52
GLAVNA JELA I MESNI ZALOGAJCICI
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Ossobuco s govedinom ..................... P.92
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PECIVA | DESERTI
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toso$ gotowanynaparze .................. P. 100
Piers zkurczakaw ziotach .................. P.108
Smazone ziemniaki z grzybami, cebula i ziotami ....... P. 116
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EN- THANKYOU FOR CHOOSING

TEFAL TURBO CUISINE, YOUR

BRAND-NEW SOLUTION FOR
DELICIOUS MEALS IN NO TIME!

- With TURBO CUISINE Fast Multicooker, Tefal
makes mouth-watering home cooking easier
than ever. Whip up delicious, wholesome
meals for the entire family with effortless
automatic programs from starter to dessert,
and a pressure cooker mode for perfect
results up to 3x faster*.

- Tefal's exclusive spherical bowl! technology
ensures tender and juicy results, with an
intuitive single control knob for a user-
friendly appliance...

NOW LET’S COOK TOGETHER!
ALL RECIPES ARE FOR 4 PEOPLE

*Up to 3X faster cooking compared to traditional cookware
using gas or electric stove.

NL - BEDANKT VOOR UW
AANKOOP. HIERMEE ZET U IN
EEN OOGWENK EEN HEERLIJKE
MAALTIJD OP TEFAL!

- Met de TURBO CUISINE Fast Multicooker van
Tefal wordt thuis koken gemakkelijker dan ooit.
Bereid heerlijke, gezonde maaltijden voor het
hele gezin, van voorgerecht tot dessert. Dankzij
de gemakkelijke automatische programma’s
en een snelkookmodus, bent u maar liefst 3x
sneller* klaar.

- Maak malse en sappige gerechten klaar met
de exclusieve Tefal-technologie met ronde
kommen. De intuitieve bedieningsknop zorgt
voor een gebruiksvriendelijke ervaring...

LATEN WE GAAN KOKEN!
ALLE RECEPTEN ZIJN VOOR 4 PERSONEN.

* Maar liefst 3 keer sneller koken in vergelijking met traditioneel
koken op gas of een elektrisch fornuis.

DE - VIELEN DANK, DASS SIE SICH FUR

TEFALTURBO CUISINE, ENTSCHIEDEN

HABEN, IHRE BRANDNEUE LOSUNG FUR
KOSTLICHE GERICHTE IM HANDUMDREHEN!

- Mit dem TURBO CUISINE Multikocher macht
Tefal kostliches Kochen zu Hause so einfach
wie nie zuvor. Geniel3en Sie leckere, gesunde
Gerichte fUr die ganze Familie mit den
intuitiven automatischen Programmen von
der Vorspeise bis zum Dessert und einem
Schnellkochtopf-Modus fur bis zu 3-mal
schnellere Ergebnisse*.

- Tefals exklusive Spherical Bowl-Technologie
sorgt fur zarte und saftige Kochergebnisse
mit einem einzigen, intuitiven Bedienknopf
fur groBtmaogliche Benutzerfreundlichkeit. ..

LASSEN SIE UNS GEMEINSAM KOCHEN!
ALLE REZEPTE ERGEBEN 4 PORTIONEN

* bis zu 3-mal schnelleres Kochen im Vergleich zu
herkémmlichen Kochgeschirr mit Gas- oder Elektroherd.

FR - MERCI D'AVOIR CHOISI TEFAL
TURBO CUISINE, VOTRETOUTE
NOUVELLE SOLUTION POUR PREPARER DE
DELICIEUX REPAS EN UN TOUR DE MAIN!

- Le multicuiseur rapide TURBO CUISINE de Tefal
vous aide a préparer des plats appétissants a la
maison, le tout avec une facilité déconcertante.
Concoctez des repas équilibrés et succulents
pour toute la famille, avec des programmes
automatiques faciles de lentrée aux desserts. Ce
multicuiseur électrique vous assure des cuissons
parfaites jusqu’a trois fois plus rapidement*.

- La technologie exclusive de la cuve sphérique
Tefal garantit des résultats tendres et juteux,
avec un seul bouton de controle intuitif pour
un appareil convivial...

MAINTENANT, CUISINONS ENSEMBLE!
TOUTES LES RECETTES SONT PREVUES POUR 4 PERSONNES

* Cuisson jusqu’a trois fois plus rapide par rapport a une
cuisson classique au gaz ou avec une plaque électrique.

CS - DEKUJEME, ZE JSTE SI
VYBRALI TEFAL TURBO CUISINE,
ZCELA NOVE RESENIi PRO RYCHLE

VARENI VYTECNYCH JiDEL!

- Diky rychlému multifunkénimu hrnci TURBO
CUISINE od spole¢nosti Tefal bude priprava
chutnych pokrm@ mnohem jednodussi.

V mZiku uvarte lahodné a zdravé pokrmy
pro celou rodinu pomoci snadnych
automatickych program@ od pfedkrm0 po
dezerty a rezimu tlakového hrnce, které
zajisti dokonalé vysledky az 3x rychleji*.

- Exkluzivni technologie sférické misy od
spole¢nosti Tefal zajistuje kiehké a Stavnaté
pokrmy. Spotrebic se snadno ovlada pomoci

intuitivniho jednoduchého ovlddaciho knofliku.

TAK SE SPOLU PUSTME DO VARENI!
VSECHNY RECEPTY JSOU PRO 4 OSOBY

* AZ 3krdt rychlejsi vareni v porovndni s pouZzitim tradi¢niho
nddobi a vareni na plynovém nebo elektrickém spordku.

HU -KOSZONJUK, HOGY A TEFAL
TURBO CUISINE MELLETT DONTOTT, ES
VADONATUJ MEGOLDAST VESZ IGENYBE AZ
[ZLETES ETELEK GYORS ELKESZITESEHEZ!

- ATURBO CUISINE gyors tobbfunkcids
féz6készUlékkel a Tefal minden eddiginél
egyszer(ibbé teszi, hogy inycsiklando ételeket
f6zz6n otthondban. Készitsen izletes, egészséges
ételeket az egész csalddnak az eléételtd| kezdve
egészen a desszertig a kdnnyen hasznalhatd
automatikus programokkal, valamint hasznalja
a kuktét az akér 3-szor gyorsabban elérhetd,
tokéletes eredményekért*!

- ATefal exkluziv, legdmbodlyitett taltechnoldgidja
gyengéd és zamatos eredményt biztosit,
az intuitfv, egyetlen kezel6gombbal pedig
felhasznalobarat a készulék. ..
MOST PEDIG FOZZUNK EGYUTT!

MINDEN RECEPT 4 FORE ELEGENDO

* Akdr 3-szor gyorsabb f6zés a hagyomdnyos, gdz- vagy
elektromos f6z6lapot haszndlo edényeknél.

SK - DAKUJEME, ZE STE SI
VYBRALI TEFAL TURBO CUISINE,
VASE NOVE RIESENIE NA RYCHLU

PRIPRAVU CHUTNYCH JEDAL!

- S multifunkeénym rychlovaricom TURBO
CUISINE od spolo¢nosti Tefal je domace
varenie lahodnych pokrmov jednoduchsie
ako kedykolvek predtym. Pripravujte chutné
a zdravé jedlad od prvého chodu a7 po dezert
pre celt rodinu bez nédmahy pomocou
automatickych programov a rezimu
tlakového hrnca, vdaka ktorym dosiahnete
dokonalé vysledky a7z 3-krat rychlejsie*

- Exkluzivna technolégia od spoloc¢nosti Tefal
v podobe gulatej misy sa postara o makké
a Stavnaté vysledky a intuitivny ovladacf
gombik zaru¢i jednoduché pouZivanie...

PUSTIME SA SPOLU DO VARENIA!
VSETKY RECEPTY SU URCENE NA 4 PORCIE

* Az 3-krdt rychlejsie varenie v porovnani's beznym kuchynskym
riadom na varenie na plynovom alebo elektrickom spordku.

RO - VA MULTUMIM CA ATI
ALES TEFALTURBO CUISINE,
NOUA SOLUTIE PENTRU MESE

DELICIOASE PREPARATE RAPID!

- Cu multicookerul rapid TURBO CUISINE,
Tefal usureaza mai mult ca niciodatd gdtirea
preparatelor delicioase. Gatiti rapid mese
delicioase si sandtoase pentru intreaga
familie, utilizand fara efort programele
automate, de la aperitiv la desert, si un mod
de gatire sub presiune pentru rezultate
perfecte cu pana la de 3 ori mai rapid*.

- Tehnologia exclusiva Tefal a bolului sferic
ofera rezultate fragede si suculente, avand
un singur buton de comanda intuitiv pentru
utilizare usoara...

IAR ACUM, HAIDETI SA GATIM IMPREUNA!
TOATE RETETELE SUNT PENTRU 4 PORTII

* Gdtire cu pdnd la 3 ori mai rapidd in comparatie cu cea in
vasele traditionale, folosind o plitd electricd sau pe gaz.



HR - HVALA STO STE ODABRALI
TEFALTURBO CUISINE, NAJNOVLJE
RJESENJE ZA PRIPREMU UKUSNIH
OBROKA UTREN OKA!

- Visenamjenskim uredajem za brzu pripremu
hrane TURBO CUISINE Tefal vam omogucuje
da brze no ikad prije pripremite slasne recepte
kod kuce. Pripremite ukusne i hranjive obroke
za cijelu obitelj zahvaljuju¢i jednostavnim
automatskim programima koji pokrivaju sve
od predjela do deserta te nacinu za kuhanje
pod tlakom kojim do savrdenih rezultata
mozete dodi do tri puta brze*.

- Tefalova ekskluzivna tehnologija okrugle
posude osigurava mekane i so¢ne rezultate, a
jedan izbornik za intuitivno upravljanje jamci
jednostavnu uporabul...

KUHAJMO ZAJEDNO!

KOLICINE U SVIM RECEPTIMA NAVEDENE SU ZA 4 OSOBE

* Do tri puta brza priprema hrane u usporedbi s kuhanjem na
plinskom ili elektricnom Stednjaku u tradicionalnom posudu.

BS - HVALA STO STE IZABRALI
TEFALTURBO CUISINE,
NAJNOVLJE RJESENJE ZA BRZO
PRIPREMANJE UKUSNIH OBROKA!

- Brzi visenamjenski aparat TURBO CUISINE
Tefal pripremanje slasnih obroka kod kuce
¢ini jednostavnijim nego ikad. Pripremite
ukusne i zdrave obroke za cijelu porodicu
uz jednostavne automatske programe za
pripremu svih obroka, od predjela do deserta,
i programa za brzo kuhanje koji omogucava

postizanje savrsenih rezultata do tri puta brze*.

- Tefalova ekskluzivna tehnologija sferne posude
omogucava mekane i socne rezultate, uz jednu
tipku za intuitivno upravljanje...

KUHAJMO ZAJEDNO!
SVI RECEPTI SU ZA 4 OSOBE

* Do tri puta brZe kuhanje u odnosu na kuhanje na plinskom ili
elektri¢cnom stednjaku u tradicionalnom posudu.

SL - HVALA, KER STE IZBRALI
VECNAMENSKI KUHALNIK TEFAL
TURBO CUISINE, POPOLNOMA NOVO
RESITEV ZA HITRE IN OKUSNE OBROKE.

- S Tefalovim ve¢namenskim kuhalnikom TURBO
CUISINE je priprava domacih jedi, o katerih
se vam cedijo sline, 3e preprostejsa. Pripravite
okusne, polnovredne obroke za celo druzino s
preprostimi samodejnimi programi od predjedi
do sladic. Nac¢in kuhanja z ekonom loncem
zagotovi popolne rezultate trikrat hitreje*.

- Tefalova ekskluzivna tehnologija okrogle
posode skupaj z intuitivnim kontrolnim
gumbom za preprosto napravo zagotavlja
mehke in so¢ne rezultate.

KUHAJMO SKUPAJ!
VSI RECEPTIVSEBUJEJO SESTAVINE Z 4 OSEBE.

* Do trikrat hitrejse kuhanje v primerjavi s tradicionalnim
kuhalnikom na plin ali elektriko.

SR- HVALA STO STE IZABRALI

TEFAL TURBO CUISINE, NOVO

RESENJE ZA BRZO SPREMANJE
UKUSNIH OBROKA!

- Uz visenamenski uredaj za brzo kuvanje
TURBO CUISINE, Tefal vam omogucava da
lakse nego ikada spremite slasne obroke kod
kuce. Spremite ukusne i hranljive obroke za
celu porodicu uz jednostavne automatske
programe koji pokrivaju sve od predjela do
deserta, sa rezimom ekspres lonca kojim tri
puta brze dobijate savrsene rezultate*.

- Tefalova ekskluzivna tehnologija sferne
posude daje mekane i so¢ne rezultate,
a jedan intuitivni taster omogucava
jednostavno upravljanje...

KUVAJMO ZAJEDNO!
SVI RECEPTI SU ZA 4 OSOBE

* Do tri puta brZe kuvanje u odnosu na kuvanje na plinskom ili
elektri¢cnom Sporetu u tradicionalnom posudu.

PL - DZIEKUJEMY ZAWYBRANIE
URZADZENIA TEFAL TURBO CUISINE,
NOWEGO ROZWIAZANIA DO SZYBKIEGO
PRZYGOTOWYWANIA PYSZNYCH POSILKOW.

- Dzieki szybkiemu robotowi wielofunkcyjnemu
TURBO CUISINE firmy Tefal przygotowywanie
pysznych positkdw jest teraz jeszcze
tatwiejsze. Mozesz przygotowywac pyszne,
kompleksowe positki dla catej rodziny — od
przystawek po desery — dzieki fatwym
programom automatycznym. Z kolei tryb
szybkowaru zapewnia doskonate rezultaty
nawet 3 razy szybciej*.

- Wyjatkowa, zaprojektowana przez specjalistow
z firmy Tefal sferyczna miska zapewnia delikatne
i soczyste dania, a intuicyjnie obstugiwane
pokretto sterujace utatwia obstuge urzadzenia.

CZAS ROZPOCZAC GOTOWANIE!
WSZYSTKIE PRZEPISY SA PRZEWIDZIANE DLA 4 0SOB

* Nawet 3-krotnie szybsze gotowanie w porownaniu do
tradycyjnego sprzetu kuchennego umieszczanego na kuchence
gazowej lub elektrycznej.

LT - DEKOJAME, KAD PASIRINKOTE
TEFAL TURBO CUISINE - TAI VISISKAI
NAUJAS SPRENDIMAS GREITAM
GARDZIY PATIEKALY PARUOSIMUI!

- Tefal” déka, naudojant, TURBO CUISINE"
greitajj daugiafunkcinj puoda paruosti
burnoje tirpstancius naminius patiekalus yra
dar paprasciau. Pavaisinkite Seimg skaniais
ir sveikais patiekalais — nuo uzkandziy
iki deserty — pasitelkdami pastangy
nereikalaujancias automatines programas bei
greitpuodzio rezima, skirtg pasiekti tobulg
rezultata iki 3 k. greiciau*.

- Tefal" isskirtiné sferinio dubens technologija
uztikring, kad patiekalai bus minksti ir sulting,
o §j rezultatg pasiekti labai paprasta, naudojant
prietaiso intuityviaja valdymo rankenéle. ..

RUOSKIME MAISTA KARTU!
VISI RECEPTAI SKIRTI PARUOSTI 4 PORCIJAS

* Iki 3 karty greitesnis maisto paruosimas, palyginus su tradiciniais
indais, naudojamais ant dujinés ar elektrinés viryklés.

ET - TANAME, ET VALISITE TOOTE
TEFAL TURBO CUISINE, UUE
LAHENDUSE MAITSVATE TOITUDE
IMEKIIREKS VALMISTAMISEKS!

- Tefali kiirmultikeetja TURBO CUISINE muudab
isudravate koduste roogade valmistamise
lihtsamaks kui kunagi varem. Valmistage
maitsvaid ja toitvaid roogasid tervele perele,
kasutades lihtsaid automaatprogramme
eelroast magustoiduni ning survekeetja
reziimi, et saavutada ideaalseid tulemusi kuni
kolm korda kiiremini*.

- Tefali eksklusiivne kerakujulise kausi
tehnoloogia tagab hérgu ja mahlase
tulemuse ning Uksainus intuitiivne IUliti teeb
seadme kasutajasobralikuks...

HAKKAME NUUD KOOS TOITU VALMISTAMA!
KOIK RETSEPTID ON NELJALE INIMESELE

* Kuni kolm korda kiirem toiduvalmistamine vérreldes
traditsiooniliste gaasi- véi elektripliidil kasutatavate
koégitarvetega.

LV - PALDIES, KA IZVELEJATIES
TEFAL TURBO CUISINE — JUSU
JAUNO PALIGU ATRAI BRINISKIGU
MALTISU PAGATAVOSANAL!

- Tefal atrais multivaramais katls TURBO
CUISINE |auj majas pagatavot gardas maltites
vienkarsak, neka jebkad. Pagatavojiet
garsigas, veseligas maltites visai gimenei no
pirma édiena lidz pat desertam, izmantojot
értas automatiskas programmas, ka ari
spiediena gatavosanas rezimu, kas nodrosina
idealus rezultatus lidz pat 3 reizém atrak*.

- Tefal ekskluziva sfériska trauka tehnologija
nodrosdina mikstu un suligu édienu.
Lietotajam draudzigajai iericei ir viena
intuitiva vadibas poga.

UN NU — GATAVOSIM KOPA!

VISAS RECEPTES PAREDZETAS 4 PERSONAM

* Lidz pat 3 reizém atrakai gatavosanai salidzindjuma ar
tradicionalajiem virtuves traukiem, izmantojot gazi vai
elektrisko pliti.



UK - I9KYEMO, LLIO BBPAJIN TEFAL
TURBO CUISINE — ABCOJTIOTHO HOBE
PILLEHHA ANS HAL3BUYAHO LUBWAKOMO
MPUrOTYBAHHA CMAYHIX CTPAB!

- 3 MynbTVBapKkoto-ckoposapkoto TURBO CUISINE
Bin Tefal NpuroTyBaHHA aneTUTHIIX AOMALLIHIX
CTpaB CTa€ NPOCTILLMM, Hix Oyab-konw. Bin
3aKYCOK 10 lecepTis — 6e3 0cobnmBmx
3yCUIb rOTYMTE CMaYHi Ta KOPUCHI CTpasu AiA
BCi€l pOAMHI 33 JOMOMOTOK0 aBTOMATUYHKIX
nporpam i pexkmmy CKOPOBapKW, OO AoCAraT
ifeanbHVX pe3ynsTaTiBy 3 pasu wenawe *.

- YHiKanbHa TexHonorisa cheprnyHol yaldi
Tefal f03BONAE rOTYBATU HiXKHI Ta COKOBUTI
CTPaBy 3aBLAKMN IHTYITUBHO 3PO3yMiNin PyuLli
YMNPaBiHHA 418 3DYYHOrO KOPUCTYBAHHA
NPVNagoM...
roTymMo PA30M!
YCI PELIEMTW PO3PAXOBAHI HA 4 NMOPLI.

*Jlo 3 pasie weuodwe npu2omy8aHHaA 8 NOPIBHAHHI 3
B8UKOPUCMAHHAM MpaduyiliHo2o nocyOy ma 2a308oi Yu
esleKmpuy4Hoi niumu.
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BG - bJIATO[JAPUM BW, YE
M3BPAXTE TEFAL TURBO CUISINE,
BALLUETO YACTO HOBO PELLIEHWE 3A
BKYCHU ACTNA 3A HYJIA BPEME!

- C 6bp3na myntrkykbp TURBO CUISINE
oT Tefal, roTBeHeTO y JOMa € NO-NecHo 1
BKYCHO OT BCAKOra, Taka ue fia C obnuxeTe
npbcTUTe. 3a0bPKalTe BKYCHU 1 NMONE3HN
ACTVIS 33 LANOTO CEMEINCTBO C aBTOMATUYHM
nporpamv 6e3 ycunuve — ot npeaactue
110 lecepT — Vi PEXUM Ha TeHKepa nof

HanAraHe 3a nepbekTHU PesynTaTi, KoWTo ca

10 3 NbTY NO-6bp3n™,

- EKCKy3vBHaTa TEXHOMOMA CbC chepryHa
Kyna oT Tefal rapaHTMpa Kpexku 1 CouHm
pe3ynTaTi C UHTYUTVBEH eauHUYEH
KOHTpOneH GyTOH 3a lecHa ynotpeba..

A CETA HEKA CrOTBUM 3AEHO!

BCUYKWM PELIENTWU CA 3A 4 NOPLINNA

* Jlo 3 nemu no-6sp30 20meeHe 8 CpasHeHUe CbC
cmaHoapmHume cv008e 3a 20meeHe, U3Nos38auju 2a308a
unu eneKmpuyvecka neyka.

Notes

1"



Ingredients:
« 1509 rolled oats
difficulty 15 minutes +600ml milk
« 209 butter
@ « Salt, sugar - to taste
PORRIDGE « Raspberries, banana to garnish
Method:

1. Add oats, milk, salt and sugar to the cooking bowl, stir.
2. Place the bowl in the electric pressure cooker. Lock the lid.
3. Setthe PORRIDGE mode. Set for 15 minutes.

- -

EN - OATMEAL IN MILK WITH BANANA AND RASPBERRIES

4. After the end of the mode, unlock the lid.
5. Transfer the porridge to plates. Add butter if desired.
6. Garnish with sliced banana and raspberries.

/

Zutaten:
@ - 150 g Haferflocken
+ 600 ml Milch

Schwierigkeitsgrad 15 Minuten

\.:/}

PORRIDGE

« 20 g Butter

Zubereitung:
1. Geben Sie Haferflocken, Milch, Salz und Zucker in die
Kochschiissel des Multikochers und riihren Sie um.

2. Stellen Sie die Schussel in den Schnellkochtopf. Verriegeln Sie
den Deckel.

3. Stellen Sie den PORRIDGE-Modus ein. Stellen Sie den Timer
auf 15 Minuten ein.

\

DE - HAFERFLOCKEN IN MILCH MIT BANANE UND HIMBEEREN

~

« Salz, Zucker - nach Geschmack
« Himbeeren, Banane zum
Garnieren

4. Entriegeln Sie nach dem Ende des Modus den Deckel.

5. Verteilen Sie die Haferflocken auf Teller. Geben Sie nach
Wunsch Butter hinzu.

6. Garnieren Sie die Haferflocken mit einer in Scheiben
geschnittenen Banane und Himbeeren.

Ingrediénten:
150 g havermout
moeilijkheidsgraad 15 minuten +600 ml melk
20 g boter
/)
PAP
Methode:
1. Voeg havermout, melk, zout en suiker toe aan de kookkom en
roer.
2. Plaats de kom in de elektrische snelkookpan. Vergrendel het
deksel.

3. Stelin op de PAP-modus. Stel in op 15 minuten.

o

NL - HAVERMOUT IN MELK MET BANAAN EN FRAMBOZEN

~

« zout en suiker, naar smaak
« frambozen, banaan om te
garneren

4. Na het einde van de modus ontgrendelt u het deksel.

5. Verdeel de pap over de borden. Voeg indien gewenst boter
toe.

6. Garneer met gesneden banaan en frambozen.

Ingrédients :
150 g de flocons d’avoine

<

niveaude 15 minutes + 600 ml de lait
difficulté E/ 20 g beurre
PORRIDGE

Préparation :

1. Versez les flocons d'avoine, le lait, le sel et le sucre dans la
cuve de cuisson, puis mélangez.

2. Placez la cuve dans le multicuiseur électrique. Verrouillez le
couvercle.

3. Sélectionnez le mode PORRIDGE. Réglez sur 15 minutes.

.

FR - FLOCONS D’AVOINE AU LAIT, A LA BANANE ET AUX FRAMBOISES

~

« Sel, sucre selon le gotit
« Framboises, banane pour la
décoration

4. Une fois la cuisson terminée, déverrouillez le couvercle.

5. Versez le porridge dans des assiettes. Ajoutez du beurre si
vous le souhaitez.

6. Garnissez de tranches de banane et de framboises.
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1.

viko.

o

Do varné nadoby pridejte ovesné vlocky, mléko, stl a cukr,
promichejte.

5. Dejte ovesnou kasi na talite. Miizete pfidat maslo.
. Nadobu vlozte do elektrického tlakového hrnce. Zamknéte

Nastavte rezim PORRIDGE (OVESNA KASE). Nastavte 15 minut.

CS - MILECNA OVESNA KASE S BANANEM A MALINAMI \

Ingredience:
@ « 150 g ovesnych vio¢ek
roven 15 minut + 600 ml mléka
obtiznosti .20 gmasla
’7% i « sul, cukr - podle chuti
PORRIDGE (OVESNA KASE) . . p
« maliny a banan na ozdobeni
Postup:

4. Po skonceni rezimu odemknéte viko.

6. Ozdobte nakrajenym bananem a malinami.

C.p

obtiaznost

Postup:
1.
premiesajte.

\_

« sol, cukor — na ochutenie
KASA

Pridajte ovsené vlocky, sol a cukor do misy na varenie a

5. Nalozte kasu na taniere. Podla chuti pridajte maslo.
2. Vlozte misu do elektrického tlakového hrnca. Zaistite veko. 6. Ozdobte nakrajanym bananom a malinami.
3. Nastavte rezim kase. Nastavte cas pripravy 15 minut.

Prisady:

« 150 g ovsenych vlociek
15 minat « 600 ml mlieka

SK - OVSENA KASA S MLIEKOM, BANANOM A MALINAMI \

«20 g masla

« maliny a banan na ozdobenie

4. Po dokonceni rezimu odistite veko.

HU - TEJBEN FOTT ZABKASA BANANNAL ES MALNAVAL \
Hozzavalék:
@ « 150 g zabpehely
nehé;ségi 15 perc +600 ml tej
szint +20gvaj
@ « 50, cukor - izlés szerint
KASA . . s
« malna, banan a diszitéshez
Elkészitési mod:
1. Ontse a zabpelyhet, a tejet, a sét és a cukrot a f6z6késziilék 4. Miutan a program lejért, oldja ki a fedelet.
edényébe, majd keverje meg. 5. Tegye ki a kdsat tanyérokra. Sziikség esetén adjon hozza vajat.
2. Helyezze bele az edényt az elektromos kuktéba. Zarja ra a 6. Diszitse szeletelt banannal és malnaval.
fedelet.
3

\_

. Allitsa be a KASA izemmédot. Programozzon be 15 percet.
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RO - FULGI DE OVAZ IN LAPTE CU ZMEURA $1 BANANE

Ingrediente:
@ + 150 g fulgi de ovaz
nivel de 15 minute +600 ml lapte
dificultate .20 gunt
@ « sare, zahar - dupa gust
TERCI DE OVAZ .
«zmeura si banane pentru ornat
Preparare:
1. Adaugati fulgii de ovaz, laptele, sarea si zaharul in bolul 4. La sfarsitul modului, deblocati capacul.
aparatului si amestecati. 5. Turnati terciul in farfurii. Adaugati unt daca doriti.

2. Puneti bolul in oala sub presiune electrica. Blocati capacul. 6. Ornati cu felii de banane si zmeurs.
3. Setati modul TERCI DE OVAZ. Setati la 15 minute.

.
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HR - ZOBENA KASA NA MLIJEKU S BANANAMA | MALINAMA \

Sastojci:

@ « 150 g zobenih pahuljica

teZina pripreme 15 minuta
)

PORRIDGE (KASA)

« 600 ml mlijeka

«20 g maslaca

« Sol, Secer - po zelji

« Maline, banana za ukras

Nacin:

1. Dodajte zobene pahuljice, mlijeko, sol i Secer u posudu za
pripremu hrane i promijesajte.

2. Posudu stavite u elektri¢ni ekspres lonac Zakljucajte
poklopac.

3. Postavite na nacin PORRIDGE (Kasa). Vrijeme postavite na 15
minuta.

4. Nakon kraja programa otkljucajte poklopac.
5. Kasu stavite u tanjure. Po Zelji dodajte maslac.
6. Ukrasite narezanim bananama i malinama.

o

SL - OVSENA KASA V MLEKU Z BANANO IN MALINAMI \

Sestavine:
« 150 g ovsenih kosmicev
« 600 ml mleka

>

stopnja 15 minut
tezavnosti <20 g masla
@ « Sol, sladkor — po okusu
KASA

« Maline in banana za okras

Nacin priprave:

1.V kuhalno posodo dodajte ovseno kaso, mlako, sol in sladkor
ter premesajte.

2. Posodo namestite v kuhalnik. Zaklenite pokrov.

3. Izberite program za kaso PORRIDGE. Nastavite ¢as kuhanja na
15 minut.

4. Po koncu programa odklenite pokrov.
5. Postrezite kaso na kroznikih. Po Zelji lahko dodate maslo.
6. Okrasite z bananinimi koluti in malinami.

\_

BS - ZOBENA KASA OD MLIJEKA SA BANANAMA | MALINAMA \
Sastojci:
3 150 g zobenih pahuljica
komplikovanost 15uta + 600 ml mlijeka
«20 g maslaca
@ « So, Secer - po ukusu

PORRIDGE (KASA) .
¢ ) « Maline, banana za ukras

Priprema:
1. U zdjelu dodajte zobene pahuljice, mlijeko, so i seceri 4. Kad kuhanje bude gotovo, otvorite poklopac.
promijesajte. 5. Kaju stavite na tanjire. Po Zelji dodajte maslac.

2. Posudu stavite u elektri¢ni ekspres lonac. Zatvorite poklopac.

3. Namjestite na nacin rada PORRIGE (Kasa). Namjestite na 15
minuta.

6. Ukrasite kriskama banane i malinama.

- .

KASA - . .
« Maline i banana za ukrasavanje

Nacin pripreme:

1. Stavite ovsene pahuljice, mleko, so i $ecer u posudu za
kuvanje i promesajte.

2. Stavite posudu u elektri¢ni ekspres lonac. Fiksirajte poklopac.

3. Podesite rezim KASA. Podesite vreme na 15 minuta.

SR - OVSENA KASA SA BANANOM | MALINAMA \
Sastojci:
T3 « 150 g valjanih ovsenih pahuljica
nivf;%iine 15uta + 600 ml mleka
20 g maslaca
\"2/)’ « Soli i Secera po ukusu

4. Po zavrsetku rezima, otkljucajte poklopac.
5. Sipajte kasu u tanjire. Po Zelji dodajte maslac.
6. Ukrasite bananom isecenom na kolutove i malinama.

PORRIDGE (OWSIANKA . -
d ) « Maliny, banan do dekoracji

Sposdb przygotowania:

1. Dodac ptatki owsiane, mleko, sél i cukier do misy i zamieszac.

2. Umiesci¢ mise w elektrycznym szybkowarze. Zablokowac
pokrywe.

3. Ustawic tryb PORRIDGE (Owsianka). Ustawi¢ na 15 minut.

PL - PLATKI OWSIANE NA MLEKU Z BANANAMI | MALINAMI \
Sktadniki:
73 « 150 g ptatkow owsianych
pf,%m 1n « 600 ml mleka
trudnosci +20 g masta
@ « 56, cukier — do smaku

4. Po zakoniczeniu trybu odblokowac¢ pokrywe.
5. Przetozy¢ owsianke na talerze. W razie potrzeby doda¢ masto.
6. Udekorowac pokrojonymi bananami i malinami.

- .



ET - PIIMAGA KAERAHELBED BANAANI JA VAARIKATEGA

Koostisosad:
@ « 1509 kaerahelbeid
raskusaste 15 minutit +600ml piima
«20g void
@ « Sool, suhkur - maitse jérgi

PORRIDGE (PUDER)

Meetod:
1. Lisage multikeetja kaussi kaerahelbed, piim, sool ja suhkur
ning segage.

2. Asetage kauss elektrilisse kiirkeetjasse. Lukustage kaas.

3. Valige reziim PORRIDGE (Puder). Laske 15 minutit haududa.

\_

«Vaarikad, banaan kaunistuseks

4. Paérast reziimi Ioppu avage kaas.
5. Valage puder taldrikule. Soovi korral lisage void.
6. Kaunistage viilutatud banaani ja vaarikatega.»

~

Sastavdalas:
« 150g placinatu auzu parslu

G

sarezgitibas 15 minates +600ml piena
fimenis «20g sviesta
\ﬁ/)’ « Sals, cukurs péc garsas

PORRIDGE - .y .

« Avenes, banani garnésanai
Pagatavosana:

1. levietojiet gatavosanas trauka auzu parslas, pienu, sali, cukuru

un samaisiet.

2. levietojiet trauku elektriska spiediena katla. Blokéjiet vaku.
3. lestatiet rezZimu PORRIDGE (Biezputra). lestatiet uz 15 minatém.

\

LV - Auzu PARSLAS PIENA AR BANANIEM UN AVENEM \

4. Péc rezima beigam atblokéjiet vaku.
5. lelieciet biezputru 3kivjos. Ja vélaties, pievienojiet sviestu.
6. Garnégjiet ar bananu skélitém un aveném.

» ManuHa, 6aHaH ans gekopy

Cnoci6 npurotyBaHHA:

1. [lopaiiTe B Yally MynbTBapKM BiBCAHI NNACTiBLj, MOOKO,
Cinb i LyKop Ta nepemilarre.

2. ToMmicTiTb yaLly B eneKTpUYHY CKOpoBapKy. 3abnokyiTe
KPULLKY.

3. YcraHoBiTb pexum «KALLA» YcTaHOBITb 15 XBUMWH.

LT - AVIZINIAI DRIBSNIAI PIENE SU BANANAIS IR AVIETEMIS

Sudedamosios dalys:
@ « 150 g aviziniy dribsniy
sudétingumo 15 minuciy +600 ml pieno
lygis «20 g sviesto

)
RERRIBEE (S « Avietés, bananai pagardui

Paruosimo budas:

1. | gaminimui skirta dubenj jberkite aviziniy dribsniy, jpilkite
pieno, druskos ir cukraus, iSmaisykite.

2. |dékite dubenj j elektrinj greitpuodj. Uzdarykite dangtj.

3. Nustatykite rezima,PORRIDGE" (Ko$é). Uzstatykite 15
minuciy.

\_

« Druska, cukrus — pagal skonj

4. Pasibaigus rezimui atidarykite dangtj.

5. Sudékite kose j lékstes. Jei norite, jdékite sviesto.

6. Pagardinkite pjaustytais bananais ir avietémis.

o

UK - BIBCAHA KALLA HA MOJioLl 3 BAHAHOM | MAJIUHOIO \
IHrpepienTn.
0 « 150 r BiBCAHWX NNACTIBLiB
pf%:b 15,,.“ « 600 mn monoka
CEIeE +20rmacna
KE:LU/):\ « Cinb, LUyKop — 3a CMakom

4. MicnA 3aBepLUeHHA NPOrpamm BiAKPUIATe KPULLKY.

5. TepeknapiTb Kally B Tapinku. 3a 6axxaHHAM gopainTe
BepLUKOBE Macno.

6. TMpuKpacbTe Hapi3aHUM 6aHaHOM i ManMHO.

CbcraBKM:
« 150g HaTpoLLEeHV OBECEHM AAKN

<

HWBO Ha 15 MUHY TN - 600ml mnsko

uBpLEar « 20g macno
@ « Con, 3axap — Ha BKyC
PORRIDGE (KALLA)
{ ) « ManuHu, 6aHaH 3a rapHupaHe
MeTtop:

1. CnoxeTe OBECEHN AAKM, MAAKO, CO U 3axap B KyraTa 3a
roTBEHe, pasbbpKaiTe.

2. TocTtaBete KynaTa B eflekTpuyecKkaTa TeHaxepa nog
HanAraHe. 3aknoyeTe Kanaka.

3. 3apaiite nporpama PORRIDGE (KALLIA). 3agaiite 3a 15 MUHYTH.

18

BG - OBECEHA KALLA C MJISIKO, BAHAH Y MAJINHN \

4. Cnep KpasA Ha nporpamarta OTKJ/IIoYeTe Kanaka.

5. TpexsbpneTe KalwaTa B UMHWUN. AKO xenaeTte, nobasete
macno.

6. TlapHuWpaiiTe C HapA3aH 6aHaH 1 ManUHW.

- .



DE - MILCHREIS MIT KOKOSMILCH UND MANGO \

Zutaten:

« 150 g Reis

« 500 ml Kokosmilch
« 2 EL Zucker

G

Schwierigkeitsgrad 25 Minuten

(:/}

PORRIDGE

Zubereitung:

1. Spdlen Sie den Reis unter kaltem flieBendem Wasser ab.

2. Geben Sie Reis, Kokosmilch und Zucker in die
Kochschiissel und rithren Sie um.

3. Stellen Sie die Schussel in den Schnellkochtopf. Verriegeln
Sie den Deckel.

\

+ 100 g Mango zum Garnieren
« 10 g Himbeeren zum
Garnieren

4. Stellen Sie den PORRIDGE-Modus ein. Stellen Sie den
Timer auf 25 Minuten ein.

5. Entriegeln Sie nach dem Ende des Modus den Deckel.

6. Verteilen Sie den Milchreis auf Teller.

7. Garnieren Sie ihn mit der in Scheiben geschnittenen
Mango und Himbeeren.

Ingredients:

« 1509 rice

difficulty 25 minutes + 500ml coconut milk

« 2 thsp sugar
l"?/b « 100g mango to garnish
PORRIDGE « 10g raspberries to garnish

Method:
1. Rinse the rice under cold running water.

2. Add the rice, coconut milk and sugar to the cooking bowl
and stir.

\_

3. Place the bowl in the electric pressure cooker. Lock the lid.

EN - RICE PORRIDGE WITH COCONUT MILK WITH MANGO

4. Set the PORRIDGE mode. Set for 25 minutes.

5. After the end of the mode, unlock the lid.
6. Transfer the porridge to plates.
7. Garnish with sliced mango and raspberries.

NL - RiSTPAP MET KOKOSMELK EN MANGO \

Ingrediénten:

+ 150 grijst

moeilijkheidsgraad 25 minuten + 500 ml kokosmelk

« 2 el suiker
3

PAP

Methode:

1. Spoel de rijst onder koud stromend water.

2. Voeg de rijst, kokosmelk en suiker toe aan de kookkom en
roer.

3. Plaats de kom in de elektrische snelkookpan. Vergrendel
het deksel.

o

+ 100 g mango om te garneren
<10 g frambozen om te
garneren

. Stel in op de PAP-modus. Stel in op 25 minuten.

. Na het einde van de modus ontgrendelt u het deksel.
. Verdeel de pap over de borden.

. Garneer met gesneden mango en frambozen.

N O nob
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FR - PORRIDGE DE RIZ AU LAIT DE COCO ET A LA MANGUE \

Ingrédients :
«150 g deriz
« 500 ml de lait de coco

<

niveaude 25 minutes

difficulté «2c.as.desucre
@ 100 g de mangue pour la
PORRIDGE décoration

Préparation :

1. Rincez leriz a l'eau froide.

2. Ajoutez le riz, le lait de coco et le sucre dans la cuve de
cuisson et mélangez.

3. Placez la cuve dans le multicuiseur électrique. Verrouillez
le couvercle.

«10 g de framboises pour la
décoration

. Sélectionnez le mode PORRIDGE. Réglez sur 25 minutes.
. Une fois la cuisson terminée, déverrouillez le couvercle.
. Versez le porridge dans des assiettes.

. Garnissez-le de tranches de mangue et de framboises.

N O nob

- .



CS - RYZOVA KASE S KOKOSOVYM MLEKEM A MANGEM

Ingredience:
@ +150 g ryze
Grovert 25 minut « 500 ml kokosového mléka
obtiznosti « 2 |zice cukru
l”(“/b - 100 g manga na ozdobeni
PORRIDGE (OVESNA KASE) + 10 g malin na ozdobeni
Postup:
1. RyZi proplachnéte pod studenou tekouci vodou. 4. Nastavte rezim PORRIDGE (OVESNA KASE). Nastavte
2. Do varné nadoby pfidejte ryzi, kokosové mléko a cukr 25 minut.
a vée promichejte. 5. Po skonceni rezimu odemknéte viko.
3. Nadobu vlozte do elektrického tlakového hrnce. Zamknéte 6. Dejte ovesnou kasi na talite.
viko. 7. Ozdobte nakrajenym mangem a malinami.
SK - RYZOVA KASA S KOKOSOVYM MLIEKOM A MANGOM
Prisady:
@ +150 g ryze
obtiaznost 25 mindt « 500 ml kokosového mlieka
« 2 PL cukru
@ « 100 g manga na ozdobenie
KASA « 10 g malin na ozdobenie
Postup:
1. RyZu oplachnite v studenej tecticej vode. 4. Nastavte rezim kase. Nastavte ¢as pripravy 25 minat.
2. Pridajte ryzu, kokosové mlieko a cukor do misy na varenie 5. Po dokonceni rezimu odistite veko.
azamiesajte. 6. Nalozte ka3u na taniere.
3. Vlozte misu do elektrického tlakového hrnca. Zaistite veko. 7. Ozdobte nakrajanym mangom a malinami.
HU - RizskASA KOKUSZTEJJEL ES MANGOVAL RO - TERCI DE OREZ CU LAPTE DE COCOS S| MANGO
Hozzavalék: Ingrediente:
@ «150 grizs @ «150 g orez
e P « 500 ml kékusztej nivel de 25 de 500 ml lapte de cocos
szint « 2 ek. cukor dificultate minute « 2 linguri de zahar
l"?/): « 100 g mangé a diszitéshez C/) - 100 g mango pentru ornat
KASA « 10 g malna a diszitéshez TERCI DE OVAZ « 10 g zmeura pentru ornat
Elkészitési mod: Preparare:
1. Mossa meg a rizst hideg folyo viz alatt. 4. Allitsa be a KASA izemmédot. Programozzon be 1. Clatiti orezul sub jet de apa rece de la robinet. 4. Setati modul TERCI DE OVAZ. Setati la 25 de minute.
2. Ontse arizst, a kokusztejet és a cukrot a f6z6késziilék 25 percet. 2. Adaugati orezul, laptele de cocos si zaharul in bolul de 5. La sfarsitul modului, deblocati capacul.
edényébe, majd keverje meg. 5. Miutan a program lejért, oldja ki a fedelet. gatit si amestecati. 6. Turnati terciul in farfurii.
3. Helyezze bele az edényt az elektromos kuktaba. Zarja rd a 6. Tegye ki a kasat tanyérokra. 3. Puneti bolul in oala sub presiune electrica. Blocati capacul. 7. Ornati cu felii de mango si zmeura.
fedelet. 7. Diszitse szeletelt mangdval és malnaval.
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HR - RIZINA KASA S KOKOSOVIM MLIJEKOM | MANGOM

Sastojci:

«150 grize

« 500 ml kokosovog mlijeka
« 2 Zlice 3ecera

« 100 g manga za ukras

« 10 g malina za ukras

>

tezina 25 minuta
pripreme

PORRIDGE (KASA)

Metoda:
1.
2.

Isperite rizu pod hladnom vodom.
Dodajte rizu, kokosovo mlijeko i Se¢er u posudu za
pripremu hrane i promijesajte.

. Posudu stavite u uredaj za kuhanje pod tlakom. Zakljucajte

poklopac.

. Postavite na nacin PORRIDGE (Kasa). Vrijeme postavite na

. Nakon kraja programa otkljucajte poklopac.
. Kasu stavite u tanjure.
. Ukrasite narezanim mangom i malinama.

~

25 minuta.

Sastojci:
« 150 g pirinca

G

« 500 ml kokosovog mleka

Nacin pripreme:

SL - RIZEVA KASA S KOKOSOVIM MLEKOM IN MANGOM

Sestavine:
«150griza
« 500 ml kokosovega mleka

p

stopnja 25 minut
tezavnosti « 2 jedilni Zlici sladkorja
k"’%b 100 g manga za okras
KASA « 10 g malin za okras

Nacin priprave:
1.
2.

Riz sperite pod hladno tekoc¢o vodo.

V kuhalno posodo dodajte riz, kokosovo mleko in sladkor
ter premesajte.

. Posodo namestite v kuhalnik. Zaklenite pokrov.

\_

. Izberite program za kaso PORRIDGE. Nastavite ¢as kuhanja

. Po koncu programa odklenite pokrov.
. Postrezite kaso na kroznikih.
. Okrasite z narezanim mangom in malinami.

~

na 25 minut.

\_

BS - SUTLIJA SA KOKOSOVIM MLIJEKOM | MANGOM

Sastojci:
«150grize
komplikovanost 25 minuta + 500 ml kokosovog mlijeka
« 2 kasike Secera
@ - 100 g manga za ukras
PORRIDGE (KASA) + 10 g malina za ukras

Priprema:
1.
2.

Isperite rizu pod mlazom hladne vode.

Dodajte rizu, kokosovo mlijeko i Secer u posudu za
kuhanje i promijesajte.

. Posudu stavite u elektri¢ni ekspres lonac. Zatvorite

poklopac.

)]

. Namjestite na nacin rada PORRIGE (Kasa). Namjestite na 25

. Kad kuhanje bude gotovo, otvorite poklopac.
. Kasu stavite na tanjire.
. Ukrasite kriskama manga i malinama.

~

minuta.

24

nivo tezine 25 minuta
« 2 supene kasike $ecera
\"’fb « 100 g manga za ukrasavanje
KASA - 10 g malina za ukrasavanje

SR - KA3A 0D PIRINCA SA KOKOSOVIM MLEKOM | MANGOM

~

1. Isperite pirina¢ pod hladnom vodom iz slavine. 4. Podesite rezim KASA. Podesite vreme na 25 minuta.
2. Stavite pirina¢, kokosovo mleko i $ecer u posudu za 5. Po zavrsetku rezima, otkljucajte poklopac.
kuvanje i promesajte. 6. Sipajte kau u tanjire.
3. Stavite posudu u elektri¢ni ekspres lonac. Fiksirajte 7. Ukrasite mangom isecenim na komade i malinama.
poklopac.
e A .

Sktadniki:
«150gryzu
+ 500 ml mleka kokosowego

<y

Sposéb przygotowania:

.

PL - OWSIANKA RYZOWA Z MLEKIEM KOKOSOWYM | MANGO

poziom 25 min
trudnosci « 2 tyzki cukru
@ « 100 g mango do udekorowania
PORRIDGE (OWSIANKA) + 10 g malin do udekorowania

1. Optukac ryz pod zimna biezacg woda. 4. Ustawic tryb PORRIDGE (Owsianka). Ustawi¢ na 25 minut.
2. Dodac ryz, mleko kokosowe i cukier do misy i wymieszac. 5. Po zakonczeniu trybu odblokowac pokrywe.
3. Umiesci¢ mise w elektrycznym szybkowarze. Zablokowac 6. Przetozy¢ owsianke na talerze.
pokrywe. 7. Udekorowa¢ pokrojonym mango i malinami.
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ET - RuSIPUDER KOOKOSPIIMA JA MANGOGA

Koostisosad:
@ + 150g riisi
raskusaste 25 minutit + 500ml kookospiima
« 2 spl suhkrut
@ « 100g mangot kaunistuseks
PORRIDGE (PUDER) - 10g vaarikaid kaunistamiseks
Meetod:
1. Loputage riisi kiilma jooksva vee all. 5. Pérast reziimi [6ppu avage kaas.
2. Lisage riis, kookospiim ja suhkur kaussi ja segage. 6. Valage puder taldrikule.
3. Asetage kauss elektrilisse kiirkeetjasse. Lukustage kaas. 7. Kaunistage viilutatud mango ja vaarikatega.
4. Valige reziim PORRIDGE (Puder). Seadistage t6ole

25 minutiks.

LV - RisSuU BIEZPUTRA AR KOKOSRIEKSTU PIENU UN MANGO

Sastavdalas:

@ +150 grisu

SENETES 5 TS « 500 ml kokosriekstu piena

limenis « 2 @damkarotes cukura
Co/} « 100 g mango garnésanai
PORRIDGE « 10 g avenu garnésanai
Pagatavosana:
1. Noskalojiet risus auksta tekosa tadent.
2. Gatavo3anas trauka ievietojiet risus, kokosriekstu pienu un
cukuru un samaisiet.
3. levietojiet trauku elektriskaja spiediena katla. Bloké&jiet
vaku.

. lestatiet rezZimu PORRIDGE (Biezputra). lestatiet uz

25 minatém.

. Péc rezima beigam atblokéjiet vaku.
. lelieciet biezputru skivjos.
. Garngjiet ar mango $kélitém un aveném.

LT -RyZIy KOSE SU KOKOSY PIENU IR MANGO VAISIAIS

Sudedamosios dalys:

@ «150 g ryziy

sudeétingumo 25 minutés + 500 ml kokosy pieno

lygis « 2 valgomieji Saukstai cukraus
l"'c’/): « 100 g mango vaisiy pagardui
PORRIDGE (KOSE) « 10 g avietiy pagardui

Paruosimo buadas:

1.
2.

Nuplaukite ryzius Saltu tekanciu vandeniu. 5. Pasibaigus reZimui atidarykite dangt;.
| gaminimui skirtg dubenj jdékite ryzius, kokosy pieno ir 6. Sudékite kose j lekstes.
cukraus ir iSmaiSykite. 7. Pagardinkite pjaustytais mango vaisiais ir avietemis.

. |dékite dubenij j elektrinj greitpuodj. Uzdarykite dangt;.
. Nustatykite rezima ,PORRIDGE" (Ko3é). UZstatykite 25

minutéms.

UK - P1COBA KALLA HA KOKOCOBOMY MOJIOL|I 3 MAHIO

InrpepieHTn.
@ « 150 r pucy
Piens 25 e « 500 Mn KOKOCOBOrO MOJIOKa
CKNaaHoCTI * 2 CT. N LYKpY
@ « 100 r maHro ana pekopy
KALLIA « 10 r ManvHW ANA geKopy

Cnoci6 npuroTtyBaHHA:

1.

MpommiiTe prc X0NOAHO MPOTOUHOK BOAOIO.

. YcTtaHoBiTb pexnm «KALLA» YcTaHOBITb 25 XBUSIWH.

26

4
2. [lopainTe puc, KOKOCOBE MOJIOKO Ta LIyKOp Yy yally i 5. TMicna 3aBepLUeHHA Nporpamu BiAKpUNTE KPULLIKY.
nepemiwaire. 6. lMepeknaaiTb Kaluy B Tapinku.
3. ToMmicTiTb Yally B eneKTpryHy CKOpoBapKy. 3abnokynte 7. TpuKpackTe Hapi3aHIM MaHro i MannHoIo.
KPULLIKY.
BG - OP130BA KAILIA C KOKOCOBO MJIIKO Y MAHIO
CbcraBKM:
@ +150g opu3
B Ha T « 500 ml kokocoBo MnAKO
TpyAHOCT « 2 c.n. 3axap
C/} « 100g maHro 3a rapHupaHe
PORRIDGE (KALUA) « 10g ManuHu 3a rapHUpaHe
MeTopn:
1. M3nnakHeTe opu3a NopA Tevalla cTyaeHa Bofa. 4. 3apaiite nporpama PORRIDGE (KALLA). 3apaiiTe 3a
2. Cnoxete opw3a, KOKOCOBOTO MIAKO M 3axapTa B Kynarta 3a 25 MUHYTI.
roTBeHe 1 pasbbpKaiiTe. 5. Cnep Kpas Ha nporpamaTta OTK/oueTe Kanaka.
3. TMocTaBeTe KynaTa B enekTpuyeckata TeHaxepa nog 6. [lpexBbpnete Kallata B YAHUN.
HanAraxe. 3aknioyeTe Karnaka. 7. TapHupaiiTe C HapA3aHO MAHrO 1 MasIMHU.
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Schwiereitsgrad 45 Minuten

DE - BORSCHTSCH MIT KALBFLEISCH

Zutaten:

« 600 g Kalbsfilet

« 4 mittelgroBe Kartoffeln
+200 g WeiSkohl

<1 Zwiebel
« 1 Karotte
« 2 mittelgrofRe Rote Bete

\

«1,5TL Zucker
« 3 EL Zitronensaft
« Salz nach Geschmack

l%_ t‘)‘f « 2 Liter Wasser

ANBRATEN SUPPE
« 6 Knoblauchzehen

Zubereitung:
Zwiebel in diinne Scheiben. Schneiden Sie das Kalbfleisch in 2 x

2 cm grofRe Wiirfel, schneiden Sie die Kartoffeln in Scheiben, raspeln
Sie den Kohl in diinne Streifen und zerdriicken Sie den Knoblauch. 5

2. Geben Sie das Pflanzendl, die Zwiebel, die Karotte, das

3. Stellen Sie den Modus STIR FRY (ANBRATEN) ein. Stellen Sie

gehackte Tomate, Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer hinzu.
Rihren Sie um und lassen Sie das Gericht weiterkochen.

« 2 EL gehackte Tomaten
« 3 EL Pflanzendl

1. Raspeln Sie die Karotte und die Rote Bete und schneiden Sie die 4.

. Sobald der Vorgang abgeschlossen ist, lassen Sie den Druck ab
Kalbfleisch und die Rote Bete in die Kochschiissel. 6.

den Timer auf 25 Minuten ein. Fiigen Sie nach 10 Minuten die 7.

« 2-3 Prisen schwarzen Pfeffer

Geben Sie den Kohl und die Kartoffeln hinzu und gie3en Sie das
Wasser dazu. Setzen Sie den Deckel auf und verriegeln Sie ihn.
Stellen Sie den Modus SOUP (Suppe) fiir 20 Minuten ein.

und entriegeln Sie den Deckel.

Fligen Sie den zerdriickten Knoblauch zum Borschtsch hinzu
und lassen Sie die Suppe ziehen.

Servieren Sie den Borschtsch in Suppentellern mit saurer Sahne
und Krautern (optional).

moeilijkheidsgraad 45 minuten

=

ROERBAKKEN SOEP

200 g witte kool
« 2 liter water
« 6 teentjes knoflook

NL - RUSSISCHE BIETENSOEP MET KALFSVLEES \
* Ingrediénten:
~ T3 - 600 g kalfsfilet “1ui +1,5 el suiker
Q « 4 middelgrote aardappels <1 wortel « 3 el citroensap

« 2 middelgrote rode bieten
« 2 el gehakte tomaten
« 3 el plantaardige olie

« zout naar smaak
« 2-3 snufjes zwarte peper

EN - BORSCH WITH VEAL \

Ingredients:
«600g veal fillet « 1 onion « 1% tsp sugar
difﬁ|ty 45 minutes « 4 medium potatoes « 1 carrot « 3 thsp lemon juice
«200g white cabbage « 2 medium beetroots - Salt to taste
li_&J' t"ﬁ « 2 litres water « 2 thsp chopped tomatoes « 2-3 pinches black pepper
STIRFRY souP « 6 cloves of garlic « 3 tbsp vegetable oil
Method:

Methode:

Snijd het kalfsvlees in blokjes van 2 x 2 cm, schil de aardappelen,
rasp de kool in dunne reepjes en pers de knoflook.

de kom. 6.

3. Stelin op ROERBAK-modus. Stel in op 25 minuten. Voeg na 10
minuten de gehakte tomaat, citroensap, suiker, zout en peper 7
toe. Roer en laat verder koken.

o

1. Rasp de wortel en de rode bieten en snijd de ui in kleine stukjes. 4.

2. Voeg de plantaardige olie, ui, wortel, kalfsvlees en bieten toe aan 5.
. Voeg de geperste knoflook toe aan de Russische bietensoep en

. Serveer in soepborden met zure room en kruiden (optioneel).

Voeg de kool en de aardappelen toe en giet het water erbij.
Plaats het deksel en vergrendel het op zijn plaats. Stel de SOEP-
modus in op 20 minuten.

Als u klaar bent, laat dan de druk eraf en ontgrendel het deksel.

laat deze trekken.

Ingrédients :
« 600 g de filet de veau

2

RISSOLER SOUPE .
« 2 litres d'eau

Préparation :

FR - BORSCH DE VEAU \

« 6 gousses d'ail

niveaude 45 minutes « 4 pommes de terre de taille « 1 oignon «1c.ac.etdemie de sucre
diiitaiss moyenne « 1 carotte +3c.as.dejus de citron
l%‘ b“'ﬁ « 200 g de chou blanc « 2 betteraves de taille moyenne -« Sel selon le goat

«2c.as.detomate concassée -« 2-3 pincées de poivre noir

1. Shred the carrot and beetroots and thinly slice the onion. Cut the
veal into 2x2cm cubes, slice the potatoes, shred the cabbage into
thin strips and crush the garlic.

2. Add the vegetable oil, onion, carrot, veal and beetroots into the
bowl.

3. Set to STIR FRY mode. Set for 25 minutes. After 10 minutes, add
the chopped tomato, lemon juice, sugar, salt and pepper. Stir and
continue cooking.

. Add the cabbage and potatoes, and pour in the water. Place the

lid on and lock it in place. Set to SOUP mode for 20 minutes.

. Once complete, release the pressure and unlock the lid.
. Add the crushed garlic to the borsch and leave it to infuse.
. Serve in soup dishes with sour cream and herbs (optional).

1. Rapez les carottes et les betteraves et émincez finement
I'oignon. Coupez le veau en cubes de 2 x 2 cm, découpez les
pommes de terre en rondelles, détaillez le chou en fines lanieres
et écrasez 'ail.

2. Versez'huile végétale, l'oignon, la carotte, le veau et les
betteraves dans la cuve.

3. Sélectionnez le mode RISSOLER. Réglez sur 25 minutes. Au bout
de 10 minutes, ajoutez la tomate concassée, le jus de citron, le
sucre, le sel et le poivre. Remuez et continuez la cuisson.

. Ajoutez le chou et les pommes de terre, ainsi que l'eau. Placez

. Ajoutez |'ail écrasé au bortsch et laissez-le infuser.
. Servez dans des plats a soupe avec de la creme fraiche et des

« 3 c.as.d’huile végétale

le couvercle sur la cuve et verrouillez-le.Sélectionnez le mode
SOUPE et réglez sur 20 minutes.

Une fois l'opération terminée, relachez la pression et
déverrouillez le couvercle.

herbes (facultatif).




CS - BORSC s TELECIM MASEM

Ingredience:
600 g telecich platka
« 4 sttedné velké brambory

droven 45 minut
obtgpost - «200 g bilého zeli
= =) « 2 litry vody
STIR{RY SOUP
(SMAZENI) (POLEVKA) « 6 strouzkll ¢esneku
Postup:

1. Mrkev a ¢ervenou fepu nastrouhejte a cibuli nakréjejte na
tenkeé platky. Teleci nakrajejte teleci maso na kosticky o velikosti
2x2 cm, brambory nakréjejte na platky, nastrouhejte zeli na
tenké prouzky a rozdrtte ¢esnek.

2. Do misy pridejte rostlinny olej, cibuli, mrkev, teleci maso
a cervenou fepu.

3. Nastavte rezim STIR FRY (SMAZENI). Nastavte 25 minut. Po
10 minutach pridejte nakrajené rajce, citronovou stavu, cukr, stl
a pepi. Zamichejte a pokracuijte ve vareni.

« 1 cibule

« 1 mrkev

« 2 sttedné velké cervené fepy
« 2 Izice nasekanych rajcat

« 3 lzice rostlinného oleje

4. Pridejte zeli a brambory a prilijte vodu. Umistéte viko a zamknéte

« 1% Izice cukru

« 3 IZice citrénové stavy
«stl k dochuceni

« 2-3 Spetky cerného pepie

ho. Nastavte rezim SOUP (POLEVKA) na 20 minut.
5. Podokonceni uvolnéte tlak a odemknéte viko.
6. Do borsce pridejte drceny cesnek a nechte ho vstiebat.
7. Podavejte v polévkovych miskach s kysanou smetanou

a bylinkami (volitelné).

SK - BORSC s TELACIM

Prisady:
« 600 g telacieho reziia

w5

obtiaznost 45 minut « 4 stredne velké zemiaky

o « 200 g bielej kapusty
& =) « 2 litre vody

STIR-FRY ~ POLIEVKA -
« 6 strucikov cesnaku
Postup:

1. Nastrthajte mrkvu a cviklu a nasekajte najemno cibulu.
Nakrajajte telacie méso na kocky velkosti 2 x 2 cm, nakrdjajte

zemiaky, nastrihajte kapustu na tenké pruzky a rozdrvte cesnak.

2. Do misy pridajte rastlinny olej, cibulu, mrkvu, telacie maso a
cviklu.

3. Nastavte rezim STIR-FRY. Nastavte cas pripravy 25 minut. Po 10
minutach pridajte nasekané paradajky, citrdnovu stavu, cukor,
sol'a korenie. Zamiesajte a pokracuijte vo vareni.

«1cibula

« 1 mrkva

« 2 stredne velké cvikle

« 2 PL nasekanych paradajok
« 3 PL rastlinného oleja

« 1% CL cukru

« 3 PL citrénovej stavy
«sol'na ochutenie

« 2 - 3 stipky cierneho korenia

4. Pridajte kapustu a zemiaky a nalejte vodu. Nasadte veko a

zaistite ho na mieste. Nastavte rezim polievky s casom 20 minut.

5. Po dokonceni uvolnite tlak a odistite veko.

6. Pridajte do borscu rozdrveny cesnak a nechajte ho, aby sa z neho

uvolhila chut.

7. Podavajte v polievkovych tanieroch s kyslou smotanou a

bylinkami (nepovinné).

HU - BORSCS BORJUHUSOKKAL

Hozzavalék:
« 600 g borjufilé

(o

nehségi 45 perc « 4 kozepes méretii burgonya
g +200 g fejes kaposzta
k'I_Q'J— o L“"ﬁ « 2 liter viz
KEVERGETVE SUTES  LEVES . 6 fokhagymagerezd

Elkészitési mod:

1. Reszelje le a répat és a céklat, majd vagja vékony szeletekre a
hagymét. Vagja a borjuhust 2x2 cm-es kockakra, szeletelje fel a
burgonyat, reszelje a kdposztat vékony csikokra, és zizza Gssze a
fokhagymat.

2. Tegye azedénybe a névényi olajat, a hagymat, a sargarépét, a
borjuhust és a céklat.

3. Allitsa be a KEVERGETVE SUTES tizemmédot. Programozzon
be 25 percet. 10 perc elteltével adja hozza a felapritott
paradicsomot, a citromlevet, a cukrot, a sét és a borsot. Keverje
meg, és fézze tovabb.

« 1 hagyma

«1répa

« 2 kozepes méreti cékla

« 2 ek. apritott paradicsom
« 3 ek. n6vényi olaj

4. Adja hozzé a képosztét és a burgonyat, majd 6ntse bele a vizet.
Helyezze a fedelet az edényre, és rogzitse rajta. Allitsa be a LEVES

lizemmaodot 20 percre.

« 172 tk. cukor

« 3 ek. citromlé

« 50 izlés szerint

« 2-3 csipetnyi fekete bors

5. Ha kész, engedje ki a nyomast, és oldja ki a fedelet.
6. Adja hozzé a zuzott fokhagymét a borscshoz, és hagyja dzni

benne.

7. Télalja leveses tanyérban, tejfollel és fliszernovényekkel

(elhagyhato).
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RO - BORS RUSESC DE VITEL

Ingrediente:
« 600 g carne de vitel

2

nivel de 45 de « 4 cartofi mijlocii

Sifciiate m":’;e +200 g varza alba
o - .
—=J =7 « 2 litri de apa

PRAJIRERAPIDA  SUPA . .
« 6 catei de usturoi

Preparare:

1. Radeti morcovul si sfecla; taiati fin ceapa. Taiati carnea de vitel in
cuburi de 2 x 2 cm, tdiati felii cartofii, tocati fin varza si zdrobiti
usturoiul.

2. Adaugati uleiul vegetal, ceapa, morcovul, carnea de vitel si sfecla
in bol.

3. Setatilamodul PRAJIRE RAPIDA. Setatila 25 de minute. Dupa
10 minute, addugati rosiile tocate, zeama de ldmaie, zaharul,
sarea si piperul. Amestecati si continuati gatirea.

« 1 ceapa

« 1 morcov

« 2 sfecle rosii mijlocii

« 2 linguri de rosii tocate
« 3 linguri de ulei vegetal

« 1,5 lingurite de zahar

« 3 linguri de suc de lamaie
« sare dupa gust

« 2-3 prafuri de piper

4. Adéugati varza si cartofii, apoi turnati apa. Puneti capacul si
blocati-l. Setati la modul SUPA timp de 20 de minute.

5. Lasfarsit, eliberati presiunea si deblocati capacul.

6. Addugati usturoiul zdrobit in ciorbd si lasati-l la infuzat.

7. Servitiin farfurii de ciorba, cu smanténa si ierburi aromatice

(optional).
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HR - BORSC s TELETINOM

Sastojci:
« 600 g teleceg odreska

w2

« 4 srednja krumpira

tezina 45 minuta
pripreme +200 g bijelog kupusa
n o g bijelog kup
= « 2 litre vode
STE{ FRY SOUP (Juha)
(PRZENJE) « 6 reznjeva ¢esnjaka
Metoda:

1. Narezite mrkvu i ciklu na komadice, a luk sitno nasjeckajte.
Teletinu nareZite na kockice od 2x2 cm, nareZite krumpir, kupus
narezite na tanke trakice, a ce$njak zgnjecite.

2. Dodajte biljno ulje, luk, mrkvu, teletinu i ciklu u zdjelu.

3. Postavite na nacin STIR FRY (Przenje). Vrijeme postavite na 25
minuta. Nakon 10 minuta dodajte narezane rajcice, limunov sok,
Secer, sol i papar. Promijesajte i nastavite kuhati.

o

«1luk « 1% ZliCica Secera
« 1 mrkva « 3 Zlice limunovog soka
« 2 srednje cikle « Sol po zelji
« 2 zlice narezanih rajcica « 2 - 3 prstohvata crnog papra

« 3 Zlice biljnog ulja

4. Dodajte kupus i krumpir te ulijte vodu. Stavite poklopac i
zakljucajte ga. Postavite na nacin SOUP (Juha) na 20 minuta.

5. Nakon zavrsetka pripreme otpustite tlak i otkljucajte poklopac.

6. Dodajte zgnjeceni cesnjak u bors¢ te ostavite da se prozme.

7. Posluzite u tanjurima za juhu s kiselim vrhnjem i zacinskim
biliem (po Zelji).

~

SL - BORSC s TELETINO \
Sestavine:
+ 600 g telecjega fileja + 1 ebula + 3 jedilne Zlice rastlinskega olja
stopnja 45 minut + 4 srednji krompirji + 1 korencek - 1,5 li¢ke sladkorja
eravnost - 200 g belega zelja - 2 srednji rdeti pesi - 3 jedilne 3lice limoninega soka
KL g T o
STRFRY oUP +2lvode « 2 jedilni zlici nasekljanih « Sol po okusu
(ZGOS?'ENAJUHA) + 6 strokov cesna paradiznikov « 2-3 §¢epci érnega popra
Nacin priprave:

1. Korencek in rdeco peso nareZite na kocke, ¢ebulo pa na tanko.
Teletino nareZite na kocke velikosti 2 x 2 cm, nareZite krompir na
drobno, naribajte zelje na tanke trakove in zdrobite cesen.

2.V posodo dodajte rastlinsko olje, cebulo, korenje, teletino in
rdeco peso.

3. Izberite program za hitro prazenje STIR FRY. Nastavite cas
kuhanja na 25 minut. Po 10 minutah dodajte nasekljan
paradiznik, limonin sok, sladkor, sol in poper. Premesajte in
nadaljujte s kuhanjem.

. Vbors¢ dodajte strt Cesen in pustite, da se namaka.

Dodajte zelje in krompir ter zalijte z vodo. Namestite pokrov
in ga zaklenite. Izberite program za juho SOUP in nastavite ¢as
kuhanja na 20 minut.

Ko je program zakljucen, sprostite tlak in odklenite pokrov.

Bors¢ postrezite v jusnih kroznikih s kislo smetano in zelis¢i (po
izbiri).

BS - BORSC SA TELETINOM

Sastojci:
« 600 g teleceg filea

komplikovanost 45 minuta « 4 srednje velika krompira

o +200 g bijelog kupusa
L%‘ = « 2 litre vode
PRZENJE SUPA P
« 6 ¢esnja bijelog luka
Priprema:

1. Naribajte mrkvu i cveklu te tanko nasjeckajte luk. Teletinu
narezite na kockice velicine 2x2cm c¢m, krompir nareZzite na
kriske, naribajte kupus na tanke trake i izdrobite bijeli luk.

2. Dodajte biljno ulje, luk, mrkvu, teletinu i cveklu u zdjelu.

3. Namjestite na nacin rada za przenje. Namjestite na 25 minuta.
Nakon 10 minuta dodajte nasjeckani paradajz, sok od limuna,
Secer, so i biber. Promijesajte i nastavite kuhati.

\_

« 1 mrkva

« 2 srednje velike cvekle
- 2 kasike nasjeckanog
paradajza

« 1 luk « 3 kasike biljnog ulja

~

« 172 kasicica Secera

« 3 kasike soka od limuna

« So po ukusu

« 2 - 3 prstohvata bijelog bibera

Dodajte kupus i krompir i sipajte vodu. Stavite poklopac i
pricvrstite ga. Namjestite na nacin rada SOUP (Supa) i na 20
minuta.

Kad je gotovo, ispustite pritisak i otvorite poklopac.
U bors¢ dodajte drobljeni bijeli luk i ostavite da se prozmu ukusi.

PosluZzite u zdjelicama za supu sa kiselom pavlakom i zacinskim
travama (po zelji).

SR - BORSC SA TELETINOM

Sastojci:

+ 600 g teleceg filea

nivo tezine 45 minuta « 4 srednja krompira

200 g belog kupusa
a )
=

BRZO PRZENJE SUPE

« 2 litra vode
« 6 ¢enova belog luka

Nacin pripreme:

1. Sitno naseckajte Sargarepu i cveklu i tanko isecite luk. Isecite
teletinu na kocke veli¢ine 2 x 2 cm, pa isecite krompir na
kolutove, iseckajte kupus na tanke trake i izgnjecite beli luk.

2. U posudu stavite biljno ulje, luk, sargarepu, teletinu i cveklu.

3. Podesite rezim BRZO PRZENJE. Podesite vreme na 25 minuta.
Nakon 10 minuta dodajte seckani paradajz, sok od limuna, Secer,
50 i biber. Promesajte i nastavite da kuvate.

« 1 glavica crnog luka

« 1 3argarepa

« 2 srednje cvekle

« 2 supene kasike iseckanog
paradajza

\

« 3 supene kasike biljnog ulja

« 1 %2 supena kasika Secera

« 3 supene kasike soka od limuna
« Soli po ukusu

« 2-3 prstohvata crnog bibera

Dodajte kupus i krompir, pa nalijte vodom. Stavite i fiksirajte
poklopac. Podesite rezim SUPE na 20 minuta.

Kada je gotovo, oslobodite pritisak i otkljucajte poklopac.
Dodajte zgnjeceni beli luk u bors¢ i ostavite da pusti aromu.

Posluzite u dubokom tanjiru sa kiselom pavlakom i zacinskim
biliem (po zelji).

Sktadniki:
« 600 g poledwicy cielecej

w0

« 4 $rednie ziemniaki

poziom 45 min
trudnosci +200 g biatej kapusty
2 ~
=J « 2 litry wody
STIR FRY,(KROTKIE ~ SOUP
SMAZENIE) (ZUPA) « 6 zgbkow czosnku

Sposdb przygotowania:

1. Rozdrobni¢ marchew i buraki i cienko posiekac cebule. Pokroi¢
cielecine w kostke 2 x 2 cm, pokroic¢ ziemniaki, poszatkowac
kapuste na cienkie paski i zmiazdzy¢ czosnek.

3. Ustawic tryb STIR FRY (Krétkie smazenie). Ustawic na 25 minut.
Po 10 minutach doda¢ pokrojonego pomidora, sok z cytryny,
cukier, sol i pieprz. Zamieszac i kontynuowac gotowanie.
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.

2. Dodac do misy olej rodlinny, cebule, marchew; cielecing i buraki.

PL - BARSZCZ Z CIELECINA

<1 cebula

« 1 marchew

« 2 buraki $redniej wielkosci

« 2 tyzki pokrojonych pomidoréw
« 3 lyzki oleju roslinnego

4. Dodac¢ kapuste i ziemniaki, wla¢ wode. Zatozy¢ i zablokowac
pokrywe. Ustawic tryb SOUP (Zupa) na 20 minut.

5. Po zakonczeniu uwolnic cisnienie i odblokowac pokrywe.

6. Dodac rozgnieciony czosnek do barszczu i odstawi¢ do

naciagniecia.

7. Podawac w gtebokich talerzach z kwasna $mietang i ziotami

(opcjonalnie).

\

« 1,5 tyzeczki cukru

« 3 tyzki soku z cytryny

« 56l do smaku

« 2 lub 3 szczypty czarnego
pieprzu
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LV - BORSCS AR TELA GALU \
Sastavdalas:
+ 600g tela galas filejas «1sipols « 12 téjkarotes cukura
sarezgitibas 45 mindtes « 4 vidéji kartupeli « 1 burkans - 3 @damkarotes citronu sulas
limenis +200g balta kaposta « 2 vidéjas bietes « Sals péc garsas
&J‘ L"-"J'/ « 2 litri Gdens « 2 édamkarotes sagrieztu tomatu  « 2-3 $kipsnas melno piparu
STIRFRY souP « 6 kiploka daivinas « 3 édamkarotes darzenu ellas

Pagatavosana:

1. Sasmalciniet burkanu un bietes, sagrieziet sipolu planas skélés. 4. Pievienojiet kapostu un kartupelus, ielejiet adeni. Uzlieciet vaku
Sagrieziet tela galu 2x2 cm kubinos, sagrieziet kartupejus $kélés, un fikséjiet vieta. lestatiet rezZimu SOUP (Zupa) uz 20 minGtém.
sasmalciniet kapostu sloksnités un saspiediet kiploku. 5. Péc pabeigsanas izlaidiet spiedienu un atblokéjiet vaku.

2. Trauka ievietojiet augu ellu, sipolu, burkanu, tela galu un bietes. 6. Pievienojiet bors¢am saspiesto kiploku un lauru lapas, atstajiet

3. lestatiet rezimu STIR-FRY (Atra apcepsana). lestatiet uz ievilkties.

25 minatém. Péc 10 minatém pievienojiet sasmalcinatu tomatu, 7. Pasniedziet zupas 3kivjos traukos ar skabu kréjumu un
citrona sulu, cukuru, sali un piparus. Samaisiet un turpiniet garsaugiem (papildiespéja).
Ctavdanu.

ET - BORS VASIKALIHAGA \ UK - borwy 13 TERATUHOIO \
Koostisosad: IurpegienTn.
;** +600g veisefileed « 1sibul « 1,5 tl suhkrut + 600 r dpine TenaTuHn * 6 3y6UMKiB YaCHUKY * 3 CT. 1. POC/INHHOT onil
raskusaste 45 minutit + 4 keskmist kartulit + 1 porgand « 3 spl sidrunimahla piseHb 45 xermH + 4 KapTONNNHN CEPEAHbOTO « 1 unbynuHa « 1% 4. 1. uyKpy
2009 valget kapsast « 2 keskmist peeti « Soola maitse jargi @k posmipy « 1 MOpKBa « 3 CT. J1. IMIMOHHOT O COKY
C&J‘ b")‘f « 2 liitrit vett « 2 spl hakitud tomateid « 2-3 ndputéit musta pipart "LI!'J' b‘"}'/ « 200 r 6inokayaHHOI KanycTn « 2 6ypsAKa cepefiHboro posmipy -« Cinb 3a cMakom
STIRFRY souP « 6 kiitislaugukuitint « 3 spl taimedli Sl on « 2 niTpy BOAN « 2 CT. N. NOAPIGHEHNX TOMaTIB  + 2-3 LWiNKK1 YOPHOTO NepLio

Meetod: Cnoci6 npuroryBaHHA:

1. Peenestage porgand ja peet ning viilutage sibul 6hukesteks 4. Lisage kapsas ja kartul ning valage peale vesi. Asetage kaas 1. MopkBy 11 6ypsAK HalLaTKyITe, a LnbyIito TOHKO HapixTe. 4. [lopaifTe KamycTy il KapTOMIO Ta BAIATE BOAY. 3aKpuiiTe
viiludeks. Léigake vasikaliha 2 x 2 cm suurusteks kuubikuteks, peale ja lukustage see. Valige SOUP-reziim 20 minutiks. HapixTe TenatuHy Kybukamm 2 x 2 cm, KapTomnJlio NopixKTe Ha KpULLKY Ta 3a6i10Ky#Te ii. YCTaHOBITb pexiim «CYT» Ha
viilutage kartulid, hakkige kapsas 6hukesteks ribadeks ja 5. Kui see on I6pule joudnud, vabastage rohk ja avage kaas. CKMBOUKY, KanycTy HALIATKYITe TOHKOIO CONIOMKOIO | PO3TOBUITb 20 XBWIUH.
purustage kiitislauk. 6. Lisage borsile purustatud kiitislauk ja loorberileht ning laske HaCHIK. 5. MicnA 3aBepLueHH: MPOrpami CKUHbTe TUCK Ta BifKpuiTe

2. Lisage kaussi taimedli, sibul, porgand, vasikaliha ja peet. sellel haududa. 2. Hanwiie B yally pOCIIHHE Macno, AOAANTe LnGyIio, MOPKBY, KPULLKY.

3. Valige STIR-FRY-reziim. Seadistage t66le 25 minutiks. 10 minuti 7. Serveerige supikaussides hapukoore ja tirtidega (valikuline). TeNATUHY Ta Gypsik. 6. [lopaiite fo 6opLLy NOAPIGHEHNIA YacHUK | 3anuLTe
pérast lisage tiikeldatud tomat, sidrunimahl, suhkur, sool ja pipar. 3. YcraHosiTb pexum «CY-BI[». YctaHoBITb 25 XBrnH. Yepes HaCTOIOBATUCA.

Segage ja jatkake kiipsetamist. 10 XBUNWH fjoAaiiTe NoApiGHEHi TOMATH, IMMOHHWI CiK, LiyKop, 7. TMopagaiite 6oplu y rMMBOKMX Tapinkax 3i CMETaHOK | 3eNeHHI0
K Qb i nepeub. MepemiluainTe i NPOAOBXKYITE NPUrOTYBaHHA. (32 GakaHHAM).

LT - BARSCIAI SU VERSIENA \ BG - boriu ¢ TENELWKO \

Sudedamosios dalys: CbcTaBKuM:
* «600 g versienos filé « 1 svogunas « 3 valgomieji Saukstai augalinio aliejaus ?* « 6009 Tenewko pune « 1 rnasa nyk + 3 C.1. pacTUTenHo onNo
sudétgumo 45 minutés « 4 vidutinio dydzio bulvés « 1 morka « 1,5 arbatiniai Sauksteliai cukraus . HyAHocr 45 My « 4 cpeaHo ronemu Kaptoda « 1 mopkoB « 1%2 4.n. 3axap
');g's - « 200 g baltojo kopusto « 2 vidutinio dydzio burokai « 3 valgomieji Saukstai citriny sulciy a o 2009 6ano 3ene « 2 cpefjHo ronemu rnasu 3 C.N. IIMOHOB COK
= =) « 2 litrai vandens « 2 valgomieji Saukstai kapoty - Druskos pagal skonj = =) -2 nBopa YepBeHO LiBeKJIO « Con Ha BKyc
STIRFRY Soup : B o o STIRFRY (THPKEHEC ~ SOUP
(KEPINIMAS)  (SRIUBA) « 6 Eesnako skiltelés pomidory « 2-3 Ziupsneliai juodyjy pipiry PA3BBPKBAHE) (CYNA) « 6 CKUINAKMN YeCbH « 2 C.1. HapA3aHW aomaTi 2 - 3 WUNKK YepeH nunep

Paruosimo budas: Merop:

1. Sutarkuokite morkg ir burokus, plonai supjaustykite svogiing. 4. Sudeékite kopustus ir bulves ir jpilkite vandens. Uzdenkite dangtj 1. HacTbpieTe MOPKOBa U LIBEKIOTO W HAapeXeTe NyKa Ha TbHKV 4. [lobaseTe 3eneTo 1 KapToduTe 1 HanelTe Bogara. [Moctasete
Versieng supjaustykite 2x2 cm dydZio kubeliais, supjaustykite ir ji uzfiksuokite. Nustatykite rezima,SOUP” (Sriuba) 20 minuciy. pe3seHu. HapexeTe TenewwkoTo Ha KybueTa ¢ pasmepu 2 X 2 cm, Karnaka v ro 3ak/toueTe Ha MACTOTO My. 3apaiiTe nporpama SOUP
bulves griezinéliais, sutarkuokite koptista plonomis juostelémisir 5. Pasibaigus rezimui iéleiskite slegj ir atidarykite dangtj. KapToduTe Ha Waiibw, a 3eN1eTo Ha TbHKN MBUYKI 11 CUyKaiiTe (TOTBEHE HA MAPA) 3a 20 MUHYTW.
ispauskite Cesnaka. 6. | barscius jdekite isspausta cesnaka bei palikite, kol pasklis jo “ecbHa. 5. LLlom cTaHe roToBo, M3MyCHeTe HAIAraHeTo 1 OTKIIoYETe Kanaka.

2. | dubenj jpilkite augalinio aliejaus, sudékite svogtinus, morkas, aromatas. 2. [JlobaBeTe pacTUTENHOTO MACNO, JTyKa, MOPKOBA, TENELIKOTO 1 6. [lo6aBeTe CuykaHuA YeChH KbM GOpLUa 1 OCTaBeTe fia ce
versiena ir burokus. 7. Patiekite sriubos dubenéliuose su grietine ir Zolelémis UBEKIIOTO B Kynata. nonapu.

3. Nustatykite rezima,STIR-FRY” (Kepinimas). Uzstatykite (pasirinktinai). 3. 3apaiite nporpama STIR FRY (IMTbPXKEHE C PA3BbPKBAHE). 7. CepBypaliTe B UMHIM 3a CyMa ChC 3aKBaCeHa CMeTaHa 11 61MIKiA
25 minutéms. Praéjus 10 minuciy sudékite kapotus pomidorus, 3aparite 3a 25 MuHyTW. Cneg 10 MUHYTU loGaBeTe HapA3aHUA (M0 enaxme).
jpilkite citrinos sulciy, jberkite cukraus, druskos ir pipiry. [IOMaT, IMMOHOBWA COK, 3aXap, CON 1 YepeH nunep. Pasbbpkarite
Pamaisykite ir virkite toliau. 1 NPOABITKETE C FOTBEHETO.
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Ingredients:

* * « 1" litres beef stock
_*_ an +200ml + 200ml water
o ol 4009 red lentils
difficulty 30 minutes - 100g chickpeas

—~

@& « 2 fresh tomatoes

%»" @ « 2 stalks of celery

STEW  ADJUSTABLECHEFMODE . 1 onion
< 3cm root ginger

Method:

1. Pour the chickpeas into the bowl, cover with water, add the
salt and set to STEW. Set for 60 minutes. Place the lid on
and lock it in place.

2. Once complete, release the pressure and unlock the lid,
then pour out the cooked chickpeas.

3. Dice the vegetables, chop the garlic and finely grate the
ginger. Set to the ADJUSTABLE CHEF MODE. Set to 160°C
for 20 minutes. STIR Fry the celery, onion, garlic, ginger,

Qely chopped parsley and turmeric in the olive oil. Cover

with the broth, pour 2/3 of the lentils into the bowl, scoop

EN - INDIAN CHICKPEA AND LENTIL SOUP

« 3 cloves garlic

« Y2 tsp. ground cumin

« 1 tsp. turmeric

« 1 tsp. ground coriander

« Y2 tsp. ground red pepper
« 1 tsp. dried mint

« Juice of 2 lemon

« Zest of 2 lemon

« 30 ml olive oil
« 4 sprigs of fresh parsley
- Salt to taste

To garnish:
« 5 tbsp. peeled and
roasted hazelnuts

out the foam and cover without locking it. Add the diced
tomatoes 5 minutes before it's ready. Continue cooking.

4. Blend the soup into a thick purée. Transfer back to the

bowl.

5. Add the cooked chickpeas and the remaining lentils,
a glass of water, mint, spices and lemon juice. Set to
ADJUSTABLE CHEF MODE. Set to 95°C for 4 minutes. Keep

removing the foam.

6. Leave the soup to infuse. Roughly chop the roasted
hazelnuts and sprinkle over the bowls to serve.

- Zutaten:
« 1,5 Liter Rinderbriihe
_*_ +200 ml + 200 ml Wasser
1Stunde +400 g rote Linsen

ferigkei 30 Minut 0
Schwierigkeitsgrad inuten -100 g Kichererbsen
@ « 2 frische Tomaten

B « 2 Stangel Sellerie
SCHVMOREN ~ MANUELLERKOCH-MODUS . 7 Zwiebel

« 3 cam Ingwerwurzel

Zubereitung:

1. Geben Sie die Kichererbsen in die Schissel, bedecken Sie sie mit Wasser, fiigen Sie
das Salz hinzu und stellen Sie den Modus STEW (SCHMOREN) ein. Stellen Sie den
Timer auf 60 Minuten ein. Setzen Sie den Deckel auf und verriegeln Sie ihn.

2. Sobald der Vorgang abgeschlossen ist, lassen Sie den Druck ab, entriegeln Sie den
Deckel und gieBen Sie die gekochten Kichererbsen ab.

3. Wiirfeln Sie das Gemiise, hacken Sie den Knoblauch und raspeln Sie den Ingwer
fein. Stellen Sie den Modus ADJUSTABLE CHEF MODE (Manueller Koch-Modus) ein.
Stellen Sie den Timer auf 20 Minuten bei 160 °C ein. Braten Sie Sellerie, Zwiebel,
Knoblauch, Ingwer, fein gehackte Petersilie und Kurkuma im Olivendl an. Bedecken
Sie das Gemiise mit der Briihe, geben Sie 2/3 der Linsen in die Schiissel, schdpfen

DE - INDISCHE KICHERERBSEN~ UND LINSENSUPPE

« 3 Knoblauchzehen

« 0,5 TL gemahlener Kreuzkiimmel
«1TL Kurkuma

« 1 TL gemahlener Koriander

« 0,5 TL gemahlener roter Pfeffer
« 1 TL getrocknete Minze

- Saft von %2 Zitrone

« Schale von Y Zitrone

« 30 ml Olivendl

« 4 Zweige frische Petersilie
« Salz nach Geschmack

Zum Garnieren:
« 5 EL geschdlte und gerostete
Haselniisse

Sie den Schaum ab und decken Sie alles zu, ohne den Deckel zu verriegeln. Fiigen
Sie die gewtirfelten Tomaten 5 Minuten vor Ende der Garzeit hinzu. Garen Sie

Wweiter.

4. Pirieren Sie die Suppe zu einem dicken Piiree. Geben Sie sie zuriick in die Schiissel.

5. Fiigen Sie die gekochten Kichererbsen und die restlichen Linsen, ein Glas Wasser,
Minze, Gewiirze und Zitronensaft hinzu. Stellen Sie den Modus ADJUSTABLE CHEF
MODE (Manueller Koch-Modus) ein. Stellen Sie den Timer auf 4 Minuten bei 95 °C

ein. Entfernen Sie den Schaum weiter.

6. Lassen Sie die Suppe ziehen. Hacken Sie die gerdsteten Haselniisse grob und
streuen Sie sie zum Servieren (iber die Suppe.

Ingrediénten:

Y « 1,5 liter runderbouillon
_*_ : +200 ml + 200 ml water
- utIiEn + 400 g rode linzen
moeilijkheidsgraad 30 minuten - 100 g kikkererwten
@ « 2 verse tomaten

xR « 2 stengels bleekselderij
STOVEN  INSTELBARE CHEF-MODUS  , 1 yi

« 3cm gemberwortel

Methode:

1. Giet de kikkererwten in de kom, bedek deze met water, voeg het
zout toe en stel in op STOVEN. Stel in op 60 minuten. Plaats het
deksel en vergrendel het op zijn plaats.

2. Als u klaar bent, laat dan de druk eraf en ontgrendel het deksel.
Giet vervolgens de gekookte kikkererwten af.

3. Snijd de groenten in blokjes, hak de knoflook en rasp de gember
fijn. Stel in op de INSTELBARE CHEF-MODUS. Stel in op 160

°C gedurende 20 minuten. Roerbak de selderij, ui, knoflook,

gember, fijngehakte peterselie en kurkuma in de olijfolie. Dek af
met de bouillon, giet 2/3 van de linzen in de kom, schep het

NL - INDIASE KIKKERERWTEN- EN LINZENSOEP

« 3 teentjes knoflook

« 0,5 theelepel gemalen komijn
« 1 theelepel kukurma

« 1 theelepel gemalen koriander
« 0,5 theelepel gemalen paprikap

« 1 theelepel gedroogde munt
« Het sap van een halve citroen
« Rasp van een halve citroen

~

« 30 ml olijfolie
« 4 takjes peterselie
« Zout naar smaak

Om te garneren:
« 5 eetlepels geschilde en
geroosterde hazelnoten

schuim eruit en dek het af zonder de kom te vergrendelen. Voeg
5 minuten voor tijd de blokjes tomaten toe. Laat verder koken.
4. Pureer de soep tot een dikke puree. Plaats deze terug in de kom.
5. Voeg de gekookte kikkererwten en de resterende linzen, een glas
water, munt, specerijen en citroensap toe. Stel in op INSTELBARE
CHEF-MODVUS. Stel in op 95°C gedurende 4 minuten. Verwijder af

en toe het schuim.

6. Laat de soep trekken. Hak de geroosterde hazelnoten in grove
stukken en bestrooi over de kommen om te serveren.

Ingrédients :
« 1,5 litre de bouillon de boeuf
+200 ml + 200 ml d'eau

I 1 heure et . i i
niveau de difficulté 30 minutes 400 g de lentilles corail

o « 100 g de pois chiches
3 « 2 tomates fraiches
& @ « 2 branches de céleri

MIJgTER MODE CHEF REGLABLE ., 1 oignon
« 3 cm de racine de gingembre

Préparation :

1. Versez les pois chiches dans la cuve, couvrez d'eau, ajoutez le sel et
sélectionnez MIJOTAGE. Réglez sur 60 minutes. Placez le couvercle
sur la cuve et verrouillez-le.

2. Une fois l'opération terminée, relachez la pression et déverrouillez le
couvercle, puis versez les pois chiches cuits dans un récipient.

3. Découpez les légumes en dés, hachez I'ail et rapez finement le
gingembre. Réglez sur le MODE MANUEL. Réglez sur 160°C et
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20 minutes. FAITES REVENIR le céleri, l'oignon, I'ail, le gingembre, le

persil finement haché et le curcuma dans I'huile d'olive. Couvrez avec
le bouillon, versez les 2/3 des lentilles dans la cuve, enlevez I'écume

FR - SOUPE INDIENNE AUX POIS CHICHES ET AUX LENTILLES

« 3 gousses d'ail

<% c.ac.de cumin en poudre
«1c.ac decurcuma

«1c.ac. decoriandre moulue

« %2 c.a c. de piment rouge moulu
«1c.ac dorigan déshydraté
«Lejusd’1/2 citron

« Le zeste d'1/2 citron

~

« 30 ml d’huile d'olive
« 4 brins de persil frais
« Sel selon le gotit

Pour décorer :
«5c. as.de noisettes épluchées
etgrillées

et placez le couvercle sans le verrouiller. Ajoutez les tomates en dés
5 minutes avant la fin de la cuisson. Continuez la cuisson.

4. Mixez la soupe pour obtenir une purée épaisse. Remettez-la dans la

cuve.

5. Ajoutez les pois chiches cuits et les lentilles restantes, un verre d'eau,
la menthe, les épices et le jus de citron. Réglez sur le MODE MANUEL.
Réglez sur 95°C et 4 minutes. Continuez a enlever I'écume.

6. Laissez la soupe infuser. Hachez grossiérement les noisettes grillées
et répartissez-les dans les bols avant de servir.
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1 hodina

Groven obtiznosti 30 minut
—~
&

&
STEW (DUSENI) ~ NASTAVITELNY REZIM
SEFKUCHAR

CS - INDICKA POLEVKA S CIZRNOU A COCKOU

Ingredience:

« 1% litrd hovéziho vyvaru
«200 ml + 200 ml vody
400 g cervené cocky

« 100 g cizrny

« 2 Cerstva rajcata

- 2 fapikaté celery
«1cibule

« 3 strouzky cesneku

« Y2 I1zicky mletého kminu

« 1 lzicka kurkumy

« 1 l1zicka mletého koriandru

« 2 Izicka mletého cerveného pepie
« 1 lzicka suSené maty

« $tava z 1/2 citrénu

« 30 ml olivového oleje
« 4 snitky cerstvé petrzelky
« stil k dochuceni

Na ozdobeni:
« 5 lzic oloupanych
a oprazenych liskovych ofecht

« 3 cm kofene zézvoru

Postup:

1. Cizrnu vlozte do misy, prilijte vodu, pfidejte sl a nastavte
rezim STEW (DUSENI). Nastavte na 60 minut. Umistéte viko
azamknéte ho.

2. Po dokonceni uvolnéte tlak a odemknéte viko a scedte
uvafenou cizrnu.

3. Zeleninu nakrajejte, nasekejte ¢esnek a najemno
nastrouhejte zazvor. Nastavte NASTAVITELNY REZIM
SEFKUCHAR. Nastavte na 160 °C na 20 minut. Na olivovém
oleji OSMAZTE celer, cibuli, éesnek, zdzvor, najemno
nakrajenou petrzel a kurkumu. Prelijte vyvarem, nasypte

« kiiraz 1/2 citrénu

do misy 2/3 ¢ocky, seberte pénu a zakryjte bez zamceni
vika. 5 minut pred dokonc¢enim pfipravy pfidejte nakrdjena
rajcata. Pokracujte ve vareni.

4. Polévku rozmixujte do hustého pyré. Pielijte ji zpét do misy.

. Pridejte uvafenou cizrnu a zbyvajici ¢ocku, sklenici vody,

métu, kofenf a citronovou $tavu. Nastavte NASTAVITELNY
REZIM SEFKUCHAR. Nastavte na 95°C na dobu 4 minut.
Priibézné odstrafujte pénu.

. Nechte polévku odstat. Nahrubo nasekejte oprazené

liskové ofisky a pfisypte je do misek k servirovani.

SK - INDICKA POLIEVKA S CICEROM A $0S0VICOU

- Prisady:
* * « 1% litra hovédzieho vyvaru
_*_ N « 200 ml + 200 ml vody
L TR odina) « 400g ¢ervenej $03ovice
« 100 g cicera
& @ « 2 &erstvé paradajky
o ., « 2 stonky zeleru
NASTAVITELNY REZIM I

DUBANLE ey + 1 cibula

« 3 cm korena zazvoru

Postup:

1. Cicer nasypte do misy, nalejte vodu, aby bol ponoreny, pridajte
sol'a nastavte rezim dusenia. Nastavte ¢as pripravy 60 minut.
Nasadte veko a zaistite ho na mieste.

2. Po dokonceni uvolnite tlak a odistite veko, potom vylejte
uvareny cicer.

3. Nakrajajte zeleninu na kocky, nasekajte cesnak a jemne

nastrdhajte zazvor. Nastavte nastavitelny rezim séfkuchéra.

Nastavte teplotu 160°C na 20 mindt. Prazte stonkovy zeler,

cibulu, cesnak, zézvor, jemne nakrajany petrzlen a kurkumu v

olivovom oleji. Zalejte vyvarom, nasypte do misy 2/3 So3ovice,

« 3 straciky cesnaku
+ %2 CL mletej rasce
1 CL kurkumy

« 30 ml olivového oleja
« 4 vetvicky cerstvého petrzlenu
« sol'na ochutenie

« 1 CL mletého koriandra

« %, CL mletej ¢ervenej papriky
- 1 CL suenej maty
« Stava z 1/2 citréna

Na ozdobenie:
« 5 PL lapanych prazenych
lieskovych orechov

«kora z 1/2 citréna

odoberte penu a prikryte bez zaistenia. Nakréjané paradajky
pridajte 5 minut pred dokoncenim programu. Pokracuijte v
priprave.

4. Rozmixujte polievku na hrubé pyré. Preneste ju spat do misy.

. Pridajte uvareny cicer a zvy3nu $o3ovicu, pohdr vody, métu,

korenie a citrénovu stavu. Nastavte NASTAVITELNY REZIM
SEFKUCHARA. Nastavte teplotu 95°C na 4 minuty. Pokracujte v
odoberani peny.

. Nechajte odstavenu polievku dojst. Nahrubo posekajte uprazené

lieskové orechy a pred podavanim nimi posypte taniere.

HU - INDIAI CSICSERIBORSOS LENCSELEVES

Hozzavalék:

RO - SUPA INDIANA DE NAUT SI LINTE

Ingrediente:

* * « 1% liter marha alaplé
¢ b4 +200 ml +200 ml viz
P «400 g voros lencse
nehézségi szint 30 perc + 100 g csicseriborsé
« 2 friss paradicsom

« 2 szér zeller
« 1 hagyma

@)

PAROLAS  ALLITHATO SEF UZEMMOD

a

« 3 gerezd fokhagyma

« V2 tk. 6rolt komény

« 1 tk. kurkuma

« 1 tk. 6rolt koriander

« V2 tk. 6rolt pirospaprika
« 1 tk. szaritott menta

« %2 citrom leve

« 30 ml olivaolaj
« 4 szal friss petrezselyem
« 56 izlés szerint

A talalashoz:
« 5 ek. hamozott és porkolt
mogyoré

DY 1orasi
nivel de dificultate 30 de minute

« 1,5 litri de supa de vita
+200 ml + 200 ml apa
+400 g linte rosie

« 100 g naut

«3cm gyombér
Elkészitési mod:
1. Tegye a csicseriborsot az edénybe, ontse fel vizzel, adja hozza a sct, és llitsa
a PAROLAS lizemmadra. Programozzon be 60 percet. Helyezze a fedelet az

« %2 citrom héja

ki a habot, és tegye rd a fedét, de ne zarja ra. Az utolsé 5 percben adja hozza a
kockdra végott paradicsomot. Fézze tovabb.

edényre, és rogzitse rajta. 4. Botmixerrel addig keverje a levest, amig stird, piirés llagti nem lesz. Ontse
2. Hakész, engedje ki a nyomést, és oldja ki a fedelet, majd ontse ki a megfétt vissza az edénybe.

csicseriborsot. 5. Adja hozzd a fétt csicseriborsot és a maradék lencsét, egy pohdr vizet, a
3. Kockazza fel a z6ldségeket, vagja aprora a fokhagymét, majd reszelje finomra mentat, a fiiszereket, valamint a citromlevet. Allitsa be az ALLITHATO SEF

a gydmbért. Allitsa be az ALLITHATO SEF UZEMMODOT. Allitsa 160 °C-ra, s UZEMMODOT. Allitsa 95 °C-ra, és programozzon be 4 percet. Folyamatosan

programozzon be 20 percet. KEVERGETVE siisse meg az olivaolajban a zellert, tavolitsa el a habot a tetejérd.

a hagymat, a fokhagymat, a gyémbeért, a finomra vagott petrezselymet ésa 6. Hagyja alini a levest egy kis ideig. Vagja durvara a porkslt mogyordt, és

kurkumét. Ontse fel az alaplével, 6ntse a lencse 2/3-4t az edénybe, kanalazza talaléskor szorja a tanyérokba tett leves tetejére.
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— g
& « 2 rosii proaspete
o . S A
FIERBERE. MODUL CHEF 2 tulpini de telina
INABUSITA REGLABIL + 1 ceapa
« 3 cm ghimbir proaspat
Preparare:

1. Turnati nautul in bol, acoperiti cu apd, adaugati sarea si
setati la FIERBERE INABUSITA. Setati la 60 de minute. Puneti
capacul si blocati-I.

2. La sfarsit, eliberati presiunea si deblocati capacul, apoi
scoateti ndutul gatit.

3. Taiati legumele, tocati usturoiul si radeti fin ghimbirul.

Setati la MODUL CHEF REGLABIL. Setati la 160 °C timp de
20 de minute. Caliti rapid telina, ceapa, usturoiul, ghimbirul,
patrunjelul tocat marunt si turmericul in uleiul de mésline.
Acoperiti cu supa, turnati 2/3 din linte in bol, inlaturati

« 3 catei de usturoi

« 0,5 lingurite de chimen mécinat
« 1 lingurita de turmeric

« 1lingurita de coriandru mécinat
« 0,5 lingurite de boia de ardei rosu
« 1 lingurita de menta uscata

- zeama de la 1/2 lamaie

30 ml ulei de masline
« 4 fire de patrunjel proaspat
« sare dupa gust

Pentru ornat:
« 5 linguri de alune descojite
si prajite

« coaja rasa de la 1/2 lamaie

spuma si acoperiti fara sa blocati capacul. Adaugati rosiile
tocate cu 5 minute inainte sa fie gata. Continuati gatirea.

4. Pasati supa pana cand ajunge ca un piure gros. Turnati-o
fnapoi in bol.

5. Addugati nautul gatit si lintea rdmasd, un pahar cu ap4,
menta, condimentele si zeama de lamaie. Setati la MODUL
CHEF REGLABIL. Setati la 95°C timp de 4 de minute.
Continuati sa inldturati spuma.

6. Lasati supa la infuzat. Tocati grosier alunele prajite si
presarati-le in boluri inainte de a servi.
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Sastojci:
« 1% litra govedeg temeljca
«200 ml + 200 ml vode
«400 g crvene lece
o +100 g slanutka
&) « 2 svjeze rajcice

? « 2 stabljike celera
ADIUSTABLE CHEF ODE(Naci kuhanja Chf) o 1 1k

«3 cm dumbira

1sati
30 minuta

tezina pripreme

STEW
(DINSTANJE)

Metoda:

1. U posudu stavite slanutak i prelijte ga vodom, dodajte sol
te postavite na nacin STEW (Dinstanje). Vrijeme postavite
na 60 minuta. Stavite poklopac i zakljucajte ga.

2. Nakon zavretka pripreme otpustite tlak, otkljucajte
poklopac te izvadite kuhani slanutak.

3. Nasjeckajte povrce, narezite ¢ednjak i sitno naribajte
dumbir. Postavite na nacin ADJUSTABLE CHEF MODE
(Nacin kuhanja Chef). Postavite na 160 °C i na 20 minuta.

Qpriite celer, luk, ¢eSnjak, dumbir, sitno narezani persin i

kurkumu na maslinovom ulju. Prelijte temeljcem, u posudu

HR - INDIJSKA JUHA SA SLANUTKOM | LECOM

« %2 zli¢ice mljevenog kumina

« 1 zli¢ica kurkume

« 1 zli¢ica mljevenog korijandera
« Y2 Zli¢ice mljevene crvene paprike
« 1 zli¢ica suSene mente

«Sok 1/2 limuna

« Korica 1/2 limuna

dodajte 2/3 lece, izvadite pjenu i poklopite, ali nemojte
zakljucati poklopac. Dodajte narezane rajcice 5 minuta
prije kraja pripreme. Nastavite s kuhanjem.

4. Izmiskajte juhu u gusti pire. Prebacite natrag u posudu.

5. Dodajte kuhani slanutak i preostalu lecu, ¢asu vode,
mentu, zacine i limunov sok. Postavite na nacin
ADJUSTABLE CHEF MODE (Nacin kuhanja Chef). Postavite
na 95°C i na 4 minuta. Nastavite vaditi pjenu.

6. Ostavite juhu da se okusi prozmu. Grubo nasjeckajte
przene ljesnjake i pospite ih preko jela za posluzivanje.

« 30 ml maslinovog ulja

« 4 grancice svjezeg persina
« Sol po zelji

Za ukras:
« 5 Zlica oguljenih i przenih
ljesnjaka

- Sestavine:
* * « 1,5 goveje jusne osnove
_*_ ; +2x200 ml vode
. . ure +400 g rdece lece
stopnja tezavnosti 30 minut +100 g ¢icerike
—~

& « 2 sveza paradiznika
7 @ « 2 stebla zelene
«1cebula

« 3 cm koren ingverja

2
STEW ADJUSTABLE CHEF MODE

Nacin priprave:

1. V posodo dajte ¢iceriko, zalijte jo z vodo, dodajte sol in izberite
program za obaro STEW. Nastavite ¢as kuhanja na 60 minut.
Namestite pokrov in ga zaklenite.

2. Ko je program zakljucen, sprostite tlak in odklenite pokrov,
nato odstranite ciceriko iz posode.

3. Zelenjavo nareZite na kocke, nasekljajte cesen in naribajte
ingver. Program nastavite na ADJUSTABLE CHEF MODE.
Temperaturo nastavite na 160 °Cin ¢as kuhanja na 20 minut.

Na olivnem olju na hitro preprazite zeleno, ¢ebulo, ¢esen,
ingver, drobno nasekljan petersilj in kurkumo. Prelijte z jusno

SL - INDIISKA CICERIKA IN JUHA IZ LECE

« 3 stroki ¢esna

+ 0,5 zlicke mlete kumine

« 1 zlicka kurkume

« 1 zlicka mletega koriandra

« 0,5 zlicke mletega rdecega popra
« 1 zlicka posusene mete

« Sok polovice limone

« Lupina polovice limone

osnovo, v posodo Vlijte 2/3 leCe, odstranite peno in namestite
pokrov, vendar ga ne zaklenite. Dodajte narezan paradiznik 5
minut pred koncem programa. Nadaljujte s kuhanjem.

4. Juho pretlacite v gost pire. Znova jo vlijte v posodo.

5. Dodajte kuhano ciceriko, preostalo leco, kozarec vode, meto,
zacimbe in limonov sok. Izberite program za ADJUSTABLE
CHEF MODE. Temperaturo nastavite na 95 °Cin ¢as kuhanja
na 4 minut. Nadaljujte z odstranjevanjem pene.

6. Nadaljujte s kuhanjem juhe. Sesekljajte prazene lesnike in jih
potresite po skledah, v katerih boste postregli jed.

« 30 ml olivnega olja

« 4 vejice svezega petersilja
« Sol po okusu

Za okras:
« 5 jedilnih zlic olus¢enih in
prazenih lesnikov

Sastojci:

« 1% litra govedeg temeljca
«200 ml + 200 ml vode
«400 g crvene lece

« 100 g slanutka

e

2

1sati
komplikovanost 30 minuta

— Py .
& « 2 svjeza paradajza
& 0

« 2 stabljike celera
PRILAGODLIIVI
oI NACIN RADA + Tluk

«3 cm dumbira

Priprema:

1. Dodajte slanutak u zdjelu, prekrijte vodom, dodajte so
i namjestite na nacin rada za corbe. Namjestite na 60
minuta. Stavite poklopac i pri¢vrstite ga.

2. Kad je gotovo, ispustite pritisak i otvorite poklopac, a zatim
izvadite kuhani slanutak.

3. Narezite povrce na vece komade, nasjeckajte bijeli luk i
fino naribajte dumbir. Postavite na prilagodljivi nacin rada.
Namjestite na 160 °C i 20 minuta. Przite celer, luk, bijeli luk,

dumbir i fino nasjeckani persun i kurkumu na maslinovom
ulju. Prekrijte temeljcem, dodajte 2/3 lece u posudu,

BS - INDIJSKA SUPA SA SLANUTKOM | LECOM

« 3 ¢esnja bijelog luka

« 2 kasicice mljevenog kumina
« 1 kasicica kurkume

« 1 kasicica mljevenog korijandera
« 2 kasicice mljevene crvene paprike
« 1 kasicica suSsene mente

«Sok 1/2 limuna

« Ribana kora 1/2 limuna

uklonite pjenu i kuhajte bez zatvaranja poklopca. 5 minuta
prije kraja dodajte nasjeckani paradajz. Nastavite kuhati.

4. Supu blendajte da biste dobili gusti pire. Vratite u posudu.

5. Dodajte kuhani slanutak i ostatak lece, ¢asu vode, mentu,
zacine i sok od limuna. Postavite na prilagodljivi nacin rada.
Namjestite na 95°C i 4 minuta. Nastavite uklanjati pjenu.

6. Ostavite da se supa prozima. Na vece komade narezite
przene ljesnjake i posipajte po supi prije posluzivanja.

« 30 ml maslinovog ulja

« 4 grancice svjezeg perSuna
« So po ukusu

Za ukras:
« 5 kasika oljustenih i przenih
ljesnjaka

40

Sastojci:

* * « 1% litara govedeg bujona
_*_ A4 «+200 ml + 200 ml vode
= sati i
nivo tezine 30 minuta +400 g crvenog sociva

+100 g slanutka
@& - 2 sveza paradajza
« 2 stabljike celera
PODES;'(\G,%ZJW R « 1 glavica crnog luka
« 3 cm korena dumbira

B
KRCKANJE

Nacin pripreme:

1. Sipajte slanutak u posudu i nalijte vodom da ogrezne, pa
dodajte so i podesite rezim KRCKANJE. Podesite vreme na 60
minuta. Stavite i fiksirajte poklopac.

2. Kada je gotovo, oslobodite pritisak i otkljucajte poklopac, pa
izlijte skuvani slanutak.

3. Povrce isecite na kockice, pa iseckajte beli luk i sitno
narendajte dumbir. Podesite PODESIVI REZIM SEFA KUHINJE.
Podesite temperaturu na 160 °C, a vreme na 20 minuta. Na

Qslinovom ulju proprzite celer, crni luk, beli luk, dumbir, sitno

seckani persun i kurkumu. Prekrijte bujonom i sipajte 2/3

SR - INDLISKA CORBA OD SLANUTKA I SOCIVA

« 3 ¢ena belog luka

« Y2 kafene kasicice mlevenog kumina
« 1 kafena kasic¢ica kurkume

« 1 kafena kaicica mlevenog korijandera
« V2 kafene kasicice mlevene crvene paprike
« 1 kafena kasicica susene mente
«Sok od 1/2 limuna

« Kora od 1/2 limuna

sociva u posudu, pa kasikom skinite penu i stavite poklopac,
ali ga nemojte fiksirati. Dodajte paradajz ise¢en na kockice 5
minuta pre nego $to bude gotovo. Nastavite da kuvate.

4. Ispasirajte supu u gustu kasu. Prebacite je nazad u posudu.
5. Dodajte skuvani slanutak i preostalo socivo, ¢asu vode,
mentu, za¢ine i sok od limuna. Podesite PODESIVI REZIM SEFA
KUHINJE. Podesite temperaturu na 95°C, a vreme na 4 minuta.

Nastavite da skidate penu.

6. Ostavite corbu da upije aromu. Krupno naseckajte pecene
lesnike, pa njima pospite Cinije za serviranje.

« 30 ml maslinovog ulja

« 4 grancice svezeg perSuna
« Soli po ukusu

Za ukrasavanje:
« 5 supenih kasika oljustenih i
pecenih lesnika

- Sktadniki:
* * « 1,5 litra rosotu wotowego
Jefe> -4 +200 ml + 200 ml wody
Ly godz.i . : P
poziom trudnosci 30 min 4009 c,zer,w onej soczewicy
o « 100 g ciecierzycy
@ @ « 2 $wieze pomidory
n - 2 natki selera
STEW _ ADJUSTABLE CHEF (REGULOWANY
(DUSZENIE) TRYBSZEFAI((UCHNI) « 1 cebula

« 3 cm korzenia imbiru

Sposéb przygotowania:

1. Wsypac ciecierzyce do misy, zala¢ wodg, dodac sol i ustawic tryb
STEW (Duszenie). Ustawi¢ na 60 minut. Zatozy¢ i zablokowac
pokrywe.

2. Po zakoniczeniu uwolnic cisnienie i odblokowac pokrywe, a
nastepnie wyla¢ ugotowana ciecierzyce.

3. Pokroi¢ warzywa w kostke, posiekac czosnek i drobno zetrze¢
imbir. Ustawic tryb ADJUSTABLE CHEF (Regulowany tryb szefa
kuchni). Ustawi¢ temperature 160°C na 20 minut. Podsmazy¢ seler,

Qaule, czosnek, imbir, drobno pokrojona pietruszke i kurkume na

oliwie z oliwek. Zala¢ bulionem, wsypac 2/3 soczewicy do

PL - INDYJSKA ZUPA Z CIECIERZYCY | SOCZEWICY

« 3 zabki czosnku

« Pot tyzeczki mielonego kminu rzymskiego
« 1 tyzeczka kurkumy

« 1 tyzeczka mielonej kolendry

« Potyzeczki mielonej czerwonej papryki
« 1 tyzeczka suszonej miety
«Sok z 1/2 cytryny

« Skérka z 1/2 cytryny

miski, zebrac piane i przykry¢, nie blokujac pokrywy. Na 5 minut
przed zakoriczeniem dodac pokrojone w kostke pomidory.

Kontynuowac gotowanie.

4. Zmiksowac zupe na gesty krem. Wla¢ z powrotem do misy.

5. Dodac ugotowana ciecierzyce, pozostata soczewice, szklanke
wody, miete, przyprawy i sok z cytryny. Ustawic tryb ADJUSTABLE
CHEF (Regulowany tryb szefa kuchni). Ustawi¢ temperature 95°C
na 4 minut. Ponownie zebrac szumowiny.

6. Odstawic zupe do naciggniecia. Grubo posiekac uprazone orzechy
laskowe i posypac nimi potrawe w miskach tuz przed podaniem.

30 ml oliwy z oliwek
« 4 gatazki Swiezej pietruszki
« Sol do smaku

Dekoracja:
« 5 lyzek obranych i uprazonych
orzechow laskowych




ET - INDIA KIKERHERNE- JA LAATSESUPP \
- Koostisosad:
* * « 1,5 liitrit veiselihapuljongit « 3 kiiislaugukiiiint « 30ml oliiviéli
_*_ «200ml + 200ml vett + 0,5 tl jahvatatud kéomneid « 4 oksakest varsket peterselli
e o +400g punaseid laatsesid « 1 tl kurkumit . Soola maitse jérgi
raskusaste « 1009 kikerherneid « 1 tl jahvatatud koriandrit
@ « 2 vérsket tomatit + 0,5 tl jahvatatud punast pipart Kaunistuseks:

B « 2 varssellerit
STEW  ADJUSTABLECHEFMODE . 7 sibul

« 3cm ingverijuurt

Meetod:

1. Kallake kikerherned kaussi, katke veega, lisage sool ja
asetage reziimile STEW (Hautamine). Seadistage t66le
60 minutiks. Asetage kaas peale ja lukustage see.

2. Kui see on I6pule joudnud, vabastage rohk ja avage kaas,
seejarel valage keedetud kikerherned vilja.

3. Tikeldage kodgiviljad, tiikeldage kitslauk ja riivige ingver
peeneks. Valige reziim ADJUSTABLE CHEF MODE. Seadke
20 minutiks temperatuurile 160 °C. Praadige oliivi6lis
seller, sibul, kiitslauk, ingver, peeneks hakitud petersell ja
kurkum. Valage peale puljong, valage kaussi 2/3 laadtsedest,

« 1 tl kuivatatud piparmiinti
« poole sidruni mahl
« poole sidruni koor

« 5 spl kooritud ja rostitud
sarapuupahkleid

eemaldage vaht ja pange peale kaas ilma seda
lukustamata. 5 minutit enne valmimist lisage tiikeldatud
tomatid. Jatkake kiipsetamist.
4. Blenderdage supp paksuks ptireeks. Pange tagasi kaussi.
5. Lisage keedetud kikerherned ja tilejaanud laatsed,
klaas vett, piparmiint, viirtsid ja sidrunimahl. Valige
reziim ADJUSTABLE CHEF MODE. Seadke 4 minutiks
temperatuurile 95°C. Jatkake vahu eemaldamist.
6. Jatke supp hauduma. Haki rostitud sarapuupdhklid umbes
ja puista serveerimiseks kaussidele.

- Sastavdalas:
* * « 1% litri liellopa buljona
_*_ D4 +200 ml + 200 ml adens
= stunda . e
sarezgitibas limenis 30 mindtes . ‘:gg g :?;I\(aa;?nlj cu
& + 2 svaigi tomé.t’i
a « 2 seleriju kati
STEW ADJUSTABLE CHEF MODE «1sipols

« 3 cmingvera saknes

Pagatavosana:

1. leberiet aunazirnus bloda, pielejiet Gdeni, lai tie btu nosegti,
pievienojiet sali un iestatiet rezimu STEW (Sautésana). lestatiet
uz 60 minatém. Uzlieciet vaku un fikséjiet vieta.

2. Péc pabeigsanas izlaidiet spiedienu un atblokéjiet vaku, péc
tam izlejiet pagatavotos aunazirnus.

3. Sagrieziet kubinos darzenus, sasmalciniet kiploku un smalki
sarivéjiet ingveru. lestatiet uz ADJUSTABLE CHEF MODE

(Reguléjams pavara reZims). lestatiet 160 °C uz 20 minatém.

Olivella apcepiet seleriju, sipolu, kiploku, ingveru, smalki
sagrieztus pétersilus un kurkumu. Parlejiet ar buljonu, lidz

LV - INDLIAS AUNAZIRNU UN LECU ZUPA

\

« 3 kiploka daivinas « 30 ml olivellas

« Y2 téjkarotes samaltu kimenu  « 4 svaigu pétersilu zarini

« 1 téjkarote kurkumas - Sals péc garsas

« 1 téjkarote malta koriandra

« Y2 téjkarotes maltu sarkano piparu  Garnéjumam:

« 1 téjkarote zavétu piparmétru  « 5 édamkarotes notiritu un
«1/2 citrona sula apgrauzdétu lazdu riekstu
« 1/2 citrona miza

tie ir parklati, ieberiet trauka 2/3 lécu, nosmeliet putas un
uzlieciet vaku, to nenofikséjot. Pievienojiet skélés sagrieztus
tomatus 5 mindtes pirms gatavibas. Turpiniet gatavosanu.

4. Sablenderéjiet zupu bieza maisijuma. Parlejiet atpakal bloda.

5. Pievienojiet gatavos aunazirnus un atlikusas lécas, glazi
adens, piparmétras, garsvielas un citrona sulu. lestatiet
uz ADJUSTABLE CHEF MODE (Reguléjams pavara rezims).
lestatiet 95 °C uz 4 minatém. Turpiniet putu nonemsanu.

6. Atstajiet zupu ievilkties. Rupji sasmalciniet apgrauzdétus
lazdu riekstus un pirms pasniegsanas parkaisiet traukam.

UK - IHgmwicbknia cyn

- Cyn i3 anoBnuoro pyéusa
* * « 1% n AnoBuUYOro GynbioHy
_*_ : « 200 mn + 200 mn BOAY
= ~lropuka 400 r yepBOHOI coueBuULi
piBeHb cknagHocti 30 XBUAMH .100r HyTY

@& « 2 cBiXi TOMaTN

« 2 cTebna cenepn
« 1 ynbynuHa
« 3 cM KopeHsa imbupy

2
TYWKYBAHHA PYYHWVI PEXMM

Cnoci6 npuroTryBaHH=A:

1. BucunTe HyT y MUCKyY, 3anniiTe BOAO, lofaiiTe Cinb i
ycTaHoBITb pexkum «TYLIKYBAHHSA» YctaHoBITb 60 XBUANH.
3aKpuiTe KpULLKY Ta 3a6i10KyiTe ii.

2. Micna 3aBepLUEHHA PEXUMY, CKMHbTE TUCK Ta BiAKpUnTe
KPWLLKY, MOTIM BUCWMTE rOTOBUIA HYT.

3. HapixkTe oBOui KybuKamu, noapibHiTb YaCHUK i APiGHO
HaTPITb iIM6MpP. YcTaHoBITb «PYUHWI PEXXMM>». YcTaHOBITH

LT - INDISKA AVINZIRNIY IR LESIY SRIUBA

Sudedamosios dalys:

« 1,5 litro jautienos sultinio
«200 ml + 200 ml vandens
«400 g raudonujy lesiy

« 100 g avinzirniy

e
=y
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sudetingumo lygis 3
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@ @ « 2 $viezi pomidorai
224 « 2 saliery stiebai
STEW ADJUSTABLE CHEF MODE

(TROSKINIMAS) (REGULIUQJAMASSEFOREZIMAS) ~ + 1 svoguinas
« 3 cm imbierio Saknies

Paruosimo biidas:

1. AvinZirnius suberkite j dubenj, uZpilkite vandeniu, jberkite druskos
ir nustatykite rezima,, STEW" (Troskinimas). Uzstatykite 60 minuciy.
Uzdenkite dangtj ir jj uzfiksuokite.

2. Pasibaigus rezimui isleiskite slégj ir atidarykite dangtj, tada isberkite
i8virtus avinzirnius.

3. Kubeliais supjaustykite darzoves, sukapokite cesnakg ir smulkiai
sutarkuokite imbiera. Nustatykite , ADJUSTABLE CHEF MODE"
(Reguliuojama $efo rezima). Nustatykite 160 °C temperattrg 20
minuciy. Alyvuogiy aliejuje paskrudinkite saliera, svogting, cesnaka,
imbiera, smulkintas petrazoles ir ciberZole. Uzpilkite sultiniu, j

« 3 ¢esnako skiltelés «30 ml alyvuogiy aliejaus

« 0,5 arbatinio Saukstelio malto kumino  « 4 Sakelés Svieziy petrazoliy

« 1 arbatinis Saukstelis ciberzolés - Druskos pagal skonj

« 1 arbatinis Saukstelis maltos kalendros

+ 0,5 arbatinio Saukitelio maltos raudonosios paprik Pagardui:

« 1 arbatinis Saukstelis dziovinty méty  « 5 valgomieji Saukstai lupty ir
« Pusés citrinos sultys skrudinty lazdyno riesuty

« Pusés citrinos zievelé

dubenj jberkite 2/3 lesiy, isgriebkite putas ir uzdenkite dangtj
jo neuzfiksuodami. Sudékite kubeliais pjaustytus pomidorus 5
minutes pries baigiant virti. Virkite toliau.

4. Sutrinkite sriuba j tirsta tyre. Supilkite atgal j dubenj.

. Sudékite idvirtus avinzirnius ir likusius lesius, jpilkite stikling vandens,
jdékite méty, prieskoniy ir citriny sulciy. Nustatykite ,ADJUSTABLE
CHEF MODE" (Reguliuojama $efo rezima). Nustatykite 95°C
temperattrg 4 minutéms. Retkarciais nugriebkite putas.

. Palikite sriubg, kol pasklis aromatas. Sukapokite skrudintus lazdyno
rieutus ir pabarstykite dubenéliuose patiektq sriuba.

[

o

160 °C Ha 20 xBUNMH. Ha onvBKOBili onii 06cmarkTe cenepy,
LmMbyto, YaCHUK, iIMBUP, NofpiGHEHY NETPYLLKY Ta KypKymy
(cTip-dpair). 3anuiiTe 6ynbinoH, BUCNUTE B

I3 HYTY TA COYEBULII \

« 30 mn onnBKoBOI onii
« 4 rinoYKu CBiXOi NeTPyLIKN
« Cinb 3a cMakom

3 3y6UMKI YaCHUKY

*¥2 4. N. MeNeHoro KMUHy

* 1 4. n. KypKymmn

« 1 4. n. MeneHoro KopiaHapy
« 24, 1. MeneHoro YepBoHoro nepuio  [ina pekopy:

1 4. 1. cyweHoi M'ATK « 5 CT. n. ounweHoro n
« Cik 1/2 numoHa cmaxkeHoro pyHayKa
< Lleppa 1/2 numoHa

Yaly 2/3 coueBuLi, 3HIMITb MiHY Ta 3aKpUIATe KPULLKY,
He 6n1oKytouw ii. lopaiiTe Hapi3aHi Kybrukamu TomaTu 3a
5 XBUNWH A0 FOTOBHOCTI. [pofoBKyiTe NPUroTyBaHHA.

4. 3pobiTb i3 cyny rycte niope. Mepeknagitb Hasag Ao yalui.

5. [lopaiTe BapeHWin HYT i coueBMLiO, LLIO 3anuLwmnacs, CTakaH
BOAM, M'ATY, cneuii i NTMMOHHWIA Cik. YcTaHoBiTb «<PYYHUN
PEXWM». YctaHoBiTb 95°C Ha 4 xBunuH. [popoxyiTe
3HIMaTV MiHY.

6. 3anuwTe cyn HacToloBaTUCA. KpynHo HapixkTe dyHAyK Ta

~

CbcraBKM:

BG - MIHAWUACKN HAXYT 1 CYNA OT JIELYA

o

W

gy 1yacm
HUBO Ha TpyAHOCT 30 MUHYTY

@

B
STEW ADJUSTABLE CHEF (PETY/TAPYEM
(3ALYLUABAHE) PEXVIM HATOTBEHE)

« 1%2 n Tenewkn 6ynboH
«200ml + 200ml Boga

« 4009 yepBeHa newa

- 100g HaxyT

« 2 NpecHn flomata

« 2 cTpbKa uennHa

« 1 rnaBa nyk

« 3cm KOpeH OT KUHAKN U

Mertona:

1. CuneTe HaxyTa B KynaTa, NOKpWiiTe C Bofia, f0GaBeTe ConTa v 3apaiiTe
Ha STEW (3ALYLABAHE). 3apalite 3a 60 MuHyTW. MocTaBeTe Kanaka u ro
3aKJoYeTe Ha MACTOTO My.

2. ILlom cTaHe roToBo, 13MycHeTe HanAraHeTo 1 OTK/KoYeTe Karaka, Cref,
KOETO M3CuneTe CroTBeHMA HaxyT.

3. HapexeTe 3eneHuyLiTe Ha KybueTa, HapexeTe YeCbHa U HaCTbpXeTe
Ha CUTHO KUHmKMdnna, 3agaiite Ha ADJUSTABLE CHEF (PETYNIPYEM

PEXIAM HA TOTBEHE). 3apaiite Ha 160°C 3a 20 MUHYTW. 3anbpixeTe
¢ PA3BbPKBAHE LiennHarta, nyka, 4eCbHa, IKUHMKIdIUNA, CUTHO
HapA3aHIA MarAaHo3 1 KypKymara B 3exTuHa. [okpuiiTe ¢ 6ynboHa,

nocunTe 3Bepxy 1A NPUKPacK.

« 4 cTpbKa nNpeceH margaHos
« Con Ha BKyc

* 3 CKUANAKN YeCbH «30ml 3exTuH
« %2 4.1 CMAAH KUMUOH

« 1 4.1, Kypkyma

1 4. CMNAH KOpnaHabp

« %2 4. CMNAH YepBeH nNunep
« 1 4.1 cylleHa MeHTa

« Cok oT 1/2 numoH

« Kopa ot 1/2 numoH

3arapHupaHe:
« 5 c.n. o6eneHn n neyeHn
newHnuymn

cuneTe 2/3 ot Nlelwara B Kynata, U3rpe6eTe NAHaTa 1 NokpuiiTe, 6e3
[a 3aKnioyBare kanaka. [lobaeTe HapA3aHUTe Ha KybueTa Jomatii 5
MUHYTY, PEAV fa e roToBo. [POAbIIKeTE C FOTBEHETO.

4. BnexpupaiiTe Cynata Ha rbCTo Miope. NpexBbpeTe 06paTHO B KynaTa.

5. [lobaBeTe CBapEHIA HAXYT 1 OCTaHANIOTO KONMYECTBO JelLa, Yallia BOAa,
MeHTa, NOANPaBKM 1 IMMOHOB COK. 3apaiiTe Ha ADJUSTABLE CHEF
(PEFYNIMPYEM PEXIAM HA TOTBEHE). 3apaiite Ha 95°C 3a 4 MuHYTH.
lMpoabnxasaliTe fja OTCTpaHABaTe NAHaTa.

6. Ocraserte cynata fia ce 3anapy. Hakbnualite neyeHnTe neLHNLM Ha
e/ipo 1 MopbCeTe € TAX KynuTe Npi ceparpaHe.
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EN - TRIPE AND BEEF SOUP

Ingredients:

«+700g beef tripe

difficulty 40 minutes « 1pcs. beef bone
« 2509 sour cream

G/} « 3 tsp. vinegar

Method:

1. Add in the cooking bowl the beef tripe , the beef bone, water
and all the vegetables.

2. Select the SOUP mode and set it for 40 minutes. Close the lid and
press START.

3. When the program ends, release the steam and open the lid.

4. Take out the meat and vegetables. Cut / slice the beef tripe (if not
already done).

« Y2 pcs. garlic « 2 pcs. onions

« 1 pcs. parnish « 3 pcs. yolks
« %2 pcs. celery root « 2 litres water

« 2 pcs. carrots « Salt, red pepers pickels

5. Inabowl, mix the sour cream with the yolks, and after, step by
step, add the soup. In the end, add everything in the cooking
bowl.

6. Add the vinegar and the pickels.

DE - RINDFLEISCHSUPPE MIT KUTTELN

Zutaten:
700 g Rinderkutteln %2 Knoblauchzehe 2 Zwiebeln
Schwierigkeitsgrad 40 Minuten « 1 Stk. Rinderknochen « 1 Pastinake «3Eigelb
« 250 g saure Sahne « %2 Selleriewurzel « 2 Liter Wasser
S%{);E «3TL Zucker - 2 Karotten « Salz, eingelegte rote Paprikaschoten
Zubereitungsmethode:
1. Geben Sie das Kuttelfleisch, den Rinderknochen, das Wasser und 4. Nehmen Sie das Fleisch und das Gemiise heraus. Schneiden Sie

das ganze Gemdse in den Topf.

2. Wahlen Sie den Mode SOUP (Suppe) aus und stellen Sie ihn auf
40 Minuten ein. SchlieBen Sie den Deckel und driicken Sie die
Taste START.

die Kutteln in Scheiben (falls noch nicht geschehen).

5. Vermengen Sie in einer Schiissel die saure Sahne mit den

Eigelben und fligen Sie anschlieBend die Suppe Schritt fiir Schritt
hinzu. Geben Sie am Ende alles in die Kochschiissel.

3. Wenn das Programm beendet ist, lassen Sie den Dampf ab und 6. Fugen Sie den Essig und die eingelegten Paprikaschoten hinzu.

offnen Sie den Deckel.

NL - PENS- EN RUNDERSOEP

Ingrediénten:
« 700 g runderpens .
moeiljkheidsgraad 40 minuten + 1 stuk runderschenkel .
«250 g zure room .
E/)’ « 3 theelepels azijn .

SOEP

Bereidingswijze:

1.Voeg de runderpens, de runderschenkel, het water en alle
groenten toe aan de kookpot.

2. Selecteer de SOEP-modus en stel deze in op 40 minuten. Sluit het
deksel en druk op START.

3. Als het programma is afgelopen, laat u de stoom vrij en opent u
het deksel.

1 tot 2 teentjes knoflook « 2 uien
1 pastinaak « 3 eierdooiers
Halve bleekselderij « 2 liter water

2 wortels « Zout, ingelegde rode paprika’s

4. Haal het vlees en de groenten eruit. Snijd de runderpens in
stukjes (als dat nog niet is gedaan).

5. Meng de zure room met de dooiers in een kom en voeg daarna
stap voor stap de soep toe. Voeg aan het einde alles toe aan de
kookpot.

6. Voeg de azijn en de augurken toe.
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FR - SOUPE AUX TRIPES ET AU BGEUF

Ingrédients :
« 700 g de tripes de boeuf .
difficulté 40 minutes + 1 0s de boeuf °
« 250 g de créeme fraiche .
C/)’ 3 c.ac. devinaigre .

SOUPE

Méthode de cuisson:

1. Placez les tripes et I'os de beeuf, ainsi que l'eau et tous les
légumes dans la cuve de cuisson.

2. Sélectionnez le mode SOUPE et réglez-le sur 40 minutes. Fermez
le couvercle et appuyez sur DEMARRER.

3. Une fois le programme terminé, libérez la vapeur et ouvrez le
couvercle.

Y2 gousse dail -2 oignons
1 panais « 3 jaunes d'oeufs
Y2 céleri rave « 2 litres d'eau

2 carottes « Sel, poivrons rouges marinés

4. Retirez la viande et les légumes. Coupez les tripes en tranches (si
ce n'est pas déja fait).

5. Dans un bol, mélangez la creme fraiche avec les jaunes d'ceufs,
puis ajoutez progressivement le mélange a la soupe. Versez
ensuite la soupe dans la cuve de cuisson.

6. Ajoutez le vinaigre et les cornichons.
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CS - DRSTKOVA A HOVEZI POLEVKA

Ingredience:
« 700 g hovézich drsték
« 1 hovézi kost

nadoplnéni 40 minut

[,:/)7

SOUP (POLEVKA)

« 250 g kysané smetany

« 3 lzicky octa

Zpusob vareni:
1. Do varné nadoby pfidejte hovézi drtky, hovézi kosti, vodu
avéechnu zeleninu.

2. Zvolte rezim SOUP (POLEVKA) a nastavte na 40 minut. Zaviete
viko a stisknéte tlacitko START.

3. Poskonceni programu uvolnéte paru a otevrete viko.

« Y2 strouzku ¢esneku « 2 celé cibule

« 1 celou kofenovou petrzel « 3 Zloutky
%2 celeru « 2 litry vody

« 2 celé mrkve « sull, nakladané cili papricky

4. Vytdhnéte maso a zeleninu. Nasekejte/nakrajejte hovézi drstky
(pokud tak jiz nebylo ucinéno).

5. V mise smichejte kysanou smetanu se Zloutky a poté postupné
prilévejte polévku. Nakonec vse pridejte do varné nadoby.

6. Pridejte ocet a naklddanou zeleninu.

SK - DRZKOVA HOVADZIA POLIEVKA

Prisady:
« 700 g hovédzich drziek
ndrognost 40 miniit « 1 kus hovédzej kosti

« 250 g kyslej smotany

C/} «3CLoctu
POLIEVKA
« Y2 cesnaku
Sposob pripravy jedla:

1. Do hrnca pridajte hovadzie drzky, hovadziu kost, vodu a
vietku zeleninu.

2. Vlyberte rezim POLIEVKA a nastavte ho na 40 minut. Zatvorte
veko a stlacte tlacidlo spustenia.

3. Po skonéeni programu uvolhite paru a otvorte veko.

4. Vyberte mdso a zeleninu. Nakréjajte/nasekajte hovadzie drzky
(ak ste to este neurobili).

« 1 pastrnak « 2 litre vody

< zeleru « sol, cervena paprika,
« 2 mrkvy nakladané uhorky

« 2 cibule

« 3 zltky

5. V miske zmiesajte kysli smotanu so zltkami a potom
postupne pridavajte do polievky. Napokon pridajte vietko do
misy na varenie.

6. Pridajte ocot a nakladané uhorky.

HU - PACALLEVES MARHAHUSSAL

Hozzavalok:
« 700 g marhapacal

Osszetettség 40 perc + 1 db marhacsont
« 250 g tejfol

G/} « 3 tk. ecet

LEVES

F6zési méd:

1. Tegye a f6z6késziilék edényébe a marhapacalt, a marhacsontot, a
vizet és az Osszes zoldséget.

2. Valassza ki a LEVES tizemmddot, és allitson be 40 percet. Zarja le
afedét, és nyomja meg a START gombot.

3. Amikor a program befejez6dott, engedije ki a gdzt, és nyissa fel a
fedelet.

« 2 fej fokhagyma «2db hagyma

« 1 db paszternak « 3 tojassargaja
« %2 db zellergyokér « 2 liter viz

«2dbrépa « 56, pirospaprika, savanyu uborka

4. Vegye ki a hust és a zoldségeket. Vagja/szeletelje fel a marhahust
(ha még nem tette volna meg).

5. Egy talban keverje 6ssze a tejfolt a tojassargaval, majd
fokozatosan adja hozza a leveshez. A végén tegyen mindent a
féz6késziilék edényébe.

6. Adja hozza az ecetet és a savanyU uborkat.
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RO - CIORBA DE BURTA SI CARNE DE VITA

Ingrediente:

700 g burta de vita

dificultate 40 de minute +10sdevita
«250 g smantana

C/)_’ « 3 lingurite de otet
SUPA

Metoda de gatit:

1.

Adaugati in bolul de gatit burta de vita, osul, apa si toate
legumele.

. Selectati modul SUPA si setati-l la 40 de minute. Inchideti capacul

si apasati pe START.

. Cand programul se incheie, eliberati aburul si deschideti capacul.

« %2 cétel de usturoi « 2 cepe
« 1 pastarnac « 3 gédlbenusuri
« Y2 radacina telina « 2 litri de apa

* 2 morcovi « sare, gogosari in otet

4. Scoateti carnea si legumele. Tdiati burta de vitd (daca nu ati
facut-o deja).

5. Intr-un bol, amestecati smantana cu galbenusurile, apoi addugati
treptat supa. La final, adaugati totul in bolul de gatit.

6. Addugati otetul si ardeiul iute.
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HR - JUHA OD TRIPICA | GOVEDINE

Sastojci:
« 700 g govedih tripica

slozenost 40 minuta « 1 goveda kost
« 250 g kiselog vrhnja
U/ « 3 Zlicice octa
SOUP (JUHA)

Metoda pripreme:

1. U posudu stavite govede tripice, govedu kost, vodu i svo povrce.

2. Odaberite program SOUP (Juha) i vrijeme postavite na 40
minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite START (Pokretanje).

3. Nakon zavrsetka programa otpustite paru i otvorite poklopac.

4. lzvadite meso i povrce. NareZite/nasjeckajte govede tripice (ako
to vec nije napravljeno).

«2luka

« 3 Zumanjka

« Y2 reznja ¢esnjaka
« 1 pastrnjak
« V2 korijena celera « 2 litre vode

« 2 mrkve « Sol, kisela crvena paprika

5. U posudi promijesajte kiselo vrhnje sa Zumanjcima i nakon
toga postepeno dodajte juhu. Na kraju sve stavite u posudu za
kuhanje.

6. Dodajte ocat i kisele paprike.

SL - JUHA Z GOVEJIMI VAMPI

Sestavine:

kompleksnost 40 minut

C/}

SOUP (JUHA)

« 700 g govejih vampov
« 1 goveja kost

« 250 g kisle smetane

« 3 zlicke kisa

Nacin kuhanja:
1. Vkuhalno posodo dodajte goveje vampe, govejo kost, vodo in
vso zelenjavo.

2. Zakuhanje izberite nacin za juho SOUP in nastavite ¢as kuhanja
na 40 minut. Zaprite pokrov in pritisnite START.

3. Ko je program zakljucen, sprostite paro in odprite pokrov.

4. Odstranite meso in zelenjavo. NareZite/nasekljajte goveje vampe
(Ce tega Se niste naredili).

« 2 ¢ebuli

« 3 rumenjaki

« 2 stroka ¢esna
« 1 pastinak
« 1/2 korena zelene «2lvode

« 2 korencka « sol, vlozena rdeca paprika

5. Vposodi zmesajte kislo smetano in rumenjake, nato pa jih
postopoma dodajajte juhi Na koncu stresite vse v kuhalno
posodo.

6. Dodaijte kis in vlozeno papriko.

BS - GOVEDA SUPA OD TRIPICA

Sastojci:
« 700 g govedih tripica
komplikovanost 40 minuta + 1 komad govede kosti
« 250 g kisele pavlake
G/} « 3 kasicice sirceta

SUPA

Nacin kuhanja:
1. U posudu za kuhanje dodajte tripice, govedu kost, vodu i svo
povrce.

2. Odaberite nacin rada za supe i namjestite na 40 minuta. Zatvorite
poklopac i pritisnite START.

3. Kad se program zavrsi, ispustite pritisak i otvorite poklopac.

4. Izvadite meso i povrce. NareZite/isijecite tripice (ako vec nisu
narezane).

«2luka

« 3 zumanjka

« 2 €ednja bijelog luka
« 1 celer
« Y2 korijena celera « 2 litre vode

« 2 mrkve « So, ukiseljena crvena paprika

5. U posudi izmijesajte kiselu pavlaku za Zumanjcima, a nakon toga,
malo po malo, dodajte supu. Na kraju sve stavite u posudu za
kuhanje.

6. Dodajte sirce i ukiseljenu papriku.

SR - GOVEPA CORBA OD SKEMBICA

Sastojci:
« 700 g govedih skembica

nivo tezine 40 minuta

C/}

SUPE

« 1 goveda kost
« 250 g kisele pavlake

« 3 kafene kasicice sirceta

Nacin kuvanja:

1. U posudu za kuvanje ubacite govede skembice, govedu kost,
vodu i sve povrce.

2. |zaberite rezim SUPE i podesite vreme na 40 minuta. Zatvorite
poklopac i pritisnite POKRENI.

3. Na zavrsetku programa, oslobodite pritisak i otkljucajte poklopac.

4. Izvadite meso i povrce. Isecite govede Skembice na komade ili
sitna rebra (ako to ve¢ niste ucinili).

« % belog luka « 2 glavice crnog luka

- 1 pastrnjak «3Zumanca
« V2 korena celera « 2 litra vode

- 2 Sargarepe « So, ukiseljena crvena paprika

5. U posudi pomesajte kiselu pavlaku sa Zzumancima, pa ovo
postepeno dodajte u ¢orbu. Na kraju dodajte ceo sadrzaj posude
za kuvanje.

6. Dodajte sirce i ukiseljeno povrce.
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PL - FLAKI WOLOWE
Sktadniki:
« 700 g flakéw wotowych « Pét zabka czosnku 2 cebule
stopiefh o « 1 ko$¢ wotowa « 1 szt. pasternaku « 3 z6ttka jaj
e el « 250 g kwasnej $mietany « P6t korzenia selera - 2 litry wody
E/)’ « 3 lyzeczki octu « 2 marchewki « S6l, czerwona papryka marynowana
SOUP (ZUPA)

Metoda gotowania:

1. Wiozy¢ do misy flaki wotowe, kos¢ wotowa i wszystkie warzywa
oraz wla¢ wode.

2. Wybrac tryb SOUP (Zupa) i ustawi¢ go na 40 minut. Zamkna¢
pokrywke i nacisna¢ przycisk START.

3. Po zakoniczeniu programu uwolnic pare i otworzy¢ pokrywe.

4. Wyjac¢ migso i warzywa. Pokroi¢ (na plastry) wotowine (jesli nie
zostata pokrojona wczesniej).

5. W misce wymieszac kwasng $mietane z zéttkami, a nastepnie po
trochu dodawac zupe. Na koniec umiesci¢ wszystko w misie.

6. Dodac ocet i marynaty.
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Lv - SPEL(U UN LIELLOPA ZUPA
Sastavdalas:
« 700g liellopa spéku - %2 gab. kiploka daivinas « 2 gab. sipolu
sarezgitiba 40 mindites « 1 gab. liellopa kaula + 1 gab. pastinaka « 3 olu dzeltenumi
« 250 g skaba kréjuma « %2 gab. selerijas saknes « 2 litri Gdens
g{)}; « 3 téjkarotes etika « 2 gab. burkanu « Sals, marinéti sarkanie pipari
Pagatavosanas veids:
1. lelieciet gatavosanas trauka liellopa spékes, liellopa kaulu, 5. Trauka sajauciet skabo kréjumu ar olu dzeltenumiem un
adeni un visus darzenus. péc tam pakapeniski pievienojiet zupu. Beigas visu ielieciet
2. Atlasiet rezimu SOUP (Zupa) un iestatiet uz 40 minatém. gatavosanas bloda.
Aizveriet vaku un nospiediet START (Sakt). 6. Pievienojiet etiki un marinétus darzenus.
3. Kad programma beidzas, izlaidiet tvaiku un atveriet vaku.
4. Iznemiet galu un darzenus. Sagrieziet/saskeéléjiet liellopa
spékes (ja tas vél nav izdarits).

ET - RUPSKI- JA VEISELIHASUPP UK - Cyn 13 a710BMYyoro PYbLA
Koostisosad: Mertop npurotyBaHHs.
7009 veise magu « pool kiitislaugukiitint « 2 sibular ? «+ 700 r anoBuyoro py6us 1 nactepHak « 2 niTpy BOAN
raskusaste 40 minutit « 1 veise kont « 1 pastinaak « 3 munakollast cknagHicTs, A0 XBANNH - inoBunya KicTka, 1 Wr. « KopiHb cenepu, %2 wr. « Cinb, MapuHOBaHMi
« 250 g hapukoort « pool sellerijuurt « 2 liitrit vett «250 r cmeTaHu * 2 MOPKBU YepBOHUIA NepeLb
C/} « 3 tl suhkrut « 2 porgandit « sool, punase paprika helbeid C/)’ «3 4.5 oyty « 2 ynbynuHN
SUPP e « 2 yacHUKY * 3 AEYHNX XKOBTKMN
Kiipsetusmeetod: MeTtop npuroTyBaHHs.
1. Lisage kiipsetuspotti veise magu, veise kont, vesi ja koik 4. Votke liha ja kodgiviljad vlja. Léigake/viilutage veise magu (kui 1. [lopaiite B Yally ANnA NPUrOTyBaHHA ANOBNYMIA pybeLib, ANoBUYY 4. BuimiTb M'ACO Ta 0BOYI. HapixKTe LMaTKM ANOBUYMHY (AKLLO
koogiviljad. seda pole veel tehtud). KiCTKy, BOAy Ta BCi OBOYI. BOHMY LLie He Hapi3aHi).
2. Valige reziim SOUP (Supp) ja seadke see 40 minutiks. Sulgege 5. Segage kausis hapukoor munakollastega ning seejérel lisage 2. Bubepitb pexum «CYT» i BCTaHOBITb Oro Ha 40 XBUNVH. 5. Y MucLi 3milualiTe CMeTaHy i3 XXOBTKaMu, a NicnA NOCTynoBo
kaas ja vajutage START (Kdivita). niristades supp. Lopus lisage koik kiipsetuskaussi. 3aKpuiiTe KpULLKY Ta HaTUCHiTL CTAPT. nopanTe cyn. Y KiHUi jofaiiTe BCe, LU0 3anMWnnoca B YaLli na
3. Kui programm on ldppenud, vajutage réhu vabastamise nuppu, 6. Lisage dadikas ja hapukurk. 3. MMicna 3aBepLUeHHA NpOrpami CKUHBTE TUCK Ta BigKpuiATe npuroTyBaHHsA.
vabastage aur ja avage kaas. KPULLIKY. 6. [lopaiiTe oLeT i MapyHOBaHi OBOYI.
LT - ZARNOKU IR JAUTIENOS SRIUBA BG - LLIKEMBE YOPBA U TEJIELLKA CYITA
Sudedamosios dalys: CbcTaBKM:
« 700 g jautienos zarnoky « 1 pastarnokas « 2 litrai vandens « 7009 TenewkKo wkembe Y2 ckunmupka yecbH 2 rnasu nyk
sudétingumo 40 minugiy « 1 jautienos kaulas « Pusé saliero Saknies « Druska, marinuotos COXHOCT 40 MuryT! « 1 Tenewku Kokan « 1 nawbpHak * 3 XbATbKa
lygis +250 g grietinés + 2 morkos raudonosios paprikos + 250 g 3aKBaceHa cMeTaHa « %2 rnaBa yenvHa -2 nBopa
Uf « 3 arbatiniai sauksteliai acto « 2 svoglnai U‘v/ «3 4., ouer *2 MOpKOBa « Con, YepBEHU YyLLKM OT TYpLINA
SOUP (SRIUBA) . s o . SOUP (CYMA)
« Pusé cesnako skiltelés « 3 kiausiniy tryniai
Paruosimo badas: MeTop Ha npuroTeBaHe:
1. | gaminimui skirta dubenj sudékite jautienos zarnokus, jautienos 4. IS5imkite mésa ir darzoves. Supjaustykite gabaliukais arba 1. B KynaTa 3a roTBeHe crioxeTe TeNeLLKOTO LKkeMbe, Tenelkuna 4. V13BapeTe mecoTo v 3eneHuyLuTe. Hapexete/pa3apobete
kaulg, jpilkite vandens ir sudékite visas darzoves. griezinéliais jautienos Zarnokus (jei jie dar nesupjaustyti). KOKaJ, BOfiaTa 1 BCUUKM 3eN1eHYyLN. TeNeLKoTO WKembe (aKo BCe OLLe He CTe ro HanpaBuny).
2. Pasirinkite rezima,SOUP” (Sriuba) ir uzstatykite 40 minuciy. 5. Dubenyje sumaisykite grietine su tryniais, o po to po truputj 2. W36epete nporpama SOUP (CYTA) v 3agaiite Ha 40 MUHYTH. 5. B Kyna cmeceTe 3aKBaceHaTa CMeTaHa v KbATbLUTe, Clief KOeTo
Uzdarykite dangtj ir paspauskite ,START” (Pradeéti). pilkite sriuba. Galiausiai viskg sudékite j gaminimui skirta dubeni. 3aTBOpETe Kanaka 1 HatucHete START (HAYAJTO). Marnko no manko gobasaiTe oT cynata. Hakpas cnoxere BCUYKO
3. Programai pasibaigus ileiskite garus ir atidarykite dangtj. 6. |pilkite acto ir sudékite marinuotas paprikas. 3. KoraTo nporpamata npukiouu, U3nycHeTe napara u oTBopeTe B Kynara 3a rotseHe.
Kanaka. 6. [lobaBete oLeTa U TyplUMATA.
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“
EN - CHICKEN SOUP \

« 2 pcs. carrots (sliced)

Ingredients:

« 7009 chicken meat « Noodles, parsley fresh

difficulty 40 minutes +2 pcs. onions

« 1% litres water « Oil for frying

« 1 pcs. parsnip « 1 pcs. green peper
n v .
=r = « 1 pcs. parsley root « Salt (and soup condiments)

STIRFRY SOuP
« 1 pcs. celery (small) to taste

Method:
1. Prepare the vegetables: juliennes the onions, cut the carrots 5. After the end of the mode, release the pressure, unlock the
into circles, celery into half rings, parley root, parsnip and lid.
peper into large cubes. 6. Add the noodles and boil (SOUP) for another 10min.
2. Pour all the vegetables into the cooking bowl and add oil. 7. Pour the prepared soup into bowls and serve it with fresh
3. Set the STIR FRY function for 10 minutes. Stir occasionally. parsley.

4. After the end of the mode, add the water, meat, salt and
other condiments. Close the lid and lock. Set the SOUP

Zutaten:

« 700 g Hiihnerfleisch
« 1,5 Liter Wasser

« 1 Pastinake

Schwierigkeitsgrad 40 Minuten

n )

=) « 1 Petersilienwurzel
ANBRATEN SUPPE

« 1 Sellerie (klein)

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie das Gemdise vor: Schneiden Sie die Zwiebeln in
Julienne, die Karotten in Scheiben, den Sellerie in halbe Ringe,
die Petersilienwurzel, die Pastinake und die Paprika in gro3e
Wiirfel.

2. Geben Sie das gesamte Gemiise in die Kochschuissel und fligen
Sie Ol hinzu.

3. Stellen Sie den Modus STIR FRY (Anbraten) auf 10 Minuten ein.

Ruhren Sie gelegentlich um.
@en Sie nach dem Ende des Modus Wasser, Fleisch, Salz und

DE - HUHNERSUPPE \

« 2 Karotten « Nudeln, frische Petersilie
«2 Zwiebeln

« 1 griine Paprika

« Ol zum Braten

« Salz (und Suppenwiirze) nach
Geschmack

die anderen Gewdirze hinzu. SchlieBen Sie den Deckel und

verriegeln Sie ihn. Stellen Sie den Modus SOUP (Suppe) auf 20
Minuten ein.

5. Lassen Sie nach dem Ende des Modus den Druck ab und
entriegeln Sie den Deckel.

6. Flgen Sie die Nudeln hinzu und lassen Sie das Ganze im Modus
SOUP fiir weitere 10 min kochen.

7. GieRen Sie die zubereitete Suppe in Schiisseln und servieren Sie
sie mit frischer Petersilie.

Ingrediénten:

-700 g kip

moeilijkheidsgraad 40 minuten « 1,5 liter water

n /)

= « 1 peterseliewortel
ROERBAKKEN SOEP

« 1 pastinaak

Bereidingswijze:

1. Bereid de groenten: snijd de uien zeer fijn, de wortels
in rondjes, de bleekselderij in halve ringen, de
peterseliewortel, de pastinaak en peper in dobbelsteentjes.

2. Giet alle groenten in de kookkom en voeg olie toe.
3. Stel de ROERBAK-functie in op 10 minuten. Roer af en toe.

4. Voeg na het einde van de modus water, vlees, zout en
andere kruiden toe. Sluit het deksel en vergrendel dit. Stel

QSOEP—modus in op 20 minuten.

NL - KiPPENSOEP \

« 1 bleekselderij (klein) « Zout (en soepkruiden) naar
« 2 wortels (in stukjes) smaak
<2 uien « Noedels, verse peterselie

« 1 groene peper « Olie voor braden

5. Na het einde van de modus laat u de druk eraf en
ontgrendelt u het deksel.

6. Voeg de noedels toe en kook nog eens 10 minuten (op
SOEP-modus).

7. Giet de bereide soep in kommen en serveer met verse
peterselie.

Ingrédients :

+700 g de poulet
difficulté 40 minutes « 1,5 litre d'eau

« 1 panais

« 1 persil tubéreux

] )
=3 =
RISSOLER SOUPE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les légumes : coupez les oignons en julienne,
les carottes en rondelles, le céleri en trongons, le persil
tubéreux, le panais et le poivron en gros dés.

2. Versez tous les Iégumes dans la cuve de cuisson et ajoutez
I'huile.

3. Sélectionnez la fonction RISSOLER et réglez-la sur
10 minutes. Remuez de temps en temps.

Qde to 20 minutes.
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4. Aubout des 10 minutes, ajoutez I'eau, la viande, le sel et les
autres condiments. Fermez le couvercle et verrouillez-le.
Sélectionnez le mode SOUPE et réglez-le sur 20 minutes.

FR - SOUPE AU POULET \

« 1 céleri (petit) « Sel (et condiments pour

+ 2 carottes (coupées en rondelles) ~ SOupe) selon le goat
-2 oignons « Nouilles, persil frais

« 1 poivron vert « Huile de friture

5. Au bout des 20 minutes, libérez la pression et déverrouillez
le couvercle.

6. Ajoutez les nouilles et faites bouillir (mode SOUPE) pendant
encore 10 minutes.

7. Versez la soupe une fois préte dans des bols et parsemez-la
de persil frais.
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Ingredience:
« 700 kufeciho masa

nadoplnéni 40 minut
w )
&5 =)
STIAR£RY, SOUP

(SMAZENI) (POLEVKA)

Zpiisob vaieni:

1. Pripravte zeleninu: nakréjejte cibuli na nudli¢ky, mrkev na
kolecka, celer na ptlkruhy, kofenovou petrzel, pastinak
a papriku na vétsi kostky.

2. Vlozte vsechnu zeleninu vlozte do varné nadoby a pidejte
olej.

3. Nastavte funkci STIR FRY (SMAZENI) na 10 minut. Ob¢as
zamichejte.

4. Po skonceni rezimu pfidejte vodu, maso, stil a dalsi chutové
Qady. Zavrete viko a zamknéte jej. Nastavte rezim SOUP
(

« 1% litru vody
« 1 cely pastinak

« 1 kofen petrzele

POLEVKA) na 20 minut.

CS - KURECI POLEVKA

~

« 1 celer (maly) « sul (a polévkové kofeni)
« 2 celé mrkve (nakrajené na platky) k dochuceni
« 2 celé cibule « nudle, cerstvou petrzelku

« 1 kuli¢ku zeleného pepie + olej na smazeni

5. Po skon¢eni rezimu uvolnéte tlak, odemknéte viko.

6. Pridejte nudle a varte (rezim SOUP/POLEVKA) na dal$ich
10 minut.

7. Nalijte pfipravenou polévku do misek a podavejte ji
s Cerstvou petrzelkou.

Prisady:
« 700 g kuracieho mésa

naro¢nost 40 mindt « 1" litra vody

« 1 pastrnak

. )

= « 1 koren petrzlenu
STIR-FRY POLIEVKA

Sposob pripravy jedla:

1. Pripravte zeleninu: cibulu nakrajajte na dlhé tenké prizky,
mrkvu na kolieska, zeler na polkruhy, koreri petrzlenu,
pastrnak a papriku na velké kocky.

2. Nasypte vsetku zeleninu do misy na varenie a pridajte olej.

3. Nastavte rezim STIR-FRY na 10 minut. Obcas zamiesajte.

4. Po skonceni rezimu pridajte vodu, maso, sol' a dalsie
koreniny. Zatvorte veko a zaistite ho. Nastavte rezim

Q_IEVKA na 20 minut.

SK - KURACIA POLIEVKA

~

« sol'(a polievkové koreniny) na
ochutenie

« 1 zeler (maly)
« 2 mrkvy (nakrajané)
« 2 cibule « rezance, cerstvy petrzlen

+ 1 zelen4 paprika - olej na vyprazanie

5. Po dokonceni rezimu uvolnite tlak a odistite veko.

6. Pridajte rezance a varte (v rezime polievky) dalsich 10 minut.

7. Pripravenu polievku nalejte do misiek a podavajte s
cerstvou petrzlenovou vihatou.

Hozzavalék:
700 g csirkehts

Osszetettség 40 perc

L%‘ t‘“)‘f « 1 db petrezselyemgyo6kér

KEVERGETVE SUTES ~ LEVES

« 1% liter viz
« 1 db paszternak

Fozési mod:

1. Készitse el6 a zoldségeket: vagja a hagymat julienre,
a sargarépat karikakra, a zellert félkarikakra, a
petrezselyemgyokeret, a paszternakot és a paprikat pedig
nagy kockakra.

2. Tegye az 0sszes zOldséget a f6z6edénybe, és adja hozz4 az
olajat.

3. Allitsa be a KEVERGETVE SUTES funkciét 10 percre. Idénként
keverje meg.

HU - TYUKHUSLEVES

~

« 1 db zellergyokér (kicsi) « 50 (és mas levesfiiszerek) izlés

« 2 db répa (csikozva) szerint

«2db hagyma - galuska, friss petrezselyem

« 1 db zdéldpaprika - olaj a siitéshez

4. A program befejezése utan adja hozza a vizet, a hust, a sot
és a tobbi fliszert. Zarja ra a fedelet az edényre, és rogzitse
rajta. Allitsa be a LEVES lizemmddot 20 percre.

5. Miutan a program lejart, engedje ki a nyomast, és oldja ki a
fedelet.

6. Adja hozzé a galuskakat, és fézze (LEVES tizemmddban)
tovabbi 10 percig.

7. Merje a kész levest tanyérba, és talalja friss petrezselyemmel.

RO - SUPA DE PUI

Ingrediente:
700 g carne de pui
dificultate 40 de minute « 12 litri de apa
« 1 pastarnac

&J’ b"JJ « 1 radacina de patrunjel
PRAJIRERAPIDA  SUPA

Metoda de gatit:

1. Pregatiti legumele: tdiati ceapa julienne, morcovii rondele,
telina felii, iar raddcina de patrunjel, pastarnacul si ardeiul in
cuburi mari.

2. Turnati toate legumele in vasul de gatit si adaugati ulei.

3. Setati functia PRAJIRE RAPIDA pentru 10 minute. Amestecati
din cand in cand.

4. La sfarsitul modului, addugati apa, carnea, sarea si celelalte
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condimente. Inchideti capacul si blocati. Setati modul SUPA
QO de minute.

« 1 telina (mica) « sare (si condimente pentru

+ 2 morcovi (taiati felii) supd) dupa gust
-2 cepe « taitei, patrunjel proaspat

« 1 ardei verde « ulei pentru prajit

5. La sfarsitul modului, eliberati presiunea si deblocati capacul.

6. Adaugati taiteii si fierbeti (SUPA) inca 10 minute.

7. Turnati supa preparata in boluri si serviti-o cu patrunjel
proaspat.

55



Sastojci:
«700 g pileceg mesa

slozenost 40 minuta « 1% litre vode

- « 1 pastrnjak

n . v
= = « 1 korijen persina
STIRFRY (PRZENJE) SOUP (JUHA)

Metoda pripreme:

1. Pripremite povrce: luk narezite na tanke trakice, mrkve na
krugove, celer na polukrug, a korijen persina, pastrnjak i
papriku na velike kocke.

2. Svo povrce ubacite u posudu za kuhanje i dodajte ulje.

3. Postavite na nacin STIR FRY (PrZenje) na 10 minuta.
Povremeno promijesajte.

4. Nakon kraja pripreme dodajte vodu, meso, sol i druge

zacine. Zatvorite poklopac i zaklju¢ajte. Postavite na nacin
QUP (Juha) na 20 minuta.

HR - PILECA JUHA \

« 1 celer (mali) « Sol (i zacini za juhu) po zelji

« 2 mrkve (narezano) « Rezanci, svjezi persin
+2luka « Ulje za przenje

« 1 zelena paprika

5. Nakon kraja programa otpustite tlak i otkljucajte poklopac.

6. Dodajte rezance i kuhajte (na¢in SOUP (Juha)) jo$ 10 minuta.

7. Ulijte pripremljenu juhu u posudu i posluZite sa svjezim
persinom.

SR - PILECA suPA \

Sastojci:
« 700 g piletine

e

nivo tezine 40 minuta + 1% litra vode
« 1 pastrnjak

J ¥
J =) « 1 koren persuna
BRZO PRZENJE SUPE

[15

Nacin kuvanja:

1. Pripremite povrce: isecite luk na tanke trake (Zilijen),
Sargarepu na kolutove, celer na polovine kolutova, a koren
persuna, pastrnjak i papriku na vece kockice.

2. Ubacite sve povrcée u posudu za kuvanje i dodajte ulje.

3. Podesite funkciju BRZO PRZENJE na 10 minuta. Povremeno
promesajte.

4. Na zavrsetku rezima dodajte vodu, meso, so i druge zacine.

Sestavine:
700 g pis¢ancjega mesa

kompleksnost 40 minut «1,5|vode
« 1 pastinak
n — X
=J = « 1 koren pastinaka
STIRFRY SOuP

Nacin kuhanja:

1. Pripravite zelenjavo: ¢ebulo narezite na tanke rezine,
korenje narezite na kolobarje, zeleno na polobroce, koren
petersilja, pastinak in papriko pa na velike kocke.

2. Vso zelenjavo stresite v kuhalno posodo in dodajte olje.

3. Izberite program za hitro prazenje STIR FRY in nastavite ¢as
kuhanja na 10 minut. Obc¢asno premesajte.

4. Po koncu programa dodajte vodo, meso, sol in ostale

(&imbe. Zaprite pokrov in ga zaklenite. Izberite program za

juho SOUP in nastavitev ¢as kuhanja na 20 minut.

SL - KOKOS$JA JUHA \

« 1 zelena (majhna) « Sol (in jusne zac¢imbe) po

« 2 koren¢ka (narezana) okusu
« 2 cebuli

« 1 zelena paprika

« Rezanci, svez petersilj
« Olje za cvrtje

5. Po koncu programa sprostite tlak in odklenite pokrov.

6. Dodajte rezance in pustite, da juha vre (SOUP) $e dodatnih
10 minut.
7. Juho nalijte v skledo in jo postrezite s svezim petersiljem.

Sastojci:
700 g piletine

komplikovanost 40 minuta « 1% litra vode

- 1 celer

n .. "
= &5 « 1 korijen persuna
PRZENJE SUPA

Nacin kuhanja:

1. Pripremite povrce: tanko narezite luk, mrkvu nareZite na
kolute, celer na polukrugove, a korijen persuna, celer i
papriku na vece kocke.

2. Svo povrce dodajte u posudu za kuhanje i dodajte ulje.

3. lzaberite funkciju za przenje i namjestite na 10 minuta.
Povremeno promijesajte.

4. Na kraju przenja dodajte vodu, meso, so i ostale zacine.

(atvorite poklopac i pri¢vrstite ga. Odaberite nacin za supe i

namjestite na 20 minuta.

BS - GUSTA PILECA SUPA \

« 1 celer (mali) « So (i zadini za supu) po ukusu

« 2 mrkve (narezane) « Rezanci, svjezi persun
« 2 luka « Ulje za przenje

« 1 zelena paprika

5. Kad kuhanje bude gotovo, otpustite pritisak i otvorite
poklopac.

6. Dodajte rezance i kuhajte u nacinu za supe jo$ 10 minuta.

7. Pripremljenu supu sipajte u zdjelice i posluzite sa svjezim
persunom.

Zatvorite i fiksirajte poklopac. Podesite rezim SUPE na 20
Qnuta‘

« 1 celer (manji) « Soli (i za¢ina za supu) po
« 2 3argarepe (na kolutove) ukusu
+ 2 glavice crnog luka « Rezanci, svezi perSun

« 1 zelena paprika « Ulje za przenje

5. Na zavrdetku rezima, oslobodite pritisak i otkljucajte
poklopac.

6. Dodajte rezance i kuvajte (u rezimu SUPE) jos 10 minuta.

7. Gotovu supu sipajte u ¢inije i posluzite uz svez persun.

Sktadniki:

+ 700 g migsa z kurczaka

stopier trudnosci 40 min - 1,5 litra wody
« 1 pasternak

w )

= — « 1 korzen pietruszki
STIRFRY,(KROTKIE ~ SOUP
SMAZENIE) (zupa)

Metoda gotowania:

1. Przygotowac warzywa: Przygotowac warzywa: paski
cebuli, marchew w plastrach, potéwki selera w plastrach,
pietruszka, pasternak i papryka pokrojone w gruba kostke.

2. Wlozy¢ wszystkie warzywa do misy i dodac oleju.
3. Ustawic tryb STIR FRY (Krétkie smazenie) na 10 minut.
Mieszac od czasu do czasu.

4. Po zakonczeniu trybu dodac¢ wode, mieso, sol i przyprawy.
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Zamkna¢ i zablokowa¢ pokrywke. Ustawi¢ tryb SOUP (Zupa)
QZO minut.

PL - RoSOt z KURY \

« 1seler (maty) « Sl i przyprawy do zup do
« 2 pokrojone w plasterki marchwie ~ Smaku

«2 cebule » Makaron, $wieza pietruszka

«1zielona papryka + Olej do smazenia

5. Po zakonczeniu trybu uwolni¢ ci$nienie i odblokowac¢
pokrywke.

6. Dodac¢ makaron i gotowac (tryb SOUP (Zupa)) przez kolejne
10 minut.

7. Wla¢ gotowa zupe do misek i podawac ze $wieza pietruszka.
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Koostisosad:
«700g hakkliha
« pool liitrit vett

raskusaste 40 minutit
« 1 pastinaak

L‘E}“J_ b’*)‘f « 1 peterselli juur
STIR FRY SOUP
Kiipsetusmeetod:

1. Valmistage kodgiviljad ette: hakkige peeneks sibulad,
viilutage porgandid, Idigake seller poolrdngasteks ning
petersellijuur, pastinaak ja pipar suurteks kuubikuteks.

2. Pange koik kodgiviljad klipsetuskaussi ja lisage 6li.

3. Valige FRY-reziim 10 minutiks. Segage aeg-ajalt.

4. Parast reziimi 16ppu lisage vesi, liha, sool ja muud
maitseained. Sulgege kaas ja lukustage. Valige reziim SOUP
20 minutiks.

ET - Kanasupp

« 1 seller (vaike) « Sool (ja supimaitseained)

« 2 porgandit (viilutatud) maitse jargi

« 2 sibular « Nuudlid, vérske petersell

+ 1 roheline paprika « Olid praadimiseks

5. Parast reziimi [6ppu vabastage rohk, avage kaas.
6. Lisage nuudlid ja keetke (SOUP-reziimis) veel 10 minutit.

7. Valage valmistatud supp kaussi ja serveerige seda varske
peterselliga.

Sudedamosios dalys:

« 700 g vistienos

sudétingumolygis 40 minuéiy « 1,5 litro vandens
« 1 pastarnokas

k] oA
= « 1 petrazolés saknis

STIR FRY SOup

(KEPINIMAS) (Sriuba)

Paruosimo budas:

1. Paruoskite darzoves: svogunus supjaustykite Siaudeliais,
morkas - apskritimais, salierg — pusapskritimiais, petrazolés
saknj, pastarnoka ir paprika - dideliais kubeliais.

2. Visas darzoves suberkite j gaminimui skirta dubenj ir jpilkite
aliejaus.

3. Nustatykite funkcija,STIR FRY” (Kepinimas) 10 minuciy.

Kartais pamaisykite.

. Pasibaigus rezimui supilkite vandenj, sudékite mésg, druskos

ir kitus prieskonius. Uzdarykite dangtj ir uzfiksuokite.

Nustatykite rezima,SOUP” (Sriuba) 20 minuciy.

LT - VISTIENOS SRIUBA

« 1 salieras (mazas) « Druskos (ir sriubos prieskoniy)

« 2 griezinéliais pjaustytos morkos ~ Pagal skonj
« 2 svogunai - Makaronai, SvieZios petrazolés

« 1 zalioji paprika « Kepinimui skirtas aliejus

5. Pasibaigus rezimui iSleiskite slégj ir atidarykite dangt;.

6. Sudeékite makaronus ir virkite (rezimu,SOUP” (Sriuba) dar
10 min.

7. Paruosta sriuba supilkite j dubenélius ir patiekite su
Svieziomis petrazolémis.
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Sastavdalas:
« 700 g vistas galas

e

sarezgitiba 40 minGtes « 1% litrs Gdens

« 1 gab. pastinaka
w ) -
= = « 1 gab. péttersila saknes
STIRFRY SOupP

Pagatavosanas veids:

1. Sagatavojiet darzenus: sagrieziet sipolus zuljéna, burkanus
ripinas, selerijas pusgredzenos, pétersila sakni, pastinaku un
piparus lielos kubinos.

2. leberiet visus darzenus gatavosanas bloda un pievienojiet
ellu.

3. lestatiet funkciju STIR FRY (Apcepsana) uz 10 minatém. Reizi
pa reizei apmaisiet.

4. Pécrezima beigam pievienojiet Gdeni, galu, sali un citas
garsvielas. Aizveriet vaku un fiksgjiet. lestatiet rezZimu SOUP
(Zupa) uz 20 minatém.

LV - Vistas zupa

« 1 gab. selerijas (maza) « Sals (un zupas garivielas) péc
« 2 gab. burkanu (sagriezti 3kélés) garsas
«2 gab. sipolu « Nadeles, svaigi pétersili

« 1 gab. zala pipara « Ella cepsanai

5. Péc rezima beigam izlaidiet spiedienu un atblokéjiet vaku.
6. Pievienojiet ntdeles un variet (rezims SOUP (Zupa)) vél
10 min.
7. lelejiet gatavo zupu blodas un pasniedziet ar svaigiem
pétersiliem.

InrpepieHTn.
« 700 r KypATUHN

(p

e

CKagHicTb 40 x8 +1%2nBoan
o « 1 nactepHak
w .
= = « 1 KOpPiHb NETPYLIKN
CTIP-OPAN an

MeTop npuroryBaHHs.

1. MigroTyiiTe oBoOYi: LMOYIO HAPIXKTE XKYNIbEHOM, MOPKBY
Kpy»eukamu, cenepy niBKinbLAMY, KOPiHb NETPYLLIKK,
nacTepHak Ta nepeLb BeMKNMM Kybukamm.

2. BucunTe BCi 0BOUI B Yallly AnA NpUroTyBaHHA i gopanTe
onito.

3. YctaHositb pexkum «CTIP-OPA» Ha 10 xBunuH. Yac Big yacy

nepemitynTe.

. Micna 3aBepLueHHA Nporpamu 3anuiite Bofy, AoAaNTe M'ACo,

Cinb Ta iHWi Npunpasw. 3akpuiTe KPULLKY Ta 3a60KyTe ii.

YcTaHoBiTb pexxum «CYT» Ha 20 XBUANH.

UK - Kypsaunii cyn

« KopiHb cenepu, 1 wr. (HeBenukuii)  « Cinb (i npunpasm o cyny) 3a
* 2 nopisaHi MOpKBU CMakom
* 2 ynbynuHn « JloKwmHa, cBiXa neTpyluka

« 1 3eneHunin nepeupb « Onis ANnA CMaXXeHHA

5. Micna 3aBepLueHHA Nporpamm CKMHbTE TUCK, BiAKpUnTe
KPWILLKY.
6. [lopavite NOKWWHY Ta KUN'ATiTb (y pexkumi «CYT») we 10 xB.

7. ToToBWI Cyn nepenuiiTe B rMGOKY Tapinky Ta noaasanTe 3i
CBIXOI0 METPYLUKOI0.

CbcraBKM:
;** + 700 g NnunewKo meco
COXHOCT 40 MuHyTH + 1%2n Bopa
é_ k~'_-9 : :zr::: :narnauoz
T PReAE < SR

MeTop Ha npuroTBaHe:

1. MoproTseTe 3eNeHUyLIMTE: HAPEXKETe NyKa Ha XKyNMeHH,
MOPKOBWTE Ha KPbryeTa, LiefinHaTa Ha noslyKpbrose, KopeHa

2. CvneTe BCUYKMUTE 3€I€HYYLIM B KyMaTa 3a roTBeHe 1
nobaseTe 0nK0.

3. 3apaitte nporpamata STIR FRY (MTbP>KEHE C PA3EbPKBAHE)
3a 10 MHYTU. Pa36bpKBaiiTe OT BpeMe Ha Bpeme.

4. Cnep Kpasa Ha nporpamata gobaseTe BoaaTa, MeECOTO, CONTa
1 ApyruTe NnofAnpaBKu. 3aTBOpeTe Karnaka 1 3aKoyeTe.
3apanTe nporpama SOUP (CYMA) Ha 20 MUHYTI.

BG - [TUIELLKA CcYnA

« 1 rnaBsa yenuHa (manka) « con (n noanpaBKM 3a cyna)

« 2 MopKoBa (HapAzaHu) Ha BKyc

« 2 rasu nyk - Oupe, npeceH marpaHos

+ 1 3eneHa uywka + Onuvo 3a nbpxeHe

5. Cnep Kpas Ha Mporpamata U3nycHeTe HaNAraHeTo n
oTKJIloYeTe Kanaka.

OT MarjjaHo3, NaLybpHaKa 1 YyluKaTa Ha ronemm kybueta. 6. [lobasete dugeto n ceapete (SOUP (CYMA) 3a owe 10

MUHYTU.
7. CvineTe roToBata cyna B Kynv 1 cepBupaiiTe C npeceH
MargaHos.
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EN - GOULASH \
Ingredients:
« 7009 beef, chunks « 3 tbsp. of oil « 2 tbsp. marjoram
« 2 onions, sliced « 3 cloves garlic -2 glass of red wine

difiiadly  ZBiHEs « 4 small potatoes, chunks

w @ « 2 carrots, sliced
= & 4009 can peeled tomatoes
STIR FRY STEW
or passata
Method:

1. Pour the oil in the cooking bowl. Select STIR FRY and press
START.

2. When it beeps, add the onions and cook for 5 minutes.

3. Add the meat, paparika, marjoram, and stir fry for another 5
minutes. When the timer beeps, press Cancel..

\_

« 1 tbsp. caraway
« 1 tbsp. paprika
« 2 bay leaves

« 1 green pepper

« 2 glass of water
« Hot pepper, for serving

4. Add all the other ingredients. Select STEW. Press Clock and set
it for 15 minutes. Close the lid and press START.

5. When the timer beeps, press the pressure release button and
release the steam. Press CANCEL and open the lid.

DE - GULASCH

Zutaten:

« 700 g Rindfleisch, gewiirfelt

« 2 Zwiebeln, in Scheiben
geschnitten

® @ « 4 kleine Kartoffeln, grob gewiirfelt

— « 2 Karotten, in Scheiben geschnitten

400 g geschilte Tomaten

Schwiereitsgrad 25 Minuten

2
ANBRATEN  SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. GieRen Sie das Ol in die Kochschiissel. Stellen Sie den Modus STIR
FRY (Anbraten) ein und driicken Sie auf START.

2. Wenn der Signalton ertont, fiigen Sie die Zwiebeln hinzu und
garen Sie sie 5 Minuten lang.

3. Geben Sie Fleisch, Paprika, Majoran dazu und braten Sie alles
weitere 5 Minuten an. Wenn der Timer einen Signalton ausgibt,
driicken Sie auf CANCEL (Abbrechen).

\_

\

oder Passata
«3 EL Olivendl
« 3 Knoblauchzehen
« 1 EL Kiimmel
« 1 EL Paprikapulver
« 2 Lorbeerblatter

« 1 griiner Pfeffer

« 2 EL Marjoran

« 2 Glas Rotwein

« %2 Glas Wasser

« Chilischote, zum Servieren

4. Fugen Sie alle anderen Zutaten hinzu. Stellen Sie den Modus
STEW (Schmoren) ein. Driicken Sie die Timer-Taste und stellen
Sie den Timer auf 15 Minuten ein. SchlieBen Sie den Deckel und
driicken Sie die Taste START.

5. Wenn der Timer einen Signalton ausgibt, driicken Sie die
Druckentriegelungstaste und lassen Sie den Dampf ab. Driicken
Sie auf CANCEL (Abbrechen) und 6ffnen Sie den Deckel.

NL - GOULASH \
Ingrediénten:
« 700 g rundvlees, in stukken of passata « 1 groene peper
- « 2 uien, in stukjes «3elolie « 2 el marjoraan
IeSiiEtoadiamaien « 4 kleine aardappelen, in « 3 teentjes knoflook « Half glas rode wijn

stukken
« 2 wortelen, in stukjes
400 g gepelde tomaten uit blik

@

&£ 2
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:

1. Giet de olie in de kookpot. Selecteer ROERBAKKEN en druk op
START.

2. Voeg na het piepen de uien toe en laat 5 minuten koken.

3. Voeg vlees, paprika, marjoraan toe en roerbak nog eens 5
minuten. Als de timer piept, drukt u op Annuleren.

\_

«1elazijn
« 1 el paprikapoeder
« 2 laurierblaadjes

« Half glas water
« Hete peper, voor het serveren

4. Voeg alle andere ingrediénten toe. Selecteer STOVEN. Druk op
Klok en stel deze in op 15 minuten. Sluit het deksel en druk op
START.

5. Als de timer piept, drukt u op de drukontgrendelknop en laat u
de stoom vrij. Druk op ANNULEREN en open het deksel.

FR - GOULASH

Ingrédients :
« 700 g de beeuf en morceaux
« 2 oignons, coupés en rondelles
« 4 petites pommes de terre en
—~

‘_u- @ morceaux )

= X « 2 carottes, coupées en rondelles
RISSOLER  MIJOTER .

« 400 g de tomates pelées ou

difficulté 25 minutes

Méthode de cuisson :

1. Versez I'huile dans la cuve de cuisson. Sélectionnez RISSOLER et
appuyez sur DEMARRER.

2. Lorsque l'appareil émet un signal sonore, ajoutez les oignons et
faites-les revenir pendant 5 minutes.

3. Ajoutez la viande, le paprika, la marjolaine et faites revenir
5 minutes supplémentaires. Lorsque le minuteur émet un signal
sonore, appuyez sur Annuler.
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concassées
«3c.as.d’huile
« 3 gousses dail
«1c.as.decarvi « 2 verre d'eau
«1c.as.de paprika « Piment fort, au moment de
« 2 feuilles de laurier servir

« 1 poivron vert
«2c.as.de marjolaine
« 2 verre de vin rouge

4. Ajoutez tous les autres ingrédients. Sélectionnez MIJOTER.
Appuyez sur le minuteur et réglez-le sur 15 minutes. Fermez le
couvercle et appuyez sur DEMARRER.

5. Lorsque le minuteur émet un signal sonore, appuyez sur le
bouton de libération de pression pour libérer la vapeur. Appuyez
sur ANNULER et ouvrez le couvercle.

\_ ,



Ingredience:
+700 g hovéziho masa, na
= - kousky
nadoplnéni 25 minut +2 cibule na plétky
w @ 4 malé brambory, na kousky
= R <
STIRFRY. « 2 mrkve, na platky
(SMJENI) (D%Eg"’“) « 400 g rajéat nebo protlaku
Zpusob vaieni:

1. Do varné misy nalijte olej. Zvolte STIR FRY (SMAZENI) a stisknéte
tlacitko START.

2. Po pipnuti pfidejte cibuli a vafte 5 minut.

3. Pridejte maso, papriku, majoranku a varte dalsich 5 minut. Po
zapipani casovace stiskneme tlacitko Cancel (Zrusit).

o

cs - GuLA3

«1 zelena paprika

« 2 Izice majoranky

« %2 sklenice ¢erveného vina
« %2 sklenice vody

« ¢ili papricky k servirovani

v konzervé
« 3 lZice oleje
« 3 strouzky ¢esneku
« 1 lzice kminu
« 1 lzice papriky
+2 bobkové listy

4. Pidejte zbyvajici ingredience. Zvolte STEW (DUSENI). Stisknéte
Clock (Hodiny) a nastavite 15 minut. Zaviete viko a stisknéte
tlacitko START.

5. Po zapipani ¢asovace otevrete tlakovy ventil a uvolnéte paru.
Stisknéte tlacitko CANCEL (ZRUSIT) a otevrete viko.

Prisady:
%& +700 g hovédzich
L] /| kuskov
néarotnost 25 minat « 2 cibule, nakrajané
w @ « 4 malé zemiaky, kusky
R « 2 mrkvy, nakrajané
STIR-FRY DUSENIE

« 400 g konzervovanych lipanych

Sposob pripravy jedla:

1. Nalejte olej do misy na varenie. Vyberte rezim STIR-FRY a stlacte
tlacidlo spustenia.

2. Po zapipani pridajte cibulu a varte 5 minut.

3. Pridajte méso, papriku, majoranku a pri stalom miesani
vyprazajte dalSich 5 minut. Po zapipani ¢asovaca stlacte tlacidlo
zrusenia.

o

SK - GULAS

~

paradajok alebo pretlaku « 1 zelena paprika
«3PLoleja « 2 PL majoranky
« 3 straciky cesnaku « 2 pohara ¢erveného vina
«1PLrasce « %2 pohara vody

« 1 PL papriky « ostra paprika na ochutenie

« 2 bobkové listy

4. Pridajte vietky zostavajuice prisady. Vyberte rezim DUSENIE.
Stlacte tlacidlo hodin a nastavte 15 minut. Zatvorte veko a stlacte
tlacidlo spustenia.

5. Po zapipani ¢asovaca stlacte tlacidlo na uvolnenie tlaku a
uvolnite paru. Stlacte tlacidlo zrusenia a otvorte veko.

Hozzavalék:
« 700 g marhahus, darabokra vagva
- 2 hagyma, felszeletelve

CoriEisdy D « 4 kis méretii burgonya,
o .
w @ darabokra vagva

« 2 répa, csikokra vagva

R
(GEEENESHES FRELE 400 g hamozott paradicsom

Fozési méd:

1. Ontse az olajat a f6z6késziilék edényébe. Valassza ki a
KEVERGETVE SUTES programot, és nyomja meg a START gombot.

2. Amikor a késztilék sipol, adja hozza a hagymat, és fézze tovabbi
5 percig.

3. Adja hozzé a hust, a paprikat, a majordnnat, és kevergetve stisse
tovabbi 5 percig. Ha az id6zité sipol, nyomja meg a Kilépés
gombot.

HU - GULYAS

~

vagy paradicsompiiré (konzerv) -1 zéldpaprika
«3 ekolaj « 2 ek. majoranna
« 3 gerezd fokhagyma « 2 pohar vorosbor
« 1 ek. fliszerkomény « %2 pohar viz
« 1 ek. pirospaprika « csip6s paprika a talaldshoz
« 2 babérlevél

4. Adja hozza az &sszes tobbi hozzavalét. Valassza ki a PAROLAS
programot. Nyomja meg az Ora gombot, és allitsa be 15 percre.
Zérja le a fedét, és nyomja meg a START gombot.

5. Amikor az id6zit6 sipol, nyomja meg a nyoméskioldé gombot, és
engedje ki a g6zt. Nyomja meg a KILEPES gombot, és nyissa fel a
fedét.

RO - GuLAS
Ingrediente:

?**; - 700 g carne de vit3, taiata «3 linguri de ulei « 2 linguri de méaghiran

& 4 bucati « 3 catei de usturoi « 2 pahar de vin rosu
didizie Bt « 2 cepe, taiate felii « 1 lingura de chimion « %2 pahar de apa

o @ « 4 cartofi mari, taiati bucati « 1lingura de boia de ardei « ardei iute, pentru servit
P:{ﬂr A « 2 morcovi, taiati felii « 2 frunze de dafin
RA"'& N BUS"& + 400 g rosii descojite sau pasta  « 1 ardei verde

Metoda de gatit:

1. Turnati uleiul in vasul de gatit. Selectati PRAJIRE RAPIDA si apasati
pe START.

2. Cand se aude semnalul sonor, addugati ceapa si gatiti 5 minute.

3. Adaugati carnea, boiaua, maghiranul si prajiti inca 5 minute.
Cand se aude semnalul sonor, apasati pe Anulare.

- -

\

4. Adaugati toate celelalte ingrediente. Selectati FIERBERE
INABUSITA. Apasati pe Ceas si setati-l pentru 15 minute. Inchideti
capacul si apasati pe START.

5. Cand se aude semnalul sonor, apasati butonul de eliberare a
presiunii si eliberati aburul. Apasati ANULARE si deschideti capacul.
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Sastojci:

« 700 g govedine, komadi

« 2 luka, nasjeckana

« 4 mala krumpira, komadi
o & « 2 mrkve, nasjeckane

— ¢ «400 g oguljenih rajéica u
konzervi ili pirea od rajcice

slozenost 25 minuta

(PREENIE  ONSTANE

Metoda pripreme:

1. Ulijte ulje u posudu za pripremu hrane. Odaberite STIR FRY
(Przenje) i pritisnite START (Pokretanje).

2. Kad cujete zvucni signal, dodajte luk i kuhajte 5 minuta.

3. Dodajte meso, papriku, mazuran i przite jos 5 minuta. Kad se
oglasi broja¢ vremena, pritisnite Cancel (Odustani).

o

HR - GULAS

~

« ljuta papricica, za posluzivanje

« 3 zlice ulja « 2 Zlice mazurana
« 3reznja ¢esnjaka « % ¢ase crvenog vina
« 1 zlica kima « 2 ¢aSe vode

« 1 Zlica paprike
« 2 lovorova lista
« 1zelena paprika

4. Dodajte sve druge sastojke. Odaberite STEW (Dinstanje).
Pritisnite Clock (Sat) i postavite vrijeme na 15 minuta. Zatvorite
poklopac i pritisnite START (Pokretanje).

5. Kad se oglasi broja¢ vremena, pritisnite tipku za otpustanje tlaka i
otpustite paru. Pritisnite CANCEL (Odustani) i otvorite poklopac.

Sestavine:

« 700 g govedine, narezane na koscke
« 2 narezani ¢ebuli

« 4 majhni krompirji, narezani
w @ na koscke

« 2 narezana korencka

« 400 g konzerviranega olupljenega

kompleksnost 25 minut

2
STIR FRY STEW

Nacin kuhanja:

1. V kuhalno posodo vlijte olje. Izberite program za hitro prazenje
STIRFRY in pritisnite START.

2. Ko naprava zapiska, dodajte ¢ebulo in kuhajte 5 minut.

3. Dodajte meso, sladko papriko in majaron ter prazite dodatnih 5
minut. Ko ¢asovnik zapiska, pritisnite Cancel.

\_

sL- GoLa?

~

paradiznika ali mezge
« 3 jedilne Zlice olja
« 3 stroki ¢esna
« 1 jedilna Zlica kumine
« 1 jedilna Zlica paprike
« 2 lovorjeva lista

« 1 zelena paprika

« 2 jedilni Zlici majarona

« %2 kozarca rdeéega vina

« 2 kozarca vode

« pekoca paprika (kot priloga)

4. Dodajte preostale sestavine. Izberite program za obaro STEW.
Pritisnite Clock in nastavite na 15 minut. Zaprite pokrov in
pritisnite START.

5. Ko ¢asovnik zapiska, pritisnite gumb za spro$¢anje tlaka in
sprostite paro. Pritisnite CANCEL in odprite pokrov.

Sastojci:

« 700 g vecih komada govedine
« 2 luka, narezana na ploske

« 4 mala krompira, narezana na

komplikovanost 25 minuta

) @ vece komade
- o « 2 mrkve, narezane na ploske
PRZENJE CORBA

Nacin kuhanja:

1. Naspite ulje u posudu za kuhanje. Odaberite nacin rada za
przenje i pritisnite START.

2. Kad se oglasi zvu¢ni signal mjeraca vremena, dodajte luk i przite
5 minuta.

3. Dodajte meso, papriku, mazuran i przite jo$ 5 minuta. Kad
se oglasi zvucni signal mjeraca vremena, pritisnite Cancel
(Odustani).

\_ .

BS - GULAS

+400 g konzerviranog paradajza  + 2 lovorova lista

~

bez kore ili pasiranog paradajza  « 1 zelena paprika
« 3 kasike ulja « 2 kasika mazurana
« 3 cesnja bijelog luka « %2 €ase crnog vina
« 1 kasika kima « 2 ¢aSe vode
« 1 kasika mljevene paprike « ljuta papricica, za posluzivanje

4. Dodajte sve ostale sastojke. Izaberite nacin rada za corbe.
Pritisnite Clock (Sat) i namjestite ga na 15 minuta. Zatvorite
poklopac i pritisnite START.

5. Kad se oglasi zvu¢ni signal mjeraca vremena, pritisnite tipku za
pritisak i ispustite paru. Pritisnite CANCEL (Odustani) i otvorite
poklopac.

SR-

Sastojci:

« 700 g govedine u komadima

« 2 glavice crnog luka, na
reznjeve

® @ « 4 manja krompira, na komade

— « 2 3argarepe, na kolutove

« 400 g oljustenog ili pasiranog

nivo tezine 25 minuta

2
BRZO PRZENJE ~ KRCKANJE

Nacin kuvanja:
1. Sipajte ulje u posudu za kuvanje. lzaberite BRZO PRZENJE, pa
pritisnite POKRENI.

2. Kada se oglasi zvucni signal, dodajte crni luk i kuvajte 5 minuta.

3. Dodajte meso, papriku i majoran i przite jos 5 minuta. Kada se
tajmer oglasi zvu¢nim signalom, pritisnite,Otkazi"

GuULAS

« 1 zelena paprika

« 2 supene kasike majorana
« %2 ¢ase crnog vina

-2 ¢ase vode

« Ljute paprike, za sluzenje

paradajza iz konzerve
« 3 supene kasike ulja
« 3 ¢ena belog luka
« 1 supena kasika kima
« 1 supena kasika paprike
« 2 lovorova lista

4. Dodajte sve preostale sastojke. Izaberite KRCKANJE. Pritisnite
,Sat’, pa ga podesite na 15 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite
POKRENI.

5. Kada se oglasi zvucni signal, pritisnite dugme za oslobadanje
pritiska i ispustite paru. Pritisnite OTKAZ! i otvorite poklopac.

Sktadniki:

X

(p

stopien trudnosci 25

3
5

« 4 mate ziemniaki, pokrojone

@ na duze kawatki
oy &
STIRFRY,(KROTKIE _ STEW
SMAZENIE)  (DUSZENIE) + 400 g obranych pomidoréw z
Metoda gotowania:
1. Wlac olej do misy. Wybrac tryb STIR FRY (Krétkie smazenie) i
nacisnac¢ przycisk START.
2. Po ustyszeniu sygnatu dodac cebule i gotowac przez 5 minut.

w

. Doda¢ migso, papryke, majeranek i smazyc przez kolejne
5 minut. Po ustyszeniu sygnatu nacisna¢ przycisk Cancel
(Anuluj).

.

PL - GULASZ

« 700 g wotowiny w duzych kawatkach
« 2 pokrojone w plasterki cebule -« 3 tyzki oleju

« 2 pokrojone w plasterki marchwie -« 1tyzka papryki mielonej

puszki lub przecieru « 1 zielona papryka
« 2 tyzki majeranku
« Pét szklanki czerwonego wina
« Pot szklanki wody

« Ostra papryka, przy podaniu

« 3 zabki czosnku
« 1 tyzka kminku

« 2 lidcie laurowe

4. Dodac pozostate sktadniki. Wybrac tryb STEW (Duszenie).
Nacisna¢ przycisk Clock (Zegar) i ustawi¢ na 15 minut.
Zamknac¢ pokrywke i nacisna¢ przycisk START.

5. Gdy minutnik wyemituje sygnat dZzwigkowy, otworzy¢
zawdr cisnieniowy i uwolni¢ pare. Nacisngc¢ przycisk CANCEL
(Anuluj) i otworzy¢ pokrywe.
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Koostisosad:

« 700 g veisefilee tiikke
« 2 sibulat, viilutatud

« 4 vaikest kartulitukki

raskusaste 25 minutit

R @ « 2 porgandit, viilutatud
— & « 4009 saab kooritud tomati
STIR FRY STEW -
voOi pasata
Kiipsetusmeetod:
1. Valage keedupotti 6li. Valige STIR FRY ja vajutage nuppu
START (Kaivita).

2. Kui kostub piiks, lisage sibul ja kiipsetage 5 minutit.

3. Lisage liha, paprika, majoraan ja praadige segades veel 5
minutit. Kui taimer annab piiksuga marku, vajutage Cancel
(Tahista).

o

ET - GULASS

« 3 spl oliivioli

« 3 kiitislaugukiitint
« 1 spl koomneid

« 1 spl paprikapulbrit
« 2 spl loorberilehti

« 1 roheline pipar

« 2 spl majoraani

« %2 klaasi punast veini

« Y2 klaas vett

« terav pipar, serveerimiseks

4. Lisage kéik muud koostisosad. Valige reziim STEW. Vajutage
Clock (Kell) ja seadke see 15 minutiks. Sulgege kaas ja
vajutage START (Kaivita).

5. Kui taimer annab piiksuga marku, vajutage rohu vabastamise
nuppu ja vabastage aur. Vajutage CANCEL (Tuhista) ja avage
kaas.

Sudedamosios dalys:

« 700g stambiai pjaustytos
jautienos

« 2 pjaustyti svogunai

« 4 stambiai pjaustytos bulvés

« 2 griezinéliais pjaustytos morkos

« 4009 konservuoty pomidory be

2

(p

sudétingumo lygis 25 minutés

n

8y

T B
Paruosimo budas:
1. ] gaminimui skirtg puoda jpilkite aliejaus. Pasirinkite rezima
,STIR FRY” (Kepinimas) ir paspauskite,,START” (Pradéti).
2. Prietaisui supypséjus sudékite svoganus ir kepkite 5 minutes.
3. Sudékite mésa, paprika, mairting ir maisydami kepkite dar
5 minutes. Laikmaciui supypséjus paspauskite ,Cancel”
(Atsaukti).

- :

LT - GULIASAS

« 1 zalioji paprika

« 2 valgomieji saukstai mairano

skarelés arba pomidory tyrés
« 3 valgomieji Saukstai aliejaus
« 3 cesnako skiltelés « Pusé taurés raudonojo vyno
« 1 valgomasis Saukstas kmyny < Pusé stiklinés vandens
« 1 valgomasis Saukstas paprikos - Aitriosios paprikos patiekimui
« 2 lauro lapai

4. Sudékite visus ingredientus. Pasirinkite , STEW" (Troskinimas).
Paspauskite,Clock” (Laikrodis) ir uzstatykite 15 minuciy.
Uzdarykite dangtj ir paspauskite, START” (Pradéti).

5. Laikmaciui supypséjus paspauskite slégio isleidimo mygtuka
ir iSleiskite garus. Paspauskite,, CANCEL" (AtSaukti) ir atidarykite
dangtj.

Sastavdalas:
?**; «700 g liellopa galas
= gabalos
sarezgitiba 25 mindtes + 2 sipoli 3kéles
n @ « 4 mazi kartupeli gabalos
e w - 2 burkani 3keles
STIR FRY STEW o

400 g bundza ar nomizotiem

Pagatavosanas veids:

1. Gatavo3anas trauka ielejiet elju. Izvélieties rezimu STIR FRY
(Apcepsana) un nospiediet START (Sakt).

2. Kad ir dzirdami pikstieni, pievienojiet sipolus un gatavojiet
5 mindtes.

3. Pievienojiet galu, papriku, majoranu un cepot maisiet vél
5 minates. Kad taimeris pikst, nospiediet Atcelt.

o

LV - GULASS

« 1 zalais pipars

« 2 édamkarotes majorana
« %2 glaze sarkanvina

« 2 glaze idens

« Asie pipari pasniegsanai

tomatiem vai tomatu pastu
« 3 édamkarotes ellas
« 3 kiploka daivinas
- 1 édamkarote kimenu
- 1 @damkarote paprikas
« 2 lauru lapas

4. Pievienojiet visas citas sastavdalas. Atlasiet STEW (Sautésana).
Nospiediet Pulkstenis un iestatiet to uz 15 minatém. Aizveriet
vaku un nospiediet START (Sakt).

5. Kad taimeris pikst, nospiediet spiediena izlaisanas pogu un
izlaidiet tvaiku. Nospiediet CANCEL (Atcelt) un atveriet vaku.

InrpepieHTn.

« 700 r AN0OBNYMHA LIMATOYKaMM
« 2 Hapi3aHi uMbynuHN

* 4 KapPTOMJIMHWN HEBENKOTo

. @ Po3Mipy, Hapi3aHi LuMaToukammn
« 2 nopisaHi MOPKBU

« 400 r KOHCEPBOBaHMNX

e
£ )
aﬂ

_Q_

CKNafHicTb 25 XBUNUH

B
CTIP-OPAW  TYLLKYBAHHS

MeToa npurotrysaHHA.

1. HanwiiTe onito B YaLLy AnA NpUrotyBaHHs. Bubepitb pexum
«CTIP-®PAI» i HatucHiTb CTAPT.

2. Micna 3ByKoBOro CurHany fofaiite LMGYio i roTyiTe 5 XBUUH.
3. [logaiite M'ACO, NanpuKy, MaopaH i CMaxTe, MoMiLLyoUm
Le 5 xsunwH. Micna 38yKOBOro CUrHany Tanmepa HaTUCHITb

UK -

Tynaw

~

ouunwieHNx TomaTis abo nacata
« 3 cT. 0. onii
* 3 3y6UMKM YaCHUKY
* 1 CT. N KMUHY
1 CT. N. nanpukn

« 1 3eneHuii nepeLpb

* 2 CT. N. Maiopany

« %2 CKNAHKN YePBOHOrO BMHA
« Y2 CKNAHKM BOAN

« locTpuii nepeub Ans nopaui

* 2 NaBpOBUX NIUCTa

4. [opaiite BCi iHWi iHrpeaieHTy. Bubepitb «TYLUKYBAHHS.
HatucHits YAC Ta BCTaHOBITb 15 XBUMH. 3aKpuniATe KPULLIKY Ta
HatucHiTb CTAPT.

5. MMicna 3ByKOBOTO CirHany TalMepa HaTUCHITb KHOMKY CKfaHHA
TUCKY 11 BUNYCTiTb Napy. Hatnchite CKACYBAHHA Ta Binkpuite

« 2 rnaBsu NyK, HapA3aHn
« 4 manku Kaptoda Ha napueta

a @ « 2 MOPKOBa, HapA3aHn
=7 B4 !

STIRFRY (ITbPXEHE C

STEW
PA3bBPKBAHE) ~ (3ALYILIABAHE) WNW OMaTeH KOHLiEHTpaT

MeTtop Ha npuroTeaHe:

1. Cunete onunoTo B Kynata 3a roteeHe. M36epete STIR FRY
(MbPXEHE C PA3BbPKBAHE) 1 HatncHeTe START (HAYAJIO).

2. KoraTo uyeTe 3ByKOB CUrHan, jobaBeTe fiyKa 11 roTBeTe 5 MAHYTU.

3. [o6GaBeTe MecoTo, YepBEeHVIA NUNEP 1 PUraHa U MbpeTe C
6bpKaHe oLue 5 MyHYTY. KoraTo TaiiMepsT n3aae 3ByKoB
cvrnan, HatrcHete Cancel (OTkas).

o

CKACYBAHHA. KPULLIKY.
BG - ['vnAw \
CbcraBKu:
« 700 g Tenewko Ha napyeta 3 cn.onno «2Cn. puraH

4009 KoHcepBa obeneHn gomati  « 2 aapuHOBM NnCTa

* 3 CKUNNAKN YeCbH
* 1 ¢ KUMNOH
« 1 c.n. yepBeH nunep

« %2 yalla YepBeHO BUHO
<2 yawa Boga
« JlioT yepBeH nunep, 3a cepBnpaHe

« 1 3eneHa vywwkKa

4. lobaBeTe BCYKM OCTaHanu cbcTasku. /36epete STEW
(3ALYLLABAHE). HatucHete Clock (MacoBHuK) v ro Harnacete 3a
15 MmHYTW. 3aTBOpeTe Kanaka v HatucHeTe START (HAYAJIO).

5. KoraTo TaliMepbT 13[iafie 3ByKOB CUTHaJ, HaTUCHETe ByToHa 3a
3nycKaHe Ha HanAraHeTo 1 ocBobopeTe napata. HatucHete
CANCEL (OTKA3) n otBOpETe Kanaka.
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EN - STUFFED PEPPERS \

Ingredients:

« 6 large sweet peppers
«300g minced meat

« 1 small courgette

difﬁlty 40 minutes

& B -1 chili pepper (optional)
R ..

STIR FRY STEW « ¥ litres water

Method:

1. Cut the peppers in half from end to end, remove the seeds
and rinse. Dice or coarsely grate the courgette.

2. Mix the minced meat with the finely chopped chili pepper,
courgette and spices.

3. Pour the oil into the bowl, heat and add the onion—cut
into half rings—and the coarsely grated carrots. Set to

\_

For the sauce:

« Carrot

« Onion

« Courgette

«Tinned tomatoes (passata)
« Salt, pepper — to taste

STIR FRY mode. Set to 160°C for 10 minutes. With the lid
off and stirring constantly, fry the vegetables and add the
tomatoes with the juice (undrained).

4. Stuff the peppers, add to the bowl! with the sautéed
vegetables, then add water, salt and pepper. Set to STEW for
30 minutes. Serve with sour cream and the sauce.

Zutaten:
« 6 grof3e Paprika
e T + 300 g Hackfleisch
chwierigkeltsgra inuten .1 kIeine Zucchini
—~ . .
& « 1 Chilischote (optional)
R &

B T Li
ANBRATEN ~ SCHMOREN e Liter Wasser

Zubereitung:

1. Halbieren Sie die Paprika der Lange nach, entfernen Sie die
Kerne und splilen Sie die Paprika ab. Wiirfeln oder raspeln
Sie die Zucchini grob.

2. Vermengen Sie das Hackfleisch mit der fein gehackten
Chilischote, Zucchini und den Gewtirzen.

3. Geben Sie das Ol in die Kochschiissel, erhitzen Sie es und
fugen Sie die in halbe Ringe geschnittenen Zwiebeln und

QR FRY (ANBRATEN) ein. Stellen Sie den Timer

die grob geriebenen Karotten hinzu. Stellen Sie den Modus

DE - GEFULLTE PAPRIKA \

Fiir die Sauce:

« Karotte

« Zwiebel

« Zucchini

« Tomaten aus der Dose (Passata)
« Salz, Pfeffer - nach Geschmack

auf 10 Minuten bei 160 °C ein. Braten Sie das Gemdse bei
offenem Deckel und unter standigem Rihren an und geben
Sie die Tomaten mit dem Saft (nicht abgetropft) hinzu.

4. Fullen Sie die Paprika, geben Sie sie in die Kochschussel mit
dem gebratenen Gemuse und fugen Sie dann Wasser, Salz
und Pfeffer hinzu. Verriegeln Sie den Deckel. Stellen Sie den
Modus STEW (Schmoren) auf 30 Minuten ein. Servieren Sie
das Gericht mit saurer. Sahne und der Sauce.

Ingrediénten:
« 6 grote paprika’s
300 g gehakt
« 1 kleine courgette
« 1 chilipeper (optioneel)
« Halve liter water

moeilijkdsgraad 40 minuten

—~

R &)

=r 'WJ
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Methode:

ze af. Snijd de courgette in blokjes of rasp grof.

2. Meng het gehakt met de fijngehakte chilipeper, courgette
en specerijen.

3. Giet de olie in de kom, verwarm en voeg de ui (in halve

o

1. Snijd de top van de paprika’s af, verwijder de zaden en spoel

ringen gesneden) en de grof geraspte wortels toe. Stel in op

NL - GEVULDE PAPRIKA’S \

Voor de saus:

«Wortel

< Ui

« Courgette

«Tomaten in blik (passata)

« Zout en peper, naar smaak

ROERBAK-modus. Stel in op 160 °C gedurende 10 minuten.
Bak de groenten en voeg de tomaten met het sap (niet
afgegoten) toe zonder deksel en blijf roeren.

4. Vul de pepers, voeg de gebakken groenten aan de kom
toe en voeg water, zout en peper toe. Zet deze op STOVEN
gedurende 30 minuten. Zet deze op STOVEN gedurende 30
minuten. Serveer met zure room en de saus.

Ingrédients :
?**; « 6 gros poivrons
X - « 300 g de viande hachée
niveau de 40 minutes N
difficulté « 1 petite courgette

~ . .
@& « 1 piment (facultatif)
LJ_"‘I"' 0

e
RISSOLER  RISSOLER * 1,5 litre d'eau

Préparation :
1. Coupez les poivrons en deux dans le sens de la longueur,

rapez-les grossiérement.
2. Mélangez la viande hachée avec le piment finement
émincé, la courgette et les épices.

3. Versez I'huile dans la cuve, faites chauffer, puis ajoutez
l'oignon (coupé en demi-rondelles) et les carottes
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grossierement rapées. Sélectionnez le mode RISSOLER

\

FR - POIVRONS FARCIS

retirez les graines et rincez. Coupez les courgettes en dés ou

~

Pour la sauce:

« Carotte

< Oignon

« Courgette

- Tomates en boite (concassées)
« sel, poivre selon le gout

Réglez sur 160°C et 10 minutes. Sans le couvercle et en
remuant constamment, faites revenir les Iégumes et ajoutez
les tomates avec leur jus (non égouttées).

4. Farcissez les poivrons, placez-les dans la cuve avec les
Iégumes sautés, puis ajoutez I'eau, le sel et le poivre. Réglez
sur MIJOTER et 30 minutes. Servez avec de la creme fraiche
etlasauce.
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CS - PLNENE PAPRIKY

Ingredience:
« 6 velkych nepalivych paprik
«300 g mletého masa

‘!’*‘!’

Uroven 40 minut ,
obtiznosti . « 1 mala cuketa
an @) « 1 chilli papri¢ka (voliteln&)
=i w7 o
STIR FRY. STEW « 2 litru vody
(SMAZENI) (DUSENI)
Postup:

1. Papriky pfekrojte na polovinu od jednoho konce k druhému,
vyjméte seminka a oplachnéte. Cuketu nakrdajejte nebo
nahrubo nastrouhejte.

2. Smichejte mleté maso s nadrobno nasekanou chilli
papri¢kou, cuketou a kofenim.

3. Nalijte olej do misy, nechte ho rozehfat a pfidejte na
pulkolecka nakrajenou cibuli a nahrubo nastrouhanou
mrkev. Nastavte rezim STIR FRY (SMAZENI). Nastavte

Na omacku:

« mrkev

« cibule

« cuketa

« konzervovana rajcata (pasirovana)
« stil, pept — na dochuceni

na 160 °C na dobu 10 minut. Se sundanym vikem a za
stalého michani osmazte zeleninu a pridejte rajcata se
stavou (nevysusena).

4. Napliite papriky, pfidejte je do misy s restovanou zeleninou
a poté pridejte vodu, stil a pepi. Nastavte rezim STEW
(DUSENI) na 30 minut. Podavejte s kysanou smetanou
a omackou.

SK - PLNENE PAPRIKY
Prisady: Na oméacku:
.!"l'.!. « 6 velkych sladkych paprik +mrkva
= - +300 g mletého masa « cibula
obtiaznost 40 minut ,
« 1 mald cuketa « cuketa
n @ « 1 ¢ili paprika (nepovinné) « konzervované paradajky (pretlak)
STlt.rfFJr;Y BUSE « 1 litra vody « sol, ¢ierne korenie - na ochutenie
Postup:

1. Papriku rozkrojte pozdlz na polovicu, odstraiite semienka a
oplachnite. Cuketu nakréjajte na kocky alebo nahrubo.

2. Mleté maso zmiesajte s najemno posekanou cili paprikou,
cuketou a korenim.

3. Nalejte olej do misy, zohrejte a pridajte cibulu nakrdjanu
na polkruhy a nahrubo nastrihant mrkvu. Nastavte rezim
STIR-FRY. Nastavte teplotu 160°C na 10 minut. Veko nechajte

zloZené. Za stédleho mieSania osmazte zeleninu a pridajte
paradajky spolu so $tavou (nescedené).

4. Napliite papriky a pridajte do misy spolu s oprazenou
zeleninou. Potom pridajte vodu, sol'a korenie. Nastavte
rezim dusenia s ¢asom 30 minut. Podévajte s kyslou
smotanou a omackou.

HU - TOLTOTT PAPRIKA

Hozzavalék:
?*? « 6 nagy kaliforniai paprika
nehségi 40 perc + 300 g daralt his
szint « 1 kis cukkini
n @ « 1 csilipaprika (elhagyhatd)
KEVERGETVE SUTES PAROLAS + 2 liter viz

Elkészitési m6d:

1. Vagja félbe a paprikat hosszaban, tavolitsa el a magokat, és
Oblitse le. Vagja kockékra vagy reszelje le durvéra a cukkinit.

2. Keverje 0ssze a daralt hust a finomra apritott csilipaprikéaval,
a cukkinivel és a fliszerekkel.

3. Ontse az olajat az edénybe, melegitse fel, és adja hozza
a hagymat - félkarikakra vagva - és a durvéra reszelt
sargarépat. Allitsa be a KEVERGETVE SUTES tizemmédot.

A szészhoz:

« sargarépa

- hagyma

« cukkini

« konzerv paradicsom (piiré)
« 50, bors - izlés szerint

Allitsa 160 °C-ra, és programozzon be 10 percet. Vegye le a
fedelet, és folyamatos keverés mellett stisse a zoldségeket,
majd adja hozza a paradicsomot a levével egyditt (ne
csepegtesse le).

4. Toltse meg a paprikakat, dntse az edénybe a parolt
z6ldségeket, majd adjon hozza vizet, st és borsot. Allitsa
PAROLAS programra 30 percre. Télalja tejfollel és a szésszal.
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Ingrediente:
- 6 ardei mari
= / « 300 g carne tocata
nivel de 40 de minute A
dificultate . « 1 dovlecel mic
] &) « 1 ardei iute (optional
a @ (optional)

PRAJIRE FIERBERE. « V2 litri de apa

RAPIDA INABUSITA

Preparare:

Taiati dovlecelul in cuburi sau dati-l pe razatoare.

2. Amestecati carnea tocata cu ardeiul iute tocat marunt,
dovlecelul si condimentele.

3. Turnati uleiul in bol, incalziti-l si adaugati ceapa (tdiata
julienne), apoi morcovii dati pe razatoarea mare. Setati la
modul PRAJIRE RAPIDA. Setati la 160 °C timp de 10 de

1. Taiati ardeii in doua pe mijloc, scoateti semintele si clatiti-i.

RO - ARDEI UMPLUTI

Pentru sos:

* morcov

« ceapa

« dovlecel

« rosii din conserva (pasta)
« sare, piper - dupa gust

minute. Amestecand constant, fara capac, prajiti legumele si
adaugati rosiile cu tot cu suc (nescurse).

4. Umpleti ardeii, addugati-i in bol cu legumele sotate, apoi
adiugati ap4, sare si piper. Setati la FIERBERE INABUSITA
timp de 30 de minute. Serviti cu smantana si cu sosul
format.
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HR - PUNJENE PAPRIKE

Sastojci:
« 6 velikih slatkih paprika
« 300 g mljevenog mesa
« 1 mala tikvica
—

wn @) « 1 chili papriica (po Zelji)

= & .
« 2 litre vode

tezina pripreme 40 minuta

STIR FRY STEW

(PRZENJE)  (DINSTANJE)

Metoda:

1. Paprike narezite na pola od vrha do dna, izvadite sjemenke i
isperite ih. Tikvicu narezite ili je grubo naribajte.

2. Mljeveno meso pomijesajte sa sitno narezanom chili
papric¢icom, tikvicom i za¢inima.

3. Ubacite u posudu, zagrijte i dodajte luk — narezan na
polukrugove - i grubo naribanu mrkvu. Postavite na nacin
STIR FRY (Przenje). Postavite na 160 °Cii na 10 minuta.

Za umak:

« Mrkva

« Luk

«Tikvica

« Rajcice iz konzerve (pire od rajcica)
« Sol, papar - po zelji

Skinite poklopac i uz neprestano mijesanje poprzite povrée
te dodajte rajcice sa sokom (neprocijedene).

4. Napunite paprike, dodajte u posudu sa sotiranim povréem,
a zatim dodajte vodu, sol i papar. Postavite na nacin STEW
(Dinstanje) na 30 minuta. Posluzite s kiselim vrhnjem i
umakom.

SL - NADEVANA PAPRIKA
Sestavine: Za omako:
. 6 velikih rdecih paprik + Korencek
e - +300 g mletega mesa «Cebula
stopnja 40 minut . . %
tezavnosti « 1 majhna buc¢ka «Bucka
n @ « 1 pekoca paprika (po izbiri) « Konzerviran paradiznik (mezga)
STER_Y S % |l vode + Sol in poper - po okusu

Nacin priprave:

1. Paprike prereZite na pol z enega konca do drugega,
odstranite semena in jih sperite. Bucke nareZite na kocke ali
jih grobo sesekljajte.

2. Mleto meso zmesajte z drobno sesekljano pekoco papriko,
buc¢kami in za¢imbami.

3. V posodo vlijte olje, ga segrejte, dodajte ¢ebulo - narezano
na polobroce - in grobo sesekljano korenje. Izberite
program za hitro prazenje STIR FRY. Temperaturo nastavite

na 160 °C in ¢as kuhanja na 10 minut. Odstranite pokrov
in ob nenehnem mesanju preprazite zelenjavo in dodajte
paradiznik z lastnim sokom (neodcejen).

4. Nadevajte paprike, dodajte jih v skledo s prazeno zelenjavo,
nato dodajte vodo, sol in poper. Izberite program za obaro
STEW in nastavite ¢as kuhanja na 30 minut. Postrezite s kislo
smetano in omako.

BS - PUNJENE PAPRIKE

Sastojci:
« 6 velikih slatkih paprika
= « 300 g mljevenog mesa
komplikovanost 40 minuta oo
« 1 mala tikvica
« 1 ¢ili papricica (po Zelji)

—~
K @
« %2 litre vode

2
PRZENJE CORBA

Priprema:

1. Paprike prepolovite po duZzini, ocistite sjemenke i isperite.
Tikvicu nasjeckajte ili grubo naribajte.

2. Mljeveno meso pomijesajte sa fino nasjeckanom ¢ili
papric¢icom, tikvicom i zacinima.

3. Sipajte ulje u posudu, zagrijte i dodajte luk narezan na
polukrugove i grubo naribanu mrkvu. Namjestite na nacin

Zasos:

« Mrkva

« Luk

«Tikvica

« Konzervirani paradajz (pasirani)
« So, $ecer - po ukusu

rada za przenje. Namjestite na 160 °C i 10 minuta. PrZite
povrce bez poklopca i stalno mijesajte, zatim dodajte
paradajz sa sokom (neocijeden).

4. Napunite paprike, dodajte ih u posudu sa pirjanim povréem

i dodajte vodu, so i biber. Namjestite na nacin rada za ¢orbe
i na 30 minuta. Posluzite sa kiselom pavlakom i sosom.
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SR - PUNJENE PAPRIKE

Sastojci:
v « 6 vecih slatkih paprika
= = «300 g mlevenog mesa
nivo tezine 40 minuta P
« 1 manja tikvica
—~ yeps . PRI
wn &) « 1 ¢ili paprika (po zelji)
= 2

o AT
BRZOPRZENJE  KRCKANJE 2 litra vode

Nacin pripreme:
1.

Prepolovite paprike po duzini, uklonite semenke i isperite.
Tikvicu isecite na kockice ili krupno narendajte.

2. Pomesajte mleveno meso sa sitno seckanom ¢ili paprikom,

tikvicom i zacinima.

3. Ulje sipajte u posudu i zagrejte, pa dodajte luk ise¢en na

polovine kolutova i krupno rendanu sargarepu. Podesite
rezim BRZO PRZENJE. Podesite temperaturu na

Za sos:

- Sargarepa « Paradajz iz konzerve (pasirani
« Crni luk paradajz)

«Tikvica « Soli i bibera po ukusu

160 °C, a vreme na 10 minuta. Sa skinutim poklopcem i uz
neprestano mesanje, przite povrce i dodajte paradajz sa
sokom (neoceden).

4. Napunite paprike, pa ih stavite u posudu sa dinstanim
povréem, a zatim dodajte vodu, so i biber. Podesite rezim
KRCKANJE na 30 minuta. Posluzite uz kiselu pavlaku i sos.

PL - FASZEROWANA PAPRYKA

Sktadniki:
« 6 duzych papryk (stodkich)
pom e +300g mlqs.a tmelonego
trudnosci . « 1 mata cukinia
n & « 1 papryczka chili (opcjonalnie)
= &

STIRFRY(KROTKIE _ STEW - Pét litra wody

SMAZENIE) ~ (DUSZENIE)

Sposdb przygotowania:
1.

Przekroi¢ papryke na pét od gory do dotu, usungé nasiona i
optukac. Cukinie pokroi¢ w kostke lub grubo zetrzec.

. Wymieszac¢ mieso z drobno pokrojona papryka chili, cukinig
i przyprawami. 4. Umiescic farsz w paprykach, wtozy¢ je do misy z
. Wla¢ do misy olej, rozgrzac i dodac cebule — pokrojong w

potplasterki— oraz grubo starta marchew. Ustawi¢ tryb STIR
FRY (Krétkie smazenie). Ustawi¢ temperature 160°C na

Do sosu:

« Marchew

« Cebula

« Cukinia

« Pomidory w puszce (passata)
« S0l, pieprz — do smaku

10 minut. Przy otwartej pokrywce smazyc¢ warzywa, ciggle
mieszajac, nastepnie doda¢ pomidory wraz z sokiem (bez
odsaczania).

przysmazonymi warzywami, a nastepnie doda¢ wode, sél i
pieprz. Ustawic tryb STEW (Duszenie) na 30 minut. Podawac
z kwasna Smietana i sosem.
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ET - TAIDETUD PAPRIKAD

Koostisosad:

« 6 suurt magusat paprikat
3009 hakkliha

« 1 véike suvikérvits

'!'*‘!'

raskusaste 40 minutit

& G2 +1 tillipipar (valikuline)
B o1
STIR FRY STEW Y2 klaas vett

Meetod:

1. Loéigake paprika otsast I6puni pooleks, eemalda seemned ja
loputage. Tiikeldage suvikérvits vai riivige see jamedalt.

2. Segage hakkliha peeneks hakitud tsillipipra, suvikérvitsa ja
virtsidega.

3. Valage 6li kaussi, kuumutage ja lisage poolrédngasteks
I6igatud sibul ja jamedalt riivitud porgandid. Valige STIR-

Kastme jaoks:

« Porgand

« Sibul

« Suvikorvits

« Konservtomatid (passata)
« Sool, pipar - maitse jargi

FRY-reziim. Seadke 10 minutiks temperatuurile 160 °C.
Praadige ilma kaaneta ja pidevalt segades kodgiviljad ja
lisage tomatid koos mahlaga (ilma neid kurnamata).

4. Taitke paprikad, lisage kaussi koos hautatud koédgiviljadega,
seejdrel lisage vesi, sool ja pipar. Valige 30 minutiks STEW.
Serveerige hapukoore ja kastmega.

LV - PILDITI PIPARI

Sastavdalas:
« 6 lieli saldie pipari
« 300 g maltas galas
« 1 mazs cukini

sarezgitibas 40 minates
limenis

R @ « 1 ¢ili pipars (péc izvéles)
=J R -
STIR FRY STEW « ¥ litrs adens
Metode:

1. Sagrieziet piparus uz pusém no viena gala lidz otram,
iznemiet séklas, noskalojiet. Sagrieziet cukini kubinos vai
rupji sarivéjiet

2. Samaisiet malto galu ar smalki sagrieztu cili piparu, cukini
un gardvielam.

3. lelejiet trauka ellu, uzkarséjiet un pievienojiet pusgredzenos
sagrieztu sipolu un rupji sarivétus burkanus. lestatiet rezimu

Meércei:

« Burkans

« Sipols

« Cukini

« Konservéti tomati (tomatu pasta)
« Sals, pipari péc garsas

STIR-FRY (Atra apcepsana). lestatiet 160 °C uz 10 minatém.
Nonemiet vaku un, nepartraukti maisot, cepiet darzenus
pievienojiet tomatus ar sulu (nenotecinatus).

4. Uzpildiet piparus, pievienojiet trauka pie sautétajiem
darzeniem, péc tam pielejiet Gdeni, pievienojiet sali un
piparus. lestatiet rezimu SAUTESANA uz 30 minatém.
Pasniedziet ar skabo kréjumu un mérci.

LT - JDARYTOS PAPRIKOS

Sudedamosios dalys:

« 6 didelés saldZiosios paprikos
. = «300g maltos mésos

sudétingumo 40 minudiy . .
ygis . « 1 maza cukinija

an [G3)] « 1 aitrioji paprika (pasirinktinai)
= B .1
STIR FRY STEW « Pusé litro vandens

(KEPINIMAS)  (TROSKINIMAS)

Paruosimo budas:

1. Perpjaukite paprikas perpus isilgai, iSimkite séklas ir
nuskalaukite. Cukinija supjaustykite kubeliais arba stambiai
sutarkuokite.

2. Malta mésa sumaisykite su smulkintomis aitriosiomis
paprikomis, cukinija ir prieskoniais.

3. | dubenij jpilkite aliejaus, pakaitinkite ir jdékite pusziedziais
pjaustyta svogiling bei stambiai tarkuotas morkas.
Nustatykite rezima, STIR-FRY” (Kepinimas). Nustatykite

Padazui:

» Morka

« Svogunas

« Cukinija

« Konservuoti pomidorai (pomidory tyré)
« Druska, pipirai — pagal skonj

160 °C temperatirg 10 minuciy. Nuéme dangtj ir nuolat
maisydami pakepkite darzoves ir supilkite pomidorus su
sultimis (nenukostus).

4. |darykite paprikas, sudékite j dubenj su patroskintomis
darzovémis, tada jpilkite vandens, jberkite druskos ir pipiry.
Nustatykite rezima ,STEW” (Troskinimas) 30 minuciy.
Patiekite su grietine ir padazu.

UK - nEPLll QDAPLLINPOBAHI
IHrpepienTn. Ana coycy:
;’*& « 6 BENIMKNX CONOAKNX NepLiB + Mopksa
= « 300 r papy « Pinyacra unbynsa
piBeHb. 40 XBUNUH -
cKnagHoCTi « 1 HeBenuKUIi Kabauyok « Kabauok
n @ « 1 nepeupb yuni (3a 6axxaHHam) KoHcepsosaHi nomigopu (nacata)

B )
CTIP-OPAV  TYLLKYBAHHS V2n BoAn

Cnoci6 npuroTryBaHHA:

1. MNepeub po3pixTe HaBNin, BUAANITb HaCiHHA | NpomuiATe.
Kabaukun HapixTe Kybukamm abo KpynHoO HaTpiTb.

2. ®apu 3miwanTe 3 nogpibHeHUM unni, Kabaukamm Ta
crieyismu.

3. Y yawy Hanutu onito, posirpiiTe i gopaiTe umbynio,
Hapi3aHy NiBKiNbLAMYN Ta KPYMHO HaTepTy MOPKBY.
YctaHoBiTb pexkum «CY-BIl». YctaHositb 160 °C Ha

« Cinb, nepeub — 3a cMakom

10 XBMAVH. He HaKprBaouM KPULLKOH i NOCTINHO
nomituytoun, o6cmakTe oBoui 11 AofjaliTe TOMaT y BnacHOMy
COKYy.

4. Hadapupyiite nepelb, MNOKNaAiTh y yally 3 06CMaxKeHUMM
oBOYamu, NOTiM AoAanTe BOAY, Cinb i nepeLb. YCTaHOBITb
pexum «TYLIKYBAHHA» Ha 30 xBunuH. MNogasaiTe 3i
CMeTaHOoI0 i CoycoMm.

BG - [Tb/IHEHU YyLIKU

CbcraBKu:
* 6 ronemn CnagKmn YywKmn
«300g Kanma

‘!’*‘!’

HUBO Ha 40 MUHYTN
TpyAHOCT . « 1 Manka TUKBUYKa
[ @& « 1 nioTa yylKa (no xenaHwue)
= I

STIR FRY (ITHPKEHE C -2nBopa

STEW
PA3BbPKBAHE)  (3ALYLUABAHE)
Metopa:
1. Pa3peieTe yyLIK/Te HaNONOBKHa OT KpaWi o KpaW,

MaxHeTe ceMKuUTe 1 n3nnakHete. Hapexete Ha Ky6qua nnun
HaCTbpXKeTe Ha e4po TUKBMNYKaTa.

2. CmeceTe KalimaTa CbC CUTHO HapA3aHaTa JiloTa YyLllKa,
TUKBUYKATa 1 nognpaskuTe.

3. CvneTe onMoTo B KynaTa, 3aTornieTe 1 fjobaBeTe nyKka —
HapA3aH Ha MoslyMmeceLm — 1 €APO HaCTbPraHNTe MOPKOBY.
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3apanTe nporpama STIR FRY (IMbP>KEHE C PASEbPKBAHE).

3acoca:

« Mopkos « [lomaTu OT KOHCepBa (gomaTteH
< Jlyk KOHLIeHTpar)

« TukBnuKa « Con, yepeH nunep — Ha BKYC

3apaiite Ha 160°C 3a 10 MuHYTH. C OTBOpEH Kanak 1
KaTo pa3bbpKBaTe NOCTOAHHO, MbPXeTe 3eNeHuyLmTe 1
nobaBeTe foMaTHTe CbC COKa (HemsLeaeHm).

4. HanbnHeTe UyLIKMTe, CIOXeTE ' B KynaTa CbC COTUpPaHUTE
3e/leHuyLm, Cnef KoeTo fobaBeTe BOAA, CON U YepeH
nunep. 3apanTte Ha STEW (3AAYLUABAHE) 3a 30 MuHyTW.
CepsupaiiTe CbC 3aKBaCeHa CMeTaHa 1 coca.
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1.
2.
3.

EN - MINCED MEAT IN CABBAGE LEAVES

Ingredients:
« 500g pork meat, minced
« 25 pcs cabbage leaves

difficulty 40 minutes .
«2 onions
—~ °
W & 1 Fbsp. tomato puree
= o « 2 jars sauerkrauts
STIR FRY STEW N .
« 100g white rice
Method:

Pour the oil in the cooking bowl. Select STIR FRY and press START.
When it beeps, add the onions and cook for 5 minutes.

Add the rice, 1 glass of water, the salt and condiments and cook
for another 5 minutes. When finished, press CANCEL .

. Add the obtained juice over the minced meat, add thyme, salt

and pepper and mix.

. Cut the sauerkraut in small slices and cover the pot bottom

(inside).

« 3 tbsp. oil

« 500ml tomato juice
« Ground pepper

« 2 bay leaves

« 1tbsp. thyme

« 1 tbsp. sweet paprika

« Salt and pepper

« Smoked ham

« Hot pepper and polenta, for
serving

« 2 tbsp. marjoram

8.

9.

. Form the meat mixture with cabbage leaves into about

25 sausage shapes. And place them in the bowl.

. Cover the shaped meat with sauerkraut and smoked ham

(sliced). Add bay leaves, ground pepper, tomato juice

and 1 glass of water.

Select Stew program. Set the time to 30 minutes. Close the lid
and press Start.

When the timer beeps, press the pressure release button and
release the steam. Press Cancel and open the lid.

10. Serve with hot pepper and polenta.

DE - KOHLROULADEN MIT HACKFLEISCH

Zutaten:

« 500 g gehacktes Schweinefleisch
« 25 Kohlblatter

« 2 Zwiebeln

@ « 1 EL Tomatenmark

« 2 Glaser Sauerkraut

100 g weil3er Reis

Schwierigkeitsgrad 40 Minuten

n

2
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. GieBen Sie das Ol in die Kochschiissel. Stellen Sie den Modus STIR
FRY (Anbraten) ein und klicken Sie auf START.

2. Wenn der Signalton ertont, fligen Sie die Zwiebeln hinzu und garen
Sie sie 5 Minuten lang.

3. Geben Sie den Reis, 1 Glas Wasser, das Salz und die Gewdirze hinzu
und lassen Sie alles weitere 5 Minuten kochen. Wenn Sie fertig sind,
driicken Sie auf CANCEL (Abbrechen).

4. GieRen Sie den gewonnenen Saft iiber das Hackfleisch, fiigen Sie
Thymian, Salz und Pfeffer hinzu und mischen Sie alles durch.

5. Schneiden Sie das Sauerkraut in kleine Stiicke und bedecken Sie den
Boden der Kochschiissel damit.

« 3 EL Pflanzendl

+ 500 ml Tomatensaft
« Gemabhlener Pfeffer
« 2 Lorbeerblatter

« 1 ELThymian

« %2 EL Marjoran

« 1 EL stiBes Paprikapulver

« Salz und Pfeffer

« Geraucherter Schinken

« Chilischote und Polenta bzw.
Kartoffelpiiree, zum Servieren

6. Wickeln Sie die Fleischmasse in die Kohlblétter und formen Sie diese
zu ca. 25 Rouladen in Wiirstchenform. Legen Sie sie in den Topf.

7. Bedecken Sie die Rouladen mit Sauerkraut und in Scheiben
geschnittenem gerduchertem Schinken. Geben Sie Lorbeerblatter,
gemahlenen Pfeffer, Tomatensaft und 1 Glas Wasser hinzu.

8. Wahlen Sie das Programm STEW (Schmoren). Stellen Sie die Zeit auf
30 Minuten ein. Schlieen Sie den Deckel und driicken Sie auf START.

9. Wenn der Timer einen Signalton ausgibt, driicken Sie die
Druckentriegelungstaste und lassen Sie den Dampf ab. Driicken Sie
auf CANCEL (Abbrechen) und 6ffnen Sie den Deckel.

10. Sie kénnen die Rouladen zum Beispiel mit Chilischote und Polenta
oder Kartoffelpiree servieren.

NL - GEHAKT IN KOOLBLADEREN

Ingrediénten:

« 500 g varkensvlees, gehakt
« 25 koolbladeren

«2uien

« 1 el tomatenpuree

« 2 potten zuurkool

« 100 g witte rijst

moeilijkdsgraad 40 minuten

(P

—

R G

& &
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:

1. Giet de olie in de kookpot. Selecteer ROERBAKKEN en druk op
START.

2. Voeg na het piepen de uien toe en laat 5 minuten koken.

3. Voeg derijst, 1 glas water, het zout en de kruiden toe en kook
nog eens 5 minuten. Als u klaar bent, drukt u op ANNULEREN.

4. Giet het verkregen sap over het gehakt, voeg tijm, zout en peper
toe en meng.

5. Snijd de zuurkool in kleine plakjes en bedek de bodem van de
pot (binnenkant).

6. Vorm het vleesmengsel met koolbladeren tot ongeveer 25
‘worstjes. Plaats ze in de kom.

«3elolie

« 500 ml tomatensap
« Gemalen peper

« 2 laurierblaadjes
«1el tijm

0,5 el marjoraan

« 1 el paprikapoeder (zoet)

« Zout en peper

« Gerookte ham

« Hete peper en polenta, voor
het serveren

7. Bedek het gevormde vlees met zuurkool en gerookte ham (in
plakjes). Voeg laurierblaadjes, gemalen peper, tomatensap en 1
glas water toe.

8. Selecteer het Stoven-programma. Stel de tijd in op 30 minuten.
Sluit het deksel en druk op Start.

9. Als de timer piept, drukt u op de drukontgrendelknop en laat u
de stoom vrij. Druk op Annuleren en open het deksel.

10.Serveer met hete peper en polenta.
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FR - FEUILLES DE CHOU FARCIES A LA VIANDE HACHEE

Ingrédients :
« 500 g de viande de porc hachée
« 25 feuilles de chou

difficulté 40 minutes .
«2 oignons
—~ . 3 A
W @& 1 c.as. de concentré de tomate
= a « 2 bocaux de choucroute
RISSOLER MUOTER

100 g de riz blanc

Méthode de cuisson :

1. Versez I'huile dans la cuve de cuisson. Sélectionnez RISSOLER et
appuyez sur DEMARRER.

2. Lorsque I'appareil émet un signal sonore, ajoutez les oignons et
faites-les revenir pendant 5 minutes.

3. Ajoutezleriz, 1 verre d'eau, le sel et les condiments et faire cuire
encore 5 minutes. Au bout des 5 minutes, appuyez sur ANNULER.

4. Versez le jus obtenu sur la viande hachée, ajoutez le thym, le sel
et le poivre et mélangez.

5. Coupez la choucroute en fines tranches et couvrez-en le fond de
la cuve (intérieur).

*3cas.dhuile

«500 ml de jus de tomate
« Poivre moulu

« 2 feuilles de laurier
+1c.as.dethym

<% c.as.de marjolaine

«1c.as.de paprika doux

« Sel et poivre

« Jambon fumé

« Piment fort et polenta en
accompagnement

6. Faconnez environ 25 saucisses avec le mélange de viande et les
feuilles de chou. Placez-les dans la cuve.

7. Recouvrez la viande de choucroute et de jambon fumé (en
tranches). Ajoutez les feuilles de Laurier, le poivre mouly, le jus de
tomate et 1 verre d'eau.

8. Sélectionnez le programme Mijoter. Réglez la durée sur
30 minutes. Fermez le couvercle et appuyez sur Démarrer.

9. Lorsque le minuteur émet un signal sonore, appuyez sur le
bouton de libération de pression pour libérer la vapeur. Appuyez
sur Annuler et ouvrez le couvercle.

10.Servez avec du piment et de la polenta.
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CS - ZELNE ZAVITKY S MLETYM MASEM

Ingredience:
« 500 g mletého veprového masa
« 25 zelnych lista

nadoplnéni 40 minut .2 cibule
w & « 1 Izice rajského protlaku
= & « 2 sklenice kysaného zeli
STIRFRY. STEW Y
(SMAZENI) (DUSENI) «100 g bilé ryze
Zpusob vaieni:

1. Do varné misy nalijte olej. Zvolte STIR FRY (SMAZENI) a stisknéte
tlagitko START.

2. Po pipnuti pfidejte cibuli a varte 5 minut.

3. Pridejte ryzi, 1 sklenici vody, stl a kofeni a varte dalSich 5 minut.
Po dokonéeni stisknéte tlacitko CANCEL (ZRUSIT).

4. Mleté maso pfelijte vypekem, pfidejte tymian, stil a pep¥
azamichejte.

5. Nakrdjejte kysané zeli na malé kousky a zakryjte jim dno hrnce

« 3 Izice oleje

+ 500 ml raj¢atové stavy
« mlety pep¥

« 2 bobkové listy

« 1 lZice tymianu

« Y2 |zice majoranky

« 1 Izice sladké papriky

«sul a pepf

« uzena slanina

« paliva paprika a polenta
k servirovani

6. Zmasové smési vytvorte priblizné 25 valeck. A umistéte je do

misy.

7. Namaso naskladejte kysané zeli a uzenou slaninu (na platky).
Pridejte bobkovy list, mlety pepf, raj¢atovou $tavu a 1 sklenici vody.

8. Zvolte program Stew (Duseni). Nastavte ¢as na 30 minut. «
Zavrete viko a zmacknéte tlacitko Start.

9. Po zapipéni ¢asovace otevrete tlakovy ventil a uvolnéte paru.
Stisknéte tlacitko Cancel (Zrusit) a otevrete viko.

10.Podavejte s palivou paprikou a polentou.

~

Qiti‘)‘

SK - MILETE MASO V KAPUSTOVYCH LISTOCH

~

Prisady:
« 500 g mletého bravéového mésa
« 25 kapustovych listov

‘!’*‘Q

narocnost 40 minut

«3PLoleja
« 500 ml paradajkovej stavy

« 1 PL sladkej papriky
«sol'a ¢ierne korenie

« 2 cibule « mleté ¢ierne korenie - idend Sunka
n @ « 1 PL paradajkového pyré « 2 bobkové listy - ostra paprika a polenta na
STI;RY DU?ENIE « 2 pohare kyslej kapusty «1PLtymianu servirovanie
+100 g bielej ryze + 2 PL majoranky

Sposob pripravy jedla:

1. Nalejte olej do misy na varenie. Vyberte rezim STIR-FRY a
stlacte tlacidlo spustenia.

2. Po zapipani pridajte cibulu a varte 5 minut.

3. Pridajte ryzu, 1 pohar vody, sol a koreniny a varte dal3ich 5
minut. Po dokonceni stlacte tlacidlo zrusenia.

4. Ziskanu $tavu pridajte na mleté maso, pridajte tymian, sol'a
Cierne korenie a premiesajte.

5. Kyslu kapustu nakrajajte na malé kusky a zakryte nou dno

hrnca.
6. Zo zmesi masa a kapustovych listov vytvorte priblizne 25
zavitkov v tvare klobésky. Vlozte ich do misy.

7. Vlytvarované maso prikryte kyslou kapustou a tidenou Sunkou
(nakrajanou na platky). Pridajte bobkové listy, mleté c¢ierne
korenie, paradajkovu stavu a 1 pohar vody.

8. Vyberte program dusenia. Nastavte ¢as 30 minut. Zatvorte
veko a stlacte tlacidlo spustenia.

9. Po zapipani ¢asovaca stlacte tlacidlo na uvolnenie tlaku a
uvolhite paru. Stlacte tlacidlo zrusenia a otvorte veko.

10.Podévaijte s ostrou paprikou a polentou.

HU - TOLTOTT KAPOSZTA

~

RO - SARMALE IN FOI DE VARZA

Hozzavalék: Ingrediente:
;***; +500 g daralt sertéshus -3 ekolaj + 1 ek. paprika +500 g carne de porc tocata « 3 linguri de ulei «1lingura de boia de ardei dulce
= « 25 kaposztalevél « 500 ml paradicsomlé 50, bors £2 « 25 frunze de varza « 500 ml suc de rosii - sare si piper
Osszetettség 40 perc -2 hagyma « 6rolt bors « flistolt sonka il e -2 cepe « piper macinat « costita afumata
n @ « 1 ek. paradicsompiiré « 2 babérlevél « csip6s paprika és polenta a w @ « 1 lingura pasta de rosii « 2 frunze de dafin « ardei iute si mamaliga, pentru
= G + 2 liveg kaposzta + 1 ek. kakukkfii talalashoz = o « 2 borcane de foi de varza murata - 1 linguré de cimbru servit
KEVERGETVE SUTES ~ PAROLAS o o PRAJ| FIERBER ! . ort
+100 g fehérrizs « 2 ek. majoranna RAPID, INABUSIT: +100 g orez alb « 2 lingura de maghiran
Fozési mod: Metoda de gatit:

1. Ontse az olajat a féz8késziilék edényébe. Vélassza ki a
KEVERGETVE SUTES programot, és nyomja meg a START gombot.

6. A husos masszabol a kaposztalevelekkel formazzon koriilbeliil 25
kis kolbészkat. Ezeket helyezze az edénybe.

1.

Turnati uleiul in vasul de gétit. Selectati PRAJIRE RAPIDA si
apasati pe START.

6. Faceti cam 25 de sarmale. Asezati-le in vas.
7. Acoperiti sarmalele cu varza tocata si costita afumata (feliata).

2. Amikor a késztilék sipol, adja hozza a hagymat, és fézze tovabbi 5 7. Fedje be a formazott hust kdposztaval és fiistolt (szeletelt) 2. Cand se aude semnalul sonor, addugati ceapa si gatiti Adaugati frunze de dafin, piper macinat, suc de rosii si un
percig. sonkaval. Adja hozza a babérlevelet, az 6r6lt borsot, a 5 minute. pahar cu apa.

3. Adja hozzé arizst, 1 pohar vizet, a st és a fliszereket, majd fézze paradicsomlevet és 1 pohar vizet’. 3. Adaugati orezul, 1 pahar de apd, sarea si condimentele, apoi 8. Selectati programul Fierbere indbusitd. Setati timpul la 30 de
tovébbi 5 percig. Ha lejart a program, nyomja meg a KILEPES 8. Valassza ki a Pérolas programot. Allitsa be az id6t 30 percre. Zarja mai gatiti 5 minute. Cand se termind, apasati pe ANULARE. minute. Inchideti capacul si apasati pe Start.
gombot. le afedét, és nyomja meg a Start gombot. 4. Adaugati sucul obtinut peste carnea tocata, apoi adaugati 9. Cand se aude semnalul sonor, apasati butonul de eliberare a

4. Ontse aféz6levet a darélt hishoz, adja hozzé a kakukkfiivet, a sot
és a borsot, majd keverje 6ssze.

5. Szedje szét a kaposztat kis levelekre, és bélelje ki veliik az edény
aljat (beltlrol).

9. Amikor az id6zit6 sipol, nyomja meg a nyoméaskioldé gombot, és
engedje ki a g6zt. Nyomja meg a Kilépés gombot, és nyissa fel a
fedét.

10.Télalja csipds paprikaval és polentaval.
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cimbru, sare si piper si amestecati.

presiunii si eliberati aburul. Apasati Anulare si deschideti capacul.

@ti varza acrd si acoperiti cu ea fundul vasului (pe interior). 10.Serviti cu ardei iute si mamaliga.
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Sastojci:
« 500 g mljevene svinjetine
« 25 listova kupusa

slozenost 40 minuta .2 luka
an @ « 1 Zlica pirea od rajcice
=J 2 .
STIRFRY STEW « 2 staklenke kiselog kupusa
(PRZENJE)  (DINSTANJE) + 100 g bijele rize

Metoda pripreme:

1. Ulijte ulje u posudu za pripremu hrane. Odaberite STIR FRY
(Przenje) i pritisnite START (Pokretanje).

2. Kad ¢ujete zvucni signal, dodajte luk i kuhajte 5 minuta.

3. Dodajte rizu, jednu ¢asu vode, sol i zacine te kuhajte jos 5
minuta. Kad program zavrs, pritisnite CANCEL (Odustani).

4. Mljeveno meso prelijte dobivenim sokom, dodajte timijan, sol
i papar te promijesajte.

5. NareZite kiseli kupus na male krske i njima prekrijte dno

posude (unutra).
weéavinu mesa s listovima kupusa oblikujte u otprilike 25

komada u obliku kobasice. Stavite ih u zdjelu.

HR - MLJEVENO MESO U KUPUSU

« 3 zlice ulja

« 500 ml soka rajcice
« mljeveni papar

« 2 lovorova lista

« 1 Zlica timijana

« 2 zlice mazurana

7.

9.

10.Posluzite s ljutom paprikom i palentom.

. Odaberite program Stew (Dinstanje). Vrijeme postavite na 30

« 1 Zlica slatke paprike

« Sol i papar

« Dimljena Sunka

- Ljuta papricica i palenta za
posluzivanje

Omotajte oblikovano meso kiselim kupusom i dimljenom
Sunkom (narezanom). Dodajte lovorov list, mljevenu papriku,
sok rajcice i jednu ¢asu vode.

minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start (Pokretanje).
Kad se oglasi brojac vremena, pritisnite tipku za otpustanje
tlaka i otpustite paru. Pritisnite Cancel (Odustani) i otvorite
poklopac.

Sestavine:
« 500 g mletega svinjskega mesa
« 25 zeljnih listov

kompleksnost 40 minut

« 2 cebuli
W @ « 1 jedilna Zlica paradiznikovega
K] pireja
STIR FRY STEW

« 2 kozarca kislega zelja

Nacin kuhanja:

1. Vkuhalno posodo vlijte olje. Izberite program za hitro
prazenje STIR FRY in pritisnite START.

2. Ko naprava zapiska, dodajte ¢ebulo in kuhajte 5 minut.

3. Dodajte riz, 1 kozarec vode, sol in za¢imbe ter kuhajte
dodatnih 5 minut. Ko je program koncan, pritisnite CANCEL.

4. S sokom prelijte mleto meso, dodajte timijan, sol in poper ter
premesajte.

5. NareZite kislo zelje na majhne rezine in z njimi prekrijte dno
notranje strani posode.

%mesa in zeljnih listov oblikujte priblizno 25 klobas. Nato jih
dajte v posodo.

SL - SARMA

+100griza
« 3 jedilne Zlice olja

« 500 ml paradiznikovega soka < sol in poper

- mleta paprika - prekajena Sunka

« 2 lovorjeva lista « pekoca paprika in polenta (kot
« 1 jedilna Zlica timijana priloga)

8.
9.

10.Postrezite s pekoco papriko in polento.

. Oblikovano meso pokrijte s kislim zeljem in prekajeno

« %2 jedilne Zlice majarona

« 1 jedilna Zlica sladke paprike

Sunko (narezano). Dodajte lovorjeve liste, mleto papriko,
paradiznikov sok in 1 kozarec vode.

Izberite program za obaro Stew. Nastavite ¢as kuhanja na 30
minut. Zaprite pokrov in pritisnite Start.

Ko ¢asovnik zapiska, pritisnite gumb za spros¢anje tlaka in
sprostite paro. Pritisnite Cancel in odprite pokrov.

Sastojci:

« 500 g svinjetine, mljevene
« 25 listova kupusa

komplikovanost 40 minuta

«2luka
n @ « 1 kasika pirea od paradajza
DG CO(II;BA « 2 tegle kiselog kupusa
«100 g bijele rize
Nacin kuhanja:

1. Naspite ulje u posudu za kuhanje. Odaberite nacin rada za
przenje i pritisnite START.

2. Kad se oglasi zvu¢ni signal mjeraca vremena, dodajte luk i
przite 5 minuta.

3. Dodajte rizu, 1 ¢asu vode, so i zacine i przite jos 5 minuta. Kad
bude gotovo, pritisnite CANCEL (Odustani).

4. Dobiveni sok prelijte preko mljevenog mesa, dodajte majcinu
dusicu, so, biber i promijesajte.

S\Kiseli kupus izrezite na trakice i pokrijte dno lonca (unutarnje).

6. Od smjese mljevenog mesa i listova kupusa napravite
otprilike 25 sarmi. Stavite ih u lonac.

BS - SARMA

« 3 kasike ulja

500 ml soka od paradajza
« mljeveni biber

« 2 lovorova lista

« 1 kasika timijana

« 2 kasike mazurana

7.

10.Posluzite s ljutom papri¢icom i palentom.

. Odaberite program za ¢orbe. Vrijeme namjestite na 30

. Kad se oglasi zvucni signal mjeraca vremena, pritisnite tipku

« 1 kasika slatke paprike

«soibiber

« dimljena Sunka

« ljuta paprika i palenta, za
posluzivanje

Prekrijte sarme kiselim kupusom i dimljenom slaninom
(narezanom). Dodajte listove lovora, mljeveni biber, sok od
paradajzai 1 ¢asu vode.

minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite Start.

za pritisak i ispustite paru. Pritisnite Cancel (Odustani) za
prekid i otvorite poklopac.

SR - SARMA OD KUPUSA

Sastojci:

« 500 g mlevene svinjetine
« 25 listova kupusa

« 2 glavice crnog luka

nivo tezine 40 minuta

@ & « 1 supena kasika pirea od paradajza

« 2 tegle kiselog kupusa

2
BRZO PRZENJE  KRCKANJE - 100 g belog pirinéa

Nacin kuvanja:
1. Sipajte ulje u posudu za kuvanije. Izaberite BRZO PRZENJE, pa
pritisnite POKRENI.

2. Kada se oglasi zvu¢ni signal, dodajte crni luk i kuvajte 5
minuta.

3. Dodajte pirina¢, cadu vode, so i zacine i kuvajte jos 5 minuta.
Kada je gotovo, pritisnite OTKAZI.

4. Dobijenu te¢nost pomesajte sa mlevenim mesom, pa dodajte
majcinu dusicu, so i biber i sve zajedno pomesajte.

lonca (iznutra).

5\Nareiite kiseli kupus na manje komade i njima prekrijte dno

\

« 1 supena kasika slatke paprike

«So, biber

« Dimljena Sunka

- Ljuta paprika i palenta, za
sluzenje

« 3 supene kasike ulja

« 500 ml soka od paradajza

« Mleveni biber

«2lovorova lista

« 1 supena kasika majcine dusice
« %2 supene kasike majorana

6. Oblikujte listove kupusa sa smesom od mesa u kobasice (oko
25 komada). Stavite ih u lonac.

7. Prekrijte ovako oblikovano meso kiselim kupusom i dimljenom
Sunkom (ise¢enom na $nite). Dodajte lovorov list, mleveni biber,
sok od paradajza i ¢asu vode.

8. lzaberite program KRCKANJE. Podesite vreme na 30 minuta.
Zatvorite poklopac i pritisnite,,Pokreni”.

9. Kada se oglasi zvucni signal, pritisnite dugme za oslobadanje
pritiska i ispustite paru. Pritisnite,Otkazi” i otvorite poklopac.

10.Posluzite sa ljutom paprikom i palentom.
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PL - GOtABKI

Sktadniki:

« 25 lisci kapusty

stopient 40 min
trudnosci + 2 cebule
—~ . .
. @& « 1tyzka puree pomidorowego
STIRFRY. B - 2 stoiki kapusty kiszonej
(KROTKIE SMAZENIE)  (Duszenie) + 100 g biatego ryzu

Metoda gotowania:

1. Wlac olej do misy. Wybrac tryb STIR FRY (Krétkie smazenie) i
nacisnac przycisk START.

2. Po ustyszeniu sygnatu dodac cebule i gotowac przez 5 minut.

3. Dodac ryz, 1 szklanke wody, s6l oraz przyprawy i gotowac przez
kolejne 5 minut. Po zakoriczeniu nacisnac przycisk CANCEL
(Anuluj).

4. Dodac uzyskany sok do miesa mielonego, a nastepnie dodac
tymianek, sél i pieprz, po czym wymieszac.

wewnatrz).

SKPociqc' kapuste kiszona na mate kawatki i przykry¢ dno garnka
(

« 500 g mielonego migsa wieprzowego

« 3 tyzki oleju

« 500 ml soku pomidorowego
« Mielony pieprz

« 2 lidcie laurowe

« 1 tyzka tymianku

« Pot tyzki majeranku

« 11tyzka stodkiej papryki

« S6l i pieprz

« Szynka wedzona

« Ostra papryka i polenta, przy
podawaniu

6. Zmiesai lisci uformowac 25 podtuznych kotletéw. Whozy¢ je do misy.

7. Przykry¢ uformowane mieso kapusta i szynka wedzong
(pokrojona w plastry). Dodac liscie laurowe, zmielony pieprz, sok
pomidorowy i 1 szklanke wody.

8. Wybrac program STEW (Duszenie). Ustawic czas na 30 minut.
Zamknac pokrywke i nacisna¢ przycisk Start.

9. Gdy minutnik wyemituje sygnat dzwiekowy, otworzy¢ zawor
cisnieniowy i uwolni¢ pare. Nacisna¢ przycisk Cancel (Anuluj) i
otworzy¢ pokrywe.

10.Podawac z ostrg papryczka i polenta.
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LV - MALTA GALA KAPOSTLAPAS \
Sastavdalas:
+ 500 g maltas cikgalas « 3 édamkarotes ellas « 1 @damkarote saldas paprikas
: -/ « 25 gab. kapostu lapas « 500 ml tomatu sulas. « Sals un pipari
AEHHD  COmES - 2 sipoli « Malti pipari - Kapinats skinkis
w @ « 1 @damkarote tomatu biezena -« 2 lauru lapas « Asie pipari un polenta
= o « 2 skabétu kapostu burcinas « 1 édamkarote timiana pasniegsanai
STIR FRY STEW . i o
100 g balto risu « %2 @damkarote majorana
Pagatavosanas veids:
1. Gatavosanas trauka ielejiet ellu. Izvélieties rezimu STIR FRY 6. Izveidojiet galas maisijumu ar kapostlapam apméram 25 desinu
(Apceps$ana) un nospiediet START (Sakt). formas. levietojiet tas trauka.
2. Kad ir dzirdami pikstieni, pievienojiet sipolus un gatavojiet 7. Nosedziet forma izveidoto galu ar skabétiem kapostiem un
5 mindtes. kapinatu skinki (Skéles). Pievienojiet lauru lapas, maltus piparus,
3. Pievienojiet risus, 1 glazi tdens, sali un garvielas un gatavojiet tomatu sulu un 1 glazi adens.
Vel 5 minates. Péc pabeigsanas nospiediet CANCEL (Atcelt). 8. Izvélieties programmu STEW (Sautésana). lestatiet laiku uz
4. Ariegiito sulu parlejiet malto galu, pievienojiet timianu, sali un 30 minatém. Aizveriet vaku un nospiediet Sakt.
piparus, samaisiet. 9. Kad taimeris pikst, nospiediet spiediena izlais$anas pogu un
5. Sagrieziet skabétus kapostus skélités un nosedziet katla apaksu izlaidiet tvaiku. Nospiediet Atcelt un atveriet vaku.
Q@»pusé). 10.Pasniedziet ar asiem pipariem un polentu.
7, -
ET - KAPSARULLID \ UK - M’cHmi ©APLL Y KATTYCTAHOMY JINCTI \
Koostisosad: InrpepieHTn.
« 500 g hakitud sealiha « 3 spl taimedli « 1 spl magusat paprikat + 500 r papuuy 3i CBUHUHN 3 cT. N, onii « 1 cT. n. conoaKoi Nnanpukn
B S « 25 kapsalehte « 500 ml tomatimahla «soola ja pipart = « 25 KanyCcTAHUX NUCTIB « 500 MJ1 TOMaTHOTO COKY « Cinb i nepeup
EElaesl DR « 2 sibulat « jahvatatud pipart « suitsusink CoEpE DL « 2 unbynuHN « MeneHuin nepeub + KonueHa wuHKa
n @ « 1 spl tomatipiireed « 2 spl loorberilehti « serveerimiseks teravat pipart ® @ « 1 CT. n. TOMaTHOroO niope * 2 naBpOBMX NCTa « locTpuii nepeub i nonexHTa ans
= o « 2 purki hapukapsast « 1 spl tiilimiani ja polentat = & « 2 6aHKM KBaLLEHOI KanycTu «1ct. n. yebpeuro nopavi
STIR FRY STEW P ; . CTIP-OPAV  TYLLKYBAHHA . M
« 100 g valget riisi « pool spl majoraani + 100 r 6inoro pucy « %2 CT. n. MaiiopaHy
Kiipsetusmeetod: Metop npuroryBaHHs.
1. Valage keedupotti 6li. Valige STIR FRY ja vajutage nuppu 6. Vormige lihasegust umbes 25 vorstikest ja pange need 1. HanwiiTe onito B vallly inA NpuroTysaHHs. Bubepitb pexum 6. ChopmyiiTe 3 M'ACHOT CyMiLLIi Ta IUCTA KanycTy NprbAn3HO
START (Kaivita). kapsalehtede sisse. Seejdrel asetage need potti. «CTIP-®PAW» i HaTucHiTb CTAPT. 25 KoBbacok. MoknagiTb ix Ao Yatwi.
2. Kui kostub piiks, lisage sibul ja kiipsetage 5 minutit. 7. Katke vormitud liha hapukapsa ja suitsusingiga (viilutatud). 2. TicnA 3ByKOBOTO CYrHany fofanTe Lubysio i rotyiTe 7. Tokpwiite cpopmoBaHe M'ACO KBALLEHOK KamyCTow Ta
3. Lisageriis, 1 klaas vett, sool ja maitseained ning keetke veel 5 Lisage loorberilehed, jahvatatud pipar, tomatimahl ja 1 klaas vett. 5 XBUNVH. KOMYEHOI0 WIMHKOIO (Hapi3aHoto cknboukamu). logarite naspose
minutit. Kui olete I6petanud, vajutage (Cancel) Tiihista. 8. Valige hautamise programm. Valige ajaks 30 minutit. Sulgege 3. JopaiTe pyc, Hanuinte 1 CKNAHKY BOAW, Cinb Ta Npunpasu INCTA, MeNeHNi nepeLib, TOMaTHUIA CiK i T CKNAHKY BOAK.
4, Lisage saadud mahl hakklihale, lisage tiitimian, sool ja pipar kaas ja vajutage Start (Kaivita). ViToTyiTe e 5 XBunuH. Micns 3aBepLueHHA Nporpamm 8. Bubepitb nporpamy TyLLKyBaHHS. BcraHoBiTb Nporpamy Ha
ning segage. 9. Kui taimer annab piiksuga mérku, vajutage réhu vabastamise HaTucHiTb CKACYBAHHS. 30 xBUMH. 3aKpUiATe KPULLKY Ta HaTUCHIT CTAPT.
5. Léigake hapukapsas véikesteks viiludeks ja katke poti pohi nuppu ja vabastage aur. Vajutage Cancel (Tiihista) ja avage kaas. 4. OTpuMaH1m CoKoM nonuiite apL, fopaTe YebpeLp, Cirb i 9. MicnsA 3ByKOBOro CUrHasy Taimepa HaTCHITb KHOMKY
(sees). 10.Serveeri kuuma pipra ja polentaga. nepeLb Ta nepemiluaiTe. CKVaHHA TCKY 1 BunycTiTh Napy. HatncHite CKACYBAHHA
K Qpixﬁe KBaLLEHy KanycTy HeBeNMKMY CKGOUYKaMu 11 Ta BIAKPUTE KPULLKY.
3aCTeniTb Helo HO YaLli (3cepeanHn). 10.MopaaBaiTe 3 rocTpVIM NEPLIEM i MONEHTOIO.
LT - MALTA MESA KOPUSTY LAPUOSE \ BG - 3E/IEBM CAPMU C KAVIMA \
Sudedamosios dalys: CbcTaBKuM:
500 g maltos kiaulienos « 3 valgomieji Saukstai aliejaus « 1 valgomasis Saukstas saldziosios ?**; « 500 g CBUHCKO MeCO, CMJIAHO «3 c.n.onno 1 c.1. CIaAbK YepBeH nunep
. -/ « 25 kopusty lapai + 500 ml pomidory sulciy paprikos £2 « 25 nucra oT 3ene « 500 ml fomateH cok « Con v nunep
SUdelggigsumo ponil « 2 svogiinai « Malti pipirai « Druska ir pipirai CIZEEE O «2 rnaBsu nyk « CMnAH YepeH nunep « MyweHa wyHkKa
n @ « 1 valgomasis $aukstas pomidory tyrés  « 2 lauro lapai « Rukytas kumpis n @ « 1 c.n. JomaTeHo niope « 2 nadMHOBM NnCTa « JlioTa uyLuKa 1 NoneHTa, 3a
STER_Y g.lf’gw « 2 stiklainiai ra\igintq kopusty 1 va!gomasis Efau}(itaf Eiobr?li_q « Aitrioji paprika ir polenta patiekimui STIRFRVL(%;;(EHEC S;SN « 2 6ypKaHa Kuceno sene 1 cn. mawepka cepBupaHe
(KEPINIMAS) ~ (TROSKINIMAS) +100 g balty ryziy + Pusé valgomojo $auksto mairiino PASBOPKBAHE)  (BADVLUABAHE) +100 g 6an opu3 «% c.n. puran
Paruosimo budas: Mertop Ha npurorBsiHe:
1. | gaminimui skirta puoda jpilkite aliejaus. Pasirinkite rezima 6. 1S mésos misinio su kopusty lapais suformuokite mazdaug 25 1. Cunete onroTo B KynaTa 3a roteeHe. /136eperte STIR FRY 6. OdopmeTe cMeCTa OT MECOTO CbC 3eMIEBITE NINCTA Ha OKONO 25
,STIR FRY” (Kepinimas) ir paspauskite,, START” (Pradéti). desrelés pavidalo gabalélius. Sudékite juos j puoda. (MbPXXEHE C PA3BbPKBAHE) 11 HaTvicHeTe START (HAYAJIO). Xarnkv BbB Gpopmata Ha HaaeHUYKK. M rv noctaeeTe B Kynata.
2. Prietaisui supypséjus sudékite svogunus ir kepkite 5 minutes. 7. Mésos gabalélius padenkite raugintais kopustais ir rikytu 2. Korato uyete 3ByKOB CurHar, fjobaBeTe nyka 1 roteete 5 7. Mokpuiite 0pOPMEHOTO MECO C KUCENO 3e1e 1 NyLUeHa LyHKa
3. Suberkite ryzius, jpilkite 1 stikline vandens, jberkite druskos ir kumpiu (pjaustytu juostelémis). |dekite lauro lapus, joerkite MUHYTW. (Hapsa3zaHa). [lobaseTe fadUHOBY NNCTa, CMIIAH YEPEH Nunep,
prieskoniy ir kepkite dar 5 minutes. Baige gaminti paspauskite maltus pipirus, supilkite pomidory sultis ir 1 stikling vandens. 3. [lo6aBeTe opu3a, 1 yalua BoAa, COTa 1 MOAMPABKATE 1 AOMaTeH CoK 1 1 yalua BoAa.
,CANCEL" (Atsaukti). 8. Pasirinkite programa,Stew” (Troskinimas). UZstatykite 30 roteeTe oLe 5 MuHyTW. Korato e rotoBo, HatcHete CANCEL 8. /136epete nporpama Stew (3apyLaBaHe). 3agaiite BpemeTo
4. Issiskyrusias sultis uzpilkite ant maltos mesos, jberkite minuciy. Uzdarykite dangtj ir paspauskite,, Start” (Pradéti). (OTKA3). Ha 30 MUHYTI. 3aTBOpETe Kanaka 1 HaTucHeTe Start (Hauano).
Ciobreliy, druskos ir pipiry bei iSmaisykite. 9. Laikmaciui supypséjus paspauskite slégio isleidimo mygtukg ir 4. [lo6aBeTe nonyueHUs COK KbM KaliMaTa, fobaBeTe MaLlepka, 9. KoraTo TaiiMepbT U3aaje 3ByKOB CUrHaJl, HaTUCHEeTe
5. Smulkiai supjaustykite raugintus kopustus ir jais padenkite iSleiskite garus. Paspauskite,Cancel” (AtSaukti) ir atidarykite dangtj. CON Vi YepeH nunep v pasbbpkaiite. 6yTOHa 3a M3MycKaHe Ha HanAraHeTo 1 ocBobogeTe Napara.
Qodo dugna (vidy). 10.Patiekite su aitriosiomis paprikomis ir polenta. Qpemew KICENOoTO 3e1e Ha Maskv pe3eHn 1 NoKpuinTe Hatucrere Cancel v oTBopeTe Kanaka.
[I'bHOTO Ha Cb/a 3a roTBeHe (OTBBTPE). 10. CepBupaliTe C IIOT YEPBEH NUMEP Y MOJIEHTa.
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2.

difficulty 30 minutes

N
an &
STIR FRY STEW
Method:

time 20 minutes).

clumps.

Set for 10 minutes.

EN - CHILI CON CARNE

Ingredients:

« 0.4kg minced beef
« %2 onion

« 2 cloves garlic

« 1 chilli pepper

« 60g sweetcorn (tinned) « V2 tbsp. dried oregano

« 200g tomatoes with juice « Spicy red pepper, dried, and
« 2 sprigs of fresh coriander salt to taste

«30ml vegetable oil

«200g red kidney beans (tinned) -« 1 tsp. cumin

1. Finely chop the onion and garlic. Tip the beans into a
colander and drain the liquid.
Pour the vegetable oil into the bowl, add the onion, garlic

and minced meat and set to STIR FRY mode at 160°C (auto

. Fry the minced meat, stir constantly and break up any

. Once finished, add in the spices, finely chopped chili and
salt. Place the lid on and lock it in place. Set to STEW mode.

5. Once complete, release the pressure and unlock the lid. Add
the beans, corn and chopped coriander and stir.

6. Transfer to a deep bowl and serve hot as a stand-alone dish
or with nachos or tacos.

Tip: For a thinner sauce, you can add tomato juice while
stewing.

DE - CHILI CON CARNE

Zutaten:
400 g Rinderhack
Schwieveitsgvad 30 Minuten « Y2 Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen
« 1 Chilischote
200 g rote Kidney-Bohnen

Y
Bl
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitung:

1. Hacken Sie die Zwiebel und den Knoblauch fein. Schitten
Sie die Bohnen in ein Sieb und lassen Sie die Flussigkeit
abtropfen.

2. Geben Sie das Pflanzendl in die Schissel, figen Sie die
Zwiebel, den Knoblauch und das Hackfleisch hinzu und
stellen Sie den Modus STIR FRY (Anbraten) bei 160 °C ein
(Timer auf 20 min).

3. Braten Sie das Hackfleisch unter standigem Rihren an.

4. Geben Sie danach die Gewiirze, die fein gehackte Chili und
das Salz hinzu. Setzen Sie den Deckel auf und verriegeln Sie

(aus der Dose) « 1 TL Kreuzkiimmel
« 60 g Mais (aus der Dose)
+ 200 g Tomaten mit Saft

« 2 Zweige frischer Koriander

« 2 EL getrockneter Oregano

« Paprikapulver, scharf, und Salz
nach Geschmack

+ 30 ml Pflanzendl

ihn. Stellen Sie den Modus STEW (Schmoren) ein. Stellen Sie
den Timer auf 10 Minuten ein.

5. Sobald der Vorgang abgeschlossen ist, lassen Sie den Druck
ab und entriegeln Sie den Deckel. Figen Sie die Bohnen,
den Mais und den gehackten Koriander hinzu und rithren
Sie um.

6. Fillen Sie alles in eine tiefe Schissel und servieren Sie es
heil als Hauptgericht oder als Beilage zu Nachos oder Tacos.

Tipp: Fur eine diinnere Sauce kénnen Sie Tomatensaft beim

Einkochen hinzuftigen.

NL - CHILI CON CARNE

Ingrediénten:
« 0,4 kg gehakt
moeilijkdsgraad 30 minuten - Halve ui

—~ « 2 teentjes knoflook
- &)

w0 « 1 chilipeper
ROERBAKKEN STOVEN

« 60 g suikermais (uit blik) « Halve eetlepel gedroogde

+ 200 g tomaten met sap oregano
« Pittige rode peper, gedroogd,

« 2 takjes verse koriander
en zout naar smaak

30 ml plantaardige olie

+200 g rode kidneybonen (uit blik) « 1 theelepel komijn

Methode:

1. Snijd de ui en de knoflook in fijne stukjes. Giet de bonen in
een vergiet en laat de vloeistof weglopen.

2. Giet de plantaardige olie in de kom, voeg de ui, knoflook
en gehakt toe en stel de ROERBAK-modus in op 160 °C
(automatische tijd 20 minuten).

3. Bak het gehakt, blijf roeren tot het gehakt heel fijn verdeeld is.

4. Voeg na afloop de kruiden, fijngehakte chilipeper en zout
toe. Plaats het deksel en vergrendel het op zijn plaats.
Instellen op STOVEN-modus. Stel in op 10 minuten.

5. Als u klaar bent, laat dan de druk eraf en ontgrendel het
deksel. Voeg de bonen, mais en fijngehakte koriander toe
en roer.

6. Doe het mengsel in een diepe kom en serveer heet als
afzonderlijk gerecht of met nacho’s of taco’s.

Tip: Voor een dunnere saus kunt u tomatensap toevoegen
tijdens het stoven.
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FR - CHILI CON CARNE

Ingrédients :

’ 400 g de boeuf haché
niveaude 30 minutes « 2 0ignon
difficulté = +2 gousses d'ail

] .

= %J « 1 piment

RISSOLER MIJOTER

Préparation:

1. Emincez finement l'oignon et Iail. Versez les haricots dans
une passoire pour les rincer.

2. Versez I'huile végétale dans la cuve, ajoutez l'oignon, I'ail et
la viande hachée, sélectionnez le mode RISSOLER et réglez-
le sur 160°C (durée automatique : 20 min).

3. Faites revenir la viande hachée et remuez-la constamment
pour qu'elle se détache bien.

4. Au bout de 20 minutes, ajoutez les épices, le piment
finement émincé et le sel. Placez le couvercle sur la cuve et
verrouillez-le. Sélectionnez le mode MIJOTAGE. Réglez sur
10 minutes.

« 60 g de mais doux (en conserve) % c.as.dorigan séché

« Piment rouge déshydraté et sel
selon le gout

+200 g de tomates et leur jus
« 2 brins de coriandre fraiche
30 ml d’huile végétale

+ 200 g de haricots rouges (en conserve) « 1 c.a c. de cumin

5. Une fois I'opération terminée, relachez la pression et
déverrouillez le couvercle. Ajoutez les haricots, le mais et la
coriandre hachée et mélangez.

6. Versez le mélange dans un plat creux et servez chaud
comme plat principal ou accompagné de nachos ou de
tacos.

Astuce : Pour une sauce plus juteuse, vous pouvez ajouter du

jus de tomate au moment du mijotage.
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CS - CHILLI CON CARNE

Ingredience:
Q.'* + 0,4 kg mletého hovéziho masa  + 60 g kukufice cukrové +1 Izitka kminu
e i Y cibule (konzervované) « 2 Iice suseného oregana
obtiznosti & « 2 strouzky ¢esneku « 200 g rajcat se stavou - suena palivé Eervena papricka
ﬂr %J + 1 chilli papri¢ka « 2 snitky cerstvého koriandru a sul na dochuceni
STIRFRY. STEW L .
(SMAZENi) (DUSENi) + 200 g ¢ervenych fazoli (konzervovanjch) * 30 ml rostlinného oleje
Postup:
1. Cesnek a cibuli nasekejte najemno. Fazole vyklopte do 5. Po dokonceni uvolnéte tlak a odemknéte viko. Pfidejte
cedniku a scedte kapalinu. fazole, kukufici a nakrajeny koriandr a zamichejte.
2. Do misy nalijte rostlinny olej, pfidejte cibuli, cesnek 6. Prendejte do hluboké misy a podavejte horké jako
a pomleté maso a nastavte rezim STIR FRY (SMAZENI) na samostatné jidlo nebo s nachos nebo tacos.
160 °C (automaticky ¢as 20 min).
3. Osmazte mleté maso, pribézné ho michejte a oddélujte Tip: Pokud chcete, aby omécka nebyla tak silng, mazete pfi
shluky. duseni pridat raj¢atovou $tavu.
4. Po dokonceni pfidejte kofeni, najemno nasekané chilli
papricky a sdl. Umistéte viko a zamknéte ho. Nastavte reZim
STEW (DUSENI). Nastavte na 10 minut.

SK - CHILI CON CARNE
Prisady:
« 0,4 kg mletého hovédzieho + 200 g Cervenej fazule (v « 30 mlrastlinného oleja
obtiaznost 30 minutes masa konzerve) +1CLrasce
. « Y2 cibule +60 g kukurice (v konzerve) - % PL sugeného oregana
KBS @ « 2 straciky cesnaku +200 g paradajok so Stavou . paliva susena Eervena paprika
SUGHAYY DB « 1 ¢ili paprika « 2 vetvicky cerstvého koriandra  a sol'na ochutenie
Postup:
1. Cibulu a cesnak nasekajte najemno. Fazulu vysypte do 5. Po dokonceni uvolhite tlak a odistite veko. Pridajte fazulu,
cedidla a nechajte odtiect tekutinu. kukuricu a nasekany koriander a zamiesajte.
2. Do misky nalejte rastlinny olej, pridajte cibulu, cesnak a 6. Preneste do hlbokého taniera a podavajte hortice ako
mleté mdso a nastavte rezim STIR-FRY pri teplote 160°C samostatné jedlo alebo s nachos ¢i tacos.
(automaticky ¢as 20 minut).
3. Za staleho mie3ania vyprazajte mleté méso, pricom Tip: Ak chcete ziskat red3iu oméacku, mézete pocas dusenia
rozdelujte vzniknuté hrudky. pridat paradajkovu $tavu.

4. Po dokonceni pridajte korenie, najemno posekané ¢ili a
sol. Nasadte veko a zaistite ho na mieste. Nastavte rezim
dusenia. Nastavte cas pripravy 10 minut.

HU - CHILIS BAB RO - CHILI CON CARNE
Hozzavalék: Ingrediente:
« 0,4 kg daralt marhahus « 60 g csemegekukorica « 30 ml novényi olaj ;’* « 0,4 kg carne de vita tocata «60 g porumb dulce (din « 1 lingurita de chimion
nehézségi 30 perc - fej hagyma (konzerv) ' ) « 1 tk. kdmény nivel de 30de 1 ceapa CO“SGWE{ h ) + ¥ lingura de oregano uscat
szint = + 2 gerezd fokhagyma . 200"_.51 paradicsom (levével « %2 ek. széritott oregané d'ﬁc::tate m|%e + 2 citei de usturoi * 200 g rosii in suc propriu « ardei iute rosu uscat si sare
& 2 « 1 csilipaprika egyt,m)' ) « csipds, szaritott pirospaprika Péﬁr . « 1 ardei iute + 2 fire de coriandru proaspat dupa gust
KEVERGETVE SUTES  PAROLAS «200 g vérds bab (konzerv) + 2 szal friss koriander és 56 izlés szerint RAPID; INABUSITA - 200 g fasole rosie (din conserv) * 30 ml ulei vegetal
Elkészitési mod: Preparare:
1. Vagja finomra a hagymat és a fokhagymat. Ontse a babokat és régzitse rajta. Allitsa be a PAROLAS izemmoédot. 1. Tocati fin ceapa si usturoiul. Rasturnati fasolea intr-o 5. La sfarsit, eliberati presiunea si deblocati capacul. Adaugati
egy tésztaszlirbe, és csepegtesse le a folyadékot. Programozzon be 10 percet. strecuratoare si scurgeti lichidul. fasolea, porumbul, coriandrul tocat si amestecati.
2. Ontse a névényi olajat az edénybe, adja hozza a hagymat, 5. Ha kész, engedje ki a nyomadst, és oldja ki a fedelet. Adja 2. Turnati uleiul vegetal in bol, addugati ceapa, usturoiul si 6. Mutati intr-un bol adanc si serviti fierbinte, ca preparat
a fokhagymat és a daralt hust, és allitsa be a KEVERGETVE hozza a babot, a kukoricat és a felapritott koriandert, majd carnea tocata si setati la modul PRAJIRE RAPIDA, la 160 °C independent sau cu nachos sau tacos.
SUTES tizemmodot 160 °C-ra (automatikus idézités: keverje meg. (timp automat: 20 min.).
20 perc). ) o 6. Merje ki az ételt mélytanyérba, és talalja melegen 6nallé 3. Prajiti carnea tocata, amestecati constant si zdrobiti Sugestie: Pentru un sos mai subtire, puteti adsuga la fiert suc
3. Folyamatos kevergetés mellett stisse meg a daralt hust, fogasként vagy nachoval/tacéval. cocoloasele. de rosii.
valassza szét a nagyobb csomokat. 4. Odata gata, adaugati condimentele, ardeiul tocat marunt si
4. Ha kész, adja hozza a fliszereket, a finomra vagott Tipp: Ha higabb sz6szt szeretne, parolas kézben éntson hozza sarea. Puneti capacul si blocati-l. Setati la modul FIERBERE
csilipaprikat és a sot. Helyezze a fedelet az edényre, paradicsomlevet. INABUSITA. Setati la 10 minute.
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Sastojci:
« 0,4 kg mljevene govedine
tezina 30 minuta + V2luka
pripreme - 2 reznja ¢e$njaka
® & J Jj
= R « 1 chilli papri¢ica

STIR FRY STEW
(PRZENJE)  (DINSTANJE) « 200 g crvenog graha (iz konzerve)
Metoda:

1. Sitno narezite luk i ¢esnjak. Grah stavite u cjedilo i

procijedite tekucinu.

2. U posudu stavite biljno ulje, dodajte luk, ¢esnjak i mljeveno
meso te postavite na nacin STIR FRY (Przenje) na 160 °C
(automatsko vrijeme 20 minuta).

3. Poprzite mljeveno meso, uz neprestano mijesanje te
razlomite vece grudice mesa.

HR - CHiL Con CARNE

~

« 60 g slatkog kukuruza (iz « 1 zli¢ica kumina

konzerve) - 7lice suhog origana

* 200 g rajcice sa sokom « Ljuta crvena papricica,
« 2 grancice svjezeg korijandera osusena, i sol po zelji

« 30 ml biljnog ulja

5. Nakon zavrsetka pripreme otpustite tlak i otkljucajte
poklopac. Dodajte grah, kukuruz, narezani korijander i
promijesajte.

6. Prebacite u duboku posudu i posluzite vruce kao
samostalno jelo ili uz nachose ili tacose.

Savjet: Za rijedi umak mozete tijekom dinstanja dodati sok

Sastojci:
« 0,4 kg mlevene govedine
nivo tezine 30 minuta

= « 2 ¢ena belog luka

« 2 glavice crnog luka

n

w « 1 cili paprika
BRZOPRZENJE  KRCKANJE

+200 g crvenog pasulja (iz konzerve)

Nacin pripreme:

1. Sitno iseckajte crni i beli luk. Prerucite pasulj u cediljku i
ocedite te¢nost.

2. U posudu sipajte biljno ulje, dodajte crni i beli luk i
mleveno meso, pa podesite rezim BRZO PRZENJE na 160 °C
(automatsko vreme od 20 minuta).

3. Isprzite mleveno meso uz stalno mesanje i razbijanje
grudvica.

+200 g rdecega fizola (iz konzerve)

Nacin priprave:

1. Na drobno sesekljajte ¢ebulo in ¢esen. Fizol stresite v cedilo
in odcedite tekocino.

2. V posodo vlijte rastlinsko olje, dodajte ¢ebulo, ¢esen in
mleto meso ter izberite program za hitro prazenje STIR FRY
na 160 °C (samodejni ¢as 20 minut).

3. Poprazite mleto meso in se z nenehnim mesanjem znebite
vseh grudic.

4. Nato dodajte zac¢imbe, drobno sesekljano pekoco papriko
in sol. Namestite pokrov in ga zaklenite. Izberite program za
obaro STEW. Nastavite ¢as kuhanja na 10 minut.

4. Kad je gotovo, dodajte zacine, sitno narezanu chili papricicu rajcice.
i sol. Stavite poklopac i zakljucajte ga. Postavite na nacin
STEW (Dinstanje). Vrijeme postavite na 10 minuta.
sL - CiLI Z GOVEDINO \
Sestavine:
+0,4 kg mletega govejega mesa 60 g sladke koruze (iz «30 ml rastlinskega olja
Somn  SOmhG + ¥ &ebule konzerve) + 1 #li¢ka kumine
tezavnosti . « 2 stroka ¢esna * 200 g paradiznika z lastnim « 4 3li¢ke posusenega origana
n @& . 3 sokom . I
= R « 1 pekoca paprika « pekoca mleta paprika in sol
STIR FRY STEW « 2 vejici svezega koriandra po okusu

5. Ko je program zakljucen, sprostite tlak in odklenite pokrov.
Dodaijte fizol, koruzo, sesekljan koriander in premesajte.

6. Jed postrezite vroco kot samostojno jed ali s prilogo (z
nachosi ali takosi).

Namig: Za redkejso omako lahko paradiznikov sok dodate
med dusenjem.

Sastojci:
« 0,4 kg mljevene govedine

komplvanost 30 minuta «%2luka
— « 2 ¢esnja bijelog luka
w G2 I
= R « 1 ¢ili papricica
PRZENJE CORBA .
« 200 g crvenog graha (u konzervi)

Priprema:

1. Fino nasjeckajte luk i bijeli luk. Grah stavite u cjedilo i
ocijedite te¢nost.

2. Biljno ulje sipajte u posudu, dodajte luk, bijeli luk i mljeveno
meso te namjestite na nacin rada za przenje na 160 °C
(automatsko vrijeme 20 min)

3. Przite mljeveno meso, stalno mijesajte i razdvojite grudvice.
4. Kad je gotovo, dodajte zacine, sitno nasjeckanu ¢ili
papricicu i so. Stavite poklopac i pricvrstite ga. Namjestite

Q\aéin rada za ¢orbe. Namjestite na 10 minuta.
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BS - CHILI CON CARNE

~

« %2 kasike susenog origana

+ 60 g kukuruza ecerca (u « 1 kasi¢ica kumina

konzervi)

+ 200 g paradajza sa sosom « Sudena ljuta crvena paprika i

« 2 grancice svjezeg korijandera so po ukusu

« 30 ml biljnog ulja

5. Kad je gotovo, ispustite pritisak i otvorite poklopac. Dodajte
grah, kukuruz i sjeckani korijander i promijesajte.

6. Prebacite u duboku posudu i posluZite kao samostalno jelo
ili sa nachosima ili tacosima.

Savjet: Ako zelite rjedi sos, mozete tokom kuhanja dodati sok
od paradajza.

4. Na kraju dodajte zacine, sitno iseckanu ili papriku i so.
Stavite i fiksirajte poklopac. Podesite rezim KRCKANJE.
Podesite vreme na 10 minuta.

SR - CILI KON KARNE

\

« 60 g kukuruza Secerca (iz « 1 kafena kasic¢ica kumina

konzerve) « %2 supene kasike susenog

200 g paradajza sa sokom origana
« 2 grancice svezeg korijandera . Ljute crvene paprike (susene) i

«30 ml biljnog ulja soli po ukusu

5. Kada je gotovo, oslobodite pritisak i otklju¢ajte poklopac.
Dodajte pasulj, kukuruz i seckani korijander i promesajte.

6. Prebacite u duboku ciniju i posluzite vruce kao samostalno
jelo ili uz nacose ili takose.

Savet: Za redi sos, dodajte sok od paradajza tokom dinstanja.

7

::

)

PL - CHILI CON CARNE
Sktadniki:
** + 0,4 kg mielonej wotowiny kidney (w puszce) « 1tyzeczka kminu rzymskiego
poziom 30 min « P6t cebuli + 60 g kukurydzy (w puszce) « Pt tyzki suszonego oregano
trudnosci — « 2 zabki czosnku + 200 g pomidoréw w zalewie - Ostra czerwona papryka
l%' @ « 1 papryczka chili « 2 gatazki Swiezej kolendry (suszona), s6l do smaku

STIR FRY.(KROTKIE

STEW
SMAZENIE) (DUSZENIE) « 200 g fasoli czerwonej

Sposdb przygotowania:

1. Drobno posiekac cebule i czosnek. Wymiesza¢ fasole z
kolendra i odsaczyc.

2. Wlac olej roslinny do misy, dodac cebule, czosnek i mieso
mielone, ustawi¢ tryb STIR FRY (Krétkie smazenie) na 160°C
(automatyczny czas 20 minut).

3. Smazy¢ mieso mielone, ciggle je mieszajac i rozdrabniajac.
4. Po zakonczeniu dodac przyprawy i drobno pokrojone chili

oraz sol. Zatozy¢ i zablokowac pokrywe. Ustawic tryb STEW

L 4
12
«

\

« 30 ml oliwy z oliwek

(Duszenie). Ustawi¢ na 10 minut.

5. Po zakonczeniu uwolni¢ cisnienie i odblokowac pokrywe.
Dodac fasole, kukurydze i pokrojona kolendre, po czym
wymieszac.

6. Przetozy¢ do gtebokiej misy i podawac na gorgco jako
samodzielne danie lub z nachos badz tacos.

Wskazéwka: Aby rozrzedzi¢ sos, w trakcie duszenia dodac sos
pomidorowy.
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LV - CILI CON CARNE \
Sastavdalas:
« 0,4 kg maltas liellopa galas « 60 g saldas kukurazas « 1 édamkarote kimenu
sarezgitibas 30 minutes +Vasipola (konservéta) - ¥2 édamkarote Zavétas
fimenis o - 2 kiploka daivinas «200 g tomatu ar sulu raudenes
gj— %J + 1 &ili pipars « 2 svaigi koriandra zarini - Zavéti asie sarkanie pipari un
STIRFRY STEW 3 als pé 3
« 200 g sarkano karsu pupinu (konservétas)  * 30mI darzenu ellas sals pec garsas
Metode:
1. Sasmalciniet sipolu un kiploku. levietojiet pupinas caurduri 5. Péc pabeigsanas izlaidiet spiedienu un atblokéjiet vaku.
un noteciniet skidrumu. Pievienojiet pupinas, kukuraizu, sasmalcinatu koriandru un
2. lelejiet augu ellu bloda, pievienojiet sipolu, kiploku un samaisiet.
malto galu, iestatiet rezZimu STIR FRY (Apcepsana) uz 160 °C 6. Parlieciet dzila bloda un pasniedziet karstu ka atsevisku
(automatiskais laiks 20 min). édienu vai kopa ar naco vai tako.
3. Cepiet malto galu, nepartraukti maisot un sadalot kunkulus.
4. Péc pabeigsanas pievienojiet garsvielas, smalki sagrieztu Padoms: lai iegttu Skidraku mérci, sautésanas laika var
¢ili un sali. Uzlieciet vaku un fikséjiet vieta. lestatiet rezimu pievienot tomatu sulu.
QEW (Sautésana). lestatiet uz 10 minatém.
ET - CHILI CON CARNE \ UK - Yusii KOH KAPHE \
Koostisosad: InrpepieHTn.
« 0,4kg hakkliha + 60g suhkrumaisi «1tlkéomneid « 0,4 Kr anoBuyoro ¢papiuy « 60 r conopKoi KyKypyasn * 1 4. 1. KMUHY
T « pool sibulat (konserveeritud) « pool spl kuivatatud pune piseHb 30 XBATAH « Y2 uM6YNUHN (xoHcepBoBaHoi) « 2 CT. N1. CYLIEHOrO OperaHo
- « 2 kuitislaugukiiint * 2009 tomatit mahlaga « Maitse jargi kuivatatud cknapHocri —~ « 2 3y6UNKMN YaCHUKY +200 r Tomartis y BnacHomy coky TocTpwii cylweHwnii YyepBOHUN
.‘!.’.,— %J -1 tiillipipar « 2 oksakest varsket koriandrit virtsikat punast pipart ja soola .‘.‘L,— l%J « 1 nepeup unni « 2 TiNIOYKM CBIXKOTO KOpiaHApY nepeup i CiNlb 3a CMakom
STIR FRY STEW imesli CTIP-OPAW  TYLUKYBAHHA i onii
+200g punaseid aedube (konserveeritud) * 30m!I taimedli u + 200 r yepBoHoi KBacon (Kokcepeosatoi)  * 30 M1 POCIMHHOT onil

Meetod: Cnoci6 npuroTryBaHHA:

1. Hakkige sibul ja kiitislauk peeneks. Valage oad sdela ja 5. Kui see on I6pule joudnud, vabastage rohk ja avage kaas. 1. [pibHO HapiXTe LMbY”io i YacHWK. MepeKknagitb KBacosto Ha ii. YcTaHoBiTb pexum «TYLKYBAHHSA» YcTaHOBITH
eemaldage vedelik. Lisage oad, mais ja hakitud koriander ning segage. APYLWAAK i 3n1ATe pignHY. 10 XBUNUHN.

2. Valage taimedli kaussi, lisage sibul, kiitislauk ja hakkliha 6. Pange sligavasse kaussi ja serveerige kuumalt eraldi roana 2. HanuiiTe B Yawwy pocnvHHy onito, AopaiiTe umbymio, YacHMK 5. TicnA 3aBepLIeHHA NPOrpamm CKMHbTe TCK Ta BiAKpuiiTe
ning seadke FRY reziimile temperatuuril 160 °C (automaatne voi koos nachode véi tacodega. i dap Ta BcTaHOBITb pexum «CTIP-OPAW» Ha 160 °C KpuLKy. [lopaiiTe KBaconto, KyKypyasy Ta noapioHeHnin
aeg 20 min). (aBTOMaTMYHUIA Yac NpUroTyBaHHA 20 XB). KopiaHap i nepemilwarTe.

3. Praadige hakkliha pidevalt segades ja tiikeldades tiikid. Néuanne: Vedelama kastme saamiseks vdite hautamise ajal 3. O§cma>KTe dapLu, NocTiiHO NoMiLuytoum oro i posbusatoun 6. I'IepeKr@nin y FMMBOKY MICKY 11 NofiaBaiiTe rapaumm aK

4. Kui olete valmis, lisage virtsid, peeneks hakitud tsilli ja sool. lisada tomatimahla. BCI FpyAOUKN. camocTiiiHy CTpaBy abo 3 Ha4O Ui TaKo.

Asetage kaas peale ja lukustage see. Seadke reziimile STEW. 4. NMicna 3aBeplueHHA obcMakeHHA AoaainTe cnewii, Api6HO Mopapaa. o6 oTprmaTi 6inbLu piaKmMii coyc, Mia Yac

Qadistage t66le 10 minutiks. Qpisarﬂmﬁ yuni Ta Cinb. 3aKpuinTe KpULLKY Ta 3a610KyinTe TYLIKYyBaHHA MOXHa A0AaTV TOMaTHUN CiK.

LT - CILI SRIUBA \ BG - Yy KOH KAPHE \
Sudedamosios dalys: CbcTaBKuM:
« 0,4kg maltos jautienos « 60g saldziyjy kukurazy « 1 arbatinis saukstelis kumino ?* « 0,4kg cmnsiHO Tenewko «60g cnapka yapesuua (ot « 1 Y.J1. KAMUOH

sudétingumo 30 minutes « Pusé svogiino (konservuoty) « Pusé valgomojo 3auksto HMBOHa 30 MuryTH - > rnasa nyk KoHcepsa) + Y2 €. CyleH puraH

lygis = .2 Zesnako skiltelés +200g pomidory su sultimis dziovinto raudonélio TPyAHOCT @ + 2 CKUANAKY YeCbH +200g AOoMaTH CbC COKa « MKaHTHa YepBeHa uyLKa,
3—'—'~|— %J + 1 aitrioji paprika « 2 Sakelés Sviezios kalendros « DZiovinty aitriyjy papriky ir ﬁir lmj « 1 niota uylwka « 2 CTpbKa NpeceH KopraHabp CyLLIeHa, 1 CoM Ha BKYC
STIR FRY STEW TSR druskos pagal skonj STIRFRY (TPXEHEC  STEW
(KEPINIMAS) ~ (TROSKINIMAS) - 200g raudonyjy pupeliy (konservuoty)  * 30MI augalinio aliejaus PA3SbPKBAHE)  (3ATVLUABAHE) +200g uepBeH 606 (0T KoHcepsa) * 30MI pacTuTento macno

Paruosimo budas: Metop:

1. Smulkiai supjaustykite svogting ir ¢esnaka. Pupeles supilkite 5. Pasibaigus rezimui isleiskite slégj ir atidarykite dangt;. 1. Hakbnuaiite Ha CUTHO nyKa 1 YecbHa. CnoxeTe 606a B 3aK/toyeTe Ha MACTOTO My. 3afaiiTe nporpama STEW
i kostuva ir nukoskite skystj. Suberkite pupeles, kukurizus ir kapota kalendrg bei reBrvip 1 oTuefeTe TeUHOCTTa. (MPETOMNNAHE). 3apaiiTe 3a 10 MUHYTW.

2. | dubenj jpilkite augalinio aliejaus, sudékite svogling, ¢esnaka iSmaisykite. 2. CuneTe pacTUTENIHOTO MacnIo B KyrnaTa, fjobaBeTe nyKa, 5. LLlom cTaHe roToBO, U3MyCHeTe HanAraHeTo U OTKJloueTe
ir maltg mésa bei nustatykite rezimo, STIR FRY” (Kepinimas) 6. Sudékite j gily dubenij ir patiekite karstg kaip atskirg yecbHa 1 KaiimaTa 1 3agaiTte nporpama STIR FRY (MbPXEHE Kanaka. flobaBeTe 606a, LapeBuLaTa 1 HapA3aHWA
temperatirra 160 °C (automatiskai nustatyta trukmeé — 20 min.). patiekalg arba su,Nachos” ar ,Tacos” traskuciais. C PA3BbPKBAHE) Ha 160°C (BpemeTo aBTOMATH4YHO € KOpUuaHbp v pasbbpKaiiTe.

3. Pakepkite malta mésg nuolat maisydami ir susmulkindami 3ajjazieHo Ha 20 MuHYTY). 6. MpexBbpneTte B AbN6GOKa Kyna v cepBrpaiiTe ropeLlo Kato
susidariusius gumuliukus. Patarimas. Norédami skystesnio padazo, troskindami jpilkite 3. [lokato nMbpxuTe KaiimaTa, pa3bbpKBaiTe HEMPEKbCHATO 1 CaMOCTOATESTHO ACTUE UM C HAYOC U TaKoc.

4. Baige kepti suberkite prieskonius, smulkintg aitriaja paprika pomidory sulciy. pasapobsasaiiTe byuknTe.
ir druska. Uzdenkite dangtj ir jj uzfiksuokite. Nustatykite 4. LLlom cTaHe rotoBo, fobaBeTe noanpaBkute, GUHO CbBeT: 3a No-pAAbK COC MOXe f1a 406aBMTe JOMATEH COK,
rezima, STEW” (Troskinimas). UzZstatykite 10 minuciy. HapA3aHarta JlloTa YyLKa u con. [loctaBeTe Kanaka v ro [0KaTO 3ajyluaBaTe.

90 91




EN - OSSOBUCO WITH BEEF
Ingredients:
;** « 1kg beef shank (on the bone) + 4009 peeled tomatoes «20g flour
difficulty e «1onion (with juice) « 4 cloves garlic
1 m,_imj ftes « 3 carrots « 200ml water « 4 bay leaves
L"_""J' gj « 509 celery + 100ml white wine « Salt to taste
STIR FRY STEW

Method:

1. Roughly chop the vegetables into any shape.

2. Pour the oil into the bowl and set to STIR FRY mode. Set to 160°C
for 15 minutes.

3. Roll the meat in flour. Fry on all sides until browned. Add the
vegetables and stir all the ingredients together. Add the spices
and the wine. Allow the alcohol to evaporate.

\_

« 50ml vegetable oil

« Pepper to taste

. Roughly chop the tomatoes and add to the bowl. Cover with
water, then place the lid on and lock it in place.

. Set to STEW mode. Set for 60 minutes.
. Once complete, release the pressure and unlock the lid.

. Transfer the ossobuco into deep dishes. Serve hot with the sauce
and some fresh bread.

DE - OSSOBUCO MIT RINDFLEISCH

Zutaten:
« 1 kg Rinderhaxe (am Knochen)

Schwiereitsgrad 1 Stunde +1Zwiebel
15 Minuten.
ey « 3 Karotten
w )
— « 50 g Sellerie

&l
ANBRATEN  SCHMOREN 400 g geschilte

Zubereitung:

1. Hacken Sie das Gemiise grob in eine beliebige Form.

2. GieRen Sie das Ol in die Schiissel, und stellen Sie den Modus
STIR FRY (Anbraten) ein. Stellen Sie den Timer auf 15 Minuten
bei 160 °C ein.

3. Wailzen Sie das Fleisch in Mehl. Braten Sie es auf allen
Seiten an, bis es gebraunt ist. Fligen Sie das Gemse
hinzu und riihren Sie alle Zutaten zusammen. Geben Sie
die Gewlirze und den Wein dazu. Lassen Sie den Alkohol
verdampfen.

« 200 ml Wasser

= 100 ml WeiBBwein
« 50 ml Pflanzenol
«20 g Mehl

4. Wirfeln Sie die Tomaten grob und geben Sie sie in die

5. Stellen Sie den Modus STEW (Schmoren) ein. Stellen Sie den

6. Sobald der Vorgang abgeschlossen ist, lassen Sie den Druck ab

~

Tomaten (mit Saft) + 4 Knoblauchzehen
« 4 Lorbeerblatter
« Salz nach Geschmack

« Pfeffer nach Geschmack

Schiissel. Bedecken Sie alles mit Wasser, setzen Sie dann den
Deckel auf und verriegeln Sie ihn.

Timer auf 60 Minuten ein.

und entriegeln Sie den Deckel.
. Fullen Sie das Ossobuco in tiefe Teller. Servieren Sie es heif3 mit

~N

o

NL - OSSOBUCO MET RUNDVLEES

Ingrediénten:

« 1 kg runderschenkel
(aan het bot)

moeilijkheidsgraad 1 uuren

5 minuten «lui
©
LES (o] +3 wortels
ROERBAKKEN ~ STOVEN + 50 g bleekselderij

Methode:

1. Hak de groenten grof in willekeurige vormen.

2. Giet de olie in de kom en stel deze in op de ROERBAK-modus. Stel
in op 160 °C gedurende 15 minuten.

3. Rol het viees door de bloem. Bak aan alle kanten bruin. Voeg
de groenten toe en roer alle ingrediénten door elkaar. Voeg de
kruiden en de wijn toe. Laat de alcohol verdampen.

der Sauce und etwas frischem Brot.

« 400 g gepelde tomaten (met sap) - 4 teentjes knoflook
« 200 ml water « 4 laurierblaadjes
« 100 ml witte wijn « Zout naar smaak
« 50 ml plantaardige olie « Peper naar smaak

<20 gbloem

4. Hak de tomaten grof en voeg ze toe aan de kom. Vul met water,
plaats het deksel en vergrendel het.

5. Instellen op STOVEN-modus. Stel in op 60 minuten.

6. Als u klaar bent, laat dan de druk eraf en ontgrendel het deksel.

7. Verdeel de ossobuco over diepe borden. Serveer warm met de
saus en wat vers brood.
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FR - Oss0-BUCO DE BEUF

Ingrédients :

« 1kg de jarret de boeuf (avec l'os)

niveaude 1 heure et + 1 oignon
difficulté 15 minutes
@ « 3 carottes
o P
=r lmj +50 g de céleri

RISSOLER MIJOTER . .
« 400 g de tomates pelées (avec jus)

Préparation :

1. Coupez grossierement les [égumes.

2. Versez I'huile dans la cuve et sélectionnez le mode RISSOLER
Réglez sur 160°C et 15 minutes.

3. Roulez la viande dans la farine. Faites-la revenir sur tous les cotés
jusqu'a ce quelle soit dorée. Ajoutez les légumes et mélangez
tous les ingrédients. Ajoutez les épices et le vin. Laissez |'alcool
sévaporer.

~

<200 ml d'eau « 4 feuilles de laurier

« 100 ml de vin blanc «Sel selon le gout
« 50 ml d’huile végétale « Poivre selon le gotit
«20 g de farine

«4 gousses d'ail

4. Hachez grossierement les tomates et versez-les dans la cuve.
Recouvrez d'eau, puis placez le couvercle et verrouillez-le.

5. Sélectionnez le mode MIJOTAGE. Réglez sur 60 minutes.

6. Une fois l'opération terminée, relachez la pression et déverrouillez
le couvercle.

7. Versez losso-buco dans des récipients creux. Servez chaud avec la
sauce et du pain frais.
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Ingredience:
?* « 1 kg hovéziho steaku (na kosti)
Groven 1 hodina + 1cibule
obtiznosti 15 minut «3 mrkve
w @
= 2 +50 g celeru

STIRFRY. STEW,
(SMAZENI) (DUSENI) +400 g oloupanych rajcat (se $tavou)
Postup:

1. Zeleninu nakréjejte nahrubo.

2. Do misy nalijte olej a nastavte rezim STIR FRY (SMAZENI). Nastavte
na 160 °C na 15 minut.

3. Maso obalte moukou. Smazte po obou stranach do zhnédnuti.
Pridejte zeleninu a viechny ingredience smichejte. Pfidejte kofeni
a vino. Nechte odpatit alkohol.

o

¢S - OSSOBUCO S HOVEZIM MASEM \

+200 ml vody
« 100 ml bilého vina
« 50 ml rostlinného oleje

« 4 bobkové listy
«stil k dochuceni

« pepf k dochuceni
20 g mouky

« 4 strouzky ¢esneku

4. Nahrubo nasekejte raj¢ata a pridejte je do misy. Zalijte vodou,
potom umistéte viko a zamknéte ho.

5. Nastavte rezim STEW (DUSENI). Nastavte na 60 minut.

6. Po dokonceni uvolnéte tlak a odemknéte viko.

7. Prendejte ossobuco do hlubokych talii(i. Podavejte horké
s oméckou a Cerstvym pecivem.

SK - OSSOBUCO S HOVADZIM \

« 100 ml bieleho vina
« 50 ml rastlinného oleja

« 4 bobkové listy
« sol'na ochutenie
« ¢ierne korenie na ochutenie

1. Zeleninu posekajte do lubovolného tvaru.

2. Nalejte olej do misy a nastavte rezim STIR-FRY. Nastavte teplotu
160°C na 15 mindt.

3. Madso obalte v muke. Vyprazajte zo vietkych stran, kym nebudu
hnedé. Pridajte zeleninu a vietky prisady naraz zmie3ajte. Pridajte
korenie a vino. Nechajte alkohol vyparit.

\_

Prisady:
+ 1 kg hovédzej noziny (nakosti) 200 ml vody
obtiaznost 1 hodina «1cibula
5 minat
= «3 mrkvy
l"—Q'J_ %J «50 g zeleru
STIRFRY DUSENIE « 400 g lupanych paradajok (so $tavou)
Postup:

+20 g muky
« 4 struciky cesnaku

4. Paradajky nakrajajte nahrubo a pridajte ich do misy. Zalejte vodou,
potom nasadte veko a zaistite ho na mieste.

5. Nastavte rezim dusenia. Nastavte ¢as pripravy 60 minut.

6. Po dokonceni uvolhite tlak a odistite veko.

7. Preneste ossobuco do hlbokych tanierov. Podavajte hortce s
omackou a ¢erstvym chlebom.

Elkészitési méd:

alkohol elparolog.

1. Vagja fel durvara a z6ldségeket barmilyen formara.

2. Ontse az olajat az edénybe, és allitsa be a KEVERGETVE SUTES
lizemmadot. Allitsa 160 °C-ra, és programozzon be 15 percet.

3. Forgassa meg a hust a lisztben. Stisse barnara mindegyik oldalon.
Adja hozzé a z6ldségeket, és keverje meg alaposan az 6sszes
hozzavalét. Adja hozza a fliszereket és a bort. Varja meg, amig az

4. Vagja durvéra a paradicsomot, és tegye bele az edénybe. Ontse fel

HU - OSSOBUCO MARHAHUSBOL \
Hozzavalék:
« 1 kg marhalabszar (csonttal + 400 g hamozott paradicsom «20gliszt
nehézségi  1ors eoyitt) (levével egyitt) + 4 gerezd fokhagyma
szint 15’;“ « 1 hagyma +200 ml viz . 4 babérlevél
& ) e +3répa + 100 ml fehérbor « 56 izlés szerint
KEVERGETVE SUTES  PAROLAS +50 g zeller + 50 ml névényi olaj < bors izlés szerint

vizzel, majd helyezze a fedelet az edényre, és rogzitse rajta.
5. Allitsa be a PAROLAS (izemmédot. Programozzon be 60 percet.
6. Ha kész, engedje ki a nyomast, és oldja ki a fedelet.

7. Merje az ossobucot mélytanyérokba. Télalja forron a szosszal és

egy kis friss kenyérrel.

°Ctimp de 15 minute.
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2. Turnati uleiul in bol si setati la modul PRAJIRE RAPIDA. Setati la 160

3. Treceti carnea prin faind. Prdjiti pe toate partile, pana se
rumeneste. Adaugati legumele si amestecati toate ingredientele.
Adaugati condimentele si vinul. Asteptati s se evapore alcoolul. proaspata.

RO - OssoBuco \

Ingrediente:
« 1 kg rasol de vita (cu os) <200 ml apa « 4 frunze de dafin
Al Torasi « 1 ceapa «100 mlvin alb « sare dupa gust
diﬁc(;ltate 15 %ute +3 morcovi « 50 ml ulei vegetal « piper dupa gusth
- @ +50 g telind +20 g faind
RBE AR . 400 g rosii descojit -acateid i
g rosii descojite (cu suc) 4 catei de usturoi
Preparare:
1. Tocati grosier legumele, in orice forma. 4. Tocati grosier rosiile si adaugati-le in bol. Acoperiti cu apd, apoi

puneti capacul si blocati-l.
5. Setati la modul FIERBERE INABUSITA. Setati la 60 de minute.
6. La sfarsit, eliberati presiunea si deblocati capacul.
7. Mutati ossobuco in farfurii adanci. Serviti fierbinte, cu sos si paine
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HR - OSSOBUCO S GOVEDINOM

Sastojci:
?* « 1 kg goveda koljenica
t_ea 1sati (na kosti)
pnpl;’eme 15 n%‘:uta «1luk
= %J « 3 mrkve
STIR FRY STEW
(PRZENJE)  (DINSTANJE) +50g celera

Metoda:

1. Grubo nasjeckajte povrce u bilo koji oblik.

2. U posudu stavite ulje i postavite na nacin STIR FRY (Przenje).
Postavite na 160 °Cina 15 minuta.

3. Meso uvaljajte u brasno. Poprzite ga sa svih strana dok ne
posmedi. Dodajte povrce i sve sastojke umijesajte zajedno.
Dodajte zacine i vino. Pustite da alkohol ispari.

\_

~

« 400 g oguljenih rajcica
(sa sokom)

+200 ml vode

« 100 ml bijelog vina

«20gbrasna
«4lovorova lista
« Sol po zelji

+ 50 ml biljnog ulja « Papar po Zelji

4. Grubo nasjeckajte rajcice i dodajte ih u posudu Prelijte vodom,
stavite poklopac i zakljucajte ga.

5. Postavite na nacin STEW (Dinstanje). Vrijeme postavite na 60
minuta.

6. Nakon zavrietka pripreme otpustite tlak i otkljucajte poklopac.

7. Ossobuco prebacite u duboke tanjure. Posluzite vruce s umakom i
svjezim kruhom.

SR - OSOBUKO SA GOVEDINOM

Sastojci:
« 1 kg govede kolenice (sa kosti)

« 1 glavica crnog luka

\

paradajza (sa sokom)
«200 ml vode
« 100 ml belog vina

« 4 ¢ena belog luka
« 4 lovorova lista

1. Zelenjavo sesekljajte v poljubno obliko.

2. V posodo Vlijte olje in izberite program za hitro prazenje STIR FRY.
Temperaturo nastavite na 160 °C in ¢as kuhanja na 15 minut.

3. Meso povaljajte v moki. Nato ga poprazite z vseh strani, dokler
ne porjavi. Dodajte zelenjavo in premesajte vse sestavine skupaj.
Dodajte zacimbe in vino. Pustite, da alkohol izhlapi.

\_

SL - Oss0 BUCO Z GOVEDINO \
Sestavine:

* =22 : & ; paradiznika (s sokom) i

_* - 1 kg goveje krace (s kostjo) « 4 stroki ¢esna

stopnja o «1¢ebula *200 mlvode « 4 lovorjevi listi
tezavnosti 15 %Tut + 3 korencki + 100 ml belega vina « Sol po okusu

2 & +50g zelene « 50 ml rastlinskega olja « Poper po okusu
STIRFRY STEW 400 g olupljenega +20 g moke
Nacdin priprave:

4. Sesekljajte paradiznik in ga stresite v posodo. Zalijte z vodo,
namestite pokrov in ga zaklenite.

5. Izberite program za obaro STEW. Nastavite ¢as kuhanja na 60 minut.

6. Ko je program zakljucen, sprostite tlak in odklenite pokrov.

7. Osso buco postrezite v globokih kroznikih. Jed postrezite vroco z
omako in svezim kruhom.

PRZENJE CORBA
+400 g oguljenog

Priprema:

1. Povrce nareZite na vece komade bilo kojeg oblika.

2. Sipajte ulje u posudu i namjestite na nacin rada za przenje.
Namjestite na 160 °Ci 15 minuta.

3. Meso uvaljajte u brasno. Przite sa svih strana dok ne porumeni.
Dodajte povrce i pomijesajte sve sastojke. Dodajte zacine i vino.
Pustite da alkohol ispari.

\_

BS - GOVEDI 0SS0BUCO

Sastojci:
« 1 kg govede koljenice (sa kosti)
komplvanost 1 hour + Tluk
15 minutes
3 «3 mrkve
L‘I'_Q'J' LmJ «50gcelera

~

paradajza (sa sosom)
+200 ml vode
« 100 ml bijelog vina

« 4 ¢ednja bijelog luka
4 lovorova lista
«So po ukusu

+ 50 ml biljnog ulja « Biber po ukusu

«20 g brasna

4. Narezite paradajz na vece komade i dodajte ga u posudu. Prekrijte
vodom, postavite poklopac i pri¢vrstite ga.

5. Namjestite na nacin rada za orbe. Namjestite na 60 minuta.

6. Kad je gotovo, ispustite pritisak i otvorite poklopac.

7. Prebacite ossobuco u duboke zdjelice. PosluZite vruce sa svjezim
hljebom.
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nivo 1sati
tezine 15 minuta ¢
P « 3 3argarepe
an @&

= a «50gcelera
BRZO PRZENJE KRCKANJE i
400 g oljustenog

Nacin pripreme:

1. Isecite povrée na krupne komade Zeljenog oblika.

2. Sipajte ulje u posudu i podesite rezim BRZO PRZENJE. Podesite
temperaturu na 160 °C, a vreme na 15 minuta.

3. Uvaljajte meso u brasno. PrZite sa svih strana dok ne porumeni.
Dodajte povrce i sve zajedno promesajte. Dodajte zacine i vino.
Sacekajte da alkohol ispari.

« Soli po ukusu
<50 ml biljnog ulja « Bibera po ukusu

«20gbrasna

4. Krupno naseckajte paradajz i dodajte i njega u posudu. Nalijte
vodom da ogrezne, pa stavite i fiksirajte poklopac.

5. Podesite rezim KRCKANJE. Podesite vieme na 60 minuta.

6. Kada je gotovo, oslobodite pritisak i otkljucajte poklopac.

7. Prebacite osobuko u duboke tanjire. Posluzite dok je vruce, uz sos i
svezi hleb.

1. Pokroi¢ warzywa grubo, w dowolny ksztatt.

2. Wlac olej do misy i ustawic tryb STIR FRY (Krétkie smazenie).
Ustawic¢ temperature 160°C na 15 minut.

3. Obtoczy¢ migso w mace. Smazyc¢ z kazdej strony do
zarumienienia. Dodac warzywa i wymieszac ze sobg wszystkie
sktadniki. Dodac przyprawy i wino. Odczeka, az alkohol wyparuje.

\_ .

PL - OSSOBUCO Z WOLOWINA \
Sktadniki:

« 1 kg giczy wotowej (z koscia) pomidorow (w zalewie) « 4 zabki czosnku

pom_ 1godz.i «1cebula *200 ml wody « 4 liscie laurowe
trudnosci o «3 marchwie + 100 ml biatego wina « S6l do smaku

g‘J’ w2 I « 50 ml oliwy z oliwek Pi d ki

(KRQTKIE STEW +50 g selera ! « Pieprz do smaku

SMAZENIE)  (DUSZENIE) + 400 g obranych 20 g maki
er ob Pr<yy i

4. Pokroi¢ pomidory i doda¢ do misy. Zala¢ wodg, po czym natozyc i
zablokowa¢ pokrywke.

5. Ustawic tryb STEW (Duszenie). Ustawi¢ na 60 minut.

6. Po zakoriczeniu uwolni¢ ci$nienie i odblokowac pokrywe.

7. Przetozy¢ ossobuco do gtebokich naczyn. Podawac na goraco z
sosem i swiezym chlebem.




ET - OSSO BUCO VEISELIHAGA

' Koostisosad:
—* « 1kg veisekoot (kondiga)
raskusaste 1 tund «1sibul
15 minutit N
—~ « 3 porgandit
o
&= a « 509 sellerit
STIRFRY STEW

«400g kooritud

Meetod:

1. Hakkige kddgiviljad jamedalt mis tahes kujuga tiikkideks.

2. Valage 6li kaussi ja seadke reziimile FRY. Seadke 15 minutiks
temperatuurile 160 °C.

tomateid (mahlaga)
«200ml vett
« 100ml valget veini

« 4 kutislaugukuiiint
« 4 loorberilehte

« Soola maitse jérgi
« 50ml taimedli « Pipart maitse jargi
«20g jahu

4. Tukeldage tomatid umbes ja lisage kaussi. Katke veega, asetage
kaas peale ja lukustage see oma kohale.
5. Seadke reziimile STEW. Seadistage t&6le 60 minutiks.

Sastavdalas:
« 1 kg liellopa stilba (ar kaulu)

2. lelejiet ellu bloda un iestatiet rezimu STIR FRY (Apcep3ana).
lestatiet 160 °C uz 15 minatém.

gardvielas un vinu. Laujiet spirtam iztvaikot.

tomatu (ar sulu)
+200 ml Gdens

Sa‘ienz%ir:iiisaas 15 frt\‘fr?l?taes ! STPOIf - 100 ml baltvi + Sals pé 5
Hfird . 3 burkani . altvina Sals péc garsas
&f_)— l%J +50 g seleriju + 50 ml darzenu ellas « Pipari péc garsas
STIR FRY STEW + 400 g nomizotu «20 g miltu
Metode:
1. Rupji sagriezti darzeni jebkura forma. 4. Rupji sagrieziet tomatus un ielieciet bloda. Nosedziet ar Gdeni, péc

5. lestatiet rezZimu STEW (Sautésana). lestatiet uz 60 minatém.
3. lzritiniet galu miltos. Apcepiet no visam pusém, lidz ta apbrané. 6.
Pievienojiet darzenus un samaisiet visas sastavdalas. Pievienojiet 7.

LV - OSSO BUCO AR LIELLOPA GALU

« 4 kiploka daivinas
«4lauru lapas

tam uzlieciet vaku un fikséjiet vieta.

Péc pabeigsanas izlaidiet spiedienu un atblokéjiet vaku.
lelieciet osso buco dzilos traukos. Pasniedziet karstu ar mérci un
nedaudz svaigas maizes.

3. Rullige liha jahus. Praadige igalt poolt pruuniks. Lisage kddgiviljad 6. Kui see on [dpule jdudnud, vabastage roéhk ja avage kaas.
ja segage koik koostisosad kokku. Lisage viirtsid ja vein. Laske 7. Pange 0ss0 buco stigavatesse taldrikutesse. Serveerige kuumalt
alkoholil aurustuda. koos kastme ja vérske leivaga.

O Vi
LT -,,OSSOBUCO™ JAUTIENOS TROSKINYS
Sudedamosios dalys:
'Q.'n. « 1kg jautienos blauzdos - 400g pomidory be skirelés  +20g milty
sudétgumo 1val (su kaulu) (su sultimis) . 4 ¢esnako skiltelés
lygis 15%"- « 1 svogiinas +200ml vandens - 4lauro lapai
- %J «3 morkos « 100ml baltojo vyno « Druskos pagal skonj
STIR FRY STEW ) S
(KEPINIMAS) ~ (TROSKINIMAS) + 50g saliery + 50ml augalinio aliejaus « Pipiry pagal skonj
Paruosimo budas:

1. Stambiai sukapokite darzoves bet kokia forma.

2. | dubenj jpilkite aliejaus ir nustatykite rezima,,STIR FRY"
(Kepinimas). Nustatykite 160 °C temperattirg 15 minuciy.

3. Apvoliokite mésa miltuose. Apkepkite i$ visy pusiy, kol spalva
taps rusva. Sudékite darZoves ir sumaisykite visus ingredientus.
Suberkite prieskonius ir supilkite vyna. Palaukite, kol alkoholis
isgaruos.

4. Stambiai sukapokite pomidorus ir suberkite j dubenj. Uzpilkite
vandeniu, tada uzdenkite dangtj ir jj uzfiksuokite.

5. Nustatykite rezima, STEW” (Troskinimas). UZstatykite 60 minuciy.

6. Pasibaigus rezimui isleiskite slégj ir atidarykite dangtj.

7. Sudékite,Ossobuco” troskinj j gilius dubenélius. Patiekite karstg su
padazu ir SvieZia duona.

InrpepieHTn.
o
« 1 Kr ANOBUYOI FOMINKN
piners Irera (Ha KicTui)
CKNagHoCTi 15 XBUAWH o1 L|,|/|6an/IHa
&
n &l + 3 MOPKBU

B
CTIP-OPA/  TYLUKYBAHHA +50 1 cenepu

Cnoci6 npuroryBaHHsA:

2. 3anuiiTe B Yaly onito i BCTaHOBITb pexim «CTIP-OPA»
YcraHoBiTb 160 °C Ha 15 XBUNAMH.

[lopaiite cneuii i BuHo. [laiite cnupTy BUNapyBaTuCA.

o

UK - OCOBYKO 3 A/I0BUSUHN

« 400 r oynLLeHNX TOMaTIB

+200 mn BOAM
+ 100 mn 6inoro BMHa

+ 50 M1 POCNNHHOI onii

1. KpynHo HapixTe oBoui 6yab-AKoi popmu. 4.

5. YcraHoBitb pexum «TYLUKYBAHHSA» YctaHoBiTb 60 XBUANH.

3. Ob6Bansiite M'Aco B 60poLLHi. OBcmakTe 3 ycix 6OKiB, MOKM He 6.
3apym'AHUTLCA. [loaalite oBoYi 11 NepemiluaiiTe BCi iHrpefieHTn. 7.

~

« 20 60poLHa
(y BnacHomy coky) « 4 3y6UNKI YaCHNKY
4 naBpoBux nucTa

« Cinb 3a cMakom

. I'Iepeu,b 3a CMakom

KpynHo HapixTe ToMaT Ta NOKNaAiTh y Yaluy. 3anuiite Bogy,
3aKpuiTe KPULLKY 11 3a6n0KyiATe i.

MMicna 3aBepLUeHHA NPOrpamm CKUHbTE TUCK Ta BIJKPUTE KPULLIKY.
lMepeknagitb ocobyko B rmboki Tapinku. MopasaiTe rapaumm i3
COYCOM i CBIXUM XNliGOM.

STIRFRY (ITbPXEHE C

STEW
PA3BBPKBAHE) (3AZYLLIABAHE) <509 uenuHa

MeTtop:

2. CuneTte onnoTo B Kynata v 3apaiite nporpama STIR FRY (ITbPXXEHE
C PA3BbPKBAHE). 3apaiite Ha 160°C 3a 15 MuHYyTI.

1o 3natucTo. [lobaseTe 3eneHuyLmTe 1 pasdbpKaiiTe BCUYKM
cbcTaBku. [lobaseTe nognpaskuTe 1 BUHOTO. OCTaBeTe ankoxona

98

a ce u3napu.

BG - OCOBYKO C TEJIELLIKO

CbcraBKu:
;’* « 1kg Tenewku gxonaH « 4009 6eneHu somat «20g 6paluHo
HtBo Ha 1yacu (Ha kokan) (cve coka) « 4 CKUNMAKM YeCBH
prg':"“ 15 %ym -1 rnaBa nyk +200ml Bopa « 4 nadbmHoBM nncTa
— e « 3 MOpKOBa +100ml 6ano BuHO « Con Ha BKyC

+ 50ml pactutenHo macno

1. Hakbruaiite Ha e[po 3eneHuyLTe B KakBaTo 1 fja e popma. 4.

5. 3apaite nporpama STEW (MPETOMAHE). 3aparite 3a 60 MUHYTW.
3. Oansiite MecoTo B 6paLlHO. 3ambpyKeTe OT BCUYKI CTPaHN 6.
7. Tpexsbpnete 0cobyKOTO B AbA60KM UnHMM. CepBrIpaliTe ropeLyo

~

« YepeH nunep Ha BKyc

HapesxeTe Ha eapo gomatTe 1 obaseTe KbM Kyrara. Mokpuite ¢
BO[}a, NOCTAaBeTe Karaka U ro 3aK/ioueTe Ha MACTOTO My.

LLlom cTaHe rotoBo, M3nycHeTe HaNAraHeTo N OTKIIKYETe Kanaka.

CbC COCa W MasKo NpeceH xns6.
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Ingredients:

« 500g salmon fillet

difficulty 5 minutes « 2 large florets of broccoli and

cauliflower
~ «1 carrot
STEAM

Method:

1. Cut the salmon into steaks, season to taste with lemon juice,
salt and pepper and place in the steaming basket.

2. Pour a glass of water into the bowl and add the broccoli and
cauliflower florets. Insert the steaming basket into the bowl.
Set to STEAM mode for 5 minutes. Place the lid on and lock
itin place.

EN - STEAMED SALMON

« %2 lemon
« Salt and pepper to taste
« Olive oil

3. Once complete, release the pressure and unlock the lid.
4. Serve up the cooked fish and vegetables and season with
olive oil.
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Zutaten:

+500 g Lachsfilet

« 2 grof3e Brokkoli- und
Blumenkohlréschen

—~
’\\ « 1 Karotte
DAMPFGAREN

<

Schwierigkeitsgrad 5 Minuten

Zubereitung:

1. Schneiden Sie den Lachs in Stiicke, schmecken Sie ihn mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab und legen Sie ihn in den
Dampfgareinsatz.

2. GieBen Sie ein Glas Wasser in die Kochschiissel und figen
Sie den Brokkoli und die Blumenkohlréschen hinzu. Setzen
Sie den Dampfgareinsatz in die Kochschissel ein. Stellen Sie

den Modus STEAM (Dampfgaren) fiir 5 Minuten ein. Setzen

Q den Deckel auf und verriegeln Sie ihn.

DE - GEDAMPFTER LACHS \

« %2 Zitrone

« Salz und Pfeffer nach
Geschmack

« Olivendl

3. Sobald der Vorgang abgeschlossen ist, lassen Sie den Druck
ab und entriegeln Sie den Deckel.

4. Servieren Sie den gegarten Fisch und das Gemtse und
wirzen Sie beides mit Olivendl.

Ingrediénten:

500 g zalmfilet

« 2 grote stronken broccoli en
bloemkool

—
~ « 1 wortel
STOMEN

p

moeilijkheidsgraad 5 minuten

Methode:

1. Snijd de zalm in steaks, breng op smaak met citroensap,
zout en peper. Doe de zalm in de stoommand.

2. Giet een glas water in de kom en voeg de broccoli en
bloemkool toe. Plaats de stoommand in de kom. Stel
de STOOM-modus in op 5 minuten. Plaats het deksel en
vergrendel het op zijn plaats.

o

NL - GESTOOMDE ZALM \

« Halve citroen
« Zout en peper naar smaak
« Olijfolie

3. Als u klaar bent, laat dan de druk eraf en ontgrendel het
deksel.

4. Serveer de gekookte vis en groenten en breng op smaak
met olijfolie.

Ingrédients :
+ 500 g de filet de saumon

niveaude 5 minutes « 2 grands bouquets de brocoli

difficulté et de chou-fleur
o=
~ « 1 carotte
VAPEUR
Préparation:

1. Coupez le saumon en steaks, assaisonnez-les selon votre
gout avec du jus de citron, du sel et du poivre, puis placez-
les dans le panier vapeur.

2. Versez un verre d'eau dans la cuve et ajoutez le brocoli et
les bouquets de chou-fleur. Placez le panier vapeur dans
la cuve. Sélectionnez le mode VAPEUR et réglez-le sur

5 minutes. Placez le couvercle sur la cuve et verrouillez-le.

FR - SAUMON VAPEUR \

« Y2 citron
« Sel et poivre selon votre gott
« D’huile d'olive

3. Une fois l'opération terminée, relachez la pression et
déverrouillez le couvercle.

4. Servez le poisson et les [égumes cuits, et assaisonnez avec
de 'huile d'olive.
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CS - Losos v PARE

Ingredience:
@ +500qg filet z lososa

uroven 5 minut « 2 velké rizicky brokolice

obtiznosti a kvétaku
=
) « 1 mrkev
PARA
Postup:

« Y2 citronu
« ochutte soli a pepfem

« Olivovy olej

1. Nakrajejte lososa na platky, podle chuti dochutte citronovou 3. Po dokonceni uvolnéte tlak a odemknéte viko.

stavou, soli a pepfem a vlozte do naparovaciho kosiku.

4. Uvarenou rybu servirujte se zeleninou a dochutte olivovym

2. Do misy nalijte sklenici vody a pfidejte razicky brokolice olejem.
a kvétdku. Vlozte naparovaci kosik do nadoby. Nastavte
rezim STEAM (PARA) na 5 minut. Umistéte viko a zamknéte
ho.
SK - DUseNY LosOs

Prisady:
«500 g filé zlososa

<>

obtiaznost 5 minat « 2 velké ruzicky brokolice a
karfiolu
~ « 1 mrkva
DUSENIE
Postup:

1. Losos nakrajajte na filé, ochutte citrénovou $tavou, sofou a
ciernym korenim a vlozte do naparovacieho kosika.

2. Do misy nalejte pohdr vody a pridajte ruzi¢ky brokolice a
karfiolu. Naparovaci kosik vlozte do misy. Nastavte rezim
polievky s casom 5 minut. Nasadte veko a zaistite ho na
mieste.

« Y2 citréna

« sol'a ¢ierne korenie na
ochutenie

« Olivového oleja

3. Po dokonceni uvolhite tlak a odistite veko.
4. Uvarent rybu a zeleninu podavajte poliatu olivovym
olejom.

HU - PAROLT LAZAC

Hozzéavalok:

o
(Q]} « 500 g lazacfilé
nehézségi 5 perc
szint .1répa

D)

Elkészitési mod:

1. Vagja a lazacot steakekre, izlés szerint f(iszerezze
citromlével, séval és borssal, majd helyezze a
g6zolékosarba.

2. Ontsén egy pohar vizet az edénybe, és adja hozzé a
brokkoli- és karfiolrézsakat. Helyezze a gézol6kosarat
az edénybe. Allitsa be a PAROLAS izemmaodot 5 percre.
Helyezze a fedelet az edényre, és régzitse rajta.

« 2 citrom

« 2 nagy brokkoli- és karfiolvirag  « 56 és bors izlés szerint

« Olivaolaj

3. Ha kész, engedje ki a nyomast, és oldja ki a fedelet.
4. Talalja az elkésziilt halat és zoldségeket, majd locsolja meg
egy kis olivaolajjal.
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RO - SOMON LA ABUR

Ingrediente:
500 g file de somon

<

« 2 bucati mari de broccoli si

nivel de 5 minute
dificultate conopida
=~
~ « 1 morcov
GATIRE CU ABUR
Preparare:

1. Taiati somonul felii, asezonati-l dupd gust cu zeama de
lamaie, sare si piper, apoi asezati-l in cosul pentru abur.

2. Turnati un pahar de apa in bol si adaugati bucdtile de
broccoli si conopida. Introduceti cosul pentru abur in bol.
Setati la modul GATIRE CU ABUR timp de 5 minute. Puneti
capacul si blocati-I.

« Y2 lamaie
« sare si piper dupa gust
« Ulei de masline

3. La sfarsit, eliberati presiunea si deblocati capacul.
4. Serviti pestele si legumele gatite, asezonand cu ulei de
masline.
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Sastojci:
500 g fileta lososa

>

« 2 velika komada brokule i

tezina 5 minuta
pripreme cvjetace
~ «1mrkva
STEAM (KUHANJE NA PARI)
Metoda:

1. Losos nareZite na filete, zacinite po Zelji s limunovim sokom,
solju i paprom te stavite u kosaru za kuhanje na pari.

2. Ulijte ¢asu vode u posudu i dodajte komade brokule i
cvjetace. Umetnite kosaru za kuhanje na pari u posudu.
Postavite na nacin STEAM (Kuhanje na pari) na 5 minuta.
Stavite poklopac i zakljucajte ga.

o

HR - LOSOS NA PARI \

2 limuna
« Sol i papar po zelji
« Maslinova ulja

3. Nakon zavr3etka pripreme otpustite tlak i otkljucajte
poklopac.
4. Posluzite kuhanu ribu i povrce te zacinite maslinovim uljem.

Sestavine:
500 g lososovega fileja

>

stopnja 5 minut « 2 velika cvetova brokolija in
tezavnosti cvetace
~ ¥
= « 1 korencek
STEAM (PARA)

Nacin priprave:

1. 1z lososa narezite zrezke, po okusu zacinite z limonovim
sokom, soljo in poprom ter lososa polozite v parno kosaro.

2. V posodo nalijte kozarec vode ter dodajte brokoli in
cvetacne cvetove. Parno kosaro namestite v posodo.
Izberite program za juho STEAM in nastavite ¢as kuhanja na
5 minut. Namestite pokrov in ga zaklenite.

\_

SL - LoSOS NA PARI \

% limone
« Sol in poper po okusu
« Olivnega olja

3. Ko je program zakljucen, sprostite tlak in odklenite pokrov.
4. Kuhanega lososa in zelenjavo zacinite z olivnim oljem in
postrezite.

Sastojci:

+ 500 g filea lososa

komplikovanost 5 minuta « 2 velike glavice brokule i

karfiola
~ « 1 mrkva
PARA

Priprema:

1. Losos narezite na trake, zacinite po ukusu sokom od limuna,
soli i biberom te stavite u korpicu za kuhanje na pari.

2. U posudu sipajte ¢asu vode i dodajte cvjetove brokule
i karfiola. Korpicu za kuhanje na pari stavite u posudu.
Namjestite na nacin rada STEAM i na 5 minuta. Stavite
poklopac i pricvrstite ga.
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BS - LOSOS KUHAN NA PARI \

« % limuna
« Soi biber po ukusu
« Maslinovog ulja

3. Kad je gotovo, ispustite pritisak i otvorite poklopac.
4. Posluzite kuhanu ribu i povrée te zacinite maslinovim uljem.

SR - LOSOS NA PARI \

Sastojci:
500 g filea lososa

o

fveEiE | Smimie « 2 veca cvetica brokolija i

karfiola
~ « 1 3argarepa
KUVANJE NA PARI

Nacin pripreme:

1. Lososa isecite na $nicle i po ukusu ga zacinite limunovim
sokom, solju i biberom, pa ga stavite u korpu za kuvanje
na pari.

2. Sipajte ¢asu vode u posudu, pa dodajte brokoli i karfiol
iskidan na cvetice. Stavite korpu za kuvanje na pariu
posudu. Podesite rezim KUVANJE NA PARI na 5 minuta.
Stavite i fiksirajte poklopac.

« %2 limuna
« Solii bibera po ukusu
« Maslinovog ulja

3. Kada je gotovo, oslobodite pritisak i otklju¢ajte poklopac.
4. Zacinite kuvanu ribu i povrée maslinovim uljem, pa
posluzite.

PL - £0S0$ GOTOWANY NA PARZE \

Sktadniki:
500 g fileta z tososia

>

« 2 duze rézyczki brokutéw i

poziom 5min
trudnosci kalafiora
A
~ « 1 marchew
STEAM (PARA)

Sposéb przygotowania:

1. Pokroic tososia na steki, doprawi¢ do smaku sokiem z
cytryny, sola i pieprzem, po czym umiesci¢ w koszu do
gotowania na parze.

2. WIlac szklanke wody do misy i dodac rozyczki kalafiora
i brokuta. Umiesci¢ koszyk do gotowania na parze w
naczyniu. Ustawic tryb STEAM (Para) na 5 minut. Zatozy¢ i
zablokowac pokrywe.

« Pét cytryny
« S0l i pieprz do smaku
« Oliwy z oliwek

3. Po zakonczeniu uwolni¢ ci$nienie i odblokowac pokrywe.

4. Ugotowane i przyprawione ryby i warzywa podawac z oliwg
zoliwek.
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Koostisosad:
«500g I6hefileed
« 2 suurt Gisikut brokolit ja

>

raskusaste 5 minutit

lillkapsast
]
Y « 1 porgand
STEAM

Meetod:

1. Loigake I6hesteigid, maitsestage soovi kohaselt
sidrunimahla, soola ja pipraga ning asetage aurutuskorvi.

2. Valage kaussi klaas vett ja lisage brokkoli- ja lillkapsadisikud.
Pange aurutuskorv kaussi. Valige 5 minutiks jogurtireziim
STEAM. Asetage kaas peale ja lukustage see.

\_

ET - AURUTATUD LOHE \

« pool sidrunit
« Soola ja pipart maitse jargi
« Oliiviéli

3. Kui see on I6pule jdudnud, vabastage réhk ja avage kaas.
4. Serveeri kiipsetatud kala ja kodgiviljad ning maitsesta
oliiviéliga.

Sastavdalas:

500 g lasa filejas

sarezgitibas 5 mindtes « 2 lielas brokolu un ziedkapostu

limenis ziedkopas
] 5
= « 1 burkans
STEAM
Metode:

1. Sagrieziet lasi steika gabalos, apsmidziniet ar citrona sulu,
sali un pipariem un ievietojiet tvaicésanas groza.

2. lelejiet glazi Gdens trauka un pievienojiet brokola un
ziedkaposta ziedkopas. Sautésanas grozu ievietojiet trauka.
lestatiet rezimu STEAM (Tvaicésana) uz 5 minatém. Uzlieciet
vaku un fiksgjiet vieta.

\

LV - TVAICETS LASIS \

« Y2 citrona
« Sals un pipari péc garsas
« Olivellas

3. Péc pabeigsanas izlaidiet spiedienu un atblokéjiet vaku.
4. Pasniedziet gatavo zivi un darzenus un apsmidziniet ar
olivelu.

IHrpepieHTun.
« 500 r ¢pine nococa

wp

« 2 BeNIMKMX CYLIBITTA GpoKoni i1

piBeHb 5 XBUNVH
cKknagHocTi LBITHOI KanycTn
~ + 1 MmopkKBa
MAPOBAPKA

Cnoci6 npuroTtyBaHHA:

1. HapixTe nococb Ha CTelKK, NpuUnpaBTe 3a CMakom
JIMMOHHMM COKOM, Cinnio i nepLem Ta NoKNaAiTb Y KOWMK
[NA NPUroTyBaHHA Ha napi.

2. HanwuiiTe B yally CKNsAHKY BoAW i gofanTte 6pokoni
Ta CyUBITTA LBITHOI KanycTun. YCTaHOBITb KOWWK ANA
NPUroTyBaHHA Ha Napi B Yally. YCTaHOBITb peXknm
«MAPOBAPKA» Ha 5 XBUANH. 3aKpuiiTe KPULLIKY Ta

Sudedamosios dalys:
5009 lasisos file

>

sudétingumo 5 minuteés « 2 didelés brokoliy ir ziediniy

lygis kopusty galvos
lyg . pusty g

~ « 1 morka
STEAM (GARINIMAS)

Paruosimo budas:

1. Supjaustykite lasisa kepsnio gabaliukais, apslakstykite
citriny sultimis, pabarstykite druska ir pipirais pagal skonj ir
sudeékite j garinimo krepselj.

2. | dubenj jpilkite stikling vandens ir sudékite brokolius bei
Ziedinius kopustus. Garinimo krepselj jdékite j dubeni.
Nustatykite rezimg ,STEAM” (Jogurtas) 5 minuciy. Uzdenkite
dangtj ir jj uzfiksuokite.

LT - GARINTA LASISA \

« Pusé citrinos
« Druskos ir pipiry pagal skonj
« Alyvuogiy aliejus

3. Pasibaigus rezimui isleiskite slégj ir atidarykite dangtj.
4. Patiekdami garinta Zuvj ir darzoves apslakstykite alyvuogiy
aliejumi.

@nowme i

UK - J1ococCb HA NAPI \

« %2 numoHa
« Cinb Ta nepeub 3a CMakom

- OnuBKoBoI onii

3. Micna 3aBepLUeHHA NPOorpamu CKMHbTe TUCK Ta BigKpuinTe
KPULLIKY.

4. MopaBaiTe NpUroToBaHy pmby Ta OBOYI i NpUNpaBTe
OJSIMBKOBOIO OJi€l0.

CbcTaBku:
« 5009 dune ot cbomra

o

« 2 rofiemu po3nyku 6pokonu n

HMBO Ha 5 MUHYTH
TpyAHoCT Kap¢puon
. po
~ « 1 mopKoB
STEAM (MAPA)
MeTopn:

1. HapexeTe cboMmraTa Ha CTeKOBe, nofinpaBeTe Ha BKYC
C JINMOHOB COK, COJ1 M YepeH NWMep 1 I nocTaBeTe B
KOLWHMLaTa 3a napa.

2. CvneTe yalla BoAa B KynaTa 1 jo6aBeTe pO3NUKMTe OT
6pokonu 1 kapduron. MNocTaseTe KowHYMLATa 3a Napa B
Kynarta. 3agante nporpama STEAM (TOTBEHE HA MAPA) 3a
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BG - CbOMIA HA NAPA \

5 MUHYTW. MNocTaBeTe Kanaka v ro 3aknioyeTte Ha MACTOTO my.

« %2 nUMOH
* COM 1 YepeH nunep Ha BKyC
* 3exTuH

3. Lllom cTaHe roToBo, N3MyCcHeTe HaNAraHeTo 1 OTKJloyeTe
Kanaka.

4. MopHeceTe NpuroTeeHaTa prba 1 3eneHuyLmTe 1
rapHupaiiTe CbC 3eXTUH.
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EN - CHICKEN BREAST IN HERBS

Ingredients:

« 2 chicken breasts

difficulty 4 hours « 4 tbsp. olive oil
«10g salt
Prrrad
ey
SLOW-COOK/SOUS-VIDE

Method:
1. Place the chicken breasts into a vacuum bag, pour in the oil, salt
and herbs. Seal the bag.

2. Pour 2 litres of water into the bowl and place the baag with the
chicken breasts in it. Close the lid. Set to SLOW-COOK/SOUS-VIDE
mode. Set the temperature to 62°C for 4 hours.

o

« 2 pinches of herbes de
Provence

« 2 cloves garlic

3. Cool the cooked chicken in the bowl immediately by pouring cold
water and ice directly into the vacuum bag.

4. Then remove the chicken breasts from the bag. Using a sharp
knife, cut the chicken into thin strips.

5. Serve with salad, boiled vegetables or in a sandwich.

Zutaten:
@ + 2 Hahnchenbriiste
Schwierigkeitsgrad 4 Stunden +4EL Olivend|
+10gSalz
=
Ry
SLOW-COOK/SOUS-VIDE
Zubereitung:

1. Geben Sie die Hdhnchenbrust in einen Vakuumbeutel und giefen
Sie Ol, Salz und Kréuter hinein. VerschlieBen Sie den Beutel.

2. GieBen Sie 2 Liter Wasser in die Kochschissel, und legen Sie den
Beutel mit der Hahnchenbrust hinein. Schlieen Sie den Deckel,
ohne ihn zu verriegeln. Stellen Sie den Modus SLOW-COOK/SOUS-
VIDE ein. Stellen Sie die Temperatur auf 62 °C fur 4 Stunden ein.

3. Kiihlen Sie das gekochte Hahnchenfleisch in der Schiissel sofort

ab, indem Sie kaltes Wasser und Eis direkt in den Vakuumbeutel

Qﬂen.

DE - HAHNCHENBRUST IN KRAUTERN \

« 2 Prisen Krduter der Provence
« 2 Knoblauchzehen

4. Nehmen Sie dann die Hahnchenbriiste aus dem Beutel.
Schneiden Sie das Fleisch mit einem scharfen Messer in diinne
Streifen.

5. Servieren Sie es mit Salat, gekochtem Gemdse oder in einem
Sandwich.

Methode:

1. Doe de kippenborst in een vaculimzak, voeg de olie, het zout en
de kruiden toe. Sluit de zak af.

2. Giet 2 liter water in de kom en plaats de zak met de kippenborst
erin. Sluit het deksel. Stel in op de LANGZAAM GAREN-/SOUS-
VIDE-modus. Stel de temperatuur gedurende 4 uur in op 62 °C.

3. Laat de gekookte kip onmiddellijk afkoelen in de kom door koud
water en ijs rechtstreeks in de vaculimzak te gieten.

\

NL - GEKRUIDE KIPPENBORST \
Ingrediénten:
@ « 2 kippenborsten « 2 snufjes Provencaalse kruiden
moeilijkheidsgraad 4 uur « 4 el olijfolie « 2 teentjes knoflook
«10gzout
Pavrad
4
LANGZAAM GAREN/SOUS-VIDE

4. Haal vervolgens de kippenborst uit de zak. Snijd de kip met een
scherp mes in dunne reepjes.
5. Serveer met salade, gekookte groenten of in een sandwich.

Ingrédients :
« 2 escalopes de poulet
«4 c.as.d’huile dolive

<

niveau de 4 heures
difficulté .10gdesel
=

iRy

CUISSON LENTE/SOUS-VIDE

Préparation :

1. Placez les escalopes de poulet dans un sachet de cuisson sous
vide, ajoutez-y I'huile, le sel et les herbes. Scellez le sachet.

2. Versez 2 litres d'eau dans la cuve et placez-y le sachet contenant
les escalopes de poulet. Fermez le couvercle. Réglez sur le mode
CUISSON LENTE/SOUS-VIDE. Réglez la température sur 62°C et
4 heures.
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FR - ESCALOPES DE POULET AUX HERBES \
« 2 pincées d’herbes de
Provence
« 2 gousses d'ail
3. Refroidissezimmédiatement le poulet cuit dans la cuve en versant

de I'eau froide et de la glace directement sur le sac sous vide.

4. Retirez ensuite les escalopes de poulet du sac. A I'aide d'un
couteau aiguisé, découpez le poulet en fines lamelles.

5. Servez avec une salade, des légumes cuits ou dans un sandwich.




(POMALE VARENI/SOUS-VIDE)

Postup:
1. Vlozte kufeci prsa do vakuového sacku, nalijte dovnitf olej, pfidejte 3.
sul a bylinky. Sacek uzaviete.

2. Do misy nalijte 2 litry vody a umistéte dovnit sécek s kufecimi 4.
prsy. Zavrete viko. Nastavte rezim SLOW-COOK/SOUS-VIDE
(POMALE VARENI/SOUS-VIDE). Nastavte teplotu na 62 °C na 5.
4 hodiny.

o

Ingredience:
@ - 2 kufeci prsa « 2 $petky provensalského
drover,  4hodiny « 4 polévkové Izice olivového kofeni
obtlznostlA oleje « 2 strouzky ¢esneku
jay +10g soli
SLOW-COOK/SOUS-VIDE

CS - KURECI PRSA V BYLINKACH \

Uvarené kufe v mise okamzité zchladte tak, Ze nalijete studenou
vodu a led pfimo do vakuového sacku.

Pak vyjméte kufeci prsa ze sacku. Ostrym nozem nakrajejte kure
na tenké platky.

Podavejte se saldtem, vaifenou zeleninou nebo v sendvici.

obtiaznost 4 hodiny « 4 PL olivového oleja

«10gsoli
Ry
POMALE VARENIE/SOUS-VIDE
Postup:
a bylinky. Vrecko utesnite.

prsiami. Zatvorte veko. Nastavte rezim pomalého varenia/SOUS-

o

SK - KURACIE PRSIAA NA BYLINKACH \
Prisady:
@ « 2 kuracie prsia « 2 stipky provensalskeho
korenia

« 2 straciky cesnaku

1. Kuracie prsia vlozte do vakuového vrecka, nalejte olej, pridajte sol 3.
2. Do misy nalejte 2 litre vody a vlozte do nej vrecko s kuracimi 4.

VIDE. Nastavte teplotu 62°C a ¢as 4 hodiny. 5.

Uvarené kura v mise ihned ochladte tak, Ze do vrecka nalejete
studenu vodu a nasypete lad.

Potom vyberte kuracie prsia z vrecka. Pomocou ostrého noza
nakrajajte kura na tenké pasiky.

Podavajte so salatom, varenou zeleninou alebo v sendvici.

Elkészitési mod:
sot és a fliszerndvényeket. Zarja le [égmentesen a tasakot.

tasakot. Zarja le a fedelet. Allitsa be a LASSU FOZES/SOUS-VIDE
lizemmadot. Allitsa be a hémérsékletet 62 °C-ra 4 érara. 5

HU - FUSZERNOVENYEKBEN PACOLT CSIRKEMELL \
Hozzavalék:
(&) « 2 csirkemell « 2 csipetnyi provence-i

fliszerkeverék

nehézségi 46ra « 4 ek. olivaolaj
szint .10gs6 « 2 gerezd fokhagyma
o~
ey
LASSU FOZES/SOUS-VIDE

1. Tegye a csirkemellet egy vakuumos tasakba, 6ntse bele azolajat,a 3.
2. Ontsén 2 liter vizet az edénybe, és tegye bele a csirkemellel teli 4.

. Talalja salataval, f6tt zoldségekkel vagy szendvicsben.

Azonnal hitse le a f6tt csirkét az edényben ugy, hogy hideg vizet
és jeget Ont kdzvetlentil a vdkuumos tasakba.

Ezutan vegye ki a csirkemelleket a tasakbdl. Eles késsel vagja
vékony csikokra a csirkét.

RO - PIEPT DE PUI CU IERBURI AROMATICE \

Ingrediente:

@ + 2 piepturi de pui

nivel de 4ore « 4 linguri de ulei de masline
dificultate .10gsare
&y
GATIRE LENTA/SOUS-VIDE
Preparare:

1. Puneti pieptul de pui intr-o punga de vidat, apoi turnati uleiul,
sarea si ierburile aromatice. Sigilati punga.

2. Turnati 2 litri de apa in bol si asezati punga cu pieptul de puiin
interior. Inchideti capacul. Setati la modul GATIRE LENTA/SOUS-
VIDE. Setati temperatura la 62 °C timp de 4 ore.
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\

« 2 prafuri de ierburi de
Provence

« 2 catei de usturoi

4. Raciti puiul gatit in bol imediat, turnand apa rece si gheata direct
in punga de vidat.

5. Apoi scoateti pieptul de pui din punga. Téiati carnea in fasii subtiri
cu un cutit ascutit.

6. Serviti cu salatd, legume fierte sau intr-un sandvis.
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Sastojci:
« 2 komada pilecih prsa

P

tezinapripreme 4 sata
'l’ﬁl' «10gsoli

SLOW COOK / SOUS-VIDE
(SPORO KUHANJE)

« 4 7lice maslinovog ulja

Metoda:

1. Pileca prsa stavite u vrecicu za vakuumiranje, ulijte ulje, dodajte sol
i zacinsko bilje. Zatvorite vrecicu.

2. Ulijte 2 litre vode u posudu i u nju stavite vrecicu s pile¢im prsima.
Zatvorite poklopac. Postavite na nacin SLOW COOK / SOUS-VIDE
(Sporo kuhanje). Temperaturu postavite na 62 °C, a vrijeme na 4
sata.

o

HR - PILECA PRSA U ZACINSKOM BILJU \

« 2 prstohvata provansalskih
zacina

3. Ohladite kuhanu piletinu odmah nakon kuhanja tako da izravno u
vrecicu za vakuumiranje ulijete vodu i led.

4. Zatim izvadite pileca prsa iz vrecice. S pomocu ostrog noza
piletinu narezite na tanke trakice.

5. Posluzite sa salatom, kuhanim povréem ili u sendvicu.

Sestavine:
« 2 kosa piscangjih prsi

>

stopnja 4ure
tezavnosti
e
f
SLOW-COOK/SOUS-VIDE

« 4 Zlice olivnega olja
«10gsoli

Nacdin priprave:

1. Pis¢ancje prsi poloZite v vakuumsko vrecko ter dodajte olje, sol in
zelisca. Zaprite vrecko.

2. V posodo nalijte 2 | vode in vanjo poloZzite vrecko s piscancjimi
prsi. Zaprite pokrov. Izberite program za pocasno kuhanje SLOW-
COOK/SOUS-VIDE. Nastavite temperaturo na 62 °C in ¢as kuhanja
na4ure.

\_

SL - PISCANCJE PRSI Z ZELISCI \

« 2 $¢epca provansalskih zelis¢
« 2 stroka cesna

3. Kuhanega pis¢anca takoj ohladite v posodi tako, da neposredno v
vakuumsko vrecko dodate hladno vodo in led.

4. Nato piscancje prsi odstranite iz vrecke. Z ostrim nozem pis¢anca
narezite na tanke trakove.

5. Pis¢anca postrezite s solato, kuhano zelenjavo ali v sendvicu.

Sastojci:
« 2 komada pilecih prsa
komplikovanost 4 sata « 4 kasike maslinovog ulja
@ «10g soli

SLOW-COOK/SOUS-VIDE
(SPORO KUHANJE / KUHANJE U VAKUMU)

Priprema:

1. Pileca prsa stavite u kesu za vakumiranje, dodajte ulje, so i zac¢inske
trave. Zatvorite kesu.

2. U posudu sipajte 2 litre vode i u vodu stavite kesu sa pile¢im
prsima. Zatvorite poklopac. Namjestite na nacin rada za sporo
kuhanje / kuhanje u vakumu. Temperaturu namjestite na 62 °C, a
vrijeme na 4 sata.
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BS - PILECA PRSA U ZACINSKIM TRAVAMA \

« 2 prstohvata mjesavine
provansalskih zacina

« 2 ¢ednja bijelog luka

3. Kuhanu piletinu odmah ohladite u posudi tako da izravno u kesu
za vakumiranje sipate hladnu vodu i led.

4. Izvadite pileca prsa iz kese. Ostrim nozem narezite piletinu na
trake.

5. Posluzite sa salatom, kuhanim povréem ili u sendvicu.

SR - PILECA PRSA SA ZACINSKIM BILJEM

Sastojci:
« 2 komada pilecih prsa

<

nivo tezine 4 sata « 4 supene kasike maslinovog

ulja
ﬁ;a' +10gsoli
SPORO KUVANJE / KUVANJE U VAKUUMU

Nacin pripreme:

1. Stavite pileca prsa u vakuumsku kesu, pa unutra sipajte ulje, so i
zacinsko bilje. Dobro zatvorite kesu.

2. Sipajte 2 litra vode u posudu, pa u nju stavite kesu sa pile¢im
prsima. Zatvorite poklopac. Podesite rezim SPORO KUVANJE /
KUVANJE U VAKUUMU. Podesite temperaturu na 62 °C, a vreme na
4 sata.

\

« 2 prstohvata provansalskog
zacina
« 2 ¢ena belog luka

3. Odmah ohladite kuvanu piletinu u posudi tako $to cete direktno
sipati hladnu vodu i led u vakuumsku kesu.

4. Zatim izvadite pileca prsa iz kese. Ostrim nozem isecite piletinu na
tanke trake.

5. Posluzite uz salatu ili kuvano povrce ili u sendvicu.

. e e e —— et

PL - PIERS Z KURCZAKA W ZIOLACH

Sktadniki:
« 2 piersi z kurczaka

w

poziom 4 godz « 4 tyzki oliwy z oliwek
trudnosci <10g soli
wer
SLOW-COOK/SOUS-VIDE
(WOLNE GOTOWANIE)
Sposéb przyg i

1. Umiescic¢ piers z kurczaka w worku prézniowym, wlac olej oraz
dodac sél i ziota. Zamknac szczelnie worek.

2. WIlac 2 litry wody do misy i umiesci¢ w niej worek z piersig
kurczaka. Zamkna¢ pokrywke. Ustawic tryb SLOW-COOK/SOUS-
VIDE (Wolne gotowanie). Ustawic temperature na 62°C na 4
godziny.
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« 2 szczypty ziét prowansalskich
« 2 zabki czosnku

3. Ugotowanego kurczaka natychmiast wystudzi¢ w misie, wlewajac
zimng wode i l6d bezposrednio do worka prézniowego.

4. Wyjac piers z kurczaka z worka. Pokroi¢ kurczaka ostrym nozem w
cienkie paski.

5. Podawac z suréwka, gotowanymi warzywami lub w kanapce.




ET - KANARIND URTIDEGA

Koostisosad:

>

« 2 kanarinda

raskusaste 4 tundi «4 spl oliivioli
«10g soola
o~
Rr
SLOW-COOK/SOUS-VIDE
Meetod:

1. Pange kanarind vaakumkotti, lisage 6li, sool ja maitsetaimed.
Sulgege kott.

2. Valage kaussi 2 liitrit vett ja asetage kott kanarinnaga sinna sisse.

Sulgege kaas. Valige reziim SLOW-COOK/SOUS-VIDE. Seadke
temperatuur 4 tunniks 62 °C.

« 2 ndpuotsatait Provence’i
irdisegu
« 2 kiitislaugukiitint

3. Jahutage kiipsetatud kana kohe kausis, valades otse vaakumkotti
kiilma vee ja jaa.

4. Seejérel eemaldage kanarinnad kotist. Léigake kana terava noaga
Ohukesteks ribadeks.

5. Serveerige salatiga, keedetud kodgiviljadega voi voileival.

Sastavdalas:
« 2 vistas kratinas

p
sarezgitibas 4 stundas
limenis

« 4 édamkarotes olivellas
«10gsals
=
ey
SLOW-COOK/SOUS-VIDE

Pagatavosana:

1. levietojiet vistas krdtinas vakuuma maisa, ielejiet ellu, pievienojiet ~ 3.
sali un garSaugus. Noslédziet maisu.

« 2 $kipsninas Provansas
garsvielu maisijuma
« 2 kiploka daivinas

LV - VISTAS KRUTINA GARSAUGOS

Atdzeséjiet pagatavoto vistu trauka, uzreiz ielejot aukstu Gdeni un
ievietojot ledu tiesi vakuuma maisa.

2. lelejiet 2 litrus Gdens bloda un ievietojiet tur maisu ar vistas 4. Péc tam iznemiet vistas kratinu no maisa. Ar asu nazi sagrieziet
kratinam. Aizveriet vaku. lestatiet rezimu SLOW-COOK/SOUS-VIDE vistu planas sloksnés.
(Léna varisana). lestatiet 62 °C temperattru uz 4 stundam. 5. Pasniedziet ar salatiem, varitiem darzeniem vai sviestmaizé.
UK - KYPAYA rPyKA B TPABAX \
InrpepieHTn.

p

piBeHb 4 rognHn

2 Kypsaui rpyakmn
« 4 cT. n. onnBKoBOI onii

2 WiNKM NPOBaHCbKNX TpaB
« 2 3y6UMKM YaCHUKY

LT - VISTIENOS KRUTINELE SU ZOLELEMIS

Sudedamosios dalys:

@ « 2 vitienos kratinélés
sudetingumo 4 valandos - 4 valgomieji Saukstai

lygis alyvuogiy aliejaus
ey
&

SLOW-COOK (LETPUODIS) /
SOUS-VIDE (VAKUUMAVIMAS)

« 109 druskos

Paruosimo budas:

1. Vistienos kratinéle jdékite j vakuuminj maiselj, jpilkite aliejaus,
iberkite druskos ir Zoleliy. Uzdarykite maiselj.

2. | dubenj jpilkite 2 litrus vandens ir jdékite maiselj su vistienos
kratinéle. Uzdarykite dangtj. Nustatykite , SLOW-COOK”
(Létpuodis) /,SOUS-VIDE" (Vakuumavimas) Nustatykite 62 °C
temperatirg 4 valandoms.

« 2 Ziupsneliai Provanso Zoleliy
« 2 ¢esnako skiltelés

3. Paruosta vistiena nedelsdami atvésinkite dubenyje, j vakuumo
maiselj jpildami salto vandens su ledu.

4. Tada iSimkite vistienos kratinéles is maiselio. Astriu peiliu
supjaustykite vistieng plonomis juostelémis.

5. Patiekite su salotomis, virtomis darZzovémis arba sumustinyje.

CKNagHoCTi .
2 10t coni

=
Ry
MOBINbHE MPUrOTYBAHHA / CY-BIA

Cnoci6 npuroryBaHHsA:

1. Moknagitb KypaYy rpyaKy y BakyyMHUI NaKeT, HanmiATe onito, Cinb i 3.
3eneHb. LLinbHO 3aKpuiiTe naker.

2. Hanwiite B YaLuy 2 niTpy BOAW i NOKNaAITb A0 Hel NakeT i3 4,
KYPAYOI0 MPYAKOI0. 3aKpUIATe KPULLKY. YCTAHOBITb PEXIM
«MOBIIbHE MPUTOTYBAHHSA / «CY-BI[». YcTaHOBITH 5

Temnepatypy 62 °C Ha 4 rognHW.

o

. MopaBaiiTe i3 canatom, BapeHVMM 0BoYaMu abo Ha byTepbpogi.

HeraiiHo OXONOAITb NPUroTOBaHy KYpKY B Yallli, 3aN/BLUV XONOAHY
BO/ly 3 TbO/IOM NPAMO Y BaKyyMHWIA NaKeT.

[MoTim picTaHbTe 3 NakeTa Kypady rpyaky. locTpym HoXKem HapixTe
KYPKY TOHKUMI CMY>KKami.

CbcraBKM:

@ « 2 NUnewKkm ropan

HVBO Ha 4 vaca
TPYAHOCT

Proad
R
SLOW-COOK/SOUS-VIDE
(BABHO rOTBEHE/CY BM[)

« 4 cn. 3eXTUH
«10g con

Merton:
1. CnoxeTe NuneLLKMTe rMbpAv BbB Bakyymypalla Topbuuka, cunete 3.
ONNOTO 1 CIOXKETE CONM 1 Bunkw. 3aneyataiite TopbuyKara.
2. CuneTe 2 i1 BOAA B KynaTa 1 ClioxeTe TOpOUUKaTa C NuneLuKkmTe
rbpAv BbTPe. 3aTBOpeTe Kanaka. 3agaiite nporpama SLOW-COOK/ 4.
SOUS-VIDE (BABHO IOTBEHE/CY BWJ). 3apaiite Temnepatypata
Ha 62°C 3a 4 vaca. 5
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BG - [TUNELIKM rbPAM C BUTIKU \

* 2 LMNKM NPOBaHCancku 6unkn
* 2 CKUNNAKN YeCbH

. CepBupaiiTe CbC canata, CBapeHu 3eeHyyLmn UK B CaHABMY.

Oxnapete NPUroTBEHOTO NNELLKO B KynaTa He3abaBHO, KaTo
Haneete CTyfeHa BOAa U NeJ AVPEKTHO BbB BaKyymypaLuata
TOp6UMUKa.

Cnep ToBa 13BaeTe MIELKNTE Mbpay OT Topbrukata. C
MOMOLLTa Ha OCTbP HOX HAPEXKETE MUNELIKOTO Ha THHKY UBNYKM.
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EN - FRIED POTATOES WITH MUSHROOMS, ONIONS AND HERBS

Ingredients:
- 8009 frying potatoes
difficulty 30 minutes «1onion
« 4 thbsp. vegetable oil
é’)‘ «300g champignon
STIRFRY

mushrooms

Method:

1. Cut the potatoes into large pieces, the onions into half
rings and the mushrooms into large wedges.

2. Pour oil into the bowl and set to STIR FRY mode for
20 minutes. Add the onions. After 2 minutes, add the
mushrooms and stir. STIR Fry the mushrooms with the
onions for 10 minutes.

« 2009 oyster mushrooms
« 3 sprigs of parsley

« 1 tbsp. butter

« Salt to taste

3. Pour the potatoes into the bowl, stir thoroughly and,
without covering, stir fry the potatoes until golden. Stir
fry for longer if needed. When finished, add the salt, finely
chopped herbs and a spoonful of cold butter for flavour.

4. Transfer the potatoes to serving plates and serve.

DE - BRATKARTOFFELN MIT PILZEN, ZWIEBELN UND KRAUTERN

Zutaten:
« 800 g Kartoffeln zum Braten
Schwierigkeitsgrad 30 Minuten + 1 Zwiebel
« 4 EL Pflanzendl
& « 300 g Champignons
ANBRATEN
Zubereitung:

1. Schneiden Sie die Kartoffeln und Pilze in grof3e Stlicke und
die Zwiebeln in halbe Ringe.

2. GieBen Sie Ol in die Schiissel und stellen Sie den Modus
STIR FRY (Anbraten) fiir 20 Minuten ein. Fligen Sie die
Zwiebeln hinzu. Geben Sie nach 2 Minuten die Pilze hinzu
und riihren Sie um. Braten Sie die Pilze mit den Zwiebeln 10
Minuten lang.

+ 200 g Austernpilze

« 3 Zweige Petersilie

« 1 EL Butter

« Salz nach Geschmack

3. Geben Sie die Kartoffeln in die Schissel, riihren Sie
griindlich um und braten Sie die Kartoffeln ohne Deckel, bis
sie goldgelb sind. Bei Bedarf langer braten. Wenn Sie fertig
sind, flgen Sie das Salz, die fein gehackten Krauter und
einen Loffel kalte Butter fiir den Geschmack hinzu.

4. Geben Sie die Kartoffeln auf Servierteller und servieren Sie
das Gericht.

NL - GEBAKKEN AARDAPPELEN MET CHAMPIGNONS, UIEN EN KRUIDEN

Ingrediénten:
« 800 g bakaardappelen
moeilijkheidsgraad 30 minuten +1ui

« 4 el plantaardige olie
o

ROERBAKKEN

«300 g champignons

Methode:

1. Snijd de aardappelen in grote stukken, de uien in halve
ringen en de champignons in niet te smalle partjes.

2. Giet de olie in de kom en stel deze in op de ROERBAK-
modus gedurende 20 minuten. Voeg de uien toe. Voeg na
2 minuten de champignons toe en roer door. Roerbak de
champignons met de uien gedurende 10 minuten.

» 200 g oesterzwammen
« 3 takjes peterselie

« 1 el boter

« Zout naar smaak

3. Giet de aardappelen in de kom, roer grondig en roerbak de
aardappelen zonder ze te bedekken goudbruin. Roerbak
langer als dat nodig is. Voeg als u klaar bent het zout, de
fijngehakte kruiden en een lepel koude boter toe voor de
smaak.

4. Verdeel de aardappelen over de borden en serveer.
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FR - POELEE DE POMMES DE TERRE, CHAMPIGNONS, OIGNONS ET HERBES

Ingrédients :

T3 « 800 g de pommes de terre
@ afrire

niveaude 30 minutes
difficulté « 1 oignon
Lirs «4c.as.d’huile végétale

RISSOLER

Préparation :

1. Coupez les pommes de terre en gros morceausx, les oignons
en demi-rondelles et les champignons en gros dés.

2. Versez I'huile dans la cuve, sélectionnez le mode RISSOLER
et réglez-le sur 20 minutes. Ajoutez les oignons. Au bout
de 2 minutes, ajoutez les champignons et mélangez.
FAITES revenir les champignons et les oignons pendant
10 minutes.

300 g de champignons de «1c.as.debeurre

Paris « Sel selon le gotit
+ 200 g de pleurotes

« 3 brins de persil

3. Versez les pommes de terre dans la cuve, mélangez bien
et, sans mettre de couvercle, faites revenir les pommes
de terre jusqu'a ce qu'elles soient dorées. Faites revenir
plus longtemps si nécessaire. Une fois la cuisson terminée,
ajoutez le sel, les herbes finement hachées et une cuillerée
de beurre froid pour la saveur.

4. Versez les pommes de terre dans des assiettes de service et
servez.
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CS - OPEKANE BRAMBORY S HOUBAMI, CIBULI A BYLINKAMI

Ingredience:
@ « 800g vaienych brambor
droven 30 minut + 1cibule
obtiznosti « 4 |zice rostlinného oleje
o . I
= +300g zampionu
SMAZENI
Postup:

1. Nakrajejte brambory na velké kousky, cibuli na ptlkolecka
a houby na velké klinky.

2. Do misy nalijte olej a nastavte rezim STIR FRY (SMAZENI)
na20 minut. Pfidejte cibuli. Po 2 minutéach pridejte houby
a zamichejte. Smazte a michejte houby s cibuli po dobu
10 minut.

o

« 2009 hlivy ustfi¢né
« 3 snitky petrzele
« 1lzicka masla

« stl k dochuceni

3. Slijte brambory do misy, bez zakryti dikladné promichejte
a brambory opékejte dozlatova. Pokud je potieba dopékejte
je déle. Po dokonceni pridejte sul, jemné nasekané bylinky
a lzici studeného masla k zintenzivnéni chuti.

4. Brambory prendejte na servirovaci talife a podavejte.

~

SK - SMAZENE ZEMIAKY S HRIBMI, CIBULOU A BYLINKAMI

Prisady:
@ « 800 g zemiakov na vyprazanie
obtiaznost 30 mindt +1cibula

« 4 PL rastlinného oleja

o . L

— +300 g Sampinénov

STIR-FRY
Postup:

1. Zemiaky a hriby nakrdjajte na velké kusky a cibulu na
polkruhy.

2. Nalejte olej do misy a nastavte rezim STIR-FRY na 20 minut.
Pridajte cibulu. Po 2 minutach pridajte hriby a zamiesajte.
Hriby s cibulou vyprazajte 10 minut.

+ 200 g hlivy ustricovej
« 3 vetvicky petrzlenu
«1PLmasla

« sol'na ochutenie

3. Zemiaky nasypte do misy, dokladne premiesajte a bez
zakrytia ich vypraZajte, kym nebudu zlaté. V pripade potreby
vyprazajte dlhsiu dobu. Po skonceni pridajte sol, najemno
posekané bylinky a lyZi¢ku studeného masla na ochutenie.

4. Zemiaky preneste na taniere a podavajte.

~

HU - SULT BURGONYA GOMBAVAL, HAGYMAVAL ES FUSZERNOVENYEKKEL \

Hozzavalék:

« 800 g siitéshez val6 burgonya

o

nehézségi 30 perc +1hagyma
cliié « 4 ek. névényi olaj
o .
= « 300 g csiperkegomba
KEVERGETVE SUTES

Elkészitési mod:

1. Vagja a burgonyat nagy darabokra, a hagymat félkarikdkra,
a gombét pedig nagy cikkelyekre.

2. Ontsén olajat az edénybe, és allitsa be a KEVERGETVE
SUTES tizemmaédot 20 percre. Adja hozza a hagymat. 2 perc
elteltével adja hozza a gombat, majd keverje meg. 10 percig
stisse KEVERGETVE a gombét a hagymaval egyditt.

« 200 g laskagomba
« 3 szal petrezselyem
« 1ek.vaj

« 50 izlés szerint

3. Ontse a burgonyat az edénybe, alaposan keverje meg, és
fed6 nélkl, kevergetve slisse aranybarnara. Sziikség esetén
kevergetés mellett siisse hosszabb ideig. Ha elkésziilt, adja
hozza a sét, a finomra vagott fliszernévényeket és egy kanal
hideg vajat a még jobb izhatas kedvéért.

4. Tegye ki a burgonyat szervirozotalakra, és télalja.
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RO - CARTOFI PRAJITI CU CIUPERCI, CEAPA $I IERBURI AROMATICE

Ingrediente:
@ « 800 g cartofi pentru prajit
nivel de 30de + 1 ceapa
dlfituliisics minute « 4 linguri de ulei vegetal
‘ILQ'J' « 300 g ciuperci champignon

PRAJIRE RAPIDA

Preparare:

1. Taiati cartofii in bucati mari, ceapa julienne si ciupercile in
felii mari.

2. Turnati ulei in bol si setati la modul PRAJIRE RAPIDA timp
de 20 de minute. Adaugati ceapa. Dupa 2 minute, adaugati
ciupercile si amestecati. Prajiti rapid ciupercile cu ceapa
timp de 10 minute.

« 200 g ciuperci pleurotus

« 3 fire de patrunjel

« 1lingura de unt

- sare dupa gust

3.

4.

Turnati cartofii in bol, amestecati-i bine si, fara sa-i acoperiti,
prajiti-i pana cand devin aurii. Prdjiti mai mult daca este
nevoie. Cand terminati, adaugati sarea, ierburile tocate
madrunt si o lingurd de unt rece, pentru aroma.

Mutati cartofii in farfurii si serviti-i.
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HR - PRZENI KRUMPIRI S GLJIVAMA, LUKOM I ZACINSKIM BILJEM

Sastojci:
@ « 800 g krumpira za przenje
tezina pripreme 30 minuta +1luk
« 4 Zlice biljnog ulja
& «300 g Sampinjona
STIR FRY (PRZENJE)

Metoda:
1. Krumpire narezite na velike komade, luk na polukrugove i

gljive na vec¢e komade.
2. U posudu ulijte ulje i postavite na nacin STIR FRY (Przenje)

na 20 minuta. Dodajte luk. Nakon 2 minute dodajte gljive i

promijesajte. Przite gljive s lukom 10 minuta.

o

200 g bukovaca
« 3 grancice persina
« 1 zlica maslaca

« Sol po zelji

3. U posudu stavite krumpir, dobro promijesajte i, bez
poklapanja, poprzite krumpir dok ne dobije zlatnu boju.
Przite duze ako je potrebno. Kad je gotovo, dodajte sol,
sitno narezano zacinsko bilje te Zlicu hladnog maslaca za
bolji okus.

4. Krumpire stavite u tanjure i posluzite.

~

SL - PRAZEN KROMPIR Z GOBAMI, CEBULO IN ZELISCI

Sestavine:
@ - 800 g krompirja za cvrtje

stopnja 30 minut « 1 cebula

tezavnosti « 4 3lice rastlinskega olja
o ¢ .
ey +300 g 3ampinjonov
STIR FRY

Nacin priprave:

1. Krompir narezite na vecje kose, ¢ebulo na polobroce, gobe
pa na vecje krhlje.

2. V posodo vlijte olje, izberite program za hitro prazenje STIR
FRY in nastavite ¢as kuhanja na 20 minut. Dodajte ¢ebulo.
Po 2 minutah kuhanja dodajte gobe in premesajte. Gobe in
cebulo na hitro poprazite s programom STIR FRY, ki ste ga
nastavili na 10 minut.

\_

« 200 g bukovega ostrigarja
« 3 vejice petersilja
«1zlica masla

« Sol po okusu

3. V posodo dodajte krompir in temeljito premesajte, krompir
pa brez pokrova pecite do zlato zapecene barve. Po potrebi
lahko pecete tudi dlje ¢asa. Po kon¢anem pecenju dodajte
sol, drobno sesekljana zelis¢a in Zlico hladnega masla za
okus.

4. Krompir polozite na kroznike in ga postrezite.

~

BS - PRZENI KROMPIR SA GLJIVAMA, LUKOM | ZACINSKIM TRAVAMA

Sastojci:
- 800 g krompira za przenje
komplikovanost 30 minuta «1luk

« 4 kasike biljnog ulja
l%‘ «300 g Sampinjona
PRZENJE

Priprema:

1. Krompir narezite na vec¢e komade, luk na polukrugove, a
gljive na vece komade.

2. Sipajte ulje u posudu, odaberite nacin rada za przenje i
namjestite na 20 minuta. Dodajte luk. Nakon 2 minute
dodajte gljive i promijesajte. Gljive sa lukom przite
10 minuta.

\_

200 g bukovaca

« 3 grandice perSuna
« 1 kasika maslaca

« So po ukusu

3. Stavite krompir u posudu, dobro promijesajte i bez
poklopca przite dok krompir ne dobije zlatnu boju. Przite
duze ako je potrebno. Kad je gotovo, dodajte so, fino
nasjeckane zacinske trave i kasiku hladnog maslaca za bolji
ukus.

4. Krompir stavite na tanjire i posluzite.

~
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Sastojci:
@ « 800 g krompira za przenje

nivo tezine 30 minuta « 1 glavica crnog luka

« 4 supene kasike biljnog ulja
n

« 300 g Sampinjona
BRZO PRZENJE

+ 200 g bukovaca

Nacin pripreme:

1. Isecite krompir na vece komade, luk na polovine kolutova,a 3. Prebacite krompir u posudu, dobro promesajte i przite dok
pecurke na deblje listove.

2. Sipajte ulje u posudu i podesite rezim BRZO PRZENJE na 20
minuta. Dodajte crni luk. Nakon 2 minuta, dodajte pecurke i
promesajte. Przite pecurke i luk 10 minuta.

« 3 grancice persuna
« 1 supena kasika maslaca

« Soli po ukusu

4. Prebacite krompir na tanjire za sluzenje i posluzite.

SR - PRZENI KROMPIR SA PECURKAMA, LUKOM I ZACINSKIM BILJEM \

ne porumeni, bez pokrivanja poklopcem. Ako je potrebno,
przite duze. Kada je gotovo, dodajte so, sitno seckano
zacinsko bilje i kasiku hladnog maslaca za ukus.

STIR FRY (KROTKIE SMAZENIE) +300 g pieczarek

Sposdb przygotowania:

pieczarki w duze ¢wiartki.

2. Wlac olej do misy i ustawic tryb STIR FRY (Krdtkie smazenie)
na 20 minut. Doda¢ cebule. Po 2 minutach doda¢ pieczarki i
wymieszac. Smazy¢ pieczarki z cebulg przez 10 minut.

1. Pokroi¢ ziemniaki na duze kawatki, cebule w pétplasterki,a 3. Przetozy¢ ziemniaki do naczynia, doktadnie wymieszac

4. Przetozy¢ ziemniaki na talerze i podac.

PL - SMAZONE ZIEMNIAKI Z GRZYBAMI, CEBULA | ZIOtAMI \
Sktadniki:
@ - 800 9 zi.emniakéw do « 200 g boczniaka
poziom 30 min smazenia « 3 gatazki zielonej pietruszki
trudnosci «1cebula «11yzka masta
& - 4tyzki oleju roslinnego .56l do smaku

oraz podsmazy¢ na ztocisty kolor bez przykrywania. W razie
potrzeby smazy¢ dtuzej. Po zakoriczeniu dodac sél, drobno
pokrojone ziota i tyzke niestopionego masta (dla smaku).
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ET - PRAETUD KARTUL SEENTE, SIBULA JA URTIDEGA

Koostisosad:
« 8009 kartulit

>

raskusaste 30 minutit + 1sibul

« 4 spl taimeoli
o
=

STIR FRY

« 300g Sampinjoniseeni

Meetod:

1. Loigake kartul suurteks tiikkideks, sibul poolikuteks
sektoriteks ja seened suurteks viiludeks.

2. Valage kaussi 6li ja pange 20 minutiks STIR FRY reziimile.
Lisage sibulad. 2 minuti pérast lisage seened ja segage.
Praadige seeni ja sibulaid 10 minutit.

2009 austerservikut
« 3 petersellivart

« 1 spl void

« Soola maitse jargi

3. Valage kartulid kaussi, segage hoolikalt ja praadige
kartuleid ilma neid kaanega katmata kuldpruuniks. Praadige
vajaduse korral kauem. Kui olete valmis, maitsestage soola,
peeneks hakitud urtide ja lusikatdie kiilma voiga.

4. Viige kartul serveerimisplaatidele ja serveerige.

Lv - CePmi KARTUPELI AR SENEM, SIPOLIEM UN GARSAUGIEM

Sastavdalas:
« 800 g kartupelu cepsanai
sarezgitibas 30 minates « 1sipols
limenis A -
« 4 é&damkarotes darzenu ellas
wn M .
=J «300 g Sampinjonu
STIR FRY
Pagatavosana:

1. Sagrieziet kartupelus lielos gabalos, sipolus pusgredzenos
un sénes lielos trisstaros.

2. lelejiet ellu trauka un iestatiet rezZimu STIR FRY (Apcepsana)
uz 20 minatém. Pievienojiet sipolus. Péc 2 minatém
pievienojiet sénes un samaisiet. Apcepiet sénes ar sipoliem
10 minates.

200 g austersénu

« 3 pétersilu zarini

« 1 édamkarote cukura
- Sals péc garsas

3. leberiet kartupelus trauka, rapigi samaisiet un bez vaka
apcepiet kartupelus, lidz tie ir zeltaini. Ja nepieciesams,
apcepiet ilgak. Kad pabeigts, péc garsas pievienojiet sali,
smalki sagrieztus garSaugus un auksta sviesta karoti.

4. Parlieciet kartupelus uz servésanas $kivjiem un pasniedziet.

LT - KEPTOS BULVES SU GRYBAIS, SVOGUNAIS IR ZOLELEMIS

Sudedamosios dalys:

« 8009 kepimui skirty bulviy
sudétingumo 30 minuciy « 1svogunas
s « 4 valgomieji $aukstai
LIS augalinio aliejaus

STIR FRY (KEPINIMAS) +300g pievagrybiy

Paruosimo budas:

1. Supjaustykite bulves dideliais gabaliukais, svogtnus —
pusziedziais, o grybus - stambiomis skiltelémis.

2. | dubenij jpilkite aliejaus ir nustatykite rezima, STIR FRY”
(Kepinimas) 20 minuciy. Suberkite svogunus. Po 2 minuciy
sudeékite grybus ir pamaidykite. Kepinkite grybus su
svogunais 10 minuciy.

«200g austriy gryby

« 3 Sakelés petrazoliy

« 1 valgomasis Saukstas sviesto
« Druskos pagal skonj

3. | dubenj suberkite bulves, kruop3¢iai iSmaisykite ir
neuzdenge kepinkite bulves, kol jy spalva taps auksiné.
Prireikus kepinkite ilgiau. Baige kepti jberkite druskos,
smulkinty zoleliy ir Sauksta Salto sviesto pagardinimui.

4. Sudékite bulves ant Ieksciy ir patiekite.

UK - CMAXXEHA KAPTOM/IA 3 T PUBAMU, LIUBYJIEIO | 3EJIEHHIO

InrpepieHTn.
o
@ «+ 800 r KapTONAi ANA CMAXKEHHSA
piBeHb 30 XBUAWH « 1 ynbynuHa
cKnapHocTi L

* 4 CT. N. POCANHHOI onii

o

= + 300 r neyepuub

CTIP-OPAN

Cnoci6 npuroTryBaHHA:

1. HapixTe kapTonnto Benvkumu 6pycoukamu, umbynio
NiBKINbLAMK, rpMOU BEIMKUMU LIMATOUKaMMU.

2. Hanwiite B yawy onito, yctaHoBiTb pexum «CTIP-OPAM» Ha
20 xBunuH. JopanTe umbynio. Yepes 2 xBunviHu gopante
rpubu 1 nepemiwariTte. O6cmaxyiiTe rpnby i3 Lmnbyneio
npoTarom 10 xBuAnH (ctip-ppaii).

«200r rnus

* 3 riNOYKM NeTpyLKN

« 1 CT. N. BEPLIKOBOro Macna
« Cinb 3a cMakom

3. Buknagitb y yally KapTonnio, peTenbHo nepemillaiTe i,
He HaKpVBaloum KpULLIKOLO, 06CcMarkTe 1O 30/10TUCTOrO
Konbopy (cTip-ppait). 3a noTpebu obcmaxyiite gosLue. Ha
3aBepLUeHHA JjoaaiTe Cinb, NoApibHeHy 3eneHb i NOXKY
XOJO[IHOrO BEPLUKOBOro Macsa Afa apomary.

4. MepeknagiTb KapTOMNIO B MOPLiHI Tapinkn Ta nogasaiTe
fio cTony.
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BG - [ToPXXEHU KAPTO®U C r'b5U, IYK U BUJIKN

CbcraBKM:
« 800g KapTodu 3a NbpKeHe

.
HMBO Ha 30 MUHYTN
TPYAHOCT

« 1 rnaBa nyk

*4 c.n. pacTUTENIHO Macnio
n

STIR FRY (MMbPMEHE C PA35bPKBAHE)

+300g neuypku
«200g ro6m KnagHuUa

Metopn:

1. HapexeTe kapTopuTe Ha ronemu napuyeta, 1yka Ha
NonyKpbrose v rbbrTe Ha roneMn peseHu.

2. Cunete onno B KynaTa 1 3apgante nporpama STIR FRY
(MbPXXEHE C PA3BbPKBAHE) 3a 20 munyTu. [lo6aBeTte
nyka. Cnepn 2 MmHy T fobaseTe rbouTe 1 pasbbpkaiiTe.
MbpxeTe ¢ PA3BbPKBAHE rb6ute ¢ nyka 10 MyuHYyTU.

« 3 cTpbKa margaHos
1 cn.macno
- Con Ha BKycC

3. Cunete KapToduTe B Kynata, pa3bbpKalite CTapaTesiHo v
6e3 aa NoKpyiBaTe, MbpKeTe ¢ pa3bbpKBaHe KapToduTe 4O
npupobriBaHe Ha 3naTUCT LBAT. [TbpaKeTe ¢ pa3bbpKBaHe 1 No-
ABIITO, ako e HeobxoAMMo. KoraTo cTaHe roToBo, fobaBeTe conTa,
CUTHO HapA3aHWTe BUIKM M TbXKMLA CTYAEHO Macso 3a BKYC.

4. MpexsbpreTe KapTodrTe B YNHWK 3a CEPBUPAHE 1 MofHeceTe.
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1.

Select STIR FRY program, place the oil into the cooking bowl, add
onion and stir fry for 4 minutes. Add the rice and mushrooms,
and stir fry for 1 more minute. Add wine and stock, close the lid
and lock it.

. Seect RICE program, and set time to 6 minutes.
. Once it finishes cooking, release the pressure.
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EN - MUSHROOM RISOTTO
Ingredients:
« 1 onion, finely chopped » 3 cups chicken stock « Kosher salt
difficulty 14 minutes « 1% cups arborio rice « 1 cup white wine « Freshly ground black Pepper
- « 2 cups mushrooms, thinly sliced -« 3 tbsp. butter
w @ & o
= R « 3 tbsp olive oil « %2 cups grated parmesan cheese
STIR FRY RICE STEW.
Method:

4. Open the pressure cooker, add salt and pepper to taste.

5. Add butter and parmesan, select STEW program. Cook for an
additional 3 minutes, stir constantly.

6. Serve immediately.

Schwierigkeitsgrad 14 Minuten

=

& TG

DE - PiLzRISOTTO

Zutaten:
« 1 Zwiebel, fein gehackt
« 12 Tassen Arborio-Reis

« 2 Tassen Pilze, in diinne
Scheiben geschnitten

o
ANBRATEN ~ REIS  SCHMOREN 3| Olivens|

Zubereitungsmethode:

1. Wahlen Sie den Modus STIR FRY (Anbraten) aus, gieen Sie
das Ol in den Kochtopf, fiigen Sie die Zwiebeln hinzu, und
braten Sie sie 4 Minuten lang unter Riihren an. Fligen Sie den
Reis und die Pilze hinzu und braten Sie sie unter Riihren noch
1 Minute lang. Geben Sie Wein und Briihe hinzu, schlie8en Sie
den Deckel und verriegeln Sie ihn.

2. Wahlen Sie das Programm RICE (Reis) aus und stellen Sie die

Zeit auf 6 Minuten ein.

3. Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, lassen Sie den
Druck ab.

« 3 Tassen Hiihnerbriihe «Salz
« 1 Tasse WeiBwein « Frisch gemahlener schwarzer
+ 3EL Butter Pfeffer
« Y2 Tasse geriebener
Parmesankase

4. Offnen Sie den Dampfgarer und schmecken Sie den Reis mit
Salz und Pfeffer ab.

5. Geben Sie Butter und Parmesan hinzu und wahlen Sie das
Programm STEW (Schmoren) aus. Kochen Sie den Reis weitere
3 Minuten unter standigem Ruihren.

6. Servieren Sie das Gericht sofort.

Ingrediénten:

« 1 ui, fijn gehakt

moeilijkheidsgraad 14 minuten + 1.5 kop arborio-rijst

« 2 kopjes champignons, dun
—~ 4
KL @ %J gesneden
ROERBAKKEN RIST STOVEN . 3 el olijfolie

Bereidingswijze:

1. Selecteer het ROERBAK-programma, giet de olie in de kookkom,
voeg ui toe en roerbak 4 minuten. Voeg de rijst en champignons
toe en roerbak nog 1 minuut. Voeg wijn en bouillon toe, sluit het
deksel en vergrendel het.

2. Selecteer het RIJST-programma en stel de tijd in op 6 minuten.
3. Laat de druk eraf zodra het koken is voltooid.

o

NL - RISOTTO MET BOSPADDENSTOELEN

~

«Versgemalen zwarte peper

« 3 kopjes kippenbouillon « Koosjer zout
« 1 kopje witte wijn
«3 el boter

« Halve kop geraspte
Parmezaanse kaas

4. Open de snelkookpan en voeg zout en peper naar smaak toe.

5. Voeg boter en Parmezaanse kaas toe en selecteer het STOVEN-
programma. Kook nog eens 3 minuten, roer constant.

6. Serveer direct.

Ingrédients :
o
e « 1 oignon finement émincé

difficulté 14 minutes « 1 tasse et demie de rizarborio

— « 2 tasses de champignons

KU @ @ finement émincés

HEEOILER iz MUOTER .3 c.as.d'huile d'olive

Méthode de cuisson :

1. Sélectionnez le programme RISSOLER, versez I'huile dans la cuve
de cuisson, ajoutez I'oignon et faites revenir pendant 4 minutes.
Ajoutez le riz et les champignons et faites revenir pendant encore
1 minute. Ajoutez le vin et le bouillon, placez le couvercle et
verrouillez-le.

2. Sélectionnez le programme RIZ et réglez la durée sur 6 minutes.

3. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression.

FR - RISOTTO AUX CHAMPIGNONS

~

« Poivre noir fraichement moulu

« 3 tasses de bouillon de volaille  « Gros sel
« 1 tasse de vin blanc
«3c.as.debeurre

« %2 tasse de parmesan rapé

4. Ouvrez le multicuiseur, salez et poivrez a votre convenance.

5. Ajoutez le beurre et le parmesan puis sélectionnez le programme
MIJOTER. Faites cuire pendant encore 3 minutes, remuez
constamment.

6. Servezimmédiatement.
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SVAZEN  RVZE  DUSENI

Cs - HouBoOVE RIzoTo

Ingredience:
« 1 najemno nasekana cibule

C
uroven 14 minut
obtiznosti .
) @ e
= 2

R

« 1% hrnku ryze arborio
« 2 salky najemno
nakrajenych hub

Zpusob vaieni:
1.

Zvolte rezim STIR FRY (SMAZEN!), nalijte do varné nadoby olej,
pridejte cibuli a 4 minuty smazte. Pfidejte ryzi a Zampiony

a jesté dalsi minutu smazte. Pridejte vino a vyvar, zavrete viko
azamknéte ho.

. Zvolte rezim RICE (RYZE) a nastavte ¢as 6 minut.
. Po uvafeni uvolnéte tlak.

o

~

« 3 polévkové Izice olivového « 1%2 $alku strouhaného

oleje parmezanu
« 3 salky kureciho vyvaru « Koser sul
« 1 3alek bilého vina « Cerstvé pomlety cerny pepf

« 3 lzice cukru

4. Otevrete tlakovy hrnec, dochutte soli a peprem.

5. PFidejte méslo a parmezén, zvolte rezim STEW (DUSENI). Vafte
dalsi 3 minuty a pribézné michejte.

6. lhned podavejte.

STIR-FRY RYZA

SK - HuBOVE RIzoTO

Prisady:
« 1 cibula, posekana najemno

>

naro¢nost 14 minat
e « 2 salky hub, nakrajanych na

a @ © tenké platky
DUSENIE

« 1%2 3alky ryze arborio

«3 PLolivového oleja

Sposob pripravy jedla:
1.

Vyberte program STIR-FRY, nalejte olej do hrnca, pridajte cibulu a
nechajte 4 minlty prazit. Pridajte ryzu a hriby a prazte za staleho
miesania este T minutu. Pridajte vino a vyvar, zatvorte veko a
zaistite ho.

. Vyberte program na varenie ryZe a nastavte ¢as 6 minut.
. Po dokoncenti varenia uvolhite tlak

\_

~

« Cerstvo mleté cierne korenie

« 3 3alky kuracieho vyvaru « kuchynska sol'

« 1 3alka bieleho vina

«3 PLmasla

« 2 8alky strahaného
parmezanu

4. Otvorte tlakovy hrniec, pridajte sol a ¢ierne korenie na ochutenie.

5. Pridajte maslo a parmezén, vyberte program DUSENIE. Za stéleho
miesania varte dalsie 3 mindty.

6. Podavajte ihned.

HU - GOMBAS RIZOTTO \
Hozzavalék:
« 1 hagyma, finomra vagva + 3 bogre csirke alaplé « koser s6
Gsszetettség 14 perc « 1%2 bégre Arborio rizs + 1 csésze fehérbor « frissen 6rolt feketebors
— « 2 csésze gomba, vékony «3ek.vaj
o @ & szeletekre vagva 6 An sai
= 2 g « 2 csésze reszelt parmezan sajt
KEVERGENVES(TES — RIZS PAROLAS

« 3 ek. olivaolaj

Fozési mod:
1.

Valassza ki a KEVERGETVE SUTES programot, &ntse az olajat
afézéedénybe, adja hozzd a hagymat, és kevergetve siisse

4 percig. Adja hozza a rizst és a gombat, és kevergetve siisse
tovabbi 1 percig. Ontse hozza a bort és az alaplevet, zarja le a
fedelet, majd zarolja azt.

2. Valassza ki a RIZS programot, és éllitsa be az id6t 6 percre.
3. Haakésziilék befejezte a f6zést, engedie ki a nyomast.

\_

4. Nyissa fel a kuktat, tegyen hozza sot és borsot izlés szerint.
5. Adjon hozza vajat és parmezant, majd vélassza a PAROLAS
programot. Allandé keverés mellett fézze tovabbi 3 percig.

6. Azonnal télalja.
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RO - RISOTTO CU CIUPERCI

Ingrediente:

o
« 1 ceapa tocata marunt

« 1%2 ceasca de orez arborio

dificultate 14 minute
« 2 cesti de ciuperci taiate felii
—~ 7
& @ @ subtiri

PRAJIRE RAPIDA OREZ  FIERBEREINABUSITA

« 3 linguri de ulei de masline

Metoda de gatit:
1.

Selectati programul PRAJIRE RAPIDA, turnati uleiul in vasul de
gatit, addugati ceapa si prdjiti timp de 4 minute. Adaugati orezul
si ciupercile, apoi prdjiti inca 1 minut. Addugati vinul si supa,
inchideti capacul si blocati-l.

. Selectati programul OREZ si setati timpul la 6 minute.
. Dupé ce se incheie gatirea, eliberati presiunea.

.

« 3 cesti de supa de pui « sare kosher
1 ceascadevinalb
« 3 linguri de unt

« 2 ceasca de parmezan ras

4. Deschideti oala sub presiune, adaugati sare si piper dupd gust.

5. Adaugati unt si parmezan si selectati programul FIERBERE
INABUSITA. Gétiti inca 3 minute, amestecand incontinuu.

6. Servitiimediat.
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>

slozenost 14 minuta

=

& T &

2
STIRFRY (PRZENJE) ~ RICE (RIZA) ~ STEW (DINSTANJE)

Metoda pripreme:

HR - RiZoTO S GLIIVAMA

Sastojci:

« 1 luk, sitno nasjeckan

« 1 %2 3alica arborio rize

« 2 alice gljiva, sitno narezanih

« 3 Zlice maslinovog ulja

1. Odaberite program STIR FRY (Przenje), ulijte ulje u posudu
za kuhanje, dodajte luk i przite 4 minute. Dodajte rizu i gljive
te przite jo$ jednu minutu. Dodajte vino i temeljac, zatvorite

poklopac i zakljucajte ga.

2. Odaberite program RICE (Riza) i vrijeme postavite na 6 minuta.
3. Nakon zavrsetka kuhanja otpustite tlak.

« 3 alice pileceg temeljca « Kosher sol

« 1 3alica bijelog vina « Svjeze mljeveni crni papar
« 3 Zlice maslaca

« 2 alice ribanog parmezana

4. Otvorite uredaj i po Zelji dodajte sol i papar.

5. Dodajte maslac i parmezan te odaberite program STEW
(Dinstanje). Kuhajte jos 3 minute, uz neprestano mijesanje.

6. Posluzite odmah.

<>

kompleksnost: 14 minut

—

w @ G2

& 2
STIRFRY  RICE STEW

Nacin kuhanja:

SL - RIZOTA Z GOBAMI

Sestavine:
« 1 drobno sesekljana ¢ebula
« 1%2 skodelice riza arborio

« 2 skodelici gob, tanko
narezanih

« 3 Zlice olivnega olja

1. Izberite program STIR FRY, v kuhalno posodo dodajte olje in
Cebulo ter prazite 4 minute. Dodajte riz in gobe ter hitro prazite
Se 1 minuto. Dodajte vino in pis¢ancjo jusno osnovo ter zaprite

pokrov in ga zaklenite.

2. lzberite program za riz RICE in nastavite ¢as kuhanja na 6 minut.
3. Po konc¢anem kuhanju sprostite tlak.

« 3 skodelice pis¢an¢je jusne
osnove

« %2 skodelice naribanega

parmezana
« 1 skodelica belega vina « Koser sol

« 3 Zlice masla « Sveze mlet ¢rni poper

4. Odprite kuhalnik ter zacinite s soljo in poprom po okusu.

5. Dodajte maslo in parmezan ter izberite program za obaro STEW.
Kuhajte $e 3 minute in ves ¢as mesajte.

6. Takoj postrezite.

5

komplikovanost 14 minuta

[}
& T 9

PRZENJE RIZA CORBA

Nacin kuhanja:

BS - RIZOTO SA GLJIVAMA

Sastojci:

« 1 luk, fino nasjeckan

« 1 %2 30lja arborio rize

« 2 3olje gljiva, narezane na
tanke kriske

« 3 kasike maslinovog ulja

1. Odaberite program za przenje, sipajte ulje u posudu za kuhanje,
dodajte luki przite 4 minute. Dodajte rizu i gljive te przite jo$
1 minutu. Dodajte vino i temeljac te pricvrstite poklopac.

2. Odaberite program za rizu i vrijeme namjestite na 6 minuta.

3. Po zavrsetku kuhanja ispustite pritisak.

« 3 3olje pileceg temeljca « kosher so

« 1 30lja bijelog vina « svjeze mljeveni crni biber
« 3 kasike maslaca

« %2 Solje ribanog parmezana

4. Otvorite lonac za kuhanje pod pritiskom, dodajte so i biber po
ukusu.

5. Dodajte maslac i parmezan, odaberite program za corbe. Kuhajte
jos 3 minute, neprestano mijesajuci.

6. Odmah posluzite.
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Sastojci:
o
@ « 1 glavica crnog luka, sitno
nivo tezine 14 minuta iseckanog
« 1% 3olje arborio pirinca
®
& & + 2 Solje pecurki, tanko ise¢enih

22
BRZOPRZENJE PIRINAC ~ KRCKANJE

Nacin kuvanja:

1. Izaberite program BRZO PRZENJE i sipajte ulje u lonac za kuvanje,
pa dodajte crni luk i przite 4 minuta. Dodajte pirinac i pecurke,
pa przite jos minut. Dodajte vino i bujon, pa zatvorite i fiksirajte
poklopac.

2. Izaberite program PIRINAC, pa podesite vreme na 6 minuta.

3. Kada je skuvano, oslobodite pritisak.

SR - RiZoTO S PECURKAMA

« 3 supene kasike maslinovog
ulja

« 3 Solje pile¢eg bujona

« 1 3olja belog vina

« 3 supene kasike maslaca

« 2 S0lje rendanog parmezana
« Krupna morska so
« Sveze mleveni crni biber

4. Otvorite ekspres lonac, pa posolite i pobiberite po ukusu.

5. Dodajte maslac i parmezan, pa izaberite program KRCKANJE.
Kuvajte jos 3 minuta uz stalno mesanje.

6. Posluzite odmah.

Sktadniki:

« 1 drobno posiekana cebula

stopien trudnosci 14 min « 1,5 szklanki ryzu arborio

— « 2 szklanki cienko pokrojonych
wo @ & w plasterki grzybs
& plasterki grzybow
STRERY (ROTKESUAZENE) RICERYZ)  STEW(DUSZENIE

S

« 3 tyzki oliwy z oliwek

Metoda gotowania:

1. Wybrac program STIR FRY (Krotkie smazenie), wla¢ oliwe do misy,
dodac cebule i przyrumieni¢ przez 4 minuty. Dodac ryz i grzyby,
a nastepnie podsmazac przez ponad 1 minute. Dodac wino i
bulion, zamkna¢ i zablokowac pokrywke.

2. Wybrac program RICE (Ryz) i ustawi¢ czas na 6 minut.

3. Po zakonczeniu gotowania uwolnic ci$nienie.

PL - RISOTTO Z GRZYBAMI

« 3 szklanki bulionu z kurczaka

« 1 szklanka biatego wina

« 3 tyzki masta

« Po6t szklanki startego
parmezanu

« SOl koszerna

- Swiezo mielony czarny pieprz

4. Otworzyc¢ szybkowar, dodac sél i pieprz do smaku.
5. Doda¢ masto i parmezan, wybrac program STEW (Duszenie).
Gotowac przez kolejne 3 minuty, ciggle mieszajac.

6. Podawac natychmiast.
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ET - SEENERISOTTO

Koostisosad:
« 1 sibul, peeneks hakitud

>

raskusaste 14 minutit « 1 Y2 tassi arborio riisi

« 2 tassi 6hukeselt viilutatud
ki @ & seeni
= I
STIR FRY RICE STEW « 3 spl oliiviéli
Kiipsetusmeetod:

1. Valige praadimisprogramm STIR FRY, valage 6li keedupotti, lisage
sibul ja praadige 4 minutit aeg-ajalt segades. Lisage riis ja seened
ning segage veel 1 minut. Lisage vein ja puljong, sulgege kaas ja

lukustage.
2. Valige riisiprogramm RICE ja seadke ajaks 6 minutit.
3. Kui kiipsetamise on I16ppenud, vabastage rohk.

« 3 tassi kanapuljongit « Kosher-soola
- 1 tass valget veini « vérskelt jahvatatud musta
« 3 spl véid pipart
« 2 tassi riivitud parmesani
juustu

4. Avage kiirkeetja kaas, lisage maitse jargi soola ja pipart.

5. Lisage voi ja parmesan, seejérel valige reziim STEW. Kiipsetage
veel 3 minutit pidevalt segades.

6. Serveerige kohe.

LV - SENU RISOTO

Sastavdalas:

@ « 1 siki sagriezts sipols

sarezgitiba 14 mindtes « 1%z glaze arborio risu

& « 2 glazes sénu planas skélés
w @

= e

a « 3 &damkarotes olivellas
STIR FRY RICE STEW

« 3 glazes vistas buljona

Pagatavosanas veids:

1. Atlasiet programmu STIR FRY (Apcepsana), ielejiet ellu
gatavosanas trauka, pievienojiet sipolu un maisot cepiet
4 mindtes. Pievienojiet risus un sénes un maisot cepiet vél
1 mindti. Pievienojiet vinu un buljonu, aizveriet vaku un fikséjiet
to.

2. Atlasiet programmu RICE (Risi) un iestatiet laiku uz 6 minatém.

« 1 glaze baltvina

- 3 édamkarotes sviesta

« %2 glaze rivéta Parmas siera
« Kosher sals

« Svaigi malti melnie pipari

3. Kad gatavosana ir pabeigta, izlaidiet spiedienu

4. Atveriet spiediena varitaju un péc garas pievienojiet sali un
piparus.

5. Pievienojiet sviestu un Parmas sieru, atlasiet programmu STEW
(Sautésana). Gatavojiet vél 3 minates, nepartraukti apmaisot.

6. Pasniedziet nekavéjoties.

UK - P130T10 3 rrusamu \

InrpepieHTn.
« 1 ynbynuHa, ApibHO HapisaHa

<

CKNagHicTb 14 XBUNWH
@ « 2 CKNAHKM rpu6iB, HapisaHNX

KL @ & TOHKMMM CKMGOUKaMM
CTIP-OPAVL PUc TYWKYBAHHA

« 1 %2 cknsAiHKM pucy ap6opio

« 3 CT. 1. ONNBKOBOI Ol

MeToa npurotrysaHHA.

1. Bubepitb nporpamy «CTIP-OPAI», Hanuiite onito B valwy,
nopaiite Lmbynto i 06cMaxyliTe, MOMILLYIOUM, MPOTATOM
4 xunuH. lopaiite pyc i rpubn Ta obcmayiiTe, Nomiluyiouu,
we 1 xBununHy. [logaiite BUHO 1 GyNbIAOH, 3aKPUIATE KPULLKY Ta
3abnokyiTe i,

2. Bubepitb nporpamy «P/IC» i BCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHA Ha
6 XBUSINH.

LT - RIZOTAS SU GRYBAIS

Sudedamosios dalys:
« 1 susmulkintas svogtinas

>

sudéltin_gumu 14 minuéiy « 1,5 puodelio arborio ryziy

ygis po. . o
& « 2 puodeliai plonai pjaustyty
& O & cine
TOR FRY TEW

S RICE S
(KEPINIMAS) ~ (RYZIAI)  (TROSKINIMAS)

Paruosimo budas:

1. Pasirinkite programa, STIR FRY” (Kepinimas), j gaminimui
skirtg dubenij jpilkite aliejaus, suberkite svoganus ir kepinkite
4 minutes. Suberkite ryZius ir grybus bei maiSydami kepkite
dar 1 minute. Supilkite vyna ir sultinj, uzdarykite dangtj ir jj
uzfiksuokite.

2. Pasirinkite programa,RICE” (RyZiai) ir uzstatykite 6 minutéms.

3. Baigus gaminti ileiskite slégj.

« 3 valgomieji Saukstai
alyvuogiy aliejaus

« 0,5 puodelio tarkuoto

parmezano surio
« 3 puodeliai vistienos sultinio « Koseriné druska
« 1 puodelis baltojo vyno - Svieziai sumalti juodieji pipirai

« 3 valgomieji Saukstai sviesto

4. Atidarykite greitpuodi, jberkite druskos ir pipiry pagal skon;.
5. |dékite sviesto ir parmezano, pasirinkite programa,, STEW”

(Troskinimas). Troskinkite dar 3 minutes nuolat maisydami.
6. Patiekite nedelsdami.

o

« 3 CKNIAAHKN KypAYoro 6ynbiioHy  « KyxoHHa cinb
« 1 cknAHKa 6inoro BuHa « CBiXkOMeneHuii YopHMi
« 3 CT. 1. BEPLIKOBOrO Macna nepeub

+ 2 CKNIAAHKN TePTOro napmesaHy

3. [icnA 3aBepLueHHA Nporpamu CKUHbTE TUCK.
4. BigkpwiiTe cKopoBapKy, AofalTe Cinb i nepeLib 3a CMakoMm.

5. [opaiite BepLIKOBe Mac/o Ta napmesaH, Bubepitb nporpamy
«TYLKYBAHHA». loTyiiTe Wwe 3 XBUUHW, NOCTIHO NOMILLYOUM.

6. lNopasatu Bigpasy.

BG - Pu3oro c rosu \

- CbcraBKM:

@ « 1 rnaBa nyk, CUTHO HapsA3aHa

CNOXKHOCT 14 MUHY TN « 1%2 yawwu opu3s ap6opuo
—

w @ &
= LWJ

STIRFRY (TbPKEHE ~ RICE STEW Ha pesenu
CPA3BbPKBAHE)  (OPM3)  (BAZVWIABAHE)  « 3 c.n1. 3eXTUH

MeTtop Ha npuroTeaHe:

1. U36epeTte nporpama STIR FRY (MbPXEHE C PA3BbPKBAHE),
cuneTe ONMOTO B KynaTa 3a roTBeHe, Jo6aBeTe NyKa 1 MbpXeTe C
pa36bpkBaHe 4 MUHyT. [lobaBeTe Opu3a v rbOuTe 1 MbpKeTe ¢
6bpKaHe owe T MyHyTa. [lobaBeTe BUHOTO 1 6ynboHa, 3aTBOpETE
Karnaka 1 ro 3ak/ouete.

2. W36epete nporpama RICE (OPU3) 1 3apaiiTe Talimepa Ha 6
MUHYTH.
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3. Cnep KaTo roTBEHETO NPUKoYK, 0cBobofeTe HanAraHeTo.

o

* 3 yawm nunewkmn 6ynboH « KowepHa con

+ 1 yawa 6410 BUHO « MpsAcHO cMNsAiH YepeH nunep

« 2 yawm rubu, THHKO HapA3aHM  « 3 €. Macno

« %2 Yalla HacTbpraH napmesaH

4. OTBOpeTe TeHAXepaTa Noy, HanAraHe, AobaBeTe CoN v YepeH
nvnep Ha BKyC.

5. [o6aBete macno 1 napmesaH, usbepete nporpama STEW
(3ALYLLIABAHE). foTBeTe owye 3 MyHYTY, KaTo pa3bbpkeaTe
HernpeKbCHaTo.

6. CepsupaliTe He3abaBHO.
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difficulty 1 hour
30 minutes
@)
e
STEW
Methoid :

and spices.

\_

EN - CoLD JELLIED PORK

Ingredients:

«600g leg of pork

« 1kg beef on the bone
« 2 carrots

1 onion

« 4 cloves garlic

1. Cut the onion in half and the carrot into three pieces.
2. Place the meat in the bowl and add the vegetables

3. Fill with water to MAX, place the lid on and lock it in place.
Set to STEW mode. Set for 90 minutes.

« Water (to max. line) To serve: grated horseradish,
+ 4 bay leaves mustard

« Salt to taste

« Pepper to taste

4. Once complete, release the pressure and unlock the lid.

5. Remove the meat using a skimmer, and remove the bones
and the skin. Strain the broth and pull the meat into
shreds.

6. Place the meat into a tin, sprinkle with minced garlic, pour
in the broth and leave in the fridge until set.

\

DE - KALTES SCHWEINEFLEISCH IN ASPIK \

Zutaten:
?**; « 600 g Schweinekeule
Schwierigheltsgrad 1 Stunde « 1 kg Rindfleisch (am Knochen)

30 Minuten. « 2 Karotten

—

l%l « 1 Zwiebel

SCHMOREN « 4 Knoblauchzehen
Zubereitung:

1. Halbieren Sie die Zwiebel und schneiden Sie die Karotte in
drei Stlicke.

2. Geben Sie das Fleisch in die Schussel und fligen Sie das
Gemise und die Gewdirze hinzu.

3. GieB3en Sie Wasser bis MAX hinzu, setzen Sie den Deckel
auf und verriegeln Sie ihn. Stellen Sie den Modus STEW
(Schmoren) ein. Stellen Sie den Timer auf 90 Minuten ein.

4. Sobald der Vorgang abgeschlossen ist, lassen Sie den Druck

«Wasser (bis Fiillstand MAX)
« 4 Lorbeerblatter
« Salz nach Geschmack

Servieren mit: geriebenem
Meerrettich, Senf

« Pfeffer nach Geschmack

ab und entriegeln Sie den Deckel.

5. Entfernen Sie das Fleisch mit einer Schaumkelle und
entfernen Sie die Knochen und die Haut. Seihen Sie die
Briihe ab und zerrupfen Sie das Fleisch.

6. Legen Sie das Fleisch in einen Behdlter, bestreuen Sie es mit
gehacktem Knoblauch, gieen Sie die Briihe dariiber und
lassen Sie sie im Kiihlschrank fest werden.

o

NL - OP GELEI GEZET VARKENSVLEES \
* * Ingrediénten:
v ] = « 600 g varkensbout « Water (naar max.-markering) Om te serveren: geraspte
* mierikswortel, mosterd

moeilijkdsgraad Tuuren * kg rundvlees met bot

30 minuten 2 wortels
@)
o] +1ui
STOVEN « 4 teentjes knoflook

Methode:

1. Snijd de ui in tweeén en de wortel in drie stukken.

2. Doe het vlees in de kom en voeg de groenten en kruiden
toe.

3. Vul met water tot aan MAX, plaats het deksel en vergrendel
het. Instellen op STOVEN-modus. Stel in op 90 minuten.

4. Als u klaar bent, laat dan de druk eraf en ontgrendel het

« 4 laurierblaadjes
« Zout naar smaak
« Peper naar smaak

deksel.
5. Verwijder het vlees met een schuimspaan en verwijder de
botten en de huid. Zeef de bouillon en trek het vlees in stukjes.
6. Doe het vlees in een blik, bestrooi met gehakte knoflook,
giet de bouillon erbij en laat harden in de koelkast.

.
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FR - PORC FROID EN GELEE \

Ingrédients :

+ 600 g de jarret de porc
e 7 hirec « 1 kg de boeuf avec l'os
difficulté 30 minutes « 2 carottes

& .
57 <1 oignon
MUOTAGE +4 gousses d'ail
Préparation:

1. Coupez l'oignon en deux et la carotte en trois morceaux.

2. Placez la viande dans la cuve et ajoutez les légumes et les
épices.

3. Remplissez d’eau jusqu'au niveau MAX, placez le couvercle
et verrouillez-le. Sélectionnez le mode MIJOTAGE. Réglez sur
90 minutes.

Au moment du service : raifort
rapé, moutarde

« Eau (jusqu'au niveau max.)
« 4 feuilles de laurier

« Sel selon le gott

« Poivre selon le gout

4, Une fois l'opération terminée, relachez la pression et
déverrouillez le couvercle.

5. Retirez la viande a I'aide d’'un écumoire, puis enlevez les os
et la peau. Filtrez le bouillon et effilochez la viande.

6. Placer la viande dans un moule, saupoudrer d'ail haché,
ajoutez le bouillon et mettez le plat au réfrigérateur jusqu’a
ce que la gelée soit figée.
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CS - STUDENE VEPROVE V ROSOLU

Ingredience:
« 6009 veprové kyty

« 1kg hovéziho masa na kosti

uroven 1 hodina
obtiznosti 30 minut «2mrkve
&
lmJ « 1 cibule
STEW (DUSENI « 4 strouzky ¢esneku
Postup:

1. Prekrojte cibuli na polovinu a mrkev rozkrojte na tfi kousky.
2. Vlozte maso do misy a pridejte zeleninu a kofeni.

3. Naplnite do maxima, umistéte viko a zamknéte ho. Nastavte
rezim STEW (DUSENI). Nastavte na 90 minut.

«Voda (po rysku max)
« 4 bobkové listy
« stl k dochuceni

Podavejte se strouhanym
kienem, hofi<ici

« pepf k dochuceni

4. Po dokonceni uvolnéte tlak a odemknéte viko.

5. Vyjméte maso sbérackou a odstrante kosti a kdZi. Slijte
vyvar a natrhejte maso.

6. Vlozte maso do konzervy, pfidejte nasekany cesnek, prilijte
vyvar a nechte odpocinout v chladnicce.

SK - STUDENE BRAVCOVE V ASPIKU

Prisady:
« 600 g brav¢ovej nohy
« 1 kg hovadzej nohy na kosti

obtiaznost 1 hodina

30 minat « 2 mrkvy
@
lml «1cibula
DUSENIE « 4 straciky cesnaku

Postup:

1. Cibulu rozkrojte na polovice a mrkvu na tri kasky.

2. Maso vlozte do misy a pridajte zeleninu a korenie.

3. Zalejte vodou po mierku MAX, nasadte veko a zaistite ho
na mieste. Nastavte rezim dusenia. Nastavte cas pripravy 90
minut.

« voda (po mierku Max.) Na podavanie: strihany chren,
« 4 bobkové listy horcica

« sol'na ochutenie

« ¢ierne korenie na ochutenie

4. Po dokonceni uvolnite tlak a odistite veko.

5. Méso vyberte pomocou zberacky a odstrarte kosti a kozu.
Vyvar odfiltrujte a maso natrhajte na kusky.

6. Maso vlozte do formy, posypte pomletym cesnakom, nalejte
vyvar a nechajte odstat v chladnicke.

HU - SERTESKOCSONYA

Hozzavalok:
«600 g sertéscomb
« 1 kg marhahus csonttal egyiitt

nehézségi 1 6ra 30 perc

szint «2répa
&
= -1 hagyma
PAROLAS « 4 gerezd fokhagyma

Elkészitési mod:

1. A hagymat vagja félbe, a répat pedig harom részre.

2. Tegye a hust az edénybe, majd adja hozza a zoldségeket és
a fliszereket.

3. Toltse fel vizzel a MAXjeIzésig,, helygzze ra a fedelet,
és rogzitse rajta. Allitsa be a PAROLAS lizemmédot.
Programozzon be 90 percet.

A talalashoz: reszelt torma,
mustar

« viz (a max. jelzésig)
« 4 babérlevél

« 50 izlés szerint

« bors izlés szerint

4. Ha kész, engedje ki a nyomast, és oldja ki a fedelet.

5. Tavolitsa el a hust egy sz(ir6kanél segitségével, és vegye ki a
csontokat és a bért. Sz(irje le a levet, és tépje kis darabokra a
hust.

6. Tegye a hust egy stitéformaba, szérja meg aprora vagott
fokhagymaval, 6ntse bele a levet, és hagyja a htitében, amig
meg nem dermed.
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RO - PIFTIE DE PORC

Ingrediente:
« 600 g rasol de porc
« 1kg carne de vita cu os

nivelde 1 ordsi30de
dificultate minute
=

« 2 morcovi
L%'J « 1 ceapa

FIERBERE INABUSITA « 4 catei de usturoi

Preparare:

1. Taiati ceapa in jJumatati si morcovul in trei bucati.

2. Puneti carnea in bol si adaugati legumele si condimentele.

3. Umpleti cu apa pand la MAX, puneti capacul si blocati-1.
Setati la modul FIERBERE INABUSITA. Setati la 90 de minute.

« apa (pana la linia max.) Pentru servit: hrean ras, mustar
+ 4 frunze de dafin
« sare dupa gust

« piper dupa gust

4. Lasfarsit, eliberati presiunea si deblocati capacul.

5. Scoateti carnea cu o spumierd, apoi inlaturati oasele si
pielea. Strecurati supa si desfaceti carnea in fasii.

6. Puneti carnea intr-un recipient metalic, presarati usturoiul
zdrobit, turnati supa si lasati la frigider pana se incheaga.
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Sastojci:
600 g svinjskog buta
tezina preme 1sati30 + 1kg govedine na kosti
minuta «2mrkve
—~
G2 - 1luk
STEW (DINSTANJE) «4reznja Ee§njaka

Nacin:

1. Luk narezite na pola, a mrkvu na tri dijela.

2. Meso stavite u posudu i dodajte povrce i zacine.

3. Napunite vodom do oznake MAX, stavite poklopac i
zakljucajte ga. Postavite na nacin STEW (Dinstanje). Vrijeme
postavite na 90 minuta.

o

HR - HLADETINA OD SVINJETINE

~

+Voda (do oznake maks.) Za posluzivanje: ribani hren,
«4lovorova lista senf

« Sol po zelji

« Papar po Zelji

4. Nakon zavrietka pripreme otpustite tlak i otkljucajte
poklopac.

5. Izvadite meso s pomocu Zlice s rupama za cijedenje pa maknite
kosti i kozu. Ocijedite juhu i meso natrgajte na komade.

6. Meso stavite u staklenku, pospite mljevenim ¢esnjakom,
ulijte juhu i ostavite u hladnjaku dok se ne stisne.

Sestavine:
« 600 g svinjskih nogic
« 1kg govedine s kostjo

stopnja 1ura
tezavnosti 30 minut « 2 korengka
@)
o] -1 &ebula
STEW « 4 stroki cesna

Nacin priprave:
1. Cebulo prerezite na polovico, korenéek narezite na tri kose.
2. Meso polozite v posodo ter dodajte zelenjavo in za¢imbe.

3. Posodo napolnite z vodo do oznake MAX, namestite pokrov
in ga zaklenite. Izberite program za obaro STEW. Nastavite
¢as kuhanja na 90 minut.

\_

sL- ZoLca

Postrezite z naribanim hrenom
in gorcico.

«Voda (do oznake MAX)
« 4 lovorjevi listi

« Sol po okusu

« Poper po okusu

4. Ko je program zakljucen, sprostite tlak in odklenite pokrov.

5. Meso odstranite z zajemalko ter z njega odstranite kosti in
koZzo. Juho precedite in meso natrgajte na koscke.

6. Meso polozite v pekac, potresite ga z mletim ¢esnom,
dodajte juho in pustite v hladilniku, dokler se ne strdi.

~

Sastojci:
« 600 g svinjskog buta

komplikovanost 1 sati + 1kg govedine na kosti

30 minuta « 2 mrkve
&
lmj «1luk
CORBA « 4 &ednja bijelog luka

Priprema:

1. Prepolovite luk, a mrkvu narezite na tri komada.

2. Stavite meso u posudu i dodajte povrce i zacine.

3. Sipajte vodu do oznake MAX i pri¢vrstite poklopac.

BS - HLADETINA OD GOVEDINE

Namjestite na nacin rada za ¢orbe. Namjestite na 90 minuta.

«Voda (do oznake Max)
«4lovorova lista

« So po ukusu

« Biber po ukusu

Za posluzivanje: ribani hren,
senf

4. Kad je gotovo, ispustite pritisak i otvorite poklopac.

5. lzvadite meso cjedilom za prikupljanje pjene te ocistite od
kosti i koze. Procijedite temeljac i izrezite meso na trake.

6. Stavite meso u pleh, posipajte mljevenim bijelim lukom,
dodajte temeljac i ostavite u frizideru dok ne ocvrsne.

~
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« 4 ¢ena belog luka

Nacin pripreme:

1. Luk prepolovite, a Sargarepu isecite na tri dela.

2. Stavite meso u posudu i dodajte povrée i zacine.

3. Napunite vodom do MAKS. nivoa, pa stavite i fiksirajte
poklopac. Podesite rezim KRCKANJE. Podesite vreme na 90
minuta.

4. Kada je gotovo, oslobodite pritisak i otkljucajte poklopac.
. Izvadite meso pomocu rupicaste kasike, pa uklonite kosti i
koZzu. Procedite supu i iskidajte meso na trakice.

Stavite meso u kalup, pospite usitnjenim belim lukom,
nalijte supom i ostavite u frizideru dok se ne stegne.

6.

SR - ASPIK OD SVINJETINE \
Sastojci:
« 600 g svinjskog buta «Voda (do maks. linije) Za sluzenje: rendani ren, senf
nivo tesine 15ati « 1 kg govedine sa koskom <4 lovorova lista
’_H3° minuta « 2 3argarepe « Soli po ukusu
l%J « 1 glavica crnog luka « Bibera po ukusu
KRCKANJE

Sktadniki:
600 g udzca wieprzowego
« 1 kg wotowiny z koscig
trudnosci 30 min + 2 marchwie
@)
(5] «1cebula
STEW (DUSZENIE)

poziom 1godz.i

« 4 zabki czosnku

Sposdb przygotowania:

.

PL - GALARETA WIEPRZOWA

«Woda (do poziomu MAX)
«4liscie laurowe

«Sol do smaku

« Pieprz do smaku

1. Przekroi¢ cebule na pét, a marchewke na trzy kawatki. 4. Po zakoniczeniu uwolni¢ ci$nienie i odblokowac pokrywe.
2. Umiesci¢ mieso w naczyniu, po czym dodac warzywa i 5. Wyja¢ mieso za pomoca tyzki cedzakowej i usung¢ kosci
przyprawy. oraz skore. Odcedzi¢ bulion i poszarpac mieso na kawatki.
3. Napetni¢ woda do poziomu MAX, po czym natozy¢ i 6. Wtozy¢ mieso do metalowego naczynia, posypa¢ mielonym
zablokowa¢ pokrywe. Ustawic¢ tryb STEW (Duszenie). czosnkiem, wla¢ bulion i wiozy¢ catos¢ do lodéwki do
Ustawic¢ na 90 minut. zastygniecia.
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Do podania: starty chrzan,
musztarda




Koostisosad:
«600g sealiha
« 1kg veisekoote

raskusaste 1 tund
30 minutit « 2 porgandit
@)
lml «1sibul
STEW « 4 kiitislaugukiiiint
Meetod:

1. Loigake sibul pooleks ja porgand kolmeks tiikiks.

2. Pange liha kaussi ja lisage kodgiviljad ja virtsid.

3. Taitke veega maksimaalse tasemeni (MAX), asetage kaas
ja lukustage see. Seadke reziimile STEW. Seadistage todle
90 minutiks.

o

ET - KULM SEALIHATARREND \

Serveerimiseks: riivitud
maédaroigas, sinep

« Vett (maksimaalse tasemeni)
« 4 loorberilehte

« Soola maitse jargi

« Pipart maitse jéargi

4. Kui see on l6pule joudnud, vabastage rohk ja avage kaas.

5. Eemaldage liha vahukulbiga ning eemaldage kondid ja
nahk. Kurnake puljong ja rebige liha tlikkideks.

6. Pange liha vormi, piserdage hakitud kutislauguga, valage
puljong ja jatke kiilmikusse, kuni see on tardunud.

Sastavdalas:
« 600 g cukas kajas
sareigias i samgt « 1kg liellopa ar kaulu

limenis 30 minates « 2 burkani

—~

%‘J « 1sipols

SAUTESANA « 4 kiploka daivinas
Metode:

1. Sagrieziet sipolu uz pusém un burkanu tris dalas.
2. lelieciet galu bloda un pievienojiet darzenus un garsvielas.

3. Uzpildiet ar Gdeni lidz atzimei MAX, péc tam uzlieciet vaku
un fiksgjiet vieta. lestatiet rezZimu STEW (Sautésana). lestatiet
uz 90 minatém.

-

LV - CUKGALAS GALERTS \

+ Udens (lidz maks. linijai) Pasnieg3anai: rivéti marrutki,
«4lauru lapas sinepes

« Sals péc garsas

« Pipari péc garsas

4. Péc pabeigsanas izlaidiet spiedienu un atblokéjiet vaku.
5. Ar putu karoti iznemiet galu, nonemiet kaulus un adu.
Izkasiet buljonu, galu sadaliet gabalinos.

6. levietojiet galu bundza, parkaisiet ar samaltu kiploku,
ielejiet buljonu un atstajiet ledusskapr, lai ievelkas.

« 4 3y6UNKIN YaCHUKY

Cnoci6 npuroTtyBaHHA:
1. Lnbynio po3pixTe HaBMiN, @ MOPKBY — Ha TPU YaCTUHU.
2. Moknapitb M'ACO B Yally 11 JoaaiiTe 0BOYI Ta cnewii.

3. Hanwuiite Bopy Ao nosHaukn MAX, 3akpuiite KpULLKY
Ta 3abnokyiTe ii. YcTaHOBITb pexxum «TYLLKYBAHHSA»
YcTaHoBITb 90 XBUAVHW.

Sudedamosios dalys:

«600g kiaulés kojos

sudetingumo 1 val. 30 min. + Tkg jautienos su kaulu

lygis « 2 morkos
—~
%J « 1 svogunas
STEW (TROSKINIMAS) « 4 Eesnako skiltelés
Paruosimo budas:
1. Svogiing perpjaukite perpus, o morka padalinkite j tris
gabaliukus.

3. Uzpilkite vandeniu iki,MAX" Zymés, uzdenkite dangtj ir
ji uzfiksuokite. Nustatykite rezima,STEW” (Troskinimas).
Uzstatykite 90 minuciy.

\_

LT - KIAULIENOS SALTIENA \

2. | dubenj jdékite mésa ir suberkite darzoves ir prieskonius.

Patiekimui: tarkuoty krieny,
garstyciy

«Vanduo (iki,Max” Zzymés)
« 4 lauro lapai

« Druskos pagal skonj

« Pipiry pagal skonj

4. Pasibaigus rezimui isleiskite slégj ir atidarykite dangtj.

5. Kostuvu iSimkite mésg ir pasalinkite kaulus bei odele.
Nukoskite sultinj ir suplésykite mésa.

6. Sudékite mésa j skarda, pagardinkite i$spaustu ¢esnaku,
uzpilkite sultiniu ir palikite nusistovéti Saldytuve.

\

UK -X0/100Ha 3a/1U8HA CBUHUHA \
InrpepienTu.
« 600 I CBUHAYOT HIXKKMN « Bopa (go nosHauku MAX) MopaBatui i3 TepTUM XPOHOM,
BT G « 1 KF ANOBMYMHN Ha KiCTLj « 4 naBpoBuX NncTa ripunuero
cknapiocti 30 xainuK + 2 MOpKBY « Cinb 3a cMakom
1%1 « 1 un6bynuHa « Nepeub 3a cMakom
TYLKYBAHHSA

4. Ticna 3aBepLUeHHA NPOrpaMmn CKMHbTE TUCK Ta BigKpunTe
KPULLKY.

5. BuiAmiTb M'ACO 3a LJONOMOTOIO LWYMIBKM, BUAANITb KiCTKN Ta
wkipy. Mpouigite 6ynbiioH i Nogpi6HITL M'ACO.

6. Moknapitb M'AcO y popmy, nocmnTe NoapiGHEHNM
YaCHMKOM, 3anuiiTe GyNbIOH i 3anunLLITe B XONOAWIbHUKY [10
3aCTUraHHsA.

CbcraBKm:
« 6009 CBMHCKM AXKonaH
« kg TenewKo Ha Kokan

HWBO Ha 1uacn
TpyAHOCT '_._\30 MUHYTIA « 2 MOpKOBa
%J « 1 rnaBsa nyk
STEW (3AYLLABAHE) « 4 CKUNNJKN YeCbH
Merop;:

1. PaspexeTe nyka HanonoBMHa 1 MOPKOBA Ha TP NapuyeTa.

2. CnoxeTe MecoTO B KynaTa 1 jobaseTe 3efieHuyLuTe 1
nopnpasKuTe.

3. Hanente Bofa fo HuBo MAX (MAKC.), nocTaBeTe Kanaka
1 rO 3aK/loyeTe Ha MACTOTO My. 3aaaiiTe nporpama STEW
(MPETONNAHE). 3apaiite 3a 90 MUHYTW.

4. LlLlom cTaHe roToBO, U3MyCHeTe HaNAraHeTo U OTK/UeTe
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BG - CTYZEHO XXE/IMPAHO CBUHCKO MECO \

< Bopa (mo mapkupoBKarta 3a
MaKC. KONM4YecTBo)

«4 nadunHOBM NnCTa
« Con Ha BKyC
« YepeH nunep Ha BKyC

3a cepBupaHe: HacTbpraH XpsiH,
ropunua

5. /3BafieTe MeCOTO C pelleTbyHa MbKULA 1 OTCTpaHeTe
KoKanuTe 1 koxara. Mpeuenete GynboHa 1 pasgpobere
MECOTO Ha HULIKU.

6. CnoxeTe MecoTo B Cbf, MOPHCETE CbC CMIAH YECHH,
n3cuneTe GyiboHa 1 OCTABETE B XNAAUNHIIKA, 4OKATO
cTere.




DE - KAROTTENKUCHEN \
Zutaten:
« 135 g Karotten «155g Mehl Fiir die Creme:
Schwiereitsgra d 40Mimten « 200 g brauner Zucker « 80 g Apfelmus 100 g Puderzucker
« 2 Eier « Orange (Schale) 100 g Butter
«70 g Walnisse « 50 g Pflanzendl « 250 g Mascarpone
BACKEN « 5 g Backpulver « 2 g gemahlener Zimt
« 2,5 g Backpulver « 1 g Muskatnuss
Zubereitung:
1. Raspeln Sie 2 Karotten fein und driicken Sie die Feuchtigkeit 5. Fllen Sie den Teig in den Boden der Form und stellen Sie den
heraus. Sie sollten rund 135 g Karotten erhalten. Modus BAKE (Backen) ein. Stellen Sie den Timer auf 40 Minuten
2. Vermengen Sie in einer Schiissel die Eier, den Zucker und die bei 160 °Ceein.
Orangenschale. Verquirlen Sie die Masse mit einem Mixer. 6. Lassen Sie den Kuchen abkuhlen und nehmen Sie ihn heraus,
3. Sieben Sie das Mehl in eine separate Schiissel und fiigen indem Sie die Schiissel auf den Kopf stellen.
Sie die trockenen Zutaten hinzu: Backpulver, Natron, Zimt, 7. Fiir die Creme: Verquirlen Sie Butter und Puderzucker und geben
Muskatnuss und grob gehackte Walnusse. Figen Sie das Ol Sie Mascarpone dazu. Verteilen Sie die Creme auf dem Kuchen,
(geschmacksneutral) und das Apfelpiiree hinzu. streichen Sie sie mit einem Spatel glatt und geben Sie dann die
&Vermengen Sie alle Zutaten und mischen Sie sie mit einem zerstoBenen Niisse zum Garnieren dazu.
Silikonspatel, bis die Masse glatt ist.

NL - WORTELTAART \

Ingrediénten:
« 135 g wortel « 155 g bloem Voor de room:
moeilijkhegraad o « 200 g bruine suiker « 80 g appelmoes + 100 g poedersuiker
« 2 eieren « Sinaasappel (schil) +100 g boter
«70 g walnoten « 50 g plantaardige olie « 250 g mascarpone
BAKKEN « 5 g bakpoeder «2 ggemalen kaneel
«2,5 gbaksoda « 1 g nootmuskaat

Methode:

1. Rasp 2 wortels fijn en druk het vocht eruit. U moet 135 g wortel 5. Plaats het beslag in de bodem van het blik en stel in op de BAK-
overhouden. modus. Stel in op 160 °C gedurende 40 minuten.

2. Meng de eieren, suiker en sinaasappelschil in een kom.Klopgoed 6. Laat afkoelen en verwijder de taart door de kom ondersteboven te
met een mixer. draaien.

3. Doe de bloem in een afzonderlijke kom en voeg de droge 7. Voor de room: klop de boter en de poedersuiker samen en voeg de
ingrediénten toe: bakpoeder, baksoda, kaneel, nootmuskaat en mascarpone toe. Verdeel de room over de bovenkant van de taart
grofgehakte walnoten. Voeg de olie (neutraal) en de appelmoes toe. en strijk deze glad met een spatel. Voeg vervolgens de gemalen

Qng alle ingrediénten en met een siliconen spatel tot een glad noten toe voor de gamering.
mengsel.

EN - CARROT CAKE \ FR - GATEAU AUX CAROTTES \
Ingredients: Ingrédients :
+ 1359 carrot + 1559 flour For the cream: - 135 g de carottes +155 g de farine Pour la créme:
difﬁlty DS +200g brown sugar - 80g apple purée « 100g icing sugar el ADmimies « 200 g de sucre vergeoise « 80 g de compote de pommes 100 g de sucre glace

«2eggs « Orange (zest) «100g butter difficulté 2 ceufs « Orange (zeste) +100 g beurre

@ « 70g walnuts +50g vegetable oil « 250g mascarpone @ 70 g de noix « 50 g d’huile végétale « 250 g de mascarpone

BAKE « 5g baking powder +2g ground cinnamon GATEAU « 5 g de levure chimique «2 g de cannelle en poudre
« 2%>g baking soda « 1g nutmeg «2,5 g de bicarbonate de soude  « 1 g de noix de muscade

Method: Préparation :

1. Finely grate 2 carrots and press out the moisture. You should be 5. Place the batter in the bottom of the tin and set to BAKE mode. Set 1. Rapez finement 2 carottes et pressez-les pour en retirer I'humidité. 5. Versez la péte dans la cuve et sélectionnez le mode GATEAU.
left with 135g carrot. to 160°C for 40 minutes. I doit vous rester 135 g de carottes. Réglez sur 160°C et 40 minutes.

2. In abowl, combine the eggs, sugar and orange zest. Whisk well 6. Leave to cool and remove the cake by flipping the bowl upside 2. Dans un bol, mélangez les ceufs, le sucre et le zeste d'orange. 6. Laissez refroidir, puis démoulez le gateau en retournant la cuve sur
with a mixer. down. Fouettez bien avec un batteur. un plat.

3. Sift the flour into a separate bowl and add the dry ingredients: 7. For the cream: whisk the butter and icing sugar together and 3. Tamisez la farine dans un bol séparé et ajoutez les ingrédients 7. Pourla creme : fouettez le beurre et le sucre glace ensemble, puis
baking powder, baking soda, cinnamon, nutmeg and roughly add the mascarpone. Spread the cream over the top of the secs : levure chimique, bicarbonate de soude, cannelle, noix de ajoutez le mascarpone. Etalez la creme sur le gateau et lisseza
chopped walnuts. Add the oil (neutral) and apple purée. cake and smooth with a spatula, then add the crushed nuts to muscade et noix grossiérement hachées. Ajoutez I'huile (neutre) et I'aide d'une spatule, puis décorez avec les noix pilées.

4. Combine all the ingredients and mix with a silicone spatula until gamish. la compote de pommes.
smooth. 4. Mélangez tous les ingrédients a l'aide d’une maryse en silicone

jusqu'a obtention d'une consistance lisse.
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Ingredience:

«135g mrkve

Groveh 20Tt «200g hnédého cukru

obtiznosti «2vejce

« 70g vlasskych ofecht
BAKE (PECENI) « 5g prasku do peciva
« 2% g jedlé sody
Postup:

1. Nastrouhejte 2 mrkve najemno a vymackejte tavu. Mélo by vam
zlistat 135g mrkve.

2. Vmise smichejte vejce, cukr a pomerancovou kdru. Radné
rozmichejte v mixéru.

3. Do samostatné misy nasypejte mouku a pfidejte suché pfisady:
prasek do peciva, jedlou sodu, skofici, muskétovy ofisek a nahrubo
nasekané vlasské ofechy. Pridejte olej (neutralni) a jablecné pyré.

@ejte viechny prisady a michejte silikonovou stérkou dohladka.

CS - Mrkvovy KoLAC \

Na slehacku:

« 1009 praskového cukru
«100g masla

«250g mascarpone

« 155g mouky

- 80g jable¢ného pyré

« Pomeranc (kiira)

+ 509 olivového oleje

« 2g mleté skofice

« 1g muskatového ofisku

5. Na spodek koldcové formy vylozte tésto a nastavte rezim BAKE
(PECENI). Nastavte na 160 °C na dobu 40 minut.

6. Nechte vychladnout a vyjméte kola¢ prevracenim nadoby.

7. Na krém: vyslehejte méslo a mouckovy cukr a pridejte
mascarpone. Rozetfete smetanu na horni ¢ast kolace a uhladte ji
stérkou, pak pridejte drcené ofechy k ozdobeni.

Prisady:
<135 g mrkvy
obtinosl’ 40 minut +200 g hnedého cukru
« 2 vajcia
« 70 g vlasskych orechov
PECENIE « 5 g prasku do peciva
2,5 g jedlej sody

Postup:

1. Nasekajte najemno 2 mrkvy a vytlacte z nich vihkost. Mali by ste
ziskat 135 g mrkvy.

2. V mise zmiesajte vajcia, cukor a pomarancovu koru. Poriadne
vyslahajte pomocou mixéra.

3. Muku vysypte do samostatnej misy a pridajte suché prisady:
prasok do peciva, jedlt sodu, Skoricu, muskatovy oriesok a
nahrubo posekané vlasské orechy. Pridajte olej (neutralny) a
jablkové pyré.

@tky prisady spolu premiesajte silikdnovou vareskou, kym
neziskate jemnu zmes.

SK - MRKkvOVY KOLAC \

« 155 g muky Na krém:
« 80 g jablkového pyré 100 g praskového cukru
« pomaranc (kora) +100 g masla

« 50 g rastlinného oleja
« 2 g mletej skorice
« 1 g muskatového orecha

+ 250 g mascarpone

5. Cesto vlozte na dno formy a nastavte rezim pecenia. Nastavte
teplotu 160°C na 40 minut.

6. Nechajte vychladnut a potom kolac vyberte preklopenim misy
hore dnom.

7. Nakrém: vyslahajte spolu maslo a praskovy cukor a pridajte
mascarpone. Krém rozotrite na vrch kolaca a vyhladte ho
vareskou. Potom ozdobte nasekanymi orechmi.

Hozzavalék:

«135grépa

nehézségi 40 perc * 200 g barnacukor
szint « 2 tojas
«70gdid
SUTES « 5 g siitépor

« 2'2 g szédabikarbona

Elkészitési mod:

1. Reszeljen le 2 sargarépat, és nyomja ki beldliik a nedvességet.
Nagyjabdl 135 g sargarépanak kell maradnia.

2. Egy talban keverje 6ssze a tojast, a cukrot és a narancshéjat. Egy
mixer segitségével verje habosra az egészet.

3. Szitdlja a lisztet egy kiilon talba, és adja hozza a tébbi szaraz
hozzavalét: a stitéport, a szédabikarbdnat, a fahéjat, a
szerecsendiot és a durvara vagott diot. Adja hozza a (semleges iz(i)
olajat és az almaptirét.

@erje el az 6sszes hozzavalot, majd keverje simara egy szilikon

spatulaval.

HU - REPATORTA \

+155 g liszt A krémhez:
« 80 g almapiiré «100 g porcukor
« narancs (héja) «100 g vaj

« 50 g ndvényi olaj
2 g 6rolt fahéj
« 1gszerecsendié

« 250 g mascarpone

5. Ontse a masszét a siitéforma aljra, és llitsa be a SUTES
lizemmadot. Allitsa 160 °C-ra, és programozzon be 40 percet.

6. Hagyja kihtilni, majd az edényt fejjel lefelé forditva vegye ki a
tortat.

7. Akrémhez keverje el a vajat és a porcukrot, és adja hozza a
mascarponét. Teritse el a krémet a torta tetején, simitsa le egy
spatulaval, majd diszitésként szorja meg a durvéra tort didval.

RO - TORT DE MORCOVI \

Ingrediente:
« 135 g morcovi « 155 g faina Pentru crema:
nivel de e + 200 g zahér brun « 80 g piure de mere « 100 g zahar pudra
dificultate minute «20ua « coaja de la o portocala +100 g unt
70 g nuci 50 g ulei vegetal « 250 g mascarpone
COACERE « 5 g praf de copt « 2 g scortisoara macinata
«2,5 g bicarbonat de sodiu «1gnucsoara
Metoda:
1. Radeti fin 2 morcovi si stoarceti sucul. Ar trebui sd va ramana 135g 5. Turnati compozitia pe fundul tavii si setati la modul COACERE.
de morcov. Setati la 160 °C timp de 40 de minute.
2. Intr-un bol, combinati ouale cu zaharul si coaja de portocala. 6. Lasati sa se raceascd, apoi scoateti tortul rasturnand bolul.
Amestecati bine cu mixerul. 7. Pentru cremé: bateti untul si zaharul pudré, apoi adaugati branza

3. Cernetifaina intr-un bol separat si adaugati ingredientele uscate:
praful de copt, bicarbonatul, scortisoara, nucsoara si nucile tocate
grosier. Adaugati uleiul (neutru) si piureul de mere.
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4. Combinati toate ingredientele si amestecati cu o spatula din
won péana cand se omogenizeaza.

mascarpone. Intindeti crema deasupra blatului, neteziti-o cu o
spatuld, apoi decorati cu nucile zdrobite.
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BAKE (PECENJE)

HR - TORTA OD MRKVE

Sastojci:
«135 g mrkve
tezina 10miuta . 2(?0.9 smedeg Secera
pripreme »2jaja
«70goraha

155 g brasna

« 80 g pirea od jabuka
« Naranca (korica)

« 50 ml biljnog ulja

~

Za kremu:

« 100 g Secera u prahu
« 100 g maslaca

«250 g mascarponea

SR - KOLAC OD SARGAREPE

Sastojci:
« 135 g Sargarepe
200 g smedeg Secera

nivo tezine 40 minuta

«155 g brasna

« 80 g pirea od jabuka
- Narandza (kora)
50 g biljnog ulja

« 5 g praska za pecivo

« 2¥2 g sode bikarbone

Metoda:

1. Sitno naribajte 2 mrkve i istisnite tekucinu. Trebalo bi vam ostati
135g mrkve.

2. U posudi pomijesajte jaja, Secer i koricu narance. Dobro
promijesajte mikserom.

3. Udrugoj posudi prosijte brasno i dodajte suhe sastojke: prasak za
pecivo, sodu bikarbonu, cimet, muskatni oras¢i¢ i grubo narezane
orahe. Dodajte ulje (neutralno) i pire od jabuka.

4\Umije§ajte sve sastojke silikonskom $patulom dok smjesa ne

postane glatka.

« 2 g cimeta u prahu
« 1 g muskatnog orascica

5. Nadno pladnja stavite tijesto i postavite na nacin BAKE (Pecenje).
Postavite na 160 °Cii na 40 minuta.

6. Ostavite da se ohladi i izvadite tortu tako da zdjelu okrenete
naopako.

7. Za kremu: promijesajte maslac i Secer u prahu te dodajte
mascarpone. Preko torte stavite kremu i izravnajte je s pomocu
Spatule, a zatim dodajte usitnjene orahe za ukras.

« 2 g mlevenog cimeta

«2jaja
«70 goraha
PECENJE « 5 g praska za pecivo
« 2% g sode bikarbone
Nacin pripreme:

1. Sitno narendajte 2 Sargarepe i istisnite vodu. Trebalo bi da vam
ostane 135 g Sargarepe.

2. U posudi pomesajte jaja, Secer i koru narandze. Dobro umutite
mikserom.

3. Prosejte brasno u zasebnu posudu i dodajte suve sastojke: prasak
za pecivo, sodu bikarbonu, cimet, muskatni orasci¢ i krupno
seckane orahe. Dodajte ulje (neutralno) i pire od jabuka.

Sestavine:

« 135 g korenja

stnja 20Ut « 200 g rjavega sladkorja

tezavnosti « 2 jajci

«70 g orehov
BAKE « 5 g pecilnega praska
« 2,5 g sode bikarkone
Nacin priprave:

1. Drobno naribajte 2 korencka in ju odcedite. Potrebovali boste 135
g odcejenega korenja.

2. V skledi ubijte jajca ter dodajte sladkor in pomarancno lupino.
Dobro stepite z mesalnikom.

3. Moko presejte v drugo skledo in dodajte suhe sestavine: pecilni
prasek, sodo bikarbono, cimet, muskatni orescek in grobo
sesekljane orehe. Dodajte olje (nevtralnega okusa) in jabol¢no
cezano.

4. ZdruZite vse sestavine in jih mesajte s silikonsko lopatico, dokler
ne dobite gladko zmes.

SL - KORENCKOVA TORTA

~

155 g moke Za smetano:

« 80 g jabolcne ¢ezane « 100 g sladkorja v prahu
« Pomaran¢na lupina «100 g masla

« 50 g rastlinskega olja « 250 g maskarponeja

« 2 g mletega cimeta
« 1 g muskatnega orescka

5. Testo polozite na dno pekaca in izberite program za torte BAKE.
Temperaturo nastavite na 160 °C in ¢as pecenja na 40 minut.

6. Pustite, da se testo ohladi, in nato ga odstranite iz posode tako, da
jo obrnete na glavo.

7. Zasmetano: maslo in sladkor v prahu stepite skupaj in dodajte
maskarpone. S smetano premazite vrh torte in jo zravnajte z
lopatico. Torto okrasite z zdrobljenimi orescki.

Sastojci:
<135 g mrkve
komplvanost 40 minuta + 200 g smedeg Secera
«2jaja
@ «70goraha
KOLACI « 5 g praska za pecivo
2% g sode bikarbone
Priprema:
1. Fino naribajte 2 mrkve i istisnite te¢nost. Treba vam ostati 135 g
mrkve.

2. U posudi pomijesajte jaja, Secer i koru narandze. Dobro
pomijesajte mikserom.

3. Brasno sipajte u drugu posudu i dodajte suhe sastojke: prasak
za pecivo, sodu bikarbonu, cimet, muskatni orasci¢ i grubo
nasjeckane orahe. Dodajte (neutralno) ulje i pire od jabuke.

&Pomijeéajte sve sastojke i mijesajte ih silikonskom $patulom dok

ne dobijete glatku smjesu.

BS - TORTA OD MRKVE

~

Za kremu:

100 g Secera u prahu
+100 g maslaca

« 250 g maskarponea

« 155 g brasna

« 80 g pirea od jabuka
« Narandza (kora)

« 50 g biljnog ulja

« 2 g cimeta u prahu

« 1 g muskatni orascic¢

5. Sipajte tijesto u pleh i namjestite na nacin rada za kolace.
Namjestite na 160 °Ci 40 minuta.

6. Ostavite da se ohladi i izvadite tortu tako da posudu okrenete
naopako.

7. Zakremu: metlicom mijesajte maslac i Secer u prahu te dodajte
maskarpone. Kremu razmazite po torti i zagladite Spatulom, a
zatim je ukrasite drobljenim orasima.

4. Pomesajte sve sastojke i mesajte silikonskom lopaticom dok ne
Qbijete glatku smesu.

« 1 g muskatnog orascica

5. Sipajte smesu na dno kalupa i podesite rezim PECENJE. Podesite
temperaturu na 160 °C, a vreme na 40 minuta.
6. Ostavite kolac da se ohladi, pa ga izvadite tako Sto cete okrenuti

posudu naopacke.

7. Zakrem: umutite maslac sa Se¢erom u prahu, pa dodajte
maskarpone. Razmazite krem po kolacu i zagladite lopaticom, pa

ukrasite mrvljenim orasima.

~

Zakrem:

100 g Secera u prahu

« 100 g maslaca

« 250 g maskarpone sira

Sktadniki:
« 135 g marchwi
po " Dwn « 200 g brazowego cukru
trudnosci «2jajka

« 70 g orzech6w wioskich
« 5 g proszku do pieczenia
«2,5 g sody oczyszczonej

BAKE (PIECZENIE)

Sposdb przygotowania:
1. 1. Drobno zetrze¢ i wycisna¢ sok z 2 marchwi. Powinno pozosta¢
135 g marchwi.

2. Wymieszac jajka, cukier i skorke pomararnczowa w misce. Ubic za
pomoca miksera.

do pieczenia, sode oczyszczona, cynamon, gatke muszkatotowa
i grubo pokrojone orzechy wioskie. Dodac olej (obojetny) i purée
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jabtkowe.

J
4. Wymieszac wszystkie sktadniki do uzyskania gtadkiej konsystencji
za pomoca silikonowej szpatutki.

3. Przesia¢ make do oddzielnej misy i dodac suche sktadniki: proszek

PL - CIASTO MARCHWIOWE

«155 g maki

« 80 g przecieru jabtkowego
« Skérka z pomarariczy

« 50 g oleju roslinnego

« 2 g mielonego cynamonu
« 1 g gatki muszkatotowej

5. Umiescic ciasto w dolnej czesci naczynia i ustawic tryb BAKE
(Pieczenie). Ustawic temperature 160°C na 40 minut.
6. Pozostawic do ostygniecia i wyjac ciasto, odwracajac mise do gory

dnem.

7. Lukier: ubi¢ masto z cukrem pudrem i doda¢ mascarpone.
Rozprowadzi¢ lukier po wierzchu ciasta i wygtadzi¢ szpatutka, a
nastepnie udekorowac pokruszonymi orzechami.

Lukier:

« 100 g cukru inwertowanego
« 100 g masta

« 250 g mascarpone
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ET - PORGANDIPIRUKAS
Koostisosad:
+ 1359 porgandit +155g jahu Kreemi jaoks:
raskusaste 40 minutit « 2009 fariinsuhkrut « 80g 6unaplireed 1009 tuhksuhkrut
«2muna « Apelsinikoort «100g void
« 709 kreeka pahkleid « 509 taimeoli «250g mascarpone’t
BAKE « 5g kiipsetuspulbrit « 2g jahvatatud kaneeli

2,5 g séogisoodat

Meetod:

1. Riivige 2 porgandit peeneks ja suruge niiskus vélja. Teile peaks
jadma 135g porgandit.

2. Segage kausis munad, suhkur ja apelsinikoor. Vahustage
korralikult mikseriga.

3. Soeluge jahu eraldi kaussi ja lisa kuivained: kiipsetuspulber, sooda,
kaneel, muskaatpéhkel ja jamedalt hakitud kreeka pahklid. Lisage
6li (neutraalne) ja Gunaptiree.

4. Segage koik koostisosad ja segage silKUJUTISEDist spaatliga
Gihtlaseks massiks.

« 1g muskaatpahklit

5. Pange taigen vormi pohja ja seadistage koogireziimile BAKE.
Seadke 40 minutiks temperatuurile 160 °C.

6. Laske jahtuda ja votke kook vélja, keerates kausi tagurpidi.

7. Kreemi jaoks: vahustage voi ja tuhksuhkur omavahel ning lisage
mascarpone. Madrige kreem koogi tilaosale ja siluge spaatliga,
seejarel lisage kaunistuseks purustatud pahklid.

LV - BURKANU KUKA

Sastavdalas:
« 135 g burkanu
200 g brtina cukura

sarezgitibas 40 minates
limenis «2olas

« 70 g valriekstu
BAKE « 5 g cepama pulvera;
« 2%2g cepamas sodas
Pagatavosana:
1. Smalki sarivéjiet 2 burkanus un izspiediet skidrumu. Atstajiet pari
apméram 135 g burkanu.
2. Trauka ievietojiet olas, cukuru un apelsina mizinu. Kartigi
saputojiet ar mikseri.

cepsanas pulveri, cepamo sodu, kanéli, muskatriekstu un rupji
sasmalcinatus valriekstus. Pievienojiet ellu (neitralu) un abolu
biezeni.

«155 g miltu Krémam:

« 80 g abolu biezena 100 g pudercukura

« Apelsins (mizina) +100 g sviesta

«50 g darzenu ellas « 250 g maskarpones sviesta
« 2 g malts kanélis

« 1 g muskatrieksta

4. Visas sastavdalas samaisiet ar silikona lapstinu lidz vienmérigai

masai.

5. lelieciet miklu bundzas apaksa un iestatiet uz rezimu BAKE
(Cep3ana). lestatiet 160 °C uz 40 minatém.

6. Atstajiet atdzist un iznemiet kiiku, apgriezot trauku otradi.

7. Krémam: saputojiet sviestu un padercukuru un pievienojiet
maskarpones sieru. Izklajiet krému virs kakas un izlidziniet ar
lapstinu, péc tam garnéjiet ar sasmalcinatiem riekstiem.

LT - MORKY PYRAGAS

Sudedamosios dalys:
«135g morky
sudétinmo 40 minuciy +200g rudojo cukraus
lygis « 2 kiausiniai
« 709 graikiniy rieSuty
« 5g kepimo milteliy
2,5 g kepimo sodos

BAKE (KEPIMAS)

Paruosimo budas:

1. Smulkiai sutarkuokite 2 morkas ir i$spauskite skystj. Jums turéty
likti 135g morky.

2. | dubenj sudékite kiausinius, cukry ir apelsino Zievele. Gerai
iSplakite maisytuvu.

3. Persijokite miltus j atskirg dubenj ir suberkite sausus ingredientus:
kepimo miltelius, kepimo soda, cinamona, muskato riesuta ir
kapotus graikinius riesutus. |pilkite aliejaus (neutralaus) ir obuoliy
tyrés.

«155g milty Kremui:

- 80g obuoliy tyrés « 1009 cukraus glajaus

« Apelsinas (zievelé) «100g sviesto

« 509 augalinio aliejaus « 250g maskarponés sirio
« 2g malto cinamono

« 1g muskato riesuto

4. Sudékite visus ingredientus ir sumaisykite silikonine mentele, kol
masé taps vientisa.

5. Teslg sudékite ant skardos dugno ir nustatykite rezima, BAKE"
(Pyragas). Nustatykite 160 °C temperattirg 40 minuciy.

6. Palikite atvesti ir iSimkite pyraga apversdami duben;.

7. Kremo paruosimas: iSplakite sviesta kartu su cukraus glajumi
ir jdékite maskarponés sario. Krema uztepkite ant pyrago ir
islyginkite mentele, tada apibarstykite smulkintais rieSutais.

UK - MoPKBAHWIA NuPIr \

InrpepieHTn.
« 135 Kr MOpKBU
« 200 r KOPUYHEBOTO LyKPY

e

piBeHb 40 xBUNVH
CcKnagHoCTi « 2 anus
« 70 r BONIOCbKUX FropixiB
BUMIYKA 5 r posnywysaua
« 2'2 1 xap4oBoi coan
Cnoci6 npuroryBaHHaA:

1. HaTpiTb Ha Api6HiIl TepTLi 2 MOPKBY 1A BiiKMITh CiK. Y BaC Ma€e
3anUwmMTCA 135 r MOPKBY.

2. Y muicui 3milariTe AnLA, LyKop | Leapy anenbcrHa. PetenbHo
36uiiTe MiKcepom.

3. MpociiiTe 60POLIHO B OKpemy MICKY 11 AOfjaliTe CyXi iHrpefieHTu:
pO3nyLLyBay, Xap4oBy COAY, KOPULID, MyCKaTHUI FropiX i KpYnHO
noppi6HeHi Bonocbki ropixu. [lopaiite onito (6e3 cmaky) i AbnyuHe

niope.
4. 3'efHalTe BCi iHrpeieHTy i1 NepemillaiiTe CUNiKOHOBOK
JIOMaTKO 10 OBHOPIAHOCTI.

« 155 r 6opoluHa

« 80 r aAGnyy4Horo niope
« AnenbcuH (Leppa)

« 50 r pocnuHHoI onii

« 2 1 MeneHoi Kopuui
11 MycKaTHOro ropixa

Ana kpemy:

100 r uykpoBoi nyapun

« 100 r BepLIKOBOro macna
« 250 r mackapnoHe

5. BuknapiTb TicTo Ha iHO Gpopmu Ta BCTaHOBITbL pexum «BUMIYKA».
YctaHositb 160 °C Ha 40 XBUAVH.

6. [laiiTe NnMpory OXONOHYTY i1 BUAMITL 0T0, NepeBepHYBLLM Yally
[10ropu IHOM.

7. ins Kpemy: 361iATe Macno i LKpOBY MyApy, AofalTe
MackaproHe. Buknagitb Kpem Ha nupir i po3rnagbte nonaTkolo, a
noTim AofiaiTe NoApiGHeHI ropixv Ana Aekopy.

BG - MOPKOBEHA TOPTA \

CbcraBKu:
«135g mopKoBK
HI/IHa 40 MUHYTI + 2009 kadnBa saxap
TpyAHOCT «2Aiua
« 709 opexu
BAKE (MEYEHE) - 5g 6aknynsep
« 22 g copa 3a xna6
Metopg:

1. HacTbpiKeTe Ha CUTHO 2 MOPKOBa U OTLiefeTe BraraTa. Tpabsa Aa
Bu octaHat 1359 mopkoBW.

2. BKyna cmeceTe AliLaTa, 3axapTa v nopToKanosaTa Kopa.
Pas6bpkaiiTe fobpe ¢ MUKcep.

3. Mpeceiite 6palHOTO B OTAENHA Kyna 1 jobaBeTe CyxuTe
CbCTaBKU: baknynBep, Cofia 3a N6, KaHena, MHANINCKO opexye
1 CuyKaH Ha eapo opexu. [lobaBeTe 0voTO (HeyTPanHo) 1
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AGBIKOBO Mtope.

wecem BCUYKM CbCTABKM U1 v pa3bbpKaiiTe CbC CUNMKOHOBA
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« 1559 6paLuHo

« 80g A6bNIKOBO Miope

« Moptokan (kopa)

« 50g pacTuTenHo macno
« 2g cMNAHa KaHena

« 1g IHAWINCKO Opexye

3a Kpema:

« 1009 nyapa 3axap
« 100g macno

« 2509 mackapnoHe

Lwinartyna, 4oOKaTo CTaHe rnagka cmec.

5. CnoxeTe TeCTOTO Ha [JbHOTO Ha CbAa ¥ 3afjaiiTe nporpama BAKE
(MEYEHE). 3apaiite Ha 160°C 3a 40 MUHYTU.

6. OcTaBeTe fia Ce OXNIajin 1 N3BafeTe TOPTaTa, Kato 06bpHeTe
Kynata Hafony.

7. 3aKpema: pa3bbpKaiiTe MacioTo ¢ nyapata 3axap 1 fobasete

MackaproHeTo. PasHeceTe Kpema Bbpxy TopTaTa 1 3arnageTe ¢

LunaTyna, Cfiefl KOeTo rapHUpaiTe CbC CUyKaHuTe AAKN.




EN - CHOCOLATE CAKE WITH NUTS

Ingredients:

+200g butter (82.5% fat)

difficulty 40 minutes *200g sugar
«4eggs
@ «250g milk
BAKE «350g flour

Method :

1. Melt the butter and mix with the sugar. Pour the mixture
into the mixing bowl and mix well, add one egg at a time.
Add room-temperature milk.

2. Combine the cocoa powder and baking powder with the
flour. Mix all the ingredients together. Make sure that the
batter is smooth. Grease the bowl with butter. Pour the
batter into the bowl.

3. Place the bowl in the electric pressure cooker. Close the lid.
Set to BAKE mode. Set to 160°C for 40 minutes.

«100g cocoa powder

« 10g baking powder

« Butter for greasing (1 tsp.)
« A pecan to garnish

4. Leave the cake to cool. Remove from the bowl by flipping
the bowl upside down.
5. Serve with chocolate icing and crushed nuts.

Tip: You can add nuts, berries and/or prunes into the batter
for variety.
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Zutaten:
+200 g Butter (82,5 % Fett)
Schwiereitsgrad 40 Minuten +200 g Zucker
-4 Eier
250 g Milch
BACKEN +350 g Mehl

Zubereitung:

1. Schmelzen Sie die Butter und mischen Sie sie mit dem Zucker. Giefen Sie
die Mischung in eine Riihrschiissel und vermengen Sie diese gut, wobei
Sie die Eier einzeln hinzufiigen. Geben Sie Milch bei Raumtemperatur
hinzu.

2. Mischen Sie das Kakaopulver und das Backpulver mit dem Mehl.
Vermengen Sie alle Zutaten. Vergewissern Sie sich, dass der Teig glatt ist.
Fetten Sie die Schiissel mit Butter ein. GieBen Sie den Teig in die Schiissel.

3. Stellen Sie die Schissel in den Schnellkochtopf. SchlieBen Sie den Deckel,

ohne ihn zu verriegeln. Stellen Sie den Modus BAKE (Backen) ein. Stellen

Sie den Timer auf 40 Minuten bei 160 °C ein.

DE - SCHOKOLADENKUCHEN MIT NUSSEN

100 g Kakaopulver

« 10 g Backpulver

« Butter zum Einfetten (1 TL)

« Eine Pekannuss zum Garnieren

4. Lassen Sie den Kuchen abkihlen. Entfernen Sie ihn aus der Schiissel,
indem Sie sie auf den Kopf stellen.

5. Servieren Sie ihn mit Schokoladenglasur und gehackten Niissen.

Tipp: Sie konnen fiir zusatzliche Variation Niisse, Beeren und/oder
Backpflaumen in den Teig geben.

Ingrediénten:
200 g boter (82,5% vet)
« 200 g suiker

moeilijkheidsgraad 40 minuten
« 4 eieren

«250 g melk

BAKKEN «350 g bloem

Methode:

1. Smelt de boter en meng deze met de suiker. Schenk het
mengsel in de mengkom en meng goed door elkaar en voeg
één ei per keer toe. Voeg melk op kamertemperatuur toe.

2. Combineer het cacaopoeder en het bakpoeder met de
bloem. Meng alle ingrediénten door elkaar. Zorg ervoor
dat het beslag glad is. Smeer de kom in met boter. Giet het
beslag in de-kom.

3. Plaats de kom in de elektrische snelkookpan. Sluit het
deksel. Instellen op BAK-modus. Stel in op 160 °C gedurende
40 minuten.

NL - CHOCOLADETAART MET NOTEN

« 100 g cacaopoeder
<10 g bakpoeder

« Boter voor insmeren
(1 theelepel)

« Een pecannoot ter garnering

4. Laat de taart afkoelen. Verwijder uit de kom door de kom
ondersteboven te draaien.

5. Serveer met chocoladeglazuur en fijngemalen noten.

Tip: U kunt noten, bessen en/of pruimen aan het beslag
toevoegen voor variatie.

Ingrédients :

+200 g de beurre
= - (82,5 % de matieres grasses)
niveau de 40 minutes
difficulté +200 g de sucre
« 4 ceufs
GATEAU

Préparation :

1. Faites fondre le beurre et mélangez-le avec le sucre. Versez
la préparation dans un saladier et ajoutez-y les ceufs un par
un en remuant. Ajoutez le lait a température ambiante.

2. Mélangez la poudre de cacao et la levure avec la farine.
Rassemblez tous les ingrédients. Mélangez jusqu'a ce que la
pate devienne lisse. Graissez la cuve avec le beurre. Versez la
pate dans la cuve.

3. Placez la cuve dans le multicuiseur électrique. Fermez le
couvercle. Sélectionnez le mode GATEAU. Réglez sur 160°C
et 40 minutes.

FR - GATEAU AU CHOCOLAT ET AUX NOIX

« Beurre pour le graissage du
moule(1c.ac)

«250 g de lait
«350 g de farine

+ 100 g de cacao en poudre + Noix de pécan pour la

« 10 g de levure chimique décoration

4. Laissez le gateau refroidir. Démoulez-le en renversant la
cuve sur un plat.
5. Décorez avec le glacage au chocolat et les noix pilées.

Astuce : Vous pouvez ajouter des noix, des baies et/ou des
pruneaux dans la pate pour varier les plaisirs.
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Ingredience:
«200g masla (82,5 % tuku)

drover 40 minut «200g cukru
obtiznosti «4vejce
/ - 250g mléka
BAKE (PECENI) + 350 mouky
Postup:

1. Rozpustte maslo a smichejte s cukrem. Smés nalijte do
misy a dobre ji promichejte, soucasné pridejte jedno vejce.
Pridejte mléko o pokojové teploté.

2. Smichejte kakaovy prasek a prasek do peciva s moukou.
Smichejte vdechny pfisady. Tésto musi byt hladké. Vymazte
misu maslem. Nalijte tésto do misy.

3. Nédobu vlozte do elektrického tlakového hrnce. Zaviete
viko. Nastavte rezim BAKE (PECENI). Nastavte na 160 °C na
dobu 40 minut.

cs - COKOLADOVY KOLAC S ORECHY

« 100g kakaového prasku
« 10g prasku do peciva
« Méaslo na vymazani
(1 cajova lzicka)
« Pekanové ofechy na dozdobeni

4. Nechte kolac vychladnout. Vyjméte z misy prevracenim
vzhliru nohama.

5. Podavejte s cokoladovou polevou a rozdrcenymi ofisky.

Tip: Do tésta mlzete pro obménu pfidat ofechy, bobulovité
ovoce nebo susené svestky.

Prisady:

+200 g masla

e = (obsah tuku 82,5%)
obtiaznost 40 minut
+200 g cukru
4 vajcia
PECENIE « 250 g mlieka
Postup:

1. Rozpustite maslo a zmiesajte ho s cukrom. Zmes nalejte do
misy na miesanie a dobre premiesajte. Postupne po jednom
pridavajte vajcia. Pridajte mlieko izbovej teploty.

2. Zmiesajte kakaovy prasok a prasok na pecenie s mukou.
Vsetky prisady zmie3ajte spolu. Vzniknuté cesto musi byt
hladké. Misu namazte maslom. Cesto vylejte do misy.

3. Vlozte misu do elektrického tlakového hrnca. Zatvorte veko.
Nastavte rezim pecenia. Nastavte teplotu 160°C na

SK - COKOLADOVY KOLAC S ORECHMI

« 350 g muky

« 100 g kakaového prasku

« 10 g prasku do peciva

« maslo na vymazanie (1 CL)

« pekanové orechy na ozdobenie

4. Nechajte kolac vychladnut. Vyberte ich preklopenim misy
hore dnom.

5. Podavajte s cokolddovou polevou a pomletymi orechmi.

Tip: Do cesta mozete pridat orechy, drobné ovocie alebo
susené slivky.

40 minut.
HU - CSOKOLADES-DIOS TORTA
Hozzavaldok:
+200 g vaj +350 g liszt
nehségi P (82,5%-os zsirtartalmu) +100 g kakaépor
szint «200 g cukor .10 g siitépor
\/ +4 tojas - vaj az edény kikenéséhez (1 tk.)
S +250gtej « egy pekandié a diszitéshez

Elkészitési méd:

1. Olvassza meg a vajat, és keverje dssze a cukorral. A keveréket 6ntse
bele a kever6télba, és keverje el alaposan, mikdzben egyesével
hozzaadja a tojésokat is. Ontse hozza a szobahémérsékletd tejet.

2. Akakadport és a sitéport keverje el alaposan a liszttel. Keverje
dssze az dsszes hozzavalot. Ugyeljen rd, hogy az igy kapott massza
csomémentes legyen. Kenje ki az edényt vajjal. Ontse a masszét a
f6z6késziilék edényébe.

3. Helyezze bele az edényt az elektromos kuktéba. Zarja le a fedelet.

Allitsa be a SUTES lizemmadot. Allitsa 160 °C-ra, és programozzon

be 40 percet.

4. Vérja meg, amig kihil a torta. Az edényt fejjel lefelé forditva vegye
ki a muffint az edénybdl.
5. Talalja csokoladébevonattal és durvara tort didval.

Tipp: A masszahoz dioféléket, bogyokat és/vagy aszalt szilvat is
hozzdadhat.
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RO - TORT DE CIOCOLATA CU NUCI

Ingrediente:
«200 g unt (82,5% grasime)
nivel de 40 de 200 g zahar
dificultate minute “40ui
« 250 g lapte
COACERE +350 g faina
Preparare:

1. Topiti untul si amestecati-l cu zaharul. Turnati compozitia
intr-un vas si amestecati-o bine, adaugand ouale pe rand.
Adaugati laptele la temperatura camerei.

2. Amestecati cacaua si praful de copt cu faina. Amestecati
toate ingredientele. Asigurati-vd ca aveti o compozitie
omogena. Ungeti bolul aparatului cu unt. Turnati
compozitia in bol.

3. Puneti bolul in oala sub presiune electrica. inchideti
capacul. Setati la modul COACERE. Setati la 160 °C timp de
40 de minute.

« 100 g cacao pudra
10 g praf de copt
- unt pentru uns (1 lingurita)

« nuci pecan pentru ornat

4. Lasati tortul la racit. Scoateti-l din forma rasturnand bolul.
5. Serviti cu glazura de ciocolata si nuci zdrobite.

Sugestie: Puteti adduga nuci, fructe de padure si/sau prune
uscate in compozitie, pentru mai multd varietate.
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Sastojci:
«200 g maslaca (82,5 % masnoce)

teZina pripreme 40 minuta +200 g Secera
4 jaja
« 250 g mlijeka

BAKE (PECENJE) +350 g brasna

Nacin:

1. Rastopite maslac i umijesajte Secer. Smjesu ulijte u posudu
za mijesanje i dobro promijesajte, dodajudi jedno po jedno
jaje. Dodajte mlijeko sobne temperature.

2. Umijesajte kokos u prahu i prasak za pecivo s brasnom.
Promijesajte sve sastojke. Provjerite je li tijesto glatko.
Namastite posudu maslacem. Ulijte tijesto u posudu.

3. Posudu stavite u uredaj za kuhanje pod tlakom. Zatvorite

HR - COKOLADNA TORTA S ORASIMA \

+ 100 g kokosa u prahu

« 10 g praska za pecivo

« Maslac za namastiti posudu
(1 zlicica)

« Pekan orasi za ukras

4. Ostavite tortu da se ohladi. Izvadite ih iz posude tako da je
okrenete naopako.

5. Posluzite s cokoladnom glazurom i usitnjenim orasima.

Savjet: U tijesto mozete dodati orahe, bobicasto voce i/ili suhe

Nacin priprave:

1. Stopite maslo in dodajte sladkor. Zmes vlijte v mesalno
skledo in jo dobro premesajte ter dodajte jajca, vsakega
posebej. Dodajte mleko, ki ste ga hranili pri sobni
temperaturi.

2. Kakav v prahu in pecilni prasek zdruZite z moko. Vse
sestavine zmesajte skupaj. Prepricajte se, da je testo gladko.

Sljive.
poklopac. Postavite na nacin BAKE (Pecenje). Postavite na )
Qo °Cina 40 minuta.
SL- COKOLADNA TORTA Z ORESCKI \

Sestavine:

+200 g masla +350 g moke

stopnja 40 minut (282,5 % mascobe) +100 g kakava v prahu

tezavnosti « 200 g sladkorja +10 g pecilnega praska

*4jajc « Maslo za premaz (1 zli¢ka)
RS +250 g mleka « Ameriski oreh za okras

4. Pustite torto, da se ohladi. Mafine odstranite iz posode tako,
da jo obrnete na glavo.

5. Postrezite s cokoladnim prelivom in zdrobljenimi orescki.

Namig: V testo lahko dodate orescke, jagodicevje in/ali suhe

Priprema:

1. Istopite maslac i pomijesajte ga sa Secerom. Mjesavinu
sipajte u posudu za mijesanje i dobro promijesajte dodajuci
jaja jedno po jedno. Dodajte mlijeko sobne temperature.

2. Pomijesajte kakao u prahu i prasak za pecivo sa brasnom.
Pomijesajte sve sastojke. Provjerite jeste li dobili glatko
tijesto. Premazite posudu maslacem. Sipajte tijesto u
posudu.

3. Posudu stavite u elektri¢ni ekspres lonac. Zatvorite

leopac. Namjestite na nacin rada za kolace. Namjestite na

160 °Ci 40 minuta.

slive.
Namastite posodo z maslom. Testo vlijte v skledo.
3. Posodo namestite v kuhalnik. Zaprite pokrov. Izberite
program za pecenje BAKE. Temperaturo nastavite na 160 °C
in ¢as pecenja na 40 minut.
BS - COKOLADNA TORTA SA ORASIMA \
Sastojci:
200 g maslaca (82,5% masti) + 100 g kakaa u prahu
komplikovanost 40 minuta +200 g 3ecera + 10 g pradka za pecivo
«4jaja « Maslac za mazanje (1 kasicica)
@ « 250 g mlijeka « Pekan orah za ukras
erd +350 g brasna

4. Ostavite da se kola¢ ohladi. Izvadite ga iz posude tako da ga
okrenete naopako.

5. Posluzite sa glazurom od ¢okolade i drobljenim orasima.

Savjet: U tijesto mozZete po Zelji dodati orahe, bobicasto voce
i/ili suhe $ljive.

Nacin pripreme:

1. Otopite i pomesajte maslac sa se¢erom. Sipajte smesu u
posudu za mesanje i dobro izmesajte, dodajuci jedno po
jedno jaje. Dodajte mleko na sobnoj temperaturi.

2. Pomesajte kakao u prahu i prasak za pecivo sa brasnom.
Zajedno pomesajte sve sastojke. Uverite se da je smesa
glatka. Podmazite posudu maslacem. Sipajte smesu u
posudu.

3. Stavite posudu u elektri¢ni ekspres lonac. Zatvorite

leopac. Podesite rezim PECENJE. Podesite temperaturu na

16

0 °C, a vreme na 40 minuta.

SR- COKOLADNI KOLAC S LESNICIMA \
Sastojci:
200 g maslaca «250 g mleka « Maslac za podmazivanje
nivo tefine 40 minuta (82,5% masnoce) «350 g brasna (1 kafena kasicica)
200 g Secera +100 g kakaa u prahu « Pekan orah za ukrasavanje
+4jaja « 10 g praska za pecivo
PECENJE

4. Ostavite kola¢ da se ohladi. Izvadite ga iz posude tako $to
cete okrenuti posudu naopacke.
5. Posluzite sa cokoladnom glazurom i mrvljenim lesnicima.

Savet: Radi raznovrsnosti, u smesu mozete da dodate orasaste
plodove, bobicasto voce i/ili suve sljive.

Sposdb przygotowania:

1. Stopi¢ masto i wymieszac z cukrem. Wla¢ mieszanke do misy
mieszajacej i dobrze wymiesza¢, dodajac po jednym jajku.
Doda¢ mleko o temperaturze pokojowej.

2. Wymieszac kakao w proszku i proszek do pieczenia z maka.
Wymieszac¢ wszystkie sktadniki razem. Ciasto powinno by¢
gtadkie. Posmarowac mise mastem. Umiescic ciasto w misie.

3. Umiesci¢ mise w elektrycznym szybkowarze. Zamkna¢
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okrywke. Ustawi¢ tryb BAKE (Pieczenie). Ustawic¢

p
Qmperature 160°C na 40 minut.

PL - CZEKOLADOWE CIASTO Z ORZECHAMI \
Sktadniki:
? 200 g masta (82,5% ttuszczu) <100 g kakao w proszku
pom 40 min 200 g cukru 10 g proszku do pieczenia
trudnosci -4 jajka « Masto do smarowania
+250 g mleka (11yzeczka)
BAKE (PIECZENIE) +350 g maki « Orzech pekan do dekoracji

4. Pozostawic¢ ciasto do ostygniecia. Wyjac z misy, odwracajac
ja do gory dnem.
5. Podawac z czekoladg i pokruszonymi orzechami.

Wskazéwka: Dla urozmaicenia do ciasta mozna dodac orzechy,
jagody i suszone sliwki.
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1. Sulatage voi ja segage suhkruga. Valage segu
segamisndusse ja segage hasti, lisades korraga Gihe muna.
Lisage toasoe piim.

2. Uhendage kakaopulber ja kiipsetuspulber jahuga. Segage
koik koostisosad omavahel. Veenduge, et taigen oleks sile.
Maérige kauss vdiga. Valage taigen multikeetja kaussi.

3. Asetage kauss elektrilisse kiirkeetjasse. Sulgege kaas.
Seadke reziimile BAKE. Seadke 40 minutiks temperatuurile

QO °C,

ET - SOKOLAADIKEEKS PAHKLITEGA \
Koostisosad:
;** +200g void (82,5% rasva) « 100g kakaopulbrit
EdEEe 40 minutit «200g suhkrut + 10g kiipsetuspulbrit
*4muna « Void maarimiseks (1 tl)
«250g piima « Pekaanipahkleid
BAKE +350g jahu kaunistamiseks
Meetod:

4. Jétke leib jahtuma. Eemaldage kausist, keerates kausi
tagurpidi.
5. Serveerige Sokolaadiglasuuri ja purustatud pahklitega.

Nouanne: voite vahelduseks taignasse lisada pahkleid, marju
ja/véi ploome.

Sastavdalas:
« 200 g sviesta (82,5 % tauku)
sareigTas 40 mindtes +200 g cukura
limenis .4 0las
«250 g piena
BAKE +350 g miltu

Pagatavosana:

1. Izkauséjiet sviestu un samaisiet ar cukuru. lelejiet maistjumu
maisisanas trauka un kartigi samaisiet, pievienojot pa vienai
olai. Pievienojiet pienu istabas temperatara.

2. Kakao pulveri un cepamo pulveri pievienojiet miltiem.
Samaisiet kopa visas sastavdalas. Parbaudiet, vai sviests ir
vienmeérigs. leziediet trauku ar sviestu. lelejiet miklu trauka.

3. levietojiet trauku elektriskaja spiediena katla. Aizveriet

vaku. lestatiet reZimu BAKE (Cep3ana). lestatiet 160 °C uz

Qminutém.

LV - SOKOLADES KUKA AR RIEKSTIEM \

« 100 g kakao pulvera

<10 g cepama pulvera;

« Sviests ieziesanai (1 t&jkarote)
« Pekanrieksti garnésanai

4. Atstajiet kiku atdzist. Iznemiet no trauka, apgriezot trauku
otradi.

5. Pasniedziet ar Sokolades glaziru un sasmalcinatiem
riekstiem.

Padoms: dazadibas noltka varat miklai pievienot riekstus, ogas
un/vai plimes.

1. PosToniTb BepLUKOBe Macso i 3miLuaiiTe i3 Lykpom. Bunuiite
CyMiLL y yaLuy AnA 3amillyBaHHA Ta 4obpe nepemilaiite,
fofatoun no ogHomy anuo. logarite MONOKO KiMHaTHOT
Temnepatypw.

2. [lopaiiTe Kakao-MopoLLOK i po3nyLuyBay o 60poLuHa. 3milwaite
BCi iHrpepieHTI. [epekoHaiiTecs, WO TICTO BUMLLNO rMafKNM.
3MmacTiTb YaLly BepLIKOBMM MaciIoM. Bunwuiite TicTo B Yaluy

1. I8tirpinkite sviestg ir sumaiSykite su cukrumi. Supilkite misinj
i maisymui skirtg dubenj ir gerai iSmaisykite, jmusdami po
vieng kiausinj. |pilkite kambario temperataros pieno.

2. Sumaisykite kakavos miltelius ir kepimo miltelius su miltais.
Sumaisykite visus ingredientus. Maisykite tol, kol tesla taps
vientisa. Dubenj istepkite sviestu. Tesla supilkite j dubenj.

3. |dékite dubenj j elektrinj greitpuodj. Uzdarykite dangtj.
Nustatykite rezima,BAKE” (Pyragas). Nustatykite 160 °C

aneraturq 40 minuciy.
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LT - gOKOLADINIS PYRAGAS SU RIESUTAIS \
Sudedamosios dalys:
«200g sviesto (82,5 % riebumo)  « 100g kakavos milteliy
sudétingumo 40 minuéiy +200g cukraus + 10g kepimo milteliy
lygis « 4 kiausiniai « Sviesto dubens patepimui
- 2509 pieno (1 arbatinio saukstelio)
BAKE (PYRAGAS) +350g milty « Pekano riesuty pagardui
Paruosimo budas:

4. Palikite pyraga atvesti. ISimkite i$ dubens jj apversdami.
5. Patiekite su Sokoladiniu glajumi ir trintais rieSutais.

Patarimas. Norédami pajvairinti recepta, keksg galite
pagardinti riedutais, uogomis ir (arba) slyvomis.

MynbTUBapPKN.

3. MomicTiTb Yally B eneKTpUYHy CKOpOBapKy. 3aKpuiiTe KpULLKY.
YctaHoBiTb pexum «BUMIYKA» YctaHoBiTb 160 °C Ha 40 XBUAVH.

UK - LLIoKONAAHW KEKC I3 FOPIXAMM \

InrpepienTu.

? « 200 r BepLIKOBOro macna +250 r monoka « BepikoBe macno ana

B o (82,5% xupHocri) +350 r 6opoluHa 3maweHHA (14.n.)

CKNagHoCTi « 200 r uyKpy + 100 r KaKao-MopPOLLKy « lopixu nekaH ana gekopy
* 4 anua « 10 r po3nywysaua
BUMIYKA
Cnoci6 npurotyBaHHsa:

4. [laiite KeKCy OXONOHYTW. BUiMITL i10r0 i3 Yalli, nepeBepHyBLUN
yaluy Joropy AHOM.
5. MopasaiiTe i3 WoKonaaHot rnasyp’to Ta NOAPIGHEHNMY ropixamu.

Mopapa. Bn moxeTe fofati B TiCTO ropixu, Arofu Ta/abo YopHOCNMB
[NA Pi3HOMAHITHOCTI.

CbcTaBKI:

? 0N «200g macno
(82,5% macneHocT)

HMBO Ha 40 MUHY TV

TpyAHOCT 2009 3axap
«4 anya
BAKE (NEYEHE) + 2509 Mnsiko
Merop:

1. 1. Pa3ToneTe MacnioTo 1 cmeceTe Cbe 3axapTa. Cnete cvmecTa
B KynaTa 3a cMecBaHe 1 cmeceTe j06pe, KaTo fobaBATe Alilata
efiHo Mo eAHo. [lo6aBeTe MNIAKO CbC CTaliHa TemnepaTtypa.

2. CmeceTe KakaoTo Ha npax 1 6aknynsepa c bpalHoto. CmeceTe
BCUYKM CbCTaBKM. YBEPETe Ce, Ye TeCTOTO € KOHCUCTEHTHO.
Hamaxete Kynata ¢ macno. CneTe TeCToTO B KynaTa.

3. lMocTaBeTe KynaTa B efleKTpuyecKaTa TeHAkepa Nof HanAraHe.

3aTBopeTe Kanaka. 3agaiite nporpama BAKE (MPETOMNAHE).

@ame Ha 160°C 3a 40 MUHYTU.
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BG - LLIOKONIAZJOBA TOPTA C A1KN \

« 3509 6paluHo

« 100g Kakao Ha npax

« 10g 6aknynsep

« Macno 3a HamasHaBaHe (1 4.n.)
« MeKaH 3a rapHupaHe

4. OcTaBeTe TOpTaTa fja Ce OXNaaw. Vi3Bagete o kynara, Kato
06GbpHeTe Kynata Hafony.

5. CepBupaliTe C LWOKONAA0BA rMa3sypa 1 HaTPOLLEHMN ALKN.

CobBet: MoxeTe Aa 4o6asuTe ALK, FOPCKN NIOJOBE /AN CUHN
C/IMBI KbM TECTOTO 3a pasHoobpasue.




EN - BREAD

Ingredients:
« 5009 high-quality wheat flour

«300ml water

difficilty 1 hour
40 minutes + 15g salt
@ @ < 10ml sunflower oil

YOGURT/FERMENT  BAKE

Method:

1. Mix the yeast and sugar with warm water (room temperature)
until fully dissolved. Add the oil. Mix the flour with the salt
and oregano. Knead the dry mixture into the ingredients
until smooth using a machine or by hand. When the dough
becomes springy, gather it into a ball.

2. Place the ball in the bottom of the bowl. Place the bowl in the
electric pressure cooker. Set to YOGURT/FERMENT mode. Set
for 30 minutes. Close the lid properly.

S\Once complete, remove the lid. The dough will have doubled

in size. Remove from the bowl and knead to remove any gas or

10g sugar

« 2g dried oregano

« 6g dried yeast

[SFN

~N

8

bowl. Set to YOGURT/FERMENT mode for 30 minutes.
Close the lid properly.

. Set to BAKE mode at 140°C for 40 minutes.

. Leave the bread to cool. Remove it from the bowl by flipping
the bowl upside down.

. Place the bread in a bowl with the dark side facing up. Close
the lid properly. Set to BAKE mode. Set to 140°C for 30 minutes.

. Leave the bread to cool. Remove by flipping the bowl upside
down.

. Slice the finished bread with a sharp knife and serve with garlic
butter.

DE - BroT \
Zutaten:
+ 500 g hochwertiges « 10 g Zucker
Schwiereitsgrad 1 Stunde Weizenmehl -2 g getrockneter Oregano
40Minuten. * 300 ml Wasser + 6 g Trockenhefe
>y @ +15gSalz

JOGHURT/ FERMENTIEREN  BACKEN .10 ml Sonnenblumend!

Zubereitung:

1. Mischen Sie die Hefe und den Zucker mit warmem Wasser (Raumtemperatur), bis sie
sich vollsténdig aufgelst haben. Fiigen Sie das Ol hinzu. Mischen Sie das Mehl mit
dem Salz und dem Oregano. Kneten Sie die trockene Mischung mit einer Maschine
oder von Hand in die Zutaten ein, bis sie glatt ist. Wenn der Teig elastisch wird,
formen Sie ihn zu einer Kugel.

2. Setzen Sie die Kugel in den Boden der Schiissel. Stellen Sie die Schiissel in den
Schnellkochtopf. Stellen Sie den Modus YOGURT/FERMENT (Joghurt/Fermentieren)
ein. Stellen Sie den Timer auf 30 Minuten ein. SchiieRen Sie den Deckel
ordnungsgemaB,

GroBe verdoppelt haben. Nehmen Sie den Teig aus der Schiissel und kneten Sie ihn
durch, um eventuelle Luftblasen zu entfernen. Formen Sie ihn zu einer Kugel.

Qfernen Sie den Deckel, sobald der Modus beendet ist. Der Teig sollte sich in der

Legen Sie den Teig wieder in die Schissel. Stellen Sie den Modus YOGURT/FERMENT
(Joghurt/Fermentieren) fiir 30 Minuten ein. Schlieen Sie den Deckel ordnungsgemaB.

4. Stellen Sie den Modus BAKE (Backen) bei 140 °C fiir 40 Minuten ein.

5. Lassen Sie das Brot abkihlen. Entfernen Sie es aus der Schiissel, indem Sie sie auf
den Kopf stellen.

6. Legen Sie das Brot mit der dunklen Seite nach oben in eine Schissel. SchlieBen Sie
den Deckel ordnungsgema. Stellen Sie den Modus BAKE (Backen) ein. Stellen Sie
denTimer auf 30 Minuten bei 140 °C ein.

7. Lassen Sie das Brot abkihlen. Entfernen Sie es aus der Schiissel, indem Sie sie auf
den Kopfstellen.

8. Schneiden Sie das fertige Brot mit einem scharfen Messer in Scheiben und servieren
Sie es mit Knoblauchbutter.

NL - Broop \
Ingrediénten:
« 500 g tarwemeel van hoge <10 g suiker
moeilijkhsgraad Tuuren kwaliteit +2 g gedroogde oregano
minuten *300 ml water «6 g gedroogde gist
> @ «15gzout

YOGHURT/FERMENTATIE  BAK + 10 ml zonnebloemolie

Methode:

1. Meng de gist en de suiker met warm water (kamertemperatuur)
totdat ze volledig zijn opgelost. Voeg de olie toe. Meng de bloem met
het zout en de oregano. Voeg het droge mengsel toe aan de zout-gist-
oplossing en kneed glad met een machine of met de hand. Wanneer
het deeg elastisch wordt, maakt u er een bal van.

2. Plaats de bal in de bodem van de kom. Plaats de kom in de elektrische
snelkookpan. Stel in op YOGHURT/FERMENTATIE-modus. Stel in op 30
minuten. Sluit het deksel goed af.

ongeveer verdubbeld. Verwijder het deeg uit de kom en kneed het
om gas of luchtbellen te verwijderen. Vorm de bal opnieuw. Plaats

3\/\|Su klaar bent, verwijdert u het deksel. Het volume van het deeg is

het deeg terug in de kom. Stel in op YOGHURT/FERMENTATIE-modus
gedurende 30 minuten. Sluit het deksel goed af.

4. Instellen op BAK-modus op 140 °C gedurende 40 minuten.

5. Laat het brood afkoelen. Haal het uit de kom door de kom
ondersteboven te draaien.

6. Plaats het brood in een kom met de donkere zijde naar boven.
Sluit het deksel goed af. Instellen op BAK-modus. Stel in op 140°C
gedurende 30 minuten.

7. Laat het brood afkoelen. Verwijder het door de kom ondersteboven te
draaien.

8. Snijd het brood met een scherp mes en serveer het met knoflookboter.

Qbout des 30 minutes, retirez le couvercle. La pate a doublé de

air bubbles. Re-shape into a ball. Place the dough back in the 1

FR - PAIN \
Ingrédients :
500 g de farine de blé de «10 g de sucre
niveau de 1 heure et haute qualité 2 gd'origan séché
difficulté 40 minutes +300 ml d'eau «6 g de levure déshydratée
> @ «15gdesel

YAOURT/FERMENTATION - GATEAU « 10 ml d’huile de tournesol

Préparation :

1. Mélangez la levure et le sucre avec I'eau a température ambiante
jusqu'a dissolution compléte. Ajoutez I'huile. Mélangez la farine avec le
sel et lorigan. Pétrissez le mélange sec avec la préparation précédente, a
I'aide d'une machine ou a la main, jusqu'a ce que la pate devienne lisse.
Lorsque la péte devient élastique, rassemblez-la en boule.

2. Placezlaboule au fond de la cuve. Placez la cuve dans le multicuiseur
électrique. Sélectionnez le mode YAOURT/FERMENTATION. Réglez sur
30 minutes. Fermez correctement le couvercle

volume. Retirez-la de la cuve et pétrissez-la pour éliminer les bulles d'air
ou de gaz. Reformez une boule. Replacez la pate dans la cuve.

Sélectionnez le mode YAOURT/FERMENTATION et réglez-le sur
30 minutes. Fermez correctement le couvercle

4. Sélectionnez le mode GATEAU et réglez-le sur 140°C et 40 minutes.

5. Laissez le pain refroidir. Démoulez-le de la cuve en le retournant sur

un plat.

6. Replacez le pain dans la cuve, coté doré orienté vers le haut. Fermez
correctement le couvercle Sélectionnez le mode GATEAU. Réglez sur
140°C et 30 minutes.

. Laissez le pain refroidir. Démoulez-le en renversant la cuve sur un plat.

8. Découpez le pain a 'aide d'un couteau tranchant et servez avec du

beurre a l'ail.

~N
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cs - CHLEB \

Ingredience:
?**; « 5009 kvalitni p3eniéné mouky  « 10g cukru
Groven  1hodina +300ml vody « 2g sueného oregana
obtiznosti S 40minut «15g soli « 6g suseného drozdi
« 10ml slunecnicového oleje
YOGURT/EERMENT  BAKE
(JOGURT/KVASENI) (PECENI)

Postup:

1. Smichejte drozdi a cukr s teplou vodou (pfi pokojové teploté), dokud 4. Nastavte rezim BAKE (PECENI) na 140 °C na 40 minut.
se zcela nerozpusti. Pridejte olej. Smichejte mouku se solia oreganem. 5. Nechte chléb vychladnout. Vyjméte ho z misy jejim prevracenim
Zingredienci ru¢né nebo robotem umichejte hladkou smés. Jakmile vzhiiru nohama.
bude tésto pruzné, udélejte z néj kouli. 6. Vlozte chléb do misy tmavou stranou nahoru. Dikladné zaviete viko.

2. Vlozte jina dno misy. Nadobu vlozte do elektrického tlakového hmece. Nastavte rezim BAKE (PECENI). Nastavte na 140 °C na dobu 30 minut.

Nastavte rezim YOGURT/FERMENT (JOGURT/KVASENI). Nastavte na 7. Nechte chléb vychladnout. Vyjméte ho prevracenim misy vzhiru
30 minut. Dikladné zaviete viko. nohama.

3. Podokonceni sejméte viko. Tésto nakyne na dvojnasobek. Vyjméte zmisy 8. Hotovy chléb rozkréjejte ostrym nozem a podavejte s cesnekovym
a hnétte, abyste odstranili plynové nebo vzduchové bublinky. Znovu maslem.
vytvarujte kouli. Vlozte tésto zpét do misy. Nastavte rezim YOGURT/

FERMENT (JOGURT/KVASENI) na 30 minut. Déikladné zaviete viko.
SK - CHLIEB \
Prisady:
« 500 g vysokokvalitnej «10 g cukru
obtiaznost 1 hodina psenicnej muky +2 g suseného oregana
it +300 mlvody « 6 g suseného drozdia
«15gsoli
JOGURT/KYSNUTIE - PECENIE « 10 ml slne¢nicového oleja

Postup:

1. Zmiesajte drozdie a cukor s teplou vodou (s izbovou teplotou), kym sa vlozte spét do misy. Nastavte rezim jogurtu/kysnutia s casom 30
Uplné nerozpustia. Pridajte olej. Zmiesajte muku so solou a oreganom. minut. Veko poriadne uzavrite.

Do tekutej zmesi pridajte suché prisady. Miesajte ru¢ne alebo 4. Nastavte rezim pecenia s teplotou 140°C na 40 minut.
mixérom, kym nevznikne jemna zmes. Ked'cesto zacne byt pruzné, 5. Nechajte chlieb vychladndt. Vyberte ho preklopenim misy hore dnom.
vytvarujte z neho gulu. 6. Chlieb vloZte do misy s tmavou stranou smerujticou nahor. Veko

2. Polozte gulu na dno misy. Vlozte misu do elektrického tlakového poriadne uzavrite. Nastavte rezim pecenia. Nastavte teplotu 140°C na
hrnca. Nastavte rezim jogurtu/kysnutia. Nastavte ¢as pripravy 30 30 mindt.
minut. Veko poriadne uzavrite. 7. Nechajte chlieb vychladnut. Vyberte ho preklopenim misy hore

3. Po dokonceni programu odstrarite veko. Cesto bude mat dnom.
dvojnasobnu velkost. Vyberte ho z misy a mieste ho, aby ste odstranili 8. Nakrajajte hotovy chlieb ostrym nozom a podavajte s cesnakovym
akékolvek vzduchové bubliny. Znovu ho vytvarujte do gule. Cesto maslom.

HU - KENYER \ RO - PAINE \
Hozzavalék: Ingrediente:
**; 500 g mindségi buzaliszt +10g cukor *? +500 g faina de grau de buna « 10 g zahér
ézségi +300 ml vi +2 g szaritott oregané o - calitate .2 t
nehézségi 1 6ra 40 perc miviz g szaritott oregano nivelde 1 orési40de g oregano usca
it +15gs6 + 6 g szaritott éleszté dificultate  minute +300 mlapa « 6 g drojdie uscata
@ « 10 ml napraforgéolaj & @ +15gsare
JOGHURT/KOVASZ ~ SUTES IAURT/FERMENTARE COACERE + 10 ml ulei de floarea soarelui

Elkészitési méd: Preparare:

1. Keverje 6ssze az éleszt6t és a cukrot langyos (szobahémérséklet() Tegye vissza a tésztat az edénybe. Allitsa be a JOGHURT/KOVASZ 1. Amestecati drojdia si zaharul cu apa calda (la temperatura a elimina bulele de aer. Formati din nou o minge. Asezati
vizzel, amig teljesen fel nem oldédnak. Adja hozzé az olajat. Keverje lizemmodot 30 percre. Zarja le a fedelet rendesen. camerei) pana cand se dizolva complet. Adaugati uleiul. aluatul inapoi in bol. Setati la modul IAURT/FERMENTARE
alisztbe a sot és az oregéndt. Géppel vagy kézzel dagassza a széraz 4. Sisse 140 °C-on SUTES tizemmaodban 40 percig. Amestecati féina cu sare si oregano. La masina sau manual, timp de 30 de minute. Inchideti capacul bine.
keveréket a hozzavaldkkal egyitt, amig sima éllagt nem lesz. Amikor 5. Varja meg, amig kihil a kenyér. Az edényt fejjel lefelé forditva vegye ki framantati amestecul uscat si ingredientele pana cand 4. Setati la modul COACERE la 140 °C timp de 40 de minute.
a tészta ruganyos lesz, gydrjon beléle egy labdat. akenyeret az edénybdl. obtineti un aluat omogen. Cand aluatul devine elastic, dati-i 5. Lasati painea la rdcit. Scoateti-o din bol intorcandu-l in jos.

2. Helyezze alabdat az edény aljara. Helyezze bele az edényt az 6. Tegye a kenyeret egy talba Ugy, hogy a s6tét oldala nézzen felfelé. o forma de minge. 6. Puneti painea intr-un bol cu partea rumenitd in sus.
elektromos kuktaba. Allitsa be a JOGHURT/KOVASZ lizemmadot. Zérja le a fedelet rendesen. Allitsa be a SUTES tizemmadot. Allitsa 2. Puneti aluatul format in bol. Puneti bolul in oala sub Tnchideti capacul bine. Setati la modul COACERE. Setati la
Programozzon be 30 percet. Zarja le a fedelet rendesen. 140 °C-ra, és programozzon be 30 percet. presiune electrica. Setati la modul IAURT/FERMENTARE. 140°C timp de 30 de minute.

3. Havégzett a program, vegye le a fedelet. A tészta mérete mostanra 7. Vérja meg, amig kihtil a kenyér. Az edényt fejjel lefelé forditva vegye ki Setati la 30 de minute. Inchideti capacul bine. 7. Lasati painea la racit. Scoateti-o intorcand bolul in jos.

a kétszerese lett. Vegye ki az edénybdl, és gydrja at, hogy tavozzanak a kenyeret az edénybdl. 3. Cand este gata, dati la o parte capacul. Aluatul se va fi 8. Feliati painea cu un cutit ascutit si serviti-o cu unt si usturoi.
bel6le a gédzok és a légbuborékok. Formazzon beldle Ujra labdat. 8. Szelje fel a megsiilt kenyeret egy éles késsel, és talalja fokhagymas vajjal. dublat in dimensiuni. Scoateti din bol si framantati pentru
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HR - KrRuH \
Sastojci:
+ 500 g pseni¢nog brasna visoke 10 g 3ecera
tezina preme 1sati kvalitete « 2 g susenog origana
40 miuta +300 mlvode +6 g suhog kvasca
@ «15gsoli

YOGURT/FERMENT

BAKE .
(JOGURT/FERMENTACUA) (PE&NJE) « 10 ml suncokretovog ulja

Metoda:
1. Pomijesajte kvasac i $ecer s toplom vodom (sobna temperatura)

dok se u potpunosti ne razgrade. Dodajte ulje. Promijesajte brasno

sa solju i origanom. Umijesite suhu mjesavinu u sastojke dok ne
smjesa postane glatka, s pomocu uredaja ili ru¢no. Kad je tijesto
elasti¢no, oblikujte ga u kuglu.

2. Kuglu stavite na dno posude. Posudu stavite u elektri¢ni ekspres

lonac. Postavite na na¢in YOGURT/FERMENT (Jogurt/fermentacija).

Vrijeme postavite na 30 minuta. Pravilno zatvorite poklopac.
Qﬂ je gotovo, skinite poklopac. Tijesto ¢e se udvostruciti. Izvadite

ga iz posude i umijesite da uklonite plinove ili mjehurice zraka.

Ponovno oblikujte kuglu. Tijesto stavite natrag u posudu. Postavite

. Postavite na nacin BAKE (Pecenje) i pecite minuta na 140 °C.
. Ostavite da se kruh ohladi. Izvadite ga iz posude tako da je

. Kruh stavite u posudu tako da je tamna strana okrenuta prema

. Ostavite da se kruh ohladi. Izvadite ga tako da posudu okrenete

. NareZite gotovi kruh ostrim nozem i posluZite s maslacem s ¢esnjakom.

na nacin YOGURT/FERMENT (Jogurt/fermentacija) na 30 minuta.
Pravilno zatvorite poklopac.
okrenete naopako.

gore. Pravilno zatvorite poklopac. Postavite na nacin BAKE
(Pecenje). Postavite na 140°C i 30 minuta.

naopako.

Sastojci:

500 g pseni¢nog brasna

nivoiine 1sati40 visokog kvaliteta

minuta +300 ml vode
>y @ «15gsoli

JOGURT/FERMENTACIJA  PECENJE + 10 ml suncokretovog ulja
Nacin pripreme:
1. Pomesajte kvasaci Secer sa toplom vodom (sobne temperature) dok se

ili ruéno umesite suve sastojke u smesu da bude glatko. Kada testo postane
elasticno, oblikujte ga u loptu.
2. Stavite loptu testa na dno posude. Stavite posudu u elektricni ekspres lonac.

zatvorite poklopac.
3. Kada je gotovo, skinite poklopac. Testo ce se u meduvremenu udvostruciti.

SL - KRUH

Sestavine:
+ 500 g p3enicne moke visoke
= kakovosti
stopnja 1ura
tezavnosti 40 minut +300 ml vode
>y @ +15gsoli

YOGURT/FERMENT  BAKE « 10 ml son¢ni¢nega olja

Nacin priprave:

1. Kvas in sladkor zmesajte s toplo vodo (sobne temperature), dokler
se popolnoma ne raztopita. Dodajte olje. Moko zmesajte s soljo
in origanom. S strojem ali ro¢no vmesajte suho zmes v sestavine,
dokler ne dobite gladko zmes. Ko testo postane prozno, ga oblikujte
v kepo.

2. Kepo testa polozite na dno posode. Posodo namestite v kuhalnik. Izberite
program za jogurt YOGURT/FERMENT. Nastavite ¢as kuhanja na 30 minut.
Pravilno zaprite pokrov.

Qkonéanem programu odstranite pokrov. Velikost testa se bo podvojila.

Odstranite ga iz posode in ga znova pregnetite, da odstranite plinske ali
zracne mehurcke. Oblikujte ga v kepo. Testo znova polozite v posodo.

« 10 g sladkorja
« 2 g posusenega origana
« 6 g suhega kvasa

. Izberite program za torte BAKE pri temperaturi 140 °C in nastavite ¢as
. Pustite kruh, da se ohladi. Kruh odstranite iz posode tako, da jo obrnete na
. Kruh znova poloZite v posodo tako, da je temnejsa stran kruha obrnjena

. Pustite kruh, da se ohladi. Kruh odstranite iz posode tako, da jo obrmete na glavo.
. Kruh nareZite z ostrim noZem in ga postrezite s ¢esnovim maslom.

~

Izberite program za jogurt YOGURT/FERMENT in nastavite ¢as delovanja
na 30 minut. Trdno zaprite pokrov.

pecenja na 40 minut.
glavo.

navzgor. Trdno zaprite pokrov. Izberite program za pecenje BAKE.
Temperaturo nastavite na 140 °Cin cas pecenja na 30 minut.

BS - HLEB \
Sastojci:
500 g kvalitetnog pseni¢nog +10 g 3ecera
komplvanost 1sati brasna + 2 g susenog origana
40minuta +300 ml vode +6 g suhog kvasca
@ @ «15gsoli

JOGURT/FERMENTACUA  KOLACI + 10 ml suncokretovog ulja

Priprema:

1. Dodajte kvasac i $ecer u toplu vodu (sobne temperature) i mijesajte
dok se do kraja ne rastope. Dodajte ulje. Pomijesajte brasno sa soli i
origanom. Mikserom ili ru¢no umijesajte suhu mjesavinu u sastojke dok

ne dobijete glatku smjesu. Kad tijesto postane elasticno, izradite lopticu.
2. Stavite lopticu na dno posude. Posudu stavite u elektri¢ni ekspres lonac.

Namjestite na nacin rada za jogurt/fermentaciju. Namjestite na 30
minuta. Cvrsto zatvorite poklopac.
3. Kad je gotovo, skinite poklopac. Tijesto se treba udvostruciti. Izvadite
Qosude i mijesite da biste uklonili mjehurice zraka. Ponovo oblikujte

lopticu. Vratite tijesto u posudu. Odaberite nacin rada za jogurt/
fermentaciju i namjestite na 30 minuta. Cvrsto zatvorite poklopac.

7.

8.

. Namjestite na nacin rada za kolace te na temperaturu od
. Ostavite da se hljeb ohladi. Izvadite ga iz posude tako da ju okrenete

. Hljeb stavite u posudu tako da tamna strana bude okrenuta prema

140 °Ci vrijeme od 40 minuta.
naopako.

gore. Cvrsto zatvorite poklopac. Namjestite na nacin rada za kolace.
Namjestite na 140°Ci 30 minuta.

Ostavite da se hljeb ohladi. Izvadite ga iz posude tako da ju okrenete
naopako.

NareZite hljeb ostrim nozem i posluzite sa maslacem od bijelog luka.

Izvadite ga iz posude i mesite da biste uklonili mehurice gasa ili vazduha.
Ponovo ga oblikujte u loptu. Ponovo stavite testo u posudu. Podesite rezim
JOGURT/FERMENTACIJA na 30 minuta. Pravilno zatvorite poklopac.

SR- HLEB

potpuno ne otope. Dodajte ulje. Sa brasnom pomesajte so i origano. Aparatom

Podesite rezim JOGURT/FERMENTACIJA. Podesite vreme na 30 minuta. Pravilno

~

+10 g Secera
2 gsusenog origana

« 6 g suvog kvasca

4. Podesite rezim PECENJE na 140 °C na 40 minuta.

5. Ostavite hleb da se ohladi. Izvadite ga iz posude tako Sto cete okrenuti posudu
naopacke.

6. Stavite hleb u posudu sa tamnijom stranom okrenutom prema gore. Pravilno
zatvorite poklopac. Podesite rezim PECENJE. Podesite temperaturu na 140°C,a
vreme na 30 minuta.

7. Ostavite hleb da se ohladi. Izvadite ga iz posude tako sto cete okrenuti posudu
naopacke.

8. Peceni hleb isecite ostrim nozem i posluZite uz maslac sa belim lukom.

PL - CHLEB

Sktadniki:
« 500 g wysokiej jakosci maki
pszenicznej

poziom 1 godz.
trudnosci 40 min +300 ml wody
LJ& @ «15gsoli

YOGURT/FERMENT BAKE

(JOGURT/FERMENTACJA) (PIECZENIE) « 10 ml oleju stonecznikowego

Snocoh
P przyg
1. Wymiesza¢ drozdze i cukier z ciepta woda (w temperaturze pokojowej)
do uzyskania catkowicie rozpuszczonej konsystencji. Dolac olej.
Wymiesza¢ make z solg i oregano. Zagniatac sucha mieszanke
skfadnikéw do momentu uzyskania gfadkiej masy — za pomoca

urzadzenia lub recznie. Gdy ciasto stanie sie sprezyste, uformowac kule.

2. Umiescic ciasto na dnie misy. Umiesci¢ mise w elektrycznym
szybkowarze. Ustawic tryb YOGURT/FERMENT (Jogurt/fermentacja).
Ustawic na 30 minut. Dokfadnie zamkna¢ pokrywe.

60

misy i zagniata¢, aby usunac wszelkie pecherzyki powietrza. Ponownie

3. Po zakonczeniu zdja¢ pokrywe. Ciasto podwoi swojg objetos¢ Wyjac z
&rmowac’ kule. Umiesci¢ ciasto z powrotem w misie. Ustawic tryb

«10 g cukru
« 2 g suszonego oregano
« 6 g suszonych drozdzy

YOGURT/FERMENT (Jogurt/fermentacja) na 30 minut. Doktadnie
zamkna¢ pokrywe.

4. Ustawic tryb BAKE (Pieczenie) w temperaturze 140°C na 40 minut.

5. Pozostawic chleb do ostygniecia. Wyjac¢ z misy, odwracajac ja do géry
dnem.

6. Umiescic chleb w misce ciemna strong skierowana do géry. Dokfadnie
zamkna¢ pokrywe. Ustawic tryb BAKE (Pieczenie). Ustawic temperature
140°Cna 30 minut.

7. Pozostawic chleb do ostygniecia. Wyjac go, odwracajac mise do gory
dnem.

8. Pokroi¢ gotowy chleb ostrym nozem i podac z mastem czosnkowym.
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ET-LEB

Koostisosad:
« 5009 kvaliteetset nisujahu

raskusaste 1 tund 40 +300ml vett
minutit
«15gsoola
& - 10ml paevalillesli

YOGURT/FERMENT  BAKE

Meetod:

1. Segage parm ja suhkur sooja veega (toatemperatuuril), kunLi
see on taielikult lahustunud. Lisage 6li. Segage jahu sisse
sool ja pune. Sétkuge kuiv segu kas masinaga voi kdsitsi, kuni
koostis on tihtlane. Kui tainas muutub vetruvaks, koguge see
palliks.

2. Pange pall kausi pohja. Asetage kauss elektrilisse kiirkeetjasse.
Valige reziim YOGURT/FERMENT. Seadistage t66le 30 minutiks.
Sulgege kaas korralikult.

3. Kui see on I6pule joudnud, eemaldage kate. Taina suurus on
kahekordistunud. Eemaldage taigent kausist ja sotkuge seda
gaasi voi shumullide eemaldamiseks. Vormige uus pall. Pange

+ 10g suhkrut
« 2g kuivatatud pune

« 6g kuivatatud parmi

taigen tagasi kaussi. Valige 30 minutiks jogurtireziim YOGURT.
Sulgege kaas korralikult.

. Seadistage 40 minutiks koogireziimile BAKE 140 °C juures.
. Jatke leib jahtuma. Eemaldage see kausist, keerates kausi

tagurpidi.

. Pange leib kaussi tumeda poolega tlespoole. Sulgege

kaas korralikult. Seadke reziimile BAKE. Seadke 30 minutiks
temperatuurile 140 °C.

. Jatke leib jahtuma. Eemaldage see, keerates kausi tagurpidi.
. Viilutage valmis leib terava noaga ja serveerige

kauslauguvéiga.

Sastavdalas:

sarezgitibas 1 stunda

limenis 40 minates +300 ml adens

> @ «15gsals
YOGURT/FERMENT  BAKE - 10 ml saulespuku ellas
Pagatavosana:
1. Samaisiet raugu un cukuru ar siltu Gdeni (istabas temperatara),

. i:ﬁ 3 augstas kvalitates kviesu

LV - Maize

«10 g cukura
« 2 g zavétas raudenes

« 6 g Zavéta rauga

~

lestatiet reZimu YOGURT/FERMENT (Jogurts/fermentésana) uz
30 minGtém. Pareizi aizveriet vaku.

VLAV ERE) (NI « 10 MN COHALIHNKOBOT onii

Cnoci6 npuroryBaHHsA:

1. 3miwariTe ApiKAXi Ta LYKOP i3 Tennoto BoAoto (KIMHaTHOI
Temnepatypu) A0 MOBHOIO po3unHeHHA. [logalite onii. 3milwaiite

sudétingumo 1 val. 40 min.

LT - Duona \
Sudedamosios dalys:
« 5009 aukstos kokybés + 10g cukraus
= kvietiniy milty « 29 dziovinto raudonélio
lygis

«300ml vandens

<IR,

YOGURT/FERMENT BAKE
(JOGURTAS/RAUGINIMAS)  (PYRAGAS)

159 druskos
« 10ml saulégrazy aliejaus

Paruosimo biidas:

1. Mieles ir cukry sumaisykite su siltu vandeniu (kambario
temperatdros), kol jie visiskai istirps. pilkite aliejaus. | miltus
imaisykite druskos ir raudonélio. Minkytuvu arba rankomis
suminkykite sausa misinj su kitais ingredientais, kol masé taps
vientisa. Kai tesla teps elastinga, suformuokite kamuoliuka.

2. Padékite kamuoliuka ant dubens dugno. |dékite dubenijj elektrinj
greitpuodi. Nustatykite rezima ,YOGURT/FERMENT" (Jogurtas /
rauginimas). Uzstatykite 30 minuciy. Tinkamai uzdarykite dangtj.

3. Baige gaminti, nuimkite dangtj. Teslos masés bus dukart daugiau.
1Simkite i$ dubens ir minkykite, kol nebeliks susikaupusiy dujy ar
oro burbuliuky. Vél suformuokite kamuoliuka. |dékite kamuoliuka

« 6g sausy mieliy

7.
8.

atgal j dubenj. Nustatykite rezima,YOGURT/FERMENT" (Jogurtas /
rauginimas) 30 minuciy. Tinkamai uzdarykite dangt;.

. Nustatykite rezima,BAKE” (Pyragas) ir kepkite 40 minuciy 140 °C

temperataroje.

. Palikite duong atvesti. ISimkite duong i$ dubens jj apversdami.
6.

|dékite duona j dubenj tamsiaja puse j virsy. Tinkamai uzdarykite
dangtj. Nustatykite rezima,BAKE” (Pyragas). Nustatykite 140 °C
temperaturg ir kepkite 30 minuciy.

Palikite duona atvésti. ISimkite is dubens jj apversdami.

1$kepta duona suraikykite astriu peiliu ir patiekite su ¢esnakiniu
sviestu.

un oregano. Ar ierici vai rokam samiciet sauso maisijumu, lidz 4. lestatiet reZimu BAKE (Cepsana) 140 °C temperattra uz
tas klast vienmeérigs. Kad mikla klGst atsperiga, izveidojiet 40 minatém.
bumbu. 5. Atstajiet maizi atdzist. Iznemiet to no trauka, apgriezot to
2. levietojiet bumbu trauka apaksa. levietojiet trauku elektriskaja otradi.
spiediena katla. lestatiet reZimu YOGURT/FERMENT (Jogurts/ 6. lelieciet maizi trauka ar tumso pusi uz augsu. Pareizi aizveriet
fermentésana). lestatiet uz 30 minatém. Pareizi aizveriet vaku. vaku. lestatiet rezZimu BAKE (Cepsana). lestatiet 140°C uz
3. Péc pabeigsanas nonemiet vaku. Miklas izméri divkarsosies. 30 minatém.
Iznemiet no trauka un samiciet, lai izvadrtu visu gazi un gaisa 7. Atstajiet maizi atdzist. Iznemiet, apgriezot trauku otradi.
burbulus. Izveidojiet bumbu. lelieciet miklu atpakal trauka. 8. Sagrieziet gatavo maizi ar asu nazi un pasniedziet ar kiploku sviestu.
UK - X/ \
InrpepieHTn.
« 500 r nweHWYHOro 6opolHa « 10 1 uykpy
piBerb 1 romuHa BuLloro copty * 2T CyLIEHOr0 OperaHo
cknagHocti 40 XBUIMH «300 mn BOAn « 6 T Cyxux Apixaxis
> @ « 15 r coni

TICTO Ha3a Y vaLwy. YCTaHOBITb pexum «/OTYPT/OEPMEHTALIS Ha
30 XBUAMH. 3aKpUIATE KPULLKY HAEXHUM YNHOM.

YOGURT/FERMENT BAKE
(KACENO MIRKO/OEPMEHTALWAR)  (MEYEHE) « 10ml cibHYOrNegoBo onvo
Mertop:

1. CmeceTe MasTa v 3axapTa C Tonna Bopa (CTaitHa Temneparypa) A0

MbNHO pasTBapsHe. [lobaeTe 0nmoTo. CMeceTe GPALLHOTO ChC CONTa

1 puraHa. CmeceTe CyxaTa CMeC C OCTaHanuTe CbCTaBKM, JOKATO CTaHe

KOHCMCTEHTHa, KaTo M3Mo/13BaTe MaluMHa Wk Ha pbka. Korato Tectoto

CTaHe enacTyHo, cbbepeTe ro Ha Torka.

2. Cnoxerte TonKaTa Ha ;bHOTO Ha Kynarta. MocTaseTe Kynata B
eneKTpuyeckaTa TeHxepa Nof HanAraxe. 3agaiite nporpama YOGURT/

FERMENT (KCEIO MNAKO/OEPMEHTALIVA). 3agaitte 3a 30 MuHyTY.
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3aTBOpETE HAAEXKAHO Kanaka.
3. LLlom cTaHe rotoBo, MaxHeTe Kanaka. TecToTo LLie e yABOWIO pa3mepa
c1./13BagieTe OT KynaTa v MeceTe, 3a fja OTCTPAHNTE ra3oBeTe N

60POLLHO i3 Cinio | operaHo. 3amiluyriTe Cyxy Cymill o iHrpeaienTiB 4. YctaHoBiTb pexum «BUMIYKA» Ha 40 xBunuH 3a 140 °C.
[0 OTPVMAHHA OAHOPIAHOT MacK 3a LONOMOTOI0 KoM6aliHa abo 5. [aiite xniby oxonoHyTU. BuiAmiTb i0ro i3 yaLli, nepesepHyBLUM i
BPYUHY. Konm TicTo cTaHe Npy»KHM, CGopMyIiTe 3 HbOTO KyJito. A0rOpY JHOM.

2. MoknagiTb Kymio Ha AHO YalLui. [OMICTITb Yally B eneKTpuyHy 6. Moknapitb xni6 Ha3az 4o YalLli TeMHOIO CTOPOHOIO AOrOpw. 3aKpuiiTe
CKOpOBapKy. YcTaHoBITb pexum «/OTYPT/OEPMEHTAL|IA». KPULLKY HaneXHM YnHOM. YcTaHOBITb pexxum «BUMIYKA» YcTaHoBITh
YcTaHoBITb 30 XBUNMVH. 3aKpUiATe KPULLIKY HaNeXHUM Y/HOM. 140 °C Ha 30 XBUAVH.

3. Micna 3aBepLUeHHA NPOrpamm 3HIMITb KpULLKY. TicTo 36inblWNTbCA B 7. [aiite xniby oxonoHyTu. BuitmiTb 0ro, nepeBepHYBLLI Yallly A0ropu
nBa pasu. [licTaHbTe TICTO i3 YaLLi Ta 3amiciTb i 0ro, WWob BUTICHUTY BCi [IHOM.
nyxupui rasy abo nositpa. MoBTOpHO chopmytite Kynio. MoMiCTiTb 8. TOTOBUIA XNiO HAPIKTE FOCTPUM HOXKEM | TOAABAIATE i3 YACHMKOBMM MAC/IOM.

CbcraBKM: - 10g 3axap
* * o
« 5009 BUCOKOKa4yecTBeHO 29 CyLweH puraH
HUBO Ha 1uacu neHy4Ho GpaiHo « 69 cyxa mas
TPyAHOCT 40 MUHYTU +300ml Boga
\&) «15gcon

4.

6.

7.
8.

. Ocragete xnaba fia ce oxnaau. 13sagete ro ot KynaTa, Kato o6preTe

Bb3AyLIHUTe 6anoHueTa. OdopmeTe OTHOBO Ha Tomka. CrioxeTe TecToTo
0bpaTHO B Kynara. 3apaiiTe nporpama YOGURT/FERMENT (KACE/IO
MITAKO/OEPMEHTALIVA) 3a 30 M1HYTY. 3aTBOPETE HaaexaHO Kanaka.
3apaiire nporpama BAKE (MEYEHE) Ha 140°C 3a 40 M1HyTU.

Kynata Hagony.
Cnoxerte xns6a B Kyna C TbMHaTa CTpaHa Harope. 3aTBopeTe HafjexaHo
Kanaka. 3agaiite nporpama BAKE (NMPETONNAHE). 3agaiite Ha 140°C 3a

30 MUHYTI.

OcraeTe xna6a fa ce oxnagu. /13ageTe, kato oGbpHETe KynaTa Hagony.
Hapexere rotosus xna6 Ha Guniiki C OCTbP HOX 1 NOAHECETE C YeCHOBO MacNo
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EN - CLASSIC YOGURT \

Ingredients:
@ « 1 litre whole milk

difficulty 10 hours +100g plain yogurt

&
YOGURT/FERMENT

Method:

1. Mix the milk and yogurt together until smooth and pour
into serving cups or into the bowl.

2. Place the bowl in the electric pressure cooker. Close the lid
properly. Set to YOGURT/FERMENT mode for 8 hours.

3. When the cooking process is complete, place the yogurt in
the fridge for at least 2 hours.

Tip: When using UHT milk, you don’t need to heat it first. If you
are using whole or pasteurised milk, heat the milk first
and then let it cool to room temperature. Freeze-dried
sourdough starter can be used as a starter.

1.

\

DE - KLASSISCHER JOGHURT \

Zutaten:
@ -1 Liter Vollmilch
Schwierigkeitsgrad 10 Stunden + 100 g Naturjoghurt
)
JOGHURT/ FEERMENTIEREN
Zubereitung:

Verriihren Sie die Milch und den Joghurt und fiillen Sie die
Mischung in Servierbecher oder in die Schissel.

. Stellen Sie die Schiissel in den Schnellkochtopf. Schlieen Sie

den Deckel ordnungsgemaB. Stellen Sie den Modus YOGURT/
FERMENT (Joghurt/Fermentieren) fiir 8 Stunden ein.

. Wenn das Programm abgeschlossen ist, stellen Sie den

Joghurt mindestens 2 Stunden lang in den Kihlschrank.

Tipp: Wenn Sie H-Milch verwenden, mussen Sie sie nicht zuerst
erhitzen. Wenn Sie Vollmilch oder pasteurisierte Milch
verwenden, erhitzen Sie die Milch zuerst und lassen Sie sie
dann auf Raumtemperatur abkuhlen.

o

NL - KLASSIEKE YOGHURT \

Ingrediénten:
« 1 liter volle melk

<

moeilijkheidsgraad 10 uur - 100 g gewone yoghurt

&
YOGHURT/FERMENTATIE

Methode:
1.

Meng de melk en yoghurt tot een glad mengsel en schenk
het in bekers of in de-kom.

. Plaats de kom in de elektrische snelkookpan. Sluit het

deksel goed af. Stel in op YOGHURT/FERMENTATIE-modus
gedurende 8 uur.

. Wanneer het kookproces is voltooid, plaatst u de yoghurt

ten minste 2 uur in de koelkast.

Tip: Wanneer u gesteriliseerde melk gebruikt, hoeft u deze
niet eerst te verwarmen. Als u volle of gepasteuriseerde
melk gebruikt, verwarm de melk dan eerst en laat deze
afkoelen tot kamertemperatuur. In de vriezer gedroogd
zuurdesem kan als starter worden gebruikt.
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FR - YAOURT CLASSIQUE \

Ingredients:
« 1 litre de lait entier

w

niveau de 10 heures
difficulté

&)
YAOURT/FERMENTATION

100 g de yaourt nature

Préparation:
Mélangez le lait et le yaourt jusqu’a obtenir une préparation Astuce : Si vous utilisez du lait UHT, il n'est pas nécessaire de

lisse et versez-la dans des verrines ou dans la cuve.

. Placez la cuve dans le multicuiseur électrique. Fermez

correctement le couvercle Sélectionnez le mode YAOURT/
FERMENTATION et réglez-le sur 8 heures.

. Au bout des 8 heures, placez le yaourt au réfrigérateur

pendant au moins 2 heures.

le faire chauffer au préalable. Si vous utilisez du lait
entier ou pasteurisé, faites d'abord chauffer le lait,
puis laissez-le refroidir a température ambiante. Le
levain lyophilisé peut étre utilisé comme ferment.
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CS - KLASICKY JOGURT

Ingredience:

o
@ « 1 litr plnotu¢ného miéka
uroven 10 hodin
obtiznosti
&

YOGURT/FERMENT
(JOGURT/KVASENI)

«100g bilého jogurtu

Postup:

1. Smichejte mléko a jogurt dohladka a nalijte do
servirovacich 3alkt nebo do misy.

2. Nadobu vlozte do elektrického tlakového hrnce. Dlikladné
zaviete viko. Nastavte rezim YOGURT/FERMENT (JOGURT/
KVASENI) na dobu 8 hodin.

3. Podokonceni procesu piipravy dejte jogurt nejméné na
2 hodiny do chladnicky.

Tip: Pokud pouzivate mléko UHT (vysokoteplotni tprava),
nemusite ho nejprve zahfivat. Pokud pouzivéte plnotu¢né
nebo pasterizované mléko, nejprve mléko zahtejte a pak
ho nechte vychladnout na pokojovou teplotu. Kvaskovy
chléb Ize podavat jako predkrm.

SK - TRADICNY JOGURT

Prisady:
C‘;) « 1 liter pInotu¢ného mlieka

obtiaznost 10 hodin + 100 g bieleho jogurtu

>
JOGURT/KYSNUTIE

Postup:

1. Mlieko a jogurt zmiesajte, kym nevznikne hladka zmes.
Zmes nalejte do servirovacich misiek alebo do misy.

2. Vlozte misu do elektrického tlakového hrnca. Veko

poriadne uzavrite. Nastavte rezim jogurtu/kysnutia s casom

8 hodin.

3. Podokonceni pripravy vlozte jogurt do chladnicky aspon
na 2 hodiny.

Tip: Ak pouzivate ultrapasterizované mlieko, nemusite
ho najprv zohriat. Ak pouzivate plnotucné alebo
pasterizované mlieko, najskor ho zohrejte a potom ho
nechajte vychladnut na izbovu teplotu. Ako Startovaciu
prisadu moézete tiez pouzit kvéasok suseny mrazom.

HU - KLASSZIKUS JOGHURT

Hozzavalék:
« 1 liter teljes tej

@
nehézségi 10 6ra
szint

100 g natur joghurt

>
(G
JOGHURT/KOVASZ

Elkészitési m6d:

1. Keverje 0ssze a tejet és a joghurtot, amig sima allagd nem
lesz, majd 6ntse talalépoharakba vagy a fézékészilék
edényébe.

2. Helyezze bele az edényt az elektromos kuktaba. Zarja
le a fedelet rendesen. Allitsa be a JOGHURT/KOVASZ
tizemmaédot 8 dréra.

3. Asutési folyamat befejezését kdvetSen legaldbb 2 6ran at
tartsa a joghurtot hitészekrényben

Tipp: UHT tej hasznalata esetén nincs sziikség elézetes
felmelegitésre. Ha teljes vagy pasztérozott tejet
hasznal, el6szor melegitse fel a tejet, majd hagyja
szobahémérsékletre hdilni. A joghurtkultirahoz
fagyasztott-szaritott tenyészetet lehet hasznalni.
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RO - JAURT cLASIC

Ingrediente:
@ « 1litru de lapte integral

nivel de 10 ore
dificultate

&)
IAURT/FERMENTARE

« 100 g iaurt simplu

Preparare:

1.

Amestecati laptele si iaurtul pana cand se omogenizeaza si
turnati amestecul in pahare sau in bol.

. Puneti bolul in oala sub presiune electrica. Inchideti

capacul bine. Setati la modul IAURT/FERMENTARE timp de 8
ore.

. Cand procesul se incheie, puneti iaurtul in frigider timp de

cel putin 2 ore.

Sugestie: Daca folositi lapte UHT, nu este nevoie sa-l incalziti.
Daca folositi lapte integral sau pasteurizat, trebuie
sa-l incalziti mai intai si sa-| Iasati sa se raceasca pana
la temperatura camerei. Puteti folosi maia uscata la
rece pentru inceput.
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Sastojci:
@ « 1 litra punomasnog mlijeka

tezina pripreme 10 sati +100 g obi¢nog jogurta

G
JOGURT/FERMENTACIJA

Metoda:

1. Pomijesajte mlijeko i jogurt dok smjesa ne postane glatka i
ulijte u 3alice za posluzivanje ili u posudu.

2. Posudu stavite u elektri¢ni ekspres lonac Pravilno zatvorite
poklopac. Postavite na nac¢in YOGURT/FERMENT (Jogurt/
fermentacija) na 8 minuta.

3. Kad je proces kuhanja gotov, jogurt stavite u hladnjak na
barem 2 sata.

o

HR - KLASICNI JOGURT \

Savjet: Kad rabite UHT mlijeko, ne trebate ga prethodno
zagrijati. Ako rabite punomasno ili pasterizirano
mlijeko, zagrijte ga i ostavite da se ohladi do sobne
temperature. Kao starter mozete rabiti i kiselo tijesto
osuseno smrzavanjem.

Sestavine:
« 11 polnomastnega mleka

>

stopnja 10ur
tezavnosti

<
'YOGURT/FERMENT

« 100 g navadnega jogurta

Nacin priprave:

1. Mleko in jogurt zdruzite ter ju me3ajte, dokler ne dobite
gladko zmes. Zmes nato vlijte v skodelice ali posodo.

2. Posodo namestite v kuhalnik. Trdno zaprite pokrov. Izberite
program za jogurt YOGURT/FERMENT in nastavite ¢as
kuhanja na 8 ur.

3. Ko je program koncan, jogurt postavite v hladilnik za vsaj
2 uri.

\_

SL - NAVADEN JOGURT \

Namig: Ce uporabljate mleko UHT (ultra visoke temperature),
ga ni treba segreti pred kuhanjem. Ce pa uporabljate
polnomastno ali pasterizirano mleko, ga najprej
segrejte in nato pustite, da se ohladi pri sobni
temperaturi. Za osnovo lahko uporabite liofilizirano
kislo testo.

Sastojci:
« 1 litra punomasnog mlijeka
komplikovanost 10 sati + 100 g obi¢nog jogurta
&
JOGURT/FERMENTACLIA

Priprema:

1. Mijesajte mlijeko i jogurt dok ne dobijete glatku smjesu i
sipajte u Solje ili posudu.

2. Posudu stavite u elektri¢ni ekspres lonac. Cvrsto zatvorite
poklopac. Odaberite nacin rada za jogurt/fermentaciju i
namjestite na 8 sati.

3. Kad kuhanje bude gotovo, stavite jogurt u frizider na
najmanje 2 sata.

\_

BS - KLASICNI JOGURT \

Savjet: Ako upotrebljavate UHT mlijeko, ne morate ga
ranije zagrijati. Ako upotrebljavate punomasno ili
pasterizirano mlijeko, najprije zagrijte mlijeko i ostavite
ga da se ohladi do sobne temperature. Kao starter
mozete upotrijebiti starter za kiselo tijesto osusen
zamrzavanjem.
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Sastojci:
@ « 1 litar punomasnog mleka

nivo tezine 10 sati +100 g obi¢nog jogurta

>
JOGURT/FERMENTACIJA

Nacin pripreme:

1. Pomesajte mleko i jogurt u glatku smesu i izlijte u Cinije za
serviranje ili u posudu.

2. Stavite posudu u elektri¢ni ekspres lonac. Pravilno zatvorite
poklopac. Podesite rezim JOGURT/FERMENTACIJA na 8 sati.

3. Kada se proces kuvanja zavrsi, stavite jogurt u frizider na
najmanje 2 sata.

SR - KLASICNI JOGURT \

Savet: Ako koristite dugotrajno mleko, nije potrebno da
ga najpre zagrejete. Ako koristite punomasno ili
pasterizovano mleko, najpre zagrejte mleko, pa
ga ostavite da se ohladi do sobne temperature.
Zamrzavani domaci kvasac za kvasni hleb moze da se
koristi kao starter.

Sktadniki:
« 1 litr mleka petnego

Cp
poziom 10 godz
trudnosci

&)
YOGURT/FERMENT
(JOGURT/FERMENTACJA)

« 100 g jogurtu naturalnego

Sposéb przygotowania:
1. Wymiesza¢ mleko i jogurt do gtadkosci, po czym wla¢ do
filizanek lub do misy.

2. Umiesci¢ mise w elektrycznym szybkowarze. Dokfadnie
zamkna¢ pokrywe. Ustawic¢ tryb YOGURT/FERMENT (Jogurt/
fermentacja) na 8 minut.

3. Po zakorczeniu gotowania wtozy¢ jogurt do lodéwki na co
najmniej 2 godziny.

.

PL - JOGURT KLASYCZNY \

Wskazéwka: Mleko UHT nie wymaga wcze$niejszego
podgrzewania. Mleko petnottuste lub
pasteryzowane nalezy najpierw podgrzac, a
nastepnie poczekac, az ostygnie do temperatury
pokojowej. Mozna uzy¢ liofilizowanego zakwasu.

169



- *

—

Koostisosad:
@ « 1 liiter taispiima

raskusaste 10 tundi « 100g tavalist jogurtit

&)
'YOGURT/FERMENT

Meetod:
1. Segage piim ja jogurt Uihtlaseks massiks ning valage
serveerimistopsidesse voi multiklipsetaja kaussi.

2. Asetage kauss elektrilisse kiirkeetjasse. Sulgege kaas
korralikult. Valige 8 tunniks reziim YOGURT.

3. Kui kiipsetusprotsess on 16ppenud, asetage jogurt
kilmkappi vahemalt 2 tunniks.

\_

ET - KLASSIKALINE JOGURT

Nouanne: korgpastoriseeritud piima kasutamisel ei pea
te seda kdigepealt kuumutama. Kui kasutate
tais- voi pastoriseeritud piima, kuumutage piima
enne ja laske seejdrel toatemperatuurini jahtuda.
Juuretisena vdib kasutada kiilmkuivatatud
juuretist.

Sudedamosios dalys:
« 1 litras nenugriebto pieno

Cp
sudétingumo 10 valandy
lygis

« 100g nataralaus jogurto

&
YOGURT/FERMENT
(JOGURTAS / RAUGINIMAS)

Paruosimo budas:

1. Sumaisykite pieng su jogurtu, kol masé taps vientisa, ir
sudeékite j puodelius patiekimui arba j duben;.

2. |dékite dubenj j elektrinj greitpuodi. Tinkamai uzdarykite
dangtj. Nustatykite rezima ,YOGURT/FERMENT” (Jogurtas /
rauginimas) 8 valandoms.

3. Pasibaigus gaminimo procesui, jogurtg jdékite j Saldytuva
bent 2 valandoms.

\_

LT - KLASIKINIS JOGURTAS

~

Patarimas. Naudojant UAT piena, jo kaitinti nereikia. Jei
naudojate nenugriebta arba pasterizuotg piena,
visy pirma jj pakaitinkite ir palikite atvésti iki
kambario temperatdros. Raugui galima naudoti
salciu dziovinta rauga.
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Sastavdalas:
@ « 1litrs pilnpiena

sarezgitibas 10 stundas
limenis

&)
YOGURT/FERMENT

« 100 g bezpiedevu jogurta

Pagatavosana:

1. Samaisiet kopa pienu un jogurtu, lidz izveidojas vienmériga
masa, un ielejiet pasniegsanas glazés vai trauka.

2. levietojiet trauku elektriska spiediena katla. Pareizi
aizveriet vaku. lestatiet rezZimu YOGURT/FERMENT (Jogurts/
fermentésana) uz 8 stundam.

3. Kad gatavosanas process ir pabeigts, ievietojiet jogurtu
ledusskapt uz vismaz 2 stundam.

\

LV - KLASISKAIS JOGURTS

~

Padoms: izmantojot UHT pienu, tas nav ieprieks jauzsilda.
Jaizmantojat pilnpienu vai pasterizétu pienu,
vispirms uzsildiet un laujiet tam atdzist [idz istabas
temperatarai. Saldéjot zavétu ierauga fermentétaju
var izmantot ka fermentétaju.

InrpepieHTn.
o
@ « 1 niTp He36MpaHOro Monoka

piBeHb 10 roavH
cKnagHocTi

>
VOTYPT/®EPMEHTALYIA

100 r iiorypTy 6e3 fo6aBok

Cnoci6 npuroTryBaHHA:

1. 3milWwaiiTe MONOKO Ta MOrypT A0 OfHOPIAHOI Macy
pOo3NMiATe MO CKNAHKax abo BUNUIATE B Yally.

2. ToMicTiTb Yally B eNeKTPUYHY CKOpOBapKy. 3akpuinte
KPWLLKY HaNeXHIUM YMHOM. YCTaHOBITb pexum «AOTYPT/
OEPMEHTALLIA» Ha 8 roanH.

3. TMicna 3aBepLUeHHA Nporpamy NocTaBTe Norypry
XONOAWNbHUK NPUHAAMHI Ha 2 FOAVHN.

o

UK - KnacuyHuii doryet

~

Mopapa. AKLO0 B/ BUKOPUCTOBYETE ybTpanacTepusoBaHe
MOJSIOKO, 10ro He MOTPIOHO NonepeAHbO HarpiBaTu.
AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE He3bUpaHe abo
nacTtepr3oBaHe MOJIOKO, CMOYaTKy HarpiiTe MONOKoO,
a noTiM AawiTe NOMY OXONIOHYTU 10 KIMHATHOT
Temnepatypu. fIK 3aKBacky MOXHa BUKOPUCTOBYBATA
cy6nimoBaHy xJiGHY 3aKBacky.

CbcraBKM:

« 1 ANTBP MbAHOMACNEHO MNIAKO

p

TTRNE 10uaca « 100g 06MKHOBEHO KICeno
TpyAHoCT MNAKO
&)
YOGURT/FERMENT

(KMCENO MNAKO/DEPMEHTALINA)

Meton:

1. CmeceTe MNIAKOTO 1 KUCENOTO MIAKO 10 NONlyyaBaHe Ha
KOHCMCTEHTHA CMEC 1 CUneTe B Yaluu 3a CepBMpaHe U B
Kynara.

2. MMocTaBeTe KynaTa B eNeKTpuyeckaTa TeHaXepa nop
HanAraHe. 3aTBopeTe HafleXXAHO Kanaka. 3apanTe nporpama
YOGURT/FERMENT (K/CEJTO MTAKO/®EPMEHTALA) 3a
8 vaca.

3. KoraTto 3aBbpLUv NPOLECHT MO NPUrOTBAHETO, CIOXKeTe

chnom MAISIKO B X/IaAMIHMKA 3a MOHe 2 vaca.
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BG - KIACMYECKO KUCE/IO MIAIKO

~

CobBeT: Korato usnonssate UHT mnako
(ynTpanacTbopr3npaHo MAAKO), He e Heobxoanmo
NMbPBO Aia ro 3atonnATe. AKO n3non3sare
MbJHOMAC/IEHO WU NacTbOPM3MPaHO MAAKO, MbPBO
3aTonneTe MAAKOTO 1 Cfief TOBa ro ocTaBeTe fia ce
oxnajM Ao CTaiiHa Temnepatypa. JinodunmsmpaHoto
3aKBaCeHO NpefAcTe MoXe fia Ce 13Mon3Ba Kato
npepacTume.
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