Csokoladé fondant

+200 g (55% kakaé tartalmu)
tiszta csokolddé . X o, ;
-200g vaj Kenje be a tepsi belsé részét vajjal és barna cukorral. Melegitse

4 t0jdis el6 a siitét 200°C-ra.

- 150 g porcukor Olvassza 6ssze a vajat és a cukrot (mikrohullamu stitében, vagy
bain marie edényben).

Tegye a csokolddé-vaj keveréket, majd a tobbi alapanyagot (a
receptben megadott sorrendben) a leveskészitébe. Valassza a
« blend » opciot.

Ha kész a keverék, dntse a tepsibe. 20 percig sisse a sttében.

+80 g liszt (finomliszt)
«vaj és barna cukor, a tepsi

belsejének kikenéséhez

Egy tedskanal 6rolt fahéjjal vagy 6rolt gyombérrel tovabb
fokozhatja a fondant izhatasat és illatat.

kil

Cseresznye és kokusz clafoutis

+400 ml kékusztej

65 g liszt (liszt)

+60 g porcukor

« 1 zacské vanilids cukor
« 15 g kbkuszreszelék

A megadott sorrendben tegye a tojast, a kdkusztejet, a lisztet és

a cukrot a leveskészitébe. Valassza a « blend » opciét. Melegitse

elé a stitét 180°C-ra.

Kenje ki a tepsit egy kis vajjal és cukorral. Teritse el a cseresznyét
a tepsiben. Ontse ra a keveréket. Szérja a kokuszreszeléket a

250 g magozott cseresznye A L o

o / tetejére. 45-50 percig siisse a stitében.
«vaj és barna cukor a tepsi

belsejének kikenéséhez Htve talalja.

Szilvaspitét is készithet, ha csak tejet hasznal (és
kevés rumot) és ha szilvaval helyettesiti a cseresznyét.
A cseresznye helyett masik finomsag lehet a
k csokoladédarabka.

DESSZERTEK

Malna és rebarbara coulis

800 ml coulis-hez

*500g rebarbara, Tegye arebarbarat, a cukrot és a vizet a leveskészitébe. Valassza
tisztitva és darabolva

a « compote » opciét.
+60 g cukor
.70 mlviz Ha lejart a f6zési id6, tegye a coulis-t a hiitészekrénybe.

«125g mdlna Ha lehlilt a coulis, adja hozza a malnat. Valassza a « blend »
opciot.

A maélnat tetszése szerinti barmilyen egyéb piros
gylimolccsel is helyettesitheti.

Supa de dovlecei si cremd de branza

Supa crema de sfecla rosie cu branza La Vache qU| nt©

Supa cremoasa de fasole Cannellini .

Supa cremoasa de portocale si dovleac butternut .

Supa cremoasa de rosii si busuioc . .
Crema de supd de telind de radacind cu ch|m|on
Cremd de praz si supd cu branzd Roquefort .
Supa cremd de morcovi si tartar de scoici .

SUPE CU BUCATI

Supa de pui reconfortanta .

Supd cu 4 legume

Supd de prazsi cartofi .

Supd de legume de vara

Supa de cartofi dulci si de linte r0§|e

Supd de verdeturi . .
Supad de creveti, porumb dulce si Iapte de €0COs.
Supa de Iegume marocana (ciorba) .

Supa rece de mazdre
Gazpacho traditional
Gazpacho verde .

Supa cremoasa alba .

Piure de mere cu scortisoara .
Piure de mere si prune .

Piure de castane cu vanilie.
Piure de pere si de banane.

SMOOTHIE-URI

Smoothie cu banane si inghetata de vanilie .

P 85-87

P90-91

92

Lassi cu menta (bauturd traditionala indiana pe baza de |aurt) 92

Smoothie cu capsuni si scortisoara .

DESERTURI

Fondant de ciocolata
Clafoutis cu cirese si nuca de cocos .
Coulis de zmeurd si rubarbd .

92
P93

lg = linguré / lgt—> ingurita

PROGRAME AUTOMATE
Easy soup are 4 programe automate de gatit:

« Supe crema: 23 de minute

« Supe cu bucati: 25 de minute
minestrone, bors, ciorba etc.

« Compot: 20 de minute

- Pasare: 4 minute
pentru toate ingredientele folosite de
dumneavoastra (ingrediente calde sau reci)

Pentru a selecta un program, apasati setarea dorita si
butonul start.

PREGATIREA INGREDIENTELOR

Pentru rezultate optime, alegeti intotdeauna
ingrediente de calitate. Daca utilizati ingrediente
congelate, va trebui sa le decongelati in prealabil.

Taiati toate ingredientele in cubulete de 1-2 cm pentru
a facilita procesul de gatire si de pasare.

Mai intdi puneti legumele in aparat, apoi carnea,
pestele sau pastele si addugati lichidul. Amestecati
cu o lingura toate ingredientele inainte de a pune
capacul.

’ + Retetele sunt concepute pentru a obtine

) g | 4 portii. Pentru rezultate optime, se
L . recomanda respectarea cantitatilor
specificate. Puteti ajusta consistenta supei
dumneavoastra addugand o cantitate mai micd sau
mai mare de lichid. Totusi, trebuie sa va asigurati ca
nu depasiti limitele « min. » si « max. » marcate pe vas.

SFATURI PRACTICE
Doua functii suplimentare vor face mult mai usoara
utilizarea aparatului dumneavoastra Easy soup.

 Pastreaza preparatul cald: dupa terminarea
programelor de gatit, Easy soup va trece in mod
automat la modul « keep-warm » care pdstreaza
preparatul cald timp de 40 de minute.

- Curatare usoara: pentru a curata aparatul cu mai

multa usurinta, ar trebui sa utilizati aceasta functie
dupa ce ati terminat de pregatit supa.

-
-
-
-
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Supa de dovlecei si crema de branza o Supa cremoasa de portocale

taiatin cubulete si dovleac butternut
«60 g de ceapd
+100g fiecartoﬁ Puneti toate ingredientele in aparat (cu exceptia celor utilizate

taiatiin cubulete pentru decorare). Alegeti setarea « supa crema ».

- i « 150 ml de suc de portocale M . S A .. « .
. < SO - . p— : Dupé ce ati pregétit supa, turnati-o in farfurii pentru supa putin

mécinat, pudra de chili si tarhonul rdmas. \ Ay -300mideapd adanci sau in boluri. Presérati deasupra coaja de portocala razuita
+1lgt rasd de pudra de curry si semintele de chimion.
« 1 gt de zahdr

ssare

« 60 g de ceapd tocatd

g?gs%‘::hciﬁgzpﬁfgzzﬁn Puneti in aparat ceapa, crema de branzd, cubuletele de dovlecei, 1 1g de

produs similar) tarhon si apa. Adaugati sare. Puneti capacul deasupra aparatului si alegeti
setarea « supa crema ».

+ 600 g de dovlecei taiati in
cubulete Dupa ce ati pregatit supa, turnati-o in boluri. Presdrati deasupra piper
«2 g de tarhon proaspdt tocat

+400 ml de apd
« sare si piper proaspat
mdcinat Variatii! Decorati cu plante aromatice proaspete tocate si cu crema

de branza. Pentru ca supa sa fie mai gustoasa si mai cremoasa, T " i | perfect pentru dovlecii butt t

SERVIRE puteti adduga marar sau busuioc, branza La Vache qui rit® sau s oamna este anotimpul pertect pentru doviecii butternut,
: ) branzs mascarpone cremoasa. ERVIRE care vor fi CORKI si tocmai buni pentru a fi gatiti. Pen@rLj

YO P k Coajd de portocald rézuitd si aceasta reteta, am ales dovleacul butternut datorita
de chili seminte de chimion aromei sale dulci si datorita gustului subtil de alune de
L padure, dar acesta poate fi inlocuit cu dovleacul obisnuit.

Supa crema de sfecla rosie
cu branza La Vache qui rit®

Supa cremoasa de rosii si busuioc

+450 ml de supa de vita

+450 g de sfecld rosie gdtitd,
tdiatd in cubulete

+300 g de rosii decojite,
tdiate in cubulete

+60 g de ceapd tocatd

« 1 cdtel de usturoi

«4 triunghiuri de branza
La vache qui rit®

- sare, piper

« 11g rasd de fdind de porumb
« 700 g de rosii decojite, tdiate
in sferturi si fard seminte
« 60 g de ceapd tocatd
« 1 cdtel de usturoi decojit
« 1 bucdticd de unt
«2 g de mascarpone
« 500 ml de supd de legume Serviti supa adaugand nucile de pin macinate, busuioc si
« 10 frunze de busuioc tocate parmezan.
Sfecla rosie este o leguma care are un gust deosebit alaturi de alte + 2 lg de nuci de pin macinate
cateva ingrediente. Puteti adauga fasii de bacon préjite pentru a-i « 2lg de parmezan razuit
da un gust mai bogat, iar cu ocazia unui eveniment special, puteti «sare, piper
k adduga chiar cubulete de foie gras.

Amestecati faina de porumb cu putin lichid.

Puneti in aparat rosiile, ceapa, usturoiul, untul, fdina de porumb
amestecata cu lichid, branza mascarpone si supa de legume.
Sarati usor (supa de legume va fi putin saratd) si asezonati cu
piper. Alegeti setarea « supa crema ».

Puneti supa de vita, legumele si usturoiul in aparat.
Adaugati triunghiurile de branza. Asezonati cu sare si piper.

Alegeti setarea « supa crema ». Serviti aceasta supa de culoare rosie splendida
decoratd cu asmatui tocat si cateva picaturi de otet balsamic.

SERVIRE
Asmdtui proaspat tocat
Otet balsamic

Aceastd supa cremoasa poate fi servita calda sau rece.

SUPE CREMA

Crema de supa de telina
de radacina cu chimion

+400 g de telind de raddcind
tdiatd in cubulete
60 g de ceapd tocatd

Supa cremoasa de fasole Cannellini

+400 g de fasole Cannellini

(a se vedea sfatul de mai jos) i . i N . i .
Puneti fasolea Cannellini, ceapa si apa in aparat. Adaugati pasta de hrean

« 75 g de ceapd decojitd ) h ° 8 > " +60 g de telind taiatd in felii Punetiin aparat telina de radacina, ceapa, marul, telina, apa, sarea
- 500 ml de apd si asezonati dupa gust. Alegeti setarea « supa cremé» . +160-180 g de mere si chimionul. Alegeti setarea « supa crema ».

- 15 g de wasabi (optional) Dupa ce ati pregatit supa, turnati-o in boluri. Puneti deasupra o lingura de ' tdiate in cubulete Cand supa este gata, deschideti capacul. Adaugati branza
- sare, piper smantana proaspata si pastravul afumat maruntit. 500 ml de apa mascarpone. Alegeti sétarea « pasare ».

+4lg de smdntand proaspdtd

SERVIRE
100-120g
de pdstrdv afumat mdruntit

.

Puteti pregati acest preparat cu fasole Cannellini proaspata
sau congelata. Daca utilizati fasole congelata, aceasta trebuie
decongelata in prealabil.

« 100 g de mascarpone
(21g cu varf)

«sare, piper

« 1 Igt de chimion mdcinat

SERVIRE

Seminte de chimion, cimbru
proaspdt

Turnati preparatul in farfurii pentru supa putin adanci sau in
boluri. Adaugati seminte de chimion, cimbru si piper.

Chimionul este un condiment utilizat de obicei in

bucataria asiatica. Poate fi inlocuit cu curry sau chiar cu

putina vanilie, care 1i va da acestei supe cremoase un
K gust dulce.
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+400 g de praz feliat
(partea alba)
+60 g de ceapd albd tocatd
+ 100 g de cartofi
tdiati in cubulete
« 15 g de fdind de porumb
+600 ml de supd de pui
+60 g de brdnzd Roquefort
«sare

SERVIRE
Miez de nucd mdcinat

ulei de nuci, 5 boabe de piper

mdcinate

Crema de praz si supa
cu branza Roquefort

Amestecati faina de porumb cu putina supa rece.

Puneti in aparat legumele, amestecul de faind de
porumb, supa si branza Roquefort. Addugati sare.
Alegeti setarea « supa crema ».

Turnati preparatul in farfurii pentru supa putin
adanci. Presarati deasupra miezul de nuca macinat
si stropiti cu cateva picdturi de ulei de nuca.
Adaugati cateva varfuri de cutit de piper macinat.

Aceasta supa poate fi, de asemenea, un sos
delicios pentru friptura.

+ 550 g de morcovi tdiati in felii

+60 g de hasmd tocatd

+4 g de ghimbir tocat

+500 ml de apa

« 15 g de fdind de porumb

+30gdeunt

« 160-180 g de scoici

« 0 jJumdtate de portocald
(coajd si suc)

« 1lgt de otet de orez

« 1 gt de ulei de susan

«sare

SERVIRE

Seminte de susan, arpagic
tdiat in cubulete

(sau ceapa verde ori praz)

Supa crema de morcovi
si tartar de scoici

Amestecati faina de porumb cu 3 Igt de apa. Puneti
n aparat hasma, morcovii, ghimbirul, amestecul de
faina de porumb, apa, untul si putina sare. Alegeti
setarea « supa crema ».

In timpul de asteptare taiati scoicile in cubulete.

Asezonati scoicile cu suc si coajd razuita de
portocald, ulei din seminte de susan, otet de orez
si sare. Puneti tartarul de scoici in centrul farfuriilor
pentru supa.

Dupa ce este gata, turnati supa aromata peste
tartar. Adaugati semintele de susan si presarati
cubuletele de arpagic.

Veti putea gusta aromele calde ale supei,
precum si un contrast interesant intre supa
fierbinte si tartarul rece.

Supa de pui reconfortanta

Amestecati legumele cu puiul. Puneti-le in aparat. Addugati supa
sibuchetul de plante aromatice. Asezonati cu sare si piper. Puneti
capacul deasupra aparatului si alegeti setarea « supa cu bucati ».
In timpul de asteptare, amestecati smantana cu mustarul.

Cand preparatul este gata, indepdrtati buchetul de plante
aromatice. Serviti supa fierbinte, impreuna cu sosul pregatit si
cu patrunjel.

+200 g de morcovi tdiati in felii

+200 g de buchetele de
conopida

+60 g de ceapd tocatd mdrunt

+200 g de file de piept de pui
taiat in cuburi de 2cm

+600 ml de supa de pui

« 1 buchet de plante aromatice
(adicd patrunjel proaspat
intreg, frunze de dafin si cimbru
legate impreund cu o sfoard)

- sare, piper

Supa poate dobandi o aroma orientala dacd adaugati sos
SERVIRE de soia, otet de orez si coriandru.
1 Ig de pdtrunjel mdruntit

1 Ig de mustar cu boabe intregi
2 g de smantdnd grasd

~
=
=

Supa cu 4 legume

+ 150 g de praz feliat

+ 150 g de morcovi
tdiatiin cubulete

+ 150 g de gulii
tdiate in cubulete

+ 100 g de ceapa tocatd

« 1 cdtel de usturoi decojit

« 1 tulpind de telind
taiatd in felii

+ 700 ml de apd

- sare, piper

Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea « supé cu
bucati ».

Serviti cu branza razuitd si crutoane rumenite in unt.

Daca doriti sa faceti aceasta supa mai consistenta si sa o
serviti ca fel principal, inlocuiti 100 g de morcovisi 100 g
de praz cu 250 g de cartofi.

SERVIRE

Putind branzd Emmentaler
sau branza frantuzeasca
Comté razuitd, crutoane.

SUPE CU BUCATI

Supa de praz si cartofi

Puneti toate ingredientele in aparat, cu exceptia asmatuiului.
Alegeti setarea « supa cu bucati ».

Cand preparatul este gata, adaugati asmatui si serviti.

+300 g de praz feliat

+200 g de cartofi
tdiati in cubulete

+75 g de ceapda tocata

« 1 cdtel de usturoi
taiat marunt

+ 1 cub de concentrat

Aceasta supa poate fi pregatita, de asemenea, utilizand

setarea « supd crema ». Adaugati putind smantana groasa

si veti obtine o supa frantuzeasca traditionald, denumita
k vichyssoise.

de supd de vitd
+630ml de apd
« 1 bucdticd de unt

SERVIRE

2 lg de asmdtui tocat



Supa de legume de vara e | : e Supa de creveti,

+60 g de ceapd dulce tocatd

o 3 negaititi (16 bucatij
Zﬁﬂ?;giﬂﬁﬂifﬁ’ Amestecati sosul pesto rosu cu apa. J - S . IOgg ;e(pommb! ;uke o p.orumb dulce
+ 100 g de ardei gras Puneti ceapa si cubuletele de zucchini si de ardei gras galben in aparat. ; - i conservd, scurs sl Iapte de cocos
_%(I)be';:cg;:;;”b“kfe Adéugati nautul, vanata si mini pastele deasupra. B . N : ' - 40 g de telind taiatd in feli . ) '
tdiatgd in cubulete Adaugati amestecul din pesto rosu si apa. Condimentati dupa gust. Alegeti ] [ A, « 100 g de morcovi tdiati in felii Amestecati crevetii cu legumele. Puneti-

- 100g de ndiut setarea « supa cu bucati». : " +60g de ceapa albd tocatd le in aparat. Adaugati laptele de cocos si

- apa. Asezonati cu sare si piper. Inchideti
‘;goﬁzjm’"’fr’as“—’ . Serviti cu parmezan razuit, o felie de paine prajita si allioli. -jggg«lizlapre dekoay cspacul si aleéeti setareg«FsJu':)é cu bucéﬁ,f
+30 g de pesto rosu din +400 ml de apd :

tomate (1 lg mare) - sare, piper Turnati supa in boluri si addugati nuca de
-850 ml de apd cocos razuita si un varf de cutit de pudra
oS [22ET de chili.

Aceasta reteta poate fi ajustata cu usurinta in functie de gusturile
dumneavoastra sau in functie de ingredientele pe care le aveti in Vil P ; SERVIRE

SERVIRE frigider sau in dulap. Puteti inlocui una sau doua dintre legumele . - b 3 Nucd de cocos rézuitd si pudrd
L din aceasta reteta cu legume pe care le aveti in casd, atat timp cat i de chili )

Parmezan razuit, o felie de

paine prdjita si allioli folositi aceeasi cantitate, iar orezul poate inlocui pastele. Aceasta supa are o aroma exotica.

Dacéd doriti o aroma mai intensa,
adaugati pudra de curry si/
sau coriandru proaspat. Dupa
ce preparatul este gata, puteti

ol
&)

—
adduga, de asemenea, taitei (-
chinezesti de orez sau taitei udon

v . ° . . i i )
e Supa de cartofi dulci si de linte rosie Japonezi Y, <
tdiati in cubulete de 2 cm . . . . . X i U
-60g de ceapd dulce tocatd Puneti toate ingredientele in aparat (cu exceptia coriandrului). -
- 1009 de linte rosie Alegeti setarea « supa cu bucati ».
- 150 g de cartofi Addugati coriandru si serviti. (2
tdiatiin cubulete de 2 cm
«600 ml de apd :
- sare, piper Daca pregatiti aceasta supa pentru copii, renuntati la coriandru si
decorati supa cu un zambet desenat cu ketchup. ()
SERVIRE X
2 g de coriandru tocat + 2 rosii medii, decojite, fird Su pa de Iveg l.l me . L
seminte si tdiate in cubulete marocana ( cio rba) o
« 150 g de zucchini
e Pregatiti legumele, apoi amestecati-le )
+ 1509 de morcovi cu bulgur. Puneti-le in aparat. Asezonati 7,
Wiz cu sare si piper. Adéugati apa si pasta de
+60g de ceapd tocatd tomate. Inchideti capacul. Alegeti setarea

+ 1509 de cartofi «supa cu bucati».
tdiati in cubulete DUD3 3 | da ]
. 150g de ndt gétit upa ce preparatul este gata, adaugati

Supé de verde;uri . Y | | ol plantele aromatice si serviti fierbinte.

+500 ml de apd

+ 100 g de spanac
« 100 g de buchetele
de broccoli
« 150 g de mazdre decorticatd

+60 g de ceapd tocatd N N .  a N <
- 800 ml de apé Turnati supa in boluri si adaugati cateva boabe de mazare invelite in pasta

« sare, piper de wasabi. \ - = . e SERVIRE
= 1 lg de menta tocata

1Ig de coriandru proaspat
tocat

Punetiin aparat ceapa, spanacul si mazarea, apoi adaugati buchetelele de —
broccoli. Asezonati cu sare si piper. Addugati pasta de wasabi, daca doriti, : ' '(2(’)”%‘;’: Tlifdero . Pentru a transforma aceasti
si apa. Alegeti setarea « supa cu bucati ». 4 g . P g supd revigoranta intr-o supa mai
OSlE [PPEr usoard, de varg, inlocuiti nautul,

cartofii si bulgurul cu rosii,
L morcovi si zucchini.

OPTIONAL

1lgt de pasta de wasabi wasabi, pastd de hrean sau mustar cu boabe intregi. De asemenea,
puteti adduga 50 g de mini paste sau naut gatit pentru ca supa
k sa fie mai consistenta.

Pentru a obtine o supd mai picanta adaugatiincd 1 Igt de pasta de




+300 g de mazdre
+60 g de ceapd
+300 g de castravete
taiat in cubulete
«300ml de apd
« 200 ml de smdantdnd de soia
« 20 de frunze
de mentd proaspete
« 1/2 de lamaie
« 1lgt de zahdr
- sare, piper

Supa rece de mazare

Puneti mazarea, ceapa, castravetele, apa si
smantana de soia in aparat. Condimentati dupa
gust. Alegeti setarea « supa crema ».

Lasati supa la frigider timp de 4 ore pentru a se raci.
Deschideti capacul. Adaugati zaharul, frunzele de
mentd si zeama de la o jumatate de lamaie. Alegeti
setarea « pasare ».

Serviti rece.

Pentru ca supa sa fie mai picanta, adaugati
1 Igt de pasta de wasabi, pastd de hrean
sau mustar cu boabe intregi. De asemenea,
puteti adauga 50 g de mini paste sau de
L ndut pentru ca supa sa fie mai consistenta.

400 g de castravete
tdiat in cubulete

« 150 g de ardei gras verde
curdtat si taiat in cubulete

+200 g de mere verzi Granny
Smith decojite si tdiate in
cubulete

+30 g de ceapd dulce tocatd

« 20 de frunze de busuioc
spdlate

250 g deiaurt natural

« 11g de miere

+250ml de apd

«zeamade la o limetd

SERVIRE

Cateva frunze

de busuioc tocate

Cateva picaturi

de ulei de mdsline

Cateva mdsline verzi coapte

Gazpacho verde

Puneti toate ingredientele in aparat.
Alegeti setarea « pasare ».

Adaugati busuioc, ulei de masline, masline
verzi si serviti rece.

Daca va place supa picanta, puteti

adauga putin ghimbir proaspat

rdzuit sau Tabasco® - folositi soiul

de ardei gras verde pentru a
L pastra culoarea preparatului.

+300 g de castravete
tdiat in cubulete
« 250 g de rosii decojite,
fard seminte si tdiate
in cubulete
« 150 g de ardei gras curdtat,
fard seminte si tdiat in
cubulete
+60 g de ceapd albd tocatd
«550ml de apd
« 11g de ketchup
« 1 cdtel de usturoi decojit,
degerminat si tocat mdrunt
« 11g de sos Worcestershire
«2 g de ulei de masline
« 20 de frunze de busuioc
« 5-10 picdturi de sos Tabasco
« 3 felii de paine prdjitd Melba

Gazpacho traditional

Pastrati deoparte o cantitate mica de castravete
si de ardei gras si taiati-le in felii subtiri pentru a
decora ulterior supa. De asemenea pastrati cateva
frunze de busuioc.

Sfaramati painea prajita Melba. Puneti toate
ingredientele in aparat. Lasati 30 de minute. Alegeti
setarea « pasare ».

Pastrati gazpacho la frigider cateva ore inainte de
servire.

Turnati preparatul in farfurii pentru supa putin
adanci. Decorati cu legumele paéstrate deoparte,
cu cateva picaturi de ulei de masline si cu busuiocul
tocat.

+40 g de pastd de migdale
(a se vedea mai jos)
400 g de topinambur
tdiat in cubulete
« 1 cdtel de usturoi roz, decojit
«partea albd de la
1 praz, taiatd in felii
(aproximativ 100 g)
« 3 felii de pdine albd pentru
sandwich (fara crusta),
tdiate sub formd de patrate

« 11g plind de ulei de mdsline
«700 ml de apd

- otet de cidru

- sare, piper

SERVIRE
Fulgi de migdale prdjiti
Cateva stafide aurii

Supa cremoasa alba

Puneti toate ingredientele (cu exceptia
otetului si a fulgilor de migdale) in aparat.
Alegeti setarea « supa crema ». Dupa ce
este gata, lasati supa la frigider pana se
raceste bine.

Asezonati supa cu otet de cidru. Alegeti
setarea « pasare ».

Presarati deasupra fulgi de migdale si
cateva stafide si serviti.

~
Aceasta reteta este inspirata din
felul de mancare spaniol denumit
« ajo blanco » (supa rece de
migdale) in care topinamburul
este inlocuit cu telina de radacina.
Puteti gasi pasta de migdale in
borcane, fiind denumita si « creme
d’amandes », in magazinele de
produse alimentare organice. In
caz contrar, puteti pregdti pasta
de migdale acasa sau o puteti
inlocui cu smantana groasa sau cu
mascarpone.
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SUPE RECI




« 700 g de mere taiate in
cubulete, soiul Gala sau
Golden Delicious, de
exemplu

« 11g de zahdr vanilat

« 1 gt cu varf de scortisoard
mdacinata

« 100 ml de apd

Piure de mere
cu scortisoara

Punetitoate ingredientele in aparat. Alegeti setarea
«compot ».

Turnati compozitia in patru boluri din sticld si
pastrati la frigider pana la servire.

Piureul de mere poate fi servit singur sau
cu trigoane cu mere ori poate fi folosit
pentru a decora o tarta pregatita in casa.
Daca doriti un preparat simplu, puteti
folosi piureul de mere pentru a da aroma
iaurtului, realizand un amestec intre aceste
doua ingrediente.

« 600 g de mere taiate in
cubulete, soiul Gala sau
Golden Delicious, de
exemplu

« 100 g de prune fdra samburi
(aproximativ 12)

« 1/2 de ldmaie
(numai zeama)

+ 100 ml de apd

Piure de mere si prune

Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea
«compot». Pentru o textura mai fina, alegeti setarea
« pasare ».

Turnati compozitia in patru boluri din sticld si
pastrati-le la frigider pana la servire.

+250 g de castane gdtite
+300 g de mere
tdiate in cubulete

60 g de zahdr
« 1 pdstaie de vanilie
« 150 ml de apd

Piure de castane
cu vanilie

Desfaceti pastaia de vanilie in doug, pe
lungimea ei, pentru a lua semintele.
Puneti semintele impreuna cu restul
ingredientelor in aparatul pentru supa.
Alegeti programul « compot ».

Pastrati piureul rece sau serviti caldut,
cu crema de branza sau iaurt natural.

Puteti folosi acest piure de
castane ca pe o proprie versiune
a desertului de tip Mont-Blanc,
folosind bezele sau crema de
branza cu aroma de vanilie si un
dram de zahar.

+400 g de pere
taiate in cubulete

+300 g de banane
taiate in felii

«2 g pline cu miere

« 1/2 de ldmaie
(numai zeamay)

+80mlde apd

Piure de pere
si de banane

Puneti toate ingredientele in aparat.
Alegeti setarea « compot ». Turnati
compozitia in boluri mici si pastrati-le la
frigider cateva ore inainte de servire.
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Pentru a obtine un preparat

mai gustos puteti inlocui mierea

cu crema tartinabila de ciocolata

sau puteti adduga pudrd de
L cacao.
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PIUREURI

+400 g de mango
(aproximativ 1 fruct)

=400 g de iaurt natural

« 10 frunze de mentd
proaspata

« 100 ml de lapte

+2lg de miere

«4 cuburi de gheatd

+4 banane taiate in felii

«200/210 g de inghetatd de
vanilie (aproximativ 5 cupe)
+ 250 ml de lapte integral

SERVIRE
Cateva dulciuri din banane

Smoothie cu banane
siinghetata de vanilie

Puneti bananele si inghetata in aparat si adaugati laptele.

Puneti capacul

Se consuma imediat, rece, alaturi de dulciurile din banane.

si alegeti setarea « pasare ».

Alegeti alte fructe si alte arome de inghetata pentru

avacreap

pere, piersici, caise, precum si inghetata de caramel
K sau de scortisoara.

ropriile smoothie-uri. Puteti folosi mango,

.-{
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Lassi cu menta (bautura
traditionala indiana pe baza de iaurt

Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea «
Turnati in pahare si serviti imediat, rece.

)

pasare ».

Lassi poate fi pregatita cu lapte de soia sau iaurt
din lapte de soia daca sunteti alergic(a) la lactoza

*4oud

+400 ml de lapte de cocos

+65 g de fdind (simpld)

+60 g de zahdr pudra

« 1 plic de zahdr vanilat

« 15 g de nucd de cocos razuitd

+ 250 g de cirese fdra samburi

«unt sizahdr brun pentru a
imbrdca interiorul vasului

de copt

« 4 jaurturi din lapte de soia
+350 g de cdpsuni tdiate in
jumatati sau in sferturi

«21g de zahdr
« 1Igt cu varf de scortisoard
mdcinatd

Smoothie cu capsuni
si scortisoara

Puneti toate ingredientele in aparat. Alegeti setarea « pasare ».

Serviti imediat.

Daca iaurtul si capsunile nu sunt reci, puteti adauga

4 cuburi de gheata pentru a aduce bautura la

temperatura potrivita. Scortisoara confera bauturii

o savoare delicios de dulce, dar daca doriti o puteti
L nlocui cu zahar vanilat sau cu ghimbir macinat.

+200 g de ciocolatd neagrd,

55% cacao
+200 g de unt
+4oud
+ 150 g de zahdr pudrd
+80 g de fdind (simpld)

«untsizahdr brun pentru a
imbrdca interiorul vasului

de copt

Fondant de ciocolata

Imbracati interiorul vasului de copt cu unt si cu zahar brun.
Preincalziti cuptorul la 200°C.

Topiti untul si zahdrul impreuna (in cuptorul cu microunde sau
la bain marie).

Puneti amestecul de ciocolatd si unt, impreuna cu celelalte
ingrediente, in ordinea in care sunt enumerate, in aparat. Alegeti
setarea « pasare ».

Odata ce amestecul este pregatit, turnati-l in vasul de copt. Dati
la cuptor timp de 20 de minute.

Puteti imbogati gustul fondantului adaugéand o lingurita
de scortisoara macinata sau de ghimbir macinat care va
face preparatul mai aromat.

~

in ordinea in care au fost enumerate puneti ouile, laptele
de cocos, faina si tipurile de zahar in aparat. Alegeti setarea

« pasare ». Preincalziti cuptorul la 180°C.

Imbrécati vasul de copt cu unt si cu zahar. Imprastiati ciresele
in vasul de copt. Turnati amestecul. Presarati deasupra nuca de
cocos razuitd. Dati la cuptor timp de 45-50 de minute.

Serviti rece.

Clafoutis cu cirese si nuca de cocos

Folosind lapte (si putin rom) si inlocuind ciresele cu
prune, puteti pregati o tarta cu prune. Chipsurile de
ciocolatd sunt o alternativa delicioasa la cirese.

Pentru 800 ml de coulis

+500 g de rubarbd
curdtatd si tdiata bucati

+60 g de zahdr

+70 ml de apa

+ 125 g de zmeurd

Coulis de zmeura si rubarba

Punetirubarba, zaharul si apain aparat. Alegeti setarea « compot ».
Cand este gata puneti preparatul la frigider.
Cand s-a rdcit, adaugati zmeura. Alegeti setarea « pasare ».

Puteti inlocui zmeura cu orice alt fruct de culoare rosie.
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DESERTURI



