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Cuadro de programas de coccion®

) . Tiempo de coccion Inicio aplazado Temperatura ("C) Posictig;ude la
PROGRAMAS Automa |1l Tipo de Mantener
tico alimento Tiempo por caliente
defecto Rango Cada vez (min) Rango Cada vez (min) | Predeterminado Rango Cerrada | Abierta
Verdura 25 min 140 °C
Pescado 20 min i i6 160 °C
HORNEAR 4 4 Smin-4h 5 Tiempo de coccion 5 100/120/ . .
Ave 40 min - 160°C 140/160
Carne 50 min 160 °C
Verdura 40 min
Pescado 45 min i 5
SOPAS/SALSAS 4 10min-3h 5 Tiempo de coccion 5 100°C - . .
Ave 50 min ~24
Carne 60 min
Verdura 35 min
Pescado 25 min i i6
VAPOR 4 Smin-3h 5 T'emp";e coeelon 5 100°C - . .
Ave 45 min -
Carne 55 min
Verdura 60 min
Pescado 25min i i6
GUISAR 4 2 20min-9h 5 T'e’“p"ge coceon 5 100°C 90/100 . .
Ave 1h 30 min N
Carne 2h
Verdura 12 min
Pescado 10 min
DORAR 4 4 Smin-1h 30 min 1 No 160 °C 100120/ - * *
Ave 15 min 1401160
Carne 20 min
PAPILLAS 1 45 min Smin-2h 5 Tiempo de coccién 5 100°C . 1 h max.
MARISCOS 1 25 min Smin-2h 5 ~24h 5 100°C - . :
YOGUR*™ 1 8h 1h-2h 15 40°C *
BEBIDAS CALIENTES 1 40 min 10min-4h 15 80°C -
POSTRES 4 45 min Smin-2h 5 5 160°C 112%//1126%/ .
ARROZ NORMAL 1 Automdtico Automatico 5 Automdtico * "
ARROZ REDONDO 1 Automatico Automatico 5 Automatico - - "
PASTA 1 8 min 3min-3h 1 Tiempo de coccion 5 100°C - . .
-24
MASA 1 1h 10min-6h 5 5 40°C 40 *
RECALENTAR 1 25 min Smin-1h 1 5 100 °C - - N
MANTENER CALIENTE 1 5 75°C - - *
MANUAL 1 30 min S5min-9h 5 5 100 °C 40-160 * " "

*El tiempo de coccidn puede verse afectado por la altura, la temperatura de los alimentos y otros factores ajenos al control del fabricante. Siempre que sea necesario,
puede aumentar el tiempo de coccién de los alimentos. Si se aumenta/disminuye la cantidad de ingredientes se debe ajustar el tiempo de coccién aumenténdolo o
disminuyéndolo segun el caso.

**Utilizar para hacer yogures en recipientes de cristal resistentes al horno.
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Ensalada

de espinacas »
+ 300 g espinacas

3 vasos medidores

de beicon

« Y% vaso medidor de pifiones
« Y% vaso medidor de pasas
- Aceite

- Sal

1 Seleccione los programas DORAR y Qé@ Introduzca el beicon y saltéelo, durante
8 minutos.

2 Seleccione los programas DORAR y x% Afada los pifiones, las pasas y las
espinacas, por este orden hasta que mengiien las espinacas a la mitad (12 minutos).

3 Al terminar, reparta las raciones de la ensalada.

EnsAlada Ae avvox

x4 - 2 vasos medidores de arroz
4 vasos medidores de agua

Ponga el aceite, el arroz y el agua en el bol. % vaso medidor de aceite
. - 1 aguacate
Seleccione el programa ARROZ NORMAL. . 150 g de pimiento rojo
Prepare en un bol el maiz, el tomate y el pimiento rojo, cortado a dados pequefios. - 200 g de tomate

« 150 g de maiz
- 1 cebolla pequeiia
Mezcle el arroz con el resto de ingredientes y aderécelo al gusto con sal, pimienta y aceite de oliva. - Sal

Cuando termine la coccidn del arroz remdjelo con agua, para que quede mas suelto.

EnsAlAdilA Yusa

3 patatas a dados “

« 2 zanahorias a dados

* 3 huevos duros

- 100 g de guisantes cocidos
- 2 latas de atiin en aceite
- Mayonesa

- Pimentdn dulce molido
- Sal

1 Afada las patatas y las zanahorias en el bol cubriéndolas completamente con
agua e inicie los programas VAPOR y sx% durante 30 minutos.

2 Después de 20 minutos, afiada los huevos y cierre la tapa de nuevo.

3 Una vez finalizado el programa, deje que se enfrie y agregue el resto de los
ingredientes al bol. Mezcle todo.




Caldo de pollo/eane
- % gallina/carne y

huesos de buey x4
« Y2 cabeza de ajos
- 1 cebolla
- 1 zanahoria
« 1 puerro
« Y2 vaso medidor de
vino blanco/tinto
- Agua
- Sal

1 Cortey lave las hortalizas e introdizcalas en el bol junto a los otros
ingredientes.

2 Afada el agua cubriendo hasta el limite.

3 Seleccione los programas SOPAS/SALSAS y @ 0 durante
50-60 minutos. Deje reposar hasta que deje de hervir, cuele el caldo y ya
lo tendra listo para cualquier elaboracion.

CaAldo Ae pescAdo

x4

1 Limpie las cabezas de pescado quitando las espinas, los ojos, los dientes y las tripas. Corte la cebolla, zanahoria, puerro,
apio y introddzcalos en el bol con el laurel y el agua hasta cubrir.

2 Seleccione los programas de SOPAS/SALSAS y (1)1 durante 45 minutos.
3 Quite progresivamente la espuma que va saliendo en la parte superior con un cucharon.

4 Cuele el caldo y ya lo tendra listo para el uso que quiera. Por ejemplo: sopa, arroces...

CAldo Ae vexAwAs

« 2 puerros
- 2 zanahorias
- 1 cebolla
- 2 patatas
= Unos granos de pimienta
- Aceite
- Agua
- Sal

1 Cortey lave los puerros, patatas, cebolla y zanahorias e introdizcalas en el recipiente.

2 Afada el agua,cubriendo hasta el limite.

3 Afada una pizca de sal, pimienta y aceite.
4 Seleccione los programas SOPAS/SALSAS y «1 durante 40 minutos.
5 Deje reposar hasta que deje de hervir, cuele el caldo y ya lo tendra listo para lo que quiera.

= 700 g en cabezas
de pescado blanco
- 1 cebolla

- 1 zanahoria

« 1 puerro

« ¥ rama de apio
« Perejil

« Laurel

- Agua

x4



TJovtilla Ae PALALAS

x4

1 Peley corte las patatas a tacos
pequefios y uniformes. Péngalos en el
bol junto con el aceite y seleccione los
programas DORAR y a2 hasta dorar las
patatas.

» 8 huevos

« 1 kg de patatas

* Y2 vaso medidor de aceite

« Sal

2 Bata los huevos, afiada una pizca de sal

e inserte en el recipiente junto a las patatas
(alrededor de 30 minutos).

3 Conforme se vaya cociendo el huevo por debajo
remueva el fondo de la tortilla con la espatula.

4 Para dar la vuelta a la tortilla saque el recipiente y
ayldese con un plato.




Habas con beicon

« 1 kg de habas baby x4
descongeladas

« 200 g de beicon a tiras
1 cebolla

* 4 hojas de menta picadas
» % vaso medidor de aceite
* Y2 vaso medidor

de vino blanco

« Sal

1 Introduzca la cebolla cortada a dados en el recipiente y seleccione los
programas DORAR y é@g para dorar la cebolla al gusto.
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2 Afada todos los ingredientes dentro y seleccione los programas HORNEAR

y (B y listo.

guismtes COn. jAméw

x4

1 Introduzca el jamon, la cebolla picada, el aceite, la sal y la pimienta en el bol. Seleccione los programas DORAR y @
durante 10 minutos.

2 Afada los guisantes en el bol, seleccione el programa VAPOR y :&9 durante 10 minutos. Una vez que el programa finalice,
puede afadir 20 g de mantequilla y mezclar.

Pisto Ae vexduvas

« 1 pimiento rojo x4

« 1 pimiento verde
« 1 calabacin

Y2 berenjena

1 cebolla

« 3 dientes de ajo
» 2 cucharadas de
aceite de oliva

« 1 patata pelada

1 Corte todos los ingredientes en dados y coloquelos en el bol con aceite.
Seleccione los programas GUISAR y .@; durante 60 minutos.

2 Una vez que el programa finalice, verifique si el plato esté suficientemente
sazonado.

» 800 g de guisantes
congelados
« 150 g de jamén
serrano a dados
« 1 cebolla blanca picada
« 42 vaso medidor de aceite
20 g de mantequilla
(opcional al final)
« Sal
* Pimienta
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= 3 puerros

« 2 patatas pequefas

« 3 vasos medidores de

caldo de verduras

= 2 vasos medidores de leche
« 1y Y% vaso medidor

de nata liquida

« Pimienta blanca

* Sal

x4

1 Peley corte a cuartos las patatas. Lave y corte los puerros. Introduzca en el
recipiente, las patatas, los puerros, el caldo de verduras, la sal y seleccione los
modos GUISAR y a2. 40 minutos.

2 Saque todo y afiada la pimienta blanca, la nata liquida y la leche. Triture todo y
reserve en la nevera.

3 Sirvalo bien frio.

\MAMi‘tAko « 500 g de bonito a dados

« 600 g de patatas peladas
y cortadas en cubos
x4 « 1 pimiento rojo
N . . . grande picado
1 Afiada todos los ingredientes excepto el pescado en el bol y seleccione los programas de SOPAS/SALSAS y &, « 1 cebolla picada
2 Agregue el pescado, seleccione los programas de SOPAS/SALSAS y @ durante 25 minutos y deje cocinar hasta finalizar -2 ‘;‘;‘g;n""’;‘;"}’:’i’;s
el programa. « 1 vaso medidor de agua
« Un chorrito de aceite
 Una cucharada de
pimenton dulce molido
« Pimienta negra
« Sal

Jopa de {ideos

1 Pele la cebolla, el puerro y la zanahoria. Corte la mitad de la cebolla y el resto
de verduras en trocitos.

« 1L de caldo de pollo

« % de pollo

« 1 vaso medidor de vermicelli
(fideos pequeiios)

« 1 cebolla pequeiia

« 1 zanahoria

« 1 puerro

« Agua

« Sal

x4

2 Introduzca las verduras, el pollo, y el agua en el recipiente. Seleccione los

programas de SOPAS/SALSAS y (ﬁg durante 40 minutos y tape. Retire la espuma
si fuese necesario.

3 Agregue los fideos 5 minutos antes del fin de la coccion. Y listo para servir.




Macarvones

bolofiesa

* 350 g de macarrones
« 150 g de carne picada
1 cebolla pequeiia
* 50 g de queso rallado
» 3 vasos medidores
de tomate frito
« 2,5 vasos medidores
de agua
« Un chorro de
aceite de oliva
« Orégano
« Pimienta
* Sal

X4
1 Ponga en el recipiente el aceite de oliva, la cebolla picada

finamente, la carne picada y el orégano. Salpimente y seleccione

los programas DORAR y & y vaya removiendo de forma
puntual, durante 10 minutos.

2 TInicie el programa PASTA durante 10 a 15 minutos. Adada
el tomate y remueva. A continuacion, afiada el agua y los

macarrones. Cuando termine el programa ya estara listo
para servir.

3 Si lo prefiere, sirva la pasta con queso rallado por encima.

Raviolis Ae came
al funghi

« 250 g de raviolis frescos
rellenos de carne

« 100 g de champiiiones

u otras setas

* 2 puerros

» 1 vaso medidor de agua

» Queso parmesano rallado
* % vaso medidor de aceite

« Sal

x4
1 Lamine los champifiones o las setas que haya escogido. Corte a laminas gruesas los puerros y lavelos. Eche en su recipiente

el aceite, los champifiones o setas, sal al gusto y la pimienta molida. Seleccione los programas de DORAR y a&g y remueva de
cuando en cuando, durante 10 minutos.

2 Afada el agua, los raviolis y seleccione el programa PASTA durante 15 minutos.
3 Al finalizar los puede servir con queso parmesano.



Taglintelle frutti

di mare b

350 g de tagliatelle

al huevo

» 2 vasos medidores de agua
« 3 dientes de ajo

« 1 vaso medidor de

aceite de oliva

« 10 gambas peladas

» 8 almejas

« 1 tomate

« Perejil

« Sal

1 Pele los dientes de ajo y las gambas. Posteriormente pique los ajos e introddzcalos con el aceite en la cubeta en
el programa MARISCOS durante 6 minutos.

2 Una vez dorados, introduzca el resto de los ingredientes, excepto el tomate y el perejil, que irdn picados
posteriormente y seleccione el programa PASTA durante 20 minutos.

3 Afada el perejil y el tomate.
4 Mezcle bien todos los ingredientes y listo para servir.

5 Se puede servir con queso parmesano rallado en la mesa.

Tallavines cavboraa

x4

1 Introduzca los tallarines, la sal, el agua, el beicon en dados, la pimienta y la nata liquida en el bol y seleccione el programa
PASTA durante 20 minutos.

2 Una vez finalizado el programa, sirva los tallarines con el queso parmesano.

« 175 g de tallarines

« 3 vasos medidores de agua
« 100 g de beicon en dados

» 3 vasos medidores de

nata liquida para cocinar
(20% materia grasa)

* 50 g de queso parmesano
« Pimienta negra

* Sal




Axvoz negyo

x4

« 4 vasos medidores de arroz 1 Limpie la sepia y trocéela, junto con la cebolla.
» 8 vasos medidores de
caldo de pescado

* 500 g de sepia

1 cebolla

* Y% vaso medidor de
aceite de oliva

« 2 bolsitas de tinta
de calamar

* Sal

2 Ponga el aceite, junto con la sepia y la cebolla, afiada la sal y
seleccione el programa DORAR y a&; hasta que quede dorado
(alrededor de 10 minutos).
3 Cuando esté dorado, eche por este orden: el arroz, el
fumet de pescado y las bolsitas de tinta de calamar. Remueva
adecuadamente para que se mezclen bien los ingredientes y la
cantidad de sal a su gusto.

4 TInicie el programa ARROZ NORMAL.

Avvor blanco

x4

1 Ponga el arroz, el aceite y el agua en el recipiente.

2 Seleccione el programa ARROZ NORMAL y tape el recipiente.

* 4 vasos medidores de arroz
» 8 vasos medidores de agua

* % vaso medidor de aceite
* Sal

3 Cuando termine el programa deje enfriar el arroz y sirvalo como acompafiamiento de otro plato o como base para una
ensalada de arroz. Si se prefiere, se puede colar el arroz con agua para que quede mas suelto.



/l ) (
150 g de mejillones ((A A

f?escos leimpios Ae e MA“SGO
» 6 langostinos enteros
» 100 g de guisantes
* 300 g de arroz
« 1 cucharada de
pimenton dulce
e 5-6 hebras de azafrdn
» 150 ml de caldo de
verduras (hasta el nivel
de 2 tazas de arroz)
o Guindilla
o Aceite
o Sal

x4

1 En primer lugar ponga el aceite y los langostinos. Seleccione el programa
DORAR y ¢ >< durante 5 minutos.

2 Despues afada los mejillones, los guisantes, el arroz, el pimentén dulce, el
azafran, el caldo de verdura, la guindilla y la sal e inicie el programa ARROZ NORMAL.

Axvvor tyes Aelicias

x4 3 vasos medidores

de arroz basmati
1 Pele la zanahoria y cortela a cuadros pequefos. Trocee el jamén al mismo tamaiio. : 6,‘/0505 medn?ores de agua
Y% vaso medidor de aceite
 ¥2 vaso medidor de
jamoén dulce cortado

Y2 vaso medidor

de guisantes

« 1 zanahoria

o Sal

2 Introduzca todos los ingredientes en el bol, afiada sal y remueva con la ayuda de la espatula para que todos los ingredientes
se mezclen adecuadamente e inicie el programa ARROZ NORMAL.

Taella vAlenciana

* % kg de pollo troceado

» 300 g judias verdes

» 150 g de tomate troceado
» 2 vasos medidores de arroz
* 4 vasos medidores

de caldo de pollo
o 1 cucharada de
pimienta molida
» 5-6 hebras de azafrdn
« Sal
o Aceite

x4

1 En primer lugar ponga el aceite y afiada el pollo, las judias verdes y el tomate troceado.
Seleccione el programa DORAR y a&g durante 10 minutos.

2 Después afada el arroz, el azafran, la cucharada de pimienta molida, el caldo de pollo e inicie el programa ARROZ NORMAL.



’Bemgums ASAAAS

x4

1 Corte las berenjenas por la mitad y haga incisiones en su carne
con un cuchillo para que su coccion sea mas rapida.

« Y2 berenjena por persona
« Miel de cafia al gusto

* Romero

 Pimienta molida

« Aceite

« Sal

2 Introdizcalas en el recipiente de tal manera, que la piel
quede en contacto con la base del recipiente. Afada la sal, el
aceite, la pimienta, la hoja de romero y la miel de cafa.

3 Inicie el programa HORNEAR y »<3 durante

30 minutos.

Mok Ae vexAuAs

x4

« ¥ pimiento verde 1 Lavey lamine las setas. Pele las zanahorias, la cebolla, los pimientos, el calabacin y corte en juliana.

« Y2 pimiento rojo

« 1 calabacin

« Judias verdes

« %2 cebolla roja

« ¥ cebolla

« 3 zanahorias

= 300 g de setas (shitake)
 Aceite de sésamo

« Sal

2 Afada el aceite de sésamo y posteriormente introduzca todos los ingredientes salpimentados.
3 Seleccione el programa VAPOR y a&; durante 15 minutos.



Devduras Al vapox

x4

« 2 patatas medianas
» 2 zanahorias

« 350 g de brocoli

« Calabacin

« Judias verdes

« Sal

1 Lave todas las verduras y cortelas a rodajas.

2 Inicie el programa VAPOR y @ en el tiempo predefinido. Ponga 2 vasos medidores de agua en el recipiente,
hasta que hierva y coloque la cesta de coccion al vapor.

3 Introduzca los ingredientes en este orden: patatas, transcurridos 5 minutos afiada el brocoli,calabacin y la
zanahoria. Cuando falten 10 minutos para finalizar el programa, afiada las judias verdes.

Espireagos verdes

con vinagreta

x4

1 Cocine los esparragos durante 15 minutos utilizando el programa VAPOR y & y deje enfriar. . 2 espérragos

2 Puede servir los esparragos con una vinagreta o con mayonesa. gruesos pelados

Tuvé Ae zAanahovia

+ 800 g de zanahoria x4
» 2 patatas

+ 800 ml de agua

= 100 ml de leche

» 30 g de mantequilla
1 cucharilla de
café de comino

« Sal

» Pimienta

1 Peley corte en pequefio trozos las zanahorias y las patatas.
2 Ponga los ingredientes en el bol y afiada el agua. Use el programa PAPILLAS durante 40 minutos.

3 Alfin de la coccidn, vacie el agua del recipiente y ponga las zanahorias y las patatas a dentro de un batidora,
afada la leche, la mantequilla y el comino y mezcle durante 3 minutos.



Lowmo Ae cexdo

con pn a x4

* 500 g de aguja de cerdo

* 350 g de piiia en almibar
« 1 cebolla mediana

Y2 vaso medidor de aceite
« 1 vaso medidor de

caldo de pollo

* Sal

1 Corte en cuartos las rodajas de la pifia en almibar y reserve su jugo. Pele la
cebolla y corte en juliana.

2 Introduzca todos los ingredientes junto al jugo reservado.
Salpimiente al gusto.

3 Cierre la tapay seleccione el programa de DORAR y 6@ durante
25 minutos.

Congjo Al Ajlo

x4
B « ¥2 conejo troceado
1 Corte el conejo a trozos no muy grandes y salpimiéntelo. Echelo en su recipiente junto al aceite, el ajo y la ramita de romero. sin cabeza
Seleccione el programa DORAR y durante 25 minutos. * 1 cabeza de ajos laminados
. . « Y2 vaso medidor de aceite
2 Remueva con la espatula para que se dore todo de manera uniforme. « Sal

o Pimienta
« 1 ramita de romero

- /c(bc'wli@m Ae came

* 300 g de champiiiones con salsa 4

« 1 cebolla

« 1 vaso medidor de

aceite de oliva

« 1 vaso medidor de agua
* % vaso medidor

de vino blanco

2 vasos medidores
de tomate frito

o Laurel

« Sal

1 Introduzca las albondigas en el Bol junto con el aceite. Inicie los programas DORAR y y cocine durante
10 minutos.

2 Pique las cebollas y los champifiones e introdizcalos todo dentro del recipiente. Inicie los pogramas GUISAR y durante
1 hora 20 minutos y cuando queden 30 minutos afiada el laurel, el vino blanco, el tomate y la sal.
Remueva y cierre la tapa.

3 Por altimo afiada el perejil picado para decorar.



Guiso de tevnen
* 500 g de ternera a

tacos para guisar x4
« 1 pimiento rojo
« 2 cebollas
« 300 g de champifiones
e 2 zanahorias
Y2 vaso medidor
de tomate frito
* Y% vaso medidor
de vino tinto
« 1 vaso medidor de
caldo de carne
1 cucharada de
pimenton dulce
« Aceite
« Sal

1 Inicie los programas HORNEAR y durante 25 minutos. Afada % de
vaso medidor de aceite, la carne y la sal. Posteriormente afiada el cofac
cuando se empiecen a dorar los ingredientes anteriores.

2 Corte a cuadros los champifiones y lavelos. Pele y corte a rodajas

las zanahorias. Por dltimo, corte en trozos muy pequefios la cebollay
el pimiento rojo. Eche en el recipiente del bol % del vaso medidor de

aceite, el vino, el tomate frito, la cucharada de pimenton y el caldo de
carne. Inicie los programas GUISAR y en el tiempo predefinido.

3 Deje cocer hasta finalizar el programa.

Tolo A A cexvexn

x4

1,3 kg de pollo troceado
« 1 cerveza

* 2 vaso medidor

de nata liquida

« 1 vasos medidores

de caldo de pollo

« 2 cebollas

« 200 g de setas

« Sal

o Pimienta

o Perejil

1 Introduzca todos los ingredientes excepto el perejil dentro de la cubeta e inicie los programas GUISAR y CZ/QQ
durante 1 hora y 10 minutos.

2 Al finalizar afiada el perejil picado y sirva.



« 3 dientes de ajo
« 2 cebollas medianas

« 1% berenjenas en dados
* 500 g de cordero
» Y% vaso medidor de aceite
» 2 cebollas picadas
* 4 vasos medidores
de salsa de tomate
» Pimienta negra
* Sal

« 2 pechugas de pollo

* 200 g de almendras

fritas sin piel

« 1 pimiento rojo

Y% vaso medidor de aceite
« 1 vaso medidor de agua

Pollo con AlmendAs

1 Corte el pollo, el pimiento rojo y la cebolla a trozos pequefios.

2 Introduzca todos los ingredientes en el recipiente e inicie los programas VAPOR y (ém durante
1 hora y 10 minutos.

3 Remuevay listo para servir.

Covdexo con bexemjnns

1 Corte el cordero en trozos de 15 g.

2 Coloque todos los ingredientes en el bol y cierre la tapa. Inicie los programas GUISAR y (100°C) durante
1 hora y 30 minutos.

x4

x4



Atiin Al yomexo

x4
« 4 lomos de atiin

« Vino blanco

« Pimienta

» Romero picado

- Aceite

« Ajo rallado

« 12 anchoas de lata

1 Seleccione los programas HORNEAR y s&; Afiada el aceite con el romero y el ajo
durante 5 minutos.

2 Salpimiente el taco de atiin y afiddalo al bol durante los 10 minutos con los programas
DORAR y Q>< Vaya girandolo para que se cocinen todas las partes por igual.

3 Eltiempo de coccién del atdn varia al gusto.

4 Finalmente para servir coloque las anchoas encima del at(n y salsee con el aceite de
romero y ajo.

Bacalao con tomate
= Y% vaso medidor de aceite

x4 * 4 trozos de bacalao
desalado

1 Introduzca todos los ingredientes excepto el bacalao y el tomate, dentro del recipiente y seleccione los programas « 3 vasos medidores

HORNEAR y q‘>< de tomate frito
’ - 2 dientes de ajo

2 Transcurridos 10 minutos afiada el bacalao y el tomate. « 50 g de pifiones

«+ 50 g de ciruelas pasas

« 1 cebolla
4 Inicie el programa MARISCOS y deje cocinar durante 15 minutos con la tapa cerrada. « Laurel
« 1 pizca de sal

3 Remueva de vez en cuando.

Bacalao con Anbias

x4
* 400 g de bacalao

* 400 g de alubias

en conserva

« 2 dientes de ajo

picados finamente

« 5 vasos medidores de agua
« 1 cucharada de harina

« Perejil picado

1 Coloque todos los ingredientes en el bol e inicie el programa MARISCOS.



Lubina Al hovno

» 1 kg de filetes de lubina

* % vaso medidor de aceite
« 2 dientes de ajo

* Y2 vaso m_edidor de

vino jerez seco

« 1 pizca de perejil picado
« Zumo de limén

« 2 cebollas en juliana

« Sal

pique el perejil.

3 Cierre la tapa e inicie los programas HORNEAR y Q‘}( durante 30 minutos.

Mevluza en salsa vexde

x4

1 Pique la cebolla y los ajos finamente e introddzcalos en el bol con un poco de aceite. A continuacion afiada un pufiado de
perejil picado y remueva. Inicie los programas DORAR y @ durante 10 minutos.

2 Sazoney reboce los medallones en harina y pongalos dentro de la cubeta, dandoles un par de vueltas para que se empapen
bien del resto de ingredientes.

3 Afada vino, agua, caldo de pescado, el chorro de limén, los guisantes, los esparragos blancos y las almejas.
4 TInicie los programas DORAR y d>< y deje cocinar durante 15 minutos.

JAlmon con Aneso Y

* 4 rodajas de salmén
« Un chorrito de aceite
« Eneldo

+ 60 g de queso azul

« 1 vaso medidor de
nata liquida

« Sal

x4

1 Corte las cebollas en juliana. Lamine los ajos. Pele los tomates, quite las pepitas y piquelos (tomate concassée),

2 Eche el aceite y ponga la lubina encima, y los demas ingredientes encima de la lubina cubriéndola.

* 4 medallones de merluza

« Y2 vaso medidor de harina
» 250 g de guisantes

« 4 espdrragos blancos

= 300 g de almejas

« 1,5 vasos medidores

de caldo de pescado

« 1 cebolla mediana

« 2 dientes de ajo

« Perejil picado

« 1 vaso medidor

de vino blanco

« Zumo de limén

al gusto

x4

1 Eche un chorro de aceite y ponga las rodajas de salmén. Afiada un poco de eneldo espolvoreado, sal y seleccione los
programas DORAR y (>< durante 10 minutos. Dore el salmén por los dos lados y retirelo de la cubeta.

2 Trancurridos 12 minutos, afiada la nata liquida y el queso azul troceado. Remueva y ligue la salsa para que quede uniforme.
3 Posteriormente vuelva a introducir el salmén y deje cocinar durante 5 minutos con los programas HORNEAR y @



Lﬂlngos’ciwos A Ao

16 langostinos
« 2 dientes de ajo

picados finamente

« 1 chorrito de limén

« Y% vaso medidor de aceite

x4
1 Pele los langostinos dejando la cabeza y coloquelos en el bol con
el ajo, el perejil, la sal, el limon y el aceite. Comience los programas
MARISCOS.

« Perejil

2 Al transcurrir 10 minutos, revuelva todo para lograr un resultado
- Sal

uniforme. Detenga el programa después de 5 minutos.

A e At
Tastel de At
* 400 g de atiin
3 cucharadas de
pan rallado
» 2 cucharadas de
cebolla picada
« 2 cucharadas de
perejil picado
3 huevos
3 cucharadas de harina
« 1 vaso medidor de leche
« 3 cucharadas de
mantequilla
« Pimienta
- Sal

x4

1 En un recipiente aparte, prepare la crema bechamel utilizando la harina, la leche caliente, la mantequilla, sal y pimienta.
GUISAR y <.

2 Cuando la crema esté lista y fria, mézclela con el resto de los ingredientes y coloque todo en el bol. Inicie los programas



Chocolate caliente

a la taza ”

1 Ponga los ingredientes en el recipiente, seleccione el programa
BEBIDAS CALIENTES durante 30 minutos.

2 Mezcle y listo para servir.

« 1L de leche semidesnatada
» 250 g de chocolate

3
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Pevas en Almibar

x4
« 5-6 peras
1 Peley corte las peras en dos trozos, corte en dos la vaina de vainilla y recupere las semillas. « 1 vaina de vainilla
2 Ponga en el recipiente ¥ litro de agua, 200 g de aziicar, las semillas y la vaina de vainilla cortada en dos y 2 o 3 anis : 2'3(‘:,"22,?;;’,:5,[:::)5
estrellados (o cardamonos). % L de agua

» 200 g de aziicar

3 Seleccione el programa BEBIDAS CALIENTES y después de 20 minutos, afiada las peras. g
« Ciruelas pasas

4 Al fin del programa, a su gusto, puede afadir ciruelas pasas.

Dino Caliente

1 Corte en cuartos la primera naranja , conserve en su totalidad la segunda y pinche 3 clavos de Girofle. Ponga en el recipiente
1 litro de vino tinto, las naranjas, 4 cucharadas de azdcar (o miel), una ralladura de limén y un pequefio trozo de jengibre.

2 Seleccione el programa BEBIDAS CALIENTES.

x4

« 1L de vino tinto

« 2 naranjas bio
 Aziicar extrafino o miel
« 1 limén

« 10 g de jengibre



Tavta Ae chocolate

. 150 g de chocolate fundido 1 Fundir la mantequilla en un recipiente aparte.

» 200 g de mantequilla
fundida

* 4 huevos

» 220 g de aziicar

« 80 g de harina

« Mantequilla fundida
para engrasar el bol
« Papel encerado

2 Fundir el chocolate en un recipiente aparte.

3 En otro recipiente, mezcle los huevos y el aziicar. Afiada el chocolate,
la mantequilla y la harina y mezcle durante 2 minutos.

4 Coloque el papel encerado y después la mantequilla en el bol de
recipiente. Vierta la mezcla e inicie el programa POSTRES (160°C)
durante 45 minutos.

Tavta de queso
con arandanos xb

© 125 g de galleiz‘as 1 Triture las galletas y afiada la mantequilla hasta que quede una masa homogénea. Vierta la mezcla bien extendida y fina en la
« 70 g de mantequilla

pomada base del recipiente, apretando con los dedos para que quede bien uniforme.

» 300 g de queso para untar
« 1 yogur de limén

« 1 vaso medidor de aziicar
« 1 cucharada de harina

« 1 raspadura de limén

* 3 huevos

« 100 g de confitura
de ardandanos

2 En otro recipiente, monte las claras a punto de nieve y reserve. Por separado, mezcle el queso, las yemas, el yogur, el azdcar,
la raspadura de medio limén y la harina. Afada las claras y remueva.

3 Vuelque la mezcla preparada en el recipiente donde tendremos la base de galleta. Cierre la tapa y seleccione el programa
POSTRES durante 30 minutos.

4 Solo una vez esté frio desmolde y extienda por encima la confitura de arandanos.



Yogur

x4
. h .
.1 zglzét‘;e;:;eins::gz 1 Povg.a la leche, los fermentos lacticos, el agua y la leche en polvo en
ldcticos especial para yogur el recipiente.
« 2 medidas de agua
« 2 cucharillas de 2 Mezclelo todo.
leche en polvo 3 Seleccione el programa YOGUR.
4 Después el fin de la coccién, afiada el yogur 2 horas en el frigorifico.
Utilice recipientes de cristal para hacer yogures en el horno.

x5 « Y2 L de leche
« 75 g de aziicar

1 Mezcle el azicar, los huevos y la leche en un recipiente. « 3 huevos

« 5 cucharadas de

2 Coloque 1 cucharada de caramelo liquido en cada uno de los vasos, afiada la mezcla y cabralos con el papel de aluminio. caramelo liquido

3 Coloque los vasos dentro del bol y afiada agua hasta cubrir la mitad de los vasos. Cocine durante 15 minutos en el programa POSTRES. °5 VGSitafid‘;;;drilo
e m
4 Una vez transcurridos los 15 minutos, detenga el programa y deje que los vasos reposen dentro del bol durante 30 minutos « Papel de aluminio

con la tapa cerrada. « Vainilla

5 Refrigere el flan durante 2 horas.

“Fevas Al vino

x4

« 6 peras limoneras

« 750 ml de vino tinto

« % vaso medidor de aziicar
« 1 vaso medidor de agua

« 1 rama de canela

» 1 corteza de limon

1 Pele las peras sin cortarles el rabo e introdizcalas en el recipiente. Cdbralas con el vino, el agua, el azicar, la corteza del
limon y la canela. Inicie el programa POSTRES durante 1 hora.

2 Una vez acabadas se pueden servir calientes o frias.



Salada de espinafres
Salada de arroz

Salada russa

Caldo de galinha/carne

Caldo de peixe

Caldo de legumes

Tovtilha

Tortilha de batata

Legumes

Favas com bacon

Ervilhas com presunto

Legumes primavera

Jopas e cremes

Vichyssoise

Sopa de atum

Sopa de aletria

03
03
03

04
04
04

05

06
06
06

07
07
07

Massas

Macarréo a bolonhesa

Raviolis de carne com cogumelos...................
Talharim com marisco

Talharim a carbonara

Avvox

Arroz preto

Arroz branco

Paelha de marisco

Arroz trés delicias

Paelha & valenciana

Degetais

Beringela assada

Wok de legumes
Legumes ao vapor

Espargos verdes com molho vinagrete..............

Puré de cenoura

Cavnes

Lombo de porco com ananas...............ccoooceccervvies

Coelho com alho

Almondegas de carne com molho ...

Vitela guisada
Frango com cerveja

Frango com améndoas

Borrego com beringelas

08
08
09
09

10
10
11
11
11

14
14

.14

15
15
16
16

Peixes

Atum com alecrim

Bacalhau com tomate

Bacalhau com feijdo

Robalo no forno

Pescada com molho verde

Salmao com queijo azul

Camardo com alho

Pastel de atum

“Bebidas quentes

Chavena de chocolate quente ...

Peras em calda

Vinho Quente

Jobvemesas

Bolo de chocolate

Cheesecake de mirtilo

Togurte
Pudim de caramelo

Peras bébedas

20

20

21
21
22
22
22



Tabela de programas de cozedura®

. . Posicdo da
a- i Tempo de cozedura Inicio diferido Temperatura ("C)
PROGRAMAS Automé |y gl Tipo de tampa Manter
tico alimento quente
Tempo predefinido Ajustavel A cada (min) Maximo A cada (min) Predefinicao Ajustavel Fechada | Aberta
Veg 25 min 140 °C
Peixe 20 min 160 °C
HORNEAR (COZER) 4 4 Smin-4h 5 Tempo de cozedura 5 100120/ . .
Aves 40 min ~24h 160°C 140160
Carne 50 min 160 °C
Veg 40 min
SOPAS/SALSA Peixe 45 min . Tempo de cozedura . . .
(SOPAS/MOLHOS) “ Aves 50 min 10min-3h ° ~24h > Tooe :
Carne 60 min
Veg 35 min
Peixe 25 min
VAPOR 4 Smin-3h 5 Tempo de cozedura 5 100°C - . .
Aves 45 min ~24h
Carne 55min
Veg 60 min
Peixe 25 min
GUISAR 4 2 20min-9h 5 Tempo de cozedura 5 100°C 90/100 . .
Aves 1h30 min ~24h
Carne 2h
Veg 12 min
Peixe 10 min
DORAR (ALOURAR) 4 4 Smin-1h30m 1 - No 160 °C 10%//1 26?]/ * " "
Aves 15 min 1401
Carne 20 min
PAPILLAS (COMIDA PARA BEBE) 1 - 45 min Smin-2h 5 Tempo de cozedura 5 100°C - . 1 h max
MARISCOS (MARISCO) 1 - 25 min Smin-2h 5 -24h 5 100°C - . .
YOGUR (IOGURTE)** 1 - 8h 1h-12h 15 - 40°C - *
BEBIDAS CALIENTES . . . .
(BEBIDAS QUENTES) 1 - 40 min 10min-4h 15 - 80°C
. . . 100/120/ .
POSTRES (SOBREMESA) 4 - 45 min Smin-2h 5 5 160 °C 140/160
ARROZ NORMAL 1 - Automatico Automatico 5 Automatico * "
ARROZ REDONDO (PILAF/RISOTTO) 1 - Automadtico Automatico 5 Automadtico * "
PASTA (MASSA) 1 - 8min 3min-3h 1 Tempo de cozedura 5 100°C - . .
MASA (MASSA PARA LEVEDAR) 1 - 1h 10min-6h 5 ~24h 5 40°C 40 .
RECALENTAR (REAQUECER) 1 - 25 min Smin-1h 1 5 100 °C - * *
MANTENER CALIENTE . . .
(MANTER QUENTE) 1 ° - - - 5 75°C -
MANUAL (FAVORITOS) 1 - 30 min S5min-9h 5 5 100°C 40-160 * " "

*0 tempo de cozedura pode ser afetado pela altitude, temperatura dos alimentos e outros fatores fora do controlo do fabricante. Se for necessario, pode sempre aumentar o tempo de
cozedura. Se a quantidade de ingredientes aumentar/diminuir, o tempo de cozedura deve ser ajustado em conformidade (mais ou menos tempo).

**Utilizado para fazer iogurtes em recipientes de vidro préprios para o efeito.
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Jalada Ae espinafves

+ 300 g de espinafres
« 3 copos medidores
de bacon

« Y% de copo medidor
de pinhées

x4

1 Selecione os modos ALOURAR e Cé@ Cologue o bacon na maquina e deixe alourar
durante 8 minutos.

* % de capg medidor 2 Selecione os modos ALOURAR e Qﬁm Adicione os pinhdes, as passas e os
.e:ztzsiizs espinafres por esta ordem até que os espinafres reduzam para metade (12 minutos).
. Sal Tempere com azeite e sal.

3 Depois de terminar, divida as porcdes da salada.

Jalada de arvoz

« 2 copos medidores

x4 de arroz
* 4 copos medidores de dgua

Coloque o azeite, o arroz e a agua na cuba. « % de copo medidor

. de azeite
Selecione 0 modo ARROZ NORMAL. . 1 abacate
Prepare numa cuba o milho, o tomate e o pimento vermelho, cortado em cubos pequenos. + 150 g de pimento vermelho

- 200 g de tomate
- 150 g de milho
Misture o arroz com os restantes ingredientes e tempere a gosto com sal, pimenta e azeite. * 1 cebola pquellm
- Sa

Quando o arroz terminar de cozer, passe-o por dgua para que fiqgue mais solto.

JAada vussa

3 batatas em cubos o

« 2 cenouras em cubos

= 3 ovos cozidos

- 100 g de ervilhas cozidas
- 2 latas de atum em azeite
« Maionese

« Colorau moido

- Sal

1 Coloque as batatas e as cenouras na cuba cobrindo-as completamente com agua e
inicie os modos VAPOR e a&; durante 30 minutos.

2 Passados 20 minutos, adicione os ovos e feche a tampa.

3 Depois de o0 modo terminar, deixe arrefecer e acrescente os restantes ingredientes
a cuba. Misture tudo.




Caldo Ae 5A[in/oA‘(M

« Y2 galinha/carne

e ossos de carne

« ¥2 cabega de alho

- 1 cebola

« 1 cenoura

« 1 alho-francés

« Y2 copo medidor de
vinho branco/tinto
- Agua

- Sal

x4

ot
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1 Corte e lave os legumes e coloque-os na cuba com os outros ingredientes.

2 Adicione a agua enchendo até ao limite.

3 Selecione os modos SOPAS/MOLHOS e C& ou durante

50-60 minutos. Deixe repousar até deixar de ferver, coe o caldo e ficara pronto
para qualquer utilizacéo.

Caldo de peixe

x4

1 Limpe as cabecas de peixe. Corte a cebola, a cenoura, o alho-francés e o aipo e coloque-os na cuba com o louro e
a agua até cobrir.

2 Selecione os modos de SOPAS/MOLHOS e d}K durante 45 minutos.
3 Retire gradualmente a espuma que for saindo na parte superior com uma concha.
4 Coe o caldo e ficara pronto para a utilizacdo que Lhe queira dar. Por exemplo: sopa, arroz...

CAldo Ae legumes

- 2 alhos-franceses

*2cenouras | 1 (qrte e lave os alhos-franceses, as batatas, a cebola e as cenouras e coloque-as na cuba.

« 1 cebola
- 2 batatas
« Uma pitada de pimenta
- Azeite
- Agua
- Sal

2 Adicione a agua, enchendo até ao limite.

3 Acrescente uma pitada de sal, pimenta e azeite.
4 Selecione os modos SOPAS/MOLHOS e «“% durante 40 minutos.
5 Deixe repousar até deixar de ferver, coe o caldo e ficara pronto para qualquer utilizacao.

« 700 g de cabegas
de peixe branco

- 1 cebola

- 1 cenoura

« 1 alho-francés

« % ramo de aipo
- Salsa

- Louro

- Agua

x4



ot
05
s
=
2

Tovtilha Ae batata

X4

1 Descasque e corte as batatas em cubos
pequenos e uniformes. Coloque-os na
cuba com o azeite e selecione os modos
ALOURAR e »&X até que as batatas
fiqguem douradas.

» 8 ovos

« 1 kg de batatas

« 2 copo medidor de azeite
« Sal

2 Bata os ovos, acrescente uma pitada de
sal e coloque na cuba juntamente com as
batatas (cerca de 30 minutos).

3 A medida que o ovo for ficando cozido por
baixo, mexa o fundo da tortilha com a espatula.
4 Para virar a tortilha, retire a cuba e ajude com
um prato.




/-5
TAvAS com bAcom
« 1 kg de favas

descongeladas x4

« 200 g de bacon em tiras

« 1 cebola

« 4 folhas de menta picadas
% de copo medidor

de azeite

» %2 copo medidor

de vinho branco

* Sal

1 Coloque a cebola cortada em cubos na cuba e selecione os modos
ALOURAR e @ para alourar a cebola a gosto.

2 Acrescente todos os ingredientes e selecione os modos COZER e Cé@ e
esta pronto.

Evvilhas com presuito

x4 » 800 g de ervilhas

congeladas
1 Coloque o presunto, a cebola picada, o azeite, o sal e a pimenta na cuba. Selecione os modos ALOURAR e @ durante * 150 g de presunto em f”b"s
10 minutos 1 cebola branca picada

* %2 copo medidor de azeite
2 Adicione as ervilhas a cuba, selecione o modo VAPOR e :&; durante 10 minutos. Depois de o modo terminar, pode 20 g de manteiga
acrescentar 20 g de manteiga e misturar. (opcional "015"'”[7)
« Sal

» Pimenta

Lé@umcs p‘(imAvw\

1 Corte todos os ingredientes em cubos e coloque-os na cuba com azeite. Selecione
os modos GUISAR e &; durante 60 minutos.

2 No final da cozedura, verifique os temperos.

« 1 pimento vermelho x4

« 1 pimento verde

« 1 curgete

Y2 beringela

« 1 cebola

3 dentes de alho

« 2 colheres de azeite

« 1 batata descascada




(vick@ssoisc

1 Descasque e corte as batatas em quartos. Lave e corte os alhos-franceses. Coloque
na cuba as batatas, os alhos-franceses, o caldo de legumes e o sal e selecione os
modos GUISAR e &9 durante 40 minutos.

2 Retire tudo e acrescente a pimenta branca, as natas liquidas e o leite. Triture tudo
e reserve no frigorifico.

« 3 alhos-franceses

« 2 batatas pequenas

3 copos medidores de
caldo de legumes

= 2 copos medidores de leite
» 1 e Y% copo medidor

de natas liquidas

« Pimenta branca

- Sal

x4

3 Sirva bem frio.

\S\OPA A& A‘tﬂm * 500 g de atum em cubos

« 600 g de batatas descascadas

x4 e cortadas em cubos

« 1 pimento verm'elho
1 Coloque todos os ingredientes na cuba, exceto o peixe, e selecione os modos SOPAS/MOLHOS e s@; . 1-‘1:‘;:;7:2:;222
2 Adicione o peixe, selecione os modos SOPAS/MOLHOS e (>< e deixe cozinhar durante 25 minutos. « 2 copos medidores

de tomate frito

« 1 copo medidor de dgua

« Um fio de azeite

« Uma colher de colorau moido
« Pimenta preta

« Sal

Jopa de Aletvia

+ 11 de caldo de galinha x4

* % de galinha

1 copo medidor de aletria
« 1 cebola pequena

« 1 cenoura

« 1 alho-francés

- Agua

« Sal

1 Descasque a cebola, o alho-francés e a cenoura. Corte metade da cebola e os
restantes legumes em pedacos.

2 Coloque os legumes, a galinha e a 4gua na cuba. Selecione os modos
SOPAS/MOLHOS e (& durante 40 minutos. e tape. Retire a espuma se necessario.

3 Acrescente a aletria 5 minutos antes do final da cozedura. Esté pronto a servir.




Macavvio

a bolonhesa

« 350 g de macarrées

« 150 g de carne picada
« 1 cebola pequena
« 50 g de queijo ralado
« 3 copos medidores
de tomate frito

2,5 copos medidores
de dgua
* Um fio de azeite
» Orégdos
« Pimenta
« Sal

1 Coloque na cuba o azeite, a cebola picada finamente, a carne
picada e os orégdos. Tempere com sal e pimenta, selecione

os modos ALOURAR e & e mexa pontualmente durante 10
minutos.

2 Inicie o modo MASSA durante 10 a 15 minutos. Acrescente
o tomate e mexa. De seguida, adicione a agua e os macarrdes.
Quando o modo terminar, estara pronto a servir.

3 Se preferir, sirva a massa com queijo ralado por cima.

Raviolis Ae came

com cogumelos "

1 Corte os cogumelos em laminas. Corte em rodelas grossas os alhos-franceses e lave. Deite na cuba o azeite, os cogumelos, sal

«250gd joli: . p . .
g de raviolis frescos a gosto e a pimenta moida. Selecione os modos ALOURAR e »@; e mexa de vez em quando durante 10 minutos.

recheados de carne

« 100 g de cogumelos

» 2 alhos-franceses

« 1 copo medidor de dgua
« Queijo parmesdo ralado
* % de copo medidor

de azeite

* Sal

2 Acrescente a agua, os raviolis e selecione 0 modo MASSA durante 15 minutos.

3 No final, pode servir com queijo parmesao.



Talkavim, com mavisco

X4
1 Descasque os dentes de alho e as gambas. Depois, pique os alhos e coloque-os com o azeite na cuba no modo
MARISCO durante 6 minutos.

2 Depois de alourar, coloque os restantes ingredientes, exceto o tomate e a salsa que serdo picados
posteriormente, e selecione o modo MASSA durante 20 minutos.

* 350 g de talharim com ovos
« 2 copos medidores de dgua
« 3 dentes de alho

« 1 copo medidor de azeite

« 10 gambas descascadas

* 8 améijoas

« 1 tomate

« Salsa

« Sal

3 Acrescente a salsa e o tomate.
4 Misture bem todos os ingredientes e esta pronto a servir.

5 Pode servir com queijo parmesao ralado.

Talkavim A cacbonari

1 Coloque o talharim, o sal, a agua, o bacon em cubos, a pimenta e as natas liquidas na cuba e selecione o modo MASSA

e 175 g de talhari .
g de tamarim durante 20 minutos.

« 3 copos medidores de dgua
« 100 g de bacon em cubos

* 3 copos medidores de
natas liquidas para cozinhar
(20% matéria gorda)

* 50 g de queijo parmesdo
* Pimenta preta

* Sal

2 Depois de o modo terminar, sirva o talharim com o queijo parmeséo.



Axvoz preto

X4

ot
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* 4 copos medidores
de arroz
« 8 copos medidores
de caldo de peixe
* 500 g de chocos
« 1 cebola
* Y% de copo medidor
de azeite
2 bolsas de tinta
de choco

« Sal

1 Limpe o choco e corte-o em pedacos, juntamente com a cebola.
2 Coloque o azeite com o choco e a cebola, adicione sal e
selecione o modo ALOURAR e & até ficar dourado (cerca de

10 minutos).

3 Quando ficar dourado, coloque por esta ordem: o arroz, o caldo
de peixe e as bolsas de tinta de choco. Mexa adequadamente

para que os ingredientes e a quantidade de sal a gosto fiquem bem
misturados.

4 Inicie 0o modo ARROZ NORMAL.

Avvoz bvanco

x4

1 Coloque o arroz, o azeite e a agua na cuba.
2 Selecione o modo ARROZ NORMAL e tape a cuba.

3 Quando o modo terminar, deixe o arroz arrefecer e sirva como acompanhamento de outro prato ou como base para uma salada
de arroz. Se preferir, pode passar o arroz por agua para que fique mais solto.

* 4 copos medidores de arroz
« 8 copos medidores de dgua
* % de copo medidor

de azeite

« Sal



« 150 g de mexilhées /PAC[M A& ‘MAAY‘LS(/O

frescos e lavados
« 6 camardes inteiros
» 100 g de ervilhas
* 300 g de arroz
« 1 colher de colorau
« 5-6 fios de acafrdo
« 150 ml de caldo de
legumes (até ao nivel de
2 chdvenas de arroz)
» Pimentdo doce
* Azeite
« Sal

X4

1 Coloque o azeite e as gambas na cuba. Selecione o programa ALOURAR e Q>1 e
deixe cozer durante 5 minutos.

2 Em sequida, junte os mexilhdes, as ervilhas, o arroz, a paprika, o acafréo,
o caldo de legumes, o pimento e o sal. Selecione o programa ARROZ NORMAL.

Axvoz tvis Adicias

« 3 copos medidores
de arroz basmati

» 6 copos medidores de dgua
* Y% de copo medidor
de azeite

* Y2 copo medidor de
fiambre cortado
* %2 copo medidor
de ervilhas
1 cenoura
« Sal

x4

1 Descasque a cenoura e corte-a em cubos pequenos. Corte o fiambre com o mesmo tamanho.

2 Coloque todos os ingredientes na cuba, tempere com sal. Mexa com a espatula para que todos os ingredientes se misturem
adequadamente e inicie 0 modo ARROZ NORMAL.

Taelha A vAlenciArA

* ¥% kg de frango cortado

« 300 g feijdo-verde

« 150 g de tomate cortado

» 2 copos medidores de arroz
* 4 copos medidores

de caldo de frango

1 colher de pimenta moida
* 5-6 fios de acafrdo

* Sal

* Azeite

X4

1 Primeiro, ponha o azeite e adicione o frango, o feijdo-verde e o tomate cortado. Selecione os modos ALOURAR e s&;
durante 10 minutos.

2 Depois, adicione o arroz, o acafrdo, a colher de pimenta moida, o caldo do frango e inicie o modo ARROZ NORMAL.



’Beviu@w\ ASSAAA @

1 Corte as beringelas ao meio e faca-lhes cortes com uma faca
para que cozam mais depressa.

2 Coloque-as na cuba de modo que a pele fiqgue em contacto com
a base da cuba. Acrescente o sal, o azeite, a pimenta, a folha de

alecrim e o melago.
3 Inicie o modo COZER e a&; durante 30 minutos.
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« ¥ beringela por pessoa
» Melago a gosto

« Alecrim

» Pimenta moida

» Azeite

« Sal

Mok de legumes

X4
Y2 pimento verde O . -
c P 1 Lave e corte os cogumelos em laminas. Descasque as cenouras, a cebola, os pimentos e a curgete e corte em juliana.
« Y2 pimento vermelho
« 1 curgete 2 Acrescente o 6leo de sésamo e, posteriormente, coloque todos os ingredientes temperados com sal e pimenta.

« Feijdo-verde
Y2 cebola vermelha
* Y2 cebola
= 3 cenouras
+ 300 g de cogumelos
(shitake)
« Oleo de sésamo
« Sal

3 Selecione o modo VAPOR e g@; durante 15 minutos.




Lequmes o vapox

x4

« 2 batatas médias
« 2 cenouras

« 350 g de bracolos
« Curgete

« Feijdo-verde

« Sal

1 Lave todos os legumes e corte-os em rodelas.

2 Inicie os modos VAPOR e a&; no tempo predefinido. Ponha 2 copos medidores de dgua na cuba até ferver e
coloque 0 acessorio para cozinhar a vapor.

3 Coloque os ingredientes por esta ordem: batatas, passados 5 minutos adicione os brécolos, a curgete e as
cenouras. Quando faltarem 10 minutos para o modo terminar, acrescente o feijdo-verde.
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Espargos verdes

com molho vinagrete

x4

1 Cozinhe os espargos durante 15 minutos utilizando os modos VAPOR e a3 e deixe arrefecer.
» 2 espargos grossos
sem pele

2 Pode servir os espargos com molho vinagrete ou com maionese.

“Puvi Ae cenouva

x4

« 800 g de cenoura
» 2 batatas

» 800 ml de dgua

= 100 ml de leite

+ 30 g de manteiga
« 1 colher de café
de cominhos

« Sal

« Pimenta

1 Descasque e corte as cenouras e as batatas em pedacos pequenos.
2 Ponha os ingredientes na cuba e acrescente a agua. Utilize o modo COMIDA PARA BEBE durante 40 minutos.
3 Depois da cozedura, retire a agua da cuba e coloque as cenouras e as batatas numa batedeira. Adicione o leite, a manteiga e

os cominhos e misture durante 3 minutos.



Lombo e poveo

com ananas x4

* 500 g de lombo de porco

* 350 g de anands em calda
« 1 cebola média

* %2 copo medidor de azeite
« 1 copo medidor de

caldo de frango

* Sal

1 Corte em quartos as rodelas de ananas em calda e reserve a calda.
Descasque a cebola e corte em juliana.

2 Coloque todos os ingredientes juntamente com a calda reservada.
Tempere a gosto com sal e pimenta.

3 Feche a tampa e selecione 0 modo ALOURAR e (éq durante
25 minutos.

Coelho com Alho

X4
« %2 coelho cortado
1 Corte o coelho em pedacos ndo muito grandes e tempere com sal e pimenta. Coloque na cuba juntamente com o azeite, o sem cabeca
alho e o raminho de alecrim. Selecione 0 modo ALOURAR e durante 25 minutos. * 1 cabeca de alho laminado
. . . Y2 copo medidor de azeite
2 Mexa com a espatula para que fique todo dourado de forma uniforme. « Sal

* Pimenta
« 1 raminho de alecrim

/’(lmamte@m AL cAYAL

* 500 g de alméndegas
com molho x

* 300 g de cogumelos

« 1 cebola

« 1 copo medidor de azeite
« 1 copo medidor de dgua
o % de copo medidor

de vinho branco

» 2 copos medidores

de tomate frito

« Louro

 Sal

1 Coloque as alméndegas na cuba juntamente com o azeite. Inicie os modos ALOURAR e e cozinhe durante 10 minutos.

2 Pique as cebolas e os cogumelos e coloque tudo na cuba. Inicie os modos GUISAR e durante 1 hora e
20 minutos e, quando faltarem 30 minutos, acrescente o louro, o vinho branco, o tomate e o sal. Mexa e feche a tampa.

3 Por dltimo, adicione a salsa picada para decorar.



Vitela guisada
* 500 g de vitela em
cubos para guisar
« 1 pimento vermelho
« 2 cebolas
« 300 g de cogumelos
« 2 cenouras
* %2 copo medidor
de tomate frito
* Y% de copo medidor
de vinho tinto
« 1 copo medidor de
caldo de carne
« 1 colher de colorau
« Azeite
« Sal

x4

1 Inicie os modos COZER e durante 25 minutos. Acrescente % de
copo medidor de azeite, a carne e o sal. Posteriormente, acrescente o
conhaque quando os ingredientes anteriores comecarem a ficar dourados.

2 Corte os cogumelos em cubos e lave-os. Descasque e corte as
cenouras em rodelas. Por Gltimo, corte a cebola e o pimento vermelho
em pedacos muito pequenos. Deite na cuba % do copo medidor de azeite,
o vinho, o tomate frito, a colher de colorau e o caldo de carne. Inicie os
modos GUISAR e no tempo predefinido.

3 Deixe cozer até o modo terminar.

Frango com cerviir

x4

1,3 kg de frango cortado
« 1 cerveja

Y2 copo medidor de

natas liquidas

« 1 copo medidor de

caldo de frango

e 2 cebolas

» 200 g de cogumelos

o Sal

« Pimenta

« Salsa

1 Coloque todos os ingredientes, exceto a salsa, dentro da cuba e inicie os modos GUISAR e CE/QQ durante
1 hora e 10 minutos.

2 No fim, adicione a salsa picada e sirva.



« 3 dentes de alho
« 2 cebolas médias

« 1%, beringela em cubos
« 500 g de borrego

* % de copo medidor

de azeite

o 2 cebolas picadas

* 4 copos medidores de
molho de tomate

« Pimenta preta

« Sal

« 2 peitos de frango

* 200 g de améndoas

fritas sem pele

« 1 pimento vermelho

* % de copo medidor

de azeite

1 copo medidor de dgua

.
‘(“Wgo com. AMEAAOAS

1 Corte o frango, o pimento vermelho e a cebola em pedacos pequenos.

2 Coloque todos os ingredientes na cuba e inicie os modos VAPOR e (ém durante 1 hora e 10 minutos.

3 Mexa e esta pronto a servir.

Borvego com beringphs

1 Corte o borrego em pedacos de 15 g.

2 Coloque todos os ingredientes na cuba e feche a tampa. Inicie os modos GUISAR e (100°C) durante
1 hora e 30 minutos.

x4

x4



Atum com Alecrim

x4
« 4 postas de atum

« Vinho branco

« Pimenta

» Alecrim picado

» Azeite

« Alho ralado

« 12 anchovas de lata

1 Selecione os modos COZER e s&g Adicione o azeite com o alecrim e o alho
durante 5 minutos.

2 Tempere com sal e pimenta a posta de atum e adicione-a a cuba durante

10 minutos nos modos ALOURAR e (‘}K Vire o atum varias vezes para que todas as
partes fiqguem cozinhadas por igual.

3 0 tempo de cozedura do atum varia a gosto.

4 Por fim, para servir, coloque as anchovas por cima do atum e tempera com o azeite
de alecrim e alho.

/BAGA(ML{ oom ‘tO‘MAA‘ta * % de copo medidor

de azeite

x4 « 4 pedagos de bacalhau
) ) . demolhado

Coloque todos os ingredientes, exceto o bacalhau e o tomate, dentro da cuba e selecione os modos COZER e Q‘)X « 3 copos medidores

de tomate frito

» 2 dentes de alho
Mexa de vez em quando. « 50 g de pinhées
» 50 g de ameixas secas
« 1 cebola

« Louro

« 1 pitada de sal

Passados 10 minutos, adicione o bacalhau e o tomate.

H WD =

Inicie o modo MARISCO e deixe cozinhar durante 15 minutos com a tampa fechada.

Bacalhau com feijfo

X4

* 400 g de bacalhau

400 g de feijdo em conserva
« 2 dentes de alho

picados finamente

» 5 copos medidores de dgua
« 1 colher de farinha

« Salsa picada

1 Coloque todos os ingredientes na cuba e inicie o modo MARISCO.



“Robalo no {orno

« 1 kg de filetes de robalo
* % de copo medidor

de azeite

« 2 dentes de alho

« Y2 copo medidor de

vinho xerez seco

« 1 pitada de salsa picada
« Sumo de limdo

« 2 cebolas em juliana

« Sal

x4

1 Corte as cebolas em juliana. Corte os alhos. Pele os tomates, retire as sementes e pique-os. Pique a salsa.
2 Deite o azeite e coloque o robalo por cima e os restantes ingredientes por cima do robalo cobrindo-o.
3 Feche a tampa e inicie os modos COZER e Q?}K durante 30 minutos.

/PCSGMA com mo‘k_o uc(Ae/ » 4 medalhées de pescada

» Y2 copo medidor

de farinha

x4 = 250 g de ervilhas
« 4 espargos brancos
= 300 g de améijoas
« 1,5 copo medidor

1 Pique a cebola e os alhos finamente e coloque-os na cuba com um pouco de azeite. De seqguida, adicione uma mao cheia de
salsa picada e mexa. Inicie os modos ALOURAR e 3@9 durante 10 minutos.

- . N . de caldo de peixe
2 Tempere e pane os medalhdes com farinha. Coloque-os dentro da cuba, dé-lhes algumas voltas para que fiqguem bem . 1 cebola média
embebidos nos restantes ingredientes. « 2 dentes de alho

3 Acrescente o vinho, a 4gua, o caldo de peixe, o sumo de liméo, as ervilhas, os espargos brancos e as améijoas. * Salsa picada

« 1 copo medidor
4 Inicie os modos ALOURAR e Q>< e deixe cozinhar durante 15 minutos. de vinho branco

» Sumo de liméo
a gosto

JAbmdo com ueijo Al

x4
* 4 postas de salmdo

« Um fio de azeite

« Endro

= 60 g de queijo azul
« 1 copo medidor de
natas liquidas

- Sal

1 Deite um fio de azeite e coloque as postas de salmdo. Adicione um pouco de endro polvilhado e sal e selecione os modos
ALOURAR e d‘}( durante 10 minutos. Doure o salmao dos dois lados e retire-o da cuba.

2 Passados 12 minutos, acrescente as natas liquidas e o queijo azul cortado. Mexa e misture o molho para que fique uniforme.
3 Posteriormente, volte a colocar o salméo e deixe cozinhar durante 5 minutos nos modos COZER e (><



Camado com Aho

x4

1 Descasque os camardes deixando a cabeca e coloque-os na cuba com o
alho, a salsa, o sal, o liméo e o azeite. Inicie o modo MARISCO.

» 16 camarédes

« 2 dentes de alho
picados finamente

« 1 fio de sumo de limdo
« % de copo medidor
de azeite

- Salsa

« Sal

2 Passados 10 minutos, mexa tudo para ter um resultado uniforme.
Pare o modo depois de 5 minutos.

Tastel de atum

x4

* 400 g de atum 1 Numa cuba separada, prepare o molho bechamel utilizando a farinha, o leite quente, a manteiga, o sal e a pimenta.

« 3 colheres de pdo ralado

» 2 colheres de cebola picada
« 2 colheres de salsa picada
* 3 ovos

« 3 colheres de farinha

«+ 1 copo medidor de leite

+ 3 colheres de manteiga
» Pimenta

- Sal

2 Quando o molho estiver pronto e frio, misture-o com os restantes ingredientes e coloque tudo na cuba. Inicie os modos

GUISAR e ] <.



O rr

Chdvena Ae

chocolate quente xé

1 Coloque os ingredientes na cuba e selecione o modo BEBIDAS QUENTES

« 1 de leite meio gordo durante 30 minutos.

+ 250 g de chocolate 2 Mexa e esta pronto a servir.
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Pevas em cAdA

x4

» 5-6 peras
1 Descasque e corte as peras em duas partes. Corte ao meio a vagem de baunilha e retire as sementes. « 1 vagem de baunilha
2 Cf)loque na cuba % litro de dgua, 200 g de aclcar, as sementes e a vagem da baunilha cortada ao meio e 2 ou ‘ z(j,'zzlrs‘;:;fgﬁzg)a
3 anis-estrelado (ou cardamomos). » % | de dgua

» 200 g de agiicar

3 Selecione o modo BEBIDAS QUENTES e, passados 20 minutos, adicione as peras. 4
- Ameixas secas

4 Quando o modo terminar, pode acrescentar ameixas secas a seu gosto.

Dinho Quente

1 Corte a primeira laranja em quartos, reserve totalmente a segunda e adicione 3 cravos de cravo-da-india. Coloque na cuba
1 litro de vinho tinto, as laranjas, 4 colheres de aclcar (ou mel), raspas de limdo e um pequeno pedaco de gengibre.

2 Selecione o modo BEBIDAS QUENTES.

x4

« 1 [ de vinho tinto

« 2 laranjas biolégicas

« Aciicar extrafino ou mel
« 1 limdo

« 10 g de gengibre



“Bolo Ae chocolate

- 150 g de chocolate 1 Derreta a manteiga.
derretido
. 200 g de manteiga 2 Derreta o chocolate.
derretida 3 Na cuba, misture os ovos e o aclicar. Adicione o chocolate, a
manteiga e a farinha e misture durante 2 minutos.

* 4 ovos
» 220 g de agiicar

4 Coloque o papel vegetal e depois a manteiga na cuba. Coloque a
mistura na cuba e inicie o modo SOBREMESA (160°C) durante 45 minutos.

- 80 g de farinha

« Manteiga derretida
para untar a cuba

« Papel vegetal

Cheesecake Ae wivtlo

1 Triture as bolachas e adicione a manteiga até obter uma massa homogénea. Coloque a mistura na base da cuba, apertando
com os dedos para ficar bem uniforme.

2 Noutra cuba, bata as claras em castelo e reserve. Separadamente, misture o queijo, as gemas, o iogurte, o aglcar, as raspas
de meio limao e a farinha. Acrescente as claras e mexa.

3 Coloque a mistura preparada na cuba onde ficara a base de bolacha. Feche a tampa e selecione o modo SOBREMESA durante
30 minutos.

4 S6 deve desenformar quando estiver frio. Coloque por cima o doce de mirtilo.

x4

« 125 g de bolachas

« 70 g de manteiga amolecida
» 300 g de queijo para barrar
« 1 iogurte de limdo

« 1 copo medidor de agiicar

« 1 colher de farinha

« 1 raspa de limdo

* 3 ovos

100 g de doce de mirtilo
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(o@uvte

2
x4
3 .
s * 80 cl de leitegordo 1 C(oloque o leite, os fermentos lacteos, a 4gua e o leite em po na cuba.
§_’ « 1 pacote de fermento .
S ldcteo préprio para iogurte 2 Misture tudo.
> * 2 medidas de dgua 3 Selecione o modo IOGURTE.
« 2 colheres de leite em po
4 Depois de cozinhar, coloque o iogurte no frigorifico durante 2 horas.
Utilize recipientes de vidro para fazer iogurtes no forno.
Fudim de caramelo
x5 « ¥z L de leite
) . L = 75 g de aciicar
1 Misture o aglcar, os ovos e o leite num recipiente. = 3 ovos
P .. . s « 5 colheres de sopa
2 Cologue uma colher de sopa de caramelo liquido em cada uma das tacas, adicione a mistura e cubra as tacas com papel de aluminio. de caramelo liquido
3 Coloque as tacas dentro da cuba e adicione dgua até cobrir metade das tacas. Selecione o modo SOBREMESA durante 15 minutos. « Tagas de Vidlm)(?SiﬁZﬂtelS
ao cator) de m
4 Apbs os 15 minutos deixe as tacas a repousar dentro da cuba com a tampa fechada, durante 30 minutos. « Papel de aluminio
5 Leve as tacas ao frigorifico durante 2 horas. * Baunilha

Fevas bibedas

1 Descasque as peras sem retirar o pé e coloque-as na cuba. Cubra-as com o vinho, a agua, o acicar, a casca de limdo e a
canela. Inicie o modo SOBREMESA durante 1 hora.

2 Depois de terminadas, podem ser servidas quentes ou frias.

x4

- 6 peras

« 750 ml de vinho tinto

« % de copo medidor

de agiicar

« 1 copo medidor de dgua
« 1 pau de canela

« 1 casca de limdo






