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FR BIENVENUE
MERCI D'AVOIR CHOISI

TEFAL TURBO CUISINE & FRY,
VOTRE TOUTE NOUVELLE SOLUTION POUR PREPARER DE
DELICIEUX REPAS EN UN TOUR DE MAIN!

DE WILLKOMMEN

VIELEN DANK, DASS SIE SICH FUR
TEFAL TURBO CUISINE & FRY ENTSCHIEDEN HABEN,

IHRE BRANDNEUE LOSUNG
FUR KOSTLICHE GERICHTE IM HANDUMDREHEN!
NL WELKOM

BEDANKT VOOR UW AANKOOP VAN
TEFAL TURBO CUISINE & FRY. MET DEZE GLOEDNIEUWE
OPLOSSING ZET U IN EEN OOGWENK EEN HEERLIJKE,
KROKANTE MAALTIJD OP TAFEL!

IT TI DIAMO IL BENVENUTO

GRALZIE PER AVER SCELTO
TEFAL TURBO CUISINE & FRY,
LA NUOVISSIMA SOLUZIONE PER PREPARARE
PIATTI DELIZIOSI E CROCCANTI IN POCHI MINUTI!



TR HOS GELDINIZ

ET TERE TULEMAST

TEFAL TURBO CUISINE & FRY'l TERCIH
ETTIGINIZ iCiN TESEKKUR EDERIZ. KISA
SUREDE LEZiZ VE CITIR CITIR YEMEKLER

PISIRMEK ICIN EN YENI ¢OZUMUNUZ!

CS VITEJTE

TANAME, ET VALISITE
TEFAL CUISINE & FRY,
UHIUUE LAHENDUSE MAITSVATE JA
KROBEDATE TOITUDE IMEKIIREKS VALMISTAMISEKS!

DEKUJEME, ZE JSTE SI VYBRALI
TEFAL TURBOCUISINE & FRY,
ZCELA NOVE RESENI PRO RYCHLOU PRIPRAVU
VYTECNYCH A KRUPAVYCH JIDEL!

HU UDVOzZOLIUK

KOSzZONJUK, HOGY A
TEFAL TURBO CUISINE & FRY MELLETT DONTOTT,
ES VADONATUJ MEGOLDAST VESZ IGENYBE AZ IZLETES ES
ROPOGOS ETELEK GYORS ELKESZITESEHEZ!

BG []OGPE AOLL/N

BJ/IATO4APUM BU, HE U3BPAXTE
TEFAL TURBO CUISINE & FRY, BALLIETO YNCTO
HOBO PELLIEHUE 3A BKYCHU U XPYTTKABU
ACTUA 3A HYJ1IA BPEME!

BS DOBRO DOSLI

KK KOLL KEJ/I14IHKI3

MbIZTAAM oMl MOHE KbITbIP/IAK
TAfAMfA APHAJIfAH MAHA LUELLIIMIHI3 —
TEFAL TURBO CUISINE & FRY K¥PblJifbICbIH

TAHAAfAHbIHbI3 YLUIIH PAKMET!

LT SVEIKINAME

HVALA STO STE IZABRALI
TEFAL TURBO CUISINE & FRY,
VASE SASVIM NOVO RJESENJE ZA BRZO
PRIPREMANJE UKUSNIH | HRSKAVIH OBROKA!

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

HR DOBRO DOSLI

HVALA STO STE ODABRALI
TEFAL TURBO CUISINE & FRY,
NAJNOVIJE RJESENJE ZA PRIPREMU
UKUSNIH | HRSKAVIH OBROKA U TREN OKA!

LV SVEICINATI!

PALDIES, KA IZVELEJATIES
TURBO CUISINE & FRY — JUSU
JAUNO PALIGU ATRAI BRINISKIGU
MALTISU PAGATAVOSANAI!



PL WITAMY

UK BITAEMO

DZIEKUJEMY ZA WYBRANIE URZADZENIA
TEFAL TURBO CUISINE & FRY,
NOWEGO ROZWIAZANIA DO PRZYGOTOWYWANIA PYSZNYCH |
CHRUPIACYCH POSItKOW W MGNIENIU OKA!

RO BUN VENIT

AAKYEMO 3A BUBIP
TURBO CUISINE & FRY — ABCOJIIOTHO
HOBE PILLEHHA A/19 HA3BUYAWUHO LUBUAKOIO
NMPUITOTYBAHHA CMAYHUX TA XPYCTKUX CTPAB!

VA MULTUMIM CA ATI ALES TEFAL
TURBO CUISINE & FRY,
NOUA SOLUTIE PENTRU MESE DELICIOASE
S| CROCANTE, PREPARATE RAPID!

SK VITAJTE

DAKUJEME, ZE STE SI VYBRALI
TEFAL TURBO CUISINE & FRY,
VASE NOVE RIESENIE NA RYCHLU PRIPRAVU
CHUTNYCH A CHRUMKAVYCH JEDAL!

SL DOBRODOSLI

HVALA, KER STE IZBRALI
TEFAL TURBO CUISINE & FRY,
POPOLNOMA NOVO RESITEV ZA PRIPRAVO OKUSNIH IN
HRUSTLJAVIH OBROKOV V KRATKEM CASU.

SR DOBRO DOSLI

HVALA VAM $TO STE IZABRALI
TEFAL TURBO CUISINE & FRY,
VASE POTPUNO NOVO RESENJE ZA UKUSNA |
HRSKAVA JELA U KRATKOM VREMENU!

RU 3/]PABCTBYUTE,

bJ/IATO4APUM BAC 3A
BbIEOP MY/IbTUBAPKU TEFAL TURBO CUISINE & FRY —
OHA UAEAJIBHO rogxoaut A4/14 NPUroToBJ/IEHUA
BKYCHEULLUX U XPYCTALUMX B/1H04 B KPATYANLLINE CPOKU!
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Ingredients

® 750 g potatoes, cut
into wedges and dried
¢ 1 tsp mixed herbs

e 1 tsp paprika e 2 tbsp
olive oil 10 g plain
flour e Salt and pepper,
to taste

33 min.

SPICED WEDGES EN

3. Add the potatoes to the bowl. Add more
oil if necessary.

4. Install the Turbo Crisp lid and start the
Air Fry #3 program (33 min at 200°C).
Stir halfway through the cooking.

This recipe requires the Turbo Crisp

attachment.

1. Prepare the ingredients.

2. In a mixing bowl, add the potatoes, oil,
herbs, paprika, salt and pepper. Mix.
Add the flour and mix again.
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Ingrédients

e 750 g de pommes

de terre coupées en
lamelles et séchées

e 1 c. a café d'herbes de
Provence ¢ 1 c. a café de
paprika ¢ 2 c. a soupe
d'huile d'olive 10 g de
farine e Sel et poivre, a
votre convenance

Zutaten

e 750 g Kartoffeln, in
keilformige Stlicke
geschnitten und
abgetrocknet e 1 TL
gemischte Krauter o 1
TL Paprikapulver o 2 EL
Olivendl ¢ 10 g Mehl

e Salz und Pfeffer nach
Belieben

Ingrediénten

e 750 g aardappelen,
in partjes gesneden en
gedroogd e 1 theelepel
gemengde kruiden

¢ 1 theelepel
paprikapoeder

e 2 eetlepels olijfolie
¢10 g bloem e zout en
peper naar smaak

POTATOES AUX EPICES FR

Cette recette nécessite |'accessoire
Turbo Crisp.

3. Ajoutez les pommes de terre dans le bol.
Rajoutez de I'huile si nécessaire.

4. Installez le couvercle Turbo Crisp et lancez
le programme Friteuse a air chaud n° 3
(33 min a 200 °C). Remuez a mi-cuisson.

1. Préparez les ingrédients.

2. Dans un bol, ajoutez les pommes de terre,
I'huile, les herbes, le paprika, le sel et le
poivre. Mélangez. Ajoutez la farine et
mélangez a nouveau.

WURZIGE WEDGES DE

Fiir dieses Rezept muss der Turbo Crisp- 3. Geben Sie die Kartoffeln in die Schiissel.

Aufsatz verwendet werden. Fugen Sie bei Bedarf Ol hinzu.

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie Kartoffeln, Ol, Krauter, Paprika,
Salz und Pfeffer in eine Mixschussel.
Mischen Sie alles. Geben Sie das Mehl
hinzu und vermischen Sie erneut.

4. Setzen Sie den Turbo Crisp-Deckel auf,
und starten Sie das Air Fry #3-Programm
(33 min bei 200 °C). Ruhren Sie nach der
Halfte der Garzeit um.

GEKRUIDE AARDAPPELPARTIES NL

Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-
opzetstuk nodig.

3. Doe de aardappelen in de kom. Voeg
indien nodig meer olie toe.

4. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het
programma Air Fry #3 (33 min. op 200 °C).
Roer halverwege de bereiding.

1. Bereid de ingrediénten voor.

2. Doe de aardappelen, olie, kruiden,
paprikapoeder en het zout en peper in
een mengkom. Meng het. Voeg de bloem
toe en meng opnieuw.
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Ingredienti

e 750 g di patate, tagliate

a spicchi e asciugate
e 1 cucchiaino di erbe
miste ¢ 1 cucchiaino
di paprika ® 2 cucchiai
di olio d'oliva 10 g di

farina 00 e Sale e pepe a

piacere

Malzemeler
¢ 750 g patates,
dilimlenmis ve

kurutulmus ¢ 1 cay kasigi

yesillik karigimi ¢ 1 cay
kasig1 kirmizi biber

¢ 2 yemek kasigi
zeytinyagi

¢ 10 g normal un

o Dilediginiz oranda
tuz ve karabiber

Ingredience

e 750 g brambor,
nakrajenych na mésicky
a osusenych e 1 IZicka
bylinkové smési

e 1 |zicka papriky ® 2 |zice

olivového oleje

¢ 10 g hladké mouky
¢ Sil a pepf na
dochuceni

1.
2.

1.
2.

SPICCHI DI PATATE SPEZIATI IT

Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo
Crisp.

Preparare gli ingredienti.
In una ciotola, aggiungere le patate, I'olio,

le erbe, la paprika, sale e pepe. Mescolare.

Aggiungere la farina e mescolare
nuovamente.

3. Mettere le patate nel recipiente. Se

necessario, aggiungere altro olio.

. Installare il coperchio Turbo Crisp e

avviare il programma Frittura ad aria n. 3
(33 minuti a 200 °C). Mescolare a meta
cottura.

BAHARATLI ELMA DiLiM PATATES TR

Bu tarif igin Turbo Crisp aparatinin
kullaniimasi gerekir.

Malzemeleri hazirlayin.

Karistirma kabina patatesleri, yag, yesillik
karisimini, kirmizi biberi, tuz ve karabiberi
ekleyin. Karistirin. Unu ilave edin ve tekrar
karistirin.

KORENENE MESICKY

K tomuto receptu je potfeba nastavec Turbo

Crisp.

1.
2.

Pripravte ingredience.

Do mixovaci misy pridejte brambory, olej,
bylinky, papriku, stl a pepf. Vse smichejte.
Pridejte mouku a znovu vée smichejte.

3. Do misy pfidejte brambory. V pfipadé

12

3. Patatesleri hazneye ekleyin. Gerekirse

daha fazla yag ekleyin.

4. Turbo Crisp kapagi takin ve Sicak Hava

Fritdzl #3 programini baslatin (200°C'de
33 dakika). Pisirme suresinin yarisinda
karistirin.

Cs

potreby pridejte vice oleje.

. Nasadte viko Turbo Crisp a spustte

program Air Fry ¢islo 3 (33 min pfi 200°C).
V pllce pfipravy zamichejte.

CbCcTaBKu

e 750 g kapTodu,
HapA3aHu Ha
YETBbPTUHKM U
noacywenun ® 1y.n.
CMeceHU BUKK

e 14.1. yepBeH nunep
e2cn.3extmHe10g
yHUBepcanHo 6paLiHo
e Con v yepeH nunep
Ha BKYC

Sastojci

® 750 g krompira,
izrezanih na kriske i
osusenih e 1 kasicica
mjesanih zacina ¢ 1
kasicica paprike ¢ 2
kasike maslinovog ulja
¢ 10 g obi¢nog brasna
¢ So i biber, po ukusu

Sastojci

e 750 g krumpira,
narezan na trake i
posusen e 1 ZliCica
mijesanih zacina ¢ 1
Zlicica paprike ® 2 Zlice
maslinovog ulja e 10 g
visenamjenskog brasna
e sol i papar prema Zelji

KAPTO®U YEOAXKUC C NOANPABKU BG

3aTasu peuenTa e HEOGXOAVIM aKcecoapbT

Turbo Crisp.
1. MoaroTserte CbCTaBKUTE.

2. BKyna 3a cmecBaHe noctaseTe KapToduTe,
0/IMOTO, BUAIKUTE, YePBEHWA NKMep, CoNTa
1 YepHus nunep. Pasbbpkaiite. [lobasete

HpallHOTO M pa3bbpKaiiTe OTHOBO.

ZACINJENI KROMPIR

Za ovaj recept je potreban Turbo Crisp
dodatak.

1. Pripremite sastojke
2. U posudu za mije$anje dodajte krompir,

ulje, zacine, papriku, so i biber. Izmjesajte.

Dodajte brasno i ponovo izmjesajte.

ZACINJENI KRUMPIR

Za ovaj recept potreban je Turbo Crisp
nastavak.

1. Pripremite sastojke.

2. U posudu za mijeSanje dodajte krumpire,

ulje, zacine, papriku, soli i papar.
Promijesajte. Dodajte brasno i ponovo
promijesajte.
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3. TMocraseTe kapToduTe B KynaTa. [JobaseTte

OLLe 3eXTNH, ako e HEO6XO,D,VIMO.

. MocTaseTe kanaka Turbo Crisp u

cTapTupaiiTe nporpamata Air Fry (ToteeHe
c ropett 8b3ayx) #3 (33 muH npu 200°C).
Pa3bbpKaiiTe No cpeaata Ha roTBEHETO.

BS

Dodajte krompir u posudu. Ako je
potrebno, dodajte jos ulja.

. Postavite Turbo Crisp i pokrenite program

za przenje na vru¢em zraku br. 3 (33
minute na 200°C). Promijesajte na pola
kuhanja.

HR

. Dodajte krumpire u posudu. Dodajte jos

ulja ako je potrebno.

. Postavite Turbo Crisp poklopac i pokrenite

program Air Fry #3 (PeCenje na vruci zrak,
33 min na 200 °C). Nakon pola vremena
kuhanja promijesajte krumpire.



VURTSIKAD KARTULISEKTORID ET PASKANINTI PRIESKONIAIS GRIEZINELIAI LT

Koostisained Selle retsepti jaoks tuleb kasutada tarvikut 3. Lisage kaussi kartulid. Vajadusel lisage Sudedamosios dalys Siam receptui reikalingas ,;Turbo Crisp” 3. Supilkite bulves j dubenj. Jei reikia, jpilkite
e 750 g kartuleid, Turbo Crisp. rohkem &li. ¢ 750 g bulviy, priedas. daugiau aliejaus.

sektoriteks I6igatud 1. Valmistage koostisained ette 4. Paigaldage Turbo Crisp-kaas ja kaivitage Air supjaustyty j griezinélius 1, Paruoskite sudedamasias dals. 4. Uidekite ,Turbo Crisp“ dangtelj ir paleiskite
ja kuivatatud e 1tI 2. Pange segamiskaussi kartulid, &li, Fry #3 programm (33 min temperatuuril irisdziovinty ¢ 1arbatinis 2 | aigymo dubenj supilkite bulves, programa ,Kepimas karstu oru” Nr. 3
maitsetaimi ¢ 1t maitsetaimed, paprika, sool ja pipar. 200°C). Segage, kui pool valmistusaega on Saukstelis Zoleliy miSinio aliejy, 7oleles, paprika, druska ir pipirus. (33 min. 200 °C temperattroje). Jpusejus
paprikat e 2 sl oliividli Segage. Lisage jahu ja segage uuesti. mosdunud. * 1 arbatinis Saukstelis I$maisykite. Supilkite miltus ir vel kepimui permaidykite.

¢ 10 g jahu * Soola ja paprikos e 2 valgomieji iEmaigykite.

pipart vastavalt maitsele Saukstai alyvuogiy

aliejaus ¢ 10 g paprasty
milty e druska ir pipirai

pagal skonj
FUSZERES BURGONYADARABOK HU KARTUPELU DAIVINAS GARSVIELAS Lv
Hozzavalék Ehhez a recepthez Turbo Crisp tartozék 3. Tegye a a burgonyat a télba. Sziikség Sastavdalas Sai receptei nepiecieSams Turbo Crisp 3. lelieciet trauka kartupelus.
¢ 750 g burgonya, sziikséges. esetén adjon hozzd olajat. ¢ 750 g kartupe|u, piederums. NepiecieSamibas gadijuma vél pievienojiet
cikkelyekre vagva és 1. Készitse el a hozzavalokat. 4. Szerelje fel a Turbo Crisp fedelet, és inditsa sagriezti daivinas un 1. Sagatavojiet sastavdalas. ellu.
megszaritva ¢ 1 tedskanal 2 Tegve egy keverstalba a burgonyat, az el a 3. szamu légkeverés programot nosusinati ¢ 1 tejk. 2. Blenderésanas trauka ielieciet kartupelus, 4. Uzlieciet Turbo Crisp vaku un saciet
vegyes fliszerkeverek olajat, a f(iszerkeveréket, a paprikdt, a sot (33 perc 200 °C-on). A f6zés felénél keverje gardvielu maisijuma ellu, garsvielas, paprikas pulveri, sali un 3. programmu CepSana karsta gaisa
* 1 kavéskanal paprika és a borsot. Keverje 6ssze. Adja hozzé a meg. * 1téjk. paprikas pulvera piparus. Samaisiet. Pievienojiet miltus un (33 min 200 °C temperatdra). Kad pagajusi
* 2 ev6kanal olivaolaj lisztet, és keverje meg ismét. * 2 édamk. ofivelas samaisiet vélreiz. puse laika, apmaisiet.
e 10 g liszt  s6 és bors ® 10 g miltu * Sals un
izlés szerint pipari péc garsas
ASMAEVIWITEP KK PRZYPRAWIONE tODECZKI ZIEMNIACZANE PL
WUHrpeauneHTtTep Byn peuenT ywiH Turbo Crisp Kocbimwiacbl 3. blapicka KapTonTap/pl CanbiHpl3. KaxeT Sktadniki Ten przepis wymaga przystawki Turbo Crisp. 3. Wtdz ziemniaki do miski. W razie potrzeby
e 750 r KapTon, KaMeT. 60sca, Kebipek Mait KyinblHpI3. e 750 g ziemniakow 1. Przygotuj sktadniki. dodaj oleju.
KecekTepre KecinreH 1. WHrpeaneHTTepai AaiblHAAHbI3. 4. Turbo Crisp KaknaFbiH OpHaTbIHpI3 A3, Air pokrojonych w todeczkii 2. pg miski wiéz ziemniaki, olej, ziota, 4. Zatéz pokrywke Turbo Crisp i uruchom
*aHe KenTipinren 2. ApanacTbipaTblH biABICTA KAPTOM, Mait, Fry Ne 3 6arapnamachlH icke KOCbIHbI3 osuszonych ¢ 1tyzeczka papryke, s6l i pieprz. Wymieszaj. Dodaj program Air Fry #3 (33 min przy 200°C).
* 1 wait kacblK apanac WenTep, NanpuKka, Ty3 aHe 6ypbill (200 °C TemnepaTypaza 33 MUH). mieszaniny zi6t make i ponownie wymieszaj. Wymieszaj w pofowie czasu gotowania.
wenTep ¢ 1 waii kacbik KOCbIHbI3. ApanacTbIpbIHbI3. ¥HbI KOCbIM, Micipy yaKbITbIHbIH *KapPTbICbI BTKECIH * Liyzeczka papryki
nanpuka KallTaaaH apanacTbipbiHbI3. apanacTbipblHbI3. * 24yzki oliwy z oliwek
® 2 ac KacblK 391TYH ¢ 10 g maki pszennej
Mavibl ® 10 r Kapanaibim e s6l i pieprz do smaku

YH ® A3MmiHe Kapait Ty3
YKaHe bypbiL
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Ingrediente

e 750 g cartofi, taiati
in bucati mari si uscati
e 1 lingurita de ierburi
combinate e 1 lingurita
de boia de ardei

e 2 linguri de ulei de
masline ¢ 10 g faind
simpla e Sare si piper
dupa gust

Suroviny

® 750 g zemiakov,
nakrajanych na
trojuholniky a osusenych
e 1 CL zmesi byliniek

o 1 CL papriky

¢ 2 PL olivového oleja

¢ 10 g hladkej muky

e sol a Cierne korenie
podla chuti

Sestavine

e 750 g krompirja,
narezanega na kolobarje
in osusenega * 1 Zlicka
mesanih zelis¢ 1 Zlicka
paprike e 2 Zlici olivnega
olja 10 g gladke moke
e Sol in poper po okusu

CARTOFI CONDIMENTATI RO
Aceasta reteta necesita accesoriul Turbo 3. Adaugati cartofii in vas. Adaugati mai
Crisp. mult ulei daca este nevoie.
1. Pregatiti ingredientele. 4. Instalati capacul Turbo Crisp si porniti
2. intr-un vas de amestecare, addugati programul Gatire cu aer cald nr. 3
cartofii, uleiul, ierburile, boiaua, sare (33 min la 200 °C). Amestecatila
si piper. Amestecati. Addugati fiina si jumdtatea intervalului.
amestecati din nou.
KORENENE TROJUHOLNIKY SK
Tento recept vyZaduje nadstavec Turbo 3. Zemiaky uloZte do nadoby. Podla potreby
Crisp. pridajte viac oleja.
1. Pripravte si suroviny. . Nasadte veko Turbo Crisp a spustite
2. Do misy pridajte zemiaky, olej, bylinky, program €. 3 teplovzdusné fritovanie (33
papriku, sol a ¢ierne korenie. Premiesajte. min. pri teplote 200 °C). V polovici pripravy
Pridajte muku a opat zamiesajte. premiesajte.
ZACINJEN PECENI KROMPIR SL
Za ta recept potrebujete nastavek Turbo 3. Krompir dajte v kuhalno posodo. Po
Crisp. potrebi dolijte olje.
1. Pripravite sestavine. 4. Namestite pokrov Turbo Crisp in zaZenite
2. V skledo za mesanje dodajte krompir, olje, program Air Fry #3 (33 min. na 200 °C). Na

zelisca, papriko, sol in poper. Premesajte.
Dodajte moko in znova premesajte.
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polovici kuhanja premesajte.

Sastojci

e 750 g krompira,
ise¢enog na kockice i
osusenog ¢ 1 kasicica
mesanog bilja ¢ 1
kasicica paprike ® 2
kasike maslinovog ulja
¢ 10 g obi¢nog brasna
¢ So i biber, po ukusu

IHrpeaieHTH

e 750 r Hapi3aHoi
CKMBKamM Ta BUCYyLIEHOT
KapTonni ¢ 1 yaiiHa
NOXKKa cymili 3eneHi

¢ 1 YyaitHa NOXKKa
nanpukun e 2 cToNoBi
JIOXKKW ONMBKOBOI oAl

e 10 r 6opoLuHa @ cinb i
nepewb 3a CMakom

UHrpeauneHTbl

e 750 r kapTodens,
paspesaHHoro Ha
[0/IbKM, B CYyXOM BUAE

e 14.1. cmecn u3 Tpas

e 1 4. 1. nanpukm

® 2 CT. /1. 0O/IMBKOBOTO
macna ¢ 10 r nweHn4YHoM
myku e Conb 1 nepeL, No
BKyCY

ZACINJENI KROMPIRICI SR

Ovaj recept zahteva Turbo Crisp dodatak.

1. Pripremite sve sastojke.

2. U ¢iniju za mesanje dodajte krompir,
ulje, zacinsko bilje, papriku, so i biber.
Promesajte. Dodajte brasno i ponovo
promesajte.

3.

4.

MNPAHI CKUBOYKM

[nA NnpurotTyBaHHA CTPaBM 3a UM
peuentom noTpibHa Hacaaka Turbo Crisp.
1. MpuroTyiiTe iHrpeaieHTy.

2. Y yawy A48 3milyBaHHaA foaanTe
KapTON/Ito, ONito, 3e71eHb, Nanpuky,
cinb i nepeup. Mepemiwaitte. Joaante
HOPOLIHO 1 3HOBY NepemillanTe.

NPAHLIE A0/1IbKU

[na npurotosneHua 61t04a nNo AaHHOMY
peuenTy TpebyeTca KpbilLKa-asporpuib
Turbo Crisp.

1. TMoAroToBbTE UHIPEANEHTI.

2. Buyauly gobaBsTe KapTodesb, Macso,
TpaBbl, NanpuKy, Cosb 1 nepedl.
Mepemewaiite. [lobasbTe MyKy 1 CHOBa
nepemellaiiTe.
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3.

4.

3.

4.

Dodajte krompire u posudu. Sipajte jos
ulja ako je neophodno.

Postavite Turbo Crisp poklopac i pokrenite
Air Fry #3 program (33 min na 200°C).
Promesajte na pola kuvanja.

UK

[opaiTe B Yawy KapTonto. 3a noTpebu
nopnanTe e onii.

YcTaHoBiTh Kpuwky Turbo Crisp i
3anycTiTb Nnporpamy «Pputiop No 3»
(Ha 33 x8 33 200 °C). Mepemilaiite Ha
cepesiHi UMKy NPUroTyBaHHA.

RU

[ob6asbTe kapTodens 8 Yawwy. Mpu
HeobxoaMMocTh A06aBbTe Mac/1o.
3aKkpoiiTe KpblLKy-asaporpuab Turbo Crisp
1 3aMycTuTe Nporpammy «Asporpuib
#3» (33 muH npum Temnepatype 200 °C).
MepemelualiTe NO UCTEYEHMUM NONOBUHbI
BPEMEHU MPUTOTOBNEHWS.



Ingredients

e 1 kg chicken wings (12
to 14 pieces) » 2 cloves

garlic, crushed e 2 thsp

oil ® Salt and pepper, to
taste

CHICKEN WINGS

This recipe requires the Turbo Crisp

attachment.

1. Prepare the ingredients.

2. Pour oil into the bowl.
3. Sauté the garlic.
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4. Add the chicken wings, salt and pepper.

5. Install the Turbo Crisp lid and start the
Manual program: 30 min at 200°C. Stir
halfway through the cooking.

Ingrédients

e 1 kg d'ailes de poulet
(12 a 14 morceaux)

e 2 gousses d'ail
écrasées e 2 c. a soupe
d'huile e Sel et poivre, a
votre convenance

Zutaten

¢ 1 kg Hahnchenfligel
(12 bis 14 Stlick)

¢ 2 Knoblauchzehen,
gehackt e 2 EL QI

e Salz und Pfeffer nach
Belieben

Ingrediénten

e 1 kg kippenvleugels
(12 tot 14 stuks) ¢ 2
teentjes knoflook,
fijngehakt e 2 eetlepels
olie ¢ zout en peper
naar smaak

AILES DE POULET FR

Cette recette nécessite I'accessoire 4. Ajoutez les ailes de poulet, le sel et le
Turbo Crisp. poivre.

1. Préparez les ingrédients. 5. Installez le couvercle Turbo Crisp et

2. Versez I'huile dans le bol. lancez le programme Manuel : 30 min a

3. Faites revenir I'ail. 200 °C. Remuez a mi-cuisson.

CHICKEN WINGS DE
Fiir dieses Rezept muss der Turbo Crisp- 4. Geben Sie die Hdhnchenfligel, Salz und
Aufsatz verwendet werden. Pfeffer hinzu.
Setzen Sie den Turbo Crisp-Deckel auf,
und starten Sie das manuelle Programm:
30 min bei 200 °C. Nach der Halfte der
Garzeit umrihren.

1. Bereiten Sie die Zutaten vor. 5
2. Geben Sie Ol in die Schissel.
3. Dunsten Sie den Knoblauch an.

KIPPENVLEUGELS NL
Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp- 4. Voeg de kippenvleugels en zout en
opzetstuk nodig. peper toe.
1. Bereid de ingrediénten voor. 5. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het

programma Handmatig: 30 min. op 200
°C. Keer ze halverwege de bereiding om.

2. Giet de olie in de kom.
3. Fruit de knoflook.
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Ingredienti

¢ 1 kg di ali di pollo (da
12 a 14 pezzi) ® 2 spicchi
d'aglio schiacciati ¢ 2
cucchiai d'olio * Sale e
pepe a piacere

Malzemeler

e 1 kg tavuk kanadi

(12 - 14 parga) » 2 dis
sarimsak, ezilmis

* 2 yemek kasig yag

e Dilediginiz oranda tuz
ve karabiber

Ingredience

e 1 kg kufecich kridel
(12 az 14 kust)

e 2 strouzky ¢esneku,
lisované

e 2 |Zice oleje

® SUl a pepf na
dochucenf

ALl DI POLLO

Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo
Crisp.

1. Preparare gli ingredienti.

2. Versare I'olio nel recipiente.

3. Soffriggere l'aglio.

TAVUK KANADI

Bu tarif igin Turbo Crisp aparatinin
kullaniimasi gerekir.

1. Malzemeleri hazirlayin.
2. Yagi hazneye dokin.
3. Sarimsagi soteleyin.

KURECI KRIDLA
K tomuto receptu je potfeba nastavec Turbo
Crisp.
1. Pripravte ingredience.
2. Nalijte do misy olej.-
3. Orestujte Cesnek.
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IT

4. Aggiungere le ali di pollo, sale e pepe.
5. Installare il coperchio Turbo Crisp e avviare

il programma manuale: 30 minuti a 200
°C. Mescolare a meta cottura.

TR

Tavuk kanatlarini, tuzu ve karabiberi
ekleyin.

. Turbo Crisp kapagi takin ve Manuel

programini baslatin: 200°C'de 30 dakika.
Pisirme suresinin yarisinda karistirin.

Cs

. Pridejte kureci kridla, sdl a pepf.
. Nasadte viko Turbo Crisp a spustte

program Rucni: 30 min pri 200°C. V pulce
pfipravy zamichejte.

CbCcTaBKuU

e 1 kg nunewkn Kpuaua
(o112 no 14 6pos)

® 2 CKUIMAKM YECHH,
CYYKaHu ® 2 C.J1. OIM0

e Con v yepeH nunep
Ha BKYC

Sastojci

e 1 kg pilecih krilca

(12 do 14 komada)

e 2 bijela luka, izgnjecena
e 2 kasike ulja

¢ So i biber, po ukusu

Sastojci

e 1 kg pilecih krilaca
(12 do 14 komada)
¢ 2 Cesnja Cesnjaka,
zdrobljeni

o 2 Zlice ulja

e sol i papar po Zelji

MUNELLKU KPUNTLUA BG

3a Tasu peLenTa e HeobXoAMM aKkcecoapsT
Turbo Crisp.

1. TMogroTeeTe CbCTaBKUTE.

2. Cwvnete 0710 B KymaTa.

3. CotupaiiTe YecbHa.

4. [o6aseTe NWELWKMTE KPUALA, COTA U

PILECA KRILCA

Za ovaj recept je potreban Turbo Crisp
dodatak.

1. Pripremite sastojke
2. Dodajte ulje u posudu.
3. Pirjajte bijeli luk.

PILECA KRILCA

Za ovaj recept potreban je Turbo Crisp
nastavak.

1. Pripremite sastojke.
2. Ulijte ulje u posudu.
3. Poprizite ¢esnjak.
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yepHUsA nunep.

5. Mocraserte Kanaka Turbo Crisp 1
cTapTupaiite nporpamara Manual
(PvyeH peskunm): 30 muH npu 200°C.
PasbbpKaiiTe No cpeaata Ha roTBeHETO.

BS

4. Dodajte pileca krilca, so i biber.

5. Postavite Turbo Crisp poklopac i pokrenite
rucni program: 30 min na 200°C.
Promjesajte na pola kuhanja.

HR

4. Dodajte pileca krilca, sol i papar.
5. Postavite Turbo Crisp poklopac i pokrenite

Manual (rucni) program: 30 min na 200 °C.
Promijesajte nakon pola vremena kuhanja.



Koostisained

e 1 kg kanatiibu
(12 - 14 tiiba) * 2
kiuslaugukuint,
purustatud e 2 sl oli
¢ Soola ja pipart,
vastavalt maitsele

Hozzavalék

o 1 kg csirkeszarny
(12-14 darab) e 2 gerezd
zUzott fokhagyma

¢ 2 ev6kanal olaj

e 56 és bors izlés szerint

UHrpeaneHTtrep

o 1 Kr TayblK KaHaTTapbl
(12-14 paHa) e 2 Tyiip
capblMCaK, YCaKTanfaH
® 2 ac KacblK Ma

® n9MiHe Kapail Ty3
YKoHe bypbiLl

KANATIIVAD

Selle retsepti jaoks tuleb kasutada tarvikut
Turbo Crisp.

1. Valmistage koostisained ette
2. Valage dli kaussi.
3. Pruunistage kutslauk.

CSIRKESZARNYAK

Ehhez a recepthez Turbo Crisp tartozék
sziikséges.

1. Készitse el6 a hozzévalokat.
2. Ontson olajat a talba.
3. Dinsztelje a fokhagymat.

ET

4. Lisage kanatiivad, sool ja pipar.

5. Paigaldage Turbo Crisp-kaas ja kaivitage
manuaalprogramm: 30 min temperatuuril
200 °C. Segage parast poole valmistusaja
mooddumist.

HU

4. Adja hozza a csirkeszarnyakat, a sot és a

borsot.

5. Helyezze fel a Turbo Crisp fedelet, és

inditsa el a Kézi programot: 30 perc
200 °C-on. A fézés felénél keverje meg.

TAYbIK KAHATTAPbDI KK

Byn peuenT ywiH Turbo Crisp Kocbimwiacbl
KaXeT.

1. WHrpeaneHTTepai AaiblHAAHbI3.

2. blabicka Mai KymbiHbI3.

3. CapbIMCaKTbl KybIpbIHbI3.

4. TaybIK K@HaTTapbIH, Ty3 6eH BypbIwTsl
KOCbIHbI3.
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5. Turbo Crisp KaknafbiH opHaTbIr,

KonmeH HaraapnamachiH icke KOCbIHbI3:
200 °C temnepatypasa 30 MUH.

[Micipy YaKbITbIHbIH, apTbICbl 6TKECIH
apanacTbIpbIHbI3.

Sudedamosios dalys

e 1 kg vistos sparneliy
(12—-14 vnt.) e 2 skiltelés
Cesnako, susmulkintas

e 2 valgomieji Saukstai
aliejaus e druska ir pipirai
pagal skonj

Sastavdalas

e 1 kg cala sparninu
(12-14 gab.) 2 kiploka
daivinas, saspiestas

e 2 &damk. ellas e Sals un
pipari péc garsas

Sktadniki

e 1 kg skrzydetek
kurczaka (od 12 do 14
sztuk) ¢ 2 rozgniecione
zabki czosnku e 2 tyzki
oleju e sél i pieprz do
smaku

VISCIUKY SPARNELIAI LT

Siam receptui reikalingas ,;Turbo Crisp”
priedas.
1. Paruoskite sudedamasias dalis.

4. |dékite vistos sparnelius, druska ir pipirus.
5. Uzdékite ,Turbo Crisp” dangtel; ir paleiskite
rankinio rezimo programa: 30 min.
200 °C temperatdroje. Jpuséjus kepimui
permaisykite.

2. |pilkite aliejaus j dubenj.
3. Pakepinkite ¢esnaka

CALA SPARNINI LV

Sai receptei nepiecieSams Turbo Crisp
piederums.

5. Uzlieciet Turbo Crisp vaku un saciet
manualo programmu: 30 min 200 °C

1. Sagatavojiet sastavdalas. temperatdra. Kad pagajusi puse laika,

2. lelejiet trauka ellu. apmaisiet.
3. Sautéjiet kiplokus.
4. Pievienojiet cala sparninus, sali un piparus.
SKRZYDEtKA KURCZAKA PL

Ten przepis wymaga przystawki Turbo Crisp. 5. Zatdz pokrywke Turbo Crisp i uruchom
program reczny: 30 min przy 200°C.

Wymieszaj w potowie czasu gotowania.

1. Przygotuj sktadniki.
2. WIlej olej do miski.
3. Zeszklij czosnek.
4.

Dodaj skrzydetka kurczaka, posyp je solg i
pieprzem.
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Ingrediente

¢ 1 kg aripioare de pui
(12 — 14 bucati) 2 catei
de usturoi zdrobiti

e 2 linguri de ulei

e Sare si piper

dupa gust

Suroviny

e 1 kg kuracich kridel
(12 az 14 kusov)

e 2 podrvené struciky
cesnakue 2 PL oleja

e sol a Cierne korenie
podla chuti

Sestavine

e 1 kg piscancjih krilc
(12 od 14 kosov)

¢ 2 stroka Cesna, strta
e 2 7lici olivnega olja

¢ Sol in poper po okusu

ARIPIOARE DE PUI

Aceasta reteta necesita accesoriul Turbo 4,
Crisp.
1. Pregititi ingredientele. 5.

2. Turnati uleiul in vas.
3. Sotati usturoiul.

KURACIE KRiDELKA

Tento recept vyZaduje nadstavec Turbo 4.
Crisp.

1. Pripravte si suroviny. 5.
2. Nalejte olej do misy.

3. Opecte cesnak.

PISCANCIA KRILCA
Za ta recept potrebujete nastavek Turbo 4.
Crisp. 5
1. Pripravite sestavine.
2. V posodo vlijte olje.
3. Preprazite Cesen.
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RO
Adaugati aripioarele de pui, sarea si
piperul.
Instalati capacul Turbo Crisp si porniti
programul Manual: 30 min la 200 °C.
Amestecati la jumatatea intervalului.

SK

Pridajte kuracie kridelkd, sol'a Cierne
korenie.

Nasadte veko Turbo Crisp a spustite
manualny program: 30 min. pri teplote
200°C. V polovici pripravy premiesajte.

SL

Dodajte piscancja krilca, sol in poper.

. Namestite pokrov Turbo Crisp in zaZenite

program Manual: Pecite 30 minut na
temperaturi 200 °C in krilca po polovici
Casa premesajte.

Sastojci

e 1 kg pilecih krilaca
(12 do 14 komada)

e 2 ¢ena belog luka,
izgnjecenog

e 2 kasike ulja

e So i biber, po ukusu

IHrpegieHTH

o 1 Kr KypA4MX Kpuneub
(12-14 wT.) 2
noapibHeHi 3ybumka
YaCHUKY ® 2 CTONOBI
JNIOXKKM oNii ® Cinb i
nepeLib 33 CMakom

UHrpeauneHTbl

® 1 Kr Kypu1HbIX
Kpblnbes (12—14 wTyK)
e 2 3y6UmMKa YECHOK3,

pasgaBneHHble 2cT. .

macna ¢ Conb 1 nepey,
no BKycy

PILECA KRILCA

Ovaj recept zahteva Turbo Crisp dodatak.
1. Pripremite sve sastojke.

2. Sipajte ulje u ¢iniju.

3. Malo proprzite beli luk.

4. Dodajte pileca krilca, so i biber.

KYPAUI KPUbLUA

[ins NpUroTyBaHHA CTPaBM 3a LIUM
peuenTom noTtpi6Ha Hacaaka Turbo Crisp.

1. MpuroTyiTe iHrpeajieHTu.

2. Hanwitte onito 8 yaLy.

3. ObcmaskTe YacHWK.

4. [lonaiite Kypadi KpUabLg, Cinb i nepeLp.

KYPUHBDIE KPbl/1bA

[Lins npurotosnexus 6a104a no AaHHOMY
peuenTy TpebyeTcs KpbiLWKa-asporpuib
Turbo Crisp.

1. TMoAroToBLTE UHIPEANEHTDI.

2. Haneiite macno B yaldy.

3. [lo6aBbTe YeCHOK.
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SR

5. Postavite Turbo Crisp poklopac i pokrenite

Manual program; 30 min na 200°C.
Promesajte na pola kuvanja.

UK

5. YcTaHosiTb KpuwKy Turbo Crisp i 3anycTith

nporpamy «PyyHe kepyBaHHA»: Ha 30 xB
3a 200 °C. Nepemilwaiite Ha cepeanHi
LVIKNY MPUTOTYBaHHA.

RU

4. [106aBbTe KypUHbIE KPbINbA, COMb U

nepedl.

5. 3akpoiiTe KpblLRy-asporpuab Turbo Crisp

1 3anycTuTe py4dHyto nporpammy: 30 MuH
npwu 200 °C. Nepemeluaiite No ncteyeHnm
MONOBUHbBI BDEMEHW MPUTOTOBNEHMA.



Ingredients 1.
e 2 thsp olive oil 1.3 kg
braising or stewing beef, 2
cut into chunks e 2 small
onions, finely chopped

e 2 capsicums, cut into
4-cm chunks

e 2 garlic cloves, crushed
e 4 tsp flour ¢ 2 tsp hot
smoked paprika ¢ 1 tsp
sweet smoked paprika

* 3 thsp tomato purée

e 3 |large tomatoes,

cut into small chunks

® 400 ml beef stock

© 200 ml sour cream

e Parsley, chopped 5.

Prepare the ingredients and season the
beef.

. Select the ‘Stir Fry’ program, press the

timer dial, turn the control knob to reach
15 minutes. Press the temperature dial
and turn the control knob to reach 140°C.
Press ‘Start”.

3. Add the olive oil and sear the beef in

batches for 8 minutes until browned on all
sides. Set aside.

4. Add the onions to the cooking bowl and

cook for 2 minutes until lightly golden.
Add the capsicums and garlic and cook for
another 5 minutes. Stir in the flour, spices,
tomato purée, tomatoes and beef stock.
When the time is up, add the beef back
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45 min. &—z-r

BEEF GOULASH

@2
1244

to the bowl. Add more beef stock if
necessary, to cover the meat completely.

. Close and fully lock the lid. Select the

program ‘Stew’, press the timer dial, turn
the control knob to reach

30 minutes. Press ‘Start’.

When the time is up, press the steam
release button to fully release the pressure
before opening the lid.

The beef should be tender and the sauce
slightly thickened. Season to taste and
swirl the sour cream throughout the stew.
Garnish with fresh parsley.

. It's the perfect cozy dish to impress your

guests!

Ingrédients

¢ 2 c. a soupe d'huile
d'olive ¢ 1,3 kg de
viande de beeuf braisé
ou en rago(t, coupée

en morceaux ® 2 petits
oignons, finement
hachés e 2 poivrons,
coupés en lamelles de

4 cm e 2 gousses d'ail
écrasées ¢ 4 c. a café de
farine ¢ 2 c. a café de
paprika fumé forte 1 c.a
café de paprika fumé
doux e 3 c. a soupe de
sauce tomate ® 3 grosses
tomates, coupées en
petits morceaux ¢ 400 ml
de bouillon de boeuf

¢ 200 ml de creme fraiche
® Persil, haché

Zutaten

e 2 EL Olivenol

¢ 1,3 kg geschmortes
oder gediinstetes
Rindfleisch, in Stilicke
geschnitten e 2 kleine
Zwiebeln, fein gehackt

e 2 Paprika, in 4 cm
groRe Stlicke geschnitten
¢ 2 Knoblauchzehen,
gehackt ¢ 4 TL Mehl

e 2 TL scharf-rauchiges
Paprikapulver ¢ 1 TL stiR-
rauchiges Paprikapulver
e 3 EL Tomatenmark

¢ 3 groRe Tomaten, in
kleine Stiicke geschnitten
® 400 ml Rinderbriihe

e 200 ml Sauerrahm

e Petersilie, gehackt

Ingrediénten

e 2 eetlepels olijfolie » 1,3
kg rundvlees, in stukjes
gesneden e 2 kleine uien,
fijngehakt e 2 paprika's,
in stukjes van 4 cm
gesneden e 2 teentjes
knoflook, fijngehakt

e 4 theelepels bloem

e 2 theelepels gerookte
hete paprikapoeder

e 1 theelepel gerookte
zoete paprikapoeder

o 3 eetlepels
tomatenpuree ¢ 3 grote
tomaten, in kleine stukjes
gesneden ¢ 400 ml
runderbouillon ¢ 200 ml
zure room e peterselie, in
stukjes gesneden

1.
2.
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GOULASH DE BCEUF

Préparez les ingrédients et assaisonnez
le boeuf.

Sélectionnez le programme Rissolé,
appuyez sur le minuteur et tournez le
bouton de commande pour atteindre
15 minutes. Appuyez sur le thermostat
et tournez le bouton de commande
pour atteindre 140 °C. Appuyez sur
Start.

Ajoutez I'huile d'olive et saisissez le
boeuf, quelques morceaux a la fois,
pendant 8 minutes jusqu'a ce qu'il soit
doré de tous les cotés. Réservez.
Ajoutez les oignons dans le bol de
cuisson et laissez-les cuire pendant

2 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient
|égerement dorés. Ajoutez les poivrons
et |'ail, et poursuivez la cuisson pendant
encore 5 minutes. Incorporez la farine,
les épices, la sauce tomate, les tomates
et le bouillon de boeuf.

RINDERGULASCH

Bereiten Sie die Zutaten vor, und wirzen
Sie das Rindfleisch.

Wabhlen Sie das Programm ,, Anbraten”
aus, drucken Sie auf den Timer,

und drehen Sie den Drehknopf

auf 15 Minuten. Driicken Sie den
Temperaturregler, und drehen Sie den
Drehknopf auf 140 °C. Driicken Sie
,Start”.

Geben Sie das Olivendl hinzu, und
braten Sie das Rindfleisch portionsweise
8 Minuten lang an, bis es auf allen
Seiten braun ist. Beiseite stellen.

Geben Sie die Zwiebeln in die Schissel,
und lassen Sie sie 2 Minuten lang garen,
bis sie leicht goldbraun sind. Geben

Sie die Paprika und den Knoblauch
hinzu, und lassen Sie dies weitere

5 Minuten garen. Rihren Sie Mehl,
Gewlrze, Tomatenmark, Tomaten und
Rinderbriihe unter.

FR

5. Lorsque le temps est écoulé, ajoutez le

5

RUNDERGOULASH

Bereid de ingrediénten voor en breng
het rundvlees op smaak.

Selecteer het programma Roerbakken,
druk op de timerknop en draai de
bedieningsknop naar 15 minuten. Druk
op de temperatuurregelaar en draai de
bedieningsknop naar 140 °C. Druk op
Start.

Voeg de olijfolie toe en braad het
rundvlees in porties bruin aan alle
kanten in 8 minuten. Zet opzij.

Doe de uien in de binnenpan en bak
ze voor 2 minuten totdat ze licht
goudkleurig zijn. Voeg de paprika

en knoflook toe en kook nogmaals 5
minuten. Roer de bloem, de kruiden,
de tomatenpuree, de tomaten en de
runderbouillon erdoor.

Wanneer de tijd is verstreken, doet u het
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boeuf dans le bol. Ajoutez du bouillon
de beceuf si nécessaire, pour couvrir
complétement la viande.

Fermez et verrouillez completement le
couvercle. Sélectionnez le programme
Mijoté, appuyez sur le minuteur, puis
tournez le bouton de commande pour
atteindre 30 minutes. Appuyez sur Start.
Lorsque le temps est écoulé, appuyez
sur le bouton de libération de vapeur
pour relacher compléetement la pression
avant d'ouvrir le couvercle.

Le beeuf doit étre tendre et la sauce
|égérement épaissie. Assaisonnez a
votre convenance et ajoutez la creme
fraiche au mijoté. Garnissez de persil
frais.

Le plat réconfortant idéal pour
impressionner vos invités !

DE

Wenn die Zeit abgelaufen ist, geben Sie
das Rindfleisch zuriick in die Schussel.
Geben Sie bei Bedarf mehr Rinderbrihe
hinzu, um das Fleisch vollstandig zu
bedecken.

SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel
vollstdndig. Wahlen Sie das Programm
,Schmoren” aus, dricken Sie auf den
Timer, und drehen Sie den Drehknopf
auf 30 Minuten. Driicken Sie auf ,Start”.
Dricken Sie nach Ablauf der Zeit die
Dampfentweichtaste, um den Druck
vollstdndig abzulassen, bevor Sie den
Deckel 6ffnen.

Das Rindfleisch sollte zart und die SoRe
leicht eingedickt sein. Schmecken Sie
ab und rithren Sie den Sauerrahm

dazu. Geben Sie zum Garnieren etwas
Petersilie hinzu.

Das perfekte herzhafte Gericht, um lhre
Gaste zu beeindrucken!

NL

rundvlees weer in de pan. Voeg zo nodig
meer runderbouillon toe om het vlees
volledig te bedekken.

Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer
het programma Stoven, druk op de
timerknop en draai de bedieningsknop
naar 30 minuten. Druk op Start.

Als de tijd is verstreken, drukt u op de
knop om stoom vrij te laten, zodat de
druk volledig wordt verlaagd voordat u
het deksel opent.

Het rundvlees moet mals zijn en de
saus moet iets ingedikt zijn. Breng op
smaak en spatel de zure room door de
stoofpot. Garneer met verse peterselie.
Dit is het perfecte gezellige gerecht om
indruk te maken op uw gasten!



Ingredienti

e 2 cucchiai di olio
d'oliva ¢ 1,3 kg di manzo
da brasatura o stufatura,
tagliato a pezzetti o 2
cipolle piccole, tritate
finemente ¢ 2 peperoni,
tagliati a dadini di 4

cm e 2 spicchi d'aglio,
schiacciati ® 4 cucchiaini
di farina ¢ 2 cucchiaini
di paprika affumicata
piccantee 1 cucchiaino
di paprika affumicata
dolce e 3 cucchiai di
passata di pomodoro ¢ 3
pomodori grandi, tagliati
a pezzetti ® 400 ml di
brodo di manzo

® 200 ml di panna acida
e Prezzemolo tritato

Malzemeler

e 2 yemek kasigi zeytinyag
¢ 1,3 kg agir ateste
pisirmelik veya giiveglik
dana biftek, iri parcalara
dogranmis e 2 kiigiik sogan,
ince ince kiyilmig

o 2 kirmizi biber, 4 cm'lik
pargalar halinde dogranmig
o 2 dis sarimsak, ezilmis

e 4 cay kasigi un e 2 cay
kasig tutstlenmis aci
kirmizi biber ¢ 1 ¢ay kasigi
tutstlenmis tath kirmizi
biber ¢ 3 yemek kasigi
domates piiresi ® 3 biyik
domates, kiiglik ktipler
halinde dogranmig ¢ 400 ml
et suyu ¢ 200 ml eksi krema
¢ Maydanoz, dogranmis

Ingredience

e 2 |Zice olivového oleje

¢ 1,3 kg hovéziho masa

na duseni, nakrajeného

na kousky ¢ 2 malé cibule
nakrajené na jemno

e 2 papriky nakrajené na
4cm kousky e 2 strouzky
Cesneku, lisované e 4 |zicky
mouky e 2 [Zicky palivé
uzené papriky e 1 [Zicka
sladké uzené papriky

e 3 |Zice rajského protlaku
¢ 3 velka rajcata nakrajena
na malé kousky ¢ 400 ml
hovéziho vyvaru ¢ 200 ml
kysané smetany e Petrzel,
nasekand

1.
2
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GULASCH DI MANZO

Preparare gli ingredienti e condire la
carne.

Selezionare il programma "Saltare in
padella", premere il pulsante del timer
e ruotare la manopola di controllo fino

a raggiungere i 15 minuti. Premere il
pulsante della temperatura e ruotare la
manopola di controllo fino a raggiungere
i 140 °C. Premere "Avvio".

. Aggiungere I'olio d'oliva e rosolare la

carne un po' per volta per 8 minuti
fino a completa doratura su tutti i lati.
Mettere da parte.

. Aggiungere le cipolle nel recipiente per

la cottura e cuocere per 2 minuti fino a
leggera doratura. Aggiungere i peperoni
e |'aglio e cuocere per altri 5 minuti.
Unire la farina, le spezie, la passata di
pomodoro, i pomodori e il brodo di
carne.

Al termine del tempo preimpostato,

DANA GULAS

Malzemeleri hazirlayin ve eti
baharatlayin.

. "Stir-Fry" programini segin, zamanlayici

kadranina basin ve kontrol digmesini 15
dakikaya ulasana kadar gevirin. Sicaklik
kadranina basin ve kontrol digmesini
cevirerek 140°C'ye ulasin. "Start"
(Baglat) digmesine basin.

. Zeytinyagini ekleyin ve etinizi gruplar

halinde, tamamen kahverengilesene
kadar 8 dakika boyunca muhirleyin.
Kenara ayirin.

. Soganlari pisirme haznesine ekleyin ve

hafif altin rengi olana kadar 2 dakika
pisirin. Kirmizi biberler ile sarimsagi
ekleyin ve 5 dakika daha pisirin. Un,
baharat, domates puresi, domates ve et
suyunu karistirarak ekleyin.

. Sure doldugunda, eti hazneye geri

HOVEZi GULAS

. Pripravte ingredience a okorerite hovézi.
. Vyberte program ,Restovani”, stisknéte

voli¢ ¢asovace a otocte ovladacim
knoflikem na 15 minut. Stisknéte voli¢
teploty a otocte ovladacim knoflikem na
140 °C. Stisknéte tlacitko ,Start”.

. Pridejte olivovy olej a po ¢astech

opékejte hovézi 8 minut, dokud neni na
vsech stranach hnédé. Dejte stranou.

. Pridejte do varné nadoby cibuli

a pripravujte ji 2 minuty lehce dozlatova.
Pridejte papriky a Cesnek a pfipravujte
dalsich 5 minut. Pfimichejte mouku,
koreni, rajcatovy protlak, rajcata a hovézi
vyvar.

. Ve vhodném okamZiku pridejte zpatky do

misy hovézi. V pfipadé potreby pridejte
vice hovéziho vyvaru, aby bylo maso Gplné
ponorené.
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aggiungere nuovamente la carne di manzo
nel recipiente. Se necessario, aggiungere
altro brodo per coprire completamente la
carne.

. Chiudere e bloccare il coperchio.

Selezionare il programma "Stufato",
premere il pulsante del timer, ruotare la
manopola di controllo fino a raggiungere
i 30 minuti. Premere "Awvio".

. Altermine del tempo preimpostato,

premere il pulsante di rilascio del vapore per
rilasciare completamente la pressione prima
di aprire il coperchio.

. A questo punto la carne dovrebbe

essere tenera e la salsa leggermente
addensata. Condire a piacere e versare
la panna acida sullo stufato. Guarnire
con prezzemolo fresco.

. Eil piatto perfetto per accogliere e

stupire i tuoi ospiti!

TR

koyun. Gerekiyorsa etin Gzerini
tamamen kapatacak sekilde daha fazla
et suyu ekleyin.

Kapagi kapatip tamamen kilitleyin.
"Glveg" programini segin, zamanlayici
kadranina basin ve kontrol digmesini 30
dakikaya ulasana kadar gevirin. "Start"
(Baglat) digmesine basin.

. Sure doldugunda kapagi agmadan 6nce

basinci tamamen bosaltmak igin buhar
¢lkarma digmesine basin.

. Dana etinin yumusacik bir kivamda,

sosun da biraz yogunlasmis olmasi
gerekir. Damak tadiniza gore baharat
ekleyin ve eksi kremayi giivecin her
tarafina yayin. Taze maydanoz ile
susleyin.

. Misafirlerinizi etkilemek igin mikemmel

bir yemek!

Cs

. Zaviete a zcela uzamknéte viko Vyberte

program ,Duseni”, stisknéte voli¢
Casovace a otocte ovladacim knoflikem
na 30 minut. Stisknéte tlacitko ,Start”.

. Ve vhodném okamziku stisknéte tlacitko

uvolnéni pary a pred otevienim vika péaru
zcela vypustte.

. Hovézi by mélo byt kfehké a omacka

mirné zahusténa. Okorerite podle
chuti a do pokrmu zamichejte kysanou
smetanu. Ozdobte Cerstvou petrzeli.
Jednd se o skvélé prijemné jidlo, ktery
udélate dojem na své hosty!

CbcTaBKM

e2cn.3extmHe 1,3

kg roBexao meco 3a
3a/lyliaBaHe, HapA3aHo

Ha napyeTa ® 2 Masnku
rNaBM NyK, CUTHO HapA3aHW
* 2 6pos NKOT YepBeH
nunep, HapA3aHu Ha
4-CaHTMMETPOBW NapyeTa

® 2 CKMUANAKM YECbH,
CYyKaHu ® 4 4.. BpawHo ©
2 4.1, NyLIeH 0T YepBeH
nunep © 14. n. nywex
cnagbk yepseH nunep ¢ 3
C.N1. [OMaTeHo ntope © 3
ronemu Aomarta, HapasaHu
Ha cuTHO ° 400 ml TeneLuku
6ynboH ¢ 200 ml 3aKkBaceHa
cmeTaHa ® MargaHos,
CUTHO HapA3aH

Sastojci

e 2 kasike maslinovog
ulja 1,3 kg govedine
za pirjanje ili kuhanje,
izrezane na komade

¢ 2 mala luka, fino
sjeckana e 2 paprike,
izrezane na komade

od 4 cm e 2 bijela luka,
izgnjeCena e 4 kasicice
brasna e 2 kasicice
dimljene paprike ¢ 1
kasicice slatke dimljene
paprike ¢ 3 kasike pirea
od paradajza ¢ 3 velika
paradajza, izrezana na
manje komade ¢ 400
ml govedeg temeljca ¢
200 ml kisele pavlake
persun, sjeckani

Sastojci

e 2 7lice maslinovog
ulja ¢ 1,3 kg govedine
za pirjanje ili kuhanje,
narezane na komade

¢ 2 mala luka, sitno
nasjeckana e 2 paprike,
rezane na komade

od 4 cm e 2 ¢esnja
cesnjaka, zdrobljena

e 4 7li¢ice brasna e 2
Zlicice ljute dimljene
paprike e 1 ZliCica slatke
dimljene paprike ¢ 3
Zlice pasirane rajcice ¢ 3
velike rajcice, narezane
na manje komade ¢ 400
ml govedeg temeljca ®
200 ml kiselog vrhnja
nasjeckani persin

N =

N =
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FOBEXAM I'YNALL

. [oaroTseTte cbCTaBKMTE M OBKyCETe

rogexzaoTo.

. W3bepete nporpamara ,Stir Fry”

(3anbprkBaHe), HaTHCHeTe ByToHa

Ha TallmMepa, 3aBbpTeTe KONYeTo 3a
ynpaenexue, 3a Aa 4OCTUrHE 15 MUHYTH.
HaTucHete aycka 3a Temnepatypa
3aBbPTETE KONYETO 3a yNpaBaeHue, 3a Aa
nocturHe 140°C. Hatuckete ,Start” (Crapr).

. ,EI,06aBeTe 3EeXTWHa 1 3aMbpKeTe roBex40To

MeCO A0 31aTUCTO OT BCUYKM CTPaHM Ha
OTAENHN NApTUAM 33 N0 8 MUHYTM BCAKA.
OcTaseTte HaCTpaHa.

. [lobasete nyka 8 KynaTa 3a roTBeHe

roTBeTe 2 MUHYTU 40 NIEKO 31aTUCT LBAT.
[ob6aseTe 0TUA YepBeH NUMep v YecbHa
1 roteete olle 5 MuHyTH. PazbbpkaiTe
6palLHOTO, NOANPABKUTE, JOMATEHOTO
niope, LOMaTUTe W TeNeLKUA ByNbOH.

. Korato BpemeTo n3Teye, nobaseTe

GOVEDI GULAS

Pripremite sastojke i zaCinite govedinu.
Izaberite program za przenje, pritisnite
tajmer, okrenite kontrolnu tipku na 15
minuta. Pritisnite tipku za temperaturu

i okrenite kontrolnu tipku na 140°C.
Pritisnite Start.

Dodajte maslinovo ulje i przite govedinu
8 minuta dok ne dobije zlatnu boju sa
svih strana. Stavite sa strane.

Dodajte luk u posudu za kuhanje i
kuhajte 2 minute dok ne dobije lagano
zlatnu boju. Dodajte papriku, bijeli luk i
kuhajte jo$ 5 minuta. Umijesajte brasno,
zacine, pire od paradajza, paradajz i
govedi temeljac.

Kad vrijeme istekne, vratite govedinu u
posudu. Dodajte jos govedeg temeljca
ako je potrebno da bi meso bilo potpuno
pokriveno.

GOVEDI GULAS

Pripremite sastojke i zaCinite govedinu.
Odaberite program ,,Stir Fry” (PrZzenje),
pritisnite tipku tajmera, okrenite
izbornik do odabira 15 minute. Pritisnite
brojcanik tajmera i okrenite do 140 °C.
Pritisnite ,Start”.

Dodajte maslinovo ulje i zaprzite
govedinu u manjim koli¢inama oko 8
minuta dok ne poprimi smedu boju sa
svih strana. Stavite sa strane.

Dodajte luk u posudu za kuhanje i
kuhajte oko 2 minute dok ne dobije
laganu zlatnu boju. Dodajte papriku i
¢esnjak te kuhajte dodatnih 5 minuta.
Dodajte brasno, zacine, pasiranu rajcicu i
govedi temeljac.

Kad je vrijeme proslo, dodajte govedinu
natrag u posudu. Ako je potrebno, dodajte
jo$ govedeg temeljca kako biste meso u
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roesx0To 06paTHO B Kynata. [lobasete olue
Tenewku 6ynboH, 3a Aa NOKPUETE HAMbIHO
MeCoTO, aKo € HeobXoAMMO.

. 3aTBOpETE U 3aK/t04eTe HaMb/IHO Kanaka.

V136epeTe nporpamarta ,Stew" (3asaylwasaHe),
HaTucHeTe ByTOHa Ha Talimepa, 3aBbpTeTe
KOMYeTo 3a ynpasneHue, 3a 4a AOCTUTHETe
30 muHyTU. HatucHeTe ,Start” (CtapT).

. Korato BPEeMEeTOo M3Teye, HaTUCHETe 6yTOHa

33 0cB06OK/aBaHe Ha napata, 3a Aa
0cB060/YMTE HAMBAHO HANATAHETO, NPeAM Aa
OTBOPWTE Kanaka.

. Tenewkoto TpHﬁBa Aa e KpexKko, a CoCbT

13 e N1eko crvcTeH. Noanpaserte Ha BKyC
1 fobaseTe Ypes GbpKaHe 3akBaceHaTa
CMeTaHa B 3a/lyLeHoTo. fapHupaiTe ¢
npeceH mMargaHos.

. ToBa e MAeanHOTO 3alyLeBHO ACTUE, C KOETO

[Aa Bne4yatanTe roctute cu!

BS

Zatvorite poklopac i stavite ga u
zakljucani polozaj. lzdaberite program
za Corbe, pritisnite tajmer, okrenite
kontrolnu tipku na 30 minuta. Pritisnite
Start.

Kad vrijeme istekne, pritisnite tipku za
ispustanje pare da biste do kraja ispustili
paru prije nego sto otvorite poklopac.
Govedina treba biti mekana, a sos
lagano zgusnut. Zacinite po ukusu i ulijte
kiselu pavlaku u ¢orbu. Pospite svjezim
persunom.

Ovo je odli¢no jelo kojim cete
impresionirati goste!

HR

potpunosti prekrili.

Zatvorite i potpuno zakljucajte poklopac.
Odaberite program ,Stew” (Dinstanje),
pritisnite tipku tajmera, okrenite izbornik
do odabira 30 minuta. Pritisnite ,Start”.
Nakon zavrsetka pritisnite tipku za
otpustanje pare kako biste u potpunosti
otpustili tlak prije otvaranja poklopca.
Junetina bi trebala biti mekana, a umak
lagano gust. Zacinite po Zelji i umijesajte
kiselo vrhnje u gulas. Ukrasite svjezim
persinom.

To je savrseno jelo za ugodan osjecaj
koje ¢e dojmiti vase goste!



Koostisained 1.
e 2 sl oliividli e 1,3
kg moorimiseks voi 2.

hautamiseks sobivat
veiseliha, tukeldatud ¢ 2
vaikest sibulat, peeneks
tukeldatud e 2 paprikat,
4 cm suurusteks
tiikkideks Idigatud 3.
o 2 kiiGslaugukidnt,
purustatud e 4 tl jahu

e 2 tl teravat suitsutatud 4
paprika pulbrit 1 tl
magusat suitsutatud
paprika pulbrit e 3 sl
tomatipastat ¢ 3 suurt
tomatit, vaikesteks
tukkideks Idigatuna

* 400 ml veisepuljongit -
® 200 ml hapukoort

¢ Peterselli, hakitud

Hozzévaldok 1
e 2 ev6kanal olivaolaj ¢

1,3 kg marha gulyashus, 2
darabokra végva e 2

aprora vagott hagyma

¢ 2 paprika, 4 cm-es
darabokra vagva e 2

gerezd zuzott fokhagyma

o 4 tedskandl liszt o

2 tedskanal csips 3.
flistolt paprika o 1
teaskanal édes flistolt
paprika ® 3 evékanal
paradicsompliré e 3
nagy paradicsom, apré
darabokra vagva e

400 ml marhahus alaplé
® 200 ml tejfol e apritott
petrezselyem

WHrpeagueHTTep 1.
® 2 ac KacblK 39MTYH
Maibl ® 1,3 Kr
KyblpblaifaH Hemece
BYKTbIpbIIFaH CUbIP
eTi, KecekTen TypanfaH
® 2 KilLKeHTal nuss,
Maiganan TypanfaH e
2 6ac nuas, 4 cm eTin
TeKwenen TypanfaH ® 2 3.
CapbIMCaK, YCaKTafaH ©

4 Wwail KacblK yH © 2 wam
KaCblIK bICTbIK biCTanfaH 4,
nanpuka e 1 wan

KacCblK TTTi bICTanfFaH
nanpuka 3 ac Kacblk,
Kbl3aHaK, Ntopeci ® ycak
TeKlwenepre KecinreH 3
YNIKeH Kpbi3aHaK ® 400

MA cublp eTi © 200 mn
KaliMaK ® aKKesKeH, 5.
TypanfaH

VEISELIHAGULJAS

Valmistage koostisained ette ja
maitsestage veiseliha.

Valige programm ,Vokkimine®,

vajutage taimeri nupule, keerake
juhtnupp 15 minuti peale. Vajutage
temperatuurinupule ja keerake juhtnupp
140 °C kraadi peale. Vajutage ,Start”.
Lisage oliividli ja hautage veiseliha osade
kaupa 8 minutit seni, kuni need on igast
kiljest pruunistunud. Pange liha kérvale.

. Lisage valmistuskaussi sibulad ja

kuumutage 2 minutit, kuni sibulad
kuldseks muutuvad. Lisage paprika

ja kiiuslauk ning kuumutage veel 5
minutit. Segage hulka jahu, maitseained,
tomatipasta, tomatit ja veisepuljong.

Kui aeg on tais, asetage veiseliha tagasi
kaussi. Vajadusel lisage veel puljongit, et
liha tdielikult katta.

S
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Sulgege ja lukustage kaas. Valige
programm ,Hauatamine®, vajutage
taimerinupule, keerake juhtnupp 30
minuti peale. Vajutage , Kaivita“.

. Kui aeg on tais, vajutage auru

vabastamise nupule, et réhk enne kaane
avamist valja lasta.

. Veiseliha peab olema drn ja kaste veidi

paksenenud. Maitsestage vastavalt
soovile ja segage hautisesse hapukoort.
Kaunistage varske peterselliga.

. See kodune roog avaldab teie kulalistele

GULYAS MARHABOL

Készitse el§ az alapanyagokat, és
fliszerezze a marhahust.

. Vélassza ki a ,Razva apritds” programot,

nyomja meg az idézit6t, majd forditsa el
a vezérl6gombot 15 percre. Nyomja meg
a hémérséklet-szabalyozot, és forditsa el
a vezérl6gombot 140 °C-ra. Nyomja meg
a START gombot.

Adja hozzd az olivaolajat, és apranként
piritsa meg a marhahust 8 percig, amig
az 0sszes oldalon barna szint nem kap.
Tegye félre.

4. Tegye a hagymat a f6z6edénybe,

és dinsztelje 2 percig, amig enyhén
aranysarga nem lesz. Adja hozza

a paprikat és a fokhagymat, és

slsse kevergetve tovabbi 5 percig.
Keverje bele a lisztet, a fliszereket, a
paradicsomplrét, a paradicsomot és a

CHUbIP ETIHEH rynau

NHrpeaneHTTEpAi AalbiHAAMN, CUBbIP ETIH
L2IMIEHI3.

2. «Ctup-dpait» baraapnamachiH

TaH4an, Taimep AMCKiCiH BacbIHbI3,
Hackapy TeTiriH 15 MMHYTKa BypaHbi3.
TemnepaTypa TeTiriH 6acbin, backapy
TeTiriH 140 °C-Kka bypaHpbi3. «bacTay»
TYMMeCiH 6acbiHbI3.

38MTYH MaliblH KOCbIM, CUbIP €TiH
6apAblK KafblHaH Kpl3apFaHwa 8 MUHYT
60Wbl KybIpbIHbI3. Bip KaKKa KOMbIHbI3.
MnA3abl Nicipyre apHanfaH blAbICKa
casbin, a3gan Kpl3apraHwa 2 MUHYT
nicipiHi3. Mnas 6eH capbIMCaKTbl
KOCbIM, Tafbl 5 MUHYT NicipiHi3. YHAbI,
AoMAgeyilWTepal, Kbi3aHak e3beciH,
Kbl3aHaK, NeH C1blp copnacblH
apanacTbIpbiHbI3.

YaKbIT afAKTanfFaHaa, CUbIP ETIH blAbICKa
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kindlasti muljet!

HU

marha alaplevet.

Ha az idé letelt, tegye vissza a
marhahust a télba. Sziikség esetén adjon
hozza tébb marha alaplevet, hogy az
teljesen elfedje a hust.

. Csukja le és teljesen zarja le a fedelet.

Valassza ki a ,,Ragu” programot, nyomja
meg az id6zitét, majd forditsa el a
vezérlégombot 30 percre. Nyomja meg a
START gombot.

Ha az id6 letelt, miel6tt felnyitna a
fedelet, nyomja meg a gézkioldd gombot
a nyomas teljes kiengedéséhez.

A marhahusnak puhanak kell Ienr)ie, a
szésznak pedig enyhén sirlnek. Izlés
szerint fliszerezze és keverje bele a
tejfolt. Diszitse friss petrezselyemmel.

. Ez tokéletes vélasztas vendégei

leny(igbzéséhez!

KK

KalTa canbliHbi3. KaxeT 6onca, et
TOAbIFbIMEH DaTaTblHAAM eTin Kebipek
CUbIP eTiHIH cOpnacbIH KYMbIHbI3.

. KaknakTbl »Kaybin, BeKiTiHi3. «ByKTbipy»

HaFfaapnamachbiH TaHaan, Taimep
AMCKiCiH BacbIHbI3, backapy TeTiriH 30
MUHYTKa BypaHpl3. «bacTay» TyMmeciH
HacbiHpI3.

YakbIT BiTKeH Ke3ae, KaknaKTbl alnac
BYpPbIH KbICbIMAb! TONbIFBIMEH WbIFAPY
YWiH By Whifapy TyMMmeciH 6acblHbI3.
Cuiblp eTi XKymcak 6onybl Kepek, an
TY3/blK C9/1 KOtONaHybl Kepek. Azaan
naMmAaeyilw Kocbin, ByKTbipMmara Kalmak,
canbin, apanacTblipbiHbi3. BanfbiH
aKKesKeHMeH beseHaipini3.

. Byn — KOHaKTapbiHbI3abl TaH,

KanaplpaTblH Tamalla biHFalabl TaFam!

Sudedamosios dalys

* 2 valgomieji Saukstai
alyvuogiy aliejaus ¢ 1,3 kg
troskinimui skirtos jautienos,
supjaustytos gabaliukais

* 2 mazi svogunai, smulkiai
supjaustyti e 2 ankstiniai
pipirai, supjaustyti 4 cm
gabaliukais ® 2 Cesnako
skiltelés, susmulkintos

¢ 4 arbatiniai Sauksteliai
milty ¢ 2 arbatiniai
Sauksteliai karstai rikytos
paprikos ¢ 1 arbatinis
Saukstelis saldZiosios rikytos
paprikos ¢ 3 valgomieji
Saukstai pomidory tyrés ¢ 3
dideli pomidorai, supjaustyti
i mazus gabaliukus ¢ 400 ml
jautienos buljono ¢ 200 ml
grietinés e petrazolés,
supjaustytos

Sastavdalas

e 2 édamk. olivellas

¢ 1,3 kg liellopa galas, kas
piemérota sautésanai vai
sutinasanai un sagriezta
gabalos e 2 nelieli

sipoli, smalki sagriezti

e 2 saldas paprikas,
sagrieztas 4 cm gabalinos
e 2 kiploka daivinas,
saspiestas e 4 téjk.

miltu e 2 téjk. kiipinatas
paprikas pulvera e 1 téjk.
kpinatas saldas paprikas
pulvera e 3 édamk.
tomatu biezena e 3 lieli
tomati, sagriezti mazos
gabalinos ¢ 400 ml
liellopa galas buljona

® 200 ml skaba kréjuma
¢ Sasmalcinati pétersili

Sktadniki

e 2 tyzki oliwy z oliwek
1,3 kg miesa wotowego
na gulasz, pokrojonego
na kawatki ® 2 mate,
drobno posiekane cebule
* 2 papryki pokrojone na
kawatki o dtugosci 4 cm

e 2 rozgniecione zgbki
czosnku e 4 tyzeczki maki
e 2 tyzeczki ostrej papryki
wedzonej ¢ 1 tyzeczka
stodkiej papryki wedzonej
e 3 tyiki przecieru
pomidorowego ¢ 3 duze
pomidory pokrojone na
mate kawatki ¢ 400 ml
bulionu wotowego ¢ 200
ml kwasnej $mietany

¢ posiekana natka
pietruszki

JAUTIENOS GULIASAS

1. Paruoskite sudedamasias dalis ir
jautieng pagardinkite prieskoniais.
2. Pasirinkite programa ,Kepimas
riebaluose”, paspauskite laikmacio 6
mygtuka, pasukite valdymo rankenéle,
kad nustatytumeéte 15 minuciy.
Nuspauskite temperatiiros mygtuka ir
pasukite valdymo rankenéle iki 140 °C.
Nuspauskite ,Start” (pradeti). 7
3. |pilkite alyvuogiy aliejaus ir apskrudinta
jautieng partijomis 8 minutéms iki visos
pusés jgis rudg atspalvj. Padékite j Song. 8.
4. | kepimo dubenj supilkite svoginus ir
kepkite 2 minutes iki jgaus Svelny auksinj
atspalvj. Supilkite ankstinius pipirus ir
Cesnakus. Tada ruoskite dar 5 minutes.
Jmaisykite miltus, prieskonius, pomidory 9,
tyre, pomidorus ir jautienos buljona.
Pasibaigus laikui, j dubenj vél sudékite

.

5
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LIELLOPA GULASS

Sagatavojiet sastavdalas, pievienojiet S.
galai sali un piparus.

Izvélieties programmu “Atra apcep$ana”,
nospiediet taimera izvéles ripu,

pagrieziet vadibas pogu lidz 15 mindsu 6
radijumam. Nospiediet temperatiras

izvéles ripu un pagrieziet vadibas pogu

lidz 140 °C radijumam. Nospiediet

“Start”.

Pievienojiet olivellu un pa porcijam 7
8 mindtes apcepiet galu, [idz gabalini no
visam pusém ir apbrininati. Nolieciet

mala. 8
4. levietojiet cepsanas trauka sipolus

un 2 minGtes apcepiet, [1dz tie ir gaisi
zeltaini. Pievienojiet saldo papriku

un kiplokus un cepiet vél 5 minGtes.
lemaisiet miltus, garsvielas, tomatu 9
biezeni un buljonu.

-
.

2

3

GULASZ wWotowy

Przygotuj sktadniki i dopraw wotowine.
Wybierz program ,Stir Fry” (Krotkie
smazenie), nacisnij pokretto minutnika, a
nastepnie obrd¢ pokretto sterujgce tak, 6.
aby ustawi¢ czas na 15 minut. Nacisnij
pokretto regulacji temperatury i obré¢
je do poziomu 140°C. Nacisnij przycisk
JStart”.
3. Dodaj oliwe z oliwek i smaz wotowine 7
partiami przez 8 minut, az mieso
zarumieni sie ze wszystkich stron. Odtéz
na bok.
4. W16z cebule do miski i gotuj przez 8
2 minut, az sie lekko zeztoca. Dodaj
papryke i czosnek, gotuj przez kolejne
5 minut. Wmieszaj do $rodka make,
przyprawy, przecier pomidorowy,
pomidory i bulion wotowy. 9
5. Po uptywie tego czasu dodaj wotowine

1
2

.
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jautiena. Jei reikia, jpilkite daugiau
jautienos buljono, kad visiskai apsemty
mesa.

UZdenkite dangtelj ir uzfiksuokite.
Pasirinkite programa , Troskinimas®,
nuspauskite laikmacio mygtuka, valdymo
rankenéle nustatykite 30 minuciy.
Nuspauskite ,Start” (pradéti).

Pasibaigus laikui nuspauskite gary
iSleidimo mygtuka, kad pries atidarydami
dangtelj, visiskai isleistuméte slégj.
Jautiena turéty bati minksta, o padaZas
Siek tiek sutirstéjes. Pagal skonj
pagardinkite prieskoniais ir kruopsciai
troskinyje iSmaisykite grietine.
Papuoskite SvieZia petrazole.

Tai puikus patiekalas, kuriuo galésite
nustebinti savo svecius!

Lv

Kad laiks pagajis, ievietojiet trauka
liellopa galu. Nepieciesamibas gadijuma
pielejiet vél buljonu, lai tas pilniba
parklatu galu.

Aizveriet un pilniba noslédziet vaku.
Izvélieties programmu “Sautésana”,
nospiediet taimera izvéles ripu,
pagrieziet vadibas pogu lidz 30 mindsu
radijumam. Nospiediet “Start”.

Kad laiks ir pagajis, nospiediet tvaika
izlaiSanas pogu, lai pirms vaka
atvérsanas pilniba izlidzinatu spiedienu.
Galai ir jabat mikstai, un mércei —
nedaudz sabiezinatai. Pievienojiet sali un
piparus un iemaisiet sautéjuma skabo
kréjumu. Dekoréjiet ar svaigi sagrieztiem
pétersiliem.

Sis ir ideals majas édiens, kas parsteigs
jusu viesus!

PL

z powrotem do miski. W razie potrzeby
dolej wiecej bulionu wotowego, aby
catkowicie przykry¢ mieso.

Zamknij i zablokuj pokrywke. Wybierz
program ,Stew” (Duszenie), nacisnij
pokretto minutnika, a nastepnie obroc
pokretto sterujace tak, aby ustawic¢ czas
na 30 minut. Nacis$nij przycisk ,Start”.
Po uptywie tego czasu nacisnij przycisk
zwolnienia pary, aby catkowicie
wyrownac cisnienie przed zdjeciem
pokrywki.

Wotowina powinna by¢ delikatna, a sos
lekko zageszczony. Przypraw gulasz do
smaku i rownomiernie wmieszaj w niego
kwasng smietane. Podawaj ze $wiezg
natka pietruszki.

To idealne swojskie danie, ktérym
zachwycisz swoich gosci!



Ingrediente

e 2 linguri de ulei de
masline ¢ 1,3 kg carne
de vita pentru tocang,
tdiatd cuburi e 2 cepe
mici, tocate marunt

e 2 ardei grasi, taiati in
bucati de 4 cm

e 2 catei de usturoi,
zdrobiti e 4 lingurite

de faind e 2 lingurite

de boia afumata iute

e 1 lingurita de boia
afumata dulce e 3 linguri
de pasta de rosii ® 3 rosii
mari, taiate in bucati
mici ® 400 ml supa de
vita ® 200 ml smantana
e Patrunjel tocat

Suroviny

¢ 2 PL olivového oleja

¢ 1,3 kg hovadzieho masa
na dusenie, nakrajaného

na kusky ¢ 2 malé cibule,
nasekané na jemno ¢ 2
Cervené papriky, nakrajané
na kusky s velkostou 4

cm o 2 striciky cesnaku,
podrvené e 4 CL hladkej
muky e 2 CL pélivej udenej
papriky

¢ 1 CL sladkej udenej papriky
¢ 3 PL paradajkového
pretlaku

¢ 3 velké paradajky,
nakrajané na malé kusky
400 ml hovéadzieho vyvaru
® 200 ml kyslej smotany

e petrzlen, nasekany

Sestavine

e 2 7lici olivnega olja

¢ 1,3 kg na koscke
narezane govedine za
dusenje ali pecenje ¢ 2
majhni ¢ebuli, drobno
nasekljani ¢ 2 papriki,
narezani na 4 cm velike
koscke e 2 stroka cesna,
strta ® 4 zlice moke ¢ 2
Zlicki pekoce dimljene
paprike ¢ 1 Zlicka sladke
dimljene paprike ¢ 3
Zlice paradiznikove
mezge * 3 veliki
paradizniki, narezani na
drobne koscke ¢ 400 ml
goveje jusne osnove

® 200 ml kisle smetane
¢ Sesekljan petersilj
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GULAS DE VITA

Pregatiti ingredientele si asezonati
carnea de vitd.

Selectati programul ,,Prdjire rapidd”,
apasati butonul temporizator si rotiti
butonul de comanda la 15 minute.
Apadsati butonul de temperatura si rotiti
butonul de comanda la 140 °C. Apadsati
,Start”.

Addugati uleiul de masline si rumeniti
carnea de vitd in transe, timp de 8
minute, pana cand se coloreazd pe toate
partile. Lasati deoparte.

Addugati ceapa Tn vasul de gétit si
gdtiti-o 2 minute, pana cand devine
aurie. Addugati ardeii si usturoiul si mai
gatiti Inca 5 minute. Amestecati faina,
condimentele, pasta de rosii, rosiile si
supa de vita.

Cand timpul se incheie, adaugati carnea

HOVADZi GULAS

Pripravte si suroviny a okorerte hovadzie
maso.

Zvolte program ,Stir Fry“ stlacte
¢asovac, otocenim ovlddacieho gombika
nastavte ¢as 15 minut. Stlacte ovladac
teploty a otocenim ovlddacieho gombika
nastavte teplotu 140°C. Stlacte ,Start”.
Pridajte olivovy olej a hovadzie méaso v
mensich porciach sprudka opekajte 8
minutdozlata zo vsetkych stran. Odlozte
nabok.

Do nadoby na varenie pridajte cibulu

a 2 minuty mierne dozlatista. Pridajte
cervenu papriku a cesnak a varte dalsich
5 minut. Primiesajte muku, koreniny,
paradajkovy pretlak, paradajky a hovadzi
vyvar.

Ked uplynie cas, pridajte hovadzie maso

GOVEJI GOLAZ

Pripravite sestavine in zacinite govedino.
Izberite program "Stir Fry", pritisnite
Stevilcnico ¢asovnika in nastavite
kontrolni gumb na 15 minut. Pritisnite
Stevilénico temperature in nastavite
kontrolni gumb na temperaturo 140 °C.
Pritisnite "Start".

Dodajte olivno olje in goveje meso
prazite 8 minut, da ga zapecete z vseh
strani. Naenkrat pecite le manjso
koli¢ino mesa. Meso odstavite.

V kuhalno posodo dodajte ¢ebulo in
prazite 2 minuti, da rahlo porumeni.
Dodajte papriko in ¢esen ter kuhajte
dodatnih 5 minut. Vmesajte moko,
zacimbe, paradiznikovo mezgo,
paradiznike in govejo jusno osnovo.

Po pretecenem casu v posodo dodajte
govedino. Po potrebi dodajte govejo jusno
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de vitd Thapoi in vas. Mai adaugati supd
de vitd daca este necesar, pand cand
acoperd complet carnea.

Tnchideti si blocati complet capacul.
Selectati programul ,,Fierbere indbusita”,
apasati butonul temporizator si rotiti
butonul de comanda la 30 minute.
Apasati ,Start”.

Cand timpul se incheie, apdsati butonul
de eliberare a aburului pentru a elibera
complet presiunea nainte de a deschide
capacul.

Carnea trebuie sd fie frageda si sosul
usor fngrosat. Asezonati dupa gust si
amestecati smantana in sos. Garnisiti cu
patrunjel proaspat.

Este preparatul perfect pentru a vad
impresiona oaspetii!

SK

spat do nadoby. Podla potreby pridajte
viac hovadzieho vyvaru, aby bolo vietko
maso zaliate.

Zatvorte a uzamknite veko Zvolte
program ,Dusenie”, stlaCte Casovac,
otocenim ovlddacieho gombika nastavte
Cas 30 minut. Stlacte ,Start”.

Po uplynuti ¢asu stlacte tlacidlo na
vypustenie pary, aby sa pred otvorenim
veka Uplne uvolnil tlak.

Hovadzie maso by malo byt krehké

a omacka by mala jemne zhustnut.
Ochutte podla a primiesajte kyslu
smotanu. Posypte Cerstvym petrzlenom.
Je to perfektny teply pokrm, ktory ohuri
vasich hosti!

SL

osnovo, da bo meso popolnoma prekrito.
Zaprite pokrov in ga zaklenite. Izberite
program "Stew", pritisnite Stevil¢nico
Casovnika in nastavite kontrolni gumb na
30 minut. Pritisnite "Start".

Po prete¢enem casu pritisnite gumb za
sprostitev pare, da popolnoma sprostite
tlak, preden odprete pokrov.

Govedina mora biti mehka, omaka

pa rahlo zgoscena. Zacinite po okusu

in vmesajte kislo smetano. Okrasite s
svezim petersiljem.

To je popolna domaca jed, s katero
boste navdusili svoje goste.

Sastojci

e 2 kasike maslinovog
ulja » 1,3 kg juneceg
mesa za dinstanje,
iseckanog na komade

¢ 2 mala luka, sitno
iseckana e 2 paprike,
ise¢ene na komade od 4
cm e 2 ¢ena belog luka,
izgnjeCenog e 4 kasicice
brasna e 2 kasicice ljute
dimljene paprike ¢ 1
kasicica slatke dimljene
paprike ¢ 3 kasike
paradajz pirea ¢ 3 velika
paradajza, iseckana

na kockice ¢ 400 ml|
govedeg temeljca

® 200 ml pavlake

e persun, seckani

IHrpegjeHTH

2 CTONOBI JIOXKKM O/IMBKOBOI
onii ® 1,3 Kr Hapi3aHoi
LUMATOYKaMU ANOBUYUHM ANA
TYLUKYBAHHA ® 2 MasieHbKi
[pibHO Hapi3aHi LuMbYNMHM

© 2 CTPY4KOBI NepL, HapisaHi
LUMATOYKaMU IOBKMHOIO NO
4.cm ¢ 2 noapibHeHi 3y6unkm
YaCHMKY @ 4 YaiiHi NOXKKM
60poLLHa ® 2 YaliHi NTOKKM
KON4eHoi nanpukm ¢ 1 yaitHa
JIOXKKQ CONOAKOI KOnYeHol
nanpuKm © 3 CTONOBI IOXKKN
TOMATHOrO Mtope © 3 BENNKMX
nomizopa, Hapi3aHux
HEBENMKUMM LIMATOYKaMM

© 400 M1 ANOBMYOTO
6y/1biMOHY ® 200 MN CMETaHU
* nogpibHeHa neTpyLuKa

WHrpeaueHTbl

2 CT. N. OIMBKOBOTO Macnia
© 1,3 Kr roBAguHbl oA
TYLUEHUs, Hape3aHHOM Ha
KYCOUKM ® 2 HeboNbLUMX
NYKOBULbI, MENKO
Hape3aHHbIX

® 2 CTPY4KOBbIX NepLa,
Hape3aHHbIX Ha KYCOYKM
pa3mepom 4 cm e 2 3ybumKa
YeCHOKa, Pa3aaBaeHHbIX

® 44, N MyKM ® 24. N,
0CTPO¥i Kon4YeHoM

nanpuku ¢ 14, n. cnasgkon
KOM4YeHoM Nanpukm o

3 CT. 1. TOMATHOTO Miope

© 3 60/1bLINX TOMATa,
HapesaHHbIX Ha MenKkmne
Kycoyku 400 mn
roBsAbero bynboHa

© 200 mn cmeTaHbl
 /I3menbyeHHas nNeTpyLuKa

GOVEDI GULAS

1. Pripremite sastojke i zacinite govedinu.

2. lzaberite program ,Stir Fry“, pritisnite
tocki¢ za tajmer, okrenite kontrolno
dugme da biste dosegli 15 minuta.
Pritisnite dugme za izbor temperature i
okrenite kontrolno dugme da dostignete
140°C. Pritisnite ,Start”.

3. Dodajte maslinovo ulje i przite govedinu
u serijama 8 minuta dok ne porumeni sa
svih strana. Sklonite sa strane.

4. Dodajte luk u posudu za kuvanje i
kuvajte 2 minuta dok ne porumeni.
Dodajte paprike i beli luk i kuvajte jos
5 minuta. Umesajte brasno, zacine,
paradajz pire, paradajz i govedi temeljac.

5. Kada istekne vreme, vratite govedinu u
posudu. Dodajte jos govedeg temeljca
ako je potrebno, da potpuno pokrijete
meso.

6.

ANOBUYUNA rynawl

-

MiaroTyiTe iHrpedieHTV 1 npunpasTe
cneLiAMA ANOBUYMHY.
Bunbepitb nporpamy «CTip-dpaii», HaTUCHITL
umdepbnat Talimepa 1 noBepTaiTe pyury
YNpasAiHHA, 0KK He Byse BCTaHOBNEHWI
yac Ha 15 xBumH. HaTuCHITb TemnepaTypHUii
undepbnat i nosepTaiTe pyuKy ynpasaiHHs,
[IOKM He Dy/ae BCTaHOBNEHa TemnepaTypa
140°C. HaTucHiTb KHOMKyY «CTapT».
3. [ogaiite 0MBKOBY Ofit0 | 06CMaTe
ANOBUYMHY HEBENMKUMM MOPLIAMM NPOTATOM
8 XBU/IMH, [IOKM BOHa He Nifpym AHUTLCA 3
ycix OOKiB. 3aMWTe Ha AeAKMIA Yac.
4. [lonaite B Yally UMBYNIO i roTyitTe 2 XBUAUHM
[10 OTPMMaHHA NErKOro 30/10TUCTOr0
Konbopy. [loganTe CTpy4KOBUI NepeLb i
YaCHWK Ta roTyiTe Wwe 5 xsuuH. [oaante
60poLLHO, cneji, TomaTHe nope, Nomigopu
Ta ANOBUYMIA BYNBIOH.

g

rynaw n3 roeauHbl

-
.

MoAroTOBLTE MHIPEANEHTbI 1
NpUNpasbTe roBAAMHY.
BblbepuTe nporpammy «ObxkapveaHmne»,
HasKMMTE Ha 3KpaH Talimepa, NoBEpHUTE
nepekNtoYaTeb, YTobbl YCTaHOBUTL
Bpems (15 MuHyT). HaskmuTe Ha
3KpaH TeMNEepPaTypbl 1 NOBEpPHUTE
nepeKkNtoYaTeb, YTobbl YCTaHOBUTD
Temnepatypy (140 °C). HaxmuTte «Start»
(Crapr).
3. [obasbTe 0/IMBKOBOE MAC/IO U
obskapwvBaliTe roBAANHY NapTUAMM
B TeYEeHWe 8 MUHYT, MOoKa OHa He
NOAXKapUTCA CO BCEX CTOPOH. OTCTaBbTe
B CTOPOHY.
4. [lo06asbTe NyK B Yally A48 NPUroTOBNEHUA
1 FOTOBLTE B TEYEHME 2 MUHYT, NOKa YK
He CTaHeT 30/10TUCTOoro LgeTa. [lobasbre
CTPY4YKOBbIN NepeL, M YECHOK U roToBbTE
eue 5 MUHyT. lobaBbTe MyKy, cneumu,
ntope 13 TOMaTos, NepemelLainTe n

g
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Zatvorite i fiksirajte poklopac. Izaberite
program ,Stew”, pritisnite tockic¢ za
tajmer, okrenite kontrolno dugme

da biste dosegli 30 minuta. Pritisnite
,Pokreni®,

Kada vreme istekne, pritisnite dugme
za otpustanje pare da biste potpuno
otpustili pritisak pre otvaranja poklopca.
Govedina treba da bude mekana, a

sos malo zgusnut. Zacinite po ukusu i
umutite kiselu pavlaku u gulas. Ukrasite
svezim persunom.

To je savrseno jelo da impresionirate
svoje goste!

UK

Ko/n Yac 3aKiH4NTbCA, BUMMITb Ta NMOKNA4ITh
ANOBUYMHY Ha3az, Y YaLly. AKLLO NoTpibHO,
[10AaiATe e AN0BUYOro ByNbIAoHY, Wob
NOBHICTIO NOKPUTU HM M'ACO.

3aKpuiiTe Ta HagiMHO 3adiKcyiTe KPULLKY.
Bnbepitb nporpamy «TyLUKyBaHHA»,
HaTUCHITb UdepbnaT Talimepa i
noBepTaiiTe pyuKy ynpasAiHHA, LOKM Yac He
6yae scTaHoBNEHO Ha 30 XBUIUH. HaTUCHITL
KHOMKy «CTapT».

Ko/n Yac 3aKiH4MTBCA, HATUCHITb KHOMKY
BUMYCKY Napu, LWO6 MOBHICTHO CKUHYTU TUCK,
NEePLL HiXK BIAKPUTU KPULLIKY.

AnoBKYMHa NOBMHHA BYTW HiXHOIO, @ COyC
3/1erKa 3arycHyTut. [punpasTe cneLiamm

33 CMaKOM i 0AaNTe A0 CTPaBK CMETaHY.
[MpuKpackTe CBIXKOO NETPYLIKOLO.

Lle ineanbHa cmayHa cTpaBa, Wob cnpasuTt
BPaXKEHHA Ha BalUmMx rocteit!

RU

rOTOBbLTE elle 5 MUHYT.

Mo ncTeyeHWn Bpemern aobasbTe B yally
roaamHy. [lobasbTe BonblUe roOBAKbETO
6yNbOHa, ec/In 3T0 He0bX0AMMO, YTODbI
NOSHOCTbIO 3aKPbITb MACO.

3aKpoiTe 1 3aBNOKMPYITE KPbILLKY.
3anyctuTe nporpammy «TylieHue»,
HaKMUTE AWCK TaliMepa 1 NoBepHUTE
nepekstoyaTesib 40 0TMETKM 30 MUHYT.
Haxkmute «Start» (CtapT).

Mo UCTeYEHUMN BPEMEHM HasKMUTE
KHOMKY BbIMyCKa napa, 4tobbl copocnTb
[aBneHve nepes, oTKpbIBaHUEM KPbILLKM.
foBAAMHA A0/MKHA NONYYUTHCA HEKHOM,
a coyc — A0CTaTo4HO rycTbim. [lobassTe
npUNpPaBbl Mo BKyCy M 3amellainTe B
rynaw cmeTaHy. Ykpacste 611040 MCTOM
CBEXEeW NeTpyLUKM.

Bbl npurotoBuan npekpacHoe 61040,
cnocobHoe BneYaTInTb roctein!



Ingredients

¢ 1 tbsp vegetable oil

¢ 100 g chorizo, diced

e 2 garlic cloves, finely
chopped ¢ 100 g onion,
diced e 2 tsp smoked
paprika ¢ 300 g arborio
rice ® 400 g canned
tomatoes, chopped

¢ 100 g frozen peas

¢ 600 ml vegetable stock
® 350 g frozen cooked
seafood mix, defrosted

-

F Y

(3}

EASY SEAFOOD PAELLA EN

. Prepare the ingredients.
. Select the ‘Stir Fry’ program, press the

timer dial and turn the control knob to
reach 3 minutes. Press ‘Start’.

. Heat the vegetable oil and brown the

chorizo, garlic and onion.

. Add the remaining ingredients, except

the seafood mix.

. Close and fully lock the lid and select the

program ‘Rice’. Press the timer dial and
turn the control knob to reach
8 minutes. Press ‘Start’.
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6. When the time is up, press the steam
release button to fully release the
pressure before opening the lid.

7. Stirin the seafood mix, and close the lid
without locking it.

8. Let stand for 5 minutes.

9. Serve and enjoy.

Get the taste of Spain on your plate in
no time!

Ingrédients

e 1 c. asoupe d'huile
végétale » 100 g de
chorizo coupé en

dés ¢ 2 gousses d'ail
finement hachées

¢ 100 g d'oignon haché
e 2 c. a café de paprika
fumé ¢ 300 g de riz
Arborio ¢ 400 g de
tomates hachées en
conserve ¢ 100 g de
petits pois surgelés

¢ 600 ml de bouillon
de légumes ¢ 350 g

de mélange de fruits
de mer cuits congelés,
décongelés

Zutaten

e 1 EL Pflanzendl » 100 g
Chorizo, gewurfelt

® 2 Knoblauchzehen,
fein gehackt 100 g
Zwiebeln, fein gehackt
e 2 TL gerduchertes
Paprikapulver ¢ 300 g
Arborio-Reis ¢ 400 g
stlickige Tomaten aus
der Dose, gehackt

¢ 100 g gefrorene
Erbsen ¢ 600 ml
Gemlsebriihe ® 350 g
gefrorene, gekochte
Meeresfriichte-
Mischung, aufgetaut

PAELLA DE FRUITS DE MER FACILE FR

-

. Préparez les ingrédients.

2. Sélectionnez le programme Rissolé,
appuyez sur le cadran de la minuterie et
tournez le bouton de commande pour
atteindre 3 minutes. Appuyez sur Start.

3. Chauffez I'huile végétale et faites revenir le

chorizo, I'ail et I'oignon.

4. Ajoutez le reste des ingrédients, sauf le
mélange de fruits de mer.

5. Fermez et verrouillez complétement le

couvercle, puis sélectionnez le programme

Riz. Appuyez sur le cadran du minuteur
et tournez le bouton de commande pour
atteindre 8 minutes. Appuyez sur Start.

6. Lorsque le temps est écoulé, appuyez sur
le bouton de libération de vapeur pour
relacher complétement la pression avant
d'ouvrir le couvercle.

7. Incorporez le mélange de fruits de mer et
fermez le couvercle sans le verrouiller.

8. Laissez poser pendant 5 minutes.

9. Servez et dégustez.

Profitez des saveurs de I'Espagne en un
rien de temps !

EINFACHE MEERESFRUCHTE-PAELLA DE

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Wahlen Sie das Programm , Anbraten” aus,

driicken Sie auf den Timer, und drehen Sie

den Drehknopf auf 3 Minuten. Driicken Sie

auf ,Start”.

3. Erhitzen Sie das Pflanzenél, und braten Sie
Chorizo, Knoblauch und Zwiebel an.

4. Geben Sie die restlichen Zutaten bis auf
die Meeresfriichte-Mischung hinzu.

. SchlieRen Sie den Deckel, verriegeln

Sie ihn vollstandig, und wéahlen Sie das
Programm ,Reis”. Driicken Sie den Timer-
Regler, und drehen Sie den Drehknopf auf
8 Minuten. Driicken Sie auf ,Start”.

6. Driicken Sie nach Ablauf der Zeit die
Dampfentweichtaste, um den Druck
vollstandig abzulassen, bevor Sie den
Deckel 6ffnen.

7. Ruhren Sie die Meeresfrichte-Mischung
unter, und schlieBen Sie den Deckel, ohne
ihn zu verriegeln.

8. Lassen Sie alles 5 Minuten lang ruhen.

9. Servieren Sie die Paella und genieRen Sie!
Erleben Sie Spaniens Geschmack im
Handumdrehen auf Ihrem Teller!

GEMAKKELIJKE PAELLA MET ZEEVRUCHTEN NL

Ingrediénten

¢ 1 eetlepel
plantaardige olie ® 100
g chorizo, in blokjes
gesneden e 2 teentjes
knoflook, fijngehakt

¢ 100 g ui, in blokjes
gesneden

e 2 theelepels gerookte
paprikapoeder

¢ 300 g arboriorijst ®
400 g tomaten uit blik,
fijngehakt ¢ 100 g
diepvrieserwten

* 600 ml
groentebouillon

® 350 g gekookte
zeevruchtenmix uit de
diepvries, ontdooid

1. Bereid de ingrediénten voor.

2. Selecteer het programma Roerbakken,
druk op de timerknop en draai de
bedieningsknop naar 3 minuten. Druk op
Start.

3. Verhit de plantaardige olie en fruit de
chorizo, knoflook en uien.

4. Voeg de overige ingrediénten toe, behalve
de zeevruchtenmix.

5. Sluit en vergrendel het deksel volledig.
Selecteer het programma Rijst. Druk op
de timerknop en draai de bedieningsknop
naar 8 minuten. Druk op Start.
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6. Als de tijd is verstreken, drukt u op de
knop om stoom vrij te laten, zodat de druk
volledig wordt verlaagd voordat u het
deksel opent.

7. Roer de zeevruchtenmix erdoor en sluit het
deksel zonder het te vergrendelen.

8. Laat het staan voor 5 minuten.

9. Serveer en geniet.

De smaak van Spanje op uw bord in een
handomdraai!



-

Ingredienti
e 1 cucchiaio di olio 2.
vegetale ¢ 100 g di
chorizo, tagliato a dadini
e 2 spicchi d'aglio, tritati
finemente ¢ 100 g di
cipolla, tagliata a dadini
e 2 cucchiaini di paprika
affumicata * 300 g di
riso arborio ¢ 400 g di
pomodori in scatola,
tritati ® 100 g di piselli
surgelati ® 600 ml di
brodo vegetale ¢ 350 g
di frutti di mare surgelati
misti (cotti), scongelati

KOLAY DENiZ MAHSULLU PILAV (PAELLA)

PAELLA DI PESCE FACILE IT

. Preparare gli ingredienti.

Selezionare il programma "Saltare in
padella", premere il pulsante del timer e
ruotare la manopola di controllo fino a
raggiungere i 3 minuti. Premere "Awvio".
Scaldare I'olio vegetale e rosolare il
chorizo, I'aglio e la cipolla.

. Aggiungere gli altri ingredienti, tranne i

frutti di mare.

. Chiudere e bloccare il coperchio e

selezionare il programma "Riso". Premere
il pulsante del timer e ruotare la manopola
di controllo fino a raggiungere gli 8 minuti.
Premere "Awvio".

6.

Al termine del tempo preimpostato,
premere il pulsante di rilascio del vapore
per rilasciare completamente la pressione
prima di aprire il coperchio.

. Unire i frutti di mare misti e chiudere il

coperchio senza bloccarlo.

. Lasciare riposare per 5 minuti.
. Servire.

Gusta i sapori della Spagna nel tuo piatto
in pochissimo tempo!

TR

Malzemeler 1. Malzemeleri hazirlayin. 6. Sure doldugunda kapagi agmadan 6nce
¢ 1 yemek kasig 2. "Stir-Fry" programini segin, zamanlayici basinci tam:amen bogaltmak icin buhar
bitkisel yag ¢ 100 g kadranina basin ve kontrol diigmesini 3 cikarma diigmesine basin.
chorizo sucugu, kiip dakikaya ulasana kadar gevirin. "Start" 7. Deniz Urinleri karnigimini ekleyin ve kapag
kiip dogranmis e 2 dis (Baslat) dugmesine basin. kilitlemeden kapatin.
sarimsak, ince ince 3. Bitkisel yagi 1sitin ve chorizo sucugu, 8. 5 dakika bekletin.
kiyilmis » 100 g sogan, sar|msak ve sogani kahverengilesene kadar 9, Servis edin ve tadini gikarin.
kip kiip dogranmis e 2 soteAIer“. . ispanya'nin lezzetini kisa siirede
cay kasig tiitsiilenmis 4. Deniz Urtnleri karigimi diginda kalan tabaklariniza tagiyin!
kirmiz! biber » 300 malzevmelen ekleyin. -
arborio pirinci » 400 5. Kapagi kapahh ve tamamen kllltlgyln,
ardindan "Piring" programini segin.

g konserve domates, Zamanlayici kadranina basin ve kontrol
dogranmis ¢ 100 g diigmesini 8 dakikaya ulasana kadar
dondurulmus bezelye cevirin. "Start" (Baslat) digmesine basin.
* 600 ml sebze suyu
¢ 350 g dondurulmus
pismis deniz Grlnleri
karisimi, buzu ¢6ziilmis

SNADNA PAELLA S MORSKYMI PLODY CS
Ingredience 1. Pripravte ingredience. 6. Ve vhodném okamziku stisknéte tlacitko
* 1 lzice rostlinného 2. Vlyberte program ,Restovani®, stisknéte uvolnéni pary a pfed otevienim vika paru
oleje ¢ 100 g choriza, voli¢ €asovace a otocte ovlddacim zcela vypustte.
na kosticky © 2 strouzky knoflikem na 3 minut. Stisknéte tlacitko 7. Vmichejte smés mofrskych plodd a zaviete
Eesneku, jemné ,Start”. viko, ale nezamykejte ho.
nakrajeného ¢ 100 g 3. Ohejte rostlinny olej a opecte chorizo, 8. Nechte 5 minut stat.
cibule, na kosticky © cesnek a cibuli do hnéda. 9. Servirujte a pochutnejte si.
2 I3itky uzené papriky 4. Pridejte zbyvajici ingredience kromé smési Chut Spanélska na vasem tali¥i za par

¢ 300 g ryZe arborio

® 400 g zavarenych
rajcat, nakrajenych

* 100 g mrazeného
hrasku ¢ 600 ml
zeleninového vyvaru
350 g mrazené smési
uvarenych morskych
plod(i, rozmrazené

morskych plodd.

. Zavrete a zcela zamknéte viko a vyberte

program ,Ryze”. Stisknéte voli¢ casovace
a otocte ovlddacim knoflikem na 8 minut.
Stisknéte tlacitko ,Start”.
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minut!

-

CbCcTaBKuU

macsno * 100 g yopuso,
HapA3aHo Ha KybueTa

® 2 CKUNAKN YECbH,

CUTHO HapAa3aHun ¢ 100 g
YK, HapsA3aH Ha KybueTa 3
® 2 4.n. NyweH yepseH
nunep ¢ 300 g opu3
apbopuo ¢ 400 g gomaTtn
OT KOHCepBa, HapA3aHu
Ha cuTHO @ 100 g
3amMpaseH rpax

¢ 600 ml 3eneHuyKoB
6ynboH © 350 g
3aMpa3seH MUKC OT
BapeHW MOPCKM Aapos.e,
pasmpaseH

M3bepete nporpamarta ,Stir Fry”
(3anbpskBaHe), HaTUCHeTe ByToHa

Ha TaliMepa 1 3aBbpTeTe KOoN4YeTo 3a
ynpas/ieHue, 3a a AOCTUTHE 3 MUHYTU.
HatucHete ,Start” (Crapr).

. 3arpeiiTe pacTUTENHOTO MAcio 1

3aMbpyKeTe YOPU3OTO, YECHHA U JIyKa.

4. [lobaseTe 0CTaHa/NNTE CbCTABKM, C

M3KAKO4YeHWe Ha MMUKCa OT MOPCKM Aapose.

. 3aTBopeTe M 3aKNto4eTe Halb/IHO

Kanaka u u3bepeTe nporpamata ,Rice”
(Opwu3). HatucHeTe ByToHa Ha Talimepa u
3aBbpTeTe KOMYETO 3a yrpas/eHue, 3a a

NECHA NAENA C MOPCKM AAPOBE

. MogroTeeTe CbCTaBKUTE.
e 1 c.n. pacTutenHo 2.

BG

[0CTUrHe 8 MUHYTU. HaTucHeTe |, Start”
(Crapr).

. Korato BpemeTo 13Teye, HaTuCcHeTe

HyToHa 3a ocBO6OXAaBaHe Ha naparta,
3a fa 0cB06OANTE HAMBHO HANATAHETO,
npeay fia OTBOPUTE Kanaka.

. [lobaseTe ¢ pa3bbpkeaHe MUKCa OT MOPCKM

8.
9.

[lapoBe U1 3aTBOpETe Kanaka, 6es aa ro
3aKNtoyBare.

OctaBeTe Aa NPecTton 5 MUHYTH.
CepBwpaliite 1 ce Hacnasete.
lpeHeceTe BKyca Ha MicnaHva B YMHMATA
v 33 Hyna Bpeme!

JEDNOSTAVNA PAELLA OD PLODOVA MORA BS

Sastojci 1.
e 1 kasika biljnog ulja 2.

100 g chorizo kobasica,
narezane ¢ 2 bijela
luka, fino sjeckana e
100 g luka, sjeckanog

e 2 kasicice dimljene
paprike ® 300 g rize

¢ 400 g paradajza iz
konzerve, sjeckanog

¢ 100 g zamrznutog
graska ¢ 600 ml povrtnog
temeljca ® 350 g
zamrznute mjesavine
kuhanih plodova mora,
odmrznute

JEDNOSTAVNA PAELLA S PLODOVIMA MORA

Sastojci 1.
e 1 Zlica biljnog ulja 2.

¢ 100 g chorizo kobasice
izrezane na kockice ¢ 2
¢esnja ¢esnjaka, sitno
nasjeckani ¢ 100 g luka
narezanog na kockice 4
e 2 7li¢ice dimljene

paprike ® 300 g arborio

rize » 400 g sjeckane

rajCice iz konzerve ¢ 100

g smrznutog graska e 600

ml povrtnog temeljca

¢ 350 g smrznute kuhane
mjesavine plodova mora,
odmrznuto

Pripremite sastojke

Izaberite program za przenje, pritisnite
tajmer i okrenite kontrolnu tipku na 3
minute. Pritisnite Start.

3. Zagrijte biljno ulje i poprzite chorizo

kobasicu, luk i bijeli luk.

4. Dodajte preostale sastojke, osim

mijesavine plodova mora.

5. Zatvorite poklopac, zakljucajte ga i

izaberite program za rizu. Pritisnite tajmer
i okrenite kontrolnu tipku na 8 minuta.
Pritisnite Start.

Pripremite sastojke.

Odaberite program ,,Stir Fry” (Przenje),
pritisnite tipku tajmera i okrenite izbornik
do odabira 3 minute. Pritisnite ,Start”.

3. Zagrijte biljno ulje i zaprzite chorizo

kobasicu, ¢esnjak i luk.

. Dodajte sve ostale sastojke, osim

mjesavine plodova mora.

. Zatvorite i potpuno zakljucajte poklopac te

odaberite program ,Rice” (RiZa). Pritisnite
brojc¢anik tajmera i okrenite izbornik do
odabira 8 minuta. Pritisnite ,Start”.
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6. Kad vrijeme istekne, pritisnite tipku za

ispustanje pare da biste do kraja ispustili
paru prije nego Sto otvorite poklopac.
UmijeSajte mjeSavinu plodova mora,
zatvorite poklopac, ali ga nemojte zakljucati.

. Ostavite na 5 minuta.
. PosluZite i uZivajte.

6.

U tren oka moZete uZivati u ukusima
Spanjolske kuhinje!

HR

Nakon zavrsetka pritisnite tipku za
otpustanje pare kako biste u potpunosti
otpustili tlak prije otvaranja poklopca.

. Dodajte mjesavinu plodova mora i zatvorite

poklopac bez zakljucavanja.
Pustite da odstoji 5 minuta.

. PosluZite i uZivajte.

U tren oka do okusa Spanjolske na tanjuru!



Koostisained

e 1sltaimedlie 100 g
chorizot, tiikeldatud

e 2 kliuslaugukuint,
peeneks tikeldatud
100 g sibulat, hakitud
e 2 tl suitsutatud
paprika pulbrit ¢ 300
g arborio riisi ® 400

g konservtomateid,
tukeldatud ¢ 100 g
kilmutatud herneid
* 600 ml
koogiviljapuljongit

¢ 350 g kiilmutatud
mereannisegu, sulatatud

KONNYU, TENGER GYUMOLCSEIS PAELLA

1.
2.

Hozzévaldok

¢ 1 ev6kanal novényi
olaj » 100 g kolbasz

¢ 2 gerezd finomra
vagott fokhagyma

¢ 100 g kockara

vagott voroshagyma

e 2 teaskanal fustolt
paprika ¢ 300 g arborio
rizs » 400 g apritott
konzervparadicsom

¢ 100 g fagyasztott borso
* 600 ml zoldséglaplé

¢ 350 g fagyasztott
tenger gylimolcsei
keverék, kiolvasztva

UHrpeaneHTtrep

e 1 ac KacbIK ecimaik
Mmaiibl ® 100 r xopw3o,
TypanfaH e 2 capbiMcak,
Ty#ipi, mainganan
TypanfaH ¢ 100 r nuaAs,
TypanfaHe 2 LWaii KacblK,
bICTa/IFaH Nanpuka

® 300 r apbopuo KypiLui

© 400 r KOHCepBiNeHreH
KbI3aHak, TypanfaH ¢ 100
I My3JaTbl/IFaH KOKeHiIC

* 600 mn copna

© 350 r my3gatblnFaH
nicipinreH Tex;i3 eHimaepi
Kocnacbl, ibitinreH

-

LIHTNE MEREANNIPAELLA

. Valmistage koostisained ette
. Valige programm ,Vokkimine“, vajutage

taimerinupule ja keerake juhtnupp 3
minuti peale. Vajutage , Kaivita“.

. Kuumutage taimne &li ja pruunistage

chorizo, kiiislauk ning sibul.

. Lisage Ulejadnud koostisained, va

mereannisegu.

. Sulgege ja lukustage kaas ning valige

programm ,Riis”. Vajutage taimerinupule
ja keerake juhtnupp 8 minuti peale.
Vajutage ,Kaivita“.

Készitse el6 a hozzdvaldkat.

Valassza ki a ,,Razva apritds” programot,
nyomja meg az id6zitd tarcsat, majd
forditsa el a vezérl6gombot 3 percre.
Nyomja meg a START gombot.

3. Melegitse fel a névényi olajat, és

F-Y

(3}

TEHI3 ©HIMAEPI KOCbINIFAH NMA3/bA

1.
2.

piritsa meg a kolbdszt, fokhagymat és
voroshagymat.

. Adja hozza a tobbi hozzavaldt, kivéve a

tenger gyimolcseit.

Csukja le és teljesen zérja le a fedelet, és
valassza ki a ‘Rizs’ programot. Nyomja
meg a hémérséklet-szabalyozodt, és
forditsa el a vezérl6gombot 8 percre.
Nyomja meg a START gombot.

NHrpeaneHTTepAi AalbIHAAHDI3.
«CTup-bpait» baraapnamacsiH Tanaan,
Talmep AMCKiciH bacbiHbI3 Aa, 6acKkapy
TeTiriH 3 MUHYTKa BypaHbi3. «bactay»
TYMMeCiH 6acbIHbI3.

©ciMaiK MaliblH KbI3AblpbIN, XOPU30H,
capbIMCaK NeH NuA3abl Kbl3apTbin
nicipiHi3.

4. TeHi3 eHimaepi KocnacbiHaH 6acka,

KasifaH UHrPeaMeHTTepAi KOCbIHbI3.

. KaknakTbl »Kayblin, TONbIFbIMEH BEKITiHi3

ne, «Kypiw» baraapnamacbiH TaH4aHbI3.
Talimep AMcKiciH 6acbin, backapy TeTiriH
8 MMHYTKa BypaHpl3. «bacTay» TyiimeciH
HacbiHpI3.
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6.

6.

7

9.

6.

ET

Kui aeg on tais, vajutage auru
vabastamise nuppu, et réhk enne kaane
avamist valja lasta.

. Segage hulka mereannisegu ning

sulgege kaas ilma seda lukustamata.
Laske 5 minutit seista.

. Serveerige ja nautige.

Hispaania maitsed jouavad kiiresti teie
taldrikule!

HU

Ha az idd letelt, miel6tt felnyitna a

fedelet, nyomja meg a gézkioldd gombot

a nyomas teljes kiengedéséhez.
Keverje bele a tenger gyimaolcseit, és
csukja le a fedelet, de ne zarja le.

. Hagyja allni 5 percig.

Talalja, és jo étvagyat!
Elvezze Spanyolorszag izét pillanatok
alatt!

KK

YaKbIT 6ITKEH Ke3ze, KaknaKTbl alnac
BYPbIH KbICbIMbI TONbIFBIMEH LUbIFAPY
YWiH By Whifapy TyMMmeciH 6acblHbI3.

. TeHi3 eHimaepi KocnacbIH

apanacTbipbIHbI3 A3, KaKNaKTbl bekitnen
YKabblHbI3.

« 5 MWHYTKa KanaplpbliHpI3.
. blapicKa canbin, 4oMiH TaTblHbI3.

A3 yakbITTa Micnanua gami
TapenkaHbli3aa 6onagapi!

LENGVAI PARUOSIAMA JUROS GERYBIY PAELIJA LT

Sudedamosios dalys 1. Paruoskite sudedamasias dalis. 6. Pasibaigus laikui nuspauskite gary
* 1valgomasis SaukStai 2, Pasirinkite programa , Kepimas isleidimo mygtuka, kad prie$ atidarydami
augalinio aliejaus riebaluose”, nuspauskite laikmacio dangtelj, visiskai isleistuméte slégj.
* 100 8 de§ros_ mygtuka, valdymo rankenéle nustatykite 3 7. Jmaisykite jaros gérybiy misinj ir uzdenkite
»,Chorizo®, supjaustytos minutes. Nuspauskite , Start” (pradeti). dangtelj, bet jo neuzfiksuokite.
kllj,?(ell'?'s °2 tiﬁ§r!ako 3. Jkaitinkite augalinj aliejy, tada 8. Palikite 5 minuciy.
:ulpjgfsst,ystrgsu- '1360 ¢ apskrudinkite desra ,Chorizo®, ¢esnakus ir 9, pateikite ir mégaukites.
svogiiny, supjaustyty svogunus. - ) ) Akimirksniu sukurkite ispaniska skonj savo
2 arbatiniai Sauksteliai 4. lSqukJ|Ik|te‘I_|ku5|a§ subdedamaglas dalis, leksteje!
= e e iSskyrus juros gerybiy misinj.

;L:Eg»?os fé?&llfojgo?’goo B 5. Uidaryki'te ir'uiﬁksuokite dan%"tj,'“
konservuoty pomidory, tada paS|r!nk|te programg LRyZiai®. )
pjaustyty Nuspauskite temperataros mygtuka ir
* 100 g Zaldyty Zirniy valdymo r;nkeneleunustatyklte 8 minutes.
« 600 ml darzoviy Nuspauskite ,Start” (pradéti).
buljono ¢ 350 g saldyty
virty jaros gérybiy
misinio, atSildyto

VIENKARSA PAELJA AR JURAS PRODUKTIEM LV
Sastavdalas 1. Sagatavojiet sastavdalas. 6. Kad laiks ir pagajis, nospiediet tvaika
e 1 édamk. augu ellas 2. Izvélieties programmu “Atra apcepéana’, izlaiSanas pogu, lai pirms vaka atvérsanas
¢ 100g Corizo desas, nospied]et taimera izvéles ripu, pagrieziet pl|ﬂTbé izlidzinatu spiedienu.
sagrieztas kubinos e 2 vadibas pogu lidz 3 mintsu radijumam. 7. lemaisiet jaras produktu maisijumu un
kiploka daivinas, smalki Nospiediet “Start”. aizveriet vaku, to nenoslédzot.
sagrieztas 100 g sipolu, 3, Jzkarsgjiet augu eflu un apbraniniet orizo 8. Atstajiet ievilkties uz 5 minatém.
sagrieztu gabalinos » |~ desu, kiplokus un sipolus. 9. Pasniedziet un baudiet.
puhfe'ra .p300 e afbgrio 4. Pievienojiet paréjas sastavdalas, iznemot Spanijas garsa jusu 3kivi neticami atril
risu @ 400 g konservétu Ju_ras produktg r?a_lsuum_u. o
tomatu, sagrieztu » 100g 9+ Aizveriet un pilntba rllc>§I¢,512|et vgkuf
saldétu zirnu » 600 ml atlasiet programmu “Risi”. Nospiediet
darzenu buljona » 350 g talmer_a |zve|e_s ripu l:m__pagnemet vad_lba_s
saldéta varita jaras pogu I,|Idz 8 minGsu radijumam. Nospiediet
produktu maisijuma, Start”.
atkauséta

PROSTA PAELLA Z OWOCAMI MORZA PL
Sktadniki 1. Przygotuj sktadniki. 6. Po uptywie tego czasu nacisnij przycisk
* 11tyzka oleju rodlinnego 2. Wybierz program ,Sir Fry” (Krtkie zwolnienia pary, aby catkowicie wyréwnac
* 100 g chorizo smazenie), naciénij pokretto minutnika i cisnienie przed zdjgciem pokrywki.
pokrojonego w kostke obré¢ pokretto sterujace tak, aby ustawic 7. Wmieszaj owoce morza i zamknij pokrywke
°2 d."Obno posiekane czas na 3 minuty. Naci$nij przycisk ,Start”. bez jej blokowania.
zabkl; clz'o.srzﬂju'o 1C|)<0 . Rozgrzej olej roslinny i podsmaz chorizo, 8. Odstaw na 5 minut.
svgézgr:ej pa\gr(\e/(lizi .' 300 CZOS“_Ek i cebule. - ) 9. Podaj i delektuj sie.
4. Dodaj pozostate sktadniki (oprocz Smak Hiszpanii na Twoim talerzu w

g ryzu arborio * 400 g
pomidoréw z puszki,
posiekanych ¢ 100 g
mrozonego groszku ¢ 600
ml bulionu warzywnego
¢ 350 g rozmrozonych
gotowanych owocow
morza

mieszanki owocéw morza).

5. Zamknij i zablokuj pokrywke, a nastepnie

wybierz program ,Rice” (Ryz). Nacisnij
pokretto minutnika i pokretto sterujace
tak, aby ustawic¢ czas na 8 minut. Nacisnij
przycisk ,Start”.
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PAELLA SIMPLA CU FRUCTE DE MARE RO

1. Pregatiti ingredientele.

2. Selectati programul ,,Prajire rapida”,
apasati butonul temporizator si rotiti
butonul de comandd la 3 minute. Apasati
,Start”.

ncalziti uleiul vegetal si caliti chorizo,
usturoiul si ceapa.

Ingrediente

e 1 lingura de ulei
vegetal ¢ 100 g chorizo,
tdiat cuburi ¢ 2 catei de
usturoi, tocati marunt e
100 g ceapa tocatd e 2 3
lingurite de boia afumata

6.

Cand timpul se incheie, apasati butonul
de eliberare a aburului pentru a elibera
complet presiunea inainte de a deschide
capacul.

7. Amestecati fructele de mare si inchideti

capacul fard a-l bloca.

. Ldsati sa stea timp de 5 minute.

« 300 g orez arborio ® 4. Addugati re§tul ingredientelor, cu exceptia 9. Pofta buna!
400 g rosii din conserva, iame?teclulyl de frgcte de mare. Obtineti rapid gustul Spaniei in farfuria
tocate » 100 g mazire 5. Inchldetl si b[ocatl complet capﬂacul,u ) dvs.!

< apoi selectati programul ,Orez”. Apasati
congelata N butonul temporizator si rotiti butonul de
* 600 ml supd de legume comanda la 8 minute. Ap&sati ,Start”.
® 350 g amestec de
fructe de mare congelat,
decongelat

JEDNODUCHA PAELLA S MORSKYMI PLODMI SK

Suroviny 1. Pripravte si suroviny. 6. Po uplynuti ¢asu stlacte tlacidlo na
e 1 PL rastlinného oleja 2. Zvolte program ,Stir Fry“ stlacte ¢asovac, vypustenie pary, aby sa pred otvorenim
* 100 g salamy chorizo, otocenim ovlddacieho gombika nastavte veka Uplne uvolnil tlak.
nasekanej o 2 struciky ¢as 3 minuty. 7. Zamiesajte zmes morskych plodov a zavrite
cesnaku, najemno 3. Rozpdlte rastlinny olej a opette salamu veko bez uzamknutia.
nasekanés 100 g cibule, chorizo, cesnak a cibulu dozlatista. 8. Nechajte postat 5 minut.

4. Pridajte zvy$né suroviny okrem zmesi
morskych plodov.

5. Zatvorte a uzamknite veko a vyberte
program ,Ryza“ Stlacte casovac, otocenim
ovladacieho gombika nastavte ¢as 8
minut.

nakréjanej » 2 CL Gdenej
papriky ® 300 g ryze
arborio

400 g sterilizovanych
paradajok, nakrajanych
¢ 100 g mrazeného
hrasku ¢ 600 ml
zeleninového vyvaru

* 350 g mrazenej
predvarenej zmesi
morskych plodov, po
rozmrazeni

. Servirujte a vychutnajte si vysledok.

Ziskajte na tanieri chut Spanielska za par
minut!

PREPROSTA PAELLA Z MORSKIMI SADEZI SL

Sestavine
e 1 7lica rastlinskega

1. Pripravite sestavine.

2. Izberite program "Stir Fry", pritisnite

olja ¢ 100 g klobase Stevilénico ¢asovnika in nastavite kontrolni
choriza, narezane na gumb na 3 minute. Pritisnite "Start".
kocke ¢ 2 stroka Cesna, 3. Segrejte rastlinsko olje ter popraZite
drobno nasekljanega ¢ klobaso chorizo, ¢esen in ¢ebulo.

100 g Cebule, narezane 4., Dodajte preostale sestavine razen

na kocke e 2 Zlicki mesanice morskih sadeZev.

dimljene paprike © 5. Zaprite in zaklenite pokrov ter izberite
300 g riza arborio program "Rice". Pritisnite Stevilénico

400 g konzerviranega Casovnika in nastavite kontrolni gumb na 8
paradiznika, sesekljanega minut. Pritisnite "Start".

* 100 g zamrznjenega

graha

* 600 ml zelenjavne

jusne osnove ¢ 350 g

zamrznjene kuhane

mesanice morske hrane,

odmrznjene
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6.

Po prete¢enem Casu pritisnite gumb za
sprostitev pare, da popolnoma sprostite
tlak, preden odprete pokrov.

7. Vmesajte mesanico morskih sadeZev in

zaprite pokrov, vendar ga ne zaklenite.

. Pustite pocivati 5 minut.
. Postrezite in uzZivajte.

Hiter recept za pripravo prave Spanske
jedi.

JEDNOSTAVNA PAELJA S MORSKIM PLODOVIMA SR

Sastojci

e 1 kasika biljnog

ulja » 100 g Coriza,
iseckanog na kockice

¢ 2 ¢ena belog luka,
sitno iseckanog ¢ 100 g
crnog luka, isecenog na
kockice

e 2 kasicice dimljene
paprike ¢ 300 g arborio
pirin¢a * 400 g paradajza
iz konzerve, seckanog
100 g smrznutog povrca
¢ 100 g smrznutog
temeljca

® 350 g smrznute kuvane
mesavine morskih
plodova, odmrznute

IHrpegieHTH

¢ 1 cToN0Ba NOXKKa
pocnnHHoi onii @ 100

I Hapi3aHoi KybuKamu
Yyopiso ® 2 Api6HO
Hapi3aHux 3ybumka
YacHuky © 1001
Hapi3aHoi Kybukamu
umMbyni ® 2 YaiHi NOXKKK
KOMYeHOoi NanpuKku

¢ 300 r pucy apbopio

¢ 400 r Hapi3aHWXx
KOHCepBOBaHMX
nomigopis ¢ 100 r
3aMOPOKEHOTO FTOPOLLKY
* 600 mn 0BOYEBOTO
6ynbitoHy © 350 1
PO3MOPOXKEHOI BapeHOi
CyMiLLi MOPENPOAYKTIB

6. Kada vreme istekne, pritisnite dugme za
2. Izaberite program ,Stir Fry* pritisnite otpustanje pare da biste potpuno otpustili
tockic za tajmer, okrenite kontrolno pritisak pre otvaranja poklopca.
dugme da biste dosegli 3 minuta. Pritisnite 7. Umesajte morske plodove i zatvorite

1. Pripremite sve sastojke.

,Pokreni”. poklopac bez fiksiranja.
3. Zagrejte bilino ulje i zaprzite Corizo, beli i 8. Neka odstoji 5 minuta.
crni luk.

9. PosluZite i uZivajte.
4. Dodajte sve preostale sastojke osim UZivajte u ukusima Spanije!
mesavine morskih plodova.
. Zatvorite i fiksirajte poklopac i izaberite
program ,Pirinac”. Pritisnite tocki¢ za
tajmer i okrenite kontrolno dugme da
dostignete 8 minuta. Pritisnite ,,Pokreni”.

MAENDbA 3 MOPENPOAYKTAMMU UK

MpuroTyiTe iHrpedieHTL. BCTQHOB/IEHO Ha 8 XBU/IMH. HaTUCHITb

2. Bubepitb nporpamy «CTip-dpait», KHOMKY «CTapT».
HaTUCHITb UMdepbaat Talimepa i 6. Konw 4ac 3aKiHYMTbCA, HATUCHITb KHOTMKY
noBepTaiTe Py4Ky yNpaBiHHA, AOKM BUMYCKY Napw, LB NOBHICTIO CKUHYTK
4ac He byze BCTaHOBNEHO Ha 3 XBUIVHW. TUCK, NEPLL HiXK BIAKPUTU KPULLIKY.
HatucHiTb kHOMKy «CTapT». 7. Mepemilaiite cymill i3 MOPENPOAYKTIB i

3. PosirpiiiTe y CKOBOPOAj POCMHHE MAC/IO 1 3aKpUIATE KPULLKY, He diKcyroum ii.
obcmarkTe Yopi3o, YacHUK i Lmbynto. 8. 3anuwwTe Ha 5 XBUAMH.

4. [lopaiiTe iHwWi iHrpeajeHTH, KpiM cymilwi s 9, Mopasaiite i HACONOANKYMTECA.

MOpenpoayKTamu. MMUTTEBO BiauyiiTe CMaK CTpas i3 camoi

3aKpuiiTe Ta Ha4jiHO 3adiKcynTe KPULLKY Icnanii Ha cBoit TapinL!

1 B1GepiTb Nporpamy «Pucy». HaTucHiTh

Ha undepbnat Taimepa i nosepTaiTe

PYYKY YNPaBAiHHA, LOKK Yac He byae

-

MPOCTAA NA3/1bA C MOPENPOAYKTAMU RU

WHrpeamneHTbl

® 1 CT. 1. pacTUTENbHOTO
macna * 100 r yopwso,
nopy6ieHHow ® 2 4ONbKK
YeCHOKa, Menko
nopy6neHHbIx ® 100 r nyKa,
Hape3aHHoro Kybrkamm

® 2 CT. /1. KOMYeHo
nanpukm

300 r puca apbopuo
«400r
KOHCEPBUPOBAHHbIX
TOMATOB, M3ME/IbYEHHbIX

© 100 r 3aMOpOXKEeHHOro
ropotuka ® 600 mn
0BOLWHOro BynboHa @ 350 1
3aMOPOKEHHOW rOTOBOM
CMECK 13 MOPEenpO/yKTOB,
npeABapuTeNbHO
Pa3MOPOKEHHOM

6. 10 UCTEUEHMM BPEMEHM HAKMMTE KHOMKY
BbINyCKa napa, 4tobbl cbpocuTs AasneHne
nepes, oTKpbIBaHNEM KPbILLKM.

7. [obasbTe CMeCb 13 MOPENPOZYKTOB 1
3aKPOWTE KPbILWKY, HO He BIOKMpYTE ee.

8. OcTasbTe Ha 5 MUHYT.

9. MopgaliTe K cTony — 6A1040 rotoso!

HacTosAwmit BKyc McnaHuu y Bac Aoma
BCEro 32 HECKO/IbKO MUHYT!

1. MoAroToBLTE UHIPEANEHTI.

2. Bbibepute nporpammy «O6xapusaHme»,
Ha*KMUTE Ha AMCK Talimepa 1 NoBepHUTe
nepex/tyaTesb B NONOKEHWE 3 MUHYT.
Haxmute «Start» (CtapT).

3. Harpeiite pactutensHoe macio u
06>KapbTe YOPU30, YECHOK M NYK.

4. [106aBbTe OCTaBLIMECA MHTPEAMEHTSI,
KpOMe CMecu 13 MOPenpoAyKTOB.

5. 3akpoiiTe 1 3abN0KMpPYITE KPbILLKY
1 BblbepwTe Nporpammy «Pucy».
HaxmuTe Ha AVCK TalMep 1 NoBepHUTe
nepeKtoYaTeNb B NONOKEHME 8 MUHYT.
Hasmute «Start» (CtapT).
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Ingredients

e 2 tbsp cocoa powder,
for dusting » 110 g 70%
dark chocolate « 110 g
unsalted butter ¢ 2 eggs
e 2eggyolkse 60g
caster sugar e 2 thsp
plain flour e 4 heaped
tsp smooth peanut
butter ¢ 200 ml water

12 min.

@

EASY CHOCOLATE MOLTEN PUDDINGS EN

1. Prepare the ingredients.
2. Grease the individual pudding molds with

butter and dust with cocoa powder.

. Melt the chocolate and butter together
in a bowl suspended over a pan of barely
simmering water. Remove from heat and
let cool slightly.

4. Whisk the eggs, egg yolks and caster

sugar together in a large bowl, until thick
and mousse-like in texture.

5. Carefully fold the cooled melted

chocolate and butter into the egg and
sugar mixture. Finally sift the flour over
the top and fold in, taking care not to
knock the air out of the mixture.

6. Divide two thirds of the mixture

equally between the prepared molds
(fill them about halfway). Spoon a
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7.

10.

1.

heaping teaspoon of peanut butter into
the middle of each mold and spoon

over equal amounts of the remaining
chocolate mixture.

Pour 200 ml water into the cooking bowl.
Place the puddings in the steam basket
and place the steam basket in the bowl.

. Close and fully lock the lid and select the

program ‘Steam’. Press the timer dial
and turn the control knob to reach 12
minutes. Press ‘Start’.

. When the time is up, press the steam

release button to fully release the
pressure before opening the lid.

The puddings should be risen but not
cracked. They should still have a slight
wobble.

Turn out and serve immediately.

Ingrédients

¢ 2 c. a soupe de poudre
de cacao, a saupoudrer
¢ 110 g de chocolat noir
a70% ¢ 110 g de beurre
doux e 2 ceufs ¢ 2 jaunes
d'ceufs ¢ 60 g de sucre
en poudre ¢ 2 c. a soupe
de farine ¢ 4 bonnes

c. a café de beurre de
cacahuete crémeux

® 200 ml d'eau

Zutaten

e 2 EL Kakaopulver zum
Stauben ¢ 110 g dunkle
Schokolade (70 %)

¢ 110 g ungesalzene
Butter ¢ 2 Eier ¢ 2 Eigelb
® 60 g Puderzucker ¢ 2 EL
Mehl e 4 gehdufte TL
cremige Erdnussbutter

® 200 ml Wasser

FONDANTS AU CHOCOLAT FACILES FR

. Préparez les ingrédients.
. Beurrez les moules individuels et
saupoudrez-les avec de la poudre de cacao.

N =

3. Faites fondre le chocolat et le beurre au

bain-marie dans un bol posé au-dessus
d'une casserole d'eau a peine frémissante.
Retirez le mélange du feu et laissez refroidir
|égerement.

4. Fouettez ensemble les ceufs, les jaunes

d'ceufs et le sucre en poudre dans un grand
bol, jusqu'a obtenir une texture épaisse et
mousseuse.

5. Incorporez soigneusement le chocolat
fondu et le beurre refroidis dans le mélange

d'ceufs et de sucre. Enfin, tamisez la farine

au-dessus du mélange et incorporez-la a la
préparation en prenant soin de ne pas faire
sortir I'air du mélange.

6. Répartissez les deux tiers du mélange de

maniére égale entre les moules préparés

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Fetten Sie die einzelnen Puddingformen mit

3

4.

Butter ein, und stduben Sie das Kakaopulver
darauf.

Schmelzen Sie die Schokolade und die Butter
zusammen in einer Schiissel, die in einer
Pfanne mit heiem, nicht mehr kochendem
Wasser schwimmt. Nehmen Sie sie von der
Warmequelle und lassen Sie sie leicht abkihlen.
Schlagen Sie die Eier, das Eigelb und den
Puderzucker in einer groRen Schiissel, bis
Sie eine dicke und Mousse-artige Konsistenz
erhalten.

. Stilpen Sie die gekiihlte geschmolzene

Schokolade und Butter vorsichtig in die Ei-
Zucker-Mischung. Streuen Sie abschlieRend das
Mehl mit dem Sieb Uber die Oberflache und
falten Sie die Masse. Achten Sie dabei darauf,
dass die Luft nicht aus der Mischung entweicht.

(remplissez-les environ a moitié). Mettez
une cuillére a café de beurre de cacahuéte
au milieu de chaque moule et répartissez le
mélange de chocolat restant.

. Versez 200 ml d'eau dans le bol de cuisson.

Placez les fondants dans le panier vapeur et
plongez le panier vapeur dans le bol.

. Fermez et verrouillez complétement le

couvercle, puis sélectionnez le programme
Vapeur. Appuyez sur le cadran du minuteur
et tournez le bouton de commande pour
atteindre 12 minutes. Appuyez sur Start.

. Lorsque le temps est écoulé, appuyez sur

10.

le bouton de libération de vapeur pour
relacher complétement la pression avant
d'ouvrir le couvercle.

Les fondants doivent avoir levé mais ne
doivent pas étre fissurés. Ils doivent étre
légerement mous au milieu.

11. Sortir et servirimmédiatement.

7.

ZERLAUFENER SCHOKOLADENPUDDING DE

(etwa zur Halfte fullen). Geben Sie einen groRen
Teeloffel Erdnussbutter in die Mitte jeder

Form, und geben Sie die gleiche Menge der
verbleibenden Schokoladenmischung hinzu.
Geben Sie 200 ml Wasser in die Schiissel. Legen
Sie die Puddings in den Dampfeinsatz, und
legen Sie den Dampfeinsatz in die Schissel.

. SchlieRen Sie den Deckel, verriegeln Sie ihn

vollstandig, und wahlen Sie das Programm

,Dampfgaren” aus. Driicken Sie den Timer-
Regler, und drehen Sie den Drehknopf auf

12 Minuten. Driicken Sie auf ,Start”.

9. Driicken Sie nach Ablauf der Zeit die

10.

1

Dampfentweichtaste, um den Druck vollstandig
abzulassen, bevor Sie den Deckel 6ffnen.

Die Puddings sollten sich gehoben haben, aber
nicht gerissen sein. Sie sollten immer noch
leicht wackeln kénnen.

Stilpen Sie sie heraus und servieren Sie sie

6. Verteilen Sie zwei Drittel der Mischung zu umgehend.
gleichen Teilen auf die vorbereiteten Formen
MAKKELIJKE GESMOLTEN CHOCOLADEPUDDINKIES NL
Ingrediénten 1. Bereid de ingrediénten voor. een volle theelepel pindakaas in het
* 2 eetlepels 2. Vet de afzonderlijke puddingvormpjes midden van elk vormpje en doe er gelijke

cacaopoeder, voor het
bestooien ¢ 110 g 70%
pure chocolade ¢ 110

g ongezouten boter ¢ 2
eieren e 2 eierdooiers

¢ 60 g basterdsuiker ¢ 2
eetlepels gewone bloem
e 4 volle theelepels
gladde pindakaas ¢ 200
ml water

w

in met boter en bestrooi ze met
cacaopoeder.

Smelt de chocolade en de boter samen
in een kom die boven een pan met net
kokend water hangt. Haal de pan van het
vuur en laat deze een beetje afkoelen.

. Klop de eieren, eierdooiers en

basterdsuiker samen in een grote kom tot
een dikke, mousse-achtige textuur.

. Schep voorzichtig de afgekoelde,

gesmolten chocolade en de boter door
het ei- en suikermengsel. Strooi ten slotte
de bloem erover met een zeef en schep
het mengsel om, waarbij u erop let dat u
de lucht niet uit het mengsel klopt.

. Verdeel twee derde van het mengsel

gelijkmatig over de voorbereide vormpjes
(vul ze voor ongeveer de helft). Schep
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hoeveelheden van het overgebleven
chocolademengsel over.

Giet 200 ml water in de binnenpan. Doe
de puddinkjes in de stoommand en plaats
deze vervolgens in de pan.

Sluit en vergrendel het deksel volledig en
selecteer het programma Stomen. Druk op
de timerknop en draai de bedieningsknop
naar 12 minuten. Druk op Start.

. Als de tijd is verstreken, drukt u op de

10.

1.

knop om stoom vrij te laten, zodat de druk
volledig wordt verlaagd voordat u het
deksel opent.

De puddinkjes moeten gerezen, maar niet
gebarsten zijn. Ze moeten nog steeds licht
wiebelen.

Keer de vormpjes om en serveer
onmiddellijk.



Ingredienti

e 2 cucchiai di cacao in
polvere, per spolverare
¢ 110 g di cioccolato
fondente al 70% ¢ 110 g
di burro non salato

e 2 uova e 2 tuorli

* 60 g di zucchero
semolato e 2 cucchiai

di farina e 4 cucchiaini
colmi di burro di arachidi
liscio ® 200 ml di acqua

Malzemeler

¢ 2 yemek kasigi toz
kakao, tzerini stislemek
icin © 110 g %70 bitter
cikolata ¢ 110 g tuzsuz
tereyagl ¢ 2 yumurta

e 2 yumurtanin sarisi

BUDINI VELOCI DI CIOCCOLATO FUSO IT

1. Preparare gli ingredienti.

2. Ungere i singoli stampini da budino con il
burro e spolverare con il cacao in polvere.

3. Sciogliere il cioccolato e il burro insieme
in una ciotola a bagnomaria. Togliere dal
fuoco e lasciare raffreddare leggermente.

4. Sbattere le uova, i tuorli e lo zucchero

semolato insieme in una ciotola capiente,
fino a ottenere una consistenza densa e
simile a una mousse.

5. Incorporare con cautela il cioccolato e il

burro fusi al composto di uova e zucchero.

Infine setacciare la farina sulla superfice
del composto e incorporarla, facendo
attenzione a non far fuoriuscire I'aria
dall'impasto.

6. Dividere equamente due terzi del

composto negli stampini preparati
(riempirli circa a meta). Versare un
cucchiaino colmo di burro di arachidi al

KOLAY GIKOLATALI AKISKAN SUFLELER

1. Malzemeleri hazirlayin.

2. Tum kaliplari tereyagi ile yaglayin ve
kakao serpin.

3. Cikolatayi ve tereyagini, distk ateste

Isinan su ile dolu bir tavanin tizerinde

duran bir kasede eritin. Isidan uzaklastirin

ve hafifce sogumasini bekleyin.

9.

10.

1.

centro di ogni stampino e versare una
quantita uguale della restante miscela di
cioccolato.

. Versare 200 ml di acqua nel recipiente

per la cottura. Posizionare i budini nel
cestello vapore e collocare il cestello nel
recipiente.

. Chiudere e bloccare il coperchio e

selezionare il programma "Vapore".
Premere il pulsante del timer e ruotare la
manopola di controllo fino a raggiungere i
12 minuti. Premere "Awvio".

Al termine del tempo preimpostato,
premere il pulsante di rilascio del vapore
per rilasciare completamente la pressione
prima di aprire il coperchio.

| budini devono risultare lievitati ma

privi di screpolature. Dovrebbero ancora
oscillare leggermente.

Rimuovere dagli stampini e servire subito.

TR

kadar doldurun). Her kalibin ortasina bir
cay kasigl fistik ezmesi koyun ve kalan
cikolata karisimini kaliplarin tizerini esit
seviyede ortecek sekilde ilave edin.

. Pisirme haznesine 200 ml su dokiin.

Karigimlari buhar sepetine yerlestirin ve
buhar sepetini hazneye yerlestirin.

¢ 60 g pudra sekeri 4. Yumurtalari, yumurta sarilarini ve pudra 8. Kapagi kapatin ve tamamen kilitleyin,
¢ 2 yemek kasigi normal sekerini, yogun ve kopuklu bir kivam ardindan "Buhar" programini segin.
un e 4 tepeleme gay alana kadar genis bir kasede ¢irpin. Zamanlayici kadranina basin ve kontrol
kasig1 putursiz fishk 5. Soguttugunuz erimis gikolata ve dugmesini 12 dakikaya ulasana kadar
ezmesi ® 200 ml su tereyagini yumurta ve seker karisiminin cevirin. "Start" (Baslat) digmesine basin.
icine dikkatlice karistirin. Son olarak 9. Sire doldugunda kapagi agmadan énce
unu Ust kismindan serpip karisimin basinci tamamen bosaltmak igin buhar
kabarikligini azaltmadan yavasca cikarma diigmesine basin.
karistirin. 10. Sufleler kabarmali ama catlamamalidir.
6. Karisimin Ugte ikisini hazirlanan kaliplara Yine de hafifce sallanmalari gerekir.
esit sekilde boltsttrin (yaklasik yariya 11. Hemen kaliptan gikarin ve servis yapin.
SNADNE COKOLADOVE MOUCNIKY S TEKUTOU NAPLNI CS
Ingredience 1. Pripravte ingredience. kazdé formicky dejte vrchovatou IZicku
e 2 |zice kakaa, na 2. Vymazte jednotlivé formicky na pudink burakového mésla a doplrite formicku
popraseni e 110 g 70% maslem a popraste je kakaem. zbyvajicim mnozstvim ¢okoladové smési.
horké ¢okolady ¢ 110g 3. Rozpustte spole¢né ¢okolddu a maslo 7. Do varné nadoby nalijte 200 ml vody.

nesoleného masla

® 2 vejce ® 2 vajeCné
Zloutky e 60 g cukru
krupice e 2 IZice hladké
mouky e 4 vrchovaté
1Zicky jemného
burakového masla

® 200 ml vody

»

v mise zavésené nad hrncem vody tésné
pod bodem varu. Sundejte z plotny a
nechte mirné ochladit.

Rozslehejte ve velké mise spole¢né vejce,
vajecné Zloutky a cukr krupici do pény,
dokud nezhoustnou.

Opatrné nalijte ochlazenou rozpusténou
Cokoladu a maslo do smési vajec a cukru.
Nakonec prosejte mouku a vmichejte ji,
abyste ze smési dostali vzduch.

o

6. Dvé tietiny smési rozdélte rovhomérné

do pripravenych formicek (naplrite
je asi do poloviny). Doprostfed do
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10.
1.

Vlozte moucniky do naparovaciho kosiku
a naparovaci kosik vlozte do misy.

. Zavrete a zcela zamknéte viko a vyberte

program ,Para“ Stisknéte voli¢ casovace
a otocte ovlddacim knoflikem na

12 minut. Stisknéte tlacitko , Start”.

Ve vhodném okamziku stisknéte tlacitko
uvolnéni pary a pred otevienim vika paru
zcela vypustte.

Moucniky by mély byt nakynuté, ale ne
popraskané. Mély by se mirné trast.
Vyklopte a okamzité podavejte.

NECHU NYAUHIU C PASTOMNEH WWOKONA/L

CbCcTaBKuU

e 2 C./1. KaKao Ha npax, 3a
nopwceaHe ¢ 110 g 70%
YyepeH wokonas ¢ 110 g
macno 6es con

® 2 AL ® 2 XKbATbKA

¢ 60 g nyapa 3axap

® 2 C./1. yHUBEPCA/IHO
6palHo ® 4 4./1. C BPbX
rNafiko GbCTbYEHO

1.
2.

MosroTeeTe CbCTaBKUTE.

Hamaxete otaenHuTe GopmuyKm 3a
NYAWHT C Maca0 1 NopbCeTe C Kakao Ha
npax.

. Pastonerte Wwokonaza 1 MacnoTo 3aefHo

B KyMa, OKa4YeHa Haz TeHJyKepa C eaga
BpALlla Boaa. OTCTpaHeTe OT KOT/IoHa W
0OCTaBeTe N1eK0 Aa Ce OX1adu.

. PasbwitTe aluaTa, }KbATbUKUTE U NyapaTa

3axap 3aedH0 B ronAma Kyrna, 40KaTo
CMecCTa Cce CrbCTu U CTaHe I'IO,EI,OﬁHa Ha mycC.

. [lobageTe BHMMATENHO OX1aJeHNs

pas3TOMNeH LUOKOMAZ M MaCc/o B CMeCTa OT
Alilia 1 3axap. Hakpas npeceiite 6paliHOTO

N

BG

cpefiaTa Ha BcAka opmuyka 1 obasete
paBHM KONMYECTBA OT OCTaHanaTa
LOKO/1aZl0Ba CMeC.

Hanerte 200 ml Boaa B KynaTa 3a rotBeHe.
MocTaBeTe NyAMHIMTE B KOLWHMLATA 33
napa 1 cnef Tosa A NoCTaBeTe B KynaTa.

. 3aTBOpeTe M 3aKto4eTe Hamb/HO

Kanaka 1 n3bepeTte nporpamara ,Steam”
(Mapa). HatvcHeTe ByToHa Ha Talmepa 1
3aBbpTETE KONYETO 33 YNpas/eHue, 3a 4a
[0CTUrHe 12 muHyTH. HatucHete ,Start”
(Crapr).

KoraTo BpemeTo u3Teye, HatucHeTe
6yTOHa 32 0cBOOOKAaBaHe Ha napata,

macno 2
oTrope v pa3bbpKaliTe, KaTo BHMMaBaTe 3a [1a 0cBOBOAMTE HaMb/IHO HaNAraHeTo,
* 200 ml Boaa N2 He U3KapaTe Bb3/yXa OT CMeCTa. npeay Aa OTBOpUTE Kanaka.
6. Pasnpenenete age TPeTV OT CMecTa 10. MyauHrite TpAbBa Aa ce HaaurHaT, Ho Aa
NopaBHO MeX/y NOAroTBeHNTE GOPMMUYKM He ce HanykBear. Te Bce olLe TpA6Ba NeKko
(HambAHeTe rv NPMBAN3UTENHO A0 [1a ce NoKaLLaT.
cpepata). MscuneTe c nbxunua eaHa vaeHa  11. O6bpHeTe r1 1 1 cepBupaiiTe BeaHara.
JTBKUYKE C BPBX GPBCTHYEHO Mac/o B
JEDNOSTAVNI PUDING SA TECNOM COKOLADOM BS
Sastojci 1. Pripremite sastojke jednaku koli¢inu preostale ¢okoladne

e 2 kasike kakaa u prahu,
za posipanje ¢ 110 g
tamne ¢okolade od 70%
¢ 110 g neslanog maslaca
® 2 jaja ® 2 Zumanjka

¢ 60 g kristal Secera

2.

4

¢ 2 kasike svenamjenskog 5,

brasna e 4 vrhom pune
kasicice glatkog kikiriki
putera ¢ 200 ml vode

JEDNOSTAVAN KOLAC OD PUDINGA S TOPLIENOM COKOLADOM

Sastojci

e 2 7lice kakaa u prahu,
za posipanje ¢ 110g 70
% tamne Cokolade

¢ 110 g neslani maslac
® 2 jaja ® 2 Zumanjka

¢ 60 g kristalnog Secera
e 2 7lice viSenamjenskog
brasna e 4 vrhom pune
Zlicice kikiriki maslaca

e 200 ml vode

1.
2

3.

»

4

Maslacem namastite kalupe za puding i
pospite ih kakaom u prahu.

Otopite ¢okoladu i maslac u posudi
iznad vode koja lagano kljuca. Skinite
sa vatre i ostavite da se malo ohlade.
Mutite zajedno jaja, Zumanjke i kristal
Secer u velikoj posudi dok ne dobijete
teksturu moussea.

Polagano umijesajte ohladenu
otopljenu ¢okoladu i maslac u
mjesavinu jaja i Secera. Na kraju
prosijte brasno po vrhu i umijesajte,
pazite da iz mjesavine ne izade zrak.

. Dvije trecine mjesavine jednoliko

rasporedite u pripremljene kalupe
(napunite ih do pola) Stavite vrhom
punu kasicicu kikiriki putera na sredinu
svakog kalupa i kasikom dodajte

Pripremite sastojke.

Namazite kalupe za puding maslacem i
pospite ih kakaom u prahu.

Otopite ¢okoladu i maslac zajedno u
posudi iznad posude s tek proklju¢alom
vodom. Uklonite s vatre i pustite da se
malo ohladi.

Zajedno umutite jaja, Zumanijke i Seéer
u velikoj posudi sve dok ne poprime
gustu teksturu slicnu mousse-u.
PaZljivo umijesajte ohladenu otopljenu
Cokoladu i maslac u mjesavinu jaja

i Secera. Za kraj prosijte brasno i
umijesajte, pazeci da ne izbijete zrak iz
mjesavine.

. Dvije trecine mjesavine jednako

podijelite u pripremljene kalupe
(napunite ih do polovice). Stavite
vrhom punu Zlicicu kikiriki maslaca u
sredinu svakog kalupa i Zlicom dodajte
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mjesavine.

7. Sipajte 200 ml vode u posudu za

10

kuhanje. Stavite pudinge u korpu

za kuhanje na pari i stavite korpu u
posudu.

Zatvorite poklopac, zakljucajte ga i
izaberite program za kuhanje na pari.
Pritisnite tajmer i okrenite kontrolnu
tipku na 12 minuta. Pritisnite Start.

. Kad vrijeme istekne, pritisnite tipku

za ispustanje pare da biste do kraja
ispustili paru prije nego Sto otvorite
poklopac.

Puding treba narasti, ali ne smije
ispucati. Trebao bi se moci lagano
zatresti.

11. Preokrenite i odmah servirajte.

HR

jednake kolicine preostale ¢okoladne
mjesavine.

7. Ulijte 200 ml vode u posudu za

10

kuhanje. Kalupe stavite u kosaru za
kuhanje na pari te kosaru stavite u
posudu.

. Zatvorite i potpuno zakljucajte

poklopac te odaberite program
,Steam” (Kuhanje na pari). Pritisnite
tipku tajmera i okrenite izbornik do
odabira 12 minuta. Pritisnite ,Start”.

. Nakon zavrsetka pritisnite tipku

za otpustanje pare kako biste u
potpunosti otpustili tlak prije otvaranja
poklopca.

Kolac od pudinga bi trebao narasti, ali
ne i puknuti. Kolac bi trebao pomalo
biti mekan.

11. Iskljucite i odmah posluZite.



Koostisained

e 2 sl kakaopulbrit,
pealeraputamiseks ¢ 110
g 70% tumedat Sokolaadi
¢ 110 g soolata void

® 2 muna

¢ 2 munakollast

® 60 g pruuni
tuhksuhkrut

e 2 sl jahu e 4 kuhjaga

tl maapahklivoid ¢ 200
ml vett

Hozzévaldok

e 2 ev6kanal kakadpor
diszitésheze 110 g 70%-
os étcsokoladé

¢ 110 g sétlan vaj e 2
tojas e 2 tojassargaja

¢ 60 g kristalycukor

o 2 ev6kanal liszt

e 4 pupozott kdvéskanal
sima mogyorodvaj

® 200 ml viz

UHrpeaneHTtrep

® 2 ac KacblK Kakao
YHTafbl, ceby yLiH

* 110 r 70% Kapa
wokonag ® 110 r Ty3cbi3
capbl Mali ® 2 }KyMbIpTKa
® 2 )KYMbIPTKAHbIH,
capbicbl ® 60 r KaHT

® 2 ac KacbIK yH

® 4 Wwai KacblK,
TONTHIPbIN XepXKaHFaK
malibl © 200 mn cy

LIHTNE SULATATUD SOKOLAADI PUDING

1.
2.

Valmistage koostisained ette
Madarige vaiksed magustoiduvormid
vOiga ja raputage ule kakaopulbriga.

3. Sulatage Sokolaad ja v&i vaevalt

KONNYU OLVADT CSOKOLADEPUDING

1
2,

3.

EPITEH LLOKONAA KOCbINIFAH NYAUHTTEP

1.
2

w

keeva veega ndu kohal olevas kausis.
Eemaldage kauss ja laske sel veidi
jahtuda.

. Vahustage mune, munakollaseid ja

tuhksuhkrut suures kausis tiheda ja
vahu sarnase tekstuuri saavutamiseni.

. Segage jahtunud sulatatud Sokolaadi ja

vOi segu ettevaatlikult muna ja suhkru
segusse. LOpuks raputage peale jahu
ja segage ettevaatlikult nii, et te segust
ohku valja ei klopiks.

. Jagage kaks kolmandikku segust

vordselt ettevalmistatud vormidesse
(taitke umbes pool vormist). Asetage

Készitse el6 a hozzavaldkat.

Kenje ki az egyes pudingformakat vajjal,
és szorja meg kakaoporral.

Olvassza 6ssze a csokoladét és a vajat
egy talban, amelyet alig gyongyoz8
vizzel teli edény felé tart. Vegye le a
melegrdl, és hagyja kissé leh(ini.

. Keverje 6ssze a tojasokat, a tojassargajat

és a kristalycukrot egy nagy télban, amig
slrd és habos éllagot kap.

. Ovatosan ontse a lehilt olvasztott

csokoladét és vajat a tojas- és
cukorkeverékbe és keverje 0ssze lagyan.
Végll szitalja a lisztet a tetejére, és
keverje a készitménybe, Ugyelve arra,
hogy ne torje 6ssze a buborékos allagot.

. Ossza el a keverék kétharmadat

egyenlen az elkészitett formak kozott
(korulbelil félig toltse meg Sket).
Kanalazzon egy pupos teaskandlnyi

VIHrpeaveHTTepAl AalbIHAAHbI3.

Heke nyanHr KanbinTapbiH capbl MameH
MalnaHbl3 43, YCTiHE KaKao YHTaFbIH
cebiHi3.

LLlokonaa neH capbl Maiapl *Kainan
KalHan »aTkaH cybl 6ap Taba ycTiHe
KOMbINFaH blAblCTa epiTiHi3. blabicTbl
TabazaH WhlFapbin, CaN CybITbIHbI3.

« yMbIPTKAHbI, JKYMbIPTKAHbIH CAPbICbIH

YOHE KaHTTbl KasblH 9pi Mycc Tapi3ai
KOHCUCTEHLMAFA alHANFaHLLIA YIKeH
blapIcTa Bipre WanKaHbi3.

5. CanKkblHaaTbiNFaH epireH WoKonaz,

MEeH Capbl Malabl KYMbIPTKA MEH KaHT
KOCMacblHa a3fiaH, Kalaan KocblHpI3.
COHpIHaH YHAbI eNeKTeH OTKi3in, KoCnaHblH,
ayacblH LWbIFApbIN aAMaANTbIHAAN eTin
)aWnnan apanacTbipbiHbI3.

. [aiiblHaantaH Kanbintapsa KoCnaHbliH

YWTEH eKiCiH bipaei eTin 6eniHi3
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ET

iga vormi keskele kuhjaga teelusikatais
maapdahklivoid ja selle peale vordsetes
osades allesjaanud Sokolaadisegu.

. Valage keedukaussi 200 ml vett.

Asetage pudingud aurutamise korvi ja
aurutamise korv kaussi.

. Sulgege ja lukustage kaas ning valige

9.

10.

11.

10

11.

10

1

programm , Aurutamine”. Vajutage
taimerinupule ja keerake juhtnupp 12
minuti peale. Vajutage , Kaivita“.

Kui aeg on tdis, vajutage auru
vabastamise nuppu, et réhk enne
kaane avamist vélja lasta.

Puding peaks olema kerkinud, aga
mitte m&ranenud. Puding peaks kergelt
vodisema.

Lulitage seade vadlja ja serveerige kohe.

HU

mogyordvajat minden forma kézepébe,
és kanalazza a formakra egyenl&en a
maradék csokolddékeveréket is.

Ontsoén 200 ml vizet a f6z6edénybe.
Helyezze a pudingokat a g6z6l6kosarba,
azt pedig a télba.

Csukja le és teljesen zarja le a fedelet,
és valassza ki a ‘G6z0lés” programot.
Nyomja meg a hémérséklet-szabalyozot,
és forditsa el a vezérl6gombot

12 percre. Nyomja meg a START
gombot.

Ha az idé letelt, miel6tt felnyitna

a fedelet, nyomja meg a gézkioldd
gombot a nyomas teljes kiengedéséhez.
A pudingnak meg kellett emelkednie,

de nem szabadott megrepednie. Az
elkészilt pudingnak enyhén remegnie
kell.

Forditsa ki a formabdl, és talalja azonnal.

KK

(WwamameH »apTbicbiHa AemiH
TONTIPbIHBI3). OP KANbINTbIH, OpTacbiHa Bip
LAt KacbIK KepKaHFak MalblH KyMbIHbI3
[1a, YCTiHe KanfaH WOKoAZ KOCNacklH TeH,
menwepae 6enin KyMbin WhiFbIHbI3.

. MMicipyre apHanfaH biabicka 200 ma cy

KyMbIHbI3. MyanHrTepai by cebetiHe canbin,
6y cebeTiH blAbICKA Ca/lbiHbI3.

. KaknakTbl aybin, TonblFbIMeH BeKiTiHi3

.

.

ne, «by» baFaapnamachiH TaHAaHbI3.
Talimep AuckiciH 6acbin, 6ackapy TeTiriH
12 MmuHyTKa bypaHbI3. «bacTay» TyimeciH
6acbIHbI3.

YaKbIT 6ITKEH Ke3ae, KaknaKTbl anac
BYPbIH KbICbIMABI TONbIFbIMEH LblFapy
YWiH 6y WbiFapy TyNMmeciH BacbiHpI3.
MyauHrTep KeTepinyi kepek, bipak
apblnbin ketneciH. Onap a3aan gipingen

TYPYbI KEPEK.
LUbIFapbin anbiM, AacTapxaHFfa KoMbIHbI3.

PAPRASTAI PARUOSIAMAS LYDYTO SOKOLADO PUDINGAS LT

Sudedamosios dalys 1.
e 2 valgomieji Saukstai 2.
kakavos milteliy,
apibarstymui e 110 g

70 % tamsaus Sokolado
¢ 110 g nestdyto sviesto
e 2 kiausiniai 4
e 2 kiausiniy tryniai

¢ 60 g cukraus pudros

e 2 valgomieji Saukstai
paprasty milty ¢ 4
arbatiniai Sauksteliai su
kaupu Zemés riesuty
sviesto ® 200 ml vandens

Paruoskite sudedamasias dalis.
Patepkite atskiras pudingo formas
sviestu ir pabarstykite kakavos milteliais.

3. Ant prikaistuvio, kuriame jpilta Siek tiek

vandens, uzdétame dubenyje kartu
iStirpinkite Sokolada ir sviesta. Patraukite
nuo karscio saltinio ir leiskite Siek tiek
atvesti.

. Kartu dideliame dubenyje plakite

kiausinius, kiausiniy trynius ir cukraus
pudrg iki gausite panasia j putésius
tekstiira.

5. Atsargiai supilkite at3aldytg lydyta

Sokolada ir sviestg j kiausiniy ir cukraus
misinj. Galiausiai ant virSaus uzberkite
miltus, stengdamiesi, kad i$ misinio
neiseity oras.

. Du trec¢dalius misinio vienodai

padalinkite paruostoms formoms
(uZpildykite jas mazdaug iki pusés).

10.

11.

Arbatinj saukstelj su kaupu Zemes riesuty
sviesto jmerkite j kiekvienos formelés
vidurj ir Saukstu po lygiai uzpilkite likusj
Sokolado misinio kiekj.

. ] maisto gaminimo dubenj jpilkite 200 ml

vandens. Pudingus sudékite j garo
krepsel; ir jj jdékite j dubenj.

. UZdarykite ir uzfiksuokite dangtj, tada

pasirinkite programa ,Sutintuvas”.
Nuspauskite temperatlros mygtuka
ir valdymo rankenéle nustatykite
12 minuciy. Nuspauskite ,Start”
(pradeti).

. Pasibaigus laikui nuspauskite gary

iSleidimo mygtuka, kad pries atidarydami
dangtelj, visiskai isleistuméte slégj.
Pudingai turéty buti pakile, bet
nesuskile. Jie vis dar turéty bati Siek tiek
nesustinge.

I$junkite ir nedelsdami patiekite.

VIENKARSI PAGATAVOJAMS KAUSETAS SOKOLADES PUDINS Lv

Sastavdalas 1.
e 2 &damk. kakao pulvera 2.
parkaisisanai e 110 g 70%
tumsas Sokolades ¢ 110 g
nesalita sviesta ¢ 2 olas

e 2 olu dzeltenumi

* 60 g ptudercukura 4
e 2 &damk. miltu

e 4 téjk. ar kaudzi maiga
zemesriekstu sviesta

® 200 ml Gdens

Sktadniki

e 2 tyzki kakao w proszku
do posypania ® 110 g
gorzkiej czekolady 70%

¢ 110 g niesolonego
masta e 2 jajka

e 2 76ttkae60g 4
drobnego cukru

e 2 tyzki maki pszennej

e 4 czubate tyzeczki 5.

gtadkiego masta
orzechowego

¢ 200 ml wody 6.

N =

Sagatavojiet sastavdalas.

Ar sviestu ieziediet pudina forminas un
apkaisiet ar kakao pulveri.

Izkauséjiet Sokoladi kopa ar sviestu,
jevietojot sastavdalas trauka virs lielaka
trauka ar gandriz verdosu tdeni.
Nonemiet no karstuma un Jaujiet
nedaudz atdzist.

. Liela trauka saputojiet olas un olu

dzeltenumus ar padercukuru, lidz
jegustat biezu tekstdru.

5. Olu un cukura maisijuma uzmanigi

iecilajiet atdzeséto izkauséto sokoladi
un sviestu. Visbeidzot parkaisiet ar
miltiem un iecilajiet; dariet to uzmanigi,
lai no maisijuma neizspiestu ieputoto
gaisu.

. Divas tresdalas maisijuma vienadas

dalas iepildiet sagatavotajas forminas
(uzpildiet aptuveni lidz pusei). Katras

©

10.

1.

forminas vidu vispirms ar karoti ielieciet
téjkaroti ar kaudzi zemesriekstu sviesta,
bet péc tam ar karoti ielieciet atlikuso
Sokolades maisijumu vienadas dalas.

. Ediena gatavo$anas trauka ielejiet

200 ml Gdens. lelieciet pudinus tvaika
groza un ievietojiet tvaika grozu trauka.

. Aizveriet un pilniba noslédziet vaku,

atlasiet programmu “Tvaicésana”.
Nospiediet taimera izvéles ripu un
pagrieziet vadibas pogu Iidz 12 mindsu
radijumam. Nospiediet “Start”.

Kad laiks ir pagajis, nospiediet tvaika
izlaisanas pogu, lai pirms vaka
atvérsanas pilniba izlidzinatu spiedienu.
Pudiniem japace]as, bet tie nedrikst
ieplaisat. Tiem vél jabat nedaudz
tricekligiem.

Iznemiet no forminam un uzreiz
pasniedziet.

tATWE PUDDDINGI CZEKOLADOWE PL

. Przygotuj sktadniki.

Pojedyncze formy do puddingu
posmaruj mastem i oprész kakao.

3. Roztop czekolade i masto w misce

zawieszonej nad garnkiem z ledwo
gotujacy sie woda. Zdejmij miske
z palnika i pozostaw do lekkiego
ostygniecia.

. Ubijaj jajka, zottka i drobny cukier w

duzej misce az do uzyskania gestej,
musowej konsystencji.

Ostroznie dodaj stopiong czekolade

z mastem do mieszaniny jaj i cukru.
Przesiej make i wmieszaj jg delikatnie,
uwazajac, aby masa nie opadta.
Rozdziel dwie trzecie mieszaniny
réwnomiernie miedzy przygotowane
formy (wypetnij je mniej wiecej do
potowy). Natdz czubatg tyzeczke masta
orzechowego do srodka kazdej formy
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9.

10.

11.

i przykryj ja rownomiernie pozostata
masa czekoladowa.

. Wlej 200 ml wody do miski do

gotowania. Umies¢ puddingi w koszyku
do gotowania na parze i zamontuj go w
misce.

. Zamknij i zablokuj pokrywke, a

nastepnie wybierz program ,Steam”
(Gotowanie na parze). Nacisnij
pokretto minutnika i pokretto sterujace
tak, aby ustawi¢ czas na 12 minut.
Nacisnij przycisk ,Start”.

Po uptywie tego czasu nacisnij przycisk
zwolnienia pary, aby catkowicie
wyréwnac cisnienie przed zdjeciem
pokrywki.

Puddingi powinny by¢ wyrosniete, ale
nie popekane. Nadal powinny lekko sie
trzase.

Wyjmij puddingi i od razu je podaj.



Ingrediente

e 2 linguri de pudra de
cacao, pentru pudrat

¢ 110 g ciocolatd amaruie
70% ¢ 110 g unt nesdrat
e 2 oud * 2 galbenusuri
¢ 60 g zahdr tos ¢ 2
linguri de fdind alba
simpla e 4 lingurite cu
varf de unt de arahide

® 200 ml apa

Suroviny

¢ 2 PL holandského
kakaa na vysypanie
formiciek ¢ 110 g 70 %
horkej ¢okolady ¢ 110 g
nesoleného masla

« 2 vajcia ® 2 zitky

¢ 60 g praskového cukru
e 2 PL hladkej muky

e 4 kopcové CL jemného
araSidového masla

* 200 ml vody

Sestavine

e 2 Zlici kakava v
prahu za posip ¢ 110
g 70-odstotne temne
Cokolade » 110 g
nesoljenega masla

e 2 jajci ® 2 rumenjaka
¢ 60 g sladkorja v prahu
e 2 7lici gladke moke

e 4 zvrhane Zlicke
gladkega arasidovega
masla ¢ 200 ml vode

1.
2.

Pregatiti ingredientele.
Ungeti formele individuale de budinca
cu unt si pudrati-le cu cacao.

3. Topiti ciocolata si untul intr-un

bol, deasupra unui vas cu apa abia
clocotind. Luati-le de pe foc si ldsati-le
sa se raceasca usor.

. Amestecati oudle, gdlbenusurile si

5.

6.

JEDNODUCHE COKOLADOVE FONDANY

1.
2.

w

o

1.
2

3.

zaharul tos intr-un bol mare pana
cand se Ingroasa si capata textura unei
spume.

Incorporati cu grijd ciocolata topitd

si untul in compozitia cu ou si zahdr.

In final, cerneti fdina deasupra si
ncorporati-o, avand grijd sa nu scoateti
aerul din amestec.

Impartiti doud treimi din amestec

n mod egal intre formele pregdtite
(umpleti-le cam pe jumatate). Puneti
cate o lingurita plind cu unt de arahide

Pripravte si suroviny.
Vymastite kazdu formic¢ku maslom
a vysypte holandskym kakaom.

. Roztopte cokoladu spolu s maslom

v parnom kupeli. Odstrante z plamena
a nechajte chvilu chladnut.

4. Vyilahajte vajcia, #itky a krystalovy

cukor spolu vo velkej mise, kym
nedosiahnete hustu penovu texturu.

. Opatrne zamiesajte vychladnutu

¢okolddu s maslom do vajcovo-
cukrovej zmesi. Nakoniec primiesajte
preosiatu muku. Dajte pozor, aby ste
neprisli o vzduch v zmesi.

Rovnomerne rozdelte dve tretiny zmesi
do pripravenych formiciek (naplrite

ich asi do polovice). Naberte kopcovu

Pripravite sestavine.

Modelcke za puding namazite z
maslom in posujte s kakavom v prahu.
Cokolado in maslo skupaj stopite v
posodi, ki ste jo polozili nad posodo z
vodo, ki rahlo vre. Odstranite z ognja in
pustite, da se malo ohladi.

Jajci, rumenjaka in sladkor v prahu
stepajte v veliki skledi, dokler ne dobite
goste in penaste teksture.

Ohlajeno stopljeno ¢okolado in maslo
previdno vmesajte v mesanico jajc in
sladkorja. Na koncu po vrhu presejte
moko in zmes prepognite, pri tem pa
pazite, da iz zmesi ne iztisnete zraka.

. Dve tretjini mase enakomerno

porazdelite med pripravljene modelcke
(napolnite jih priblizno do polovice).
V sredino vsakega modelcka dodajte
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BUDINCA SIMPLA CU CIOCOLATA TOPITA

RO

n mijlocul fiecarei forme si turnati
deasupra cantitati egale din amestecul
cu ciocolatd rdmas.

. Turnati 200 ml de apa n vasul de gatit.

8.

10.

11.

10

Asezati budincile in cosul pentru abur
si asezati cosul pentru abur in bol.
Inchideti si blocati complet capacul,
apoi selectati programul ,,Gatire cu
abur”. Apasati butonul temporizator
si rotiti butonul de comanda la 12
minute. Apasati ,Start”.

. Cand timpul se incheie, apasati

butonul de eliberare a aburului pentru
a elibera complet presiunea inainte de
a deschide capacul.

Budincile trebuie sa creasca, dar nu

sa crape. Compozitia nu trebuie sd se
ntdreasca.

Scoateti-le din forme si serviti-le
imediat.

SK

Cajovu lyZicku arasidového masla
a vloZte ju do stredu kazdej formicky a
zvysn ¢okoladov zmes.

. Nalejte 200 ml vody do nadoby na

11.

ENOSTAVNI COKOLADNI STOPLJENI PUDINGI

varenie. Ulozte fondany do parného
kosa a ulozte ho do nadoby.

Zatvorte a uzamknite veko a vyberte
program ,Para“ Stlacte ¢asovac,
oto¢enim ovlddacieho gombika
nastavte ¢as 12 minut.

Po uplynuti ¢asu stlacte tlacidlo na
vypustenie pary, aby sa pred otvorenim
veka Uplne uvolnil tlak.

Fonddany by mali narast, ale nemali by
popukat. Stéle by .

Vyklopte na tanier a okamZite
podavajte.

SL

¢ajno zlicko arasidovega masla, na
vrh pa dodajte enakomerno kolicino
preostale ¢okoladne mesanice.

. V kuhalno posodo nalijte 200 ml

vode. Pudinge postavite v kosaro

za soparjenje, ki jo nato odloZite v
kuhalno posodo.

Zaprite in zaklenite pokrov ter izberite
program "Steam". Pritisnite Stevil¢nico
Casovnika in nastavite kontrolni gumb
na 12 minut. Pritisnite "Start".

. Po prete¢enem Casu pritisnite gumb

10.

11.

za sprostitev pare, da popolnoma
sprostite tlak, preden odprete pokrov.
Pudingi morajo narasti, vendar ne
smejo razpokati. Se vedno morajo biti
rahli.

Obrnite jih na glavo in takoj postrezite.

JEDNOSTAVNI COKOLADNI RASTOPLIENI PUDING

Sastojci

e 2 kasike kakao praha,
za posipanje ¢ 110 g 70%
crne ¢okolade » 110 g
neslanog putera

e 2 jajeta ® 2 Zumanca

* 60 g Secera

e 2 kasike glatkog brasna
e 4 kasicice glatkog
putera od kikirikija

® 20 ml vode

IHrpegieHTH

® 2 CTONOBI NIOXKKM
KaKao-MopoLKy ANs
npucunanHa ¢ 110 r
70 % TemHoro wokonaay
¢ 110 r HeconoHoro
BEPLUKOBOro Macna

® 2 AiuA ® 2 }KOBTKMN

¢ 60 r LyKpoBOI Nyapu
® 2 CTONIOBI JIOXKKM
6opowHa ® 4 yaiHi
NIOXKKM 3 TipKOto
apaxicoBoro macna

¢ 200 mn Boam

NPOCTOM NYAUHT C PACNNAB/IEHHbIM LUIOKONALOM

UHrpeauneHTbl

® 2 CT. /1. KAKAO-MOPOLLIKa
Ana nocbinkn @ 110 r
TEMHOrO LWoKonaga
70% * 110 r HeconeHoro
macna e 2 anua

® 2 ANYHbIX XeNnTKa

e 60 r caxapHoW nyapbl
® 2 CT. /1. 06bIYHOM

MYKM ® 4 C TOpKOW CT. /1.
MAFKOro apaxmcoBoro
macna e 200 mna Boabl

1.
2.

3.

-

L

»

o

1.
2.

3.

Pripremite sve sastojke.

Pojedinacne kalupe za puding podmazite
puterom i pospite kakao prahom.

Otopite Cokoladu i puter zajedno u posudi
koja se nalazi iznad tiganja sa vodom koja
jedva kljuca. Uklonite sa vatre i ostavite da
se malo ohladi.

U velikoj posudi umutite jaja, Zumanca i
Secer dok ne postane gusta smesa i nalik
na mus.

. Ohladenu otopljenu ¢okoladu i puter

pazljivo umesajte u mesavinu jaja i Secera.
Na kraju prosejte brasno preko vrhai
umesajte, pazedi da ne izbacite vazduh iz
smese.

Dve trecine smese podjednako podelite
izmedu pripremljenih kalupa (napunite

ih otprilike do pola). U sredinu svakog

LUOKONAAHWUI NYAUHT

MigroTyiTe iHrpemieHTH.

. OKpemo 3MacCTiTb BEPLLKOBMM MAC/IOM i

NOCUNTe Kakao-NopoLIKOM GOPMOYKM ANA
NYAWHIY.

Po3ToniTh WoKoNaz i BEPLIKOBE MACI0 Pa3om
Y Yalli, PO3MILLEHII 3BePXY KacTpyai, y AKil
noTPOXY K1NWUTb BOZA (Ha BOAAHIN HaHi).
3HiMITb i3 BOTHIO | AaliTe TPOXM OXONOHYTU.
36uiiTe ARLA, KOBTKM i1 LyKPOBY Nyapy
pa30oM y BEUKIl YaLlli 10 OTPUMAHHSA rycToi
KOHCUCTEHLji, CXOXKOT Ha MyC.

. OBepeskHO BMilLaiTe OXONOAKEHMI

PO3TOMANEHWIA LLOKONAZ, i3 MACc/OM Y AE4HO-
LYKPOBY CyMiLL. HanpwKiHLi npociiTe #
BCMNTe HOPOLIHO, CTEXAYM 33 TUM, o6 Y
CcyMmili He 3'ABnAncA Gynbbaluku NOBITPA.
Po3noainitb NopiBHy Mix NiaroToBAEHMMM
bopmoyKamu [1Bi TPETWHM CyMiLLi (3aN0BHiITb
iX NpUBAM3HO HanonoBIHY). Y cepeanty
KOMKHOT GOPMOYKM BUKNALIT NO YalHil
NOXKL 3 TipKOtO apaxicoBoro macsia i 3sepxy

MoAroToBbTE UHIPEAWEHTI.

CmaskbTe GOPMOYKM AN1A NYAMHIA MACTIOM U
NOCbINbTE KaKao-MOPOLIKOM.

PacTonuTe WoOKonaz v Macio B eMKOCTH,
pacrnooXKMB ee Haj, KacTpronei ¢
3aKMnaloLLei BoAo. CHUMUTE C NANTbI U
[aiiTe CMeCcy OCTbITb.

. B3beliTe AlLa, AMYHbIE KENTKM U CaXapHYIO

nyzpy 8 60/bLION YaLle A0 AOCTUKEHA
ryCTOM TEKCTYpbI Mycca.

. AKKypaTHO 40BaBLTE CMECH W3 TOM/EHOTO

LIOKO/aZia ¥ Maca B CMeCh U3 AL, 1 caxapa.
HacbinkTe cBepxy myKy, npocensas ee yepes
CHTO, M C/IOMKMTE CMECh TaKUM 06pasom,
4TOBbI HE BbIMYCTUTL U3HYTPM BO3AYX.

. PaBHomepHo pasaenute 2/3 cmecut no

NOArOTOBAEHHBIM HOPMOYKAM (HANOAHAR WX
NpYMepPHO HanonMoBIHY). 3aneiiTe 1 ¢ ropKoi
CT. /1. apax/1COBOrO Mac/a B LEHTP KaK oM 13
bopmoeK, Noc/e Yero 3aneiiTe OCTaBLUYHOCA
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SR

kalupa sipajte po jednu kasicicu putera

od kikirikija i prelijte jednake koli¢ine
preostale cokoladne mesavine.

Sipajte 200 ml vode u posudu za kuvanje.
Stavite Cinije u korpu za kuvanje na pari,

a zatim korpu za kuvanje na pari stavite u
posudu.

Zatvorite i fiksirajte poklopac i izaberite
program ,,Steam”. Pritisnite tockic za
tajmer i okrenite kontrolno dugme da
dostignete 12 minuta. Pritisnite ,Pokreni*.
Kada vreme istekne, pritisnite dugme za
otpustanje pare da biste potpuno otpustili
pritisak pre otvaranja poklopca.

Puding treba da se podigne, ali da ne
bude raspuknut. | dalje bi trebalo da moze
da se lagano mrda.

Okrenite i odmah posluzite.

UK

3a1MiiTe Y GOPMOYKM PiBHY KiNbKiCTb
LIOKONAAHOT CyMmiLLi, LLO 3aMLIMNACcA.
Hanuiite B yawwy ans npurotyBaHHa 200

M BOAW. TTOMICTITb NYAMHIN B KOLIKK

[UNA NPUTOTYBaHHA Ha Mapi, a Ll KoLK
NOMICTITb Y YalLuly.

3aKpwiiTe Ta HaAiMHO 3adiKCyMTe KPULLKY

11 BUbEPITL Nporpamy «[oTyBaHHsA Ha

napi». HaTucHiTb Undepbnat Taimepa i
noBepTaiTe pyyKy ynpasAiHHs, JOKW Yac He
6yze BCTaHOBNEHO Ha 12 XBUAWH. HAaTUCHITL
KHOMKy «CTapT».

Konw yac 3aKiHYMTBCA, HATUCHITb KHOMKY
BMMYCKY Napu, W06 NOBHICTIO CKUHYTM TUCK,
nepL HixK BIAKPUTU KPULLKY.

[yayHM NoBMHHI A06pPe NiaHATUCA, ane

He NOTPICKaTUCA. YCi BOHM NOBMHHI 31erka
TPemTITH.

BUIMITb iX i3 GOPMOYOK Ta Bidpasy
noaasanTe.

RU

4aCTb PaBHbIM KO/IN4ECTBOM oCTaBluelca
LLIOKOI'IaLI,HOlZ cmecu.

. Hanelite 200 mn BoAb! B YLy Ana

NpUroToBNeHNs. Pasmectute GopmoUKM

C NYAMHIOM B KOP3UHE A/151 PEKMMA
NapoBapKw, NOC/e YEro NOMECTUTE KOP3UHY
B YalLly.

. 3aKpoliTe 1 3ab0KMPYIATE KPbILWKY, Nocne

yero BbibepuTe Nporpammy «MpuUrotoseHKe
Ha napy». HaskmuTe Ha AucK Taitmepa 1
NOBEPHITE NEepeK/odaTeb B NONOKEHMe

12 muHyT. HaxkmuTe «Start» (Crapr).

. 10 “CTeYEHWUM BPEMEHM HAXMUTE KHOMKY

BbIMyCKa Napa, YTobbl COPOCHTL AaBaeHKe
nepes, OTKPbIBAHUEM KPbILLKM.

TYAUHT LONKEH NOAHATHCS, HO He
pacTpeckatbes. OH AOMKEH OCTaTheA
HEMHOTO MKMUAKMM.

BbinosKuTe 113 GopMOoYEK 1 nogasailte cpasy
nocse NPUroToBEHMS.






