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Dobrodosli 8

u zdravo i
ukusno kuvanje.

. Sa CONVENIENT SERIES DELUXE, moZete

otkriti  seriju  fantasticnih  porodicnih
recepata za vas aparat za kuvanje na pari,
od predjela do deserta.

Pripremite do TRIJELA istovremeno bez napora,

koristeci jedan od OSAM AUTOMATSKIH .
PROGRAMA /i podesavanjem vremena
tasterima +/-.

JEDNOSTAVNA | INTUITIVNA KONTROLNA PLOCA

Tasteri za programe
P1-P8 Tajmer

Start/Pauza: kratak pritisak Tasteri +/-

Odlozeni pocetak Start: dugi pritisak

8 AUTOMATSKIH PROGRAMA ZA KUVANJE
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Kratko kuvanje Dugo kuvanje Riba PirinaC
povréa povréa Zitarice Mahunarke
A
T S o (]
Belo meso Odmrzavanje Podgrevanje Odrzavanje

toplote



NEKOLIKO SAVETA

Napunite rezervoar
vodom do
maksimalnog nivoa.

Postavite posude ispravnim
redosledom: posuda 1 na dno,

posuda 2 u sredinu, posuda 3 na vrh
Za hranu koja zahteva razli¢ito vreme kuvanja:
hranu koja zahteva najduze vreme stavite u
donju korpu.

Tokom pripreme naknadno mozete
postaviti Cinije koje zahtevaju krace
vreme pripreme.

Odaberite jedan od 8 automatskih
priprema pomocu tastera "Mode"
ili odaberite vreme pripreme
manuelno tasterima +/-.

Mozete da podesite vreme
kuvanja pomocu tastera za +/- ili
da pauzirate pripremu kratkim
pritiskom tastera Start/Stop.

(] Kuvanje ¢e se automatski zaustaviti
kada vreme istekne.
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Vremena kuvanja su priblizna i mogu da variraju zavisno od
veliCine hrane, prostora izmedu hrane, koli¢ine hrane i licnog
ukusa.

Koristite kuhinjske rukavice
da biste rukovali korpama i
poklopcem tokom kuvanja.

Ako recepti zahtevaju upotrebu
plasticne folije, uvek koristite
visenamensku vrstu pogodnu za
upotrebu u mikrotalasnim pecnicama.

. Za najbolje rezultate koristite komade hrane priblizno
iste veliCine tako da se skuvaju u isto vreme.

Zamrznuto povrée moze da se kuva na pari
bez prethodnog odmrzavanja. Sve skoljke,
Zivina i meso moraju biti potpuno odmrznuti
pre kuvanja na pari.




PREGLED

PREDJELA

Supa od Sargarepe i paskanata

= Supa od praziluka

Supa od brokolija

Puding od Ceri paradajza

Spargle i rovito jaje sa parmskom
sunkom

Salata sa articokama, paprikom i
pinjolima

Salata sa Stapi¢ima od povrca sa
paradajzom

Marinirana tuna salata

@ GLAVNA JELA

4 Fileti bakalara sa

N9 spanacem

Odrezak lososa sa povréem i grizom

File ribe list sa tapenadom od
maslina

Raznji¢i od Skampa

Skoljke sa pireom od paskanata
Crveni cipal sa tabuleom

Riblje kuglice sa limunom
Marinirana deverika

Cureée cordon bleu rolnice (sa
sSunkom i sirom)

Spargla sa punjenom piletinom
Telece rolnice

Piletina sa sosom od citrusa

Libanske musaka rolnice
Jagnjeci tadzin
Zacinjene pilece rolnice

Punjene tikvice

Puding od jaja sa lososom i spanacem

Spanski sufle omlet

@ PRILOZI

Pi d bund
\5 ire od bundeve

Pire od slatkog krompira
i Sargarepe

Mesano povrce

@ DEZERTI | DORUCAK
Cokoladni lava kola¢

Mafini sa borovnicom
Tortice sa limunom i makom

Cokoladni krem

Cizkejk sa spekulus keksom

25

Kompot od jabuke i kruske

Banana pire

Kruska sa cokoladom i pralinama

Breskva sa vanilom i maskarpone
kremom

Posirani ananas sa zacinima

v

Kasa

Recept pogodan za malu decu

y (prema savetu pedijatra)




PREDIJELA

SUPA OD SARGAREPE
| PASKANATA

§ P1 %}

1 ocoba
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 15 min.

o 1 paskanat (od 100 do 150 g)
o 1 sargarepa (od 100 do 150 g)
o 1 do 2 kasicice ulja



SUPA OD SARGAREPE | PASKANATA

Kopak 1
Operite i oljustite paskanat i Sargarepu.

Kopak 2

Isecite paskanat na Cetvrtine po duzini, uklonite
sredinu (Sto ponekad moze biti tesko) i zatim iseckajte
na tanke kriske. Iseckajte i Sargarepu.

Kopak 3
Stavite povrce u posudu aparata

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P1 15 minuta.

Kopak 5

Kada se program zavrsi, prespite u drugu posudu,
dodajte ulje i dobro promesajte.

Mozete dodati malo kumina u ovu supu. Takode mozete dodati
malu kolicinu krompira za puniju teksturu.

Ovaj recept se moze prilagoditi odraslim osobama povecavanjem
kolicine 3 puta i produzavanjem vremena pripreme do 30 minuta.



PREDJELA

SUPA OD PRAZILUKA

P1 n

1 ocoba
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 15 min.

o 1 veci praziluk
o 1 grancica timijana (opciono)
o 1 do 2 kasicice pavlake



SUPA OD PRAZILUKA

Kopak 1

Odstranite koren i tamno zeleni kraj praziluka. Podelite
ga na Cetvrtine i pazljivo ga operite pre nego sto ga
usitnite. Stavite iseckani praziluk i grancicu tamjana
iuciniju uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P1 15 minuta.

Kopak 3

Kada se program zavrsi izvadite gramcicu timijana,
prespite u drugu posudu, dodajte pavlaku i dobro
promesajte.

Mozete dodati 50g opranog i ociscenog krompira u praziluk,
isecenog na sitne kockice.

Ovaj recept se moze prilagoditi odraslim osobama povecavanjem
kolicine 3 puta i produzavanjem vremena pripreme do 30 minuta.



PREDIJELA

SUPA OD BROKOLIJA

&> P2

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 20 min.

o 1 veliki brokoli « 1 crni luk

o 1 kasika maslinovog ulja

e 100 ml pavlake

e 500 ml toplog pileceqg temeljca
e So i biber

-> ]



SUPA OD BROKOLIJA

Kopak 1

Isecite cvetice brokolija i sitno iseckajte crni luk. Stavite
povrce u posudu aparata

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i zapocnite
pripremu koristeCi program P2, uz podeseno vreme
pripreme do 20 minuta.

Kopak 3

Na kraju programa pripremite pileci temeljac,
stavite skuvano povrce u blender ili vecu posudu.
Dodajte malo maslinovog ulja, zajedno sa pavlakom.
Zacinite solju i biberom i blendirajte. Polako ulivajte
u pripremljen pileci temeljac, dok ne dobijete glatku
konzistentnost.

Kopak 4
Podgrejte supu i podelite u Cetiri posude.

Mozete izmeniti recept i dodati 100 gr mekog plavog sira umesto
pavlake. Posluzite supu sa tankim kriskama plavog sira i pospite
mrvljenim lesnicima.



PREDIJELA

RAMEKINI SA CERI PARADAJZOM &
KOZJIM SIROM
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4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 25 min.

e 200 g Ceri paradajza
e 100 ml pavlake
o 2 jajeta

2 40 g kozjeg sira
o 12 listova bosiljka LR

s So i biber



RAMEKINI SA CERI PARADAJZOM & KOZJIM SIROM

Kopak 1

Pomesajte pavlaku s jajima i mrvljenim kozjim sirom.
Dodajte sitno iseckane listice bosiljka, so i biber |
podelite u 4 ramekina. Dodajte Ceri paradajz.

Kopak 2

Postavite ramekine u dve posude aparata i pokrijte
papirom za pecenje, podvlaceci ivice papira.

Kopak 3

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i zapocnite
pripremu koristeCi program P2, uz podeseno vreme
pripreme do 25 minuta.

Posluzite ove male slane ramekine tople ili hladne uz zelenu salatu.



PREDJELA

SPARGLA | ROVITO JAJE
SA PARMSKOM SUNKOM
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& P1

4 ocobe
Bpeme npunpeme 5 min.
Bpeme Kysara 20 min.

o 16 svezih spargli
o 4 lista parmske sunke
e 80 g parmezana

o 2 kasike maslinovog ulja
e So i biber LR



SPARGLA | ROVITO JAJE SA PARMSKOM SUNKOM

Kopak 1

Operite spargle i skratite krajeve. Stavite ih u posudu,
pospite maslinovim uljem, posolite i pobiberite.

Kopak 2
U drugu Ciniju stavite cela jaja.

Kopak 3

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P1 12 minuta.

Kopak 4

Kada se program zavrsi, uklonite Ciniju sa jajima, a
sparglu kuvajte jos 8 minuta, koristeci taster + za
podesavanje vremena.

Kopak 5

/a posluzivanje, aranzirajte Sparglu na Cetiri tanjira, uz
jedno parce sunke po tanjiru. Oljustite jaja, presecite
ih na pola i postavite na vrh svake porcije. Pospite
parmezanom i zaCinite biberom.



PREDIJELA

SALATA SA DIMLIENIM LOSOSOM, ARTICOKAMA,
CRVENOM PAPRIKOM | PINJOLIMA

/e

& P1

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 15 min.

e 8 svezih sredina articoka

o 1 crvena paprika « 4 cesnja belog luka

o 1 kasika maslinovog ulja

o 1 kasicica mirodije s 70 g dimljenog lososa

o 1 kasicica senfa « 40 g pinjola m
o Timijan « So i bober A



SALATA SA DIMLIENIM LOSOSOM, ARTICOKAMA,
CRVENOM PAPRIKOM | PINJOLIMA

Kopak 1

Presecite articoke na pola, a crvenu papriku na deblje
trake. Iseckajte beli luk.

Kopak 2

Stavite articoke i crvenu papriku u Ciniju. Dodajte beli
luk i timijan na vrh.

Kopak 3

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P1 15 minuta.

Kopak 4

U meduvremenu isecite dimljenog lososa na trake.
Pripremite sos od ulja, senfa i pinjola, Zacinite.

Kopak 5

Ostavite kuvano povrceda se hladi. Potom prelijte sos
preko povrca i promesajte. Proverite da li je dovoljno
zaCinjeno. Dodajte mirodiju i dimljenog losasa,
Posuzite.



PREDJELA

SALATA SA STAPICIMA OD POVRCA
SA PARADAJZOM

& P1

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 20 min.

o 1 sargarepa « 2 tikvice » Beli deo od 2 praziluka

o 1 crvena paprika « 1 zuta paprika « 100 g paradajz
pirea s 1 kasika maslinovog ulja

o 1 kasika pinjola « So i biber



SALATA SA STAPICIMA OD POVRCA SA PARADAJZOM

Kopak 1
Isecite svo povrce zilijen, na Stapice.
Stavite povrce u jednu posudu aparata.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P1, podeSavajuci vreme kuvanja
na 20 minuta.

Kopak 3

Ohladite povrce u prespite u posudu za salatu.
Umesajte paradajz pire, maslinovo ulje, so i biber
zajedno, a potom prelijte preko salate i pospite
pinjolima.

Mozete dodati posnu sunku ili Ceri paradajz.



PREDIJELA

TUNA SALATA SA PRELIVOM
OD RENDANOG PARMEZANA | BOSILJKA

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 15 min.

2 280g sveze tune s 1 limeta « 2 kasike bosiljka
» 4 kasike sitno rendanog parmezana « 5 susenih
paradjza « 4 kasike malsinovog ulja

o 1 kasika balzamiko sirceta
2 280g mesane salate « So i biber EI‘I]
/N\



TUNA SALATA SA PRELIVOM OD RENDANOG
PARMEZANA | BOSILKA

Kopak 1

secite tunu na kockice velicine 4cm. Marinirajte
kockice tune sa 1 kasikom ulja, malo sitno narendane
core limete i 1 kasicicom soka od limete. ZacCinite solju i
dDiberom.

Kopak 2

Prespite u posudu za pirinac ili termootpornu posudu.
Pokrijte providnom folijom koja je bezbedna za
upotrebu u mikrotalasnim pecnicama i postavite na
aparat.

Kopak 3

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P3, podeSavajuci vreme kuvanja
na 15 minuta.

Kopak 4

U meduvremenu, sitno iseckajte bosiljak i isecite
suseni paradajz na male komade. Pomesajte rendani
parmezan, bosiljak, paradajz i preostalo ulje i sirce.

Kopak 5

Kada je skuvana, salatu prelijte mesavinom sa
parmezanom i malu koliCinu postavite na sredinu
tanjira. Potom aranzirajte kockice tune oko salate i

prelijte preostalim dresingom. _/ E
A



GLAVNA JELA

FILETI BAKALARA SA SPANACEM

ya —

§ P1 &77

1 ocoba
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 20 min.

e 10-20g bakalara (prilagodite kolicinu uzrastu deteta)
» 200g smrznutog seckanog spanaca
o 1 supena kasika punomasnog creme fraiche -a
o 1 supena kasika biljnog ulja
()



Kopak 1
Stavite zamrznuti spanac u posudu 1 ovog uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate koristeci program P1 od 15 minuta.

Kopak 3

File bakalara isecite na Cetvrtine, pazeci da nema
kostiju. Stavite komade ribe u Ciniju 2 ovog uredaja.

Kopak 4

Kada se program P1 za povrce zavrsi, pazljivo uklonite
noklopac. Stavite Ciniju 2 na vrh Cinije 1 i vratite
noklopac. Proverite nivo vode i dopunite ukoliko je
notrebno pomocu spoljne fioke za punjenje. Podesite
vreme kuvanja na jos 5 minuta pomoci tacpeda +.

Kopak 5

Kada se program zavrsi, ocedite spanac i prebacite ga
u drugu posudu, pre nego sto dodate creme fraiche i
dobro promesate.

(R



KopakK 6

U zavisnosti od toga na Sta je vase dete naviklo, dodajte
ribu u listicima ili izlomljenu na komade i stavite je na
pire.




GLAVNA JELA

ODREZAK LOSOSA
SA POVRCEM | KUS-KUSOM
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4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 30 min.

» 4 male snicle lososa sa kozom (560qg)

o 2 velike sargarepe (250qg) « 1 tikvica (250g)

e 1509 kus-kusa s 2 supene kasike vase omiljene
mesavine zacina (meksicki, zacini Provanse, kari, itd)

s 4 supene kasike créme fraiche-a m
eSO /ITI\



Kopak 1

Isecite povrce na veoma tanke trake pomocu ljustilice
ili mandoline. Stavite ih u posudu 1 ovog uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate koristeci program P1 od 15 minuta.

Kopak 3

U meduvremenu stavite odreske lososa u Ciniju 2.
Pomesajte creme fraiche sa jednom supenom kasikom
zacCina i prstohvatom soli, a zatim premazite preko
odrezaka.

Kopak 4

Sipajte kus-kus i Ciniju za pirinacC. Dodajte 200ml hladne
vode, preostale zaCine i jednu kasiCicu soli. Promesajte
sve to zajedno, a zatim poravnajte vrh. Stavite Ciniju za
pirinac u Ciniju 3 ovog uredaja.

Kopak 5

Kada se program P1 za povrce zavrsi, pazljivo uklonite
noklopac. Postavite Cinije 2 i 3 na vrh posude 1 i vratite
noklopac.

(R



KopakK 6

Proverite nivo vode i dopunite ukoliko je potrebno
nomocu spoljne fioke za punjenje. Zatim, pokrenite
orogram kuvanja P1 na 15 minuta.

Kopak 7
Kada se program zavrsi, pazljivo pomesajte kus-kus i

povrce u Ciniji. Posluzite uz odreske lososa dodajuci
malo pavlake po zelji.




GLAVNA JELA

FILE RIBE LIST
SA TAPENADOM OD MASLINA

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 10 min.

o 16 malih fileta ribe list (300g) « 400g tikvica

o 4 kriske tostiranog razanog hleba s« 2 supene kasike
tapenade od zelenih ili crnih maslina

» 2 supene kasike seckanog bosiljka
» 2 supene kasike maslinovog ulja [A]

o 16 koktel stapica e so i biber



Kopak 1

Premazite tapenadu preko filteta ribe list. Umotajte
filete i svaki pricvrstite stapicem za koktel ili cackalicom.
Stavite ih u posudu za pirinac ovog uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pokrenite
program kuvanja P1, podeSavajuci vreme kuvanja na 10
minuta.

Kopak 3

U meduvremenu, napravite spagete od tikvica pomocu
justilice, mandoline ili spiralizatora. Pomesajte ove
Spagete sa maslinovim uljem, seckanim bosiljkom, solju
| biberom.

Kopak 4

Belim lukom istrljajte tost pre nego sto na njega
poredate zaCinjene Spagete. Uklonite koktel Stapice iz
fileta ribe list i stavite ih na tost.



GLAVNA JELA

RAZNJICI SKAMPA
SA PASULJIEM

—~ of ‘!'-:}

<§ P1

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 15 min.

e 12 kuvanih velikih kizica (Skampa) « 4 tanko secene
kriske domaceg hleba (po zelji)
o 300g kuvanog belog pasulja e 1 luk

o 1 /onac jogurta e 50ml maslinovog ulja ili
orahovog ulja e so i biber (]



Kopak 1
Iseckajte luk. Dodajte pasuljiluk u posudu uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate pomocu programa P1 15 minuta.

Kopak 3
Ogulite kozice i navucite tri na svaki drveni razanijic.

Kopak 4

Kada se skuva, pasulj prebacite u drugu posudu

| pomesajte sa jogurtom da dobijete glatku
konzistenciju. Prilagodite zaCine, ako je potrebno.

Kopak 5

Preprzeni hleb premazite mesavinom pasulja i na vrh
stavite razanji¢ skampa. Prelijte sa malo maslinovog
ulja.

(R
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GLAVNA JELA

SKOLJKE SA PIREOM OD
PASKANATA
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<§ P1

4 ocobe
Bpeme npunpeme 5 min.
Bpeme Kysara 15 min.

» 4009 paskanata
e 12 kvalitetnih skoljki
e 10g putera

e SO | biber



Kopak 1
Ogulite i paskanat i iseckajte ga na kocke.

Kopak 2

Stavite na kockice paskanata i skoljke u posudu za
pirinac uredaja.

Kopak 3

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate pomocu programa P1 15 minuta.

Kopak 4
Kada je kuvan, izgnjecite paskanat viljuskom, dodajte
puter i zacCinite solju i biberom.




GLAVNA JELA

CRVENI CIPAL SA TABULEOM

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 10 min.

e 1509 kus-kusa

o 4 fileta crvenog cipala
o 2 paradajza

o 1 crvena paprika

o 1 zelena paprika

e SOk od jednog limuna

e SO i biber
()



Kopak 1

Paradajz i papriku isecite na kockice. Pomesajte
paradajz sa paprikom i [imunovim sokom.

Kopak 2

Stavite ovu mesavinu u posudu 1 uredaja ili u posudu
otpornu na toplotu prekrivenu papirom za pecenje.

Kopak 3

Sipajte kus-kus u Ciniju za pirinac. Dodajte 200 ml|
hladne vode, promesajte i stavite Ciniju za pirinac u
posudu 2 uredaja.

Kopak 4
Filete cipla posolite i pobiberite i stavite u Ciniju 3.

Kopak 5

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
10 minuta, koristeci + tacped da biste podesili vreme.

KopaK 6

Pomesajte kus-kus, paradajz i paprike zajedno u Ciniji
za salatu. Stavite tabule na sredinu tanjira, sa filetima
crvenog cipala na vrhu.




GLAVNA JELA

RIBLJE KUGLICE
SA LIMUNOM

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 20 min.

e 600q fileta bele ribe « 100g hleba na kriske

o 2 Cena belog luka « 1 jaje

o 1 usoljeni konzervirani limun

o 2 male veze korijandera

e 1509 jogurta e« supena kasika harise (ljuti sos)

[
» Maslinovo ulje e S0 « Biber N



Kopak 1

U blenderu ili drugoj pogodnoj posudi izmiksajte ribu
isecenu na kockice sa hlebom, korom konzerviranog
limuna, cenovima belog luka, jednom vezicom
korijandera, jajetom i malo bibera sve dok se dobro ne
sjedine. Oblikujte smesu u 16 loptica.

Kopak 2
Stavite ih u posudu uredaja.

Kopak 3

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pokrenite
program kuvanja P3 na 20 minuta.

Kopak 4

Pomesajte jogurt sa ostatkom seckanog korijandera,
harisom, jednom supenom kasikom maslinovog

ulja i prstohvatom soli. Posluzite ovaj sos sa ribljim
kuglicama.

(R
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GLAVNA JELA

MARINIRANA DEVERIKA

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 30 min.

o 2 OCiscene deverike (po 500g svaka)

o 2 stabljike limunske trave

o 1 lepo isecen mladi luk e 1 tikvica

e 200g brokolija e tri i po supene kasike soja sosa

o 2 supene kasike ulja {/I_h



Kopak 1

Iseckajte tikvicu na kriske, a brokoli na cvetove i stavite
ih u Ciniju 1 uredaja. Prelijte preko dve supene kasike
SOja SOsa.

Kopak 2

Skinite i bacite spoljasnji sloj limunske trave. Zatim
iseckajte ostatak sa seckanim mladim lukom. Pomesajte
ga sa jednom i po supenom kasikom soja sosa i ulja.

Kopak 3

Napravite 3 velika reza na svakoj strani deverike, sececi
sve do kosti. Raspodelite mesavinu limunske trave
izmedu rezova i stavite deveriku u Ciniju 2 uredaja.

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pokrenite
program kuvanja P3 na 20 minuta.

(R
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GLAVNA JELA

CURECE CORDON
BLEU ROLNICE (SA SUNKOM | SIROM)
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4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 20 min.

o 4 tanke curece snicle (450qg)
e 4 reZznja sunke
» 100g Emental sira

o 2 supene kasike Dijon senfa
e SUpena kasika ulja LI



Kopak 1

Pomesajte senf sa uljem i premazite obe strane snicli.
Isecite sir na 4 debela stapica. Stavite rezanj sunke

na svaku sniclu, a zatim Stapic sira na jednom kraju

i urolajte. Koristite cackalice da pricCvrstite krajeve i
stavite rolnice u Ciniju 1 uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate pomocu programa P5, podeSavajuci vreme
kuvanja na 20 minuta.

Kopak 3

Kada su pecene, odmah posluzite rolnice kako biste bili
sigurni da je sir sveze istopljen.




GLAVNA JELA

SPARGLA SA PUNJENOM PILETINOM

& P1

4 ocobe
Bpeme npunpeme 5 min.
Bpeme Kysara 15 min.

» 4 komada pilecih prsa
e 16 komada spargli

e 50ml soja sosa

e 30g senfa od tarkanja
e So i biber



Kopak 1
Oljustite spargle.

Kopak 2

Svaki od pilecih prsa posolite i pobiberite pre nego sto
ih prelijete soja sosom i premazite senfom.

Kopak 3

Stavite 3 koplja Spargle na svako od pileCih prsai sve
urolajte, ostavljajuci vrhove spargle da vire. PriCvrstite
ih koktel stapicima ako je potrebno.

Kopak 4
Stavite piletinu u posudu uredaja.

Kopak 5

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate pomocu programa P1 15 minuta.

(R
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GLAVNA JELA

TELECE ROLNICE

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 12 min.

e 8 tankih telecih snicli ( svaka oko 50g)
e 8 velikih listova spanaca

» 120g svezegq ovcijeg sira

e Supena kasika nane

o Supena kasika pavlake za kuvanje
e SO i biber



Kopak 1
Sitno iseckajte nanu.

Kopak 2

Svezi kozji sir pomesajte sa pavlakom za kuvanje
i nanom. Zacinite solju i biberom. Premazite ovu
mesavinu preko svake snicle.

Kopak 3

Zatim, umotajte svaku sniclu u list spanaca pricvrscujuci
svaku rolnicu stapicem za koktel. Stavite u posudu za
pirinac ovog uredaja.

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
12 minuta koristeci + taCped da podesite vreme.

Kopak 5

Stavite rolnice na tanjir i uklonite stapice. Savet:
telece Snicle mozete zameniti tanko isecenim curec¢im
Sniclama.
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GLAVNA JELA

PILETINA
SA SOSOM OD CITRUSA

X N - i

& P1

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 15 min.

e 400g pilecih prsa

o Jedna kasicica meda

e Jedna crvena paprika

e 4 pomorandze « 30g kecapa
o 2 tikvice « So i biber



Kopak 1

Pileca prsa isecite na kocke od 2 cm. Papriku i
neoljustene tikvice isecite na kockice.

Kopak 2
Ocistite dve narandze i iscedite njihov sok.

Kopak 3

Da biste napravili kebab, na raznjice (maksimalne
duzine 22 cm) naizmenicno navucite komade

piletine, paprike i tikvica. Pomesajte med sa sokom

od pomorandze, korom od pomorandze, sa malom
kolicinom kecCapa, sa solju i biberom. Sipajte u posudu i
ostavite da se marinira nekoliko minuta.

Kopak 4
Stavite raznjice u posudu za pirinac ovog uredaja.

Kopak 5

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate pomocu programa P1 15 minuta.

Kopak 6
Isecite preostale dve pomorandze na pola i nabodite ih

na raznjice.
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GLAVNA JELA

LIBANSKE MUSAKA ROLNICE

<& P1

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 15 min.

o Jedan patlidzan

o 4 kriske kuvane sunke
o 4 paradajza « 1 luk

e 3 cena belog luka

o 1 veza korijandera (1)
: . /N
e 50ml maslinovog ulja !



Kopak 1

Isecite 12 kriski patlidzana. Isecite paradajz na
cetvrtine. Iseckajte luk. Izgnjecite beli luk. Korijander
sitno iseckajte.

Kopak 2

U Ciniju aparata rasporedite kriske patlidzana, paradajz,
crni luk, cen belog luka i korijander.

Kopak 3

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pokrenite
program kuvanja P1 na 15 minuta.

Kopak 4

Kada su skuvani, prenesite sastojke u Ciniju za salatu

i prelijte ih sa malo maslinovog ulja. Sve zajedno
izgnjecite viljuskom i dodajte zacine. Stavite smesu na
parce sunke i urolajte.

(R
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GLAVNA JELA

JAGNJECI TADZIN

4 ocobe
Bpeme npunpeme 40 min.
Bpeme Kysara 15 min.

e 600qg jagnjetine « 1 luk e dve stabljike celera s 2 paradajza

e 1 crvena papricica » 1 veza korijandera « Nekoliko listova
nane « 150ml jagnjeceg bujona « 20g svezeqg dumbira

e Cen belog luka e Kari u prahu, safran, quatre épices

( francuska mesavina od cetiri zacina: mleveni biber, m
karanfilic, muskatni orascic, dumbir) e 20g meda I

e 20g konzerviranog limuna « So i biber



Kopak 1

Isecite jagnjetinu na tanke trake. Sitno iseckajte celer
| paradajz na kockice. Papriku sitno iseckajte. Crni luk,
korijander i nanu takode.

Kopak 2
Marinirajte meso sa povrcem, zacinima, medom i
limunom 15 minuta. ZacCinite solju i biberom.

Kopak 3
Stavite sve u glavnu posudu uredaja.

Kopak 4
Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate pomocu programa P1 15 minuta.

Kopak 5
U meduvremenu, na ringli malo smanjite jagnjeci bujon
| dodajte polovinu korijandera.

KopaK 6
Neposredno pre serviranja, procedite jagnjeci sok,
dodajte zaCine i dodajte preostali seckani korijander.

(R
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GLAVNA JELA

ZACINJENE PILECE ROLNICE

4 ocobe
Bpeme npunpeme 30 min.
Bpeme Kysara 25 min.

» 4 komada pilecih prsa

» 4 male nekuvane corizo kobasice s jedna jabuka

o 12 susenih paradajza « 150qg feta sira

» 4 sake mesanih listova salate

» Maslinovo ulje s sirce {/I‘h



Kopak 1

Isecite pileca prsa na pola po horizontali kako biste
dobili tanke snicle. ZacCinite.

Kopak 2
Oljustite jabuku, isecite je na tanke Stapice. Suseni
paradajz sitno iseckajte.

Kopak 3

Uklonite kozu sa Corizo kobasica i stavite meso
kobasice na isecenu piletinu sa malo jabuke, susenim
paradajzom i mrvljenom fetom.

Kopak 4

Urolajte pileca prsa na gore, pocCevsi od dna. Napravite
cvrstu rolnu i umotajte je u prozirnu foliju, pogodnu za
upotrebu u mikrotalasnoj pecnici.

Kopak 5
Stavite rolnice u Ciniju 1 ovog uredaja.

KopaK 6

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pokrenite
program kuvanja P5 na 25 minuta.

Kopak 7

Skinite prozirnu foliju sa rolni i posluzite sa zaCinjenim
mesanim listovima salate i preostalim stapicima jabuke.



GLAVNA JELA

PUNJENE TIKVICE

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 20 min.

» 4 okrugle tikvice « 240g kuvanog basmati pirinca

e 1209 sampinjona e 1 veza korijandera

2 40g konzerviranog paradajza

e Supena kasika rendanog parmezana

e Supena kasika maslinovog ulja @
e Krupna so i biber '



Kopak 1

|zdubite tikvice, a vrh sacuvajte za kasnije. Iseckajte
paradajz i pecurke na kockice.

Kopak 2

Pomesajte pirinac, pecurke, parmezan, maslinovo ulje,
seckani korijander i paradajz iseckan na kockice.

Kopak 3

Napunite tikvice ovom mesavinom i stavite ih u Ciniju
za pirinac ovog aparata.

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
da kuvate pomocu programa P1, podesivsi vreme
kuvanja na 20 minuta.

Kopak 5
Posluzite odmanh.




GLAVNA JELA

RAMEKINI SA DIMLIENIM

4 ocobe
Bpeme npunpeme 5 min.
Bpeme Kysara 15 min.

o4 jaja

e 50g mladog spanaca

e 50g dimljenog lososa

o 4 supene kasike punomasnog creme fraiche-a
e SO

s Biber

(R



Kopak 1
Stavite mladi spanac na dno 4 ramekina.

Kopak 2

U svaki dodajte po jednu kasiku creme fraiche-a, zajedno
sa dimljenim lososom isecenim na trakice, jajetom, solju
| biberom.

Kopak 3
Stavite ramekine u dve Cinije aparata za kuvanje.

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
15 minuta, koristeci + taCped da biste podesili vreme.




GLAVNA JELA

SPANSKI SUFLE OMLET

2 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysarba 15 min.

e 3 jaja « 50 ml obranog mleka

e 100g crvenih papricica isecenih na kockice

» 35¢g Corizo kobasica (ne preljutih) isecenih na kocke

e 359 lepo isecenih ljutika

e 3g lepo isecenog belog luka

e Polovina iseckane veze persuna

o Jedna kasikica iseckanog vlasca

o Jedan prstohvat Espelet Cilija u prahu ﬁ
. /N

e So i biber -



Kopak 1

Umutite jaja sa mlekom, solju i biberom. Pomesajte
paprike, Corizo, persun, vlasac, beli luk, ljutiku i Cili u
prahu. Sipajte smesu u Ciniju za pirinac i stavite je u
Ciniju aparata.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
15 minuta, koristeci + taCped da biste podesili vreme.

Kopak 3

Kada je sve skuvano, isecite omlet na kockice, u svaki
komad ubodite koktel stapic i posluzite.




PIREOD BUNDEVE
| KROMPIRA

e 200 g bundeve
e 100 g krompira
o 1 do 2 kasicice ulja




PIRE OD BUNDEVE | KROMPIRA

Kopak 1

Oljustite i operite krompir i bundevu. Iseckajte na
kockice velicine 2cm. Stavite ih u posudu aparata.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P1, podeSavajuci vreme kuvanja
na 20 minuta.

Kopak 3

Kada je skuvano, prespite u drugu posudu, pouljite i
dobro izmiksirajte.

()
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Ovaj recept se moze prilagoditi odraslim osobama povecavanjem
kolicine 4 puta i produzavanjem vremena pripreme do 25 minuta.



PIRE OD SLATKOG KROMPIRA
| SARGAREPE

&> P2

1 ocoba
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 20 min.

o Imanji sladak krompir
o 1 sargarepa
o 1 do 2 kasicice ulja.



PIRE OD SLATKOG KROMPIRA | SARGAREPE

Kopak 1

Oljustite i operite Sargarepu i krompir. Iseckajte
sargarepu na male parcice. Isecite sladak krompir na
pola po duzini, potom na kriske. Stavite ih u posudu
aparata.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P2, podeSavajuci vreme kuvanja
na 20 minuta.

Kopak 3

Kada je skuvano, prespite u drugu posudu, pouljite i
dobro izmiksirajte.

Dodajte 10 do 20g svezih pilecih grudi tokom pripreme.

Ovaj recept se moze prilagoditi odraslim osobama povecavanjem
kolicine 4 puta i produzavanjem vremena pripreme do 25 minuta.



MESANO POVRCE

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 25 min.

o 2 tikvice o 2 sargarepe
o 2 crvene paprike o 1 luk
e 8 malih rotkvica e 2 kasike maslinovog ulja

o 1 veza korijandera
e So i biber LR



MESANO POVRCE

Kopak 1

Iseckajte tikvice i Sargarepu na Stapice, papriku
iseckajte na trakice, a luk na kolutice. Stavite ih u jednu
iIli dve posude aparata zajedno sa rotkvicama.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pocCnite
pripremu na programu P2, podeSavajuci vreme kuvanja
na 25 minuta.

Kopak 3
Iseckajte korijander.

Kopak 4

Po zavrsetku programa pomesajte povrce sa
maslinovim uljem i dodajte korijander.

()
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Ovo povrce dobro ide i na tostirani hleb premazan tapenadom.



DEZERTI | DORUCAK

COKOLADNI LAVA KOLAC

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysarba 15 min.

e 100g crne cokolade za kuvanje
e 100g putera

o2 jaja

» 100g kristal secera

» 259 Cistog brasna

o Pola kasicice praska za pecivo

-> ]



COKOLADNI LAVA KOLAC

Kopak 1
Istopite Cokoladu sa puterom.

Kopak 2

Mikserom umutite jaja sa secerom dok ne postanu
vazdusasta i penasta i dodajte otopljenu cokoladu i
puter. Dodajte brasno i prasak za pecivo, a zatim sve to
lepo sjedinite.

Kopak 3

Sipajte testo u Cetiri podmazana remekina. Stavite ih
u jednu ili dve Cinije uredaja. Pokrijte svaki remekin
prozirnom folijom koja je pogodna za upotrebu u
mikrotalasnim pecnicama. U suprotnom, mozete
iseCi Cetiri komada papira za pecenje nesto manja od
remekina i stavite ih preko.

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
15 minuta koristeci + tacped da biste podesili vreme.
Kada je sve gotovo, ostavite da se malo ohladi pre nego
sto pazljivo uklonite prozirnu foliju ili papir za pecCenje.
Posluzite toplo ili hladno.
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Pospite preko nekoliko ribizli neposredno pre serviranja.

Kako bi vam dezert sto bolje uspeo, koristite remekine od terakote
ili keramike precnika 10cm.



DEZERTI | DORUCAK

MAFINI SA BOROVNICOM

4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 40 min.

e 130g cistog brasna

o 1 kasicica praska za pecivo (5g)

o Jedan prstohvat soli

e 80g muskovado ili zutog secera

o 1 jaje « Tri supene kasike suncokretovog ulja (45ml)

e 3 supene kasike mleka (45ml)

o 1 supena kasika ekstrakta vanile

» 1209 smrznutih borovnica {/'_h



MAFINI SA BOROVNICOM

Kopak 1
Pomesajte brasno, prasak za pecivo, so i secer.

Kopak 2

U drugoj posudi umutite jaje sa uljem, mlekom i
ekstraktom vanile. Umuceno jaje dodajte suvim
sastojcima i mesajte dok se sve lepo ne sjedini. Dodajte
smrznute borovnice i lagano promesajte.

Kopak 3
Sipajte smesu u 4 papirne kutije za mafine i postavite
ih u remekine, a zatim ih stavite u jednu ili dve Cinije
uredaja.

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
40 minuta, koristeci + taCped da biste podesili vreme.

Kopak 5

Kada su skuvani, izvadite mafine iz ramekina i ostavite
ih da se ohlade na resSetki za hladenje.

Da bi mafini lepo nadosli, pre pecenja stavite veci prstohvat secera
na vrh svakog mafina tacno u sredinu.

Koristite remekine od terakote ili keramike precnika 10cm kako biste
lako izvadili mafine nakon pecenja.



DEZERTI | DORUCAK

TORTICE SA LIMUNOM | MAKOM

3k
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4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 25 min.

e 55¢g pirincanog brasna

e 25g mlevenih badema

o 1 supena kasika maka

o 1 supena kasika praska za pecivo
e Prstohvat soli

o 2 jaja e 60q kristal secera

o 1 supena kasika ulja

o2 limuna
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TORTICE SA LIMUNOM | MAKOM

Kopak 1
Oljustite limun. Iscedite sok od jednog limuna.

Kopak 2

Mikserom umutite jaja, Secer i limunovu koru dok
smesa ne postane penasta.

Kopak 3

Nezno umesajte brasno, mlevene bademe, prasak za
0ecivo, so i mak, a zatim dodajte ulje i [imunov sok.
Promesajte.

Kopak 4

Podmazite Cetiri remekina ili male kalupe i oblozite ih
papirom za pecenje. Sipajte testo u ramekine i stavite
ih u jednu ili dve Cinije uredaja.




TORTICE SA LIMUNOM | MAKOM

Kopak 5

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pecite
25 minuta, koristeci + tacped da biste podesili vreme.

KopakK 6

Kada se program zavrsi, ostavite kolace da se malo
ohlade. Zatim ih izvadite iz kalupa i ostavite da se
potpuno ohlade na resetki za hladenje.
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Napravite glazuru tako sto cete pomesati 40g secera za glazuru sa 1
ili 2 kasicice soka od limuna. Prelijte tortice i pospite ih makom.

Pirincano brasno daje ovim bezglutenskim torticama meku teksturu,
ali mozete koristiti i obicno brasno. Kako bi vam dezert sto bolje
uspeo, koristite remekine od terakote ili keramike precnika 10cm.



DEZERTI | DORUCAK

COKOLADNI KREM

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 25 min.

e 150ml mleka
e 150ml pavlake za kuvanje

e 1159 crne cokolade za kuvanje ili mrvica od crne
cokolade

o 1 muceno jaje
o 1 Zumance

(R



COKOLADNI KREM

Kopak 1

Isecite cokoladu na male komade i stavite ih u veliku
ciniju. Ako koristite komadice cokolade, mozete ih
odmah staviti u Ciniju.

Kopak 2

Sipajte pavlaku za kuvanje u manji tiganj i kuvajte na
laganoj vatri (ovo bi trebalo da traje oko 5 minuta).
Kada pavlaka dostigne tacku kljucanja, prelijte je
direktno preko cokolade i ostavite 30 sekundi. Zatim
mesajte lopaticom dok ne dobijete glatku smesu.
Dodajte jaje i zumance, pazljivo mesajuci. Zavrsite
dodavanjem mleka.

Kopak 3

Sipajte smesu u 4 staklene tegle (velicine solje za
jogurt). Zatim ih zatvorite ili ih poklopite prozirnom
folijom koja je pogodna za upotrebu u mikrotalasnim
pecnicama. Za to mozete koristiti i papir za pecenje.

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pecite
25 minuta, koristeci + tacped da biste podesili vreme.




COKOLADNI KREM

Kopak 5

Kada se program zavrsi, ostavite teglice sa kremom

da se malo ohlade pre nego sto ih stavite u frizider na
nekoliko sati.

Za manje intenzivan cokoladni ukus koristite mlecnu cokoladu.

Neupotrebljeno belance, na primer, moZete iskoristiti da napravite
puslice. Zagrejte rernu na 100°C. Umutite jaje sa prstohvatom soli.
Kada se pojave gromuljice, postepeno sipajte 60g kristal secera.

Nakon toga napravite male kuglice puslica i poredajte ih na papir za
pecenje. Pecite ih u rerni 2 sata.



DEZERTI | DORUCAK

CI1ZKEJK SA SPEKULUS KEKSOM

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme Kysara 20 min.

e 300g obicnog krem sira

» 2 supene kasike creme fraiche-a (30ml)
2 45g kristal secera s 2 jaja

o 2 kasicice soka od limuna

o 2 kapljice ekstrakta vanile

e mali prstohvat krupne soli

o /0g Spekulus keksa

2 2509 putera [ j
A



CIZKEJK SA SPEKULUS KEKSOM

Kopak 1
Rastopite puter. Spekulus keks dobro izmrvite.

Kopak 2
Dodajte istopljeni puter, promesajte i Cvrsto pritisnite
smesu na dno 4 zasebna remekina.

Kopak 3

Krem sir pomesajte sa kremom, Secerom, jajima,
limunovim sokom, ekstraktom vanile i soli dok
mesavina ne postane glatka. Sipajte smesu u remekine.
Pokrijte prozirnom folijom koja je pogodna za upotrebu
u mikrotalasnim pecnicama ili papirom za pecenje i
stavite remekine u jednu ili dve Cinije uredaja.

Kopak 4

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i pecite
20 minuta, koristeci + tacped da biste podesili vreme.
Kada se program zavrsi, ostavite da se malo ohlade

u koricama pre nego sto pazljivo uklonite pokrivku.
Stavite u frizider. Posluzite hladno.
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Za sto uspeliji dezert, kosristite remekine od terakote ili keramike.



DEZERTI | DORUCAK

KOMPOT OD JABUKE | KRUSKE

1 ocoba
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 10 min.

o 1 velika jabuka
o 15 kruske



KOMPOT OD JABUKE | KRUSKE

Kopak 1

Operite i oljustite jabuku i polovinu kruske. Uklonite
jezgro i isecite voce na male komade. Stavite u posudu
uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
10 minuta, koristeci + taCped da biste podesili vreme.

Kopak 3

Kada je sve kuvano, prebacite u posudu, promesajte i
ostavite da se ohladi pre serviranja.
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Ovaj recept je prikladan i za decu i za odrasle. Koristite tri jabuke i
jednu krusku kako biste napunili Cetiri case ili remekina.



DEZERTI | DORUCAK

BANANA PIRE

1 ocoba
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme kyeara 12 min.

e 1 velika banana



BANANA PIRE

Kopak 1

Operite bananu i uklonite oba kraja bez ljustenja.
Prepolovite je i vrhom noza isecite kozu po duzini.
Stavite obe polovine u posudu aparata.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
12 minuta, koristeci + taCped da biste podesili vreme.

Kopak 3

Ostavite ih da se potpuno ohlade pre nego sto skinete
kozu banane.

Kopak 4

Zatim, u posudi, mesajte meso banane dok ne postane
glatko ili ga ostavite kada postane kasasto.

Mozete dodati malo mrvljenog sira dok blendirate bananu.

Ovaj recept je prikladan i za decu i za odrasle. Koristite cetiri
banane kako biste napunili Cetiri case ili remekina.



DEZERTI | DORUCAK

KRUSKA SA COKOLADOM |
PRALINAMA

P
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4 ocobe
Bpeme npunpeme 10 min.
Bpeme Kysara 20 min.

o 4 kruske

o 1 tabla crne cokolade za kuvanje

» 2 supene kasike pralina

o Jedna kesica mirisljavog caja po izboru
(npr. jasmina ili bergamota)



KRUSKA SA COKOLADOM | PRALINAMA

Kopak 1
Oljustite kruske. Ostavite ih cele i stavite ih u posudu
uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX, dodajte
Kesicu Caja i kuvajte 20 minuta, koristeci + tacped da
niste podesili vreme.

Kopak 3
U meduvremenu istopite cokoladu u Serpi.

Kopak 4

Po zavrsetku programa stavite kruske u plitke Cinije,
orelijte ih otopljenom cokoladom i pospite pralinama.
Praline mozete zameniti listicima badema. Posluzite
toplo.




DEZERTI | DORUCAK

BRESKVA SA VANILOM
| MASKARPONE KREMOM

"u

4 ocobe
Bpeme npunpeme 5 min.
Bpeme Kysara 10 min.

o4 bele i zute breskve

o 1 supena kasika kristal secera
e 2 kasicice vanilinog praha

o 2509 maskarponea

e 30g secera za glazuru



BRESKVA SA VANILOM

| MASKARPONE KREMOM

Kopak 1

Operite breskve i isecite ih na Cetvrtine, uklanjajuci

im kostice. Stavite ih u Ciniju za pirinac sa secerom i

polovinom vanile. Ostatak vanile ostavite za kasnije.

Kopak 2

Stavite posudu za pirinac u posudu uredaja. Napunite
rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte 10 minuta,
koristeCi + taCped da biste podesili vreme.

Kopak 3

Kada se sve skuva, ostavite da se ohladi. Maskarpone
nomesajte sa secerom za glazuru i ostatkom vanile |
nosluzite sa breskvama i njihovim sirupom.
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Dodajte malo majcine dusice za dodatnu aromu.



DEZERTI | DORUCAK

POSIRANI ANANAS SA ZACINIMA

4 ocobe
Bpeme npunpeme 15 min.
Bpeme kyeara 20 min.

e 1 ananas

o 2 karanfilica

o 2 stapica cimeta

o 1 zvezdasti anis

e 5 mahuna kardamona
e Seme vaniline mahune

e 60g zZutog secera
()



POSIRANI ANANAS SA ZACINIMA

Kopak 1

Ocistite ananas i isecite ga na kolutove. Poredajte
Kolutove ananasa u slojevima u Ciniju za pirinac,
nosipajuci secer i zacCine izmedu svakog sloja. Stavite
posudu za pirinac u posudu uredaja.

Kopak 2
Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
20 minuta, koristeci + tacped da biste podesili vreme.

Kopak 3
Uklonite zacCine i posluzite toplo ili hladno.



DEZERTI | DORUCAK

4 ocobe
Bpeme npunpeme 5 min.
Bpeme Kysarba 15 min.

» 200g ovsene kase

e 500m| mleka

e 4 kasicice cimeta

» 3 supene kasike meda
o 1 jabuka

e 1259 borovnica

e 1 saka badema



KASA

Kopak 1

U Ciniji za pirinaC pomesajte ovsenu kasu sa mlekom i
cimetom. Stavite posudu za pirinac u posudu uredaja.

Kopak 2

Napunite rezervoar za vodu do oznake MAX i kuvajte
15 minuta, koristeci + taCped da biste podesili vreme.

Kopak 3

Kada se sve skuva, dobro promesajte. Ako vise volite
proredeniju smesu, dodajte jos malo mleka. Sipajte
u Cinije. Ukrasite komadic¢ima jabuke, borovnice i
badema. Prelijte medom i posluzite.

Po zelji, mozete koristiti ili kravlje ili bilino mleko.



