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Udvozoljuk HU
az egeszseges és izletes ételek
vilagaban!

. ACONVENIENTSERIES DELUXE, késziilékkel
szamos fantasztikus, csaladbarat receptet
fedezhet fel parolojohoz, az elbételektél
egészen a desszertekig.

ANYOLCAUTOMATIKUS PROGRAM  egyikével
egyszerreakdrHAROM ETELT f6zheterbfeszités .
nélkiil, illetve a +/- érintégombokkal sajat maga

is beadllithatja az idot.

EGYSZERU ES INTUITIV KIJELZO

P1- P8
program érintégombok  1d0zit6

Késleltetett Inditas/Szlinet: rovid megnyomas
inditas Stop: hosszu megnyomas

+/-

erintégombok

8 AUTOMATIKUS FOZOPROGRAM
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Rovid idejd f6zés HosszU f6zés Hal Rizs,
z6ldségekhez z6ldségekhez magvak, hlvelyesek
A
T S5 o (]
Fehér hus Kiolvasztas Ujramelegités Melegen
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NEHANY TIPP

Toltse fel a viztartalyt
a maximalis szintig.

Helyezze be az edényeket a megfelel6
sorrendben: az 1. edényt alulra, a 2.

edényt kdozépre, a 3. edényt felllre.

Kilonboz6 elkészitési idejli ételek esetében: a
leghosszabb id6t igényl6 ételt helyezze az also
kosarba.

F6zés kozben barmely olyan talat
hozzaadhatja, amely rovidebb f6zési
id6t igényl6 ételeket tartalmaz.

Valassza ki a 8 automatikus program egyikét
a ,Mode” (Uzemmdd) érintégombbal, vagy
valasszon ki intervallumot manualisan a +/-

érintégombokkal.

A f6zési id6t a +/- érintégombokkal
allithatja be vagy a Start/Stop gomb
rovid lenyomasaval szuneteltesse

a fOzést.

(] Az id6zit6 lejartakor a f6zés
automatikusan leall.



A fozési ido hozzavetoleges érték, és az étel méretétdl,
mennyiségetdl, az ételek kozotti tavolsagtol és az egyéni
izléstol fuggben valtozhat.

F6zés kdzben hasznaljon
sutOkesztylt a kosarak és a
fedél megfogasahoz.

Ha a receptekhez folpack hasznalata
szukséges,pig a mikrohullamu
sut6ben vald hasznalatra alkalmas
univerzalis tipust hasznalja.

. A legjobb eredmény érdekében hasznaljon korulbelul
azonos méretd ételdarabokat, hogy egyszerre elkészul-
hessenek.

A fagyasztott zoldségek kiolvasztas nélkdl
parolhatok.

Parolas el6tt a tenger gyumolcseit, baromfit
és hust teljesen ki kell olvasztani.




OSSZEFOGLALAS

ELOETELEK Libanoni muszaka tekercsek
SEIFLICERENNENANEINEE  Barany tazsin
= Poréhagymaleves Fliszeres csirketekercsek
Brokkolileves Toltott cukkini
KOkﬁé'Da radicsomos, kecskesajtos Lazacos és spendtos tojds szuflé
szuflé

Spanyol szuflé omlett
Sparga és lagytojas parmai sonkaval

FUstolt lazac, Articsoka, paprika és
fenyGmagsalata

@ KORETEK

Z0ldségsalata paradicsommal & S,Utc'itékp[]ré
o . Edesburgonya -és
Marinalt tonhal salataval sargarépapiiré
o Vegyes z6ldségek
@ FOETEL
T6kehal filé .
R ot @ DESSZERTEK ES REGGELI

o, S ; Csokoladélava suti
Lazacsteak zoldséggel és bluzadaraval

Afonyas muffin
Nyelvhal olivas tapenaddal y

. , Citromos-makosp tortacskak
Garnélarak nyarsak

. , o Csokoladekrémek
Fésliskagylo pasztinakpurével

KekszalapU sajttorta
Vords marna tabbouleh-vel b J

Almas-kdrtés kompot
Citromos halgolyocskak & P

Bananpuré

Pacolt keszeg

; Csokoladés és pralinés korte
Pulyka ,,cordon bleu

(sonkdval és sajttal) Vanilias és mascarponés dszibarack
Spargdaval toltott baromfi Fliszeres ananasz
Borjutekercs Zabkasa

Citrusszoszos baromfi

G Kisgyermek receptek

(gyermekgyodgyaszati javaslat
N/ szerint)




ELOETELEK

SARGAREPA- ES
PASZTINAKLEVES

§ P1 %}

1 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 15p

o 1 pasztinak (kb. 100-150 g)
o 1 sargarépa (kb. 100-150 g)
o 1-2 teaskanal névényi olaj



SARGAREPA- ES PASZTINAKLEVES

1. |épés
Mossa és hamozza meg a pasztinakot es a répat.

2. lépés

Negyedelje hosszabban a pasztinakot, vagja ki
a (gyakran kemeny) kozepét, majd vagja vekony
szeletekre. Szeletelje fel a sargarépat is.

3. lépés
Tegye a zOldsegeket a készuléek edenyébe.

4. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P1.
programmal 15 percig.

5. lépés
Amikor a program lejar, helyezze at egy masik tartalyba,
adja hozza a ndveényi olajat, es keverje 0ssze alaposan.

e 2

A leveshez eqgy kevés kbmény is jol illik. Sdritéskent egy kevés
burgonyat is hozzaadhat.

Ha a receptet felnétteknek szeretné elkésziteni, hasznaljon
haromszor annyi 6sszetevot és fézze 30 perccel tovabb.



ELOETELEK

POREHAGYMALEVES

P1 a

1 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 15p

e Inagy szal porehagyma
o 1 szal kakukkfi (opcionalis)
o 1-2 tk. fOz0tejszin



POREHAGYMALEVES

1. |épés

Vagja le a poréhagyma gyokerét és a sotétzold veget.
Negyedelje a poréhagymat, majd alaposan mossa
meg, és vagja apro darabokra. Helyezze a felapritott
porehagymat es a kakukkflszalat a készuléek edényéebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P1.
programmal 15 percig.

3. lépés

Amikor a program lejar, vegye ki a kakukkfuvet,
helyezze at egy masik tartalyba, adja hozza a tejszint, és
keverje 0ssze alaposan.

& &

A poréhagymahoz 50 g apro kockakra vagott, megmosott és
meghamozott burgonyat is hozzaadhat.

Ha a receptet felnétteknek szeretne elkésziteni, hasznaljon
haromszor annyi ésszetevot és fozze 30 perccel tovabb.



ELOETELEK

BROKKOLILEVES

&> P2

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 20p

o 1 nagy brokkoli e 1 vbroshagyma

o 1 evokanal olivaolaj « 100 ml tejszin
» 500 ml meleq csirke alaplé

# SO és bors

-> ]



BROKKOLILEVES

1. |épés
Vagja a brokkolit viragjaira, és szeletelje fel aprora a
hagymat. Tegye Oket a készulek edenyébe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P2.
programmal 20 percig.

3. lépés

A program lejartakor készitse el6 a csirke alaplét, majd
helyezze a fOtt zoldségeket egy turmixgepbe vagy

egy nagy talba. Adjon hozza egy kevés olivaolajat és a
tejszint. Flszerezze soval és borssal, majd turmixolja.
Ontse bele szakaszosan az el8készitett csirke alaplevet,
amig sima allagot nem kap.

4. |épés
Melegitse ujra a levest, és ossza el négy tanyerba.

e 2

A recept egy masik valtozatahoz helyettesitse a tejszint 100 g lagy
kéksajttal. Talalja a levest vékonyra szeletelt kéksajttal, és szorja
meg zuzott mogyoroval.



ELOETELEK

KOKTELPARADICSOM- ES
KECSKESAJT-SZUFLE
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;I!,t, g8 L "lll.:

¥ ! 1 i
QLSS AL (o RN
i 513 1§, r &

&> P2

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 25p

» 200 g koktélparadicsom
e 100 ml tejszin e 2 tojas
2 40 g kecskesajt

e 12 bazsalikomlevel
e SO €S bors | A |



KOKTELPARADICSOM- ES KECSKESAJT-SZUFLE

1. |épés

Keverje 0ssze a tejszint a tojassal €s a morzsolt
kecskesajttal. Adja hozza a finomra vagott
pazsalikomleveleket, sot és borsot, majd ossza el &ket
negy szufléformaba. Adja hozza a koktélparadicsomot.

2. lépés
Helyezze a szufléformakat a keszulék ket edényébe,
majd fedje le 6ket sutOpapirral, behajlitva a széleket.

3. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P2.
programmal 25 percig.

oo 2

Talalja ezeket az apro, izletes szuflékat melegen vagy hidegen zéld
salataval.



ELOETELEK

SPARGA ES LAGYTOJAS
PARMAI SONKAVAL
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4 adag
Elokeszitési ido: 5p
Elkeszitesi ido: 20p

o 16 vékony zold sparga
o 4 tojas

2 4 szelet parmai sonka
0 80 g reszelt parmezan
o 2 evOkanal olivaolaj

® SO és bors



SPARGA ES LAGYTOJAS PARMAI SONKAVAL

1. |épés

Mossa meg a spargat, és vagja le a végeit. Helyezze az
1. edénybe, dntson ra olivaolajat, és izesitse soval és
borssal.

2. lépés
Helyezze a tojasokat (egészben) a 2. edénybe.

3. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P1.
programmal 12 percig.

4. lépés

Amikor a program befejez6dott, tavolitsa el a tojasokat
tartalmazo 2. edenyt, majd f6zze a spargat az 1.
edényben tovabbi 8 percig. Ehhez a + érintégombbal
allitsa be az idot.

5. lépés

A talalashoz rendezze a spargat negy tanyerra, €s
mindegyikre tegyen egy-egy szelet sonkat. Pucolja
meg a tojasokat, vagja félbe Oket, és helyezze 6ket az
adagok tetejére. Szorja meg reszelt parmezannal, és
flszerezze borssal.



ELOETELEK

FUSTOLT LAZAC, ARTICSOKA,
PIROS PAPRIKA ES FENYOMAG SALATA

& P1

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 15p

e 8 nyers friss articsoka e 1 piros paprika

o 4 gerezd fokhagyma « 1 evékanal olivaolaj
o 1 teaskanal kapor e 70 g flistolt lazac

o 1 teaskanal mustar « 40 g fenyémag

o kakukkfli e SO és bors / \
A



FUSTOLT LAZAC, ARTICSOKA, PIROS PAPRIKA
ES FENYOMAG SALATA

1. |épés
Vagja félbe az articsokakat, és szelje vastag csikokra a
piros paprikat. Apritsa fel a fokhagymat.

2. lépés
Helyezze az articsokat és a piros paprikat a készulék
edényébe. Tegye ra a fokhagymat és a kakukkft.

3. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P1.
programmal 15 percig.

4. lépés

Ezalatt vagja csikokra a fustolt lazacot. Keszitse
el a sz0szt az olaj, a mustar és a fenydmag
Osszekeverésével. [zesitse.

5. lépés

Hagyja, hogy a fott zoldsegek kisseé leh(ljenek.
Fzutan ontse a szoszt a zoldségekre, és keverje 0ssze.
Ellendrizze, hogy kell-e még fliszerezni. Adja hozza a
Kaprot és a fustolt lazacot. Talalja.




ELOETELEK

ZOLDSEG SALATA
PARADICSOMMAL

& P1

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 20p

o 1 sargarépa s 2 cukkini

o 2 poréehagyma (fehér rész)

o 1 piros paprika « 1 sarga paprika

2 100 g paradicsomptiré « 1 evékanal olivaolaj

o 1 evOkanal fenydbmag e SO és bors {/I‘h



ZOLDSEG-SALATA PARADICSOMMAL

1. |épés

Vagja julienne stilusban, hosszu keskeny csikokra az
0sszes zoldséget. Helyezze a zoldsegeket a készulék ket
edényenek valamelyikebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P1.
programmal 20 percig.

3. lépés

Hltse le a zdldségeket, és tegye bele a salatatalba.
Keverje 6ssze a paradicsompureét, az olivaolajat, a
sot és a borsot, majd 6ntse a salatara, és szorja meg
fenydmagokkal.

oo 2

Tetszés szerint sovany sonkat és koktélparadicsomot is
hozzaadhat.



ELOETELEK

FRISS TONHALAS SALATA
RESZELT PARMEZANNAL ES BAZSALIKOMOS ONTETTEL
*.»-_'F ~ ' ) . ¢

<.

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 15p

2 280 g friss tonhal « 1 lime

o 2 evbkanal bazsalikom

o 4 evbkanal finomra reszelt parmezan

o 5 db aszalt paradicsom e« 4 evokanal olivaolaj

o 1 evbkanal balzsamecet [ A ]
2 280 g vegyes salatalevél e sO és bors '



FRISS TONHALAS SALATA RESZELT PARMEZANNAL ES
BAZSALIKOMOS ONTETTEL

1. |épés

Vagja a tonhalat 4 cm-es kockakra. Pacolja a
tonhalkockakat 1 ev6kanal olajban, finomra reszelt
ime-héjjal és 1 tedskanal lime-lével. [zesitse séval és
borssal.

2. lépés

Tegye at a rizsestalba vagy egy h6allo edenybe. Takarja
le mikrohullamu stutében vald hasznalatra alkalmas
foliaval, és helyezze a keszulek edényebe.

3. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P3.
programmal 15 percig.

4. lépés

Ezalatt apritsa vékonyra a bazsalikomot, és vagja apro
darabokra az aszalt paradicsomot. Keverje 6ssze a
reszelt parmezant, a bazsalikomot, a paradicsomot,
valamint a maradék olajat és az ecetet.

5. lépés
Amikor megfdtt, diszitse a salatalevelet a
parmezankeverékkel, es tegyen egy kis mennyiséget a
tanyer kozepére. Ezutan rendezze el a tonhalkockakat a
salata korul, es ontse le a maradek ontettel.

(R



ry s

FOETEL

TOKEHAL FILE SPENOTTAL

ya —

§ P1 &77

1 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 20p

0 10-20 g tékehal (a mennyiséget a gyermek élet-
koratdl fliggben valassza meg)

2 200 g apritott fagyasztott spenot
o 1 teaskanal teljes zsirtartalmu tejfol
o 1 teaskanal névényi olaj LR



1. |épés
Tegye a fagyasztott spenotot a készulek 1. edéenyebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P1.
programmal 15 percig.

3. lépés
Vagja a tokehalfilét negyedekre és filézze. Tegye a
haldarabkakat a keszulek 2. edényebe.

4. lépés

Miutan a zoldségek P1. programja befejez8dott,
ovatosan tavolitsa el a fedelet. Helyezze a 2. edényt az
1. edény tetejére, és tegye vissza a fedelet. Ellendrizze
a vizszintet, és szukseg eseten toltse fel a kilsd
viztdltényildsokban. Allitsa be a f6zési id6t tovabbi 5
percre a + erintdgomb segitségevel.

5. lépés

Amikor a program befejez0dott, sz(rje le a spenotot,
és helyezze at egy masik edéenybe, mieldtt a tejfolt
hozzaadna és jol elkeverneé.

(R



6. lépés
Gyermeke izlésetdl figgben vagy hagyja egyben, vagy
szeletelje a halat darabkakra, majd helyezze a pUrére.




ry s

FOETEL

L AZACSTEAK
ZOLDSEGGEL ES KUSZKUSSZAL

/
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4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 30p

o 4 kis boros lazacszelet (560 g)
o 2 nagy sargarepa (250 g) « 1 cukkini (250 g)
e 150 g kuszkusz
o 2 evokanal a kedvenc fliszerkeverekebdl
(mexikoi, Provence-i, curry stb.) ﬁ
s 4 evékandl félzsiros tejfél | sé A



1. |épés

Vagja a zoldsegeket hamozoval vagy zoldsegszeletelSvel
nagyon vekony szeletekre. Tegye Oket a készulék 1.
edényebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P1.
programmal 15 percig.

3. lépés
Ezalatt helyezze a lazacszeleteket a 2. edénybe. Keverje

0ssze a felzsiros tejfolt 1 evokanal flszerkeverékkel es
egy csipet soval, majd teritse szét a lazacszeletekre.

4. lépés
Ontse a kuszkuszt a rizsestalba. Adjon hozza 200 ml
hideg vizet, a maradek flszerkeveréket és 1 teaskanal

sot. Keverje dssze, majd egyengesse el a tetejét. Tegye
a rizsestalat a készulék 3. edenyébe.




5. lépés

Miutan a zoldségek P1. programja befejez8dott,
ovatosan tavolitsa el a fedelet. Helyezze a 2. és 3.
edényt az 1. edény tetejére, és tegye vissza a fedelet.

6. lépés
Ellen8rizze a vizszintet, es szukseg esetéen toltse fel a

kilsd viztdltdnyilasokban. Ezutan inditsa el a P1 f6zési
programot 15 percig.

7. lépés
Amikor a program befejez6dott, ovatosan keverje

0ssze a kuszkuszt es a zoldségeket egy talban. Talalja a
lazaccal, és tetszés szerint adjon hozza egy kis tejfolt.




ry s

FOETEL

NYELVHAL
OLIVAS TAPENADDAL

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 10p

e 16 kis nyelvhal-filé (300 g) « 400 g cukkini

o 4 szelet piritott rozskenyér

o 2 evbkanal fekete vagy zéld olivabogyo tapenade

o 2 evOkanal apritott bazsalikom

o 2 evokanal olivaolaj {/I‘h
o 16 koktélpalcika « sO és bors |



1. |épés
Kenje a tapenadot a halfilékre. Tekerje fel 6ket, és

rogzitse Oket egy koktelpalcikaval vagy fogpiszkaloval.
Tegye Oket a készulék rizsestaljaba.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P1.
programmal 10 percig.

3. lépés
Ezalatt készitse el a cukkinispagettit hamozoval,

szeletelGvel vagy spiralozoval. Keverje 6ssze a spagettit
olivaolajjal, apritott bazsalikommal, soval és borssal.

4. lépés
Dbrzsolje be a piritost fokhagymaval, miel6tt

elrendezné rajta a flszerezett spagettit. Vegye ki a
palcikakat a filekbdl, és helyezze Gket a piritos tetejére.



ry s

FOETEL

GARNELARAK NYARSAK
FEHERBABBAL

—~ of ‘!'-:}

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 15p

o 12 fOtt, nagy garnélarak héjaban

» 4 vastag szelet piritott kovaszos kenyér (opciondlis)
e 300 g fott fehérbab « 1 véroshagyma

o 1 joghurt « 50 ml olivaolaj vagy dioolaj

# SO és bors {/I_D



1. |épés
Apritsa fel a hagymat. Tegye a fehérbabot és a hagymat a
keszulek edényebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és tGzze a P1.
programmal 15 percig.

3. lépés
Hamozza meg a garnélarakot, és fdizzon harom-harom
darabot minden fanyarsra.

4. lépés
Amikor megfott, tegye at a fehérbabot egy masik

edenybe, és keverje dssze a joghurttal, egyenletes allagot
kapva. Szukseg esetén flszerezze.

5. lépés
Kenje a babkeveréket a piritott kenyerre, es helyezzen ra
egy garnélarak-nydrsat. Ontson ra egy kis olivaolajat.

& &




ry s

FOETEL

FESUSKAGYLO PASZTINAKPUREVEL

4 adag
Elokeszitesi ido: 5p
Elkeszitesi ido: 15p

2 400 g pasztinak
o 12 jopségqli festikagylo
e 10 g vaj

2 SO és bors



1. |épés
Hamozza meg és szeletelje fel a pasztinakot.

2. lépés
Helyezze a felkockazott pasztinakot es fésliskagylot a
készulek rizsestaljaba.

3. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P1.
programmal 15 percig.

4. lépés
Miutan megfdtt, torje 0ssze a pasztinakot egy villaval,
adja hozza a vajat, és izesitse soval és borssal.




ry s

FOETEL

VOROS MARNA TABBOULEH-VEL

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 10p

e 150 g kuszkusz

o 4 vorosmarna-filé
o 2 paradicsom

o 1 piros paprika

o 1 z6/d paprika

o 1 citrom leve

e SO és bors



1. |épés

Apritsa fel a paradicsomot es kockazza kicsire a
paprikat. Keverje dssze a paradicsomot a paprikaval es
a citromlével.

2. lépés
Helyezze a keveréket a készuléek 1. edényebe vagy
sut8papirral boritott, h6allo edénybe.

3. lépés

Ontse a kuszkuszt a rizsestalba. Adjon hozza 200 ml
hideg vizet, keverje dssze, majd helyezze a rizsestalat a
készulék 2. edenyébe.

4. lépés
|zesitse a vorosmarna-filet soval és borssal, és helyezze
a 3. edénybe.

5. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 10 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

(R



6. lépés
Keverje 0ssze a kuszkuszt, a paradicsomot és a paprikat

egy salatas talban. Helyezze a tabbouleh-t a tanyér
kozepére, a vorosmarna-filet pedig a tetejére.




ry s

FOETEL

CITROMOS
HALGOLYOCSKAK

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 20p

2 600 g fehér halfilé « 100 g szeletelt kenyér
o 2 gerezd fokhagyma e 1 tojas

e 1 sozott, tartositott citrom

o 2 kis csokor koriander « 150 g joghurt

o 1 teaskanal harissa paszta

e O0livaolaj e SO e bors

-> ]



1. |épés

Turmixgepben vagy mas megfeleld talban turmixolja

a kockara vagott halat a kenyeérrel, a tartositott
citromheéjjal, a fokhagymagerezdekkel, egy csokor
korianderrel, a tojassal es egy kis borssal, amig
egyenletes allagot nem kap. Készitsen belble 16 golyot.

2. lépés
Tegye Gket a készulék edényébe.

3. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P3.
programmal 20 percig.

4. lépés

Keverje 0ssze a joghurtot a maradek apritott
korianderrel, a harissaval, 1 evGkanal olivaolajjal és egy
csipet soval. Talalja a szoszt a halgolyocskakkal.

& &




ry s

FOETEL

PACOLT KESZEG

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 30p

o 2 pikkelymentes és kibelezett keszeg (egyenként 500 g)
o 2 citromfli szar

o 1 finomra vagott ujhagyma
o 1 cukkini « 200 g brokkoli

e 3,5 evokanal szojaszosz

o 2 evbkanal olaj

-> ]



1. |épés

Vagja a cukkinit szeletekre, a brokkolit pedig viragokra,
és helyezze a készilek 1. edényébe. Locsolja meg 2
evOkanal szojaszosszal.

2. lépés
Hamozza meg és dobja ki a citromfd kilsd héjat. Ezutan

vagja fel a maradékot a felapritott ujhagymaval egyiitt.
Keverje dssze 1,5 ev6kanal szojaszosszal és olajjal.

3. lépés

Irdalja be harom vagassal a keszegeket, egészen a
csontig. Ossza el a citromfl-keveréket a melyedésekben,
és helyezze a keszegeket a keszulék 2. edenyébe.

4. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P3.
programmal 20 percig.
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FOETEL

PULYKA
,CORDON BLEU” (SONKAVAL ES SAJTTAL)
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4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 20p

e 4 vékony szelet pulyka (450 g)

o 4 szelet sonka

e 100 g ementali sajt

o 2 evbkanal dijoni mustar

o 1 evékanal olaj (/I‘D



1. |épés

Keverje 0ssze a mustart az olajjal, és kenje meg

vele a pulykaszeletekpket oldalat. Vagja a sajtot 4
vastag szeletre. Helyezzen egy-egy szelet sonkatpen
pulykaszeletre, majd egy sajtdarabot az egyik vegére,
és tekerje fel. Fogpiszkaloval rogzitse a vegeket, és
helyezze a tekercseket a készulek 1. edényébe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P5.
programmal 20 percig.

3. lépés
Amikor megfétt, azonnal talalja a tekercseket, mivel
ekkor a sajt még folyos.




ry s

FOETEL

SPARGAVAL TOLTOTT BAROMFI

<§ P1

4 adag
Elokeszitesi ido: 5p
Elkeszitesi ido: 15p

2 4 csirkemell

o 16 sparga

e 50 ml sz6jaszosz

e 30 g tarkonyos mustar
2 SO €S bors



1. |épés
Hamozza meg a spargat.

2. lépés
Fliszerezze a csirkemellet soval és borssal, majd locsolja
meg szojaszosszal és kenje meg mustarral.

3. lépés
Helyezzen 3 spargatpen csirkemellre, tekerje fel

teljesen, hogy csak a sparga hegye latszodjon. Ha
szukseges, rogzitse Oket koktélpalcikakkal.

4. lépés
Tegye a csirkét a készulek edényébe.

5. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzesig, és f6zze a P1.
programmal 15 percig.

& &
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FOETEL

BORJUTEKERCS

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 12p

2 8 vékony szelet borjuhus (kb. 50 g/szelet)
e 8 nagy spenotleveél

2 120 g friss kecskesajt

o 1 evOkanal friss menta

o 1 evOkanal tejszin

# SO és bors



1. |épés
Apritsa fel a mentat.

2. lépés
Keverje dssze a friss kecskesajtot a tejszinnel és a

mentaval. izesitse sdval és borssal. Kenjen megpen
szeletet a keverékkel.

3. lépés
Tekerje fel a szeleteket egy-egy spenotlevéelbe, és

rogzitse Oket koktelpalcikaval. Tegye a keszulék
rizsestaljaba.

4. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 12 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

5. lépés

Helyezze a tekercseket egy tanyeérra, és huzza ki a
palcikakat. Tipp: A borjuhusszeleteket helyettesitheti a
vekony pulykaszeletekkel.

(R
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FOETEL

CITRUSSZOSZOS
BAROMFI

.

P1

%@

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 15p

0 400 g csirkemell « 1 teaskanal meéz
o 1 piros paprika « 4 narancs

e 30 g ketchup s« 2 cukkini

e SO és bors



1. |épés
Vagja a csirkemellet 2 cm-es kockakra. Kockazza a
paprikat és a nem hamozatlan cukkinit.

2. lépés
Reszelje le az egyik narancs héjat, majd facsarja ki és
centrifugaljon le meg egyet.

3. lépés

A kebab elkésziteséhez flizze a csirkehust, a paprikat
és a cukkinidarabokat felvaltva a nyarsakra (max.

22 cm hosszU). Keverje 0ssze a mézet a narancslével, a
narancshejjal, egy kevées ketchuppal, soval és borssal.
Ontse egy talba, és hagyja pacolddni néhany percig.

4. lépés
Tegye a nyarsakat a keszUlek rizsestalaba.

5. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P1.
programmal 15 percig.

6. lépés
Vagja félbe a maradék ket narancsot, és tlzze a
nyarsakra &ket.

& &
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FOETEL

LIBANONI MUSZAKA TEKERCSEK

P1

%"3’

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 15p

o 1 padlizsan « 4 szelet fott sonka
o 4 paradicsom « 1 hagyma

e 3 gerezd fokhagyma

o 1 csokor koriander

e 50 ml olivaolaj




1. |épés

Vagjon 12 szelet padlizsant. Negyedelje a
paradicsomot. Apritsa fel a hagymat. Apritsa fel a
fokhagymat. Apritsa fel a koriandert.

2. lépés

Helyezze a padlizsanszeleteket, a paradicsomot, a
nagymat, a fokhagymagerezdet és a koriandert a
készulék edényébe.

3. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P1.
programmal 15 percig.

4. lépés

Amikor megfétt, tegye az alapanyagokat egy
salatastalba, és locsolja meg egy kis olivaolajjal. Torje
0ssze az egeszet egy villaval, és flszerezze. Kenjen a
toltelekbdl a sonkara, és tekerje fel.

&2 &
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FOETEL

BARANY TAZSIN

& TP -
& OF

4 adag
Elokeszitesi ido: 40p
Elkeszitesi ido: 15p

0 600 g baranyhus « 1 hagyma e 2 zellerszar « 2 paradicsom
o 1 piros paprika e 1 csokor koriander e« par mentalevél

e 150 ml barany alaplé « 20 g friss gyémbér« 1 gerezd
fokhagyma e curry por, safrany, ,néqgyflszer” keverék
(6rélt bors, szegfiiszeg, szerecsendid és gyémbérbdl) m
» 20 g mez « 20 g tartositott citrom e SO €s bors A



1. |épés

Vagja a baranyt vékony csikokra. Apritsa finomra a
zellert, és vagja fel a paradicsomot. Apritsa finomra a
paprikat. Apritsa finomra a hagymat, koriandert és a
mentat.

2. lépés
Pacolja a hust a zoldsegekkel, flszerekkel, mézzel és
citrommal 15 percig. |zesitse soval és borssal.

3. lépés
Tegyenpent a készulék 16 edéenyebe

4. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze a P1.
programmal 15 percig.

5. lépés
Ezalatt sUritse kicsit be a barany alaplevet a tlzhelyen,
és adja hozza a koriander feléet.

6. lépés
A talalas el6tt kozvetlenUl szdrje le a baranylevet,
flszerezze, és adja hozza a maradék apritott koriandert.

Fopel (o)

-> ]
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FOETEL

FUSZERES CSIRKETEKERCSEK

€ P5

4 adag
Elokeszitesi ido: 30p
Elkeszitesi ido: 25p

o 4 csirkemell o 4 kicsi, nyers kolbasz
e 1 almae 12 aszalt paradicsom

2 150 g fetasajt « 4 marek salatalevél
e Olivaolaj e ecet

-> ]



1. |épés
Vagja félbe vizszintesen a csirkemelleket, vekony
szeleteket kapva. Flszerezze.

2. lépés
Hamozza meg az almat, és vagja vekony csikokra. Apritsa
fel az aszalt paradicsomot.

3. lépés

Huzza le a kolbasz bdrét, es tegye a kolbaszhust a szeletelt
csirkére egy kis almaval, az aszalt paradicsommal és a
morzsolt fetaval egyutt.

4. |épés

Tekerje fel alulrol a csirkemellet. Legyen a tekercs feszes,
és tekerje be olyan foliaval, amely mikrohullamu stt8ben
is hasznalhato.

5. lépés
Tegye a tekercseket a készulék 1. edényéebe.

6. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és fGzze a P5.
programmal 25 percig.

7. lépés
Tavolitsa el a foliat a tekercsekrdl, és talalja flszerezett
salatalevéllel és a maradek almaszeletekkel.

[A]
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FOETEL

TOLTOTT CUKKINI

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 20p

o 4 kerek cukkini e 240 g fOtt basmati rizs

2 120 g csiperkegomba e 1 csokor koriander

2 40 g konzervparadicsom

o 1 evbkanal reszelt parmezan

o 1 evékanal olivaolaj {/I‘h
e durva so és bors |



1. |épés
A cukkinit vajja ki és tartsa meg a tetejet. Vagja
kockakra a paradicsomot es a gombat.

2. lépés

Keverje dssze a rizst, a gombat, a parmezant, az
olivaolajat, az apritott koriandert és a kockara vagott
paradicsomot.

3. lépés
Toltse meg a cukkinit ezzel a keverékkel, és helyezze a
készulék rizsestaljaba.

4. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P1.
programmal 20 percig.

5. lépés

Azonnal talalja.




ry s

FOETEL

FUSTOLT LAZACOS, SPENOTOS ES
TOJASOS SZUFLE

4 adag
Elokeszitesi ido: 5p
Elkeszitesi ido: 15p

o 4 tojas

e 50 g bébi spenot

e 50 g flistolt lazac

o 4 evokanal teljes zsirtartalmu tejfol
s SO

e bors



1. |épés
Helyezze a bébi spenotot a négy szufléeforma aljara.

2. lépés

Adjon hozza egyenkent 1 ev6kanal tejfolt, valamint a
csikokra vagott fUstolt lazacot és egy tojast. Sozza és
borsozza.

3. lépés

Helyezze a szufleformakat a f6z8keészulek két edenyébe.

4. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze 15 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.




ry s

FOETEL

SPANYOL SZUFLE OMLETT

2 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 15p

e 3 tojas « 50 ml folozott tej

e 100 g piros paprika, apro kockakra vagva

» 35 g kolbasz (nem tul csipds) kockakra vagva
» 35 g finomra szeletelt salottahagyma

e 3 g aprora vagott fokhagyma

e /45 csokor vagott petrezselyem

o 1 teaskanal apritott metélbhagyma

o 1 csipet Espelette chili por (7))
# SO €s bors T



1. |épés

Verje fel a tojasokat tejjel, soval és borssal. Keverje
bele a paprikat, a kolbaszt, a petrezselymet, a
metéléhagymat, a fokhagymat, a salottahagymat és a
chiliport, ontse a keveréket a rizsestalba, és helyezze a
készulék edényebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 15 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

3. lépés

Amikor megfétt, vagja az omlettet kockakra, helyezzen
bele egy-egy koktélpalcikat, és talalja.




KORETEK

SUTOTOK-
ES BURGONYAPURE

0 200 g sltotok
o 1 kis burgonya
o 1-2 tk. névényi olaj




SUTOTOK- ES BURGONYAPURE

1. |épés

Hamozza és mossa meg a burgonyat és a sutdtokot.
Vagja Oket kis, 2 cm-es kockakra. Tegye Oket a készuléek
edényebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P1.
programmal 20 percig.

3. lépés
Amikor megfétt, helyezze at egy masik tartalyba, adja
hozza az olajat, és keverje dssze alaposan.

oo 2

Ha a receptet felnétteknek szeretné elkésziteni, hasznaljon
négyszer annyi 6sszetevot és fozze 25 perccel tovabb.



KORETEK

EDESBURGONYA -
ES SARGAREPAPURE

&> P2

1 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 20p

o 1 kis édesburgonya
o 1 sargarépa
o 1-2 teaskanal novényi olaj



EDESBURGONYA -ES SARGAREPAPURE

1. |épés

Hamozza és mossa meg a sargarepat és az
edesburgonyat. Vagja vekony szeletekre a sargarépat.
Vagja hosszaban félbe, majd szeletekre az
edesburgonyat. Tegye a készulék edényebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P2.
programmal 20 percig.

3. lépés
Amikor megfott, helyezze at egy masik tartalyba, adja
hozza az olajat, s keverje 0ssze.

oo 2

Fozés kbzben hozzaadhat 10-20 g nyers, kockara szeletelt csirkemellt.

Ha a receptet felnotteknek szeretné elkesziteni, hasznaljon négyszer
annyi 6sszetevot és fozze 25 perccel tovabb.



KORETEK

VEGYES ZOLDSEGEK

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 25p

o 2 cukkini e 2 sargarépa
o 2 piros paprika « 1 véroshagyma
e 8 kis retek o« 2 evbkanal olivaolaj
o 1 csokor koriander « SO €és bors
()



VEGYES ZOLDSEGEK

1. |épés

Vagja fel keskeny csikokra a cukkinit, a sargarépat és a
paprikat, és szeletelje fel a hagymat. Helyezze &ket a
készulék egy vagy ket edényebe a retekkel egyitt.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze a P2.
programmal 25 percig.

3. lépés

Vagja fel a koriandert.

4. |épés
Amikor a program lejart, keverje 0ssze a zoldsegeket az
olivaolajjal, és adja hozza a koriandert.

oo 2

Ezek a zéldségek illenek a tapenaddal megkent piritott kenyérhez
is, csak pupozza 6ket a tetejere.



DESSZERTEK ES REGGELI

CSOKOLADELAVA SUTI

oy

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 15p

2 100 g f6z0 étcsokoladeé
2 100 g vaj

o 2 tojas

e 100 g kristalycukor

0 25 g liszt

2 1/2 tedaskandl siitépor

-> ]



CSOKOLADELAVA SUTI

1. |épés
Olvassza meg a csokoladét a vajjal.

2. lépés

Egy elektromos mixerrel verje fel a tojasokat a cukorral,
amig konnyU és habos allagot kap, majd keverje bele az
olvasztott csokoladét es vajat. Adja hozza a lisztet és a
sutdport, majd ovatosan keverje dssze.

3. lépés

Ossza el a keveréket négy kivajazott formaba. Tegye
Oket a készuléek egy vagy ket edényebe. Fedje le

az 0sszes format olyan foliaval, amely alkalmas
mikrohullamu stutében valo hasznalatra. Vagy vagjon

negy darab sut8papirt a formaknal valamivel kisebb
meéretre, és helyezze a formakra.

4. lépés

Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze 15 percig,
amelyet a + gombbal allithat be. Amikor megfott,
hagyja kissé leh(lni, miel&tt ovatosan eltavolitana a
foliat vagy a sut8papirt. Talalja hidegen vagy melegen.

oo 2

Talalas elbtt szorja meg piros bogyos gytiimolccsel.

A legjobb eredményhez hasznaljon 10 cm-es terrakotta vagy
keramia format.



DESSZERTEK ES REGGELI

AFONYAS MUFFIN

4 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 40p

0 130 g sima liszt

o 1 tedskanal stitopor (5 g)

o 1 csipet so

2 80 g muskovado (vagy barna) cukor
o 1 tojas

» 3 evokanal napraforgoolaj (45 ml)

e 3 evokanal tej (45 ml)

o 1 teaskanal vaniliakivonat

e 120 g fagyasztott afonya



AFONYAS MUFFIN

1. |épés
Keverje 0ssze a lisztet a sUtOporral, soval es cukorral.

2. lépés

Verje fel a tojast az olajjal, tejjel es vaniliakivonattal
egy masik tadlban. Ontse ezt a szdraz alapanyagokhoz,
és keverje simara. Adja hozza a fagyasztott afonyat, és
finoman keverje 0ssze.

3. lépés

Ossza el a keveréeket 4 db, muffinpapirral kitomott
szufleformaba, majd helyezze 6ket a keszlulek egy vagy
két edenyébe.

4. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és f6zze 40 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

5. lépés
Amikor megsult, vegye ki a muffinokat a formakbol, és
hagyja kihdIni egy hitdracson.

e &

Ha szeretné, hogy magasra feljojjenek a muffinok, fézés elott tegyen
eqgy csipet cukrot a muffinok tetejéere, kozvetleniil kbzépre.

Az elkésziilt muffinok kénnyl kiboritasahoz hasznaljon 10 cm-es
terrakotta vagy keramia format.



DESSZERTEK ES REGGELI

CITROMOS-MAKOS MINI
TORTACSKAK

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 25p

o 55 g rizsliszt

e 25 g Orélt mandula
o 1 evbkanal maks

o 1 teaskanal stitépor
o CSipet sO e 2 tojas

2 60 g kristalycukor

o 1 evOkanal olaj

o 2 Citrom

-> ]



CITROMOS-MAKOS MINI TORTACSKAK

1. |épés
Reszelje le a citromok héjat. Facsarka ki az egyik citrom
levét.

2. lépés
Elektromos habverdvel verje fel a tojasokat, a cukrot és
a citromhéjat, amig habos allagot nem kap.

3. lépés
Ovatosan keverje dssze a lisztet, az 6rolt mandulat, a

sutOport, a sot és a makot, majd adja hozza az olajat és
a citromlevet. Keverje ossze.

4. lépés
Olajozzon négy szuffléformat vagy kismeéret( formakat,
és bélelje ki ket sutOpapirral. Ossza szét a kevereket

a formakba, és helyezze azokat a keszulek egy vagy két
edényebe.

5. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 25 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

(R



CITROMOS-MAKOS MINI TORTACSKAK

6. lépés
Amikor a program befejez0dott, hagyja a sitemeényeket

kissé kihllni. Ezutan vegye ki 8ket a formajukbol, és
hagyja Oket teljesen kih(lIni egy h(téracson.

o &

A mazhoz keverjen 6ssze 40 g porcukrot 1 vagy 2 teaskanal
citromlével. Ontse a stiteményekre, és szorja meg makkal.

A rizsliszttel nagyon lagy allagu, gluténmentes kis sititeményeket
készithet, de helyette hagyomanyos lisztet is hasznalhat.

A legjobb eredményhez hasznaljon 10 cm-es terrakotta vagy
keramia format.



DESSZERTEK ES REGGELI

CSOKOLADEKREMEK

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitesi ido: 25p

0 150 ml tej

e 150 ml tejszin

0 115 g étcsokoladeé vagy éetcsokoladéedpasztillak
o 1 felvert tojas

o 1 tojassargaja

(R



CSOKOLADEKREMEK

1. |épés
Vagja a csokoladét apro darabokra, és tegye egy nagy

talba. Ha csokipasztillakat hasznal, mehetnek rogtdn a
talba.

2. lépés

Ontse a tejszint egy kis ldbasba, és hevitse fel lassu
t(zon (kb. 5 perc). Amint a tejszin gyongydzni

kezd, dntse egyenesen a csokoladéra, és hagyja

30 masodpercig. Ezutan keverje meg egy spatulaval,
hogy sima keveréket kapjon. Ovatosan keverje bele a
tojast és a tojassargajat. Vegll adja hozza a tejet.

3. lépés
Ontse a keveréket 4 Gvegtdlkdba (kb. joghurtos
poharméret). Fedje le a tetejevel vagy olyan foliaval

vagy sutdpapirral, amely alkalmas mikrohullamu
sut8ben valo hasznalatra.

4. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 25 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.




CSOKOLADEKREMEK

5. lépés
Amikor a program végetert, hagyja a kréemeket kisse
kihdIni, miel6tt néhany orara a ht6be helyezné Gket.

e &

A kevésbé intenziv csokoladéizhez hasznadljon tej-, vagy
pralinécsokoladeét.

A maradék tojasfehérjét akar habcsokokhoz is felhasznalhatja.
Melegitse el6 a siitot 100 °C-ra. Verje fel a tojasfehérjét egy csipet
soval. Ha mar elég kemény a hab, adjon hozza lassacskan 60 g

kristalycukrot. Ezutan nyomjon kis habcsokokat egy stitopapirra.
Siisse 2 oran at a stitoben.



DESSZERTEK ES REGGELI

KEKSZALAPU SAJTTORTA

4 adag
Elokesziteési ido: 15p
Elkeszitesi ido: 20p

0 300 g sima kremsajt

o 2 evokanadl tejfél (30 ml)
o 45 g kristalycukor

o 2 tojas

o 2 teaskanal citromlé

» 2 csepp vaniliakivonat

e egy kis csipet durva so

o /0 kEkSZ
J ()

e 25 g vaj -



KEKSZALAPU SAJTTORTA

1. |épés

Olvassza meg a vajat. Daralja aprora a kekszet. Adja
hozza a megolvasztott vajat, keverje 0ssze, majd
nyomogassa a keveréket a négy ktldnallo forma aljara
es egyengesse el.

2. lépés

Keverje dssze a krémsajtot a tejfollel, a cukorral, a
tojasokkal, a citromlével, a vaniliakivonattal és a soval,
amig sima allagl nem lesz. Ossza el a kevereket a
formakban. Takarja le mikrohullamu stutében valo
hasznalatra alkalmas foliaval vagy sut8papirral, és
helyezze a készUlék egy vagy két edenyébe.

3. lépés

Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, és t6zze 20 percig,
amelyet a + gombbal allithat be. Amikor a program
lejart, hagyja kissé lehdlni a formakban, mielott
ovatosan eltavolitja a foliat. Helyezze a h(itébe. Talalja
hidegen.

ore 2

A legjobb eredményhez hasznaljon terrakotta vagy keramia
format.



DESSZERTEK ES REGGELI

ALMAS-KORTES KOMPOT

1 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 10p

o 1 nagy alma
0 1/2 kbrte



ALMAS-KORTES KOMPOT

1. |épés
Mossa és hamozza meg az almat és a fél kortéet.

Magozza ki, majd vagja kis darabokra a gyumolcsoket.
Tegye a keszllek edenyébe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 10 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

3. lépés
Amikor megfdtt, tegye at egy talkaba, keverje meg, és
hagyja lehdlni talalas el&tt.

& &

Ezt a receptet gyermekek és felnottek is fogyaszthatjak. Csak hasznaljon
hdarom almat és egy kértét a négy livegpohar vagy forma megtoltéséhez.



DESSZERTEK ES REGGELI

BANANPURE

1 adag
Elokeszitesi ido: 10p
Elkeszitesi ido: 12p

e 1 nagy banan



BANANPURE

1. |épés

Mossa meg a banant, és tavolitsa elpkét véeget hamozas
nélkdl. Vagja felbe, es egy kés hegyevel vagja félbe a
héjat hosszaban. Tegyepkét felet a készulék edényebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 12 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

3. lépés

A bananhéj eltavolitasa elStt hagyja teljesen kihdlni.

4. lépés
Ezutan egy talban térje dssze a bananhust, amig sima
vagy kis darabkas nem lesz.

& &

Turmixolads kézben egy kis turot is hozzakeverhet a bananhoz.

Ezt a receptet gyermekek és felnbttek is fogyaszthatjok. Négy
banan négy pohar vagy forma megtoltesére eleq.



DESSZERTEK ES REGGELI

CSOKOLADES
ES PRALINES KORTE

e 2

e

23
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4 adag
Elokesziteési ido: 10p
Elkeszitesi ido: 20p

o 4 koOrte
o 1 tabla f6z6 étcsokoladeée
o 2 evbkanal praliné

o 1 tetszés szerinti illatos teafilter
(pl. jozmin vagy bergamot)



CSOKOLADES ES PRALINES KORTE

1. |épés
Hamozza meg a korteket. Tegye Oket egészben a
készulék edényebe.

2. lépés

Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, tegye bele a
teafiltert, és f6zze 20 percig, amelyet a + gombbal
allithat be.

3. lépés

Ekozben olvassza meg a csokoladét gbzflirddben.

4. lépés

Amikor a program lejart, helyezze a kortéket lapos
talakba, vonja be &ket olvasztott csokoladéval, s szorja
meg pralinéval. A pralinét piritott mandulapelyhekkel
helyettesitheti. Talalja forron.



DESSZERTEK ES REGGELI

VANl’LlA’”s ES MASCARPONES
OSZIBARACK

‘

4 adag
Elokeszitesi ido: 5p
Elkeszitesi ido: 10p

o 4 feher és sarga O0szibarack
o 1 evokanal kristalycukor

o 2 teaskanal vaniliapor

2 250 g mascarpone

e 30 g porcukor



VANILIAS ES MASCARPONES OSZIBARACK

1. |épés

Mossa meg az 8szibarackot, és vagja negyedekre.
Vegye ki a magokat. Helyezze a barackot a rizsestalba a
kristalycukorral és a vanilia felével. Tegye félre a vanilia
tobbi részét a kes8bbi lepésekhez.

2. lépés

Tegye a rizsestalat a készulek edenyébe. Toltse fel a
viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 10 percig, amelyet a
+ gombbal allithat be.

3. lépés

Amikor megfétt, hagyja kihllni. Keverje 0ssze a
mascarponét a porcukorral és a vanilia tdbbi reszevel,
és talalja az &szibarackokkal es azok szirupszerd levevel.

o &

Ha intenzivebb izt szeretne, adjon hozza eqy kis kakukkfiivet,
amely kihozza az 6szibarack izét.



DESSZERTEK ES REGGELI

FUSZERES ANANASZ

4 adag
Elokeszitesi ido: 15p
Elkeszitési ido: 20p

o 1 ananasz

o 2 szegfliszeg

o 1 théjl’Ud

o 1 csillaganizs

o 5 kardamom

o Vaniliarud belseje

e 60 g barna cukor



FUSZERES ANANASZ

1. |épés

Hamozza meg az ananaszt, és vagja gylrikre. Rendezze
az ananaszgy(rlket retegekben a rizsestalba, és szorja
a cukrot és a flszereket az egyes retegek kdze. Tegye a
rizsestalat a keszulek edenyébe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 20 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

3. lépés
Vegye ki a f(szereket, és talalja melegen vagy hidegen.



DESSZERTEK ES REGGELI

ZABKASA

4 adag
Elokeszitesi ido: 5p
Elkeszitesi ido: 15p

2 200 g zabpehely
e 500 ml tej

o 4 teaskanal fahéj
» 3 evokanal méz

e 1 alma

e 125 g afonya

e 1 maréek mandula
()



ZABKASA

1. |épés
Keverje 0ssze a zabpelyhet a tejjel es a fahéjjal a
rizsestalban. Tegye a rizsestalat a készulék edényebe.

2. lépés
Toltse fel a viztartalyt a MAX jelzésig, es f6zze 15 percig,
amelyet a + gombbal allithat be.

3. lépés

Amikor megfétt, alaposan keverje 6ssze. Ha lazabb
texturat szeretne, adjon hozza meég tejet. Ossza szet
az edéenyekbe. Diszitse almaszeletekkel, afonyaval és
manduldval. Ontse le mézzel, és télalja.

IzIés szerint tehéntejet vagy névényi alapu tejet is haszndlhat.



