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TABLEAU DES MODES ET DES TEMPS DE CUISSON *

Durée de Cuisson Départ différé Température (°C) Ps::]t‘;:,"ciu
ERCCRAHHED d’alTiyn?:nts 1 h L ?j?ht;:r;
Durée Réglage par tranches Réglage A , A
o Plage de: (en min) Plage (min) Par défaut Plage (°C) Fermé | Ouvert
Légumes 35 min 140 °C
Poisson 20 min 160 °C
LA 5 min - 4h 5 par 5 min Spars 140/160 °C . *
(FOUR) Volailles 40 min min 160 °C
Viande 50 min 160 °C
Légumes 35 min
Poisson 25 min 6 ;i
STEAM 5 min - 3h 5 Durge defmsson 5 100 °C . . N
(VAPEUR) Volailles 45 min - jusqu'a 24h
Viande 55 min
Légumes 60 min
STEW Poisson 25 min .
20 min - 9h 5 5 100 °C 80/100/120 °C * *
(MIJOTER) Volailles 1h30
Viande 2h
Légumes 12 min
. Poisson 10 min
SAUTE 5 min - 1h30 1 - Non 160 °C 140/ 160 °C * * *
Volailles 15 min
Viande 20 min
Légumes 50 min
DEFROST Poisson 1h50 .
z : 10 min - 4h 5 - - 70 °C - *
(DECONGELATION) Volailles 85 min
Viande 3h
BABY FOOD . .
nt - 45 min 5 min - 2h 5 100 °C - * 1h max
(MENU BEBE) Durée de cuisson
- jusqu'a 24h
PORRIDGE - 25 min 5 min - 2h 5 100 °C - * *
YOGURT ° *
(YAOURTS) - 8h 1h-12h 15 40 °C -
SOUP / BOILING ) ) . . .
(SOUPE) 45 min 10 min - 4h 10 100 °C
DESSERTS - 45 min 5 min - 2h 5 160 °C 100/130/160 °C *
A TS Automatique Automatique - Automatique * *
(R1Z)
PILAF/RISOTTO - Automatique Automatique - Automatique * *
PASTA . . o * *
(PATES) - 10 min 3 min - 3h 1 100 °C -
DOUGH RISING X Durée de cuisson . .
(PATES LEVEES) - i 10/min - 6h > - jusqu 24h 40°C -
KEEP WARM . . . Jsoc i . .
(MAINTIEN AU CHAUD)
REHEAT ) . . N .
(RECHAUFFER) - 25 min 5min - 1h 100°C -
DIY . . o o * *
(FAVORIS) 30 min 5min-9h 100°C 40/50/150/160 °C

* Le temps de cuisson peut étre affecté par l'altitude, la température des aliments et par d’autres facteurs indépendants
de la volonté du fabricant. Au besoin, vous pouvez augmenter le temps de cuisson de vos aliments. Si vous augmentez
ou diminuez la quantité d'ingrédients, le temps de cuisson doit étre ajusté en fonction.

**Pour la fabrication du yaourt, vous devez utiliser des récipients en verre allant au four

Un verre doseur est fourni avec votre appareil. Certaines recettes indiquent la quantité d'ingrédients
en nombre de mesures, par exemple: 2 mesures de riz. Cela correspond a 2 verres de riz remplis a ras
bord du doseur fourni.



MACEDOINE DE LEGUMES
s 30 min  STEAM &S

e 3 pommes de terre coupées en dés ® 2 carottes
coupées en dés ® 3 ceufs ® 100g de petits pois cuits
e 2 boites de thon a l'huile ® 2 c. a s. de mayonnaise
e Paprika doux en poudre ® Poivre ® Sel

FLOCONS D’AVOINE AUX
FRAMBOISES ET BANANES

G4 20 min PORRIDGE

® 1504 flocons d’avoine ® 600ml de lait ® 1 banane
tranchée ¢1 poignée de framboises

1. Mettre les flocons d’avoine et le lait dans le multicuiseur,

1. Mettre les pommes de terre et les carottes dans la cuve puis remuer.

en les recouvrant complétement d'eau.

2. Sélectionner le programme STEAM (VAPEUR) et
régler le temps de cuisson sur 30 minutes.

2. Lancer le programme PORRIDGE et cuire pendant
20 minutes.

3. Ajouter les tranches de banane et les framboises une
fois la cuisson terminée.

3. Aprés 20 minutes de cuisson, ajouter les ceufs dans le
panier vapeur et laisser cuire 10 minutes. Une fois le
programme de cuisson terming, laisser refroidir.

4. Mélanger tous les ingrédients dans un saladier
et disposer les ceufs écalés et coupés en 2 par-dessus.

SALADE D’EPINARDS
M4 12min SAUTE &

e 300g d'épinards frais ® 3 mesures de lardons
de poitrine fumée e % de mesure de pignons
® 1/, de mesure de raisins secs ® 2 c. a s. de vinaigre
de vin e Poivre ® Sel

1. Mettre les lardo‘ns dans la cuve. Sélectionner le
programme SAUTE et cuire pendant 12 minutes.

2. Ajouter dans lordre les pignons, les raisins secs
et les épinards aprés 10 minutes de cuisson. Cuire jusqu‘a
ce que les épinards soient réduits de moitié (environ
2 minutes).

SOUPE DE VERMICELLES
4 60 min (&) soup

e 1 L de bouillon de volaille ® % de poulet
© 1 mesure de vermicelles ® 1 oignon haché @ 1 carotte
coupée en dés ® 1 blanc de poireau coupé en dés
® Poivre e Sel

1. Mettre les légumes, le poulet et le bouillon dans la cuve.

2. Sélectionner le programme SOUP (SOUPE) et laisser
cuire pendant 60 minutes.

3. Apres 55 minutes de cuisson, rajouter les vermicelles
et laisser cuire pendant 5 minutes. Au moment de

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

SALADE DE RIZ

@ 4 Automatique RICE

2 mesures derize 2 mesures d'eau® 3 c.as. d'huiled'olive e 2c. as. de
vinaigre ® 150 g de mais en conserve ® 200 g de tomates coupées en dés
* 1509 de poivrons rouges coupés en dés ® 1 avocat coupé en dés ®
1 petit oignon haché e Poivre e Sel

1, Mettre le riz, l'eau et 1 c. a s. d’huile dans la cuve. Sélectionner le
programme RICE (RIZ).

2. Préparer dans un saladier le mais avec les tomates, les poivrons
rouges, l'avocat et 'oignon, ou autre mélange de crudités selon votre
préférence. Lorsque la cuisson du riz est terminée, laisser refroidir.

3. Mélanger le riz avec les autres ingrédients et assaisonner avec du
sel, du poivre, le vinaigre et e reste d’huile d'olive.

Vous pouvez varier en rajoutant du thon émietté, des oeufs durs,
des olives ou un filet de jus de citron.

servir, émietter le poulet dans la soupe.
3. Ajouter un peu de vinaigre. Saler et poivrer.

PETITS POIS CAROTTES AUX LARDONS

B4  (@rwet0mn  sautt aSp

® 500 g de petits pois surgelés ® 200gr de carottes,
coupées en dés ® 200gr de lardons ® 1 oignon blanc
haché e 2 mesure d’huile ® 20g de beurre (facultatif
en fin de cuisson) ® Poivre ® Sel

1. Mettre les lardons, les dés de carotte, l'oignon, U'huile,
le sel et le poivre dans la cuve. Lancer le programme
SAUTE pendant 20 minutes.

2. Aprés 10 minutes de cuisson, ajouter les petits pois.
Ajouter 5 ml d’eau (soit une cuillére a soupe). Remuer,
fermer le couvercle et laisser cuire.

3. A la fin de la cuisson, ajouter le beurre et mélanger.




LEGUMES A LA VAPEUR
i 3Bmin STEAM &S

e 2 pommes de terre coupées en rondelles
e 2 carottes coupéesenrondelles ® 1 courgette coupée
en rondelles ® 350g de brocolis en petits bouquets
e 100g de haricots verts coupés en morceaux
® 2 mesures d'eau ® Sel

MACARONI A LA BOLOGNAISE
@ 4 10 + 20 min i/'},%%A

® 350g de macaroni cuits ® 150g de viande hachée
de beeuf @ 1 oignon finement haché ® 509 de fromage
rapé e 3 mesures de sauce tomate ® Un filet d’huile
d’olive ® Origan ® Poivre ® Sel

1. Mettre U'huile d'olive, loignon, la viande hachée et
l'origan dans la cuve. Saler et poivrer, sélectionner le
programme SAUTE et remuer de temps en temps
pendant 10 minutes.

1. Mettre tous les légumes dans le panier vapeur.

2. Verser leau dans la cuve. Mettre en place le
panier  vapeur.  Sélectionner le  programme
STEAM (VAPEUR) et cuire jusqua la fin du
programme (35 minutes).

-

2. Ajouter la sauce tomate, remuer. Incorporer les
macaronis, mélanger et lancer le programme PASTA
(PATES) pendant 20 minutes. Fermer le couvercle.

3. Servir les pates avec du fromage rapé.

CAVIAR D’AUBERGINES
4 30min BAKING A

® 3 aubergines coupées en cubes ® Romarin ® % de
mesure d'huile d'olive ® 1 mesure d’eau ® 2 gousses
d‘ail écrasées ® Poivre e Sel

SPAGHETTI A LA CARBONARA
4 30 min PASTA

® 350 g de spaghetti cassés en deux ® 6 mesures
d’eau ® 2009 de poitrine de porc fumée en petits dés
® 3 mesures de créeme liquide ® 50g de parmesan rapé

® Poivre noir @ Sel o o
1. Mettre tous les ingrédients dans la cuve. Sélectionner

le programme BAKING (FOUR) et faire cuire
pendant 30 minutes ou jusqu’a ce que les aubergines
soient tendres.

1. Mettre les spaghettis, l'eau, les dés de poitrine, le
sel, le poivre et la creme dans la cuve.

2. Sélectionner le programme PASTA (PATES) et
régler le temps de cuisson de 25 a 30 minutes.
Laisser cuire avec le couvercle ouvert en remuant de
temps en temps.

2. Mixer le tout et servir froid sur des toasts grillés.

LAY .

3. Servir avec du parmesan.

PAELLA AUX FRUITS DE MER : BOULETTES A LA SAUCE TOMATE
&4 60 min STEW

5009 de boulettes de boeuf ou dagneau haché
300g de champignons émincés ® 1 oignon haché
1 mesure dhuile dolive ® 1 mesure deau
/s de mesuredevinblance® 2 mesuresde sauce tomate
e Feuilles de laurier @ Sel

Be R s

® 1509 de moules fraiches et nettoyées ® 6 crevettes
entiéres ® 100g de petits pois ® 2 mesures de riz
® 1 c. as. de paprika doux ® 5-6 filaments de safran
® 3 mesures de bouillon de légumes ® Piment fort
® Huile @ Sel

1. Mettre tous les ingrédients dans la cuve. Sélectionner
le programme STEW (MIJOTER) et cuire pendant
60 minutes. Remuer de temps en temps.

1. Mettre lhuile, les moules, les crevettes dans la cuve.
Sélectionner le programme SAUTE et cuire
10 minutes.

2. Ajouter le riz, le safran, les petits pois, le piment et le
bouillon de légumes et lancer le programme RICE (RIZ).
Laisser cuire jusqu‘a la fin du programme.

2. Saupoudrer de persil haché avant de servir.




FILET DE PORC A ANANAS
s 25min - SAUTEC®)

® 500g de filet de porc émincé finement e 350g
de tranches d'ananas au sirop coupées en quartiers
(réserver le jus) ® 1 oignon émincé ® %> mesure d’huile
® 1, de mesure de bouillon de poulet ® Poivre ® Sel

1. Mélanger tous les ingrédients avec le jus réservé
et verser dans la cuve. Saler et poivrer.

2. Sélectionner le programme SAUTE et cuire pendant
20 a 30 minutes en remuant de temps en temps.

3. Servir avec du riz.

POULET AUX AMANDES
& 4 Bmin SAUTECs

e 2 filets de poulet coupés en morceaux ® 200g
d’amandes sans peau grillées ® 1 poivron rouge
coupé en dés ® % de mesure d’huile ® 3 gousses dail
émincées ® 2 oignons hachés

1. Mettre tous les ingrédients dans la cuve. Sélectionner
le programme SAUTE et régler le temps de
cuisson sur 15 minutes.

2. Servir bien chaud.

GAMBAS SAUTEES A L'AIL

4 12min  SAUTEQ X

e 16 crevettes crues décortiquées avec tétes
e 2 gousses dail finement hachées o Un trait de
jus de citron ® % de mesure d’huile ® Persil ® Sel

1. Placer les crevettes crues dans la cuve avec lail,
le persil, le sel, le citron et U'huile. Sélectionner le
programme SAUTE et régler le temps de cuisson
sur 12 minutes.

2. Une fois la cuisson terminée, mélanger le tout pour
obtenir un résultat homogeéne.

LOTTE AU VIN BLANC
4 45 min STEW @<

® 4 morceaux de lotte ® 1 mesure de vin blanc
e Romarin ® 1 c a s dhuile ® 1 oignon émincé
e 1 carotte coupée en fines rondelles ® % mesure
d’eau ® % mesure de créme fraiche ® Poivre  Sel

1. Mettre tous les ingrédients sauf la lotte

dans la cuve. Sélectionner le programme
STEW (MIJOTER) et régler le temps de cuisson
sur 45 minutes.

2. Aprés 30 minutes de cuisson, mettre le poisson

assaisonné dans le panier vapeur et le placer dans la
cuve. Laisser cuire jusqu'a la fin du programme.

3. Servir la lotte nappée de sauce.

SAUMON A LA CREME

20 . SAUTE
@ 4 10+5min 3 BaviNG
® 4 pavés de saumon ® Un filet d’huile ® Aneth
hachée ® 1 mesure de creme liquide ® Poivre ® Sel

1. Verser U'huile dans la cuve et y déposer les pavés de
saumon. Ajouter un peu daneth. Saler et poivrer.
Sélectionner le programme SAUTE et régler le
temps de cuisson sur 10 minutes. Cuire le saumon des
deux cotés.

2. Rajouter la créme et lancer le programme BAKING
(FOUR) pendant 5 minutes.

BAR BRAISE
T4 25 min STEW @ o<

e 1kg de filets de bar avec peau ® % de mesure
d'huile e 2 gousses dail coupées en lamelles
® 1, mesure de vin blanc ® 1 pincée de persil haché
e Jus de citron ® 2 oignons émincés ® 2 tomates
pelées et concassées ® Sel

1. Mettre tous les ingrédients dans la cuve. Sélectionner
le programme STEW (MIJOTER) et régler le
temps de cuisson sur 25 minutes.

2. En fin de cuisson, assaisonner selon votre golt.




RIZ AU POULET ET CHAMPIGNONS
@ 4 kﬁtrg:r?a;—ique SAUTE&

e 300g de riz rincé et égoutté e 5 champignons
noirs chinois séchés coupés en tranches et trempés
20 minutes dans l'eau chaude ® 200g de blanc de
poulet ® 1 c. as. de vin blanc ® 2 c. a s. de sauce soja
légere @ 1 c. as. d’huile d’olive ® ¥z oignon finement
émincé e Poivre ® Sel ® 3 mesures d'eau

1. Assaisonner généreusement le poulet de vin.
Saler, poivrer et laisser mariner pendant 10 minutes.

SOUPE MISO A LA COREENNE
4 60 min S0UPE®)

® 400g de beeuf (bouilli avec du poivre pendant 1h)
e 150g de tofu mou coupé en morceaux ® 20g de
champignons frais ® % courgette coupée en cubes
e 1 patate épluchée et coupée en dés ® ¥. oignon,
émincé ® 3 c. a s. de denjang (pate d'haricots
caillée Coréenne) ® 1 c. a s. de pate a lail ® % c.
a s. de granules de dashi (bouillon de poisson) %2
c. a s. de gochujang (pate a piment fort Coréenne)
® 3 mesures d'eau

2. Mettre les oignons et U'huile dans la cuve. Sélectionner
le programme SAUTE et régler le temps
de cuisson sur 10 minutes. Faire revenir 3 minutes,
puis quand loignon commence a se ramollir, ajouter
les champignons et laisser cuire 5 minutes.

1. Verser leau et toutes les sauces dans la cuve,
mélanger. Sélectionner le programme SOUP (SOUPE)
et régler le temps de cuisson sur 60 minutes.

Porter & ébullition.

2. Incorporer le beeuf, les courgettes, les pommes de
terre, les champignons et les oignons. Laisser cuire
pendant 40 minutes.

3. Ajouter le poulet. Remuer pendant les 2 minutes
restantes, retirer le poulet et le mettre de coté dans
un plat.

4, Mettre le riz et verser de l'eau dans la cuve. Placer le
poulet, loignon et les champignons sur le riz. Verser

3. Ajouter le tofu et cuire pendant 10 minutes (jusqu’a ce que
le tofu soit gonflé et que les légumes deviennent tendres).

la sauce soja. Lancer le programme RICE (RIZ).

CURRY DE POULET A LA THAI

R 10+15min  SAUTE (s

e 500g de blanc de poulet, coupé en morceaux
® 400g lait de coco léger ® 1 moitié de courgette,
coupée en tranches ® 1 poivron rouge, épépiné et
coupé en lamelles ® 1 carotte coupée en morceaux
® 1 oignon coupé en huit ® 1 c. a s. de pate a curry
rouge Thai ® 1 c. a s. de fécule de mais ® 2 c. a s. de
coriandre fraiche ciselée ® 2 c. a c. d’huile d'olive

1. Verser L'huile et ajouter les morceaux de poulet.
Sélectionner le programme SAUTE et régler
le temps de cuisson sur 10 minutes. Remuer.

2. Aprés 5 minutes de cuisson, incorporer la pate
a curry, la courgette, le poivron, la carotte et
l'oignon. Remuer de temps en temps.

3. Dissoudre la fécule de mais dans le lait de coco,
puis verser dans la cuve. Lancer le programme
STEW (MIJOTER) pendant 15 minutes.
Ajouter la coriandre avant de servir.

RAGOUT DE NAVETS ET SES
COTELETTES D’AGNEAU

< 5 min + :
@ 4 a 1hr30 min Sl

e 1kg de mouton désossé coupé en dés de 1cm
® 2 oignons moyens émincés ® 4 raves pelées et
coupées ® 4 carottes épluchées et coupées en
morceaux ® 2 c. a s. d’huile végétale ® %2 c. a c. de
sel ® %2 c. a c. de poivre ® 2 c. a s. de persil frais
ciselé ® 500ml d'eau

1. Verser lhuile dans la cuve. Ajouter les dés

de mouton. Sélectionner e programme
SAUTE et cuire pendant 5 minutes en remuant
de temps en temps.

2. Ajouter tous les légumes et verser l'eau. Lancer le

programme SOUP (SOUPE)
sur 1 heure et 30 minutes.

et régler la cuisson



SOUPE DE LENTILLES
i 30 min soup aS

e 150g de lentilles rouges ® 1 oignon finement
émincé ¢ 1 gousse d‘ail haché ® 1 c. a s. de curry
® 1 c. ac. de coriandre ® 900ml d’eau ® Sel ® Poivre

1. Placer tous les ingrédients dans la cuve. Sélectionner
et régler le temps

le programme SOUP (SOUPE)
de cuisson sur 30 minutes.

2. Mixer la soupe dans un bol en fin de cuisson pour

obtenir une texture homogeéne.

PUREE DE CAROTTES
04 45 min BABY FOOD

® 8009 de carottes coupées en dés ® 2 pommes de
terre coupées en dés ® 800ml d'eau ® 100ml de lait

e 59 de beurre @ Sel

POMMES DE TERRE RISSOLEES AUX
CHAMPIGNONS ET AUX OIGNONS

@ 4 20 min SAUTE&

® 4 grosses pommes de terre émincées ® 1 oignon
émincé ® 300g de champignons émincés ® 4 c. a s.
d’huile végétale ® Piment rouge émincé ® Ail @ Sel

1. Verser l'huile végétale et ajouter tous les ingrédients
dans la cuve.

et faire cuire

2. Sélectionner le programme SAUTE
pendant 20 minutes.

GRATIN DE POMMES DE TERRE
4 somin - BAKING &S

e 1 cuillere de beurre ® 50g Gruyere, d’'Edam ou de
fromage suisse rapé ® 1 gousse d‘ail hachée e 30cl
de créme ® 7-8 pommes de terre épluchées coupées

en fines tranches ® % c. a c. de noix de muscade
1. Placer tous les ingrédients dans la cuve et verser e Sel ® Poivre noir
l'eau. Lancer le programme BABY FOOD (MENU BEBE)

et régler le temps de cuisson sur 45 minutes. 1. Graisser l'intérieur de la cuve avec du beurre.

2. Vider l'eau de la cuve en fin de cuisson. Mixer le
mélange carottes/pommes de terre dans un robot
mixeur ou un blender en ajoutant le lait et le beurre
pendant 3 minutes.

2. Mélanger lail, la créme, la muscade, sel et poivre.
Disposer les tranches de pommes de terre en couches
dans la cuve en alternant avec le mélange de créme et
le fromage. Terminer par une couche de créme.

3. Sélectionner le programme BAKING (FOUR) et
faire cuire pendant 40 minutes.

SAUMON A LA VAPEUR AVEC GLACAGE ROSE

s 20 min STEAM X

© 5009 de darnes de saumon ® 20cl d’eau ® Sel ® Poivre
® 1 citron ® 1 feuille de laitue (Pour la garniture) Pour
le glagage: ® 1 gousse d'ail hachée ® 1 c. a s. de sauce
de soja ® 1 c. a s. de sauce hoisin ® 5cl de ketchup

LEGUMES SAUTES

i 25 min SAUTEA S

® 500g d'aubergines coupées en tranches ® 1509

de poivrons émincés ® 200g de tomates émincées

e 100g de sauce tomate e 150g de carottes

® 1509 d'oignons émincés ® 3 c. a s. d’huile végétale

® 3 gousses d‘ail épluchées et hachées ® %2 c. a s. de

coriandre fraiche hachée @ Sel ® Poivre 1. Presser le citron sur les darnes. de saumon et
assaisonner avec du sel et du poivre. Disposer le
poisson dans le panier vapeur du multicuiseur.

2. Verser l'eau dans la cuve et mettre le panier vapeur
en place.

3. Sélectionner le programme STEAM (VAPEUR) et
faire cuire pendant 20 minutes.

4. Pour préparer le glacage: mélanger la sauce soja, la
sauce hoisin, le ketchup et L'ail. Napper le saumon du
glacage et servir sur une feuille de laitue.

1. Mettre tous les ingrédients dans la cuve et mélanger.

2. Sélectionner le programme SAUTE et régler le
temps de cuisson entre 25 et 30 minutes.




RISOTTO AUX CHAMPIGNONS FORESTIERS
SAUTE

< 12 min
@ 4 ‘ Automatique + RISOT[O

® 300g de champignons frais (ou surgelés) coupés
en petits dés e 300g de riz pour risotto ® 650ml de
bouillon de légumes ® 1 oignon coupé en petits dés
e 1 gousse d‘ail finement hachée ® 7cl de vin blanc
sec (facultatif) ® 50g de parmesan ® 50g de beurre
® 2 c. as. d’huile végétale ® 2 brins de thym e Sel ®
Poivre noir finement moulu

1. Verser l'huile d'olive dans la cuve. Ajouter l'oignon,
lail et le riz. Sélectionner le programme SAUTE
et laisser cuire pendant 12 minutes. Verser le vin et
attendre qu‘il s"évapore. Ajouter les champignons et le
bouillon.

2. Lancer le programme RISOTTO. Une fois la cuisson
terminée, ajouter le beurre, le sel et le poivre (au got)
dans le risotto.

3. Saupoudrer de parmesan et garnir de thym pour servir.
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MOELLEUX AU CHOCOLAT

{4 45 min DESSERT

® 250g de chocolat noir a patisserie ® 150g de
beurre ® 6 ceufs ® 200g de sucre glace ® 80g de
farine e Papier de cuisson graissé avec du beurre

1. Casser le chocolat en morceaux et le faire fondre au
bain-marie avec le beurre. Puis, mélanger a la spatule.

2. Battre les ceufs avec le sucre glace dans un saladier
jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajouter le
mélange chocolat/beurre fondu. Verser la farine en
une fois et mélanger délicatement.

3. Disposer le papier de cuisson graissé dans la
cuve. Répartir le mélange dans le fond de la cuve.
Sélectionner le programme DESSERT et régler le
temps de cuisson sur 45 minutes.

GATEAU MOELLEUX AUX
FRAMBOISES ET MYRTILLES

s 40 min DESSERT

® 150gr de framboises ® 100 gr de myrtilles ® 1c.a.c de
sucre ® Pour le moelleux:  115gr de beurre ramolli
© 115gr de sucre en poudre ® 2 oeufs ©120gr de farine,
tamisée ® 6gr de levure ©1/2 c.a.c d’extrait de vanille
® 2 c.a.s de lait entier

1. Dans un récipient a part, ajouter tous les ingrédients
sauf les fruits. Bien mélanger jusqu'a l'obtention
d’une pate homogene.

2. Retirer le bol de cuisson du multicuiseur et beurrer
légerement le fond. Y déposer une feuille de papier
sulfurisé de 17cm de diamétre.

3. Répartir les fruits sur le papier sulfurisé: saupoudrer
d’une cuillere a café de sucre. Verser délicatement la
pate a gateau par dessus les fruits.

4, Sélectionner le menu DESSERT a 130C pour 45 mins.
En fin de cuisson, insérer un cure-dent au centre du
gateau pour vérifier sa cuisson. Si le cure-dent ressort
sec, le gateau est cuit (la surface du gateau peut
paraitre pale). Si besoin, ajouter 5 mins de cuisson.

5. Utiliser des gants pour retirer le bol du multicuiseur
et laisser refroidir 5 minutes. Retourner le gateau sur
une assiette et retirer le papier sulfurisé. Soupoudrer
de sucre glace et servir avec quelques myrtilles et
framboises fraiches.
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YAOURT AU LAIT ENTIER

&4 10 hr 1B} YoourT

e 1| de lait entier ® 1 sachet de ferment lactique,
special yaourtiere ® 2 cuilléres a café de lait en poudre

1. Mélanger le lait, les ferments lactiques et le lait en

2.

poudre.

Verser cette préparation directement dans le bol du
multicuiseur ou dans un récipient d'1L (compatible
four) avant de le déposer dans le bol du multicuiseur.
Sélectionner le programme YOGURT (Yaourt) et
laisser fermenter pendant 10h.

. En fin de cuisson, placer le yaourt au moins 2 heures

au réfrigérateur. Il est recommandé de le couvrir.

.Vous pouvez servir le yaourt dans des pots ou des

bols individuels avec des fruits frais, secs, ou a coque
(amandes, noisettes, etc.), du granola, ou encore du
coulis, de la confiture et/ou du miel.

n'est pas nécessaire de faire bouillir le lait si vous

utilisez du lait ultra-pasteurisé. Si vous utilisez du lait
entier ou pasteurisé, vous devez le faire bouillir puis
le laisser refroidir a température ambiante avant d'y
ajouter les ferments.

Vous pouvez utiliser des ferments lyophilisés.



Starters

Diced mixed vegetables.....cccceeeeeervvnnnnnns
Spinach salad ......cooeveviiiiiiiiiiiniininne.
Mediterranean Rice Salad ........cccceeeeennee
Oatmeal with raspberries
and bananas .......ceevveeiiiiieniiiiiiiene e,
Vermicelli SOUP «.eeeeeeeuneereiiiiieeeeeeiiees

Mains

Peas with cured ham.......ccccoveeveeivinnnnns
Macaroni bolognaise.....cceuueereeeenunneneens
Spaghetti carbonara ......cceevveeeerieninnnnnnns
Seafood paella.....ccoeueeeereeiiininnnieniinnnnns
Steamed vegetables.. .
Aubergine caviar....ccveeeeeeeeveeeneeeeneennnnnns
Meatballs in tomato sauce......ccccuueeneeee.
Pork fillet with pineapple ....uueeeeeevvnnnnnnns
Chicken with almonds........cccccevvivinnnnnee
Garlic king prawns....cceeeeeeeeeeeeeeeeeeennnnes
Monkfish in cream sauce... .
Braised sea bass.....ceuueeereiiinniieieiiinnnnns
Salmon in cream Sauce ....ceeevvvevennuuennnnnn.
Chicken and mushroom rice .........ccuuueee.
Thai chicken cUrry ...uueeeeeeevveeeeeeerniieens
Korean miso SOUP «ecvveueereeervenneneerrennannes
Lamb cutlets with turnip stew ... .
Lentil SOUP cevveeeereeiriiieeeeeriieeeeeerviieees
Carrot PUrée «ooeveeeeereeeeiiee e eeeeeaae
Sautéed vegetables .....coeeevvveeeiieininnnns

SuMMARY

Fried potatoes with mushrooms and

Potato gratin ........ ..
Steamed salmon with pink glaze ............
Risotto with forest mushrooms ..............

Desserts

Molten chocolate cake ..........ccceeevveennnee
Blueberry & raspberry sponge cake.......
Classic yoguIt.euueeeereeeriiieereeeriieeeeeeeneans

TABLE OF COOKING MODES AND TIMES*

Cooking Time Delayed Start Temp (°C) Lid Position
PROGRAMS V:‘r’i‘:‘:y Keep
setting: setting o
Default Range (min) Range (min) Default Range (°C) Closed | Open
Veg 35 min 140 °C
Fish 20 min 5by5 160 °C
BAKING 5 min - 4h 5 by 5 min ? 140/160 °C
Poultry 40 min min 160 °C
Meat 50 min 160 °C
Vegetables 35 min
Fish 20 min . .
STEAM 5 min - 3h 5 Cooking time | 100 °C .
Poultry 40 min - 24h
Meat 50 min
Vegetables 60 min
Fish 25 min
STE"B/OSLOW 20 min - 9h 5by5 Sbys | 100°C | 80/100/120 °C
CooK Poultry 1h30
Meat 2h
Vegetables 12 min
Fish 10 min
SAUTE 5 min - 1h30 1by1 - No 160 °C 140/160 °C * *
Poultry 15 min
Meat 20 min
Vegetables 50 min
Fish 1h50
DEFROST 10 min - 4h 5 by 5 - - 70 °C
Poultry 85 min
Meat 3h
BABY FOOD - 45 min 5 min - 2h 5 by 5 Cooking time 100 °C - * 1h max
PORRIDGE - 25 min 5 min - 2h 5by5 - 24h 100 °C - * *
YOGURT - 8h 1h - 12h 15 by 15 - 40 °C
SOUP /BOILING - 45 min 10 min - 4h 10 by 10 100 °C * *
DESSERT - 45 min 5 min - 2h 5by5 160 °C 100/130/160 °C
RICE/CEREALS Automatic Automatic
Automatic
PILAF/RISOTTO Automatic Automatic - - * *
PASTA - 10 min 3 min - 3h 1by1 100 °C - * *
. Cooking time o
DOUGH RISING - 1h 10 min - 6h 5by5 - 24h 40 °C
KEEP WARM - - - 75 °C - * *
REHEAT - 25 min 5 min - 1h 100 °C
DIY - 30 min 5min-9h 100°C 40/50/150/160 °C * *

* Cooking times may be affected by altitude, the temperature of food and other factors beyond the manufacturer’s
control. If necessary, you may increase the cooking time for your food. If you increase or reduce the quantity of
ingredients, cooking time should be adjusted accordingly.

** To make yogurt, you should use glass pots that are suitable for oven cooking.

A measuring cup is included with your appliance.

Some recipes are listing ingredients with quantities stated in «measures». 1 measure of ingredient
equals to one cup of ingredient. For example, if you have 2 measures of rice. It means that you need
to measure 2 cups of rice filled up to the edge of the measuring cup provided to you.
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DICED MIXED VEGETABLES
4 30min STEAM &S

® 3 potatoes, diced ® 2 carrots, diced ® 3 eggs
® 100 g cooked peas ® 2 tins of tuna in oil
e 2 thsp mayonnaise ® Sweet paprika powder ® Pepper
e Salt

1. Put the potatoes and carrots into the pan and cover
them completely with water.

2. Select the STEAM programme and set the
cooking time to 30 minutes.

3. After 20 minutes, add the eggs in the steam
basket and leave to cook for 10 minutes.
Once the cooking programme is over, allow food to cool.

4. Mix all the ingredients in a bowl and place the eggs
(peeled and halved) on top.

SPINACH SALAD

{4 12min - sauTé A

e 300 g fresh spinach e 3 measures of smoked
streaky bacon pieces ® % measure of pine nuts
e 1; measure of raisins ® 2 tbsp wine vinegar
® Pepper © Salt

1. Put the bacon pieces in the pan. Select the SAUTE
programme and cook for 12 minutes.

is reduced by half (about 2 minutes).

@ 4 Automatique RICE

e 2 measures of rice ® 2 measures of water ® 3 tbsp
olive oil ® 2 tbsp vinegar ® 150 g tinned sweetcorn
® 200 g tomatoes, diced ® 150 g red peppers, diced
1 avocado, diced ® 1 small onion, chopped ® Pepper ® Salt

1. Put the rice, water and 1 tbsp of oil into the pan.
Select the RICE/CEREALS programme.

2. Put the sweetcorn, tomatoes, red peppers, avocado
and onion into a bowl. When the rice has finished
cooking, rinse it with cool water.

3. Mix the rice with the other ingredients and season
with salt, pepper, vinegar and the remaining
olive oil.
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2. Add the pine nuts, followed by the raisins and spinach
after cooking for 10 minutes. Cook until the spinach

3. Add a dash of vinegar. Season with salt and pepper.

OATMEAL WITH RASPBERRIES
AND BANANA

G4 20 min PORRIDGE

e 150 g rolled oats ® 600 ml milk e 1 banana
e 1 handful of raspberries

1. Add the oats, and milk to the multi-cooker. Stir.

2. Turn on PORRIDGE mode for 20 minutes.

3. When it is done, sliced banana, and raspberries. Stir.

PEAS WITH CURED HAM

4 10+10mn  saUTEASD

e 500gr frozen green peas ©200gr carrot, diced
® 150 g cured ham, diced ® 1 white onion, chopped
® /> measure of oil ® 20 g butter (optional - add at
the end of the cooking time) ® Pepper ® Salt

1. Put the ham, carrot dices, onion, oil, salt and pepper
programme and

into the pan. Start the SAUTE
leave to cook for 20 minutes.

2. After 10 minutes, add the peas and 5 ml of water (or

1 tbsp). Give it a stir. Close the lid and leave to cook.

3. At the end of the cooking time, add the butter and

mix.

VERMICELLI SOUP
4 60 min & soup

e 1 L chicken stock ® % chicken ® 1 measure of
vermicelli ® 1 onion, finely chopped ® 1 carrot,
diced ® 1 leek white, diced ® Pepper e Salt

1. Put the vegetables, chicken and stock into the pan.
2. Select the SOUP programme and leave to cook for 60
minutes.

3. After 55 minutes, add the vermicelli and leave to
cook for 5 minutes. Just before serving, crumble the
chicken meat into the soup.




MACARONI BOLOGNAISE
@ 4 10 + 20 min i/'},%%A

e 350 g cooked macaroni ® 150g minced bee
e 1 onion, finely chopped ® 50 g cheese, grated
e 3 measures of tomato sauce ® Drizzle of olive oil
e Oregano ® Pepper ® Salt

1. Put the olive oil, onion, minced beef and oregano
into the bowl. Season with salt and pepper, select the
SAUTE programme and leave to cook for 10
minutes, stirring occasionally.

2. Add the tomato sauce, stir. Add the macaroni, mix, start
the PASTA programme and leave to cook for 20 minutes.
Close the lid.

3. Serve the pasta with grated cheese.

SEAFOOD PAELLA

@ 4 }\gtrgrwa:ic SAUTE@

e 150 g fresh mussels, cleaned ® 6 whole prawns
® 100 g peas ® 2 measures of rice ® 1 thsp sweet
paprika ® 5-6 strands of saffron ® 3 measures of
vegetable stock e Chilli pepper ® Oil e Salt

1. Add the oil, mussels and prawns to the pan.
Select the SAUTE programme and cook for 10
minutes.

2. Add the rice, saffron, peas, chilli pepper and
vegetable stock, then start the RICE programme.
Leave to cook until the end of the programme.
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SPAGHETTI CARBONARA
@ 4 30 min [ B} PAsTA

e 350 g spaghetti (dried type), broken in half
® 6 cups (1050 ml) boiling water (from a kettle)
® 3 cups (540 ml) single cream e Salt and freshly
ground lack pepper ® 200 g cooked lean diced
bacon or pancetta or cooked lean ham e 50 g fresh
Parmigiano Reggiano cheese (Parmesan), grated
e Finely shredded fresh basil leaves (optional)

1. Add the spaghetti, boiling water, cream, salt and
freshly ground black pepper to the bowl.

2. Select PASTA and set to 25 minutes (20 minutes for
“al dente” pasta). Leave the lid open. During cooking
stir twice.

3. Serve with the remaining grated cheese.

STEAMED VEGETABLES
i 3Bmin STEAM &S

® 2 potatoes, cut into round slices ® 2 carrots, cut into
round slices ® 1 courgette, cut into round slices ® 350g
broccoli, cut into small florets ® 100 g green beans, cut
into small pieces ® 2 measures of water ® Salt

1. Put all of the vegetables into the steam basket.

2. Pour the water into the pan. Add the steam basket to
the pan. Select the STEAM programme and cook

until the end of the programme (35 minutes).

-

AUBERGINE CAVIAR
4 30min BAKING A

e 3 aubergines, cut into cubes e Rosemary
e 1, measure of olive oil ® 1 measure of water
e 2 cloves garlic, crushed e Pepper ® Salt

1. Put all of the ingredients into the pan. Select
the BAKING programme and cook for
30 minutes or until the aubergines are soft.

2. Blend and serve cold on toast canapés.

- B

MEATBALLS IN TOMATO SAUCE

&4 60 min STEW

© 500 g ground meat (pork, beef) ® 100 g Gouda cheese
® 1 onion ® 450 g tomato paste ® 50g of sour cream
(optional) ®100g of white breadcrumbs ® 1 tbsp. flour
® 1 thsp. vegetable oil ® 50 ml milk e Salt, to taste ®
Black pepper, to taste

1. Put all of the ingredients into the pan. Select the
STEW programme and cook for 60 minutes. Stir
occasionally.

2. Sprinkle with chopped parsley before serving.




PORK FILLET WITH PINEAPPLE
s 25min SAUTEC®)

® 500 g pork fillet, thinly sliced ® 350g of pineapple
slices in syrup, cut into quarters (set aside the
juice) e 1 onion, thinly sliced ® > measure of oil
® 1, measure of chicken stock e Pepper @ Salt

1. Mix the juice with the other ingredients and pour the
mixture into the pan. Season with salt and pepper.

2. Select the SAUTE programme and cook for 20 to
30 minutes, stirring occasionally.

CHICKEN WITH ALMONDS
& 4 Bmin SAUTECs

e 2 chicken fillets, cut into pieces ® 200 g grilled
almonds, peeled ® 1 red pepper, diced ® % measure
of oil ® 3 cloves of garlic, thinly sliced ® 2 onions,
chopped

1. Put all of the ingredients into the Apan. Select the
SAUTE programme and set the cooking time to
15 minutes.

2. Serve hot.

GARLIC KING PRAWNS

4 12min  SAUTEQ X

e 16 king prawns, raw and shelled, with heads
e 2 cloves of garlic, finely chopped ® A dash of lemon
juice ® % measure of oil ® Parsley e Salt

1. Place the raw prawns in the pan with
the garlic, parsley, salt, lemon and oil
Select the SAUTE programme and set the
cooking time to 12 minutes.

2. Once cooked, mix it all together to obtain a even
result.

MONKFISH IN CREAM SAUCE
& 4 4smin STEW@ >

e 4 pieces of monkfish ® 1 measure of white wine
® Rosemary ® 1 thsp oil ® 1 onion, thinly sliced
e 1 carrot, cut into thin slices ® % measure of water
e 1/, measure of fresh cream e Pepper e Salt

1. Put all of the ingredients into the pan, except the
monkfish. Select the STEW programme and set
the cooking time to 45 minutes.

2. After 30 minutes, place the seasoned fish in the
steam basket and add the basket to the pan. Leave to
cook until the end of the programme.

3. Serve the fish coated in sauce.

SALMON IN CREAM SAUCE

= . SAUTE
@ 4 10+5min ) BaKING
® 4 salmon steaks ® A drizzle of oil ® Dill, chopped
® 1 measure of single cream ® Pepper ® Salt

1. Drizzle some olive oil into the pan then
add the salmon fillets. Add a little dill.
Season with salt and pepper. Select the
SAUTE programme and set the cooking time to
10 minutes. Cook the salmon on both sides.

2. Add the cream and start the BAKING
leave to cook for 5 minutes.

programme,

BRAISED SEA BASS
T4 25 min STEW @ o<

® 1 kg sea bass fillets, with skin e % measure of oil
e 2 cloves of garlic, cut into strips ® %2 measure of
white wine e 1 pinch of parsley, chopped ¢ Lemon
juice e 2 onions, thinly sliced e 2 tomatoes, peeled
and crushed e Salt

1. Put all of the ingredients into the pan. Select the
STEW programme and set the cooking time to
25 minutes.

2. At the end of the cooking time, adjust the seasoning
according to taste.
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CHICKEN AND MUSHROOM RICE
@ 4 llkﬁtrg:r?a:ique SAUTE&

® 300 g rinsed and drained rice ® 5 black Chinese
mushrooms, dried, cut into slices and soaked in hot
water for 20 minutes ® 200 g chicken breast ® 1 thsp
white wine ® 2 tbsp light soy sauce ® 1 thsp olive oil
® 1, onion, thinly sliced ® Pepper ® Salt ® 3 measures
of water

1. Baste the chicken generously with wine. Season with
salt and pepper and leave to marinate for 10 minutes.

2. Put the onions and oil into the pan. Select the
SAUTE programme and set the cooking time to 10
minutes. Fry for 3 minutes and when the onions start
to soften, add the mushrooms and cook for 5 minutes.

3. Add the chicken. Stir for the remaining 2 minutes,
remove the chicken and put to one side in a dish.

4. Add the rice and pour water into the pan. Put the
chicken, onion and mushrooms on top of the rice. Add
the soy sauce. Run the RICE programme.
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THAI CHICKEN CURRY

R 10+15min  SAUTE (s

e 500 g chicken breast, cut into pieces ® 400 g
light coconut milk e %2 courgette, cut into slices
e 1 red pepper, seeded and cut into strips ® 1 carrot,
cut into pieces ® 1 onion, quartered then halved
e 1 thsp Thai red curry paste ® 1 thsp cornflour
e 2 thsp fresh coriander, chopped ® 2 tsp olive oil

1. Pour the oil into the pan then add the chicken pieces.
Select the SAUTE programme and set the
cooking time to 10 minutes. Stir.

2. After 5 minutes, add the curry paste, courgette,
pepper, carrot and onion. Stir occasionally.

3. Dissolve the cornflour in the coconut milk, then
pour into the pan. Start the STEW programme
and leave to stew for 15 minutes. Add the coriander
before ser-ving.

KOREAN MISO SOUP
{4 60 min SoUPE®)

e 400 beef (boiled with some pepper
for 1 hour) e 150 g soft tofu, cut into pieces
® 20 g fresh mushrooms e %2 courgette, cut into cubes
e 1 potato, peeled and diced ® %2 onion, thinly
sliced ® 3 thsp doenjang (Korean fermented soy bean
paste) ® 1 thsp garlic paste ® Y2 thsp dashi granules
(fish stock) e %2 tbsp gochujang (Korean hot chilli
paste) ® 3 measures of water

1. Mix all of the sauces with the water in the pan. Select
the SOUP programme and set the cooking time
to 60 minutes. Bring to the boil.

2. Add the beef, courgettes, potato, mushrooms and
onions. Leave to cook for 40 minutes.

3. Add the tofu and cook for 10 minutes (until the tofu
has puffed up and the vegetables are soft).

LAMB CUTLETS WITH TURNIP STEW

< 5 min + :
@ 4 0 1hr30 min SRl

e 1 kg boneless mutton, cut into 1 cm cubes
e 2 medium-sized onions, thinly sliced e 4 turnips,
peeled and chopped ® 4 carrots, peeled and cut
into pieces ® 2 thsp vegetable oil ® % tsp salt
e 1, tsp pepper ® 2 thsp fresh parsley, chopped
© 500 ml water

1. Pour the oil into the pan. Add the diced mutton.
Select the SAUTE programme and cook for 5
minutes, stirring occasionally.

2. Add all the vegetables and pour in the water.
Start the SOUP programme and set the cooking
time to 1 hour and 30 minutes.

3. Season with salt and pepper. Add the parsley
before serving.
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LENTIL SOUP
s 30 min soup aS

e 150 g red lentils ® 1 onion, thinly sliced
e 1 clove garlic, chopped ® 1 tbsp curry powder
® 1 tsp coriander ® 900 ml water ® Salt ® Pepper

1. Put all of the ingredients into the pan. Select the
SOuUP programme and set the cooking time to

30 minutes.

2. Once the cooking time is over, blend the soup in a

bowl to obtain a smooth texture.

SAUTEED VEGETABLES

i 25 min SAUTEA S

® 500 g aubergine ® 150 g sweet pepper ® 200 g
tomatoes ® 100 g tomato paste ®150 g carrot ® 150 g
onion ® 3 thsp. vegetable oil ® 3 cloves of garlic,
peeled ® 1/2 thsp fresh coriander e Salt, pepper

1. Put all the ingredients into the pot and stir.

2. Cook on SAUTE mode for 20 to 30 minutes.

CARROT PUREE
@ 4 45 min Baby Food

® 800 g carrots ® 2 potatoes (total unprepared
weight 300 g) ® 800 ml boiling water (from a kettle)
© 100 ml milk ® 30 g butter e Salt, to taste ® Freshly

ground black pepper

1. Peel and thinly slice the carrots. Peel and dice the
potatoes. Place the carrots, potatoes and boiling
water in the bowl. Select the BABY FOOD function
and set for 45 minutes.

2. At the end of the cooking time, strain the vegetables
and purée them with a food processor or electric hand
blender. Add the milk and butter; blend again until
smooth. Season to taste with salt and black pepper.

1. Pour the vegetable oil into the multi-cooker. Add

2. Cook on SAUTE

w

FRIED POTATOES WITH
MUSHROOMS AND ONION

@ 4 20 min SAUTE&

4 large potatoes ® 1 onion ® 300 g mushrooms (any
kind) e 4 thsp. vegetable oil ® Chili pepper, to taste
e Garlic, to taste e Salt, to taste

the potatoes, mushrooms, onion, garlic, salt and
chili pepper.

mode for 20 minutes.

POTATO GRATIN
4 somin - BAKING &S

® 15 g butter, softened ® 7-8 medium size Maris Piper
potatoes (about 850 g unpeeled weight), peeled
e 300 ml single cream e 1 garlic clove, crushed
e 1, tsp ground nutmeg e Salt and freshly ground
black pepper ® 50 g Gruyére cheese, grated

1. Grease the inside of the bowl with butter.

2. Mix together the cream, crushed garlic, nutmeg, salt
and pepper. Arrange the sliced potatoes in layers
in the bowl alternating with the cream mixture and
grated cheese. Finish with the cream mixture.

3. Select BAKING
40 minutes.

programme and cook for

STEAMED SALMON WITH PINK GLAZE
& 4 20 min STEAM X

® 500 g salmon fillet ® 200 ml water ® Salt, to taste
® Pepper, to taste ® 1 lemon ® 1 leaf of lettuce (for
garnish) For the glaze: ® 1 clove of garlic ® 1 tsp. soy
sauce ® 1 tsp. hoisin sauce ® 50 ml ketchup

. Squeeze the lemon over the salmon steaks and
season with salt and pepper. Put the fish into the
multicooker’s steam basket.

. Fill the pan with water up to the 2-cup line.

. Turn on STEAM mode for 20 minutes.

. To prepare the glaze: mix together the soy sauce,
hoisin sauce, ketchup and chopped garlic. Remove
the salmon and cover with the glaze. Place on a plate
on top of the leaf of lettuce.




RISOTTO WITH FOREST MUSHROOMS
SAUTE

< 12 min
@ 4 ‘ Automatique + RISOT[O

® 300 g fresh (or frozen) forest mushrooms © 300 g
rice for risotto ® 650ml vegetable broth e 1 onion
1 clove of garlic ® 70 ml dry white wine (optional)
® 50 g hard cheese, such as Parmesan ® 50 g butter
® 2 thsp. vegetable oil ® 2 sprigs of thyme e Salt, to
taste ® Freshly ground black pepper, to taste

1. Pour the olive oil into the multi-cooker. Add the
onion, garlic, and rice. Turn on SAUTE mode
for 12 minutes. Pour in the wine and wait for it to
evaporate. Add the mushrooms and broth.

2. Turn on RISOTTO mode. When it is done, add the butter,
and salt and pepper (to taste) to the risotto.

3. Sprinkle with Parmesan cheese and garnish with thyme
to serve.
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MOLTEN CHOCOLATE CAKE

{4 45 min DESSERT

e 250 g dark cooking chocolate ® 150 g butter
® 6 eggs ® 200g icing sugar ® 80 g flour ® Baking
paper greased with butter

1. Break the chocolate into pieces and melt it with the
butter in a bain-marie. Mix with a spatula.

2. Beat the eggs and icing sugar until the mixture
whitens. Add the melted chocolate and butter. Add
all of the flour and mix gently.

3. Line the pan with greased baking paper. Spoon the
mixture into the base of the pan. Select the DESSERT
programme and set the cooking time to 45 minutes.

BLUEBERRY & RASPBERRY SPONGE CAKE
@ 4 40 min

e 150gr fresh raspberries ® 100gr fresh
blueberries e 1thsp sugar e 115gr butter,
softened e 115gr caster sugar ® 2 eggs, beaten
® 120gr flour, sifted e 5 gr baking powder ® 1/2 tsp
vanilla extract ® 2tsp milk

DESSERT

1. In a mixing bowl, place all the ingredients for the
cake batter and mix well until smooth.

2. Remove the cooking bowl from the multi cooker and
grease the bottom with a bit of butter. Place a 17cm
circle of baking paper onto it.

3. Disperse the berries on the baking paper.
Then, carefully add the cake batter on top of them.
Close the lid.

4. Select DESSERT menu and set 130C for 45 mins.
At the end of the cooking cycle, insert a wooden
skewer onto the center of the cake to test if it is well
cooked. IT should come out clean (the cake will look
pale on the top). If necessary, close the lid and cook
an additional 5 mins.

5. Use oven gloves to remove the bowl from the multi
cooker and cool for 5 mins. Carefully turn out onto a
serving plate and remove the parchment. Dust with
sifted icing sugar. Serve with extra fresh berries
according to your taste.

-
'
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CLASSIC YOGURT

&4 10 hr 1B} YoourT

® 1 | milk (3.2 % milk fat) e 100 g plain natural yogurt

1. Stir the milk and yogurt together until smooth and
well-combined.

2. Pour this mixture into the cooking bowl of the
multicooker or alternatively in an oven-proof
container that fits before placing it into the bowl of
the multicooker. Set the YOGURT menu for 10 hours.

3. When ready, place the preparation in the refrigerator
at least for 2 hours. It is recommended to preserve
the mixture covered.

4. You can serve the yogurt in individual pots or as
a breakfast yogurt bowl, with fresh fruit, granola,
nuts, jam and/or honey.

There is no need to boil the milk in advance if you are
using ultra-pasteurised milk. If you are using whole or
pasteurised milk, it must be boiled first and then cooled to
room temperature. You can use freeze-dried starter culture.
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TABELLA SULLE MODALITA E SUI TEMPI DI COTTURA™®

Tempo di cottura Avvio Ritardato Temp (°C) Posmone_del
coperchio Manteni=
PROGRAMMI Tipo di cibo ) ) ) ) mento
Predefinito Intervallo O Intervallo impostazione | p, . jeginito | Intervallo (°C) | Chiuso | Aperto | al caldo
(min) (min)
Verdure 35 min 140°C
BAKING Pesce 20 min X . . 160°C
5 min - 4h 5 min 5 min 140-160°C * *
(COTTURA AL FORNO) Pollame 40 min 160°C
Carne 50 min 160°C
Verdure 35 min
Pesce 20 min . Tempo
(COTTURAAVAPORE) | potame | 40 min 5 min - 3h > di cottura - 24h ° 100°¢ :
Carne 50 min
Verdure 60 min
STEW/SLOW COOK Pesce 25 min
u 20 min - 9 5505 5505 100 °C | 80/100/120 °C| * *
STUFATO, in-oh
COTTURA LENTA) Pollame 1h30
Carne 2h
Verdure 12 min
£ Pesce 10 min
(ROSSO‘:.UATTEJRA) ool P 5 min - 1h30 lsul - No 160 °C 140/160 °C * * *
ollame min
Carne 20 min
Verdure 50 min
DEFROST Pesce 1h50 X . .
(SCONGELAMENTO) Pollome 5 min 10 min - 4h 5sub - - 70 °C -
Carne 3h
B?::P’;’i()m - 45 min 5 min - 2h 5su5 Tempo 100 °C - N 1h max
di cottura - 24h
PORRIDGE - 25 min 5 min - 2h 5s5u5 100 °C - - *
YOGURT - 8h 1h - 12h 155u 15 - 40 °C - *
SOUP/BOILING . . o * *
(ZUPPA/BOLLITURA) 45 min 10 min - 4h 10 su 10 100 °C
DESSERT - 45 min 5 min - 2h 5su5 160 °C  |100/130/160 °C *
RICE/CEREALS . .
Automatico Automatico * *
(RISO/CEREALT) Automatico
PILAF/RISOTTO - Automatico Automatico - - * *
PASTA - 10 min 3 min - 3h lsul 100 °C - * *
DOUGH RISING
LIEVITAZIONE - 1h 10 min - 6h 5sub Tempo 40 °C - *
P
DELL'IMPASTO) di cottura - 24h
KEEP WARM
(MANTENIMENTO - - - 75 °C - * *
AL CALDO)
REHEAT . . o * *
(RISCALDAMENTO) 25 min 5 min - 1h 100 °C .
DYI - 30 min 5min-9h 100°C | 40/50/150/160°C |  * *

*| tempi di cottura possono essere influenzati dall'altitudine, dalla temperatura degli alimenti e da altri fattori
indipendenti dal controllo del produttore. Se necessario, € possibile aumentare il tempo di cottura dell'alimento. Se
si aumenta o si riduce la quantita di ingredienti, il tempo di cottura deve essere regolato di conseguenza.

** Per preparare lo yogurt, & necessario utilizzare dei vasetti in vetro adatti alla cottura al forno.

Con l'apparecchio é inclusa una tazza dosatrice.

Alcune ricette presentano 'elenco degli ingredienti con le quantita indicate in «misurini». 1 misurino
di ingrediente equivale a 1 tazza dosatrice. Ad esempio, 2 misurini di riso significa misurare 2 volte il
riso fino al bordo della tazza dosatrice fornita.
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VERDURE MISTE A DADINI
M4 3omin  STEAM &

e 3 patate, tagliate a dadini ® 2 carote, tagliate a
dadini ® 3 uova ® 100 g di piselli cotti ® 2 scatolette
di tonno sott’olio ® 2 cucchiai di maionese ® polvere
di paprika dolce ® pepe ® sale

1. Mettere le patate e le carote nel recipiente di cottura

e coprirle completamente con acqua.
2. Selezionare il programma STEAM (COTTURA A VAPORE)
e impostare il tempo di cottura su 30 minuti.
3. Dopo 20 minuti, aggiungere le uova nel cestello

vapore e lasciare cuocere per 10 minuti. Al termine
del programma di cottura, lasciare raffreddare il cibo.

4. Mescolare tutti gli ingredienti in un recipiente e
mettere le uova (sgusciate e tagliate a meta) sopra.

INSALATA DI SPINACI
{4 12min - sauTé A

® 300 g di spinaci freschi ® 3 misurini di pancetta
affumicata a pezzi ® % di misurino di pinoli ® % di
misurino di uva passa ® 2 cucchiai di aceto di vino
® pepe ® sale

1. Mettere la pancetta a pezzi nel recipi_ente per la
cottura. Selezionare il programma SAUTE (STUFATO)
e cuocere per 12 minuti.

2. Dopo 10 minuti di cottura, aggiungere i pinoli,

quindi luva passa e gli spinaci. Cuocere finché gli
spinaci non si riducono della meta (circa 2 minuti).

 BENERTIR !

3. Aggiungere un pizzico di aceto. Aggiungere sale e
pepe.

INSALATA DI RISO MEDITERRANEA
@ 4 Automatico .% RICE

2 misurini di riso, mondatoe 2 misurini d'acqua ® 3 cucchiai di
olio d'oliva ® 2 cucchiai di aceto ® 150 g di mais dolce in scatola
200 g di pomodori, a dadini ® 150 g di peperoni rossi, a dadini
1 avocado, a dadini @ 1 cipolla piccola, tritata ® pepe ® sale

1. Mettere il riso, lacqua e 1 cucchiaio di olio nel
recipiente per la cottura. Selezionare il programma
RICE/CEREALS (RISO/CEREALI).

2. Mettere in una ciotola il mais dolce, i pomodori, i
peperoni rossi, 'avocado e la cipolla. Quando il riso &
cotto, farlo raffreddare.

3. Mescolare il riso con gli altri ingredienti e condire con
sale, pepe, aceto e l'olio d’oliva rimanente.

E possibile arricchire linsalata di riso con altre olive,

uova o tonno o con un pizzico di succo di lime.

PORRIDGE CON LAMPONI
E BANANE

G4 20 min PORRIDGE

e 150 g di fiocchi di avena ® 600 ml di latte
© 1 banana ® 1 manciata di lamponi

1. Versare l'avena e il latte nel multicooker. Mescolare.

2. Attivare la modalita PORRIDGE per 20 minuti.

3. Quando & pronto, aggiungere la banana affettata e i
lamponi. Mescolare.

VERMICELLI IN ZUPPA
4 60 min &) soup

e 1 [ di brodo di pollo ® % di pollo ® 1 misurino di
vermicelli ® 1 cipolla, tritata finemente ® 1 carota,
tagliata a dadini ® 1 porro bianco, tagliato a dadini
® pepe ® sale

1. Mettere le verdure, il pollo e il brodo nel recipiente
per la cottura.

2. Selezionare il programma SOUP (ZUPPA) e cuocere per
60 minuti.

3. Dopo 55 minuti, aggiungere i vermicelli e lasciare
cuocere per 5 minuti. Appena prima di servire,
sminuzzare la carne di pollo nella zuppa.

PISELLI CON PROSCIUTTO STAGIONATO

4 10+10mn st

® 500 g di piselli verdi surgelati ® 200 g di carote, a
dadini ® 100 g di mais dolce (facoltativo) ® 150 g di
prosciutto stagionato, a dadini ® 1 cipolla bianca,
tritata ® %2 misurino di olio ® 20 g di burro (facoltativo,
aggiungere alla fine del tempo di cottura) ® pepe ® sale

1. Mettere lolio, il prosciutto, le carote, la cipolla, il
sale e il pepe nel recipiente per la cottura. Mescolare.
Avviare il programma SAUTE (ROSOLATURA) e
cuocere per 20 minuti.

2. Dopo 10 minuti, aggiungere i piselli e 5 ml di acqua
(o 1 cucchiaio). Mescolare velocemente. Chiudere il
coperchio e lasciare cuocere.

3. Altermine della cottura, aggiungere il burro e mescolare.
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PASTA CON RAGU ALLA BOLOGNESE
@ 4 10 + 20 min ?},%%A

® 350 g di pasta secca (formato corto), cotta ® 150 g di
carne di manzo macinata ® 1 cipolla tritata finemente
® 50 g di formaggio grattugiato ® 3 misurini di salsa di
pomodoro ® olio d'oliva ® origano ® pepe ® sale

1. Mettere l'olio d'oliva, la cipolla, il manzo tritato e l'origano
nel recipiente. Condire con sale e pepe, selezionare il
programma SAUTE (ROSOLATURA) e lasciare cuocere
per 10 minuti, mescolando di tanto in tanto.

2. Aggiungere la salsa di pomodoro e mescolare.
Aggiungere la pasta, mescolare, avviare il programma
PASTA e lasciare cuocere per 20 minuti. Chiudere il
coperchio.

3. Servire la pasta con il formaggio grattugiato.

SPAGHETTI ALLA CARBONARA
4 30 min PASTA

e 350 g di spaghetti (pasta secca), spezzati a meta
® 6 tazze (1050 ml) di acqua bollente ® 3 tazze (540
ml) di panna liquida ® sale e pepe macinato fresco
® 200 g di pancetta o prosciutto cotto magro ® 50 g
di Parmigiano Reggiano fresco, grattugiato e foglie
di basilico fresco finemente tritate (facoltativo)

1. Versare nel recipiente gli spaghetti, 'acqua bollente, la
panna, il sale e il pepe nero macinato fresco.

2. Selezionare PASTA e impostare su 25 minuti (20 minuti
per la pasta al dente). Lasciare aperto il coperchio.
Durante la cottura mescolare due volte.

3. Servire con il formaggio grattugiato rimanente.

PAELLA DI PESCE -
@ 4 :Stgmat?co SAUTE@

® 150 g di cozze fresche, pulite ® 6 gamberi interi
® 100 g di piselli ® 2 misurini di riso ® 1 cucchiaio di
paprika dolce ® 5-6 fili di zafferano ® 3 misurini di
brodo vegetale ® peperoncino ® olio ® sale

1. Versare Lolio, le cozze e i gamberi nel recipiente per la
cottura. Selezionare il programma SAUTE (STUFATO)

e cuocere per 10 minuti.
2. Aggiungereilriso, lo zafferano, i piselli, il peperoncino
e il brodo vegetale, quindi avviare il programma RICE
(RISO). Lasciare cuocere fino alla fine del programma.
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1. Mettere tutte le verdure nel cestello vapore.

2. Versare l'acqua nel recipiente per la cottura e inserire
il cestello vapore. Selezionare il programma STEAM
(COTTURA A VAPORE) e cuocere fino alla fine del
programma (35 minuti).

. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente per la

. Cospargere con prezzemolo tritato prima di servire.

VERDURE AL VAPORE
i 3Bmin STEAM &S

® 2 patate, tagliate a rondelle ® 2 carote, tagliate a
rondelle ® 1 zucchina, tagliata a rondelle ® 350 g di
broccoli, tagliati a cimette ® 100 g di fagiolini, tagliate
a pezzetti ® 2 misurini di acqua ® sale

CAVIALE DI MELANZANE

|
4 30min BAKING A

® 3 melanzane, tagliate a cubetti ® rosmarino ® % di
misurino di olio d’oliva ® 1 misurino d'acqua ® 2 spicchi
d'aglio, tritati ® pepe ® sale

1. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente per la
cottura. Selezionare il programma BAKING (COTTURA

AL FORNO) e cuocere per 30 minuti o fino a
quando le melanzane non diventano morbide.

2. Frullare e servire freddo su tartine di pane tostato.

POLPETTE DI CARNE IN SALSA DI
POMODORO

f@? 4 60 min STEW

® 500 g di carne macinata (maiale, manzo) ® 100 g di
formaggio Gouda ® 1 cipolla ® 450 g di concentrato di
pomodoro ® 50 g di panna acida (opzionale) ® 100 g di
pangrattato bianco ® 1 cucchiaio di farina ® 1 cucchiaio
di olio vegetale ® 50 ml di latte ® sale, a piacere ® pepe
nero, a piacere

cottura. Selezionare il programma STEW (STUFATO)
e cuocere per 60 minuti. Mescolare di tanto in
tanto.




FILETTO DI MAIALE CON ANANAS
s 25min - SAUTEC®)

® 500 g di filetto di maiale, a fette sottili ® 350 g di
fette di ananas sciroppate, tagliate in quarti (mettere
da parte il succo) ® 1 cipolla, a fette sottili ® %2 misurino
d'olio ® % di misurino di brodo di pollo ® pepe ® sale

1. Mescolare il succo con gli altri ingredienti e versare
il composto nel recipiente per la cottura. Aggiungere
sale e pepe.

2. Selezionare il programma SAUTE (ROSOLATURA)
e cuocere per 20-30 minuti, mescolando di tanto in
tanto. E possibile servire con riso.

GAMBERONI ALL'AGLIO

4 12min  SAUTEQ X

® 16 gamberoni, crudi e sgusciati, con le teste ® 2 spicchi
d‘aglio, finemente tritati ® qualche goccia di succo di
limone ® % di misurino d'olio ® prezzemolo ® sale

1. Versare i gamberi crudi nel recipiente per la cottura
con laglio, il prezzemolo, il sale, il limone e lolio.
Selezionare il programma SAUTE (ZUPPA) e
impostare il tempo di cottura su 12 minuti.

2. Al termine della cottura, mescolare per ottenere un
risultato uniforme.

POLLO ALLE MANDORLE
& 4 Bmin SAUTECs

o 2 filetti di pollo, tagliati a pezzi ® 200 g di mandorle
tostate, pelate ® 1 peperone rosso, tagliato a dadini
e Y, di misurino d'olio ® 3 spicchi d’aglio, tagliati a
fette sottili ® 2 cipolle, tritate

1. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente per la
cottura. Selezionare il programma SAUTE (ZUPPA)

e impostare il tempo di cottura su 15 minuti.

2. Servire caldo.

RANA PESCATRICE IN SALSA DI VINO
BIANCO

i 4 45 min STEW @<

® 4 pezzi di rana pescatrice ® 1 misurino di vino
bianco e rosmarino ® 1 cucchiaio di olio ® 1 cipolla,
tagliata a fette sottili ® 1 carota tagliata a fette
sottili ® % di misurino d’acqua ® % di misurino di
panna fresca ® pepe ® sale

1. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente per la

cottura, tranne la rana pescatrice. Selezionare il
programma STEW (ZUPPA) e impostare il tempo
di cottura su 45 minuti.

2. Dopo 30 minuti, collocare il pesce condito nel cestello

vapore e inserire il cestello nel recipiente per la cottura.
Lasciare cuocere fino alla fine del programma.

3. Servire il pesce ricoperto di salsa.

SALMONE ALLA PANNA

= . SAUTE
@ 4 10+5min ) BaKING
e 4 bistecche di salmone ® un goccio d'olio ® aneto,
tritato ® 1 misurino di panna liquida ® pepe ® sale

1. Versare un po’ dolio d’oliva nel recipiente per la
cottura, quindi aggiungere i filetti di salmone.
Aggiungere un po’ di aneto. Aggiungere sale e pepe.
Selezionare il programma SAUTE (ZUPPA) e
impostare il tempo di cottura su 10 minuti. Cuocere il
salmone su entrambi i lati.

2. Aggiungere la panna e avviare il programma BAKING

(COTTURA AL FORNO), lasciare cuocere per 5
minuti.

BRANZINO BRASATO
T4 25 min STEW @ o<

e 1 kg di filetti di branzino, con la pelle ® % di
misurino d'olio ® 2 spicchi d’aglio, tagliati a strisce
® 1/, misurino di vino bianco ® 1 pizzico di prezzemolo,
tritato e succo di limone e 2 cipolle, affettate
finemente ® 2 pomodori, pelati e tritati ® sale

1. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente per la
cottura. Selezionare il programma STEW (ZUPPA)
e impostare il tempo di cottura su 25 minuti.

2. Al termine della cottura, regolare il condimento in
base al gusto.
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POLLO E RISO AI FUNGHI
@ 4 llkﬁtrg:r?a:ique SAUTE&

© 300 g di riso risciacquato e scolato ® 5 funghi cinesi
neri, secchi, tagliati a fette e immersi in acqua calda
per 20 minuti ® 200 g di petto di pollo ® 1 cucchiaio
di vino bianco ® 2 cucchiai di salsa di soia leggera
e 1 cucchiaio di olio d’oliva ® % cipolla, tagliata a
fette sottili ® pepe ® sale ® 3 misurini d'acqua

ZUPPA DI MISO COREANA
{4 60 min SOUPE®)

© 400 g di manzo (bollito con del pepe per 1 ora) ® 150
g di tofu morbido, tagliato a pezzi ® 20 g di funghi
freschi e 12 zucchina, tagliata a cubetti ® 1 patata,
sbucciata e tagliata a cubetti ® %2 cipolla, tagliata a
fette sottili ® 3 cucchiai di doenjang (pasta di soia
fermentata coreana) ® 1 cucchiaio di pasta allaglio

e Y, cucchiaio di dashi granulato (brodo di pesce)
e Y, cucchiaio di gochujang (pasta di peperoncino
piccante coreana) ® 3 misurini d'acqua

1. Marinare abbondantemente il pollo con il vino. Condire
con sale e pepe e lasciare marinare per 10 minuti.

2. Mettere le cipolle e lolio nel recipiente per la cottura.
Selezionare il programma SAUTE (ZUPPA) e
impostare il tempo di cottura su 10 minuti. Friggere per
3 minuti e quando le cipolle iniziano ad ammorbidirsi,
aggiungere i funghi e cuocere per 5 minuti.

1. Mescolare tutte le salse con l'acqua nel recipiente per
la cottura. Selezionare il programma SOUP (ZUPPA)
e impostare il tempo di cottura su 60 minuti.

Portare a ebollizione.

2. Aggiungere il manzo, le zucchine, la patata, i funghie

3. Aggiungere il pollo. Mescolare per i restanti 2 minuti,
le cipolle. Lasciare cuocere per 40 minuti.

rimuovere il pollo e metterlo da parte in un piatto.

3. Aggiungere il tofu e cuocere per 10 minuti (fino a
quando il tofu non si gonfia e le verdure diventano
morbide).

4. Aggiungere il riso e versare l'acqua nel recipiente per
la cottura. Mettere il pollo, la cipolla e i funghi sopra il
riso. Selezionare il programma RICE (RISO). Aggiungere
un po’ di salsa di soia e mescolare prima di servire.

COTOLETTE DI MONTONE CON STUFATO
DI RAPA

POLLO AL CURRY TAILANDESE

R 10+15min  SAUTE (s

® 500 g di petto di pollo, tagliato a pezzi ® 400 g di
latte di cocco leggero ® Y2 zucchina, tagliata a fette

< 5 min + :
@ 4 a 1h e 30 min Sl

e 1 kg di montone disossato, tagliato a cubetti da

® 1 peperone rosso, senza semi e tagliato a strisce
e 1 carota, tagliata a pezzi ® 1 cipolla, a quarti e
poi dimezzata ® 1 cucchiaio di pasta di curry rosso
tailandese ® 1 cucchiaio di farina di mais ® 2 cucchiai

1 cm e 2 cipolle di medie dimensioni, a fette sottili
® 4 rape, sbucciate e tagliate ® 4 carote, sbucciate
e tagliate a pezzi ® 2 cucchiai di olio vegetale ® -

cucchiaino di sale ® ¥2 cucchiaino di pepe® 2 cucchiai

di coriandolo fresco, tritato ® 2 cucchiai di olio d’oliva . . .
di prezzemolo fresco, tritato ® 500 ml di acqua

1. Versare lolio nella padella, quindi aggiungere i pezzi

di pollo. Selezionare il programma SAUTE (ZUPPA)

e impostare il tempo di cottura su 10 minuti.
Mescolare.

1. Versare l'olio nel recipiente per la cottura. Aggiungere
il montone a dadini. Selezionare il programma SAUTE
(ROSOLATURA) e cuocere per 5 minuti, mescolare

S . . di tanto in tanto.
2. Dopo 5 minuti, aggiungere la pasta di curry, la

zucchina, il peperone, la carota e la cipolla. Mescolare
di tanto in tanto.

2. Aggiungere tutte le verdure e versare nell’acqua. Avviare
il programma SOUP (ZUPPA) e impostare il tempo

3. Sciogliere la farina di mais nel latte di cocco, quindi di cottura su 1 ora e 30 minuti.

versare nel recipiente per la cottura. Avviare il
programma STEW (STUFATO) e far stufare per
15 minuti. Aggiungere il coriandolo prima di servire.

3. Aggiungere sale e pepe. Cospargere di prezzemolo prima
di servire.
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ZUPPA DI LENTICCHIE
s 30 min soup aS

e 150 g di lenticchie rosse ® 1 cipolla, tagliata a
fette sottili ® 1 spicchio d'aglio, tritato ® 1 cucchiaio
di curry in polvere ® 1 cucchiaino di coriandolo ® 900
ml di acqua ® sale ® pepe

1. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente per la

cottura. Selezionare il programma SOUP (ZUPPA)
e impostare il tempo di cottura su 30 minuti.

2. Al termine del tempo di cottura, frullare la zuppa
in un recipiente per ottenere una consistenza liscia.

VERDURE SALTATE
i 25 min SAUTEA S

e 500 g di melanzane ¢ 150 g di peperone
® 200 g di pomodori ® 100 g di pasta di pomodoro
©150 g di carota ® 150 g di cipolla ® 3 cucchiai di olio
vegetale ® 3 spicchi di aglio, spellati ® 1/2 cucchiaio
di coriandolo fresco ® sale, pepe

1. Mettere tutti gli ingredienti nel recipiente per la
cottura e mescolare.

2. Cuocere in modalita SAUTE (ROSOLATURA) da
20 a 30 minuti.

PUREA DI CAROTE
@ 4 45 min Baby Food

® 800 g di carote ® 2 patate (peso totale a crudo
300 g) ® 800 ml di acqua bollente (da un bollitore)
e 100 ml di latte ® 30 g di burro ® sale, a piacere
® pepe nero macinato fresco

1. Pelare e affettare le carote. Pelare le patate e tagliarle
a cubetti. Mettere le carote, le patate e lacqua
bollente nel recipiente. Selezionare la funzione BABY
FOOD (PAPPA) e cuocere per 45 minuti.

2. Al termine della cottura, scolare le verdure e ridurle
a purea con un robot da cucina o un frullatore a
immersione elettrico. Aggiungere il latte e il burro;
frullare nuovamente fino a ottenere un composto
omogeneo. Condire a piacere con sale e pepe nero.

PATATE FRITTE CON
FUNGHI E CIPOLLA

@ 4 20 min SAUTE&

e 4 patate grandi ® 1 cipolla ® 300 g di funghi
(qualsiasi tipo) ® 4 cucchiai di olio vegetale
® peperoncino, in base al gusto ® aglio, in base al
gusto e sale, in base al gusto

1. Versare lolio vegetale nel multicooker. Aggiungere
le patate, i funghi, la cipolla, laglio, il sale e il
peperoncino.

2. Cuocere in modalita SAUTE (ROSOLATURA) per
20 minuti.

GRATIN DI PATATE
4 somin - BAKING &S

® 15 g di burro, ammorbidito ® 7-8 patate medie Maris
Piper (circa 850 g di peso non pelate), sbucciate
© 300 ml di panna liquida ® 1 spicchio d'aglio, tritato
® 1 cucchiaino di noce moscata macinata ® sale
e pepe nero macinato fresco ® 50 g di formaggio
Gruviera, grattugiato

1. Ungere linterno del recipiente con il burro.

2. Unire la panna, l'aglio tritato, la noce moscata, il sale e il
pepe. Disporre le patate affettate a strati nel recipiente
alternando il composto di panna e il formaggio
grattugiato. Terminare con il composto di panna.

3. Selezionare il programma BAKING (COTTURA AL

SALMONE AL VAPORE CON GLASSA ROSA  FORNO) «-t e cuocere per 40 minuti.

a4 20 min STEAM X

® 500 g di filetto di salmone ® 200 ml di acqua ® sale,
a piacere ® pepe, a piacere ® 1 limone ® 1 foglia di
lattuga (per guarnire) Per la glassa: ® 1 spicchio d'aglio
e 1 cucchiaino di salsa di soia ® 1 cucchiaino di salsa di
hoisin ® 50 ml di ketchup

1. Spremere il limone sulle bistecche di salmone e condire con sale
e pepe. Mettere il pesce nel cestello vapore del multicooker.
2. Riempire il recipiente per la cottura con acqua fino alla

linea di 2 tazze.

3. Attivare la modalita STEAM (COTTURA A VAPORE)
per 20 minuti.

4. Per preparare la glassa: mescolare la salsa di soia, la
salsa hoisin, il ketchup e laglio tritato. Rimuovere il
salmone e coprire con la glassa. Posizionare su un piatto
sopra la foglia di lattuga.




RISOTTO CON FUNGHI SHIITAKE
SAUTE

22 12 min
@ 4 0 automatico + RISOT[O

e 300 g di funghi shiitake freschi (o congelati)
® 300 g di riso per risotto ® 650 ml di brodo vegetale
® 1 cipolla ® 1 spicchio d'aglio ® 70 ml di vino bianco
secco (facoltativo) ® 50 g di formaggio a pasta dura,
come il Parmigiano ® 50 g di burro ® 2 cucchiai di olio
vegetale 2 ciuffi di timo ® sale, a piacere ® pepe nero
macinato fresco, a piacere

1. Versare l'olio d’oliva nel multicooker. Aggiungere la
cipolla, laglio e il riso. Cuocere in modalita SAUTE
(ROSOLATURA) per 12 minuti. Versare il vino e
attendere che evapori. Aggiungere i funghi e il brodo.

2. Attivare la modalita RISOTTO. Al termine, aggiungere il
burro, il sale e il pepe (a piacere) al risotto.

3. Cospargere con parmigiano, guarnire con timo e servire.
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TORTA AL CIOCCOLATO FUSO
{4 45 min DESSERT

® 250 g di cioccolato fondente per dolci ® 150 g di
burro ® 6 uova ® 200 g di zucchero a velo ® 80 g di
farina ® carta da forno unta con del burro

1. Tagliare il cioccolato a pezzi e scioglierlo con il burro
a bagnomaria. Mescolare con una spatola.

V5 Shattere le uova e lo zucchero a velo fino a quando il

composto non shianca. Aggiungere il cioccolato fuso
e il burro. Aggiungere tutta la farina e mescolare
delicatamente.

3. Ricoprire la ciotola del multicooker con della carta
da forno unta. Versare il composto nel recipiente
per la cottura. Selezionare il programma DESSERT e
impostare il tempo di cottura su 45 minuti.

PAN DI SPAGNA CON MIRTILLI E LAMPONI
K 40 min DESSERT

® 150 g di lamponi freschi ® 100 g di mirtilli freschi
® 1 cucchiaio di zucchero ® Per limpasto della torta:
e 115 g di burro, ammorbidito ® 115 g di zucchero
® 2 uova, shattute e 120 g di farina, setacciata
® 5 g di lievito in polvere ® 1/2 cucchiaino di estratto
di vaniglia ® 2 cucchiaini di latte

1. In un recipiente di miscelazione, versare tutti gli
ingredienti per l'impasto della torta e mescolare bene
fino a ottenere un composto omogeneo.

2. Rimuovere il recipiente di cottura dal multicooker e
ungere il fondo con un po’ di burro. Collocare all'interno
un cerchio di 17 cm di carta da forno solforata.

3. Spargere i fruttidi bosco sulla carta da forno solforata.
Quindi, coprirli delicatamente con limpasto della
torta. Chiudere il coperchio.

4. Selezionare il programma DESSERT e impostarlo su 45
minutia 130°C. A cottura ultimata, inserire uno spiedino
di legno al centro della torta per verificarne la cottura.
Lo spiedino non dovrebbe riportare residui di impasto (la
torta sara pallida sulla parte superiore). Se necessario,
chiudere il coperchio e cuocere per altri 5 minuti.

5. Utilizzare guanti da forno per rimuovere il recipiente dal
multicooker e lasciar raffreddare per 5 minuti. Capovolgere
delicatamente su un piatto di portata e rimuovere la carta da
forno solforata. Spolverare con zucchero a velo setacciato.
Servire con frutti di bosco freschissimi a piacere.
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YOGURT CLASSICO
{4 10 hr 1B} YoourT

® 1 | di latte (3,2% di grassi) ® 100 g di yogurt naturale
bianco

1. Mescolare il latte e lo yogurt fino a ottenere un
composto omogeneo e ben compatto.

2. Versare il composto nel recipiente di cottura del
multicooker o, in alternativa, in un contenitore da
forno compatibile prima di collocarlo nel recipiente
del multicooker. Impostare il menu YOGURT su 10 ore.

3. Quando & pronto, posizionare la preparazione in
frigorifero per almeno 2 ore. Si consiglia di conservare
la miscela coperta.

4. Lo yogurt puo essere servito in vasetti singoli o come
ciotola per la colazione, con frutta fresca, muesli,
noci, marmellata e/o miele.

Non & necessario far bollire il latte in anticipo se si
utilizza latte ultra pastorizzato. Se si utilizza latte intero
0 pastorizzato, € necessario prima bollirlo e poi farlo
raffreddare a temperatura ambiente. E possibile utilizzare
la coltura di avviamento liofilizzata.
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Platos principales

TABLA DE MODOS Y TIEMPOS DE COCCION *

Tiempo de coccion Programacion diferida Temp. (°C) Pof;cs::ade
PROGRAMAs | Variedad de Mantener
comida . ajuste ajuste ) ) caliente
Predeterminado Rango q Rango q Predeterminado Rango (°C) Cerrada | Abierta
(min) (min)
Verduras 35 min 140 °C
Pescado 20 min 160 °C
pAKING . 5min-4h | 5en 5 min sens 140/160 °C . .
(ASAR) Aves 40 min mn 160 °C
Carne 50 min 160 °C
Verduras 35 min
STEAM Pescado 20 min X Tiempo B X X
(VAPOR) e %0 min 5 min-3h 5 de C;;(I;ién 5 100 °C -
Carne 50 min
Verduras 60 min
STEW/SLOW COOK Pescado 25 min
(ESTOFAR/FUEGO 20 min-9h 5en5 5en5 100 °C 80/100/120 °C * *
LENTO) Aves 1h30
Carne 2h
Verduras 12 min
SAUTE Pescado 10 min . . . ) . .
(SUFREiR/DURAR) e 15 min 5 min-1h30 lenl - No 160 °C 140/160 °C
Carne 20 min
Verduras 50 min
DEFROST Pescado 1h50 . . .
(DESCONGELAR) e o5 min 10 min-4h 5en5 - - 70 °C -
Carne 3h
BABY FOOD
(MENU PARA - 45 min 5 min-2h 5en5 Tiempo 100 °C - * 1h max
BEBES) de coccion
PORRIDGE . . -24h . . .
(GACHAS) - 25 min 5 min-2h 5en5 100 °C -
YOGURT i . i . i .
(YOGUR) 8h 1h-12h 15en 15 40 °C
SOUP/BOILING . ) . R R
(SOPA/EBULLICION) 45 min 10 min-4h 10 en 10 100 °C
DESSERT . ) . . .
(POSTRE) 45 min 5 min-2h 5en5 160 °C 100/130/160 °C
RICE/CEREALS P P
Automético Automético * *
(ARROZ/CEREALES) Automético
PILAF/RISOTTO - Automatico Automatico - - * *
PASTA - 10 min 3 min-3h lenl 100 °C - * *
DOUGH RISING . Tiempg
(FERMENTACION DE - 1h 10 min-6h 5en5 ¢ “’C;‘O” 40 °C - *
MASAS) 24
KEEP WARM ) ) . - . . .
(MANTENER CALIENTE)
REHEAT . ) . . . .
(RECALENTAR) 25 min 5 min-1h 100 °C -
DIy i i o o * *
(FAVORITOS) 30 min 5min-9h 100°C 40/50/150/160 °C

* Los tiempos de coccion pueden verse afectados por la altitud, la temperatura de los alimentos y otros factores que
escapan al control del fabricante. Si es necesario, se puede aumentar el tiempo de coccién de los alimentos. Si se
aumenta/disminuye la cantidad de ingredientes, se debe ajustar el tiempo de coccién segun el caso.

** Para preparar yogur, hay que utilizar recipientes de cristal adecuados para cocinar en el horno.
El aparato incluye un vaso medidor.

Algunas recetas enumeran ingredientes con cantidades indicadas como «medidas». 1 medida de
ingrediente equivale a un vaso de ingrediente. Por ejemplo, si tienes 2 medidas de arroz, significa que
debes medir 2 vasos de arroz hasta el borde del vaso medidor que se incluye.
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MEZCLA DE VERDURAS EN DADOS
4 Gysomn  seam £

e 3 patatas en dados ® 2 zanahorias en dados
® 3 huevos ® 100 g de guisantes cocidos ® 2 latas
de atdn en aceite ® 2 cucharadas de mayonesa
® Pimento6n dulce ® Pimienta ® Sal

1. Pon las patatas y las zanahorias en el recipiente de
coccion y clbrelas completamente con agua.

2. Selecciona el programa STEAM (VAPOR) y ajusta
el tiempo de coccion a 30 minutos.

3. Después de 20 minutos, afade los huevos al cesto
de coccion al vapor y deja que se cocinen durante
10 minutos. Una vez finalizado el programa de
coccion, deja que los alimentos se enfrien.

4. Mezcla todos los ingredientes en un bol y coloca los
huevos (pelados y cortados por la mitad) encima.

 HAANEERTE

.’ e, 4 -2 —_—
ENSALADA MEDITERRANEA DE ARROZ

@ 4 Automatico RICE

* 2 medidas de arroz enjuagado ® 2 medidas de agua ® 3 cucharadas
de aceite de oliva ® 2 cucharadas de vinagre ® 150 g de maiz dulce en
lata ® 200 g de tomates en dados ® 150 g de pimientos rojos en dados
* 1 aguacate en dados ® 1 cebolla pequefia troceada ® Pimienta ® Sal

1. Pon el arroz, el agua y 1 cucharada de aceite en el recipiente de coccion.
Selecciona el programa RICE/CEREALS (ARROZ/CEREALES).

2. Pon el maiz dulce, los tomates, los pimientos rojos, el aguacate yla cebolla en
un bol. Cuando el arroz haya terminado de cocinarse, enfrialo.

3. Mezcla el arroz con los demas ingredientes y sazona con sal, pimienta, vinagre
y el aceite de oliva restante.

Puedes mejorar la ensalada de arroz afiadiendo aceitunas, huevos o atin

adicionales o un poco de zumo de lima.

ENSALADA DE ESPINACAS
{4 12min - sauTé A

® 300 g de espinacas frescas ® 3 medidas de panceta
ahumada e % de medida de pifones ® % de medida
de pasas ® 2 cucharadas de vinagre de vino ®
Pimienta e Sal

1. Pon los trozos de panceta en el re_cipiente’de
coccion. Selecciona el programa SAUTE (SOFREIR/
DORAR) y cocina durante 12 minutos.

2. Ahade los pifiones, seguidos de las pasas y
las espinacas después de cocinarlos durante
10 minutos. Cocina hasta que las espinacas se
reduzcan a la mitad (unos 2 minutos).

3. Agrega un poco de vinagre. Sazona con sal y
pimienta.

AVENTA CON FRAMBUESAS
Y PLATANOS

G4 20 min PORRIDGE

e 150 g de copos de avena ® 600 ml de leche
e 1 platano e 1 pufiado de frambuesas

1. Afade la avena y la leche al robot multicoccion.
Remueve.

2. Pon el modo PORRIDGE (GACHAS) durante 20 minutos.

3. Cuando se haya hecho, afade el platano cortado y las
frambuesas. Remueve.

GUISANTES CON JAMON SERRANO

4 10+10mn  saUTEASD

@ 500 gr de guisantes verdes congelados ® 200 gr de zanahorias
en dados ® 100 gr de maiz dulce (opcional) ® 150 g de jamén
serrano en dados ® 1 cebolla blanca troceada ® ¥ medida de
aceite ® 20 g de mantequilla (opcional: afiadir al final del
tiempo de coccion) o Pimienta o Sal

1. Pon el aceite, el jamén, los dados de zanahoria,
la cebolla, la sal y la pimienta en el recipiente de
coccion. Remueve. Selecciona el programa SAUTE

y cocina durante 20 minutos.

2. Después de 10 minutos, afade los guisantes y 5 ml de
agua (o 1 cucharada). Remueve rapidamente. Cierra la

(SOFREIR/DORAR)

tapa y deja que se cocine.

3. Al final del tiempo de coccion, anade la mantequilla

y mézclala.

SOPA DE VERMICELLI
4 60 min &) soup

e 1 [ de caldo de pollo ® % de pollo ® 1 medida de
vermicelli ® 1 cebolla finamente picada ® 1 zanahoria
cortada en dados ® 1 puerro blanco cortado en dados
® Pimienta ® Sal

1. Pon las verduras, el pollo y el caldo en el recipiente
de coccion.

2. Selecciona el programa SOUP (SOPA) y cocina durante
60 minutos.

3. Después de 55 minutos, afiade los vermicelli y deja
que se cocinen durante 5 minutos. Justo antes de
servir, desmenuza la carne de pollo en la sopa.
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MACARRONES BOLONESA
@ 4 10 + 20 min ?},%%A

® 350 g de macarrones cocidos ® 150 g de ternera
picada e 1 cebolla finamente picada ® 50 g de queso

rallado ® 3 medidas de salsa de tomate ® Chorrito
de aceite de oliva ® Orégano ® Pimienta ® Sal

1. Echa el aceite de oliva, la cebolla, la ternera picada y
el orégano en el recipiente de coccion. Sazona con sal
y pimienta, selecciona el programa SAUTE (SOFREIR/
DORAR) y deja que se cocine durante 10 minutos,
removiendo de vez en cuando.

. Afade la salsa de tomate y remueve. Afade los
macarrones, mezcla, inicia el programa PASTA y deja
que se cocine durante 20 minutos. Cierra la tapa.

3. Sirve la pasta con queso rallado.

PAELLA DE MARISCO

=, 10 mi ,
@ 4 . Autrg::é:ico SAUTE@

e 150 g de mejillones frescos limpiados ® 6 gambas
enteras ® 100 g de guisantes ® 2 medidas de arroz ®
1 cucharada de pimenton dulce ® 5-6 hebras de azafran e
3 medidas de caldo de verduras ® Guindilla ® Aceite ® Sal

1. Afiade el aceite, los mejillones y las gambas al
recipiente de coccion. Selecciona el programa SAUTE
(SOFREIR/DORAR) y cocina durante 10 minutos.

2. Ahade el arroz, el azafran, los guisantes, la guindilla
y el caldo de verduras y, a continuacion, inicia el
programa RICE (ARROZ). Deja que se cocine hasta que
finalice el programa.

ESPAGUETIS CARBONARA
@ 4 30 min [ B} PAsTA

¢ 350 g de espaguetis (secos), rotos por la mitad ® 6 tazas
(1050 ml) de agua hirviendo (de un hervidor de agua) ®
3 tazas (540 ml) de nata liquida  Sal y pimienta negra
recién molida ® 200 g beicon magro cocido en dados,
panceta o jamon magro cocido ® 50 g de queso fresco
parmigiano reggiano (parmesano) rallado ® Hojas de
albahaca fresca finamente picadas (opcional)

1. Ahade los espaguetis, el agua hirviendo, la nata, la
sal y la pimienta negra recién molida al recipiente.

2. Selecciona PASTA y pon 25 minutos (20 minutos
para la pasta «al dente»). Deja la tapa abierta.
Durante la coccion, remueve dos veces.

3. Sirve con el resto del queso rallado.
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VERDURAS AL VAPOR
i 3Bmin - STEAM &l

e 2 patatas cortadas en rodajas redondas
e 2 zanahorias cortadas en rodajas redondas
e 1 calabacin cortado en rodajas redondas ® 350 g
de brocoli cortado en floretes pequefios ® 100 g
de judias verdes cortadas en trozos pequefios
e 2 medidas de agua ® Sal

1. Pon todas las verduras en el cesto de coccién al vapor.

2. Vierte el agua en el recipiente de coccion y coloca
el cesto de coccion al vapor sobre él. Selecciona el
programa STEAM (VAPOR) y cocina hasta que
finalice el programa (35 minutos).

CAVIAR DE BERENJENA

i ‘ '
|
4 30min BAKING A

® 3 berenjenas cortadas en dados ® Romero ® % de
medida de aceite de oliva ® 1 medida de agua
® 2 dientes de ajo machacados ® Pimienta ® Sal

1. Pon todos los ingredientes en el recipiente de coccion.
Selecciona el programa BAKING (ASAR) y cocina
durante 30 minutos o hasta que las berenjenas estén
suaves.

2. Mezcla y sirvelo frio en tostaditas para canapés.

ALBONDIGAS CON TOMATE

&4 60 min STEW

® 500 g de carne picada (cerdo, ternera) ® 100 g de
queso gouda ® 1 cebolla ® 450 g de pasta de tomate
® 50 g de nata agria (opcional) ® 100 g de pan blanco
rallado 1 cucharada de harina e 1 cucharada de aceite
vegetal ® 50 ml de leche e Sal al gusto ® Pimienta
negra al gusto

1. Pon todos los ingredientes en el recipiente de coccion.
Selecciona el programa STEW (ESTOFAR) y cocina
durante 60 minutos. Remueve de vez en cuando.

2. Espolvorea con perejil picado antes de servir.




FILETE DE CERDO CON PINA
s 25min - SAUTEC®)

® 500 g de filete de cerdo cortado en rodajas finas
® 350 g de rodajas de pifa en almibar cortada en
cuartos (reserva el almibar aparte) e 1 cebolla
cortada en rodajas finas ® Y. medida de aceite ®
Y4 de medida de caldo de pollo ® Pimienta ® Sal

1. Mezcla el almibar con los demas ingredientes y vierte
la mezcla en el recipiente de coccién. Sazona con sal
y pimienta.

2. Selecciona el programa SAUTE (SOFREIR/DORAR)
y cocina de 20 a 30 minutos, removiendo de vez en
cuando. Puedes servir con un poco de arroz.

LANGOSTINOS AL AJILLO

4 12min  SAUTEQ X

e 16 langostinos crudos sin pelar y con cabeza e
2 dientes de ajo finamente picados ® Un poco de
zumo de limdn ® % de medida de aceite ® Perejil ® Sal

1. Pon los langostinos crudos en el recipiente de coccidn
con el ajo, el perejil, la sal, el limén y el aceite. Pulsa
el programa SAUTE (SOFREIR/DORAR) y ajusta el
tiempo de coccion en 12 minutos.

2. Una vez cocinados, mézclalo todo para obtener un
resultado uniforme.

POLLO CON ALMENDRAS

e 2 filetes de pollo cortados en trozos ® 200 g de
almendras tostadas peladas ® 1 pimiento rojo cortado
en dados ® % de medida de aceite ® 3 dientes de ajo
cortados en rodajas finas ® 2 cebollas picadas

1. Pon todos los ingredientes en el reci’piente de
coccion. Pulsa el programa SAUTE (SOFREIR/DORAR)
y ajusta el tiempo de coccién en 15 minutos.

2. Sirve caliente.

RAPE EN SALSA DE VINO BLANCO
& 4 4smin STEW@ >

® 4 trozos de rape ® 1 medida de vino blanco e
Romero ® 1 cucharada de aceite ® 1 cebolla cortada
en rodajas finas ® 1 zanahoria cortada en rodajas
finas ® % de medida de agua ® % de medida de nata
fresca ® Pimienta ® Sal

1. Pon todos los ingredientes en el recipiente de coccion,
excepto el rape. Pulsa el programa STEW (ESTOFAR)
y ajusta el tiempo de coccidn en 45 minutos.

2. Después de 30 minutos, pon el pescado condimentado
en el cesto de coccion al vapory coloca el cesto en el
recipiente de coccion. Deja que se cocine hasta que
finalice el programa.

3. Sirve el pescado cubierto de salsa.

SALMON CON NATA

=0 . SAUTE
@ 4 10+5min ) BaKING
e 4 filetes de salmon e Un chorrito de aceite de

oliva ®Eneldo picado ® 1 medida de nata liquida
e Pimienta e Sal

1. Echa un chorrito de aceite de oliva en el recipiente de
coccién y, a continuacion, pon los filetes de salmén.
Afade un poco de eneldo. Sazona con sal y pimienta.
Selecciona el programa SAUTE (SOFREIR/DORAR)

y ajusta el tiempo de coccion en 10 minutos.
Cocina el salmén por ambos lados.

2. Anade la nata e inicia el programa BAKING (ASAR)
, deja que se cocine durante 5 minutos.
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LUBINA ESTOFADA
T4 25 min STEW @ o<

® 1 kg de filetes de lubina con piel ® % de medida
de aceite ® 2 dientes de ajo cortados en tiras e
1> medida de vino blanco ® 1 pizca de perejil picado
e Zumo de limén ® 2 cebollas cortadas en rodajas
finas ® 2 tomates pelados y machacados e Sal

1. Pon todos los ingredientes en el recipiente de coccion.
Pulsa el programa STEW (ESTOFAR) y ajusta el
tiempo de coccién en 25 minutos.

2. Al final del tiempo de coccion, sazona al gusto.
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ARROZ DE POLLO Y SETAS
@ 4 llkﬁtrg:r?a:ique SAUTE@

® 300 g de arroz enjuagado y escurrido ® 5 setas
negras chinas, secas, cortadas en rodajas y
empapadas en agua caliente durante 20 minutos ®
200 g de pechuga de pollo ® 1 cucharada de vino
blanco e 2 cucharadas de salsa de soja ligera ®
1 cucharada de aceite de oliva ® %2 cebolla en rodajas
finas ® Pimienta ® Sal ® 3 medidas de agua

1. Marina el pollo generosamente con vino. Sazona
con sal y pimienta y deja que se macere durante 10
minutos.

2. Pon las cebollas y el aceite en el recipiente de
coccion. Selecciona el programa SAUTE (SOFREIR/
DORAR) y ajusta el tiempo de coccion en
10 minutos. Frie durante 3 minutos y, cuando las
cebollas empiecen a ablandarse, afade las setas y

SOPA DE MISO COREANA
{4 60 min SOUPE®)

® 400 g de ternera (hervida con un poco de pimienta
durante 1 hora) ® 150 g de tofu suave cortado en
trozos ® 20 g de setas frescas ® ¥ calabacin cortado
en dados ® 1 patata pelada y cortada en dados
® Y, cebolla cortada en rodajas finas ® 3 cucharadas
de doenjang (pasta de soja fermentada coreana)
e 1 cucharada de pasta de ajo ® ¥ cucharada de
granulos de dashi (caldo de pescado) ® Y2 cucharada
de gochujang (pasta de chile picante coreana)
® 3 medidas de agua

1. Mezcla todas las salsas con el agua del recipiente

de coccion. Pulsa el programa SOUP (SOPA) y
ajusta el tiempo de coccién en 60 minutos. Deja que
hierva.

2. Ahade la ternera, los calabacines, las patatas, las

cocina durante 5 minutos. . .
setas y las cebollas. Cocina durante 40 minutos.

3. Afade el pollo. Remueve durante los 2 minutos

3. Ahade el tofu y cocina durante 10 minutos (hasta

restantes, quita el pollo y colécalo a un lado en un
plato.

4. Ahade el arroz y vierte agua en el recipiente de
coccidn. Pon el pollo, la cebollay las setas encima del
arroz. Selecciona el programa RICE (ARROZ). Afiade un
poco de salsa de soja y mezcla antes de servir.

CURRY DE POLLO TAILANDES

R 10+15min  SAUTE (s

® 500 g de pechuga de pollo cortada en trozos ® 400 g
de leche de coco ligera ® % calabacin cortado en
rodajas ® 1 pimiento rojo sin semillasy cortado en tiras
* 1 zanahoria cortada en trozos ® 1 cebolla cortada en
cuartos primero y luego a la mitad ® 1 cucharada de
pasta de curry rojo tailandés ® 1 cucharada de harina
de maiz ® 2 cucharadas de cilantro fresco picado
e 2 cucharaditas de aceite de oliva

1. Vierte el aceite en el recipiente de coccién vy, a

continuacién, afade los trozos de pollo. Selecciona el
programa SAUTE (SOFREIR/DORAR) y ajusta el
tiempo de coccion en 10 minutos. Remueve.

2. Después de 5 minutos, afiade la pasta de curry, el

calabacin, la pimienta, la zanahoria y la cebolla.
Remueve de vez en cuando.

3. Disuelve la harina de maiz en la leche de coco y, a

continuacion, viértela en el recipiente de coccion.
Inicia el programa STEW (ESTOFAR) y cocina
durante 15 minutos. Afiade el cilantro antes de servir.

que el tofu se haya hinchado y las verduras estén
blandas).
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CHULETAS DE CORDERO CON
ESTOFADO DE NABO

< 5 min + :
@ 4 a 1hr30 min Sl

e 1 kg de cordero deshuesado cortado en dados
de 1 cm e 2 cebollas medianas cortadas en
rodajas finas ® 4 nabos pelados y troceados
e 4 zanahorias peladas y cortadas en trozos e
2 cucharadas de aceite vegetal ® % cucharadita
de sal ® % cucharadita de pimienta e 2
cucharadas de perejil fresco picado ®© 500 ml
de agua

1. Vierte el aceite en el recipiente de coccién. Agrega

el cordero cortado en dados. Selecciona el programa
SAUTE (SOFREIR/DORAR) y cocina durante
5 minutos, removiendo de vez en cuando.

. Agrega todas las verduras y viértelas en el agua.

Inicia el programa SOPA (SOUP) y ajusta el
tiempo de coccion en 1 horay 30 minutos.

. Sazona con sal y pimienta. Espolvorea perejil antes

de servirlo.



SOPA DE LENTEJAS
s 30 min soup aS

e 150 g de lentejas rojas ® 1 cebolla cortada
en rodajas finas ® 1 diente de ajo picado ®
1 cucharada de curry en polvo ® 1 cucharadita
de cilantro ® 900 ml de agua ® Sal ® Pimienta

1. Pon todos los ingredientes en el recipiente de
coccion. Pulsa el programa SOUP (SOPA) y
ajusta el tiempo de coccion en 30 minutos.

2. Cuando termine el tiempo de coccion, bate la sopa en
un bol para obtener una textura suave.

SALTEADO DE VERDURAS

i 25 min SAUTEA S

e 500 g de berenjena ® 150 g de pimiento
morrén ® 200 g de tomates ® 100 g de pasta de
tomate ©150 g de zanahorias ® 150 g de cebolla
e 3 cucharadas de aceite vegetal ® 3 dientes de
ajo pelados ® 1/2 cucharada de cilantro fresco
e Sal, pimienta

1. Pon todos los ingredientes en el recipiente de coccion
y remueve.

2. Cocina en el modo SAUTE (SOFREIR/DORAR) de
20 a 30 minutos.

PURE DE ZANAHORIA
@ 4 45 min Baby Food

* 800 g de zanahorias ® 2 patatas (peso total sin preparar
de 300 g) ® 800 ml de agua hirviendo (de un hervidor de
agua)® 100 mlde leche ® 30 g de mantequilla ® Salal gusto
* Pimienta negra recién molida

1. Pela y corta las zanahorias en rodajas finas. Pela y
corta las patatas. Pon las zanahorias, las patatas
y el agua hirviendo en el recipiente de coccion.
Selecciona la funcién BABY FOOD (MENU PARA BEBES)
y cocina durante 45 minutos.

2. Al final del tiempo de coccion, tritura las verduras y
haz un puré con un robot de cocina o una batidora de
mano eléctrica. Afade la leche y la mantequilla; bate
de nuevo hasta que estén suaves. Sazona al gusto con
sal y pimienta negra.

PATATAS FRITAS
CON SETAS Y CEBOLLA

@ 4 20 min SAUTE&

® 4 patatas grandes ® 1 cebolla ® 300 g de setas (de
cualquier tipo) ® 4 cucharadas de aceite vegetal ®
Guindilla al gusto ® Ajo al gusto e Sal al gusto

1. Pon el aceite vegetal en el robot multicoccion. Afade

las patatas, las setas, la cebolla, el ajo, la sal y la
guindilla.

2. Cocina en el modo SAUTE (SOFREIR/DORAR)

durante 20 minutos.

SALMON AL VAPOR CON GLASEADO ROSA
G4 20 min STEAM X

® 500 g de filete de salmon ® 200 ml de agua ® Sal al gusto ®
Pimienta al gusto 1 limén ® 1 hoja de lechuga (para decorar)
Para el glaseado: ® 1 diente de ajo ® 1 cucharadita de salsa de
soja ® 1 cucharadita de salsa hoisin ® 50 ml de kétchup

1. Exprime el limdn sobre los filetes de salmon y sazona con sal
y pimienta. Pon el pescado en el cesto de coccion al vapor del
robot multicoccion.

2. Llena el recipiente de coccion con agua hasta la linea de
2 vasos.

3. Cocina en el modo STEAM (VAPOR) durante 20 minutos.

4, Para preparar el glaseado: mezcle la salsa de soja, la salsa
hoisin, el kétchup y el ajo picado. Retira el salmén y ciibrelo
con el glaseado. Colocalo sobre un plato encima de la hoja de
lechuga.

PATATAS GRATINADAS
4 somin - BAKING &S

¢ 15 g de mantequilla ablandada e 7-8 patatas Maris Piper de
tamaiio medio peladas (aproximadamente 850 g de peso sin
pelar) ® 300 ml de nata liquida 1 diente de ajo machacado
e 4, de cucharadita de nuez moscada molida ® Saly pimienta
negra recién molida ® 50 g de queso gruyére rallado

1. Engrasa el interior del recipiente de coccion con
mantequilla.

2. Mezcla la nata, el ajo machacado, la nuez moscada,
la sal y la pimienta. Coloca las rodajas de patatas
en capas en el recipiente de coccion alternando con
la mezcla de nata y el queso rallado. Termina con la
mezcla de nata.

3. Selecciona el programa BAKING (ASAR) y cocina
durante 40 minutos.




RISOTTO CON SETAS SILVESTRES

@ 4 ‘ }\lzjtlg:nnético iARUIg%)TfO

® 300 g de setas silvestres frescas (o congeladas)
e 300 g de arroz para risotto ® 650 ml de caldo
vegetal ® 1 cebolla ® 1 diente de ajo ® 70 ml de vino
blanco seco (opcional) ® 50 g de queso duro, como el
parmesano ® 50 g de mantequilla ® 2 cucharadas de
aceite vegetal ® 2 ramitas de tomillo ¢ Sal al gusto ®
Pimienta negra recién molida al gusto

1. Pon el aceite de oliva en el robot multicoccion. Afiade
la cebolla, el ajo y el arroz. Cocina en el modo SAUTE
(SOFREiR/DORAR) durante 12 minutos. Vierte el
vino y espera a que se evapore. Afade las setas y el
caldo.

2. Activa el modo RISOTTO. Cuando termine la coccidn,
afade la mantequilla y sazona con sal y salpimienta (al
gusto) el risotto.

3. Espolvorea el parmesano y sirve aderezado con tomillo.

56

PASTEL DE CHOCOLATE FUNDIDO
{4 45 min DESSERT

® 250 g de chocolate negro para cocinar ® 150 g de
mantequilla ® 6 huevos ® 200 g de azdcar glasé
80 g de harina e Papel de hornear engrasado con
mantequilla

1. Rompe el chocolate en trozos y derritelo con la
mantequilla en un bafo maria. Mezcla con una

espatula.

2. Bate los huevos y el azlcar glasé hasta que la
mezcla se blanquee. Afade el chocolate fundido
y la mantequilla. Afade toda la harina y mezcla

suavemente.

3. Cubre el recipiente de coccion del robot multicoccion
con papel de hornear engrasado. Pon la mezcla en
la base del recipiente para coccion. Selecciona el
programa DESSERT (POSTRE) y ajusta el tiempo de

coccion a 45 minutos.

2. Extrae el

BIZCOCHO DE ARANDANO Y FRAMBUESA

K 40 min DESSERT

© 150 gr de frambuesas frescas ® 100 gr de ardandanos
frescos ® 1 cucharada de azicar ® Para la masa
del bizcocho: e 115 gr de mantequilla derretida
e 115 gr de azlcar extrafino ® 2 huevos batidos
® 120 gr de harina tamizada ® 5 gr de levadura en
polvo e 1/2 cucharadita de extracto de vainilla
e 2 cucharaditas de leche

.En un cuenco para mezclar, pon todos los

ingredientes para la masa del bizcocho y mezcla
todo bien hasta que quede suave.

recipiente de coccion del robot
multicoccion y engrasa el fondo con un poco de
mantequilla. Coloca un circulo de 17 cm de papel
para el horno sulfurizado sobre él.

. Reparte los frutos del bosque sobre el papel para

el horno sulfurizado. A continuacion, afade con
cuidado la masa del bizcocho encima de ellos. Cierra
la tapa.

4. Selecciona el programa DESSERT (POSTRE) y pon

la temperatura a 130 °C durante 45 minutos. Al
final del ciclo de coccidn, inserta un pincho de
madera en el centro del bizcocho para comprobar
si esta bien cocinado. Debe salir limpio (el bizcocho
tendra un aspecto palido en la parte superior). Si es
necesario, cierra la tapa y cocina otros 5 minutos.

. Usa guantes para horno para retirar el recipiente

de coccion del robot multicoccion y déjalo enfriar
durante 5 minutos. Con cuidado, dele la vuelta en
un plato para servir y retira el papel para el horno
sulfurizado. Espolvorea con azul glasé tamizado.
Sirvelo con mas frutos del bosque frescos al gusto.
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YOGUR CLASICO
{4 10 hr 1B} YoourT

e 1 [ de leche (3,2 % de grasa de leche) ® 100 g
de yogur natural sin azdcar

1. Mezcla la leche y el yogur hasta que estén suaves y
bien emulsionados.

2. Vierte esta mezcla en el recipiente de coccion del
robot multicoccion o, si lo prefieres, viértela en
un recipiente a prueba de horno que quepa antes
de colocarla en el recipiente de coccion del robot
multicoccion. Programa el mend YOGURT (YOGUR)
durante 10 horas.

3. Cuando esté listo, coloca la preparacion en la nevera
al menos durante 2 horas. Se recomienda conservar la
mezcla cubierta.

4. Puedes servir el yogur en tarros individuales o como
un bol de yogur de desayuno, con fruta fresca, muesli,
frutos secos, mermelada o miel.

No hay necesidad de hervir la leche por adelantado si estas
usando leche ultrapasteurizada. Si utilizas leche entera
0 pasteurizada, primero debes hervirla y dejar que se
enfrie a temperatura ambiente. Puedes utilizar fermentos
liofilizados.
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TABELA DE MODOS E TEMPOS DE COZEDURA*

Tempo de cozedura Inicio diferido Temp. (°C) Posicao da tampa
PROGRAMAS a{:f‘:“’e:teo - o :::en:teer
Predefinicdo Intervalo deﬁrpqao Intervalo deflnlu;ao Predefinicéo | Intervalo (°C) | Fechada | Aberta
(min) (min)
Legumes 35 min 140 °C
BAKING Peixe 20 min X . 5em5 160 °C
5min-4h 5em 5 min . 140/160 °C * *
(CozER) Aves 40 min min 160 °C
Carne 50 min 160 °C
Legumes 35 min
pei 20 mi Tempo de cozedura
eixe min N ~ 24 ° * *
(COZEDURA A VAPOR) Aves 40 min 5 min-3h > Tempo de cozedura 5 100 °C -
-24h
Carne 50 min
Legumes 60 min
STEW/SLOW COOK Peixe 25 min
20 min - 9 5em5 5em5 100 ° 80/100/120 °! *
ESTUFAR/COZEDURA i h C C *
LENTA) Aves 1h30
Carne 2h
Legumes 12 min
3 Peixe 10 min
(Afgll.:;iR) 5min-1h30 lem1 - Nao 160 °C 140/160 °C * * *
Aves 15 min
Carne 20 min
Legumes 50 min
DEFROST Peixe 1h50 . R .
(DESCONGELAR) e 5 min 10min-4h 5em5 70 °C -
Carne 3h
BABY FOOD . . .
£ 45 min 5min-2h 5em 5 100 °C - * 1h méx.
(COMIDA PARA BEBE) Tempo de cozedura
-24h
P(C;:;I:’IADSG)E - 25 min 5min-2h 5em 5 100 °C - * *
(IYoocGuURRTTE) gh 1h-12h | 15em1s - 40°c - .
(SS(;);JAPS//B:éILﬂ‘:)GS) 45 min 10min-4h 10 em 10 100 °C * *
(Sg::gi;” - 45 min 5min-2h 5em 5 160 °C 100/1°3C0/160 *
RICE/CEREALS . .
Automatico | Automatico - - * *
(ARROZ/CEREAIS) Automitico
PILAF/RISOTTO - Automatico | Automatico - - * *
(;ﬁg;\\) 10 min 3min-3h lem1 100 °C - * *
DOUGH RISING Tempo de cozedura
(MASSA PARA - 1h 10min-6h | 5em5 -24h 40 °C - *
LEVEDAR)
KEEP WARM 75 oC R . .
(MANTER QUENTE)
REHEAT . . o . N
(REAQUECER) 25 min 5 min - 1h 100 °C -
. - . 40/50/150/160 . .
(PERSONALIZADO) 30 min 5min-9h 100°C of

* Os tempos de cozedura podem ser afetados pela altitude, temperatura dos alimentos e outros fatores fora do
controlo do fabricante. Se necessario, pode aumentar o tempo de cozedura para os seus alimentos. Se aumentar ou
reduzir a quantidade de ingredientes, o tempo de cozedura deve ser ajustado em conformidade.

** Para fazer iogurte, deve usar frascos de vidro que possam ir ao forno.

0 seu aparelho inclui um copo medidor.

Algumas receitas incluem ingredientes com quantidades indicadas em «medidas». 1 medida do ingre-
diente equivale a um copo do ingrediente. Por exemplo, se tiver 2 medidas de arroz, significa que tem
de medir 2 copos de arroz, cheias até a extremidade do copo medidor que lhe foi fornecido.
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SALADA RUSSA DE ATUM
4 30min STEAM &S

® 3 batatas cortadas em cubos ® 2 cenouras cortadas
em cubos ® 3 ovos ® 100 g de ervilhas cozidas ®
2 latas de atum em o6leo ® 2 colheres de sopa de
maionese ® Pimentdo-doce em p6 ® Pimenta e Sal

1. Coloque as batatas e as cenouras na cuba e cubra-as

completamente com agua.
2. Selecione o programa STEAM (COZEDURA A VAPOR)
e defina o tempo de cozedura para 30 minutos.

3. Ap6s 20 minutos, adicione os ovos ao cesto de cozedura
a vapor e deixe cozinhar durante 10 minutos. Quando
o programa terminar, deixe arrefecer os alimentos.

4. Misture todos os ingredientes numa taca e coloque
o0s ovos (descascados e cortados ao meio) por cima.

SALADA MEDITERRANEA DE ARROZ

@ 4 Automatico .% RICE

¢ 2 medidas de arroz lavado ® 2 medidas de agua ® 3
colheres de sopa de azeite ® 2 colheres de sopa de vinagre
¢ 150 g de milho doce em lata ® 200 g de tomate cortado
em cubos ® 150 g de pimentos vermelhos cortados em
cubos © 1 abacate cortado em cubos ® 1 cebola pequena
picada ® Pimenta e Sal

1. Cologue 0 arroz, a agua e 1 colher de sopa de azeite na cuba. Selecione
o programa RICE/CEREALS (ARROZ/CEREALS).

2. Cologue o milho, o tomate, o pimento, o abacate e a cebola numa
taca. Quando o arroz estiver cozido, deixe-o arrefecer.

3. Misture o arroz com os outros ingredientes e tempere com sal,
pimenta, vinagre e o azeite restante.

Pode enriquecer a sua salada de arroz ao acrescentar azeitonas, ovos

ou atum ou um pouco de sumo de lima.

SALADA DE ESPINAFRES
{4 12min - sautE A

e 300 g de espinafres frescos ® 3 medidas
de bacon fumado em pedagos ® % medida de
pinhdes ® % medida de passas ® 2 colheres de
sopa de vinagre de vinho ® Pimenta ® Sal

1. Coloque o bacon na cuba. Selecione o programa
SAUTE (ALOURAR) e cozinhe durante 12
minutos.

2. Adicione os pinhdes, seguidos das passas e dos
espinafres apés 10 minutos de cozedura. Cozinhe
até os espinafres estarem reduzidos a metade (cerca
de 2 minutos).

3. Acrescente um pouco de vinagre. Tempere com sal
e pimenta.

FLOCOS DE AVEIA COM FRAMBOESAS
E BANANA

G4 20 min PORRIDGE

e 150 g de flocos de aveia ® 600 ml de leite ® 1
banana e 1 mao-cheia de framboesas

1. Coloque os flocos de aveia e o leite na panela
multifungdes. Mexa.

2. Selecione o modo PORRIDGE (PAPAS) durante 20
minutos.

3. Quando terminar, acrescente a banana cortada as
rodelas e as framboesas. Mexa.

SOPA DE NOODLES DE ARROZ
4 60 min &) soup

® 1 | de caldo de galinha ® % frango ® 1 medida de
noodles de arroz ® 1 cebola picada finamente ® 1
cenoura cortada em cubos ® 1 alho-francés (parte
branca) cortado em cubos ® Pimenta e Sal

1. Cologue os legumes, o frango e o caldo na cuba.

2. Selecione o programa SOUP (SOPAS) e deixe cozinhar
durante 60 minutos.

3. Apds 55 minutos, acrescente os noodles de
arroz e deixe cozinhar durante mais 5 minutos.
Imediatamente antes de servir, desfie a carne de
frango na sopa.

ERVILHAS COM PRESUNTO

4 10+10mn  saUTEASD

® 500 g de ervilhas congeladas ® 200 g de cenouras
cortadas em cubos © 100 g de milho doce (opcional) ® 150
g de presunto curado cortado em cubos ® 1 cebola branca
picada ® %> medida de dleo ® 20 g de manteiga (opcional -
adicionar no final do tempo de cozedura) ® Pimenta ® Sal

1. Coloque o dleo, o presunto, a cenoura, a cebola, o sal e a
pimenta na cuba de cozedura. Mexa. Inicie o programa SAUTE
(ALOURAR) e deixe cozinhar durante 20 minutos.

2. Ap6s 10 minutos, acrescente as ervilhas e 5 ml de agua (ou
1 colher de sopa). Mexa um pouco. Feche a tampa e deixe
cozinhar.

3. No final do tempo de cozedura, acrescente a manteiga
e misture.




MACARRAO A BOLONHESA
@ 4 10 + 20 min ?},%%A

® 350 g de macarrao cozido ® 150 g de carne de vaca
picada ® 1 cebola picada finamente ® 50 g de queijo
ralado ® 3 medidas de molho de tomate ® Um fio de
azeite ® Orégaos ® Pimenta @ Sal

1. Coloque o azeite, a cebola, a carne picada e os orégaos
na cuba. Tempere com sal e pimenta, selecione o
programa SAUTE (ALOURAR) e deixe cozinhar
durante 10 minutos, mexendo de vez em quando.

2. Acrescente o molho de tomate e mexa. Adicione o
macarrao, misture, inicie o programa PASTA (MASSA)
e deixe cozinhar durante 20 minutos. Feche a tampa.

3. Sirva a massa com queijo ralado.
ESPARGUETE A CARBONARA
4 30 min PASTA

® 350 g de esparguete (seco) partido ao meio
® 6 chavenas (1050 ml) de agua a ferver (de uma
chaleira) ® 3 chavenas (540 ml) de natas magras ®
Sal e pimenta preta moida na hora ® 200 g de bacon
magro ou pancetta cozidos ou presunto magro cozido
cortado em cubos ® 50 g de queijo Parmigiano
Reggiano (parmesdo) fresco ralado ® Folhas de
manjericao fresco picadas finamente (opcional)

1. Coloque o esparguete, a agua a ferver, as natas, o
sal e a pimenta preta moida na hora na cuba.

2. Selecione PASTA (MASSA) e defina para 25 minutos
(20 minutos para massa «al dente»). Deixe a tampa
aberta. Durante a cozedura, mexa duas vezes.

3. Sirva com o restante queijo ralado.

PAELHA DE MARISCO .
s Atomatico  SAUTEQ

® 150 g de mexilhdes frescos limpos ® 6 camardes
inteiros ® 100 g de ervilhas ® 2 medidas de arroz
® 1 colher de sopa de pimentdo-doce ® 5-6 fios de
acafrao ® 3 medidas de caldo de legumese Malagueta
e Oleo ® Sal

1. Coloque o 6leo, os mexilhdes e os camardes na cuba.
Selecione o programa SAUTE (ALOURAR) e
cozinhe durante 10 minutos.

2. Adicione o arroz, o acafrao, as ervilhas, a malagueta
e o caldo de legumes e, em seguida, inicie o
programa RICE (ARROZ). Deixe cozinhar até ao final
do programa.
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LEGUMES COZIDOS AO VAPOR
i 3smin STEAM &S

e 2 batatas cortadas em rodelas ® 2 cenouras
cortadas em rodelas ® 1 curgete cortada em
rodelas ® 350 g de brocolos cortados em raminhos
pequenos ® 100 g de feijao verde cortado em
pedacos pequenos ® 2 medidas de agua ® Sal

1. Coloque todos os legumes no cesto de cozedura a vapor.

2. Deite a agua na cuba de cozedura e coloque o cesto de
cozedura a vapor dentro da cuba. Selecione o programa
STEAM (COZEDURA A VAPOR)
ao final do programa (35 minutos).

e deixe cozinhar até

ALMONDEGAS COM MOLHO DE TOMATE

&4 60 min STEW

© 500 g de carne picada (porco, vaca) ® 100 g de queijo
Gouda ® 1 cebola ® 450 g de pasta de tomate ® 50 g
de natas acidas (opcional) ® 100 g de pao ralado ® 1
colher de sopa de farinha ® 1 colher de sopa de dleo
vegetal ® 50 ml de leite ® Sal a gosto ® Pimenta preta
a gosto

1. Coloque todos os ingredientes na cuba. Selecione o
programa STEW (ALOURAR) e cozinhe durante
60 minutos. Mexa ocasionalmente.

2. Polvilhe com salsa picada antes de servir.

CAVIAR DE BERINGELA

|
4 30min BAKING A

® 3 beringelas cortadas em cubos ® Alecrim ® %
medida de azeite ® 1 medida de agua ® 2 dentes de
alho esmagados ® Pimenta e Sal

1. Coloque todos os ingredientes na cuba. Selecione
o programa BAKING (COZEDURA) e cozinhe
durante 30 minutos ou até as beringelas ficarem
tenras.

2. Triture e sirva frio em canapés de tostas.




LOMBO DE PORCO COM ANANAS
s 25min SAUTEC®)

® 500 g de lombo de porco em fatias finas ® 350 g
de rodelas de ananas em calda cortadas em quartos
(reservar o sumo) ® 1 cebola as rodelas finas ® %
medida de doleo ® % medida de caldo de galinha
Pimenta e Sal

1. Misture o sumo com os outros ingredientes e coloque
a mistura na cuba. Tempere com sal e pimenta.

2. Selecione o programa SAUTE (ALOURAR) e deixe
cozinhar durante 20 a 30 minutos, mexendo
ocasionalmente. Pode servir com arroz.

FRANGO COM AMENDOAS
& 4 15min SAUTE(m

® 2 peitos de frango cortados em pedacos ® 200 g de
améndoas tostadas e peladas® 1 pimento vermelho
cortado em cubos ® % medida de 6leo ® 3 dentes de
alho laminados ® 2 cebolas picadas

1. Coloque todos os ingredientes na cuba. Selecione o
programa SAUTE (ALOURAR) e defina o tempo de
cozedura para 15 minutos.

2. Sirva quente.

CAMAROES-TIGRE COM ALHO

4 12min  SAUTEQ X

® 16 camaroes-tigre crus, descascados e com cabeca
e 2 dentes de alho picados finamente ® Um pouco
de sumo de limao ® % medida de 6leo ® Salsa ® Sal

1. Coloque os camardes crus na cuba com o alho, a salsa,
0 sal, o limdo e o 6leo. Selecione o programa SAUTE
(ALOURAR) e defina o tempo de cozedura para
12 minutos.

2. Apods a cozedura, misture tudo para obter um resultado
homogéneo.

TAMBORIL EM MOLHO DE
VINHO BRANCO

M4 45 min STEW @<

® 4 pedacos de tamboril ® 1 medida de vinho branco
® Alecrim @ 1 colher de sopa de dleo ® 1 cebola as
rodelas finas ® 1 cenoura as rodelas finas ® % medida
de agua ® % medida de natas frescas ® Pimenta e Sal

1. Coloque todos os ingredientes na cuba, exceto o
tamboril. Selecione o programa STEW (ALOURAR)
e defina o tempo de cozedura para 45 minutos.

2. Apo6s 30 minutos, coloque o peixe temperado no cesto
de cozedura a vapor e coloque o cesto na cuba. Deixe
cozinhar até ao final do programa.

3. Sirva o peixe coberto com o molho.

SALMAO EM MOLHO DE NATAS

= . SAUTE
@ 4 10+5min ) BaKING
® 4 postas de salmao ® Um fio de 6leo ® Endro picado
® 1 medida de natas magras ® Pimenta ® Sal

1. Coloque um fio de azeite na cuba de cozedura e, em
seqguida, adicione o salmdo. Acrescente um pouco de
endro. Tempere com sal e pimenta. Selecione o programa
SAUTE (ALOURAR) e defina o tempo de cozedura
para 10 minutos. Cozinhe o salmdo em ambos os lados.

2. Adicione as natas, inicie o programa BAKING
(COZEDURA) e deixe cozinhar durante 5 minutos.

ROBALO BRASEADO
T4 25min - STEWQ X

® 1 kg de filetes de robalo com pele ® % medida
de 6leo ® 2 dentes de alho cortados em tiras ® %2
medida de vinho branco ® 1 pitada de salsa picada
® Sumo de limdo ® 2 cebolas as rodelas finas ® 2
tomates pelados e esmagados ® Sal

1. Coloque todos os ingredientes na cuba. Selecione o

programa STEW (ALOURAR)
cozedura para 25 minutos.

e defina o tempo de

2. No final do tempo de cozedura, retifique o tempero

a gosto.




FRANGO COM ARROZ DE COGUMELOS
@ 4 llkﬁtrcr)]:r?a:ique SAUTE@

® 300 g de arroz lavado e escorrido ® 5 cogumelos
chineses pretos, secos, laminados e demolhados em
agua quente durante 20 minutos ® 200 g de peito
de frango ® 1 colher de sopa de vinho branco e 2
colheres de sopa de molho de soja light ® 1 colher de
sopa de azeite ® %> cebola as rodelas finas ® Pimenta
e Sal 3 medidas de agua

1. Marine o frango generosamente com vinho. Tempere
com sal e pimenta e deixe macerar durante 10
minutos.

2. Coloque as cebolas e o azeite na cuba. Selecione o
programa SAUTE (ALOURAR) e defina o tempo
de cozedura para 10 minutos. Frite durante 3 minutos
e, quando as cebolas comecarem a amolecer, adicione
os cogumelos e cozinhe durante 5 minutos.

3. Acrescente o frango. Mexa durante os 2 minutos
restantes, retire o frango e reserve-o num prato.

4, Adicione o arroz e deite a dgua a na cuba. Coloque
o frango, a cebola e os cogumelos sobre o arroz.
Selecione o programa RICE (ARROZ). Acrescente
molho de soja e misture antes de servir.
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CARIL DE FRANGO TAILANDES

R 10+15min  SAUTE (s

® 500 g de peito de frango cortado em pedacos
400 g de leite de coco light ® %2 curgete cortada
em rodelas ® 1 pimento vermelho sem sementes e
cortado em tiras ® 1 cenoura cortada em pedacos ®
1 cebola cortada em quartos e depois ao meio ® 1
colher de sopa de pasta de caril vermelho tailandés
® 1 colher de sopa de farinha de milho ® 2 colheres
de sopa de coentros frescos picados ® 2 colheres de
cha de azeite

1. Coloque o azeite na cuba e, em sequida, adicione

os pedacos de frango. Selecione o programa SAUTE
(ALOURAR) e defina o tempo de cozedura para
10 minutos. Mexa.

. Apos 5 minutos, adicione a pasta de caril, a curgete, o

pimento, a cenoura e a cebola. Mexa ocasionalmente.

. Dissolva a farinha de milho no leite de coco e, em

sequida, deite na cuba. Inicie o programa STEW
(ESTUFAR) e deixe estufar durante 15 minutos.
Acrescente os coentros antes de servir.

SOPA DE MISO COREANA
{4 60 min SOUPE®)

® 400 g de carne de vaca (cozida com um pouco
de pimenta durante 1 hora) e 150 g de tofu macio
cortado em pedacos ® 20 g de cogumelos frescos ®
Y, curgete cortada em cubos ® 1 batata descascada
e cortada em cubos ® %2 cebola as rodelas finas ®
3 colheres de sopa de doenjang (pasta de soja
fermentada coreana) ® 1 colher de sopa de massa de
alho e % colher de sopa de dashi granulado (caldo
de peixe) ® % colher de sopa de gochujang (pasta de
malagueta coreana) ® 3 medidas de agua

1. Misture todos os molhos com a agua na cuba.

Selecione o programa SOUP (ALOURAR) e defina
o tempo de cozedura para 60 minutos. Deixe ferver.

. Acrescente a carne de vaca, a curgete, a batata, os

cogumelos e a cebola. Deixe cozinhar durante 40
minutos.

. Adicione o tofu e cozinhe durante 10 minutos (até
o tofu aumentar de volume e os vegetais ficarem
tenros).
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COSTELETAS DE BORREGO COM
NABO GUISADO

=2 5 mi a
@ 4 e 1hmr";(;min SAUTE

e 1 kg de borrego desossado e cortado em
cubos de 1 cm e 2 cebolas médias cortadas
as rodelas finas ® 4 nabos descascados e
cortados em pedacos ® 4 cenouras descascadas
e cortadas em pedacos ® 2 colheres de sopa
de dleo vegetal ® Y2 colher de cha de sal ® %2
colher de cha de pimenta e 2 colheres de sopa
de salsa fresca picada ® 500 ml de agua

1. Coloque o 6leo na cuba. Adicione o borrego cortado

em cubos. Selecione o programa SAUTE (ALOURAR)
e deixe cozinhar durante 5 minutos, mexendo
ocasionalmente.

. Acrescente todos os legumes e junte a agua. Inicie

o programa SOUP (SOPAS) e defina o tempo de
cozedura para 1 hora e 30 minutos.

. Tempere com sal e pimenta. Polvilhe com salsa antes

de servir.



SOPA DE LENTILHAS
s 30 min soup aS

e 150 g de lentilhas vermelhas ® 1 cebola
cortada as rodelas finas ® 1 dente de alho
picado ® 1 colher de sopa de caril em p6 e 1
colher de cha de coentros ® 900 ml de agua ®
Sal ® Pimenta

1. Coloque todos os ingredientes na cuba. Selecione o
programa SOUP (ALOURAR) e defina o tempo de
cozedura para 30 minutos.

2. Quando o tempo de cozedura terminar, triture a sopa
numa taca para obter uma textura macia.

LEGUMES SALTEADOS

i 25 min SAUTEA S

® 500 g de beringela ® 150 g de pimentos ® 200 g
de tomate ® 100 g de pasta de tomate ® 150 g de
cenoura ® 150 g de cebola ® 3 colheres de sopa de
6leo vegetal ® 3 dentes de alho descascados ® %
colher de sopa de coentros frescos ® Sal, pimenta

1. Coloque todos os ingredientes na cuba e mexa.

2. Cozinhe no modo SAUTE (ALOURAR) durante 20
a 30 minutos.

PURE DE CENOURA
@ 4 45 min Baby Food

* 800 g de cenouras ® 2 batatas (peso total de 300
g antes da preparagdo) ® 800 ml de agua a ferver (de
uma chaleira) ® 100 ml de leite ® 30 g de manteiga
e Sal a gosto ® Pimenta preta moida na hora

1. Descasque e corte as cenouras as rodelas finas.
Descasque as batatas e corte-as em cubos. Coloque
as cenouras, as batatas e a agua a ferver na cuba.
Selecione a fungdo BABY FOOD (COMIDA PARA BEBE) e
cozinhe durante 45 minutos.

2. No final do tempo de cozedura, passe os legumes
por um coador e reduza-os a puré com um robot de
cozinha ou uma varinha magica. Adicione o leite e a
manteiga; misture novamente até obter uma mistura
suave. Tempere a gosto com sal e pimenta preta.

1. Verta o oleo vegetal na panela multifuncdes.

2. Cozinhe no modo SAUTE (ALOURAR) durante

BATATAS SALTEADAS COM
COGUMELOS E CEBOLA

@ 4 20 min SAUTE&

® 4 batatas grandes ® 1 cebola ® 300 g de cogumelos
(qualquer tipo) ® 4 colheres de sopa de dleo vegetal
© Malagueta a gosto ® Alho a gosto @ Sal a gosto

Adicione as batatas, os cogumelos, a cebola, o alho,
o sal e a malagueta.

20 minutos.

‘ ' BATATAS GRATINADAS
4 somin - BAKING &S

e 15 g de manteiga amolecida ® 7-8 batatas Maris
Piper médias (cerca de 850 g com casca) descascadas
© 300 ml de nata magras ® 1 dente de alho esmagado
e Y, colher de cha de noz-moscada moida e Sal e
pimenta preta moida na hora ® 50 g de queijo
Gruyeére ralado

1. Unte o interior da cuba com a manteiga.

"1 2. Misture as natas, o alho esmagado, a noz-moscada, o
sal e a pimenta. Disponha as batatas as rodelas em
camadas na cuba, alternando com a mistura de natas
e 0 queijo ralado. Termine com a mistura de natas.

3. Selecione o programa BAKING (COZEDURA) e
cozinhe durante 40 minutos.

SALMAO COZIDO AO VAPOR COM
MOLHO ROSA

f{ﬁ 4 20 min STEAMA X

® 500 g de filetes de salmdo ® 200 ml de agua ® Sal a gosto
* Pimenta a gosto ® 1 limo © 1 folha de alface (para decorar)
Para o molho: ® 1 dente de alho ® 1 colher de cha de molho
de soja ® 1 colher de cha de molho hoisin ® 50 ml de ketchup

. Esprema o limdo sobre as postas de salméo e tempere
com sal e pimenta. Coloque o peixe no cesto de
cozedura a vapor da panela multifungdes.

. Encha a cuba com agua até a linha de 2 chavenas.

. Ative o modo STEAM (COZEDURA A VAPOR) para
20 minutos.

. Para preparar o molho: misture o molho de soja, o
molho hoisin, o ketchup e o alho picado. Retire o
salmao e cubra com o molho. Coloque num prato
sobre uma folha de alface.




RISOTTO COM COGUMELOS SILVESTRES
SAUTE

22 12 min
@ 4 ‘ Automatico + RISOT[O

e 300 g de cogumelos silvestres frescos (ou
congelados) ® 300 g de arroz para risotto
e 650 ml de caldo de legumes ® 1 cebola ® 1
dente de alho e 70 ml de vinho branco seco
(opcional) ® 50 g de queijo duro, como parmesdo
® 50 g de manteiga ® 2 colheres de sopa de 6leo
vegetal ® 2 raminhos de tomilho ® Sal a gosto ®
Pimenta preta moida na hora a gosto

1. Coloque o azeite na panela multifuncées. Adicione a
cebola, o alho e o arroz. Ative o modo SAUTE (ALOURAR)
para 12 minutos. Adicione o vinho e aguarde até
evaporar. Acrescente os cogumelos e o caldo.

2. Ative o modo RISOTTO. Quando estiver concluido,
adicione a manteiga, o sal e a pimenta (a gosto) ao
risotto.

3. Polvilhe com queijo parmesdo e decore com tomilho
para servir.
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BOLO DE CHOCOLATE FUNDIDO

{4 45 min DESSERT

® 250 g de chocolate negro para culinaria ® 150 g de
manteiga ® 6 ovos ® 200 g de aglicar em po © 80 g de
farinha e Papel vegetal untado com manteiga

1. Parta o chocolate em pedagos e derreta-o com a
manteiga em banho-maria. Misture com uma espatula.

2. Bata os ovos e o aglcar em p6 até obter uma
mistura esbranquicada. Adicione o chocolate
derretido e a manteiga. Adicione a farinha e misture
cuidadosamente.

3. Forre a cuba da panela multifun¢des com o papel
vegetal untado. Coloque colheradas da mistura
no fundo da cuba. Selecione o programa DESSERT
(SOBREMESA) e defina o tempo de cozedura para 45
minutos.

PAO DE LO DE MIRTILO E FRAMBOESA
i 40 min DESSERT

® 150 g de framboesas frescas ® 100 g de mirtilos
frescos ® 1 colher de sopa de agiicar ® Para a massa
do bolo: ® 115 g de manteiga amolecida ® 115 g de
aclcar ® 2 ovos batidos ® 120 g de farinha peneirada
® 5 g de fermento em p6 ® ¥ colher de cha de extrato
de baunilha @ 2 colheres de cha de leite

1. Coloque todos os ingredientes para a massa do bolo
numa taca e misture bem até obter uma massa suave.

2. Retire a cuba de cozedura da panela multifuncdes e
unte o fundo com um pouco de manteiga. Forre com
um circulo de papel vegetal com cerca de 17 cm.

3. Espalhe os frutos vermelhos sobre o papel vegetal.
Em seguida, adicione cuidadosamente a massa do
bolo sobre os frutos. Feche a tampa.

4. Selecione o programa DESSERT (SOBREMESA) e defina
para 130 °C durante 45 minutos. No final do ciclo
de cozedura, insira um espeto de madeira no centro
do bolo para verificar se estd bem cozido. 0 espeto
deverd sair limpo (o bolo terd um aspeto palido
por cima). Se necessario, feche a tampa e cozinhe
durante mais 5 minutos.

5. Utilize luvas de cozinha para forno para retirar a cuba
da panela multifungdes e deixe arrefecer durante 5
minutos. Vire cuidadosamente para um prato de servir
e retire o papel vegetal. Polvilhe com aglicar em pd
peneirado. Sirva com frutos vermelhos adicionais a
gosto.
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IOGURTE NATURAL

{4 10 hr 1B} YoourT

e 1 | de leite (3,2% de gordura) ® 100 g de
iogurte natural

1. Mexa o leite com o iogurte até obter uma consisténcia
suave e bem misturada.

2. Coloque esta mistura na cuba de cozedura da panela
multifuncbées ou, em alternativa, num recipiente
de ir ao forno que caiba antes de a colocar na cuba
da panela multifuncdes. Defina o menu YOGURT
(IOGURTE) para 10 horas.

3. Quando estiver pronto, coloque o preparado no
frigorifico durante, pelo menos, 2 horas. Recomenda-
se a conservagao da mistura tapada.

4. Pode servir o iogurte em recipientes individuais ou
numa taca de pequeno-almoco de iogurte, com fruta
fresca, granola, frutos secos, compota e/ou mel.

Nao é necessario ferver o leite antecipadamente se
utilizar leite ultrapasteurizado. Se utilizar leite gordo
ou pasteurizado, deve primeiro fervé-lo e depois deixa-
lo arrefecer a temperatura ambiente. Pode utilizar um
fermento lacteo desidratado.
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UBERSICHT DER GARPROGRAMME UND -ZEITEN *

Garzeit Verzogerter Start Temp. (°C) Deckelposition
PROGRAMME | Lebensmittelart | . farm-
Einstellung Einstellung N
Standard Spanne (Min.) Spanne (Min.) Standard Spanne (°C) Geschlossen | Offen
Veg 35 Min 140 °C
BAKING Fisch 20 Min . X . . . 160 °C
5Min-4h 5je 5 Min 5je 5 Min ——————  140/160 °C * :
(BACKEN) Gefliigel 40 Min 160 °C
Fleisch 50 Min 160 °C
Gemiise 35 Min.
STEAM Fisch 20 Min. 5 Min. bis )
5 Gar-zeit - 5 100 °C - * *
(DAMPFGAREN) Gefligel 40 Min. 3 5td. S ed.
Fleisch 50 Min.
Gemiise 60 Min.
STEW/SLOW COOK Fisch 25 Min. 20 Min. bis
(SCHMOREN/ . 15td. 30 9 Stci 5von 5 5von 5 100 °C 80/100/120 °C * *
SCHONENDES GAREN) Gefliigel Min. :
Fleisch 2 Std.
Gemiise 12 Min.
SAUTE Fisch 10Min. | 5 Min. bis 1 .
. 1von1 - Nein 160 °C 140/160 °C * * *
(BRATEN) Gefliigel 15 Min. Std. 30 Min. /
Fleisch 20 Min.
Gemiise 50 Min.
DEFROST Fisch e Min. bi
Min. 10 Min. bis ~ _ o - *
(AUFTAUEN) 45td. 5 von s 70sC
Gefligel 85 Min.
Fleisch 3 Std.
BABY FOOD . 5 Min. bis Max.
- 45 Min. 5von5 100 °C - *
(BABYNAHRUNG) 2 5td. Gar-zeit - 15td.
PORRIDGE ) 5 Min. bis 2 24 Std. . ) )
(HAFERBREL) - 25 Min. Std. 5von5 100 °C -
YOGURT 1 Std. bis N .
(J0GHURT) . 8 Std. s, 15 von 15 . 40 °C .
SOUP/BOILING . 10 Min. bis . . .
(SUPPE/KOCHEN) . 45 Min. 4 st 10 von 10 100 °C
DESSERT - 45 Min. B ”;‘S"t‘dl"s 5von 5 160 °C | 100/130/160 °C *
RICE/CEREALS . . . .
(RELS/CEREALIEN) Automatisch | Automatisch
PILAF/RISOTTO Automatisch
(REISGERICHT/ - Automatisch | Automatisch - - * *
RISOTTO)
PASTA . 3 Min. bis . . .
(NUDELN) : 10 Min. 3 5td. 1vonl IGar zeit - 100 °C -
DOUGH RISING Min. b 24 Std.
10 Min. bis N .
(BROTTEIG-GARUNG) - 1 std. 6 Std. 5von 5 40°c -
KEEP WARM . . . 25 oc . . .
(WARMHALTEN)
REHEAT . 5 Min. bis . . .
(AUFWARMEN) - 25 Min. 15td. 100°¢ -
DIY - 30 Min. 5 g‘s"t‘db‘s 100°C | 40/50/150/160 °C * *

* Die Garzeiten konnen je nach Hohenlage, Temperatur der Lebensmittel und durch andere Einflusse, auf die der
Hersteller keinen Einfluss hat, abweichen. Verlangern Sie gegebenenfalls die Garzeit fir |hr Gericht. Wenn Sie mehr
oder weniger Zutaten verwenden, sollte die Garzeit entsprechend angepasst werden.

** Bei der Herstellung von Joghurt sollten Sie Gldser verwenden, die fiir den Backofen geeignet sind.

Ein Messbecher ist im Lieferumfang Ihres Gerdts enthalten.
Bei einigen Rezepten werden die Zutaten mit der Mengenangabe ,,Maf3* angegeben. 1 Maf3 der Zutat
entspricht einer Tasse der Zutat. Wenn Sie beispielsweise 2 Maf3 Reis haben, bedeutet dies, dass Sie 2
Tassen Reis bis zum Rand des bereitgestellten Messbechers abmessen miissen.
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MISCHGEMUSE
) 4 30 Min.  STEAM &)

e 3 Kartoffeln, gewiirfelt ® 2 Karotten, gewiirfelt ®
3 Eier ® 100 g gekochte Erbsen ® 2 Dosen Thunfisch
in Ol ® 2 EL Mayonnaise ® Paprikapulver edelsiiR ®
Pfeffer  Salz

1. Kartoffeln und Karotten in den Topf geben und
vollstandig mit Wasser bedecken.

2. Programm STEAM (DAMPFGAREN) auswahlen
und die Garzeit auf 30 Minuten einstellen.

3. Nach 20 Minuten die Eier in den Dampfeinsatz geben
und diese 10 Minuten garen lassen. Die Speisen nach
Beendigung des Garprogramms abkiihlen lassen.

4. Alle Zutaten in einer Schiissel mischen und die Eier
(geschalt und halbiert) darauf legen.

EEEEFERTIE

1]

'n

I*l# : 4
Y. )
TEEL.

@ 4 Automatisch .% RICE

® 2 MaR Reis, gewaschen ® 2 MaR Wasser ® 3 EL Olivenol
e 2 EL Essig ® 150 g Dosenmais ® 200 g Tomaten,
gewiirfelt ® 150 g rote Paprika, gewiirfelt ® 1 Avocado,
gewiirfelt ® 1 kleine Zwiebel, gehackt e Pfeffer e Salz

1. Reis, Wasser und 1 EL Ol in den Topf geben. Das
Programm RICE/CEREALS (REIS/ZEREALIEN) auswahlen.

2. Mais, Tomaten, rote Paprika, Avocado und Zwiebel
in eine Schiissel geben. Den Reis nach der Kochzeit
abkiihlen lassen.

3. Den Reis mit den anderen Zutaten mischen und mit
Salz, Pfeffer, Essig und dem restlichen Olivendl wiirzen.

Sie konnen Ihren Reissalat mit zusatzlichen Oliven, Eiern,
Thunfisch oder einem Spritzer Limettensaft verfeinern.

SPINATSALAT
& 4 12Min. sAUTE A

e 300 g frischer Spinat ® 3 MaR gerducherter
Speck ® 14 Malk Pinienkerne ® % Mal} Rosinen e
2 EL Weinessig ® Pfeffer e Salz

1. Speck‘stijcke in den Topf geben. Das Programm
SAUTE (BRATEN) fiir 12 Minuten auswahlen.

2. Nach 10 Minuten erst die Pinienkerne und dann die
Rosinen und den Spinat hinzufiigen. Garen, bis der
Spinat um die Halfte reduziert ist (etwa 2 Minuten).

3. Einen Schuss Essig hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

1. Haferflocken und Milch in den Multikocher geben.

2. Das Programm PORRIDGE (HAFERBREI) fiir 20 Minuten

3. AnschlieRend Banane in Scheiben und Himbeeren

HAFERFLOCKEN MIT HIMBEEREN
UND BANANEN

e 20 Min. PORRIDGE

® 150 g Haferflocken ® 600 ml Milch e 1 Banane ® 1
Hand voll Himbeeren

Riihren.
lang einschalten.

hinzugeben. Riihren.

FADENNUDELSUPPE
& 4 60 Min. (&) soup

® 1 [Hiihnerbriihe ® % Hahnchen © 1 Mal Fadennudeln
® 1 Zwiebel, fein gehackt ® 1 Karotte, gewiirfelt ® 1
Lauch weil}, gewiirfelt ® Pfeffer e Salz

1. Gemiise, Hahnchen und die Hiihnerbriihe in den Topf
geben.

2. Das Programm SOUP (SUPPE) fiir 60 Minuten
auswahlen.

3. Nach 55 Minuten die Fadennudeln hinzugeben und
5 Minuten garen lassen. Kurz vor dem Servieren das
Hiihnerfleisch in die Suppe broseln.

ERBSEN MIT ROHEM SCHINKEN

@ 4 10 + 10 Min. SAUTE:@;

© 500 g gefrorene griine Erbsen ® 200 g Karotten,
gewiirfelt ® 100 g Zuckermais (optional) ® 150
g geraucherter Schinken, gewiirfelt ® 1 weiRe
Zwiebel, gehackt ® % MaR Ol ® 20 g Butter
(optional - am Ende der Garzeit hinzufiigen) ®
Pfeffer  Salz

1. 0L, Schinken, Karottenwiirfel, Zwiebel, Salz und
Pfeffer in die Schiissel geben. Riihren. Das Programm
SAUTE (BRATEN) fiir 20 Minuten starten.

2. Nach 10 Minuten die Erbsen und 5 ml Wasser (oder 1
EL) hinzugeben. Kurz umriihren. Deckel schlieRen und
kochen lassen.

3. Nach Abschluss der Garzeit die Butter hinzugeben und
vermengen.
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GEDUNSTETES GEMUSE
i 35 Min.  STEAM &S

e 2 Kartoffeln, in runden Scheiben e 2 Karotten,
in runden Scheiben e 1 Zucchini, in runden
Scheiben e 350 g Brokkoli, in kleinen Roschen e
100 g griine Bohnen, in kleinen Stiicken ® 2 Mal}
Wasser @ Salz

MAKKARONI MIT BOLOGNESE
@ 4 10 + 20 Min. i/.}’li\gA

® 350 g gekochte Makkaroni ® 150 g Hackfleisch
® 1 Zwiebel, fein gehackt ® 50 g Kdse, gerieben
e 3 Mal TomatensoRe e etwas Olivendl
e Oregano ® Pfeffer e Salz

1. Olivendl, Zwiebel, Hackfleisch und Oregano in den Topf
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Programm
SAUTE (BRATEN) auswahlen und 10 Minuten unter
gelegentlichem Umriihren garen lassen.

1. Das gesamte Gemise in den Dampfeinsatz geben.

2. Wasser in die Schiissel fiillen und den Dampfeinsatz
darauf befestigen. Das Programm STEAM (DAMPFGAREN)

auswahlen und bis zum Ende des Programms garen
(35 Minuten).

2. TomatensolRe hinzugeben und umriihren. Makkaroni
hinzugeben, umriihren und das Programm PASTA
(NUDELN) fiir 20 Minuten starten. Den Deckel schlieRen.

3. Nudeln mit geriebenem Kése servieren.

AUBERGINENKAVIAR

| “"
SPAGHETTI CARBONARA
e 30 Min.  BAKING &)

e 3 Auberginen, in Wiirfeln ® Rosmarin ® 3% MaR
Olivendl ® 1 MaR Wasser ® 2 Knoblauchzehen, gepresst
o Pfeffer @ Salz

04 omin. [ rAsTA

® 350 g Spaghetti (nicht gekocht), in der Halfte
zerbrochen ® 6 Tassen (1050 ml) kochendes Wasser
(aus einem Wasserkocher) ® 3 Tassen (540 ml) Sahne ®
Salz und frisch gemahlener Pfeffer ® 200 g gekochter
magerer Speck oder Pancetta oder gekochter magerer
Schinken ® 50 g frischer Parmesan, gerieben e Fein
zerkleinerte frische Basilikumblatter (optional)

1. Alle Zutaten in den Topf geben. Das Programm BAKING
(BACKEN) auswahlen und 30 Minuten lang, oder
bis die Auberginen weich sind, garen.

1. Spaghetti, kochendes Wasser, Sahne, Salz und frisch 2. Pirieren und kalt auf Toasts servieren.
gemahlenen schwarzen Pfeffer in den Topf geben.
2. Das Programm PASTA (NUDELN) auswahlen und auf
25 Minuten (20 Minuten fiir ,al dente”) einstellen.
Den Deckel offen lassen. Wahrend des Garvorgangs

zweimal umriihren.

3. Mit dem restlichen geriebenen Kase servieren.

MEERESFRUCHTE-PAELLA ' FLEISCHBALLCHEN IN TOMATENSOSSE

&4 60 Min.  STEW

® 500 g Hackfleisch (Schweinefleisch, Rind) e 100 g
Gouda-Kése ® 1 Zwiebel ® 450 g Tomatenmark ® 50 g
Sauerrahm (optional) ® 100 g weiRe Semmelbrésel © 1
EL Mehl ® 1 EL Pflanzendl ® 50 ml Milch e Salz, nach
Geschmack ® Schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

22 10 Min. + P
@ 4 . Automatisch SAUTE@
e 150 g frische Muscheln, gesdubert ® 6 ganze
Garnelen e 100 g Erbsen e 2 MaR Reis ® 1 EL

Paprikapulver edelsiB ® 5-6 Safranfaden e 3 Maf
Gemiisebriihe e Chilischote ® Ol  Salz

1. 0, Muscheln und Garnelen in den Topf geben. Das
Programm SAUTE (BRATEN) fiir 10 Minuten
auswahlen.

1. Alle Zutaten in den Topf geben. Das Programm
STEW (BRATEN) flir 60 Minuten auswahlen.
Gelegentlich umriihren.

2. Reis, Safran, Erbsen, Chili und Gemisebriihe
hinzugeben und das Programm RICE (REIS) starten.
Die Zutaten bis zum Ende des Programms garen.

2. Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.
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SCHWEINEFILET MIT ANANAS
& 4 25Min.  SAUTEC®)

® 500 g Schweinefilet, in diinne Scheiben geschnitten
® 350 g Ananasscheiben in Saft, geviertelt (den Saft
beiseite stellen) ® 1 Zwiebel, in diinnen Scheiben ®
1, MaR Ol ® % MaR Hiihnerbriihe o Pfeffer e Salz

1. Den Saft mit den anderen Zutaten mischen und die
Mischung in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

2. Das Programm SAUTE (BRATEN) flir 20 bis
30 Minuten auswahlen, gelegentlich umriihren. Dazu
kann man Reis servieren.

KNOBLAUCH-RIESENGARNELEN

& 4 12 Min.  SAUTEQ X

e 16 Riesengarnelen, roh und geschalt, mit Kopfen
® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt ® Ein Spritzer
Zitronensaft @ % MaR Ol ® Petersilie ® Salz

1. Die rohen Garnelen mit Knoblauch, Petersilie, Salz,
Zitrone und Ol in den Topf geben. Das Programm
SAUTE (BRATEN) auswdhlen und die Garzeit auf
12 Minuten einstellen.

2. Nach dem Kochen alles vermischen, um ein

gleichmaRiges Ergebnis zu erzielen.

1. Alle Zutaten in den Topf geben. Das Programm

2. HeiB servieren.

SEETEUFEL IN WEISSWEINSOSSE
& 4 45Min,  STEWQ@SX

® 4 Stiick Seeteufel ® 1 MalR Weillwein ® Rosmarin
1 EL OL ® 1 Zwiebel, in diinnen Scheiben ® 1 Karotte,
in diinnen Scheiben ® % MaR Wasser ® % MaR frische
Sahne e Pfeffer e Salz

1. Alle Zutaten bis auf den Seeteufel in den Topf geben.
Das Programm STEW (BRATEN) auswahlen und
die Garzeit auf 45 Minuten einstellen.

2. Nach 30 Minuten den gewiirzten Fisch in den
Dampfeinsatz geben und den Einsatz in den Topf
stellen. Die Zutaten bis zum Ende des Programms
garen.

3. Den Fisch mit SoRe servieren.

HAHNCHEN MIT MANDELN
e 15 Min.  SAUTE (s

e 2 Hahnchenfilets, in Stiicke geschnitten e 200
g Mandeln, geschdlt ® 1 rote Paprika, gewiirfelt ®
1, MaR Ol e 3 Knoblauchzehen, in diinne Scheiben
geschnitten e 2 Zwiebeln, gehackt

SAUTE (BRATEN) auswihlen und die Garzeit auf

15 Minuten einstellen.

LACHS IN CREMESOSSE

@4 10+5Min.

e 4 Lachsfilets ® etwas Ol ® Dill, gehackt ® 1 MaR
Sahne e Pfeffer e Salz

SAUTE
+ BAKING

1. Etwas Olivendl in die Schiissel trdufeln und dann
die Lachsfilets hinzugeben. Etwas Dill hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Programm SAUTE
(BRATEN) auswdhlen und die Garzeit auf
10 Minuten einstellen. Lachs auf beiden Seiten garen.

2. Sahne hinzugeben und das Programm BAKING
(BACKEN) fiir 5 Minuten starten.

GESCHMORTER WOLFSBARSCH
f@? 4 25 Min. STEWQ>’<

e 1 kg Wolfsbarschfilets mit Haut ® % MaR Ol e 2
Knoblauchzehen, in Streifen geschnitten o %> MaR
WeiRwein e 1 Prise Petersilie, gehackt ® Zitronensaft
® 2 Zwiebeln, in diinne Scheiben geschnitten o 2
Tomaten, geschalt und zerkleinert ® Salz

1. Alle Zutaten in den Topf geben. Das Programm
STEW (BRATEN) auswadhlen und die Garzeit auf
25 Minuten einstellen.

2. Nach Abschluss der
Geschmack hinzufiigen.

Garzeit die Gewiirze nach
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REIS MIT HUHN UND CHAMPIGNONS
@ 4 }\gtzl:r?a;t?sch SAUTE@

® 300 g gewaschener und abgetropfter Reis ® 5
schwarze chinesische Pilze, getrocknet, in Scheiben
geschnitten und 20 Minuten in heiBem Wasser
eingeweicht ® 200 g Hahnchenbrust ® 1 EL WeiBwein
e 2 EL leichte SojasoRe ® 1 EL Olivendl ® Y2 Zwiebel,
diinn geschnitten e Pfeffer e Salz 3 Mal} Wasser

1. Das Hahnchen grofRziigig mit Wein marinieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 10 Minuten durchziehen
lassen.

KOREANISCHE MISO-SUPPE
{4 60 Min. SOUPE®)

® 400 g Rindfleisch (mit etwas Pfeffer 1 Stunde lang
gekocht) ® 150 g weicher Tofu, in Stiicke geschnitten e
20 g frische Pilze ® ¥> Zucchini, in Wiirfel geschnitten
e 1 Kartoffel, geschalt und gewiirfelt ® %2 Zwiebel,
in diinne Scheiben geschnitten ® 3 EL Doenjang
(koreanische fermentierte Sojabohnenpaste) ® 1 EL
Knoblauchpaste ® %2 EL Dashi-Granulat (Fischbriihe)
® 1, EL Gochujang (koreanische scharfe Chilipaste) e
3 MaR Wasser

1. Alle SoRBen mit dem Wasser im Topf mischen. Das
Programm SOUP (BRATEN) auswahlen und
die Garzeit auf 60 Minuten einstellen. Zum Kochen

2. Zwiebeln und das OLin den Topf geben. Das Programm
SAUTE (BRATEN) auswdhlen und die Garzeit auf
10 Minuten einstellen. 3 Minuten lang anbraten, wenn

die Zwiebeln weicher werden, die Pilze hinzugeben
und 5 Minuten lang garen.

. Das Hahnchen hinzufiigen. Die verbleibenden
2 Minuten umriihren, das Hahnchen herausnehmen
und beiseite legen.

4, Den Reis hinzugeben und Wasser in den Topf gieRen.
Das Hahnchen, die Zwiebel und die Pilze auf den
Reis legen. Das Programm RICE (REIS) auswdhlen.
Vor dem Servieren etwas Sojasauce hinzufiigen und
vermischen.

THAILANDISCHES HAHNCHENCURRY
& 4 10+15 Min.  SAUTE (s

e 500 g Hahnchenbrust, in Stiicke geschnitten e
400 g leichte Kokosmilch ® Y2 Zucchini, in Scheiben
geschnitten 1 rote Paprika, entkernt und in Streifen
geschnitten e 1 Karotte, in Stiicke geschnitten
e 1 Zwiebel, geviertelt, dann halbiert ® 1 EL rote
Thai-Currypaste ® 1 EL Speisestarke ® 2 EL frischer
Koriander, gehackt ® 2 TL Olivenol

. Das Olin den Topf geben und dann die Hihnchenstiicke

hinzufiigen. Das Programm SAUTE (BRATEN)
auswahlen und die Garzeit auf 10 Minuten einstellen.
Riihren.

. Nach 5 Minuten Currypaste, Zucchini, Paprika, Karotte

und Zwiebel hinzugeben. Gelegentlich umriihren.

. Die Speisestdrke in der Kokosmilch auflésen und

in den Topf gieRen. Das Programm STEW (EINTOPF)
flir 15 Minuten starten. Vor dem Servieren den
Koriander dariiber streuen.

bringen.

2. Rindfleisch, Zucchini, Kartoffeln, Pilze und Zwiebeln

hinzugeben. Die Zutaten 40 Minuten lang garen.

3. Tofu hinzugeben und 10 Minuten garen (bis der Tofu
geschmeidig und das Gemiise weich ist).

LAMMKOTELETT MIT RUBENEINTOPF

22 5 Min. + :
{4 () 1std. 30 min,  SAUTE

e 1 kg Lammfleisch ohne Knochen, in 1 cm groRRe
Wiirfel geschnitten e 2 mittelgroBe Zwiebeln, in
diinne Scheiben geschnitten e 4 Riiben, geschalt
und in Stiicke geschnitten e 4 Karotten, geschalt
und in Stiicke geschnitten ® 2 EL Pflanzendl ® %2 TL
Salz ® %, TL Pfeffer ® 2 EL frische Petersilie, gehackt
® 500 ml Wasser

1. Das Olin den Topf geben. Das gewiirfelte Lammfleisch

hinzugeben. Das Programm SAUTE (BRATEN) fiir
5 Minuten auswdhlen, gelegentlich umriihren.

. Das gesamte Gemiise hinzugeben und mit dem Wasser

aufgieBen. Das Programm SOUP (SUPPE) starten
und die Garzeit auf 1 Std. 30 Minuten einstellen.

. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren mit

Petersilie garnieren.



LINSENSUPPE
s oMin.  souPalp

® 150 g rote Linsen ® 1 Zwiebel, in diinne Scheiben
geschnitten e 1 Knoblauchzehe, gehackt o 1 EL
Currypulver ® 1 TL Koriander ® 900 ml Wasser ® Salz
o Pfeffer

1. Alle Zutaten in den Topf geben. Das Programm
SOUP (BRATEN)
30 Minuten einstellen.

2. Nach der Garzeit die Suppe in einer Schiissel piirieren,
bis sie keine Stiicke mehr enthalt.

GEBRATENES GEMUSE

i 2sMin.  sauUTEAS

® 500 g Auberginen ® 150 g Paprika ® 200 g Tomaten
e 100 g Tomatenmark 150 g Karotten e 150 g
Zwiebeln e 3 EL Pflanzenol ® 3 Knoblauchzehen,
geschalt e 1/2 EL frischer Koriander ® Salz, Pfeffer

1. Alle Zutaten in den Topf geben und umriihren.

2. 20 Minuten im Programm SAUTE (BRATEN) garen.

auswdhlen und die Garzeit auf

KAROTTENPUREE
ﬁj 4 45 Min. Baby Food

® 800 g Karotten ® 2 Kartoffeln (Gesamtgewicht 300 g)
® 800 ml kochendes Wasser (aus einem Wasserkocher)
® 100 ml Milch ® 30 g Butter ® Salz, nach Geschmack
e frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Die Karotten schdlen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Kartoffeln schélen und wiirfeln. Karotten, Kartoffeln
und das kochende Wasser in die Schiissel geben. Das
Programm BABY FOOD (BABYNAHRUNG) wéhlen und
45 Minuten garen.

2. Am Ende der Garzeit das Gemiise abseihen und mit einer

Kiichenmaschine oder einem elektrischen Stabmixer
piirieren. Milch und Butter hinzugeben und die Zutaten
erneut mixen, bis eine glatte und cremige Masse
entsteht. Mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

BRATKARTOFFELN MIT
PILZEN UND ZWIEBELN

@ 4 20 Min. SAUTE&

® 4 groRe Kartoffeln ® 1 Zwiebel ® 300 g Champignons
(beliebig) ® 4 EL Pflanzendl e Chili-Pfeffer, nach
Geschmack e Knoblauch, nach Geschmack e Salz,
nach Geschmack

1. Das Pflanzenél in den Multikocher geben.
Kartoffeln, Pilze, Zwiebel, Knoblauch, Salz und
Chili hinzugeben.

2. 20 Minuten im Programm SAUTE (BRATEN) garen.

KARTOFFELGRATIN

& 4 40 Min.  BAKING &

® 15 g Butter, weich e 7 bis 8 mittelgrof3e Maris Piper-
Kartoffeln (ca. 850 g ungeschilt), geschalt e 300 ml
einfache Sahne ® 1 Knoblauchzehe, zerdriickt ® % TL
gemahlene Muskatnuss ® Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer ® 50 g Gruyere Kdse, gerieben

1. Die Innenseite der Schiissel mit Butter einfetten.

2. Sahne, zerdriickten Knoblauch, Muskatnuss, Salz und
Pfeffer vermengen. Die in Scheiben geschnittenen
Kartoffeln schichtweise in die Schiissel geben und
abwechselnd mit der Sahnemischung und dem geriebenen
Kase bedecken. Mit der Sahnemischung abschlieRen.

3.Das Programm BAKING (BACKEN) fiir 40 Minuten
auswahlen.

GEDAMPFTER LACHS MIT GLASUR

e 20Min.  STEAMQ X

® 500 g Lachsfilet ® 200 ml Wasser ® Salz, nach Geschmack
o Pfeffer, nach Geschmack ® 1 Zitrone e 1 Salatblatt
(zum Garnieren) Fiir die Glasur: ® 1 Knoblauchzehe ® 1 TL
SojasoRe ® 1 TL Hoisin-SoRe ® 50 ml Ketchup

1. Die Zitrone iiber den Lachsfilets ausdriicken und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Fisch in den Dampfeinsatz des
Multikochers geben.

2. Den Topf bis zur 2-Tassen-Linie mit Wasser fiillen.

3.Das Programm STEAM (DAMPFGAREN) fiir 20 Minuten
einschalten.

4. Fiir die Glasur: SojasoRe, Hoisin-SoRe, Ketchup und den
gehackten Knoblauch vermengen. Den Lachs herausnehmen
und mit der Glasur bestreichen. Das Salatblatt auf einen
Teller legen.



RISOTTO MIT WALDPILZEN

4 @ Komatisch R0 =S

© 300 g frische (oder gefrorene) Waldpilze ® 300
g Risottoreis ® 650 ml Gemiisebriihe ® 1 Zwiebel
e 1 Knoblauchzehe ® 70 ml trockener Weillwein
(optional) ® 50 g Hartkdse, z. B. Parmesan ® 50
g Butter e 2 EL Pflanzendl ® 2 Zweige Thymian
e Salz, nach Geschmack e Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

1. Das Olivendl in den Multikocher geben. Zwiebel,
Knoblauch und Reis hinzugeben. Das Programm SAUTE
(BRATEN) fiir 12 Minuten einschalten. Den Wein
dazugeben und warten, bis er verdunstet. Pilze und
Briithe hinzufiigen.

2. Das Programm PILAF/RISOTTO (REISGERICHT/RISOTTO)
einschalten. Nach der Garzeit Butter sowie Salz und
Pfeffer (nach Geschmack) zum Risotto geben.

3. Mit Parmesan bestreuen und zum Servieren mit Thymian
garnieren.
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SCHOKOLADENKUCHEN MIT
FLUSSIGEM KERN

M4 45 Min, DESSERT

e 250 g dunkle Blockschokolade ® 150 g Butter ® 6
Eier ® 200 g Puderzucker ® 80 g Mehl ® Mit Butter
gefettetes Backpapier

1. Die Schokolade in Stiicke brechen und mit der Butter
in einem Wasserbad schmelzen. Mit einem Spatel
verriihren.

2. Eier und Puderzucker schlagen, bis die Masse
weil wird. Geschmolzene Schokolade und Butter
hinzugeben. Das gesamte Mehl hinzugeben und
vorsichtig unterheben.

3. Die Schiissel des Multikochers mit gefettetem
Backpapier auslegen. Mit einem Lo6ffel die Mischung
auf den Boden der Form geben. Das Programm
DESSERT auswdhlen und die Garzeit auf 45 Minuten
einstellen.

. Die Schiissel

KASEKUCHEN MIT HEIDELBEEREN UND
HIMBEEREN

K 40 Min. DESSERT

e 150 g frische Himbeeren e 100 g frische
Heidelbeeren ® 1 EL Zucker e Fiir den Kuchenteig:
e 115 g Butter, weich ® 115 g Puderzucker ® 2 Eier,
geschlagen e 120 g Mehl, gesiebt ® 5 g Backpulver e
1/2 TL Vanilleextrakt e 2 TL Milch

. Alle Zutaten fiir den Kuchenteig in eine Riihrschiissel

geben und gut vermischen, bis der Teig glatt ist.

. Die Schiissel aus dem Multikocher nehmen und den

Boden mit etwas Butter einfetten. Den Boden mit
Backpapier auslegen.

. Die Beeren auf dem Backpapier verteilen. Dann

vorsichtig den Kuchenteig darauf geben. Den Deckel
schlielRen.

. Das Programm DESSERT auswéhlen, auf 130 °C und

45 Minuten einstellen. Am Ende der Garzeit mit einem
Holzstdbchen priifen, ob der Teig durchgebacken ist.
Der Kuchen sollte sich leicht aus der Form l6sen lassen
(er wird oben blass aussehen). Falls erforderlich, den
Deckel schlieBen und weitere 5 Minuten garen.

mit  Topfhandschuhen aus dem

Multikocher nehmen und 5 Minuten lang abkiihlen
lassen. Vorsichtig auf eine Servierplatte stiirzen und
das Backpapier entfernen. Mit gesiebtem Puderzucker
bestreuen. Je nach Geschmack mit zusdtzlichen
frischen Beeren servieren.
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KLASSISCHER JOGHURT

{4 10 hr 1B} YoourT

e 1| Milch (3,5 % Milchfett) ® 100 g Naturjoghurt

1. Die Milch und den Joghurt verriihren, bis eine glatte,
gut vermengte Masse entsteht.

2. Diese Mischung in die Schiissel des Multikochers
oder alternativ in ein passendes, ofenfestes Gefal
geben, bevor es in die Schiissel des Multikochers
gestellt wird. Das Programm YOGURT (JOGHURT) fiir
10 Stunden einstellen.

3. Wenn die Zubereitung fertig ist, mindestens 2 Stunden
in den Kihlschrank stellen. Es wird empfohlen, die
Mischung abgedeckt aufzubewahren.

4. Sie konnen den Joghurt in einzelnen Bechern oder als
Frithstiicksjoghurt mit frischem Obst, Miisli, Niissen,
Marmelade und/oder Honig servieren.

Wenn Sie ultrahocherhitzte Milch verwenden, miissen
Sie die Milch nicht vorher abkochen. Wenn Sie Vollmilch
oder pasteurisierte Milch verwenden, muss diese zuerst
abgekocht und dann auf Zimmertemperatur abgekiihlt
werden. Sie konnen auch gefriergetrocknete Starterkulturen
verwenden.
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TTINAKAZ AEITOYPIIQN KAI XPONQN MATEIPEMATOX *

Xpovog payelpépatog KaBuotepnpévn évapén ©eppokpacia (°C) ©éon kamakiov
MPOTPAMMATA (p;l\],?]i;u 5 5 ezppokpuu[‘ac
MpoemAeypévn E0pog F('xf#;(;;] Evpog i;s#:z;] Mpoemeypévn | EVpog (°C) | KAewoto | Avoixtd
Aaxavika 35 Nentd 140°C
BAKING Wapt 20 \ertd 5hemmta - 4 5yia’5 5yia5 160°C 140/160 °C N N
(2¥HzIMO) Moulepika 40 hemtd WpEC Aenta Aemta 160 °C
Kpéag 50 herrtd 160 °C
Aaxavikd 35 \emta
STEAM Wapt 20 Aemrta 5 )\gvrnd - 5 Xpovoc 5 100°C ~ . .
(ATMOZ) Mouhepikd 40 Nentd 3 wpeg HayelpéparTog -
Kpéag 50 Aemtd 24 bpec
Aaxavikd 60 Nemtd
5 IHEEE WYapu 25 \emta N
TEW/SLOW COOK 20 hemta- ) . . . N N
(APFO MATEIPEMA) Novkepid 1 Gpa kai30 9@pec Senis Semi5 100°C 80/100/120 °C
Aentd
Kpéag 2 wpeg
Aaxavikd 12 hemta
WYapt 10 Aemtd §-
SAUTE Shemd-1 1emil - ox 160°C 140/160 °C * * *
(XOTAPIZMA) Moukepika 15 Aemtd wpa 30
Kpéag 20 Aentd
Aaxavikd 50 Nemta
DEFROST vapt 10paS0 | 1onemta- | oo . . Joec . .
(AMOWYZH) Mouhepikd 85 \emtd 4 wpeg
Kpéag 3 wpa
BABY FOOD . 5\emtd- , . . 1 dpa
(BPEQIKO FEYMA) . 45 hema 2 Gpec Sents Xpovog 100°c ) HéVIoTO
N Hayelpépatog -
PORRIDGE . ) 5 hemtd - ) 24 pec . . . .
(NOPITZ) 25 \enta 2 Gpec 5emi5 100°C
YOGURT . . . o _ %
(FIAOYPTI) - 8 wpa 1-12 wpeg 15€emi15 - 40°C
SOUP/BOILING ) . 10 At - ) . . .
(SOYMA/BPAZTO) 45 \entd 4opec 10 eni 10 100°C
DESSERT . 5\emtd - ) . . .
(ENIAOPMIO) - 45 Nemtd 2dpec S5eni5 160 °C 100/130/160°C
RICLCERERLS - Avtéparo Autéuaro - - * *
(PYZI/AHMHTPIAKA) " "
Auvtépato
RINALRISOTIO N Avtéuato Autépato * *
(NIAA®I/PIZOTO)= " H
PASTA ~ . 3 \enmtd - . o ~ * *
(ZYMAPIKA) 10 Aemta 3 opec Temil Xobvoc 100°C
DOUGH RISING . | doa 0Nemta- | o | HavERERaTOG- s0°C B
(AIOTKOSH ZYMHS) e 6 pEG 24 Wpeq
KEEP WARM
(AIATHPHEH - - - 75°C - * *
©EPMOKPAZIAL)
REHEAT . . 5Nemtd - . . . .
(EKNEOY ZEXTAMA) 25 hemta 1@pa 100 c
DIY i 5 Nenté- . 40/50/150/160 |, .
(ATATHMENA) . 30 herd 9 Gpec 1ooc °C

* O xpovoc payelpépatog evoéxetalva Slapépel Aoyw uPouéTpou, BepoKPasiag Tou GaynToU Kat AAAWV TTapayovTwy
TEPAV TOU ENEYXOU TOU KATOOKEUAOTH. AV gival amapaitnTo, auEHOTE TOV XPOVO HAYEIPERATOG Yl TO @AyNTO 0ag.
Av auNOETE 1 HEWWOETE TNV TTOCOTNTA TWV UKWV, 0 XpOVOG LAYEIPEUATOC B TIPETEL VA TTPOCAPUOOTEL avaloya.

** [0 VOl TTAPOOKEUAOETE YIOOUPTL, XPNOLUOTIOIOTE TTUP{HAXA YUAAIVA UTTOA.
H ouokeur ouvodeletal amé SOOOUETPIKY KoUTTa.
Oplouéveg ouvtayég mapabétouv UAIKA e TOOOTNTEG UETPOUUEVES O€ «ue(oUpes». T uefoupa vAikoU

avtiotoixel og éva @Ait{avi vAikou. lNa mapddeiyua, eav éxete 2 uefolpes puiol, xpeidletal va
UETPHOETE 2 eAIT{avia pulloU yeUIouEva éwg TNV Akpn TNG SOCOUETPIKIIG KOUTTAG TTOU 0ag TTAPEXETA.
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ANAMEIKTA AAXANIKA XE KYBOYX
4 30hema STEAM &S

+ 3 TATATEG, KOUMEVEG OE KUBOUG » 2 KAPOTA, KOPUEVA
o€ KUBOoUG « 3 auyd « 100 yp. HOYEIPEUEVOS APAKAG
+ 2 KOVOEPPEC TOVOC 0€ AAdL » 2 K.O. paytove(a « TAUKLA
TIATPIKA O€ OKOVN » Mimépt « ANATL

1. TomoBeTAOTE TIC TMATATEG KAl TA KAPOTA OTO MITOA
HAYEIPEPATOC KAl KAAUYTE TA TTANPWC ME VEPO.

2. Em\é€te 1o mpdypappa STEAM (ATMOX) Kat
opioTe Tov XpOvo payelpépatog ota 30 Aemtd.

3.Metd amo 20 Aemtd, mpooBéoTe T Auyd OTO KAAGOL
aTHOU Kal payelpéPTe yia 10 Aemtd. Otav odokAnpwbei to
TIPOYPAUUA HAYEIPEUATOG, APAOTE TO PAYNTO VA KPUWOEL

4. AvokaTEPTE ONa TA UNIKA O€ éval UITOA Kall TOTIOBETAOTE
Ta auyd (KaBapiopéva Kat KOPUEVA OTN HEDN) OTTO TIAVW.

> AAATA ZMANAKI
& 4 120ema SAUTE &

+ 300 yp. ppéoko omavdkl « 3 peCOUPEG KATVIOTO
umélkov o @€teC « Y4 peColpag Koukouvdpl o Ya
peCoupag oTaPiSEG « 2 K.0. AeUKO EUSL« Mimépt « ANATL

1. TomoBETAOTE TIC QETEG  MMEIKOV  OTO  UTTOA
paysipépatoc. EmMé€te To mpodypappa  SAUTE
(XOTAPIZMA) KOl HOYEIPEPTE Yia 12 AemTd.

2.MpooBéote T0 KOUKOLVAPL, HayelPEPTE Yia 10 Aemtd
Kal €melta MPooBEoTE TIC 0TAPISEG KAl TO OTMAVAKL.
Mayelp€Pte HéXPL 0 OYKOG TOU OTIAVAKIOU VA PEIWOE]
07O PIod (TEPImou 2 AemTA).

3. MNpooBéate Aiyo EUSL. MpooBEéoTe aAdTL Kal TITEPL.

@ 4 Autoparto RICE

+ 2 peloupeg puly, Eemupévo « 2 peCoupeg vepod « 3 K.0.
e\atoAado « 2 K.0. €061+ 150 g yAUKO KAAAUTTOKL O KovaépBa
+ 200 yp. VTOUATEC, KOPPEVEC O€ KUBOUG « 150 yp. KOKKIVN
TMEPLA, KOUPEVN O€ KUBOUG « 1 afokdvto, Koppévo oe
KOBOUG « T pIKPO KPEUHUSL, WINOKOUUEVO « MimépL « ANGTL
1. TomoBetrioTe TO PU{L, TO VEPO Kal 1 K.0. AadL oTo
pIOA payelpépatog. EmAé€te To mpdypappa RICE/
CEREALS (PYZI/AHMHTPIAKA).
2. ToroBeTAOTE TO KANAUTTOKI, TIC VTOUATE, TIC KOKKIVEG TITTEPLEC,
70 afokavTo Kal To KPEUUUSI o€ éva pmo). Otav oAokAnpwbei
T0 payeipepa Tou pullol, aQrOTE TO VA KPUWOEL.
3. Avakatéyte 1o pU{l JE Ta UTTOAOTTA UNIKE, IpooBéaTe
alaty, mmépt, 061 Kal To urtoAotro eAatoAado.
Mmopeite va eumlouTioeTe Tn pulooaldta MPooBETovTag EAEG,
auYA r TOVO 1) jia oTaydva XUHUO AAL.
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XYNOX BPOMHX ME XMEOYPA KAl
MMANANEX

G 4 20hema [_|Z) PORRIDGE

+ 150 yp. viedadeg Bpwung » 600 ml yaAa « 1 pmavava
- 1 xou@Tta opéovpa

1. MpooBéote TN Bpwun Kal To yGAa 0TOV TOAUPAYELPA.
AvakatéPTe.

2. Mayelpépte otn Aettoupyia PORRIDGE (MOPITZ) yia
20 Aemtd.

3.'Otav gival £€TOIYO, TPOCHECTE TNV UIMavAvVa OE QETEC
Kal To OpEOUPA. AVOKATEYTE.

APAKAZ ME NMAXTO ZAMIION

@4 Gyr0r10nema saute

« 500 yp. KateYuypEVog apakdg » 200 yp. Kapota,
KOUpEVA 0g KUBoug + 100 yp. YAUKO KOAOUTIOKL
(mpoalpeTikd) » 150 yp. {apmov, KOPUEVO o KUBOUG
+ 1 AeUKO KPEUMUSL, Yihokoppévo « Y2 peCovpa Aadt
+ 20 yp. BoUTupO (MPOAIPETIKA - TPOCOEDTE TO OTO
TENOG TOU XPOVOU HayelpEUaTOG) « Mimépt « AAATL

1. ToroBetiote 10 AASL, tOo {Opmov, T0 KApdTO OF
KUBOUG, aAATL Kal TITEPL OTO MTON HAYEIPEUATOC.
AvakatéPte. MayelpéPte oto mpdypaupa SAUTE
(XOTAPIZMA) yta 20 Aemtd.

2. Metd amd 10 Aemtd, mpooBEoTte Tov apakd kat 5 ml
vepo (N 1 k.0.). Avakatéyte to ypriyopa. KAgiote 1o
KOTTAKL KOl AQROTE TA VA HOYEIPEUTOUV.

3. 310 TENOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOC, TTPOCHECTE TO
Boutupo Kat avakaTéPTE.
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>OYNA BEPMITZEAI
i 4 60rema  [[F)soup

1 Atpo (wpOG KOTOMOUNO + % KOTOTOUAO
« 1 pefolpa Beppuitoéht « 1 KPEUUUSL, WINOKOUPEVO
+ 1 KapdTO, KOUPEVO O€ KUBOUG « 1 TPACO TO AEUKO
TUAHa, YIAOKOpPEVO « Mumépt « ANATL

1. TomoBeTioTeE Ta AAXAVIKA, TO KOTOTMOUAO Kal TOV
(Wb OTO PITON PaYEIPEUATOC.

2. EmA\é€te TO mpoOypappa SOUP  (ZOYMNA) kat
HayelpEYTE yia 60 AemTd.

3.Metd amd 55 Aemtd, mMPooBéote To PBePUITOENL Kal
HayelpéPte yia 5 Aentd. Apéowg mpiv amoé To oepRiplopa,
OpUPHATIOTE TO KOTOTTIOUAO €D OTN COUTIA.




KOOTO MAKAPONAKI MIMOAONEZ
) 4 10+20hema SAaTE A

+ 350 yp. KOQTO MAKOAPOVAKL Bpacpévo « 150 yp.
KIMG pooxapioto « 1 KpeppLdi, Yrhokopupévo « 50 yp.
TUPI, TPIPPEVO « 3 peColpeg odAToa vTopdTag » Aiyo
ehatohado - Piyavn « Mimépt » ANATL

1. TomoBetroTe TO EAAOAASO, TO KPEUULSI, TOV KIUd
Kal Tn piyavn péoca oto umoA. MpooBéote aldTt Kat
mmépl, emAéETe To MPdypaupa SAUTE (ZOTAPIZMA)

KOl A@OTE TO VA HAYEIPEVTED yia 10 Aemtd
QAVAKATEVOVTAG TIEPIOTACIAKA.

2.MpocBéote TN OAATOA VTOUATAG KAl OVAKATEYTE.
MpocH£0TE TO MAKAPOVAKL, AVAKATEYTE, EEKIVAOTE
T0 MPoOYpaupa PASTA (ZYMAPIKA) kal a@noTe To va
payeipeuTtei yia 20 Aemtd. KAeioTe 1o Kamdki.

3. ZepPipete Ta QUHAPIKA UE TPIUUEVO TUPL.

MAETIA ME ©OANAXZINA

22 10 Aemtd + <
@ © Autéuato SAUTE <>:<
+ 150 yp. @péoka pudia kabaplopéva « 6 ONOKANPES
yapibeg » 100 yp. apakdg « 2 peCoupeg pulL « 1 K.0.

YAUKIA TTATPIKa « 5-6 vnudTia ca@pav « 3 pefolpeg
{wpdc Aaxavikwy « Mimeptd ToiAt« AGSL » ANATL

1.MpocBéote 10 AGSL, Tta pUdIa Kal TG yapideg oto
umol payelpéuatoq. EmAé€te To mpdypappa SAUTE
(XOTAPIZMA) Kal HayelpéPTe yia 10 Aemtd.

2.MpooBéote 10 PU{, TO CAPPAV, TOV OPAKd, TNV
mmePLd ToiAL Kat Tov (wUo AaXavIK®V Kat EMAEETE TO
npdypappa RICE (PYZI). A@oTE va HayelpeUTE] HEXPL
va OAOKANPWOE( To TPOYpappa.

2MNAITETI KAPMIMONAPA
ij 4 30 Nerrtd pASTA

« 350 yp. omayyéu (§npd), omaopéva otn  péon
« 6 @NtCavia (1050 ml) Bpactd vepod (amd Bpaoctripa)
« 3 @ANt(avia (540 ml) kpépa ydlaktog « ANATL Kal
(PPECKOTPIUPEVO pavpo mmépt « 200 yp. Ao WMEIKOV
KOUMEVO G€ KUPBOUG I TavVoETA 1) LOYELPEUEVO ATTayo (apmov «
50 yp. ppéokia Mappelava (Mapputliavo PeT(iavo), Tpippévn
« Wihokoppéva gpéoka GUAAA BactAkoU (TPOAIPETIKA)

1. NpooBéote Ta omayy£Tl, To BPAOTO VEPO, TNV KPEUQ,
TO OAATL KAl TO PPECKOTPIUUEVO HAUPO TITTEPL OTO
MITOA HayELPEUATOC.

2.EmAé€te ™ Aertoupyia PASTA  (ZYMAPIKA)  kau
HayelpéPte yia 25 Aertd (20 eav emBupeite Ta (upapikd
«a\ VTEVTE»). AQOTE TO KATTAKL AvOLKTO. AVOKATEYTE
SV0 PopEg KaTd TN SIGPKELA TOU HAYEIPEUATOC.

3. ZepPipeTe pe 10 UTTONOLTTO TPIUUEVO TUPL.
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AAXANIKA XTON ATMO
& 4 35hema STEAM &

+ 2 TTATATEG KOUUEVES OE OTPOYYUNA TEUAYIA « 2 KAPATA,
KOUMEVA OE OTPOYYUAd Tepdxia - 1 KONOKUBAKL,
KOUEVO OE OTPOYYUAA TepdyLa « 350 yp. UmPOKoAo, O€
@ouvTiToEC « 100 yp. mpdoiva @acoAdKia, KOUPEVA O
HIKPA TERAXLA « 2 peCoUPEG vePS « ANATL

1. Npoobéote dAa Ta Aaxavikd oto KaAddt atuov.

2. TooBETAOTE TO VEPO OTO UMOA HAYEIPEUATOC Kal
TOTOBETHOTE TO KAAAOL atpov amd mavw. EmAé€Te
TO Mpoypappa STEAM (ATMOX) KOl HaYEIPEYTE
Uéxpt va ohokAnpwOei To mpdypappa (35 Aemtd).

KEOTEAAKIA ZE XAATZA NTOMATAX

& 4 60Nemta  STEW

« 500 yp. KIpAG (xolpvog, pooxapiolog) « 100 yp. tupi
yKouvTa « 1 KpeppLOL « 450 yp. EATEG VTopATag « 50 yp.
&vi kpépa (mpoatpetikd) « 100 yp. TpippaTa AEukoU
YW «+ 1 K.0. ahevpt » 1 K.0. QUTIKO AddL « 50 ml yaha
« ANy, 600 emBupeite - Mavupo mimépl, 600 emBuUpEiTE

-

. TommoBetrioTe OAA TA UNIKA OTO UTTON LAYEIPEUATOC.
Em\é€te o mpdypaupa STEW (APFO MATEIPEMA)

Kal payelpéPte yia 60 AemTd. AVOKATEPTE
TIEPLOTACIOKA.

2. MNaomaioTe pe PINOKOUPEVO PAIVTAVO Kal OEPRIPETE.

il

MEAITZANOZAAATA
4 (@zorema sanNGaSH

« 3 pehitCaveg koppéveg o€ KUPBouG « AgevipoAifavo «
Va peolpag eAatdrado « 1 peCovpa vepo « 2 oKeNdEG
oKkOpdo, NlwuEveg « Mimépt « ANGTL

1. TomoBeTrioTE OAA TA UAIKA OTO UTON HAYEIPEUATOC.
EmAé€te To mpoypapupa BAKING (WHZIMO) Kal

Hayelp€WTe yia 30 AeTTA 1) HEXPL VA HAAAKWOOULV Ol
HeNTCAaveC.

2. Avapiete oe umAéviep Kat oepPipete Kpvua o€
kavameddakia Pnuévou Pwulov.




OIANETO XOIPINOY ME ANANA
@ 4 25\emta SAUTE

+ 500 yp. QINETO XOIPWVOU, KOMUEVO OF AEMTECQ
@ETEG » 350 yp. PETEG avavd og OIPOTIL, KOMMEVEG
ota Téooepa (KPATAOTE OTNV AKPN TOV XUUO)
+ 1 KpePMLSL, Yihokopupévo « V2 pion peCovpa Aadt
« V4 ueCoupag {wuo Kotomoulou « Mimépt « ANATL

1. Avapei€te Tov XUpo pe Ta umoloima UAIKE, Kat
TOMOBOETNOTE TO WEIYMA OTO WMON HAYEIPEUATOC.
MNpocBéoTe alATL KAl TUTEPL.

2. Em\é€te To mpdypappa SAUTE (ZOTAPIZMA)
KOl Hayelp€PTe yia 20 pe 30 AemTd, avakaTeuovTag
TIEPLOTACIAKA. MTTopeite va 1o oepPipeTe pe pulL.

METAAEX TAPIAEX ME XKOPAO

i 4 12Mema SAUTE X

+ 16 BaCINIKEG YaPIOES, WHEG KAl KOBAPIOUEVES, LE TO
KEPANL » 2 OKENIOEG OKOPSO, YINOKOUUEVO » AiyOC XUMOG
Aepoviov « Va peCovpag Aadt - Maivtavog « ANGTL

1. TOMOOETAOTE TICYUPISEC WUEG OTO UITOA HAYEIPEUATOC
UE TO O0KOPSO, TOV UAiVTAVO, TO AAdTL, TO AEUOVI Kal
70 AaS1. EmAéETe To mpdypappa SAUTE (XOTAPIZMA)

Kal opiote TOV XPpOVO MayeElPEUATOG OTA
12 Aemta.

2.'0tav payelpeuTolV, avaKATEPTE OAA TA UAIKA Yla va

EMTUXETE €VA OLOIOHOPPO ATTOTENECA.

KOTONOYAO ME AMYTAAAA
G 4 15Nemtd  SAUTE (P

+ 2 @I\éTa KOTOTIOUAOU, KOUMEVA Of  TeEUdxa
+200Yyp. apvydala, kapoupdiopéva kat Eephoudiopéva
+ 1 KOKKivn mrePld, WINokoppévn « Y peColpag
AAd1 « 3 okeNiGeG OKOPOO, KOUUEVEG OE AETITEG PETEG
+ 2 KPEUPLSI, PIAOKOUpEVA

1. TomoBeTioTe OAA TA UMKA OTO UTTON HAYEIPEUATOC.
EmAé€te To Mpoypaupa SAUTE (XOTAPIZMA)
KO OP{OTE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC OTa 15 AemTd.

2. YepPipete eoTo.

MEXKANAPITZA ZE ZAATZA AEYKOY
KPAXIOY

i 4 a5hema STEW o<

+ 4 Tepayia meokavdpitoa « 1 pefolpa Aeukod Kpaoi
+ AevipoNiBavo . 1K.0. NSt - 1 KPEUUUSL, KOUUEVO OE NETTTEC
PETEC » 1 KAPOTO, KOUUEVO OE NEMTEC QETEC « Y4 peoupag
VePO « V4 ue(oUPAG KpEUa YANAKTOG « Mimépt « ANATL

-

. TommoBeTrioTe OAA TA UNIKA OTO UMOA UAYEIPENATOC,
EKTOC amd Tnv  meokavdpitoa. EmAéEte  TO
npoypappa STEW (ATMOX) Kal opiote TOV
XPOVO HAYEIPEUATOC OTA 45 AeTTTA.

2. Metdamd 30 \entd, TomoBetrote To Ydpimou Ba éxete

ANATOMITEPWOEL 0TO KAAAO! aTOU Kal TOMoBeTOTE

TO KOAAO! ATOU OTO PIMOA payelpéuatod. AQROTE va

HayelpeUTEi HEXPL VA OAOKANPWOEL TO TpoYpappa.

3. XepPipeTe To PApL EPIKUVOVTACG TN OAATOO Amd TTAVW.

>ONOMOX ME ZANTZA KPEMAX

22 . SAUTE
@ 4 10+5Nemd 3 painG

+ 4 @INéTa coAopoU « Aiyo Aadt « AvnBog, WINOKOUUEVOG
« 1 peCovpa Kpépa YANaKToG « Mimépt « AT

1. Pavtiote pe Aiyo AGSL TO WION HAYEIPEUATOC Kal
npooBéote Ta @INéta cohopou. MpooBéote Aiyo
avnbo. MpooBéote alatt kat mmépt. EmAéEte to
npoypappa SAUTE (XOTAPIZMA) Kal opioTe Tov
XPOVO Hayelpépatog ota 10 Aemtd. MayelpéPte Tov
0O0AOUO Kat amd TIG U0 MAEUPEG.

2.MpocBéote TNV KPEUA KAl UAYEPEYPTE  OTO
npoypappa BAKING (WHZIMO) yla 5 Aemtd.

ANABPAKI MIMPEZE
& 4 25Nema STEW X

« 1 KIANG QINETO ANaUPAKL, pE TO S€ppa « V4 peCovpag AadL
« 2 oKeNibeG okOPOO, KOUUEVO O AwpPIBES « V2 peCovpa
Aeukod kpaoi « 1 mpéla paivtavo, PINOKOUMEVO « XUHOG
AEPOVIOU « 2 KPEPUUSIO, KOUUEVA OE AETITEG QETEG
+ 2 VTOMATEC, EEPAOUSIOUEVEG KAl MWUEVEG « ANATL
1. TomoBeTrioTe OAA TA UAIKA OTO UTION HAYEIPEUATOC.
EmAé€te 10 mpoypaupa STEW (ATMOX) Kat
0pPIOTE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC OTA 25 AemTd.
2. 370 TENOG TOU XPAOVOU HAYEIPEUATOG, TTPOOOEDTE 00O
aldti emBupeite.
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KOTOMNOYAO ME PIZOTO MANITAPION
@ 4 )\(L))Trg::]ato SAUTE 9@

« 300 yp. &emlupévo Kal OTPAYYIOREVO  PUQ
+ 5 HAVITAPLA OITAKE, OmO&NPAMEVA, KOUUEVA OE PETEC
Kal HOUOKepEVa o (€0TO vePS yia 20 Aemtd « 200 yp.
0TABOC KOTOMMOUAOU » 1 K.0. AEUKO KPaOi + 2 K.0. ENAPPLA
OANTOA 00YI0G » 1 K.0. EAAUONASO « V2 KPEUUUSL, KOUUEVO
0€ NEMTEQ PETEG » [imépL » ANATL » 3 peCOVPEG VEPO

-

.Maplvapete TO KOTOTMOUNO OF OPKETO KPAOI.
MNpooBéote aNdTl kal mMmEPL KAl OPAOTE TO Vva
papvaploTei yia 10 Aemtd.

2.TomoBetOTeE T KPEPMUSIA Kal To A&SL oTO
UTTON  payelpéuatoc.  EmAéte 1O Mpoypapua
SAUTE (ZOTAPIZMA) Kal opiote Tov Xpdvo
payelpépatog ota 10 AenTd. ZOTAPETE yia 3 AenTd
Kat 6tav apyioouv va HOAOKWVOUV Ta KPEUMUSLA,
MPocB£0Te Ta paviTdpla Kal payelpéPTe yia 5 Aemtd.

3.MpooBéote TO KOTOMOUNO. AvOKATEYPTE Yyla TA
umohoma 2 AemTd, aQAIPECTE TO KOTOTIOUAO Kal
TOMOBOETNOTE TO 0TNV AKPN O €va TMATO.

4. MNpooBéoTe 1o PUQL KAl VEPO OTO UITON HAYELPEUATOC.
TomoBeTAOTE TO KOTOMOUAO, TO KPEUMUSL Kal Ta
pavitapta mavw amd to pull. EmMAEETE To MPoOypappa
RICE (PYZI). MNpooBéote Aiyn ocdAtoa odylag Kat
avakatéPte mPoTou oePPRipeTe.

TAINANAEZIKO KOTOMOYAO ME KAPY

& 4 10+15Nemté SAUTE (B

+ 500 yp. 01|00C KOTOTOUAO, KOPUEVO OfF TEUAXIA
+ 400 yp. eha@pVL ydha kapudag « %2 KONOKUBAKI,
KOUMEVO OF QPETEC « 1 KOKKIVN TIMEPLE, KaBaplopévn
amé TouG OTIOPOUC KAl KOPUEVN O€ AwpPIdeg « 1 KapdTo,
KOUMEVO Of Tepaxia « 1 KpeUpLdL, Koupévo ota
Téooepa Kal melta ota SUo « 1 K.0. TAoTA KOKKIVOU
TANaVOEQIKOU KAPU + 1 K.0. KOPVPAAOUP « 2 K.O. PPECKO
KOMAVS PO, PINOKOUHEVO « 2 KY. EAaOAASO

1. TomoBeTtrioTe TO AASL OTO WMOA MAYEIPEUATOC KAl
MPooB£0TE TA KOUUATIO KOTOmoulou. EmAé€te To
npoypappa SAUTE (XOTAPIZMA) Kal opioTe TOV
XPOVO HAYEIPEUATOG OTA 10 AeTTTA. AVOKATEYTE.

2. MeTd anod 5 A\emtd, mpooBéote TNV MAoTA KAPU, TO
KOAOKUBAKL, TNV TIIITEPLA, TO KAPATO KAl TO KPEUMUUSL.
AVOKATEYTE TIEPIOTACIAKA.

3. AlaAUoTE TO KOPVPAdoUp OTO ydAa Kapudag Kal
TPOCOECTE TO OTO UMON payelpépatoq. EmAéSte
T0 Tpoypappa STEW (APTO MATEIPEMA) Kat
AQNOTE TO va payelpeuTei yia 15 Aemtd. Mpoobéote
Tov KOAlavSpo Tplv amd 1o oepBipiopa.

108

KOPEATIKH XOYTIA MIXO
@ 4 60 \emta SOuP

+ 400 pooydpt (Bpacpévo pe Aiyo mmépt yia 1 wpa)
+ 150 yp. HAAOKO TOPOU, KOUUEVO Of Tepayia » 20 g
(PPECKA MaVITAPLA « 2 KONOKUBAKI, KOUUEVO OE KUBOUG
« 1 matata, EePAoUSIoPEVN KAl KOUUEVN O€ KUBOUG « V2
KPEUHUSL, KOUPEVO OE AEMTEG PETEG « 3 K.0. doenjang
(kopedTikn caAtoa odylag Tou €xel UTooTel (UpwWon)
+ 1 k.0. maota okopdou - 2 K.0. dashi o KOKKOUG
(oupmukvwpévog (wuog Yaptov) « Y2 K.o. gochujang
(Kopeatikn maoTta Kautepo Toill) « 3 pe(oupeg vepo

1. AVaKaTtéPTe ONEC TIC OANTOEC UE TO VEPO OTO WUITOA
Hayeipéuatoc. EmAé€te To mpoypappa  SOUP
(XOYNA) KOl OPIOTE TOV XPOVO HOYEIPEUATOC
ota 60 A\entd. AprioTe va mdpouv Bpdon.

2. MpooBéoTe To HOoOXAP!, T KOANOKUBAKIA, TNV TATATA,
TO MaVITAPIO KAl TA KPEUMLUSIa. AQNnoTe TO vad
HayelpeuTei yia 40 Aemta.

3.MpocBéoTe To TOPOUL Kal payelPEéYTe yia 10 Aemtd
(Hé€XPL VO POUCKWOEL TO TOPOU Kal VA UAAAKWOOUV
Ta Aaxavika).

KOTOAETEX APNIOY ME TOITYAIA
MATEIPEYTA

) 4 Gk SAUTE

1wpa kat 30 Aemta

« 1 KINO apVvi xwpic KOKKANO, KOUMUEVO O€ KUBOUG 1 €K.
+ 2 KPpEPMULSIa pHECAiou PeYEDOUG, KOUUEVA O NETTTEG
PETEG » 4 YyoyYUALa, Eephoudiopéva Kat YINOKOUEVA
«+ 4 KapoTa, Ee@AoudIoPEVa KAl KOUMEVA OE TEPAXLA
+ 2 K.0. QUTIKO AAS1 « 2 K.y. ONATL = V2 K.y. TITEPL » 2 K.O.
PPEOKO PaivTavo, PINoKopEVO « 500 ml vepd

1. TormoBetioTe 1O AASI OTO MMON  MAYEIPEUATOC.
MNpooBéotetoapvioekUPBouC. EmAéETeTOTPOYPAA
SAUTE (XOTAPIZMA) Kal payelpéPte ya 5
AETTE, AVOKATEUOVTAG TTEPIOTACIAKA.

2. MpooBéote dAa Ta Aaxavikd kat To vepo. EmAé€te
T0 mpdypappa SOUP (XOYTIA) Kal opioTe TOV
XPOVO payelpépatog otn 1 wpa 30 Aenta.
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OAKEZ 2OYTIA
4 30Nema  SOUP &

+ 150 yp. KOKKIVEG POKEG » 1 KPEUUUSI, KOUPEVO OE
Aentéc @éteg + 1 okeNiba okdpdo, YIAOKOUUEVO
+ 1 K.0. KApU 0€ OKOVN « 1 K.y. KOAavdpo « 900 mlvepod
« ANaTL- Mimépt

1. TormoBeToTe OAA TA UMKA OTO UITON HAYEIPEUATOC.
Em\é€te to mpoypappa SOUP (ZOYTA) Kalt
0pIOTE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC 0Ta 30 AETTA.

2.0tav  olokAnpwBei o xpdvog payelpéuatog,
avapei€Te pe UMAEVTEP TN OOUTIA O €va UTTOA yla va
EMTUXETE Aeia vQN.

>OTAPIZMENA AAXANIKA

i 4 25hema SAUTE A&

+ 500 yp. peAit¢ava « 150 yp. YAukid mmepid « 200 yp.
vTopdteg « 100 yp. meATE vTopdTag +150 yp. Kapoto
+ 150 yp. KPEUUUAL « 3 K.0. QUTIKO AAdL « 3 oKeNIDEC
ok0pdo, EEPAOUSICEVO « 1/2 K.0. ppéako KOAlavEpo
« ANaTL, mmépL

1. TomoBeTioTe OAA UAIKA OTO UITON HOYEIPEUATOC KAl
QAVAKOTEPTE.

2. MayeipéPte otn Aertoupyia SAUTE (ZOTAPIZMA)
yta 20 pe 30 Aemtd.

MOYPEX KAPOTOY
@ 4 45 hemtal Baby Food

- 800 yp. KapATa » 2 MATATEG (CUVOAIKO BAPOC WHO
300 yp.) + 800 ml Bpactd vepd (amd BpacTtripa)
- 100 mlyaAa - 30 yp. Boutupo « ANGTL 600 emBupEiTe
+ OPECKOTPIMHUEVO HAVPO TITTEPL

1. Ze@AoudioTe Kal TEPOXIOTE TA KAPOTA Of AEMTEG
PETEG. Z€PAOUSIOTE KAl KOWTE TIG TATATEG OE KUBOUG.
TomoBeTOTE Ta KAPOTA, TIC MATATEG KAl TO BPaocTtd
VEPO OTO UMOA payelpépaTtog. EmAEETe Tn Aettoupyia
BABY FOOD (BPEDIKO FEYMA) kat opioTe Tov Xpdvo
HayElpEUATOG 0TA 45 AemTd.

2.370 TENOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG, OTpayyifte Ta
Aaxavikd Kat MWOTE Ta O€ TTOUPE PE EMECEPYAOTH TPOPIHWY
N papdoumiévep. NMpooBéote To yaAa kat To fouTtupo, Kat
avapei€te oo pmAéviep §avd péxpt va opoyevoroinBov.
MpocBéote 600 AAATL KAt HAUPO TITEPL EMOUEITE.
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THIANHTEZX NATATEX ME
MANITAPIA KAl KPEMMYAI

@ 4 20 \entd SAUTE &

4 HEYANEG TTIATATEG » 1 KPEUMUAL + 300 yp. pavitapla
(omoloudnmote €idouc) « 4 K.0. PUTIKO AAdL « Mimeptd
Toi\, 600 emBupeite « IkOpdo, 600 embuueite
« ANaTL, 600 emBupeite

1. TormoBetioTe 1O QUTIKO AASL OTOV TOAUPAYELPA.
MNpocBéote TIG MATATEG, TA HAVITAPLD, TO KPEUUUOL,
T0 0kOPSO, To aNdTL Kal TNV TmEPLd TOIAL

2. Mayelpépte otn Aertoupyia SAUTE (SOTAPIZMA)

yta 20 Aemtd.

2ONOMOX XTON ATMO ME POZ TAAXO

& 4 20Nema STEAM I X

+ 500 yp. @\éto cohopol « 200 ml vepd « ANGTL, 600
emBupeite « Mimépl, 600 emBupEiTe « 1 AgpovL « 1 @UNO
HapouioU (yia yapvipiopa) lia to yAdoo: « 1 okehida okdpdo
+ 1 Ky. 0GATo0 6oY1aG « 1 K. 6AaNToa Xoioiv « 50 ml kétoanm

1. ZTOYPTE TO AEUOVI TIAVW OTA QINETA GOAOMOU Kal
a\aTommeEPWOTE. TomoOETAOTE TO YAPL OTO KANAOL
ATHOU TOU TTOAUPAYELPA.

2.lepioTe TO UMON PAYEIPEUATOG PE VEPO HEXPL TNV
€vdelgn Twv 2 eATaviwv.

3. Mayelpéyte otn Aettoupyia STEAM (ATMOZ)
yta 20 Aemtd.

4.lla va TIPOETOIYACETE TO YAAoO: Avaueifte
oaAtoa ooylag, Tn oAAToa Xoioly, TNV KETOAT Kal TO
WiINoKkoppévo okOpSo. AQalpéoTte TOV COAOMO Kal
KOAOYTE pe To YAdoo. TomoBeToTe Ta o€ éva mdto
TTAVW 0TO GUANO TOU LAPOUALOU.

11

MATATEX TKPATEN

4 40Nemtd  BAKING o

« 15 yp. poAakwpévo BouTupo « 7-8 TATATEG HETPIOU
ueyéBoug moikihiag omouvTa (mepimou 850 yp. Bapog
akaBdploteg), Eephoudilopéveg « 300 ml kpépa
ydhaktog « 1 okeliba okopdo, Mwpévn « Y K.y.
TPIUUEVO HOOXOKAPUSO « ANATL KAl PPECKOTPIUUEVO
mépL » 50 yp. TUPI YKPOULYIEP, TPIUHEVO
1. BOUTUPWOTE TO ECWTEPIKO TOU UTTON HAYEIPEUATOC.
2, Avakotéyte padi v Kpépa, To ANwpévo okdpdo, To
pooxokdpudo, To aldtl Kat To TméPL TomoBeTnoTe
0€ OTPWOEIC TIC TIOTATEG KOPMEVEG OF (PETEC OTO MO
HAYEIPEUATOG EVAAACOOVTAC TIG LE TO HElYHA TNG KPEUOG
KOl TOU TPIUHEVOU TUPLOU. TEAEIWOTE LE TO MELYHO TNG KPEUOC.
3. EmAé€te to mpoypappa BAKING (WHZIMO) Kat
HayelpEWTE yia 40 AenTd.




PIZOTO ME MANITAPIATOY AAXOYZ

e @ Niomo Trsoro

+ 300 yp. @péoka (N KATeYuyuéva) pavitdpla Tou
ddaooug » 300 yp. pull yia piloto « 650 ml {wudg
AOXQVIKWV « 1 KpeUpLSL « 1 okelida okopdo « 70 ml
Aeukd Enpo kpaci (mpoatpetikd) « 50 yp. oKANPO
Tupi, my. mappelava « 50 yp. BoUTupo « 2 K.O. PUTIKO
AGSL « 2 KAwvapla Buudpt « ANGTL, 600 emBupeite
+ DPEOKOTPIUPEVO HAUPO TITEPL, 00O EMOUUEITE

1. TomoBetioTe 1O €Aadhado otov moAupdyelpa.
MpocoBéote 10 KPePULSL, TO OKOPSO Kat to PUdL.
Mayelpépte otn Aettoupyia SAUTE (SOTAPIZMA)

yia 12 Aentd. MNpocoBéote 1O Kpaoi Kat
meplpévete péxpl va efatuiotei. MpooBéote ta
pavitdpta Kat Tov {wuo.

2. Mayelpépte otn Asrtoupyia RISOTTO (PIZOTO).
‘Otav payelpeutei, mpooBéote 1o BoUuTupo Kal
ahatommepwote (6oo embupeite) To prloTo.

3.Maomaliote pe Tupi mMappeldva Kal YOPVIPETE UE
Bupdpt yia to ogpPipiopa.

KEIK ME AIOMENH ZOKOAATA

@ 4 45 Nemta DESSERT

+ 250 yp. kouPepToupa cokoAdtag vyeiag « 150 yp.
Boutupo « 6 auyd - 200 yp. {axapn daxvn « 80 yp.
AAEVPL » AVTIKOAANTIKO XapTi YnoipaTog

1. TepayioTe TN OOKOAATA OE KOMMATIA Kal AIWOTE TN
0O€ pmev papi pe 1o BoUTupo. AVAKATEYPTE HE Mia
OTIATOUAD.

2.XTumAoTeE Ta auyd kat Tn {axapn dxvn HEXPL
va aompioel to peiypa. MpooBéote N AMwpévn
0oKOAATa Kal To BouTtupo. NMpooBéate 6Ao To alelpl
KOl AVOKATEPTE amaAd.

3. ZTPWOTE TO MITON PAYEIPEUATOG TOU TIOANUMAYELPA UE
10 XapTi. TomoBetroTe TO peiypa otn BAon Tou YmoA
HAYEIPEPATOC HE KOUTAAL EmAé€TE TO mMpoypappa
DESSERT  (EMIAOPMNIA) kat opiote TOV Xpbvo
HaYEIPEPATOC 0TA 45 AemTd.
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AOPATO KEIK ME MYPTIAA KAl SMEOYPA
{4 40 herrta DESSERT

+ 150 yp. @péoka ouéoupa « 100 yp. @péoka HUPTIAA
« 1 ko. Caxapn * Na ™ COun tou Kék: « 115 yp.
Halakwpévo Boutupo « 115 yp. axapn WA « 2 auyd,
XTUTTNREVA « 120 yp. AAEVPL, KOOKIVIOHEVO ¢ 5 Y. UTTEIKIV
TAouVTEP + 1/2 Ky. EKXUNIopA Bavihiag » 2 K. yaha

1.Xe éva pmoA avdpei§ng, Tomofetote OAa Ta UAIKA
yta Tn COpn Tou KEIK Kal avapei§te Kahd péxpt va
opoyegvormoinBouv.

2. Apalpéote TO MMON  payelpépatog  amd  Tov
moAupdyelpa Kal aleiPte Tov MATO TOu pE Aiyo
Boutupo. TomoBeTAOTE £€va KUKAIKO KOMUATL XapTi
Ynoipatog 17 EKATOGTWY OTO UTTOA.

3. AlaokopmioTe Ta povpa 6To XapTi Pnoipatog. Enerta,
MPOCOECTE MPOOEKTIKA TN (UHN TOU KEIK amd MAvw.
KAeiote T0 KAMAKL.

4. EmAé€te 1o mpodypappa DESSERT (EMIAOPMIA) kau
pubuioTe T Beppokpacia Toug 130°C yia 45 Aemtd. XT0
TENOC TOU KUKAOU HAYEIPEUATOC, EI0AYETE éva EUAIVO
KAAQAKL OTO KEVTPO TOU KEIK Yla Va OeiTe Qv €xel YnOei
KaAd. Oa mpémel va PByaivel kaBapod (To KEIK @aiveTal
QAVOIXTOXPWHO OTO TIAVWw UEPOG). Av ival amapaitnTo,
KAEIOTE TO KATTAKL KAl HAYEIPEPTE Yia AANa 5 AemTa.

5. XpnolHomolwvTag YavTia ¢oupvou, apalpEoTe TO UITOA
Ynoipatog amd Tov TOAUMAYEIPA KAl a@rnoTE TO va
KPUWOEL yla 5 Aemtd. AvamodoyupioTe To TPOOEKTIKA
o€ éva TMATo OePPIPIoHATOC Kal apaIpESTE TO XOpPTi
Ynoipatog. NMaomalioTe pe Kookviopévn {axapn axvn.
S epPipeTe pe EMMAEOV PPEOKA LOUPA €AV EMBULEITE.

MAPAAOZIAKO INAOYPTI

4 10hr [} YoGurT

« 1 Aitpo ydha (3,2 % AMimapd) « 100 yp. OKETO GUOIKO
ylaoupTl

1. AvoKkatéPte TO YAAO HE TO YlOOUPTL PEXPL va
opoygevorolnfouv.

2. TomoBETAOTE TO YEIYUA OTO UITON HAYEIPEUATOC TOU
TOAUMAYELPA 1) EVOANOKTIKA O TTUPIOXO OKEVOG TTOU
Talptadel oto péyebog, MPOoToL TO TOTOOETHOETE OTO
MO payelpépatog Tou mohuvpdyelpa. EmAéEte tn
Aettoupyia YOGURT (FTAOYPTI) kat payeipéPte yia 10
WPEC.

3.'0Otav &ival €tolpo, TOMOBETAOTE TO MOPACKEVACHA
07O Yuyeio TOUNEXIOTOV YId 2 WPEG. TUCTHVETAL Va
(PUNACOETE TO UEIYHA KAAUMUEVO.

4, Mmopeite va 0epBipeTe TO YIAOUPTL OE ATOUIKA UTTOA
1| O€ UMOA YlA0UPTIOU TTPWIVOU, UE PPECKA PPOUTA,
YKpavoAa, Enpolc kapmoug, pappeAdda r/kat HéAL

Aev eival amapaitnto va Bpdoete 1o yala mpty, €dv

XPNOIUOTIOIEITE TTAOTEPIWHEVO YAAA UYNANG BgpUIKAG

enefepyaoiag. EQv xpnolUomolEiTe MAPEG 1 TAOTEPIWHEVO

YAAa, Ba mpémel MpwTa va To BPAceTe Kat EMETA va TO

AQROETE va KpuWoel og Beppokpacia Swuatiou. Mmopeite

Va XPNOIUOTIOINOETE PPEOKIA KAANIEPYELD YIAOUPTIOU.
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