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Salade de porc au sésame
Flocons d'avoine aux framboises et bananes
Soupe de haricots au chorizo
Légumes sautés
Gratin de pommes de terre

Pommes de terre rissolées aux champignons
et aux oignons

Gratin de chou-fleur
Ratatouille maison
Ragodt maison
Risotto aux champignons
Boulettes de viande a la sauce tomate
Chakhokhbili de poulet
Légumes vapeur a la vinaigrette aux agrumes
Poisson et riz aux herbes de Provence
Yaourt nature

Yaourt a la confiture
Poires au vin



Tableau des modes et des temps de cuisson®

Programmes

Automatique | Manuel

DUREE DE CUISSON

Par défaut

Plage

Incrément

DEPART DIFFERE

Plage

Incrément

TEMPERATURE

Par défaut

Plage (°C)

POSITION DU
COUVERCLE

Fermé

Ouvert

MAINTIEN
AU CHAUD
AUTO

1 Four 1 45 min 5min-4h 5 min Durées de cuisson ~ 24 h 5 min 150 - [ ] [ J
2 Wok/Sauté 1 15min | 5min-90 min 1 min - - 160 - [ ] [ ]
3 Soupes 1 1h 5min-3h 5 min Durées de cuisson ~ 24 h 5 min 100 - [ ] [ J
4 Mijoter 5:%22:§ 1h20min | 20min-9h 5 min Durées de cuisson ~ 24 h 5 min 100 - [ ] [ J
5 Cuisson douce 1 4h 20min-9h 5 min Durées de cuisson ~ 24 h 5 min 90 - [ ] [ J
6 Vapeur 1 30 min 5min-3h 5min Durées de cuisson ~24 h 5min 100 - [ J [ ]
7 Riz 1 Automatique | Automatique - Durées de cuisson ~ 24 h 5min Automatique - [ ] [ J
8 Riz Sushi 1 Automatique | Automatique - Durées de cuisson ~ 24 h 5min Automatique - [ ] [ J
9 Risotto/Pilaf 1 Automatique | Automatique - Durées de cuisson ~ 24 h 5 min Automatique - [ ] [ J
10 Porridge 1 20 min 5min-2h 1 min Durées de cuisson ~ 24 h 5 min 100 - ([ ] [ ] [
1 Ravioles Soulllr/ 15min | 1min-3h | Smin - - 100 - ° °

12 Pates 1 12 min Tmin-3h 1 min - - 100 - ([ ] [ ]

13 Pates levées 1 1h 5min-9h 5min - - 40 - ([ ]

14 Menu Bébé 1 45 min 5min-2h 5 min Durées de cuisson ~ 24 h 5 min 100 - ® 1 hmax
15 Stérilisateur 1 1h 5min-3h 5 min Durées de cuisson ~ 24h 5min 100 - ®

16 Omelette 1 15 min 5min-1h 1 min Durées de cuisson ~ 24 h 5min 160 - [ ] [ ] [ ]
17 Desserts 1 50 min 5min-2h 5 min Durées de cuisson ~ 24 h 5 min 150 - [ ]

18 Yaourts 1 8h 1h-24h 30 min - - 38 - ([ ]

19 Confitures 1 1h 5min-3h 5 min Durées de cuisson ~ 24 h 5min 105 - ([ ] [ ]

20 Réchauffer 1 20 min 5min-1h 1 min - - 100 - ([ ] [ ]
21 Ma&'&gﬁga” 1 - - - - - 75 - ° °

22- 1min-9h 40-100 ° ° °

Mes Recettes 4 30 min 1 min - - 100
25 min-2h 110-160 | @ °

*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.




- 2tomates

Jalude Ae pove Au sSésAame

« 200 g de champignons de Paris @ @ =
- 100 g de pleurotes “4
« 300 g de viande de porc

+ 30gde graines de sésame
« 2c. as.d’huile de tournesol

15 min 20 min

1 Couper le porc en lamelles. Couper les champignons de Paris et les tomates.
Hacher les pleurotes.

. 2 Assaisonner le porc avec du sel et du poivre.
« 2gousses dail

. 3¢ as. devinaigre 3 Verser I'huile de tournesol dans le multicuiseur et sélectionner le mode
balsamique WOK/SAUTE. Rouler les lamelles de viande de porc dans les graines de sésame et les
« 1 cuillére a café de sucre

- Sel
« Poivre noir moulu

placer dans le multicuiseur avec les champignons de Paris, les pleurotes et I'ail haché.
« Basilic frais

Mélanger et faire revenir pendant 20 minutes, couvercle ouvert.

4 Dans un autre bol, mélanger les tranches de tomates, le vinaigre balsamique, le sucre et le
basilic frais.

5 Placer la feuille de salade sur une assiette et disposer le porc sauté dessus.

-1 ; '
Tlocons A’ Avoine Aux framboises

et bananes
« 150 g flocons d’avoine
- 600 ml de lait o
« 1banane

5 min 10 min

1 Mettre les flocons d'avoine et le lait dans le multicuiseur. Remuer.

« 1poignée de framboises 2 Faire cuire en mode MENU BEBE pendant 10 minutes.

3 Une fois la cuisson terminée, ajouter les tranches de banane et les framboises
Remuer.



= 200 g de chorizo a cuire JO u e A& MY‘( CO‘tS @ @ ‘
- Bouillon de poulet a uc h or | 70

= 700 g de haricots blancs (en conserve) 10 min 60 min
« 1feuille de laurier . ) ) ) . )
L T Emincer le poivron et I'oignon. Hacher finement I'ail et le piment rouge. Couper le chorizo
« 1pincée desafran
« 1 petit oignon
« 2 gousses d'ail
« 1poivron rouge
« 1c as.depaprika doux
« 200 g de blettes (ou épinards)
- 200 g de tomates avec le jus
- 1piment

en rondelles.

2 Ajouter tous les ingrédients sauf les blettes dans le multicuiseur, verser le bouillon de
volaille a hauteur. Faire cuire en mode SOUPES pendant 40 minutes.

3 Une fois la cuisson terminée, ajouter les blettes ou les épinards a la soupe chaude.

P 7z - 500g d’aubergines
@ @ . L% MM&S SAH‘tC& - 150 g de poivrons
« 200 g de tomates

L0 20 min - 100 g de sauce tomate
- 150 g de carottes

- 150 g d'oignons

« 3c. as.d’huile végétale

« 3 gousses d'ail épluchées

« 1/2c. as. de coriandre fraiche
- Sel, poivre

T Couper I'aubergine en tranches de 1,5 cm d’épaisseur. Raper la carotte. Emincer I'oignon
et I'ail. Emincer le poivron et hacher les tomates et la coriandre.

2 Mettre tous les ingrédients dans le multicuiseur et mélanger.
3 Faire cuire en mode MIJOTER pendant 20 a 30 minutes.

Gratin @ @ ‘

de pommes de terre 20min 40 min

« 1cuillére de beurre
- 50 g Gruyere, d’Edam ou
de fromage suisse rdpé
« 1gousse d'ail hachée
© 30clde créme
« 7-8 de pommes de terre épluchées
« 1/4 cuillére a café de
noix de muscade

- Sel et Poivre noir

T Graisser l'intérieur du multicuiseur avec du beurre.

2 Couper les pommes de terre en fines tranches. Mélanger l'ail haché, la créme, la muscade, sel
et poivre. Disposer les tranches de pommes de terre en couches dans le multicuiseur en alternant
avec le mélange de creme et le fromage rapé. Terminer par une couche de creme.

3 Faire cuire en mode FOUR pendant 40 minutes.



Tommes Ae tevve vissolées @@
. 4grossespomm.es1d:i;enr;¢'?' aux Champignons et aux Oignons

- 300 g de champignons
© 4c.as.d’huile végétale

- Piment rouge
- Ail
- Sel

10 min 20 min

T Emincer les pommes de terre, les champignons et les oignons. Hacher finement I'ail.

2 Verser I'huile végétale dans le multicuiseur. Ajouter les pommes de terre, les champignons, l'oignon,
I'ail, le sel et le piment.

3 Faire cuire en mode WOK/SAUTE pendant 20 a 30 minutes.

@@ 6\Mtin Ae choux—flenvr * s00g dechouer

au fro ma ge et au cu rry - 250 g de mozzarella (eg']outtee)
10 min 45 min » 20 cl de béchamel
= 10cl devin blanc sec
T Verser I'huile d'olive dans le multicuiseur. Ajouter le reste d'ingrédients + 125 g de

- 1/4 c.ac. decurry
mozzarella découpée en tranches. Remuer.

- Sel et Poivre noir
2 Faire cuire en mode FOUR pendant 35 minutes.

« 1c. as.d’huile dolive
3 Servir aprés avoir finement tranché et disposé le reste de mozzarella sur le dessus.

« 3 gousses d'ail

« 2 aubergines
« 3 tomates

« 2c. as.d’huile végétale
o 1 brins de thym
« 1branche de basilic
- Sel et Poivre noir

Catme Ratatouille @ @
* 1oignon maison =

15 min 60 min

T Couper le poivron, la courgette, I'oignon, 'aubergine et les tomates en dés. Hacher
finement I'ail.

2 Verser I'huile végétale dans le multicuiseur. Ajouter les légumes et les épices. Faire cuire en
mode MIJOTER pendant 60 minutes.

Si vous préférez les Iégumes croquants, vous pouvez
réduire le temps de cuisson a 40 minutes.




= 200 g de viande de porc
+ 200 g de beeuf

- 10 pommes de terre RA@O M‘t W[SOK @ @ ‘
« 3¢ as. d’huile végétale
= 2 poivrons rouges
- Toignon
« 1carotte
- 1tomate
« 2gousses d'ail
- Sel et Poivre
« 1c as.depaprika

10 min 60 min

T Couper le beeuf, le porc, les pommes de terre, le poivron rouge, la tomate et I'oignon en
dés. Hacher finement Iail.

2 Mettre le tout dans le multicuiseur. Ajouter le sel, le poivre, le paprika et I'huile. Remuer.
3 Faire cuire en mode MIJOTER pendant 60 minutes.

@@‘ Risotto

aux Cha m p|g nons fO re stierS = 300 g de champignons frais (ou surgelés)
10 min 50 min

« 300 g deriz pour lerisotto
11de bouillon de légumes

T Couper les champignons et I'oignon en petits dés. Hacher finement I'ail

- 1oignon
2 Verser I'huile d'olive dans le multicuiseur. Ajouter I'oignon, I'ail et le riz. Faire cuire en . . 1goussed.all
X . P « 7 cldevin blanc sec (facultatif)
mode WOK/SAUTE pendant 10 minutes. Verser le vin et attendre qu'il sévapore. Ajouter les 500 de P
champignons et le bouillon. « 20gdeFarmesan
3 Faire cuire en mode RISOTTO.

« 50gdebeurre
« 2c as. d’huile végétale
« 2brins de thym

4 Une fois la cuisson terminée, ajouter le beurre, le sel et le poivre (au goGt) dans le risotto.
5 Saupoudrer de parmesan et garnir de thym pour servir.

- Sel
« Poivre noir fraichement moulu
Nous vous recommandons d’utiliser un riz rond,
de type Arborio ou Carnaroli, pour le risotto.
“Boulettes Ae viande
= 500 g de viande hachée (porc, beeuf) N @ ‘ ‘
100 g de fromage type Gouda a 'a sauce tomate
- 1oignon

20 min 45 min
T Ajouter le fromage Gouda, I'oignon coupé en petits dés, I'ail hache, le pain trempé dans

* 4509 de sauce tomate du lait, le sel et le poivre a la viande hachée.

- 50 g de créme aigre (optionnel)
- 100 g de mie de pain blanc

« 1c. as.defarine

« 1c. as. d’huile végétale

- 5cldelait

- Sel et Poivre noir

2 Faconner des boulettes et les rouler dans la farine.

3 Verser I'huile dans le multicuiseur. Disposer les boulettes de viande et faire cuire en mode
WOK/SAUTE pendant 10 minutes.

4 Ajouter la sauce tomate, puis la créme aigre. Remuer, Vous pouvez servir ce plat
faire cuire en mode CUISSON DOUCE pendant 60 minutes. avec de la purée ou des
légumes cuits a la vapeur.




Chakiokhbili de poulet

66
@ES][C
« 2-3oignons <4
« 2 poivrons
* 4tomates
« 1bouquet de basilic
« 1bouquet de coriandre
« 1/4c. as. de piment rouge
« 2c. as.depaprika
= 3gousses d"ail
- Sel

20 min 60 min

1 Couper le poulet en morceaux. Emincer l'oignon, les tomates et le poivron. Frotter
le poulet avec le piment rouge, le paprika et le sel.

2 Disposer au fond, en couches, le poulet, I'oignon, les tomates et le poivron.
3 Faire cuire en mode MIJOTER pendant 60 minutes.

4 Une fois la cuisson terminée, ajouter |'ail et les herbes hachées.

\ Lé@umes vApeuy

a la vivaigrette aux agrumes
- 8asperges (pas trop fines)

+ 3 pommes de terre

- 100 g de céleri-rave @ @ @66
« 1 carotte
- 100 g de petits pois frais x4
- 100 g de brocoli
- 1orange
« Tcitron
« 3¢ as.d'huile dolive
« 1c. as.desauce desoja
- Tc as.desucre
« 1piment (optionnel)
- Sel

10 min 20 min

T Couper la carotte en morceaux. Couper la base du pied des asperges et les
éplucher. Couper le céleri en lamelles et les pommes de terre en quartiers. Séparer le
brocoli en petits bouquets.

2 Mettre les légumes coupés dans le panier vapeur avec les petits pois. Placer le panier

vapeur dans le multicuiseur. Verser de I'eau jusqu’au trait correspondant a 2 cup et faire
cuire en mode VAPEUR pendant 20 minutes.

3 Mélanger le jus d'orange et de citron. Ajouter la sauce soja, I'huile d'olive, le sucre, le piment
rouge finement haché et le sel.

4 Servir les légumes avec la vinaigrette d’agrumes.



“Toisson et viz

aux herbes de Provence

©e0O

15 min 40 min
T Verser le riz dans le multicuiseur. Ajouter l'eau.

- 300gderiz
- 60cldeau
- 4 darnes de saumon
« 2c ac d'huile dolive
- Sel et Poivre noir
« 1pincée d’herbes de Provence
« 2c. as.dejus de citron
« 1bouquet de fines herbes
= 1poivron (pour la garniture)

2 Assaisonner le saumon avec le mélange de sel, de poivre et d’herbes de Provence
Ajouter le jus de citron au goUt. Disposer le tout dans le panier vapeur. Placer le
panier a vapeur dans le multicuiseur.

3 Faire cuire en mode RIZ.

4 Disposer sur une assiette et garnir avec les herbes et le poivron.

‘Ydouvt natuve

©e0O

5 min 8h

« 1ldelait entier

T Mélanger le lait et le yaourt jusqu’a obtenir une consistance lisse. Verser dans des
ramequins.
- 100 g de yaourt nature

2 Faire cuire en mode YAOURTS pendant 8 heures.

3 Une fois la cuisson terminée, laisser refroidir le yaourt dans le réfrigérateur pendant
au moins 4 heures.

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

Il 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. Vous pouvez utiliser des ferments lyophilisés.



- 1ldelait entier

- 100 g de yaourt nature
80 g de confiture d’abricot

- 6 poires
« 75 cldevin rouge
- 150gdesucre
« 200 ml d'eau
« 1bdton de cannelle
« Zeste d'un citron

Aouvt

a la confiture

OB

5 min 8h

T Mélanger le lait et le yogourt jusqu’a obtenir une consistance lisse. Mettre la
confiture dans des ramequins, puis ajouter le mélange de lait.

2 Faire cuire en mode YAOURTS pendant 8 heures.

3 Une fois la cuisson terminée, laisser refroidir le yaourt dans le réfrigérateur pendant au
moins 4 heures.

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

Vous pouvez remplacer la confiture d’abricot par toute autre confiture.

“Toives Au vin

@D

10 min 35 min

T Eplucher les poires sans couper la queue et les mettre dans la cuve. Recouvrir de
vin, d’eau, en ajoutant le sucre, le zeste de citron et la cannelle.

2 Sélectionner le mode DESSERTS et régler le temps de cuisson sur 35 minutes.

3 Servir chaud ou froid.




Sesame pork salad
Oatmeal with raspberries and bananas

Bean Soup with Chorizo
Sautéed vegetables
Scalloped potatoes with a cheesy crust

Fried potatoes with mushrooms and onion
Cheesy cauliflower curry casserole

Home-style ratatouille 15
Home-style roast
Risotto with forest mushrooms
Meatballs in tomato sauce 16
Chicken chakhokhbili
Steamed vegetable medley with citrus dressing 17
Fish with Herbes de Provence and rice
Classic Yogurt 18
Yogurt with jam
19

Wine-Poached Pears




Table of temperature modes and cooking times®

— . COOKING TIME DELAYED START TEMPERATURE LID POSITION Qg;:x :;:ﬁ
Automatic | Manuel Default Range Adjustable Range Adjustable Default Range(°C) Closed Open

1 Baking 1 45 min 5min-4h 5min Cooking time ~24h 5 min 150 - [ ] [ J
2 Crust/fry 1 15min | 5min-90min 1 min - - 160 - [ ] [ ] [ J
3 Soup 1 1h 5min-3h 5 min Cooking time ~24h 5 min 100 - [ ] [}
4 Stew Stew/Beans 1h20min | 20min-9h 5 min Cooking time ~24h 5 min 100 - [ ] [ J
5 Slow cook 1 4h 20min-9h 5 min Cooking time ~24h 5 min 90 - [ ] [ J
6 Steam 1 30 min 5min-3h 5 min Cooking time~24 h 5 min 100 - ([ ] [ ]
7 Rice 1 Automatic Automatic - Cooking time ~24 h 5min Automatic - [ ] [ J
8 Sushi rice 1 Automatic Automatic - Cooking time ~24 h 5min Automatic - [ ] [ J
9 Pilaf/Risotto 1 Automatic Automatic - Cooking time ~24 h 5min Automatic - [ ] [ ]
10 Oatmeal 1 20 min 5min-2h 1 min Cooking time ~ 24 h 5min 100 - (] L] [ ]
1 Dumpling D?Jﬂi[’)‘“gr{q 15min | 1min-3h | 5min . - 100 : °

12 Pasta 1 12 min 1min-3h 1 min - - 100 - ([ ] [ ]

13 Bread rising 1 1h 5min-9h 5 min - - 40 - ([ ]

14 Baby food 1 45 min 5min-2h 5 min Cooking time~24 h 5 min 100 - ([ ] 1 h max
15 Sterilizer 1 1h 5min-3h 5 min Cooking time~24 h 5 min 100 - ([ ]

16 Omelette 1 15 min 5min-1h 1 min Cooking time~24 h 5 min 160 - ([ ] [ ] [ ]
17 Dessert 1 50 min 5min-2h 5min Cooking time ~24h 5 min 150 - [ ]

18 Yogurts ™ 1 8h 1h-24h 30 min - - 38 - ([ ]

19 Jam 1 1h 5min-3h 5 min Cooking time~24 h 5 min 105 - ([ ] [ ]

20 Reheat 1 20 min 5min-1h 1 min - - 100 - ([ ] [ ]
21 Keep warm 1 - - - - - 75 - ([ ] [ ]

22- 1min-9h 40-100 ° ° °

My recipes 4 30 min 1 min - - 100
25 min-2h 110-160 | ® °

“Cooking time may be affected by altitude, food temperature, and other factors outside of the manufacturer’s control. As needed, you can always increase the cooking time
for your food. If the amount of ingredients is increased/decreased, the cooking time must be adjusted up or down as appropriate.
“Use for making yoghurts in oven-proof glass containers.



Jesame pork salad

- 2tomatoes 666
« 1 leaf of lettuce (any kind) v
« 200 g button mushrooms
x 4

« 100 g oyster mushrooms 15 min 20 min

* 300gpork

+ 30 g sesame seeds

« 2tbsp. sunflower oil

« 2 cloves of garlic

« 3tbsp. balsamic vinegar
« 1tsp. sugar

- Salt

« Ground black pepper

« Fresh basil

1 Cutthe pork into strips. Slice the button mushrooms and tomatoes.
Chop the oyster mushrooms.

2 Season the pork with salt and pepper.

3 Pour the sunflower oil into the multi-cooker and turn on WOK/SAUTE (CRUST/FRY)
mode. Then roll the strips of pork in sesame seeds and place them in the multi-cooker
along with the button mushrooms, oyster mushrooms, and minced garlic.

Open lid, stir, and sauté for 20 minutes.
4 |n another bowl, mix the tomato slices, balsamic vinegar, sugar and fresh basil.

5 Place the lettuce leaf on a plate and pour the sautéed pork on top.

Ontmeal pith vaspbervies

and bananas

@D

5 min 10 min

« 150grolled oats
= 600 ml milk
« 1banana
1 handful of raspberries

T Add the oats, and milk to the multi-cooker. Stir.
2 Turn on MENU BEBE (baby food) mode for 10 minutes.

3 Whenitis done, sliced banana, and raspberries. Stir.




» 200g of cooking chorizo /BMK So u
« Chicken stock with Chonzo

« White beans (canned) - (700 g) 10 min 60 min
 1bay leaf

« 1pinch of saffron

« 1small onion

» 4 cloves of garlic

« 1red bell pepper

« 1tbsp. sweet paprika

« 200 g Swiss chard (or spinach)

« 200g of tomatoes in their juice
« 1chili pepper

1 Slice the pepper and the onion thinly. Finely chop the garlic and chilli pepper. Cut the
chorizo into slices.

2 Add all the ingredients, except the chards, to the multicooker, and pour the chicken stock
on top. Cook on SOUPES (SOUP) mode for 40 minutes.

3 Whenitis done, add the chard or spinach to the hot soup.

@@‘ Jautied vegetables e

10min “0min « 100 g tomato paste
1 Cut the aubergine into slices 1.5cm thick. Grate the carrot. Chop the onion and the garlic * 150 g carrot
finely. Cut the pepper thinly and chop the tomatoes and coriander. « 150 g onion
2 Put everything into the pot and stir.  3tbsp. vegetable oil
3 Close the lid.  3cloves of garlic, peeled

= 1/2 tbsp fresh coriander

4 Cook on MIJOTER (STEW) mode for 20 to 30 minutes.
 Salt, pepper

Jealloped potatoes @@‘

Wlth a cheesy crust 20min 40 min

T Grease the inside of the multi-cooker with the butter.

« 1tbsp. butter

« 50g of grated Gruyere,
Edam or Swiss cheese

« 1 clove of garlic, chopped
* 300 ml cream

» 7-8 potatoes, peeled
 1/4 tsp. nutmeg

+ Salt, to taste

» Black pepper, to taste

2 Cut the potatoes into thin slices. Mix together the chopped garlic, cream, nutmeg, salt and
pepper. Place the potato slices in layers in the multicooker, alternating with the cream mix and the
grated cheese. Top it off with a layer of cream.

3 Turn on FOUR (BAKING) mode for 40 minutes.



T
Tvied potatoes @@‘
: 4’"’9"{"’1‘:;‘;;; with mushrooms and onion
= 300 g mushrooms (any kind)

* 4tbsp. vegetable oil
« Chili pepper, to taste
« QGarlic, to taste

« Salt, to taste

10 min 20 min

T Clean the potatoes and cut into strips. Cut the mushrooms into thin segments. Cut the
onion into semi-circles. Mince the garlic.

2 Pour the vegetable oil into the multi-cooker. Add the potatoes, mushrooms, onion, garlic,
salt and chili pepper.

3 Cook on WOK/SAUTE (CRUST/FRY) mode for 20 to 30 minutes
4 stir when it is done.

@@’ Cheesy cauliflomex .

» 250 g mozzarella cheese (drained)
CU rry Casser0|e = 200 ml of bechamel
10 min 45 min « 100 ml dry white wine
T Pour the olive oil into the multi-cooker. Add all of the remaining ingredients (+125 g of
cheese cut into strips). Stir.

« 1/4tsp. curry
« Salt, to taste

 Black pepper, to taste
3 Serve after finely slicing and arranging the remaining mozzarella cheese on top. + 1tbsp. olive oil

2 Turn on FOUR (BAKING) mode for 35 minutes.

« 2bell peppers
« 2courgettes
« Tonion
« 3cloves of garlic
« 2aubergines
* 3tomatoes
« 2tbsp. vegetable oil
o 1sprig of thyme
« 1sprig of basil
« Salt, to taste
 Black pepper, to taste

tomestie . @SO

15 min 60 min
1 Cutthe bell pepper, courgette, onion, aubergine, and tomatoes into small cubes. Mince
the garlic.

2 Pour the vegetable oil into the multi-cooker. Add the vegetables and spices. Turn on
MIJOTER (STEW) mode for 60 minutes

If you prefer crisper vegetables, you can reduce the cooking time to 40 minutes




= 200 g pork

« 200 g beef
= 10 medium potatoes ‘f“( 0144 — t [ (9) Ast
« 3tbsp. vegetable oil e 'S & Y‘
« 2red bell peppers 10 min 60 min
* 1onion T Cube the beef, pork, potatoes, red pepper, tomato, and onion. Mince the garlic
« 1carrot

« 1tomato

» 2cloves of garlic

« Salt, to taste

« Pepper, to taste

» 1tsp. sweet paprika

2 Put them into the multi-cooker. Add the salt, pepper, paprika, and oil. Stir,
3 Turn on MIJOTER (STEW) mode for 60 minutes.

/R [
@ @ ‘ (SO‘t‘tO » 300 g fresh (or frozen) forest mushrooms

Wlth foreSt mUShrOomS « 300 grice for risotto
10 min 50 min

« 1lvegetable broth

» Tonion

« 1clove of garlic

2 Pour the olive oil into the multi-cooker. Add the onion, garlic, and rice. Turn on WOK/ « 70 ml dry white wine (optional)

SAUTE (CRUST/FRY) mode for 10 minutes. Pour in the wine and wait for it to evaporate. Add * 50 g hard cheese, such as Parmesan
the mushrooms and broth.

1 Cut the mushrooms and onion into small cubes. Mince the garlic

« 50g butter
3 Turn on RISOTTO mode.

« 2tbsp. vegetable oil
4 When it is done, add the butter, and salt and pepper (to taste) to the risotto.

« 2sprigs of thyme
5 Sprinkle with Parmesan cheese and garnish with thyme to serve. * Salt, to taste
o Freshly ground black
We recommend using a round-grain rice, such as Arborio or Carnaroli, for risotto pepper, to taste
» 500 g ground meat (pork, beef) \M @ @ .
- 100 g Gouda cheese In tomato sauce
« Tonion

20 min 45 min

1 Add the Gouda cheese, finely cubed onion, minced garlic, bread soaked in milk, salt and
pepper to the ground meat.

* 450 g tomato paste

« 509 of sour cream (optional)
« 100g of white breadcrumbs

« 1tbsp. flour

+ 1tbsp. vegetable oil

* 50 ml milk

« Salt, to taste

« Black pepper, to taste

2 Form the mixture into balls and roll them in the flour.

3 Pour the oil into the multi-cooker. Arrange the meatballs in the pot and turn on WOK/
SAUTE (CRUST/FRY) mode for 10 minutes.

4 Add the tomato sauce, then the sour cream. Stir, and cook on CUISSON DOUCE (SLOW COOK)
mode for 60 minutes.

You can garnish this dish with mashed potatoes or steamed vegetables.




Chicken chakhokhbili

GG

* 2-3 onions 20 min 60 min
» 2 bell peppers
« 4small tomatoes
« 1bunch of basil
« 1bunch of coriander
« 1/4 tsp. ground hot red pepper
« 2tsp. ground red paprika
» 3cloves of garlic
 Salt, to taste

T Cut the chicken into large pieces. Cut the onion, tomatoes and bell pepper into
semicircles. Rub the chicken with the hot red pepper, paprika and salt.

2 Atthe bottom, in layers, place the chicken, the onion, the tomatoes and the
pepper.

3 Turn on MIJOTER (STEW) mode for 60 minutes.

4 When it is done, add minced garlic and herbs to the dish.

Jteamed ue@e’mble,

medley with citrus dressing
« 8asparagus (not too thin)

* 3 medium potatoes 0
- 100 g celery root Qﬁ 0,
« 1 medium carrot
x 4

= 100 g fresh green peas 10 min 20 min
» 100 g broccoli
« 1orange
» 1lemon
« 3tbsp. olive oil
« 1tbsp. soy sauce
« 1tbsp of sugar
« 1 chilli pepper (optional)
« Salt, to taste

1 Slice the carrot. Cut the base off the asparagus and peel them. Cut the celery into
strips and the potatoes into quarters. Separate the broccoli into little florets.

2 Place the cut vegetables into the steamer basket together with the peas. Put the
steamer into the multi-cooker. Pour water in up to the 2-cup line and turn on VAPEUR
(STEAM) mode for 20 minutes.

3 Combine the juice from the orange and the lemon. Add the soy sauce, olive oil, sugar,
minced chili pepper and salt.

4 Transfer the vegetables from the steamer basket to a plate. Pour the citrus dressing over the top.



Fish pith

Herbes de Provence and rice

©e0O

15 min 40 min

* 300grice
* 600 ml water
« 4100 g salmon steaks
« 2tsp. olive oil
« Seasalt, to taste
« Ground black pepper, to taste
« 1pinch of Herbes de Provence
» 2tbsp. lemon juice
= 1bunch of herbs
« 1bell pepper (for garnish)

1 Puttherice into the multi-cooker. Add the water.

2 Season the salmon with a mixture of salt, pepper and mixed herbs. Add lemon
juice to taste. Put the seasoned salmon into the steam basket, then place the steam
basket in the multi-cooker.

3 Turn on RIZ (RICE) mode.
4 Place on a plate and garnish with the herbs and bell pepper.

Classic yoguvt

@GIE]O

5 min 8 hours

T Stir the milk and yogurt together until smooth. Distribute among small glass
cups.

2 Turn on YAOURTS (YOGURTS) mode for 8 hours.
3 Whenitis done, cool the yogurt in the refrigerator for at least 4 hours.

« 11 milk (3.2 % milk fat)
« 100 g plain natural yoghurt

Use for making yoghurts in oven-proof glass containers.
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.




‘Yogurt with jam

©e0O

5 min 8 hours

o 11Imilk (3.2 % milk fat)
« 100 g plain natural yoghurt

- 80gapricot jam 1 Stir the milk and Yogurt together until smooth. Place jam in each cup and then add

the milk mixture.
2 Turn on YAOURTS (YOGURTS) mode for 8 hours.
3 Whenitis done, cool the yogurt in the refrigerator for at least 4 hours.

Use for making yoghurts in oven-proof glass containers.

Instead of apricot jam, you can use any other flavour.

Nine—TPoached “Feavs

@EIO

10 min 35 min

* 6pears
« 75cl of red wine
» 150 g of sugar
» 200ml of water
« 1stick of cinnamon
» Zest of one lemon

T Peel the pears without cutting the stem, and place them in the pan. Pour the wine
and water over them, adding the sugar, lemon zest and the cinnamon.

2 Select the DESSERTS programme and set the cooking time to 35 minutes.

3 Serve hot or cold.




Salade met sesam en varkensvlees

Havermout met frambozen en bananen

22

Bonensoep met chorizo
Gesauteerde groenten
Aardappelschijfiesmet een kaaskorst

23

Gebakken aardappels met champignons en ui
Bloemkool kerriestoofschotel met kaas
Huisgemaakte ratatouille

24

Huisgemaakt gebraad
Risotto met bospaddenstoelen
Gehaktballen in tomatensaus

25

Kip-chakhokhbili
Gestoomde groenten met citrusdressing

26

Vis met Provencaalse kruiden en rijst

Klassieke yoghurt

27

Yoghurt met jam
Peren met wijn

28




Tabel met temperatuurstanden en kooktijden”

POSITIEVAN

KOOKTLID UITGESTELDE START TEMPERATUUR SEeE AUTOMA-
Programma’s TISCH WARM
Standaard Bereik Instelbaar Bereik Instelbaar  Standaard  bereik (°C) Dicht Open HOUDEN
1 Gebak 1 45 min 5min-4u 5 min Kooktijd~ 24 u 5 min 150 - [ ] [ J
2 Koken/bakken 1 15min | 5min-90min 1 min - - 160 - [ ] [ J
3 Soep 1 Tu 5min-3u 5 min Kooktijd~ 24 u 5 min 100 - ([ ] [ ]
4 Stoven ségxzz/ Tu20min | 20min-9u 5 min Kooktijd~ 24 u 5 min 100 - [ ] [ J
5 | Langzaam koken 1 4u 20min-9u 5 min Kooktijd~ 24 u 5 min 90 - [ ] [ J
6 Stomen 1 30 min 5min-3u 5 min Kooktijd~ 24 u 5 min 100 - ([ ] [ ]
7 Rijst 1 Automatisch | Automatisch - Kooktijd~ 24 u 5 min Automatisch - [ ] [ J
8 Sushirijst 1 Automatisch | Automatisch - Kooktijd~ 24 u 5 min Automatisch - [ ] [ J
9 Pilav/Risotto 1 Automatisch | Automatisch - Kooktijd~ 24 u 5 min Automatisch - [ ] [ J
10 Havermout 1 20 min 5min-2u 1 min Kooktijd~ 24 u 5 min 100 - ([ ] [
11 Knoedel I(Kr?c!(:gél 15 min Tmin-3u 5min - - 100 - ([ ]
12 Pasta 1 12 min Tmin-3u 1 min - - 100 - ([ ] [ ]
13 Brood rijzen 1 Tu 5min-9u 5 min - - 40 - ([ ]
14 Babyvoedsel 1 45 min 5min-2u 5 min Kooktijd~ 24 u 5 min 100 - ([ ] 1 umax
15 Sterilisatie 1 Tu 5min-3u 5 min Kooktijd~ 24 u 5 min 100 - ([ ]
16 Omelet 1 15 min 5min-1u 1 min Kooktijd~ 24 u 5 min 160 - ([ ] [ ] [ ]
17 Dessert 1 50 min 5min-2u 5min Kooktijd~ 24 u 5 min 150 - [ ]
18 Yoghurt ™ 1 8u Tu-24u 30 min - - 38 - ([ ]
19 Jam 1 Tu 5min-3u 5 min Kooktijd~ 24 u 5 min 105 - ([ ] [ ]
20 Opwarmen 1 20 min 5min-1u 1 min - - 100 - ([ ] [ ]
21 Warm houden 1 - - - - - 75 - ([ ] [ ]
22- 1min-9u 40-100 ° ° °
Mijn recepten 30 min 1 min - - 100
25 Tmin-2u 110-160 | ® °

*De kooktijd kan worden beinvloed door hoogte, voedseltemperatuur en andere factoren buiten de controle van de fabrikant. Indien nodig, kunt u altijd de kooktijd voor

uw voedsel verlengen. Als de hoeveelheid ingrediénten wordt verhoogd/verlaagd, moet de kooktijd worden verlengd of verkort.
**Gebruik voor het maken van yoghurt ovenbestendige glazen potten.

*[
tij

*¥



Jalade met sesam en vAvkensulees

« 2tomaten 6 60
« 1blad sla (soort naar keuze) U
» 200 g champignons
x4

« 100 g oesterzwammen 15 min 20 min
= 300 g varkensvlees
» 30 g sesamzaadjes
« 2elzonnebloemolie
« 2tenen knoflook
« 3el balsamico-azijn
o 1tlsuiker
- Zout
« Zwarte peper uit de molen
« Verse basilicum

1 Snijd het varkensvlees in reepjes. Snijd de champignons en tomaten. Snijd de
oesterzwammen.

2 Breng het varkensvlees op smaak met peper en zout.

3 Giet de zonnebloemolie in de multicooker en schakel de stand WOK/SAUTE
(KOKEN/BAKKEN) in. Rol de reepjes varkensvlees in de sesamzaadjes en doe deze met
de champignons, oesterzwammen en geperste knoflook in de multicooker. Open het
deksel, roer en laat 20 minuten sauteren.

4 Meng in een andere kom de tomaat, de balsamicoazijn, de suiker en de verse basilicum.
5 Leg het blad sla op een bord en leg het gesauteerde varkensvlees erop.

Havermout met frambozen

en bananen

@ISO

5 min 10 min

« 150 g havermout
* 600 ml melk
« 1banaan
» 1hand frambozen

1 Doe de havermout en de melk in de multicooker en roer dit goed door elkaar.
2 Schakel de stand MENU BEBE (BABYVOEDSEL) voor 10 minuten in.

3 Voeg daarna de gesneden banaan en de frambozen toe en roer het geheel goed door.




= 200 g chorizo om te koken /BO KCKJSO&P
» Kippenbouillon met ¢ h 0 riZO

» Witte bonen (blik) - (700 g) 10 min 60 min

« 1laurierblaadje

« 1snufje saffraan

 1kleine ui

« 2tenen knoflook

» 1rode paprika

« 1el paprikapoeder (zoet)

« 200 g snijbiet (of spinazie)
« 200 g tomaten met sap

» 1chilipeper

1 Snijd de paprika en de ui in plakjes. Hak de knoflook en de rode peper fijn. Snijd de chorizo
in schijfjes.

2 Doe alle ingrediénten behalve de snijbiet in de multicooker, giet de gevogeltebouillon
erover. Laat gedurende 40 minuten koken in modus SOUPES (SOEPEN).

3 Voeg de snijbiet of spinazie toe als de stand is voltooid.

@ @ ‘ Qesauteede groenten i

10 min 20 min

« 100 g tomatenpuree
1 Snijd de aubergine in schijfjes van 1,5 cm dikte. Rasp de wortel. Snijd de ui en de knoflook « 150 g wortel
in plakjes. Snijd de peper in plakjes en hak de tomaten en de koriander. « 150gui
2 Doe alles in de pot en roer dit door. « 3elplantaardige olie

3 Sluit de deksel. « 3 gepelde teentjes knoflook

« 1/2 el verse koriander

4 Laat gedurende 20 tot 30 minuten koken in modus MIJOTER (STOVEN).
« Zout, peper

Aavdappelschijfjes met @@

een kaaskorst 20 min

1 Smeer de binnenkant van de multicooker in met boter.

« 1elboter

« 50 g gruyére, edammer of
geraspte Zwitserse kaas

« 1 teentje knoflook, fijngehakt
* 300 mlroom (33 % melkvet)
» 7-8 geschilde aardappelen
» 1/4tlnootmuskaat
» Zout naar smaak
« Zwarte peper, naar smaak

2 Snijd de aardappelen in dunne schijven. Meng de fijngehakte knoflook, de room, de
nootmuskaat, het zout en de peper. Leg de schijven aardappel in lagen in de multikoker,
afwisselend met het mengsel van room en geraspte kaas. Eindig met een laag room.

3 Schakel de stand FOUR (GEBAK) voor 40 minuten in.




« 4 grote aardappels

Gebakden anvdprds DSO

o Tui
* 300 g champignons 10 min 20 min
(soort naar wens) 1 Maak de aardappels schoon en snijd deze in reepjes. Snijd de champignons fijn. Snijd de ui in halve

» 4 el plantaardige olie
« Chilipeper naar smaak
» Knoflook naar smaak
» Zout naar smaak

ringen. Pers de knoflook.

2 Giet de plantaardige olie in de multicooker. Voeg de aardappels, de champignons, de ui, de knoflook,
het zout en de chilipeper toe.

3 Laat gedurende 20 tot 30 minuten koken in modus WOK/SAUTE (KOKEN/BAKKEN).

4 Roeren als de stand is voltooid.

@SS “Bloemkool o
kerrieStOOfsc hOtel met kaas * 200 ml bechamelsaus

« 100 ml droge witte wijn

10 min 45 min
1 Giet de olijfolie in de multicooker. Voeg al de overige ingrediénten toe (+125 g kaas, o 1/4tlkerrie
gesneden in reepjes). Roeren. « Zout naar smaak
2 Schakel de stand FOUR (GEBAK) voor 35 minuten in. + Zwarte peper, naarfma.lak
« 1elolijfolie

3 Leg de resterende fijngesneden mozzarella hier bovenop en serveer.

» 2paprika’s ]
 senagei Huisgemankte @@‘
o Tui .
« 3tenen knoflook ratatou I I l € 15 min 60 min

+ 2 aubergines

* 3tomaten

« 2el plantaardige olie

« 1takje tijm

1 takje basilicum

» Zout naar smaak

« Zwarte peper, naar smaak

1 Snijd de paprika, courgette, ui, aubergine en tomaten in kleine blokjes. Pers de knoflook.

2 Giet de plantaardige olie in de multicooker. Voeg de groenten en kruiden toe. Schakel de
stand MIJOTER (STOVEN) voor 60 minuten in.

Als u uw groenten knapperiger wilt hebben, kunt
u de kooktijd verminderen naar 40 minuten.




» 200 g varkensviees
» 200 g rundvlees
» 10 middelgrote aardappels
 3elplantaardige olie
» 2rode paprika’s
o Tui
« Twortel
« 1tomaat
» 2tenen knoflook
« Zout naar smaak
« Peper naar smaak
« 1tl paprikapoeder zoet

Huig\ﬁm?m @@.

10 min 60 min
1 Snijd het rundvlees, het varkensvlees, de aardappels, de paprika, de tomaat en de ui in

blokjes. Pers de knoflook.

2 Doe dit allemaal in de multicooker. Voeg zout, peper, paprika en olie toe. Roeren
3 Schakel de stand MIJOTER (STOVEN) voor 60 minuten in

@@‘ Risotto

» 300 g verse (of ingevoren)
met bospaddenstoelen
10 min 50 min

bospaddenstoelen
« 300 g risottorijst
« 11groentebouillon

1 Snijd de paddenstoelen en ui in kleine blokjes. Pers de knoflook.

2 Giet de olijfolie in de multicooker. Voeg de ui, knoflook en rijst toe. Schakel de stand

o Tui
« 1teen knoflook
WOK/SAUTE (KORST/BAKKEN) voor 10 minuten in. Giet de wijn erbij en wacht totdat deze : Z 0";" d;”: witte W;’"P(”"""“”
verdampt is. Voeg de paddenstoelen en bouillon toe. * 509 harde kaas, zoals 5‘:’""52:""
) « 50gboter
3 Schakel de stand RISOTTO in. . 2el plantaardige olie
4 Voeg de boter, zout en peper (naar smaak) toe als de stand is voltooid

« 2takjes tijm
5 Strooi hier Parmezaanse kaas over en garneer met tijm voor het serveren

» Zout naar smaak
« Versgemalen zwarte
peper naar smaak

Wij raden ronde graanrijst aan, zoals Arborio of Carnaroli voor risotto.

+ 500 g gehakt (varken;vllees, 6&M kt b A[[&M— @ @ ‘
rundvlees,
- 1009 condetons in tomatensaus
o Tui
* 450 g tomatenpuree
« 50 g zure room (optioneel)
« 100 g kruim van wit brood
« 1elbloem
« 1el plantaardige olie
* 50 mlmelk
« Zout naar smaak

« Zwarte peper, naar smaak

20 min 45 min
1 Voeg de Gouda-kaas, fijngesneden ui, geperste knoflook, brood geweekt in melk, zout en
peper toe aan het gehakt.

2 Draai ballen van het mengel en rol deze door de bloem

3 Giet de olie in de multicooker. Leg de gehaktballen in de pot en schakel de stand WOK/
SAUTE (KORST/BAKKEN) voor 10 minuten in

4 Voeg de tomatensaus en vervolgens de zure room toe. Roer en laat gedurende 60 minuten
koken in modus CUISSON DOUCE (LANGZAAM KOKEN) U kunt het gerecht serveren
met aardappelpuree
of gestoomde groenten.



Kip-chakhokhbilt

= 0O

« 2paprika’s
4 kleine tomaten
« 1bos basilicum
« 1bos koriander
« 1/4 tl gemalen hete rode peper

« 2tlgemalen rode paprika
» 3tenen knoflook
« Zout naar smaak

20 min 60 min

1 Snijd de kip in grote stukken. Snijd de ui, tomaten en paprika in halve ringen.
Smeer de kip in met de hete rode peper, paprika en zout.

2 Leg laag voor laag de kip, de ui, de tomaten en de paprika in de multicooker.
3 Schakel de stand MIJOTER (STOVEN) voor 60 minuten in.

4 Voeg de geperste knoflook en kruiden toe als de stand is voltooid.

6estoomAe voenten

met citrusdressing
« 8asperges (niet tefijn)

« 3middelgrote aardappels ’ﬁ 6
x4

» 100 g knolselderij
10 min 20 min

« 1middelgrote wortel

- 100 gverse groene erwten
» 100 g broccoli

« 1sinaasappel

» 1citroen

« 3elolijfolie

« 1elsojasaus

o 1elsuiker

« 1sterk Spaans
pepertje (optioneel)
« Zoutnaar smaak

1 Snijd de wortel in stukken. Snijd het harde gedeelte aan de onderkant van de
asperges en schil ze. Snijd de knolselderij in reepjes en de aardappelen in kwartjes.
Verdeel de broccoli in roosjes.
2 Plaats de gesneden groenten met de erwten in het stoommandje. Plaats het
stoommandje in de multicooker. Giet er water tot de tweede bekerlijn bij en schakel de
stand VAPEUR (STOMEN) voor 20 minuten in.

3 Meng het sap van de sinaasappel en de citroen. Voeg sojasaus, olijfolie, suiker, gemalen
chilipeper en zout toe.

4 Haal de groenten uit het stoommandje en leg deze op een bord. Giet de citrusdressing erover.



Dis met Provenganlse

kruiden en rijst

©e0O

15 min 40 min

« 300 grijst
« 600 ml water
» 4zalmsteaks van 100 g
« 2tlolijfolie
» Zeezout naar smaak

« Gemalen zwarte peper,
naar smaak

« 1snufje Provencaalse kruiden
» 2el citroensap
» 1bos kruiden
« 1paprika (als garnering)

1 Doe derijst in de multicooker. Voeg water toe.

2 Breng de zalm op smaak met het mengsel van zout, peper en Provencaalse
kruiden. Voeg het citroensap toe naar smaak. Leg alles in het stoommandje. Zet het
stoommandje in de multicooker.

3 Schakel de stand RIZ (RUST) in.
4 |eg op een bord en garneer met de kruiden en paprika.

Klassieke goghurt

©eO

5 min 8 uur
T Roer de melk en yoghurt samen glad. Verdeel dit over kleine glazen bekers.
2 Schakel de stand YAOURTS (YOGHURT) voor 8 uur in.
3 Laat de yoghurt tenminste 4 uur in de koelkast afkoelen als de stand is voltooid.

« 11melk (3,2 % melkvet)
« 100 g gewone natuurlijke yoghurt
Gebruik voor het maken van yoghurt ovenbestendige glazen potten.

Het is niet nodig om de melk van te voren te koken als u extra-
gepasteuriseerde melk gebruikt. Als u volle of gepasteuriseerde melk
gebruikt, moet deze eerste worden gekookt en tot op kamertemperatuur
worden gekoeld. U kunt gevriesdroogde startcultuur gebruiken.




'@o@kuv{:

jam
‘q 6ps,
« 11melk (3,2 % melkvet) x 8 5 min 8 uur

= 100 g gewone natuurlijke yoghurt

« 80g abrikozenjam 1 Roer de melk en yoghurt samen glad. Doe de jam in elk beker en voeg het

melkmengsel toe.
2 Schakel de stand YAOURTS (YOGHURT) voor 8 uur in.
3 Laat de yoghurt tenminste 4 uur in de koelkast afkoelen als de stand is voltooid.

Gebruik voor het maken van yoghurt ovenbestendige glazen potten.

U kunt ook een andere smaak jam gebruiken.

Feven met wijn

©e0O

10 min 35 min

* 6peren
» 75 clrode wijn
« 150 g suiker
« 200 ml water
« 1kaneelstokje
« Geraspte schil van 1 citroen

1 Schil de peren zonder het steeltje eraf te snijden en leg ze in de kuip. Giet de wijn
en het water erover, voeg de suiker, de citroenschil en de kaneel toe.

2 Kies het programma DESSERTS en stel de kooktijd in op 35 minuten.

3 Dien warm of koud op.




Ensalada de cerdo al sésamo
Avena con frambuesas y platanos

Sopa de judias con chorizo
Salteado de verduras
Patatas gratinadas con costra de queso

Patatas fritas con champifiones y cebolla
Coliflor con queso al curry a la cacerola

Pisto casero 33
Asado casero
Risotto con champifiones silvestres
Albéndigas en salsa de tomate 34
Pollo con verduras
Mezcla de verduras cocidas al vapor con aderezo de citricos 35
Pescado con hierbas provenzales y arroz
Yogur clasico 36
Yogur con mermelada
37

Peras al vino




Tabla de modos, temperatura y tiempos de coccion’

POSICION DE LA MANTEN-

N . Predeter n:_EMPO DE COCCION : INICIO RETARDADO : Pred;:r;_ERATURA ) : CAI mm.;?\ N
Automatico | Manual o) Intervalo Ajustable Intervalo Ajustable 1) Intervalo (°C) Cerrada Abierta TOMATICO

1 Horno 1 45 min 5min-4h 5 min Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min 150 - [ ] [ J

2 Tostar/sofreir 1 15min | 5min-90min 1 min - - 160 - ([ ] [ ] [ ]

3 Sopa 1 1h 5min-3h 5min Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min 100 - [ ] [ J

4 Guisar Esla?;)fizz 1h20min | 20min-9h 5min Tiempo de coccion ~24h 5min 100 - [ ] [ J

5 Coccion lenta 1 4h 20min-9h 5 min Tiempo de coccion ~24 h 5 min 90 - ([ ] [ ]

6 | Cocinar al vapor 1 30 min 5min-3h 5 min Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min 100 - [ ] [ J

7 Arroz 1 Automético | Automético - Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min Automético - [ ] [ J

8 Arroz sushi 1 Automético | Automético - Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min Automético - [ ] [ J

9 Pilaf/risotto 1 Automético | Automético - Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min Automético - [ ] [ J
10 | Harinade avena 1 20 min 5min-2h 1 min Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min 100 - [ ] [ ] [ J

Hervir/
1 Boﬁér‘\j/fd':fsa dgﬂaaia 15min | 1min-3h | 5min - - 100 - ° °
hervidas

12 Pasta 1 12 min Tmin-3h 1 min - - 100 - ([ ] [ ]

13 | Supirmasa 1 1h Smin-9h | 5min - - 40 - °

14 AIimgggjésspara 1 45 min 5min-2h 5 min Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min 100 - [ 1hmax.
15 Esterilizar 1 1h 5min-3h 5 min Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min 100 - [

16 Tortillas 1 15 min 5min-1h 1 min Tiempo de coccién ~24 h 5 min 160 - ([ ] [ ] [ ]
17 Postres 1 50 min 5min-2h 5 min Tiempo de coccion ~ 24 h 5 min 150 - [ ]

18 Yogur ™ 1 8h 1h-24h 30 min - - 38 - ([ ]

19 Mermelada 1 1h 5min-3h 5 min Tiempo de coccion ~24 h 5 min 105 - ([ ] [ ]

20 Recalentar 1 20 min 5min-1h 1 min - - 100 - ([ ] [ ]

21 |Mantener caliente 1 - - - - - 75 - ( ] [ ]
22. 1min-9h 40-100 ° ° °

Mis recetas 4 30 min 1 min - - 100
25 min-2h 110-160 | @ ° °

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

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



ENSAUAA Ae cevdo Al sEsamo

i)
« 1hoja de lechuga (de cualquier tipo) @ @
= 200 g de champiiiones
« 100 g de girgolas o
+ 300 g de carne de cerdo
« 30 gde semillas de sésamo
« 2c¢/sde aceite de girasol
« 2dientes de ajo
» 3 c/sdevinagre balsdmico
« 1c/cde aziicar

« Sal
« Pimienta negra molida

« Albahaca fresca

15 min 20 min
1 Corte la carne de cerdo en tiras. Corte en trozos los champifiones y los tomates.
Pique los girgolas.

2 Salpimiente el cerdo.

3 Vierta el aceite de girasol en el robot multifuncién y active el modo WOK/SAUTE
(TOSTAR/SOFREIR). Luego reboce las tiras de carne de cerdo en las semillas de sésamo

y coléquelas en el robot multifuncién junto con los champifiones, los girgolas y el ajo
picado. Abra la tapa, revuelva y saltee durante 20 minutos.

4 En otro recipiente, mezcle las rodajas de tomate, el vinagre balsamico, el aztcar y la albahaca
fresca.

5 Coloque la hoja de ensalada en un plato y ponga el salteado de cerdo encima.

Avena con frambuesAs

y platanos
» 150 g de copos de avena
- 600 ml de leche 4
« 1pldtano

5 min 10 min

1 Anada laavenay laleche en el robot multifuncién. Revuelva.
« 1puiiado de frambuesas

2 Active el modo MENU BEBE (COMIDA DE BEBES) durante 10 minutos.

3 Cuando esté preparado afiada el platano cortado en trozos y las frambuesas.
Revuelva.




» 200 g de chorizo para cocer JO A Ae J uA( AS @ @ ‘
+ Caldo de pollo Con chorizo
« Frijoles blancos (en lata) - (700 g)

10 min 60 min
= 1hojadelaurel
. g u ) 1 Corte en ldminas el pimiento y la cebolla. Pique finamente el ajo y el pimiento rojo. Corte el
« 1pizca de azafrdn : .
. chorizo en rodajas.
« 1cebolla pequeia
« 2dientes de ajo
» 1 pimiento rojo
» 1c¢/sde pimenton dulce
+ 200 g de acelgas (o espinacas)
» 200 g de tomates con el jugo
« 1guindilla

2 Afada todos los ingredientes excepto las acelgas al robot multifuncién y ctbrelos con el
caldo de pollo. Deje cocer en modo SOUPES (SOPAS) durante 40 minutos.

3 Cuando esté preparado anada las acelgas o las espinacas a la sopa caliente.

@ @ ‘ JAlbeado Ae vexAuUYAS - iosimmmnine

» 200 g de tomates
10 min 20 min

« 100 g de salsa de tomate

1 Corte la berenjena en rodajas de 1,5 cm de grosor. Ralle la zanahoria. Corte en ldminas la

. « 150 g de zanahorias
cebollay el ajo. Corte en laminas el pimiento y pique los tomates y el cilantro. » 150 g de cebollas
2 Coléquelo todo en el recipiente y revuelva. * 3c/sde aceite vegetal
3 Cierre la tapa. « 3dientes de ajo pelados
4 Deje cocer en modo MIJOTER (COCER A FUEGO LENTO) durante 20-30 minutos. * 1/2c.soperas de cilantro fresco

« Saly pimienta

» 1c/sde mantequilla E AtAtAs 5Y‘A‘t[WAS @ @ .
" 0 o suso con costra de queso B

- 1diente de ajo picado
T Engrase el interior del robot multifuncién con la mantequilla.
* 300 ml de nata 9 q

« 7-8 patatas peladas

+ 1/4 c/c de nuez moscada
 Sal al gusto

« Pimienta negra al gusto

2 Corte las patatas en rodajas finas. Mezcle el ajo picado, la nata, la nuez moscada, la sal y la

3
pimienta. Coloque las rodajas de patatas en capas en el robot multifuncién alternando con la
mezcla de nata y el queso rallado. Termine con una capa de nata.

3 Active el modo FOUR (HORNO) durante 40 minutos.



= 300 g de champinones
(de cualquier tipo)

* 4c/s de aceite vegetal
« Guindilla al gusto

« Ajoal gusto

« Sal al gusto

« 4 patatas grandes /PAtAtAS Y.'[‘tAS @ @ @
P 7ceb:ua con champiﬁone{s y cebolla

10 min 20 min
1 Limpie las patatas y cortelas en tiras. Corte los champifiones en trozos delgados. Corte la
cebolla en semicirculos. Pique el ajo.

2 Vierta el aceite vegetal en el robot multifuncién. ARada las patatas, los champifiones, la
cebolla, el ajo, la sal y la guindilla.

3 Deje cocer en modo WOK/SAUTE (WOK/SALTEADO) durante 20-30 minutos.
4 Cuando esté preparado revuelva todo.

@ @ Couﬂov GOK 4“680 * 500 g de coliflor

» 250 g de queso mozzarella (escurridos)
al curry ala cacerola - 200mI de bechamel

» 100 ml de vino blanco seco
T Vierta el aceite de oliva en el robot multifuncién. Ahada todos los ingredientes restantes * 1/4c/cdecurry
(+ 125 g de queso cortado en tiras). Revuelva.

« Sal al gusto
2 Active el modo FOUR (HORNO) durante 35 minutos.

» Pimienta negra al gusto
) . . « 1c/s de aceite de oliva
3 Sirva después de cortarlo en trozos pequefios y coloque el queso mozzarella restante por

encima.

10 min 45 min

» 2 pimientos

sl Pstocaseo . HE
« 3dientes de ajo <4

« 2berenjenas
* 3 tomates
» 2c/sde aceite vegetal
« 1ramita de tomillo
« 1ramita de albahaca
+ Sal al gusto
« Pimienta negra al gusto

15 min 60 min
1 Corte el pimiento, el calabacin, la cebolla, la berenjena y los tomates en dados pequefos.
Pique el ajo.

2 Vierta el aceite vegetal en el robot multifuncién. ARada las verduras y las especias. Active el
modo MIJOTER (GUISAR) durante 60 minutos.

Si prefiere las verduras mas crujientes puede reducir
el tiempo de coccién a 40 minutos.




= 200 g de carne de cerdo
= 200 g de carne de vaca

» 10 patatas medianas k A @ @ ‘
* 3c/sdeaceite vegetal SA O GAS 6Y.o
2 pimientos rojos

« 1cebolla

» 1zanahoria

« 1tomate

» 2dientes de ajo

« Sal al gusto

 Pimienta al gusto

« 1c/cde pimentén dulce

10 min 60 min
T Corte en dados la carne de vaca, la carne de cerdo, las patatas, el pimiento rojo, el tomate
y la cebolla. Pique el ajo.

2 Coléquelos en el robot multifuncién. Ahada sal, pimienta, pimentén y aceite. Revuelva
3 Active el modo MIJOTER (GUISAR) durante 60 minutos,

@ @ ‘ /Risotto « 300 g de champiriones silvestres

frescos (o congelados)
co H i res « 300gdearrozpara RISOTTO
10 min 50 min n Champlnones SI‘VeSt « 1ldecaldo de verduras

« 1cebolla
« 1diente de ajo
2 Vierta el aceite de oliva en el robot multifuncién. Afiada la cebolla, el ajo y el arroz. Active * 70midevino blanco seco fopcional)
el modo WOK/SAUTE (TOSTAR/SOFREIR) durante 10 minutos. Vierta el vino y espere a que se * 509 dequeso curado,
evapore. Afada los champifiones y el caldo. como elparmes?no
. « 50 g de mantequilla
3 Active el modo RISOTTO. « 2¢/sdeaceite vegetal
4 Cuando esté preparado afada la mantequilla, la sal y la pimienta (al gusto) al RISOTTO. « 2ramitas de tomillo
5 Espolvoree con queso parmesanoy
decore con tomillo para servir.

« Sal al gusto
Recomendamos usar arroz de grano redondo, * Pimienta negra recién
como el Arborio o el Carnaroli, para el RISOTTO.

molida al gusto
Albéndigas
» 500 g de carne picada (cerdo, ternera)

« 100 g de queso Gouda en Salsa de tomate @ @ ’
« 1cebolla

* 450 g de salsa de tomate
« 50 g de crema agria (opcional)
» 100 g de miga de pan blanco
« 1c/sdeharina
 1c/s de aceite vegetal
* 50ml deleche

« Sal al gusto
« Pimienta negra al gusto

1 Corte los champiriones y la cebolla en dados pequefos. Pique el ajo.

20 min 45 min
1 Ahada el queso Gouda, la cebolla cortada en dados pequeios, el ajo picado, el pan
mojado en leche, la sal y la pimienta a la carne picada.

2 Forme bolas con la mezcla y rebécelas en la harina

3 Vierta el aceite en el robot multifuncién. Coloque las albéndigas en el recipiente y active el
modo WOK/SAUTE (TOSTAR/SOFREIR) durante 10 minutos

4 AfAada la salsa de tomate y luego la crema agria. Remueva y deje cocer en modo CUISSON
DOUCE (COCCION LENTA) durante 60 minutos.

Puede decorar el plato con puré de
patatas o verduras cocidas al vapor.



“Tollo con vevAuvas

« 1pollo @ @ @
» 2-3cebollas
« 2pimientos x4
« 4 tomates pequerios
« 1manojo de albahaca
» 1manojo de cilantro
 1/4 c/c de pimiento

rojo picante molido
« 2 c/cde pimentén dulce molido

20 min 60 min
T Corte el pollo en trozos grandes. Corte la cebolla, los tomates y el pimiento en
semicirculos. Tempere el pollo con el pimiento rojo picante, el pimentén dulce y la sal
2 Coloque en el fondo, en capas, el pollo, la cebolla, los tomates y el pimiento.
3 Active el modo MIJOTER (GUISAR) durante 60 minutos.

4 Cuando esté preparado afada el ajo picado y las hierbas al plato.
» 3dientes de ajo

« Sal al gusto

J/(’ML(A Ae vexAuvas codAAS

al vapor con aderezo de citricos
(no muy finos)
» 3 patatas medianas
« 100 g de raiz de apio @ @ Qﬁﬁﬁp
« 1zanahoria mediana
+ 100 g de guisantes verdes frescos Y 0 min 20 min
= 100 g de brécoli
» 1naranja
« 1limén

» 3 c/sdeaceite de oliva

« 1c/sdesalsa de soja

« 1 cucharada sopera de aziicar
« 1 pimiento (opcional)

« Sal al gusto

T Corte la zanahoria en trozos. Corte la base de los esparragos y pélelos. Corte el
apio en ldminas y las patatas en trozos. Separe el brécoli en pequefios ramilletes.

2 Coloque las verduras cortadas en la cesta de vapor junto con los guisantes. Coloque

la cesta de vapor en el robot multifuncion. Vierta agua hasta la linea para 2 tazas y active el
modo VAPEUR (VAPOR) durante 20 minutos.

3 Mezcle el zumo de la naranja y del limén. Ahada la salsa de soja, el aceite de oliva, el aztcar,
la guindilla picada y la sal.

4 Transfiera las verduras de la cesta de vapor a un plato. Vierta el aderezo de citricos por encima



“Fescado con hievbas

provenzales y arroz

608

© 300gdearroz @ @
* 600 ml de agua 4
« 4filetes de salmon de 100 g

« 2c/cdeaceite de oliva
« Sal marina al gusto
« Pimienta negra molida al gusto
« 1pizca de hierbas provenzales
« 2c/sdezumo de limén

« 1manojo de hierbas
1 pimiento (para decorar)

15 min 40 min

T Cologue el arroz en el robot multifuncién. Afada el agua.

2 Condimentar el salmén con una mezcla de sal, pimienta y hierbas provenzales.
Afnada el zumo de limén al gusto. Coloquelo en la cesta de vapor. Coloque la cesta de
vapor en el robot multifuncién.

3 Active el modo RIZ (ARROZ).

4 Coléquelo en un plato y decérelo con hierbas y pimiento.

’Mo@w clAsico

©e0

5 min

8 horas
= T1ldeleche (3,2% de
grasa de la leche)

« 100 g de yogur natural

T Revuelva laleche y el yogur hasta que quede suave. Distribtyalo en los pequefios
vasos de cristal.

2 Active el modo YAOURTS (YOGUR) durante 8 horas.

3 Cuando esté preparado deje enfriar el yogur

Utilice recipientes de cristal resistentes al horno para hacer yogures.

No es necesario hervir la leche antes si se esta utilizando leche ultrapasteurizada.
Si esta utilizando leche entera o pasteurizada se debe hervir primero y luego
dejar enfriar a temperatura ambiente. Puede utilizar cultivo iniciador liofilizado.




Yogur con mexrmelada

©e0O

5 min 8 horas

« 1ldeleche (3,2% de
grasa de la leche)

= 100 g de yogur natural

+ 80 g de mermelada
de albaricoque

T Revuelva la leche y el yogur hasta que quede suave. Coloque mermelada en cada
taza y luego afada la mezcla de leche.

2 Active el modo YAOURTS (YOGUR) durante 8 horas.
3 Cuando esté preparado deje enfriar el yogur en el frigorifico durante al menos 4 horas.

Utilice recipientes de cristal resistentes al horno para hacer yogures.

En lugar de mermelada de albaricoque puede utilizar cualquier otro sabor.

“Fevas Al vino

©e0O

10 min 35 min

« 6peras
« 75 cldevino tinto
» 150 g de aziicar
» 200 ml de agua
« 1ramade canela
« Cdscara de limén

T Pele las peras sin cortar el rabillo y coléquelas en el recipiente. Cubrelas de vino y
aguay anada el azucar, la cascara de limén y la canela.

2 Seleccione el programa DESSERTS (POSTRE) y ajuste el tiempo de coccién en
35 minutos.

3 Sirva caliente o frio.




Salada de carne de porco com sésamo

Flocos de aveia com framboesas e banana 40
Sopa de feijdo com chourico
Legumes salteados
Batatas gratinadas 41
Batatas salteadas cogumelos e cebola
Couve-flor gratinada
Legumes primavera 42
Guisado caseiro
Risotto com cogumelos
Alméndegas com molho de tomate 43
Frango chakhokhbili
Legumes ao vapor com molho de citrinos 44
Peixe com arroz e ervas aromaticas
logurte natural 45
logurte com compota
Peras bébedas 46




Tabela com modos, temperaturas e tempos de cozedura®

Programas TEMPO DE COZEDURA INICIO DIFERIDO TEMPERATURA Po:LﬁS\DA Ag?g&igl_
Automatico | Manual ‘Predefinicao Gama Ajustavel Gama Ajustivel Predefinicio Gama(°C) Fechado Aberto CAMENTE

1 Forno 1 45 min 5min-4h 5min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 150 - [ ] [ J

2 Tostar/fritar 1 15min | 5min-90min 1 min - - 160 - [ ] [ ] [ J

3 Sopa 1 1h 5min-3h 5 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 100 - [ ] [}

4 Guisar Guiisgé/SFei- 1h20min | 20min-9h 5 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 100 - [ ] [ J

5 Ie%?giraz?\;e 1 4h 20min-9h 5 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 90 - [ ] [ J

6 Vapor 1 30 min 5min-3h 5 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 100 - ([ ] [ ]

7 Arroz 1 Automético | Automatico - Tempo de cozedura~ 24 h 5 min Automético - [ ] [ J

8 Arroz de sushi 1 Automético | Automatico - Tempo de cozedura~ 24 h 5 min Automético - [ ] [ J

9 Pilaf/risotto 1 Automético | Automatico - Tempo de cozedura~ 24 h 5 min Automético - [ ] [ J
10 | Farinha de aveia 1 20 min 5min-2h 1 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 100 - ([ ] [ ] [
17 | Bolinhode Bolinho 15min | 1min-3h | Smin - - 100 - ° °

de massa

12 Massa 1 12 min Tmin-3h 1 min - - 100 - [ ] [ ]

13 | Levedaropédo 1 1h 5min-9h 5 min - - 40 - [ ]

14 | Comida de bebé 1 45 min 5min-2h 5 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 100 - [ ] 1 h max
15 Esterilizar 1 1h 5min-3h 5 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 100 - ([ ]

16 Omeleta 1 15 min 5min-1h 1 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 160 - [ ] [ ] [ J
17 Sobremesa 1 50 min 5min-2h 5 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 150 - [ ]

18 logurte ™ 1 8h 1h-24h 30 min - - 38 - ([ ]

19 Doce 1 1h 5min-3h 5 min Tempo de cozedura~ 24 h 5 min 105 - [ ] [ ]

20 Reaquecer 1 20 min 5min-1h 1 min - - 100 - ([ ] [ ]
21 | Manter quente 1 - - - - - 75 - [ [}

_ . Tmin-9h 40-100 [ ] [ ]

2225 ArseTeIR:::s N somin Tmin-2h fmin - - 100 110-160 [ ] [ [ ]

*O tempo de cozedura pode ser afetado pela altitude, temperatura da comida e outros fatores fora do controlo do fabricante. Se for necessério, pode sempre aumentar o
tempo de cozedura. Se a quantidade de ingredientes aumentar/diminuir, o tempo de cozedura deve ser ajustado em conformidade (mais ou menos tempo).
**Utilizado para fazer iogurtes em recipientes de vidro préprios para o efeito.



Jalada de cavne de poveo

com sésamo
« 1folhade alface

608
« 200 g de cogumelos @ @

15 min 20 min
1 Corte a carne de porco as tiras. Corte os cogumelos Paris e os tomates. Pique os
cogumelos.

» 100 g de cogumelos
» 300 g de carne de porco
» 30 g de sementes de sésamo

» 2 colheres de sopa
de éleo de girassol
 2dentes de alho
« 3 colheres de sopa de
vinagre balsdmico

2 Tempere a carne de porco com sal e pimenta.
« 1 colher de chd de agticar

3 Coloque o 6leo de girassol na maquina de cozinha multifuncées e selecione o
modo WOK/SAUTE (TOSTAR/FRITAR). Passe as tiras de carne de porco pelas sementes de
sésamo e coloque-as na maquina de cozinha multifungées juntamente com os cogumelos
e os alhos picados. Abra a tampa, mexa e salteie durante 20 minutos.
* Sal 4 Numa outra tigela, misture as rodelas de tomate, o vinagre balsamico, o aclcar e o
« Pimenta preta moida manjericdo fresco.
» Manjericdo fresco

5 Coloque a folha de alface num prato e disponha a carne de porco salteada por cima.

-1 >
Tlocos de aveia com frambotsAs

e banana
» 150 g flocos de aveia @ @ ‘
600 ml de leite x4 5 min
« 1banana
« 1punhado de framboesas

10 min

10 minutos.

1 Coloque os flocos de aveia e o leite na maquina de cozinha multifungées. Mexa
2 Selecione o modo MENU BEBE (COMIDA PARA BEBE) e deixe cozinhar durante

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



. e chourico 0 A AO GOM
.zzzzig dehgalinila J P Acﬁo‘gﬁ:::‘)o @ @ ‘

« Feijdo branco (enlatado) - (700 g) 10 min 60 min
« 1folha de louro
« 1pitada de agafrdo
» 1cebola pequena
« 2dentes de alho
» 1pimento vermelho
« 1 colher de sopa de paprica doce
« 200 g de acelgas (ou espinafres)
» 200 g de tomates
+ 1pimento vermelho

1 Corte o pimento e a cebola as fatias. Pique finamente o alho e o pimento vermelho. Corte
o chourico as rodelas.

2 Adicione todos os ingredientes, menos os mais maduros, na panela multifuncées, verta o
caldo de galinha. Cozinhe em modo SOUPES (SOPA) durante 40 minutos.

3 No final da cozedura, adicione as acelgas ou os espinafres a sopa quente.

» 500 g de beringelas
@ @ ‘ Leé umes SAH:CMOS + 150 depimentos
o g de tomates

10.min- 20 min « 100 g de molho de tomate
« 150 g de cenouras

» 150 g de cebolas

» 3 colheres de sopa de dleo

+ 3dentes de alho descascados

3 Feche atampa.
4 Cozinhe em modo MIJOTER (COZINHAR EM LUME BRANDO) durante 20 a 30 minutos. * 1/2c. de sopa de coentros frescos
« Sal, pimenta

Batatas gratinadas @@.

20 min 40 min

1 Corte a beringela em pedacos de 1,5 cm de espessura. Rale a cenoura. Corte a cebola e o
alho. Corte o pimento e pique o tomate e os coentros.

2 Coloque tudo na maquina e mexa.

» 1colher de sopa de manteiga
» 50 g de queijo Gruyere
« 1dente de alho picado
* 300 ml de natas
« 7 a8 batatas descascadas
1/4 colher de chd de noz moscada
« Sal
« Pimenta preta

1 Unte o interior da maquina de cozinha multifuncdes com a manteiga.

2 Corte as batatas em rodelas finas. Misture o alho picado, as natas, a noz moscada, sal e
pimenta. Disponha as rodelas de batatas em camadas na panela multifuncdes, alternando a
mistura das natas com o queijo ralado. Finalizar com uma camada de natas.

3 Selecione o modo FOUR (FORNO) e deixe cozinhar durante 40 minutos.



Batatas salteadas @ @ ‘
" Abatatas grandes com cogumelos e cebola
* 300 g de cogumelos
« 4 colheres de sopa de dleo
« Pimento vermelho

« Alho
» Sal

10 min 20 min
1 Lave as batatas e corte-as em palitos grandes. Corte os cogumelos e a cebola. Pique o alho.

2 Deite 0 6leo na maquina de cozinha multifungées. Coloque as batatas, os cogumelos, a cebola, o
alho, o sal e o pimento vermelho.

3 Cozinhe em modo WOK/SAUTE (WOK/SALTEADO) durante 20 a 30 minutos
4 Mexa no final da cozedura.

« 250 g de queijo

mozzarella (escorrido)

10 min 45 min » 200 ml de molho béchamel

1 Coloque o azeite na maquina de cozinha multifuncées. Adicione os restantes ingredientes * 1/4 colher de chd de caril
(+125 g de queijo cortado as tiras). Mexa.

» Sal
2 Selecione o modo FOUR (FORNO) e deixe cozinhar durante 35 minutos. : leentapreta
o 1 colher de sopa de azeite

@ @ ‘ COH Ue—{(ov‘ 6Y‘A,thAA « 500 g de couve-flor

3 Sirva decorado com o restante queijo mozzarella cortado em pedacos pequenos

» 2pimentos
» 2curgetes
« 1cebola
 3dentes de alho
» 2beringelas
» 3tomates
« 2 colheres de sopa de 6leo vegetal
« 1raminho de tomilho
» 1 raminho de manjericdo
o Sal
« Pimenta preta

Lgues . @O

15 min 60 min

1 Corte os pimentos, as curgetes, a cebola, as beringelas e os tomates em cubos pequenos
Pique o alho.

2 Coloque o 6leo na maquina de cozinha multifuncées. Acrescente os legumes e as
especiarias. Selecione o modo MIJOTER (GUISAR) e deixe cozinhar durante 60 minutos

Se preferir os legumes menos cozidos, pode reduzir
o tempo de cozedura para 40 minutos.




« 200 g de carne de porco
» 200 g de carne de vaca

» 10 batatas

» 3 colheres de sopa de éleo

« 2 pimentos vermelhos

« 1cebola

« 1cenoura

» 1tomate

« 2dentes de alho

» Sal

« Pimenta

« 1colher de chd de paprica

Guisado caseivo @@.

10 min 60 min
1 Corte a carne de vaca, a carne de porco, as batatas, os pimentos, o tomate e a cebola em
cubos. Pique o alho.

2 Coloque tudo na maquina de cozinha multifuncées. Adicione o sal, a pimenta, a paprica e o
6leo. Mexa.

3 Selecione o modo MIJOTER (GUISAR) e deixe cozinhar durante 60 minutos

@@‘ “Risotto

= 300 g de cogumelos frescos
com COg u me|OS (ou congelados)
10 min 50 min = 300 g de arroz pararisotto
1 Corte os cogumelos e a cebola em cubos pequenos. Pique o alho.

« 1lde caldo de legumes

» 1cebola

2 Coloque o azeite na maquina de cozinha multifuncées. Adicione a cebola, o alho e o » 1dente de alho

arroz. Selecione o modo WOK/SAUTE (TOSTAR/FRITAR) e deixe cozinhar durante 10 minutos » 70 ml de vinho branco seco (opcional)
Adicione o vinho e deixe evaporar. Acrescente os cogumelos e o caldo

3 Selecione o modo RISOTTO e deixe cozinhar.

» 50 g de queijo parmesdo
+ 50 g de manteiga
4 No final da cozedura, adicione a manteiga, o sal e a pimenta (a gosto) ao risotto. ° Z?Iher?shde?p: de_lohleo
« 2raminhos de tomilho
5 Polvilhe com queijo parmesao, polvilhe com tomilho e sirva . Sal
L B  Pimenta preta moida
Para fazer risotto, recomendamos a utilizacao um arroz de grao
redondo, como o Arborio ou outro especifico para risotto.

A
. Almdndegas @@‘
» 500 g de carne picada (porco, vaca)
- 100 g de queijo Flamengo com mOIhO de tomate
» 1cebola

+ 450 g de molho de tomate

» 50 g de natas (opcional)

« 100 g de miolo de pdo

« 1colher de sopa de farinha
« 1colher de sopa de dleo

* 50 mlde leite

» Sal

« Pimenta preta

20 min 45 min
1 Adicione o queijo Flamengo, a cebola cortada em cubos pequenos, o alho picado, o pao

embebido em leite, o sal e a pimenta a carne picada
2 Molde o preparado formando bolas e passe-as pela farinha

3 Coloque o 6leo na maquina de cozinha multifuncées. Disponha as alméndegas na
maquina, selecione o modo WOK/SAUTE (TOSTAR/FRITAR) e deixe cozinhar durante 10 minutos
4 Adicione o molho de tomate, de seguida as natas

Mexa, czoinhe em modo CUISSON DOUCE (COZINHAR Pode servir este prato com puré de
LENTAMENTE) durante 60 minutos.

batata ou legumes cozidos ao vapor.



Frango chakhokhbili

806,
» 2-3cebolas @ @
» 2pimentos x4

» 4 tomates pequenos
» 1molho de endro

20 min
» 1molho de coentros

60 min
1 Corte o frango em pedacos grandes. Corte as cebolas, os tomates e os pimentos.

* Sal

Tempere o frango com o pimentdo doce, a paprica e o sal.
) 2 Coloque o frango, a cebola, os tomates e o pimento em camadas.
< 14 c:,-i’,;z’;,‘:;:zzg: 3 Selecione o modo MIJOTER (GUISAR) e deixe cozinhar durante 60 minutos.
« 2 colheres de chd de 4 No final da cozedura, adicione o alho picado e as ervas aromaticas.
papricaem pé
» 3dentes de alho

L equmes Ao vApoY
» 8espargos (ndo

com molho de citrinos
demasiado finos)

@ISO

« 100 g de aipo
10 min

« 1cenoura -
= 100 g de ervilhas frescas 20 min
* 100gdebrécolos B (orte a cenoura aos bocadinhos. Corte a base dos pés dos espargos e descasque-os.

 T1laranja - 1limdo
+ 3 colheres de sopa de azeite raminhos.

Corte 0 aipo em fatias fininhas e as batatas em pedacos. Separe os brécolos em
« 1colher de sopa

de molho de soja
» 1colher de sopa de agticar

« 1pimento (opcional)

Coloque os legumes cortados, juntamente com as ervilhas, no cestode cozedura a
o Sal

vapor. Coloque o cesto com os legumes na maquina de cozinha multifungées. Coloque
4gua na maquina de cozinha multifungdes até a marca com a indicagao 2-cup (2 chavenas),
selecione o modo VAPEUR (VAPOR) e deixe cozinhar durante 20 minutos.

pimento vermelho picado e o sal.

3 Misture o sumo da laranja com o sumo do liméo. Adicione o molho de soja, o azeite, o aclcar,
4 Sirva os legumes com molho de citrinos.



“Feixe com Avvox

e ervas aromaticas

@ISO

15 min 40 min

» 300gdearroz
* 600 ml de dgua
* 4 postas de salmdo
2 colheres de chd de azeite
 Sal
» Pimenta preta
« 1pitada de ervas aromdticas

« 2 colheres de sopa
de sumo de limdo

» 1molho de ervas aromdticas
« 1pimento (para guarnecer)

1 Coloque o arroz na maquina de cozinha multifuncées. Adicione a dgua.

2 Tempere o salmao com a mistura do sal, pimenta e das ervas de Provence.
Adicione o sumo do liméo a gosto. Coloque todos os ingredientes no cesto de
cozedura a vapor. Coloque o cesto de cozedura a vapor na panela multifungoes.

3 Selecione o modo RIZ (ARROZ).
4 Coloque o salmdo num prato e guarneca com as ervas aromaticas e o pimento.

lo@w’ce nAtuval

©e0O

5 min 8 horas

T Mexa o leite com o iogurte até obter uma consisténcia lisa. Distribua por
pequenos copos de vidro.
2 Selecione o modo YAOURTS (IOGURTE) e deixe cozinhar durante 8 horas.

3 No final da cozedura, deixe o iogurte arrefecer no frigorifico durante, pelo menos, 4 horas.

« 11 deleite gordo
« 100 g de iogurte natural

Dicas para fazer iogurtes em recipientes de vidro proprios para o efeito.

Se utilizar leite ultrapasteurizado, nao é necessario ferver o leite antecipadamente.
Se utilizar leite gordo ou pasteurizado, deve primeiro fervé-lo e depois deixa-lo
arrefecer a temperatura ambiente. Pode utilizar fermentos lacteos desidratados.



« T1ldeleite gordo
« 100 g de iogurte natural

80 g de compota de alperce

* 6peras
» 75 cl devinho tinto
» 150 g de agticar
* 200 ml de dgua
« 1paude canela
« Raspas de limao

5uv’ce

com compota

@IElO

5 min 8 horas

T Mexa o leite com o iogurte até obter uma consisténcia lisa. Coloque compota em
cada um dos recipientes de vidro e adicione a mistura do leite.

2 Selecione o modo YAOURTS (IOGURTE) e deixe cozinhar durante 8 horas.

3 No final da cozedura, deixe o iogurte arrefecer no frigorifico durante, pelo menos,
4 horas.

Dicas para fazer iogurtes em recipientes de vidro proprios para o efeito.

Em vez de compota de alperce, pode utilizar compota de qualquer outro sabor.

“Fexas bebedas

©e0O

10 min 35 min

1 Descascar as peras sem retirar o pé e colocé-las na cuba. Cobrir com vinho, 4gua e
adicionar o aglcar, a raspa de liméo e a canela.

2 Selecionar o programa DESSERTS (SOBREMESA) e regular o tempo de cozedura em
35 minutos.

3 Servir quente ou frio.




Insalata di carne di maiale con sesamo
Fiocchi d’avena con lamponi e banane
Zuppa di fagiolini e chorizo
Verdure saltate
Patate al gratin con crosticina di formaggio
Patate fritte con funghi e cipolla
Cavolfiore al formaggio e al curry in casseruola
Ratatouille alla casalinga
Arrosto alla casalinga
Risotto ai funghi di bosco
Polpette di carne in salsa di pomodoro
Pollo chakhokhbili
Verdure miste al vapore con salsina agli agrumi
Pesce alle erbe di Provenza con riso
Yogurt classico
Yogurt con marmellata

Pere al vino



Tabella dei modi temperatura e dei tempi di cottura®

POSIZIONE DEL MANTENI-

Programmi TEMPO DI COTTURA AVVIO RITARD: TEMPERATURA COPERCHIO MENTO AL
Automatico |Manuale | Predefinito Intervallo Regolabile Intervallo Regolabile  Predefinito Intervallo (°C) Chiuso Aperto .crgl;v?,g_ II:Z%
1 Forno 1 45 min 5min-4ore 5min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 150 - [ ] [ J
2 | Rosolare/friggere 1 15min | 5min-90min 1 min - - 160 - [ ] [ ] [ J
3 Zuppa 1 1ora 5min-3ore 5 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 100 - [ ] [}
4 Stufare Sg:;?(t)clz/ 1 ora 20 min| 20 min-9ore 5 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 100 - [ ] [ J
5 Cottura lenta 1 4 ore 20min-9ore 5 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 90 - [ ] [ J
6 | Cottura al vapore 1 30 min 5min-3ore 5 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 100 - ([ ] [ ]
7 Riso 1 Automatico | Automatico - Tempo di cottura ~ 24 ore 5min Automatico - [ ] [ J
8 Riso per sushi 1 Automatico | Automatico - Tempo di cottura ~ 24 ore 5min Automatico - [ ] [ J
9 Pilaf/Risotto 1 Automatico | Automatico - Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min Automatico - [ ] [ J
10 Porridge 1 20 min 5min-2ore 1 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 100 - ([ ] [ ] [
Bollitura/
11 | Raviolial vapore | Raviolial 15 min 1min-3ore 5 min - - 100 - [ ] [ ]
vapore
12 Pasta 1 12 min 1min-3ore 1 min - - 100 - [ ] [ ]
13 Lievitazione 1 1ora 5min-9ore 5 min - - 40 - [ ]
14 | Omogeneizzato 1 45 min 5min-2ore 5 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 100 - [ ] 1 ora max
15 | Sterilizzazione 1 1ora 5min-3ore 5min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 100 - [ ]
16 Frittata 1 15 min 5min-1ora 1 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 160 - [ ] [ ] [ J
17 Desserts 1 50 min 5min-2ore 5 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 150 - [ ]
18 Yogurt ™ 1 8ore lora-24ore | 30 min - - 38 - ([ ]
19 Marmellata 1 1ora 5min-3ore 5 min Tempo di cottura ~ 24 ore 5 min 105 - [ ] [ ]
20 | Riscaldamento 1 20 min 5min-1ora 1 min - - 100 - ([ ] [ ]
Mantenimento al
21 caldo 1 - : - - - 75 - [ [}
22- 1min-9ore 40-100 [ ] [}
Le mie ricette 4 30 min 1 min - - 100
25 1min-2ore 110-160 | ® ° °

*Il tempo di cottura puo essere influenzato dall‘altitudine, dalla temperatura dei cibi e da altri fattori che esulano dal controllo del fabbricante. In funzione delle necessita,
potrete aumentare il tempo di cottura specifico. Il tempo di cottura va inoltre aumentato/ridotto in funzione della riduzione o dell'aumento della quantita degli ingredienti.
**Utilizzare per fare lo yogurt in vasetti di vetro resistenti al forno.



[hsAlata Ai cavne At maiale

con sesamo
« 1foglia dilattuga (di qualsiasi tipo)

« 200 g di funghi prataioli coltivati @ @ ‘.
« 100 g di orecchioni x 4
= 300 g dimaiale

« 30gdisemidisesamo
« 2 cucchiai di olio di semi di girasole

15 min 20 min
1 Tagliare il maiale a striscioline. Affettare i prataioli e i pomodori. Tritare gli
orecchioni.
« 2spicchi d’aglio
« 3 cucchiai di aceto balsamico

2 Condire il maiale con sale e pepe.
1 cucchiaino di zucchero

- Sale
« Pepe nero macinato

« Basilico fresco

3 Versare l'olio di semi di girasole nel multi-cooker e attivare la modalita WOK/SAUTE
(ROSOLARE/FRIGGERE). Passare le striscioline di maiale nei semi di sesamo e porle nel

multi-cooker insieme ai prataioli, agli orecchioni e all’aglio sminuzzato. Aprire il coperchio,
mescolare e far rosolare per 20 minuti.

4 In un recipiente a parte mescolare il pomodoro tagliato a fette con aceto balsamico, zucchero
e basilico fresco.

5 Disporre la foglia di insalata su un piatto e adagiarvi sopra il maiale rosolato.

T o :
tiocchi A’ Avena con Ampont

e banane
« 150 g difiocchi d’avena
- 600mldilatte o
« 1banana

5 min 10 min
« 1manciata dilamponi

1 Aggiungere i fiocchi d'avena e il latte nel multi-cooker. Mescolare.
2 Attivare la modalita MENU BEBE (OMOGENEIZZATO) per 10 minuti.

3 Quando la preparazione & pronta, aggiungere la banana affettata ed i lamponi.
Mescolare.




- 1foglia d’alloro
« 1 pizzico di zafferano

« 1cipolla piccola
« 2spicchi d’aglio

« 1peperone rosso
» 1 cucchiaio di paprika dolce
200 g di bietola (o spinaci)
= 200 g di pomodori con il succo

« 1peperoncino

= 200 g dichorizo da cuocere D‘ZM PPA A( {A@ lO\l M'l
« Brodo di pollo e Chonzo
« Fagioli bianchi (in scatola) - (700 g)

10 min 60 min
1 Affettare finemente il peperone e la cipolla. Tritare finemente I'aglio e il peperoncino rosso
Tagliare il chorizo a fettine.

2 Aggiungere tutti gli ingredienti tranne le bietole nel multicooker, e ricoprire a filo con il
brodo di pollo. Far cuocere in modalita SOUPES (ZUPPA) per 40 minuti

3 Terminata la cottura, aggiungere la bietola o gli spinaci alla zuppa calda

©e0O

= 500 g di melanzane
Vevduve saltate 5

- 150 g di peperoni

» 200 g di pomodori
» 100 g di concentrato di pomodoro

T Tagliare le melanzane a fette spesse 1,5 cm. Grattugiare la carota. Affettare finemente la + 150gdi carote

cipolla e I'aglio. Affettare finemente il peperone, tagliare a pezzetti i pomodori e tritare il « 150 g dicipolla
coriandolo. 3 cucchiai di olio vegetale
2 Versare tutti gli ingredienti nel recipiente e mescolare « 3 spicchi d’aglio pelati
3 Chiudere il coperchio.

« 1/2 cucchiaio di coriandolo fresco
4 Far cuocere in modalitd MIJOTER (COTTURA LENTA) per 20-30 minuti

» 1 cucchiaio di burro E AtAt& A[ ‘(A‘tlw @ @ ‘
formagats vissero rettugiato con crosticina di

ormagg io
« 1 spicchio d’aglio tritato 1
« 300 mldipanna (33 % dim.g.)
« 7-8 patate pelate
« 1/4di cucchiaino di
noce moscata
« Sale, a piacimento
« Pepe nero a piacimento

» Sale e pepe

20 min 40 min
Imburrare l'interno del multi-cooker.

2 Tagliare le patate a fettine sottili. Mescolare I'aglio tritato con la panna, la noce moscata, il

sale e il pepe. Disporre le fettine di patate a strati nel multicooker, alternandole con il composto di
panna e formaggio grattugiato. Terminare con uno strato di panna

3 Attivare il modo FOUR (FORNO) per 40 minuti



“Tatate fritte
« 4 patate grosse . { . @ @ ‘
- 1cipolla con funghi e cipolla
10 min 20 min
« 300 g di funghi (di qualsiasi tipo)
« 4 cucchiai di olio vegetale 1 Pulire le patate e tagliarle a striscioline. Tagliare i funghi a pezzettini. Tagliare la cipolla a
- Peperoncino a piacimento semicerchi. Tritare I'aglio.

« Aglio, a piacimento

2 Versare |'olio vegetale nel multi-cooker. Aggiungere le patate, i funghi, la cipolla, I'aglio, il
« Sale, a piacimento

sale ed i peperoncino.

3 Far cuocere in modalita WOK/SAUTE (WOK/ROSOLATURA) per 20-30 minuti
4 Al termine della cottura, mescolare.

@@’ CAUO[ ove Al formAnflo - sosuamn

. « 250 g di mozzarella (scolata)
€a Curry 18] CaSSerUO‘a = 200 ml di besciamella
10 min 45 min

» 100 ml di vino bianco secco
T Versare l'olio d'oliva nel multi-cooker. Aggiungere tutti gli altri ingredienti (+125 g di - 14 dic"“hiai‘"o'dic""y

formaggio tagliato a striscioline). Mescolare. * Sale, a piacimento
2 Attivare il modo FOUR (FORNO ) per 35 minuti. * Pepe nero a piacimento
« 1 cucchiaio di olio d’oliva

3 Servire dopo aver affettato sottilmente e disposto al di sopra la mozzarella restante

« 2peperoni

t
« 2zucchine /RAtAto M [ l(e @ @ ‘
« Tcipolla .
« 3spicchi d’aglio a”a Casahnga 15min 60 min
« 2melanzane

- 3 pomodori 1 Tagliare a dadini i peperoni, le zucchine, la cipolla, le melanzane e i pomodori. Tritare
- 2 cucchiai di olio vegetale Faglio.

« 1rametto ditimo

« 1 rametto di basilico

o Sale, a piacimento

« Pepe nero a piacimento

2 Versare l'olio vegetale nel multi-cooker. Aggiungere le verdure e i condimenti. Attivare la
modalita MIJOTER (stufare) per 60 minuti.

Se le verdure si preferiscono croccanti, ridurre il tempo di cottura a 40 minuti




= 200 g di maiale
» 200 g di manzo

« 10 patate di media grandezza

« 3 cucchiai diolio vegetale

2 peperoni rossi

« Tcipolla

« 1carota

« 1pomodoro

« 2spicchi d’aglio

« Sale, a piacimento

» Pepe, a piacimento

« 1 cucchiaino di paprika dolce

Avvosto

alla casalinga @ @ .

10 min 60 min
1 Tagliare a dadini il manzo, il maiale, le patate, il peperone rosso, il pomodoro e la cipolla
Tritare I'aglio.

2 Porre gli ingredienti nel multi-cooker. Aggiungere il sale, il pepe, la paprika e I'olio.
Mescolare.

3 Attivare la modalita MIJOTER (STUFARE) per 60 minuti

@@‘ Risotto

ai funghi di bosco
10 min 50 min

1 Tagliare a cubetti i funghi e la cipolla. Tritare I'aglio

300 g di funghi di bosco, freschi o surgelati

« 300 gdiriso perrisotti
« 11dibrodo vegetale
« 1cipolla
« 1spicchio d’aglio
2 Versare l'olio d'oliva nel multi-cooker. Aggiungere la cipolla, I'aglio e il riso. Attivare il modo
WOK/SAUTE (ROSOLARE/FRIGGERE) per 10 minuti. Versare il vino e aspettare che evapori
Aggiungere i funghi e il brodo.
3 Attivare la modalita RISOTTO.

« 70 ml divino bianco secco (facoltativo)
» 50 g diformaggio a pasta
dura, come il parmigiano
» 50gdiburro
= 2 cucchiai di olio vegetale
« 2rametti di timo
- Sale, a piacimento
« Pepe nero appena

macinato, a piacimento
]
Tolpette Ai cavne
« 500 g di carne tritata (maiale, manzo)

- 100 g di Gouda in salsa di pomodoro @@‘
« Tcipolla )
= 450 g di concentrato di pomodoro
» 50 gdipanna acida (facoltativo)
= 100 g di mollica di pane bianco
« 1 cucchiaio di farina
« 1 cucchiai di olio vegetale
« 50 mldilatte

« Sale, a piacimento
« Pepe nero a piacimento

4 Afine cottura, aggiungere al risotto il burro e la quantita desiderata di sale e pepe
5 Cospargere di parmigiano e decorare con il timo prima di servire

Raccomandiamo di utilizzare riso a chicchi rotondi,
specifico per risotti, come I’Arborio o il Carnaroli

20 min 45 min
1 Aggiungere alla carne tritata il Gouda, la cipolla tagliata a dadini, | agllo sminuzzato, il
pane immerso nel latte e strizzato, sale e pepe

2 Formare le polpette e infarinarle

3 Versare l'olio nel multi-cooker. Disporre le polpette nel recipiente e attivare il modo WOK/
SAUTE (ROSOLARE/FRIGGERE) per 10 minuti

4 Aggiungere la salsa di pomodoro e quindi la panna acida. Mescolare e far cuocere in modalita
CUISSON DOUCE (COTTURA LENTA) per 60 minuti

Servire le polpette con puré di patate o con verdure al vapore




“Tollo chakhokhbili

« 2-3cipolle @ @ ‘
« 2 peperoni
« 4 pomodori piccoli jare i

20 min
« 1 mazzetto di basilico
« 1mazzetto di coriandolo

« 1/4di cucchiaino di
peperoncino tritato
2 cucchiaini di paprika dolce
« 3spicchi d’aglio
o Sale, a piacimento

60 min
1 Tagliare il pollo a pezzi grossi.Tainare la cipolla, i pomodori e il peperone a
semicerchi. Strofinare il pollo con il peperoncino, la paprika e il sale

2 Disporre sul fondo, a strati, il pollo, la cipolla, 'aglio, i pomodori e il peperone,
3 Attivare la modalita MIJOTER (STUFARE) per 60 minuti

4 Terminata la cottura, aggiungere alla pietanza il trito di aglio ed erbette

- 8asparagi (non troppo fini)
3 patate di media grandezza
- 100 g disedano rapa
« 1carota media
« 100 g di pisellini freschi
= 100 g di broccoli

« 1arancia

« 1limone
« 3 cucchiai di olio d'oliva

« 1 cucchiaio di salsa di soia
« 1 cucchiaio di zucchero
« 1 peperoncino (facoltativo)

« Sale, a piacimento

Mevduve miste

al vapore con salsina agli agrumi

@D

10 min

20 min
1 Tagliare la carota a pezzi. Tagliare il fondo degli asparagi e pelarli. Tagliare il sedano
a fettine e le patate in quarti. Pulire i broccoli prelevandone le cime.
2 Porre le verdure tagliate nel cestello vapore insieme ai pisellini. Collocare il cestello
vapore nel multi-cooker. Versare acqua fino al riferimento 2, quindi attivare la modalita
VAPEUR (COTTURA A VAPORE) per 20 minuti

3 Mischiare il succo di limone e il succo d'arancia. Aggiungere la salsa di soia, I'olio d'oliva, lo
zucchero, il peperoncino tritato e il sale.

4 Trasferire le verdure dal cestello a un piatto. Versarvi sopra la salsina agli agrumi




“TFesce alle exbe

di Provenza con riso

+ 300gdiriso @ @

» 600 mldiacqua
15 min 40 min

 4trancidisalmone
da 100 g ciascuno

« 2 cucchiaini di olio d'oliva
« Sale marino, a piacimento

= Pepe nero macinato,
apiacimento

« 1 pizzico di erbe di Provenza
2 cucchiai di succo di limone
» 1mazzetto di erbette

« 1peperone (per decorare)

T Mettere il riso nel multi-cooker. Aggiungere I'acqua.
2 Condire il salmone con il misto di sale, pepe ed erbe provenzali. Aggiungere
succo di limone a piacere. Disporre il tutto nel cestello per la cottura a vapore.
Collocare il cestello nel multicooker.

3 Attivare la modalita RIZ (RISO).
4 Disporre su un piatto e decorare con le erbe e il peperone.

’@o@w’c classico

©e0O

5 min 8 ore
1 Mescolare latte e yogurt fino ad ottenere una crema senza grumi. Distribuire in

coppette di vetro.
2 Attivare la modalita YAOURTS (YOGURT) per 8 ore.
3 Trascorse le 8 ore, raffreddare lo yogurt in frigo per almeno 4 ore.

Utilizzare per fare lo yogurt in vasetti di vetro resistenti al forno.

« 1ldilatte (3,2 % di m.g.)
- 100 g diyogurt naturale

Se si utilizza latte ultra-pastorizzato, non é necessario farlo preventivamente bollire.

Se si utilizza latte intero o pastorizzato, occorre prima farlo bollire e raffreddarlo
E possibile utilizzare fermenti congelati-liofilizzati.

hient,

atemperatura




« 1ldilatte (3,2 % dim.g.)
- 100 g di yogurt naturale
80 g di marmellata di albicocche

- 6pere

« 75cldivino rosso

« 150 g di zucchero

» 200 mld’acqua

« 1 bastoncino di cannella
« scorzadiun limone

oAuvt
con marmellata

©e0O

5 min 8 ore

T Mescolare il latte con lo yogurt fino ad ottenere una crema senza grumi. Mettere
della marmellata in ogni vasetto ed aggiungere il miscuglio latte-yogurt.

2 Attivare la modalita YAOURTS (YOGURT) per 8 ore.
3 Trascorse le 8 ore, raffreddare lo yogurt in frigo per almeno 4 ore.
Utilizzare per fare lo yogurt in vasetti di vetro resistenti al forno.

Al posto della marmellata di albicocche é possibile utilizzare qualsiasi altro gusto.

“Teve Al vino

@ISO

10 min 35 min

T Sbucciare le pere senza eliminare il picciolo e disporle nel contenitore. Ricoprire
con il vino e I'acqua e aggiungere lo zucchero, la scorza di limone e la cannella.

2 Selezionare il programma DESSERTS e impostare il tempo di cottura su 35 minuti.
3 Servire calde o fredde.




JaNdTa e Xolptvd Kat Gouodpt
Bpwpun pe @papmoudd Kal Umavaveg
Youma Pe @acolla kal Aoukavika Chorizo

Aaxavikd owté
JTPOYYUAEC TTOTATEG PE KPOUOTA TUPLOU

TnyavITéC MOTATEC E PAVITAPLA KAl KPEUUUSL
Kouvoumnidi otn ydotpa pe Tupi kat Kapu
JTTIKO patatouly

2MTIKO YNTO
P1{dT0 pe pavitdpia tou 6dooug
Keptédec o€ 0dAtoa vioudTag

Kotémoulo chakhokhbili
ToupAoU AaXaVIKWV OTOV ATHO HE VIPECIVYK
eomepldoeldwv
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Mivakag puBpicewv Oeppokpaciag kat Xpovwv payeipéparog

AYTOMATO

XPONOZX MATEIPEMATOX ENAP=H ME XPONOKAOYXTEPHZH OEPMOKPAZIA O©EXH KANAKIOY AEITOYPFIA

Mpoypaupata ot o JRRSE - o o S - N e [P 4 | EYNTHPHEHE
UTOHATO || o crro [RIBOSHE oyn 0pog vB{6pevo 0pog vBulopevo Mpoemhoyr  Evpog(°C) E0TO | AVOIXTO | o) Sesro

1 Yroiuo 1 45 Nenta 5 4)\5)"‘;[50( SNeMTA | Xpdvog payeipépatog ~ 24 pe¢ | 5 Aemta 150 - ([ ] ([ ]
Kpovota/ . 5\emta- .
2 Tyavioua 1 15 Nentdl 90 NerTTd 1 Nento - - 160 - [ ] [ ]
3 Youma 1 1 pa 53)\3";5“(' 5NemTA | Xpovog payeipéuatoc~ 24 peg | 5 NemTdl 100 - ) )
. Mayelpeutd/ 1 wpa 20 \errta- . . . L . .
4 Bpaotd Daoéha 20 hemta 9 Gopec 5Aentd | Xpovog payeipépatoc~ 24 wpe¢ | 5 AemTtd 100 [ ] [ ]
5 | Apyo payeipepa 1 4 (peg Z%ﬁggg T | 5hemtd | Xpovoc payeipépatog~ 24 tpe | 5 Aemtd 20 - ) )
6 ATHOG 1 30 Aemtd 53)\&"‘3&' 5NeMTA | Xpovog payeipéuatoc~ 24 Gpeg | 5 AemTdl 100 - ) )
7 POQI 1 Autépoto Autépato - Xpovog payeipéuato~ 24 wpe¢ | 5 AemTtd Autdpato - [ [ ]
8 PO yia covot 1 Autépato Autépato - Xpovog payeipéuato~ 24 wpe | 5 AemTtd Autdpato - [ ] [ ]
9 MaeyPiléTO 1 Autopato Autopato - Xpovog payeipépatoc ~ 24 pe¢ | 5 Aemtd Avtopato - [ ] ([ ]
10 | Xulhog Bpwpng 1 20 \entd 52)‘2)"‘;‘2' 1Nemto | Xpdvog payelpépatog ~ 24 (peg | 5 Aemtd 100 - [ [ J [ ]
. Bpdotuo/ . 1 Nemd - .
11 NTdumhivyk NTEUTAVYK 15 Nemtd 3 pec 5 \entd - - 100 - [ [}
12 ZUHOPIKA 1 12 \emté 13)‘3"';%' 1 \ento - - 100 - ) )
Dovokwpa . 5hemmta- .
13 Dol 1 1 wpa 9 Gpec 5 \entd - - 40 - [
. . . 5\emTa- . . . . . 1 wpa Katd
14 | Bpegikn tpopn 1 45 \emta 2 Gpec S5Aentd | Xpovog payeipépatog~ 24 wpes | 5 AemTtd 100 - [ ivioTO
15 AmooTteipwon 1 1 wpa 53}‘(%"&%' S5Aentd | Xpovogpayelpépatog~24 wpeg | 5 AemTtd 100 - [
16 Opeléta 1 15 Nentd [SAemta-1opa) 1 Aemto | XpOvog Hayelpeuatog ~24 wpeg | 5 Nemtd 160 - [ [ J [ ]
17 Emdopmio 1 50 Nemtd 52)‘&";&' SAentd | Xpovog payelpépatoc~ 24 wpes | 5 AemTtd 150 - [ J
18 NMaovptt ™ 1 8 wpeg 21 ﬂ?&; 30 Aentd - - 38 - ([ ]
19 MappeNada 1 1 pa 53)\2)"‘;[5“(' 5NeMTA | Xpovog payeipéuatoc~ 24 pec | 5 NemTdl 105 - ) )
20 Zéotapa 1 20 Nentd  |5hemtd-1wpa, 1 Aemto - - 100 - ([ ] ([ ]
Yuvtiipnon oto B . ~ . ~ B
21 Py 1 75 [ J [ J
1 Nemo -
: : 40-100 ° ° °
22 Ol ouvtayég pou 4 30 \entd 19)\‘”"5,‘ 1 \ento - - 100
> Japec. 110-160 | ® ° °

*0 XpOVOG MaYELPEUATOG UTTOPEL Va e pedleTal amd To UPOUETPO, TN BEpUOKPATia TWV TPOPIWV Kat AANOUG TTAPAYOVTEG TTOU €V EUMITTTOUV 0TO TTESIO ENEYXOU
TOU KOTAOKEUAOTH. AV XPELAOTEI, UTTOPEITE TAVTA VA AUEAVETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC YIa TO Gayntd oag. Edv auénBei/peiwbei n moodTnTa CUCTATIKWY, O XPOVOG
HAYEIPEUATOC UTTOPE( VA TIPOCAPUOCTE( TTIPOG TA EMAVW 1 TIPOG TA KATW AVAAOYWG,.

**Xprion yla TNV TaPACKEUN YIOOUPTIOU OE YUAALVA TTUPIHOXA OKEUN.



2aAdra yie yoipivd Kat 6OVOGHL

© 2VToudreg 6
« 1 @UAMo papouvAiod M )
(omotoudijmote gidouc)
x 4

» 200 g Asukd pavitdpia 15 min 20 min
« 100 g pavitdpia mMAevpwToUg
= 300 g yoipivé
- 30g oovodut
+ 2 Kout. goumag nAiéAaio
« 2 oke)ibeg ok6pbo
« 3 Kout. coumacg Barcauiko Eudt
1 kout. yAukou {dayapn
« AAdu
« Tpipuévo pavpo mmépt
* @péoKxog Pacihikég

T Koyte 10 Xo1p1v6 08 Awpibec. KOWTE 08 PETEC TA AEUKA HAVITAPLA KAl TIG VIOMATEC.
YIAOKOWYTE TA HAVITAPLIA TTAEUPWTOUG.

2 TMpocBécTe aNGTI KAl TITEPL GTO XOIPIVO.
3 Pi€te To n\iéAato oTov MoAUpAYEIPa Kat EMAEETE TN pUBHIoN WOK/SAUTE
(kpovoTa/tnyavioua). Emerta KUNOTE TIC AwpiSEC X01pIVOU 0TO COUTAML Kal TOTTOOETAOTE
TIG oToV MoAUpAyElpa padi Pe Ta AEUKA pHaviTApla, Ta Havitdpla TAEUPWTOUG Kal TO
ANwpévo okopdo. AVoiTe TO KATTAKI, AVAKATEPTE Kal CWTAPETE yia 20 Aentd.
4 3¢ éva dM\o Soyeio, avapei€Te TIC ETEC vTopdTag, To Bakoauiké 081, Tn {dxapn Kai Tov
PPEOKO BacINIKO.

5 TomoBetroTe To UANO HAPOUNOUL Gt £va THATO Kalt PIETE EMAVW TOU TO CWTAPIGHEVO XOIPIVO.

Bpwpn pe ppapmoudl

Kal Pmavaveg

@D

5 min 10 min

« 150 g vipdadeg Bpwpng
+ 600 mlydia

« 1umavdva

« 1 xovpta ppapmovd{

T NpooBéote Tn Bpwpn Kal To YAAa 6ToV TOAUHAYEIPA. AVOKATEYTE.
2 EmMé€te Tn pUBMIoN MENU BEBE (mauSikni Tpo@n) yia 10 AemTd.

3 'Otav ETOIAOTE], TPOCBESTE TNV UMAVAVA O GETEC KAl TA PPAPTIOUAl. AVAKATEPTE.




- 200g Aovkdvika chorizo ZOI',"a ue (P0.06Ala Kal @ @ &

« Zwpog Kotag
« Nevkd paodlia (og A i
xovaépga)—{MOg) )\OUKGV”«] (hOleO x 4 10 min 60 min
* 1@0Mo ddgvne T Kowte tnv mmepid Kat 1o KpeppOSL oe NemTég éTeC. WINOKOWTE T GKOPSO Kal TV TMEPIA

chilli. Koyte 1o Aoukaviko chorizo og @Eéteg.
2 TpocBéoTe OAA TA GUOTATIKA, EKTOC ATTO T GEOKOUAQ, OTOV TONUMAYELPA Kalt Pi€Te amd

mavw tov {wuo KoTag. Mayelpéyte otn puBuion SOUPES (coura) yia 40 Aentd
3 ‘Otav eTOIHACTE], TPOGOESTE TO GEGKOUAO K TO GTIavdki 6Tn {e0TH Goua.

- 1npéfa cappdv

o 1 HIKPO KPEUUUSL

« 4 oke)ibeg ok6pbo

= 1KOKKivn mmepid

« 1Kout. coUmag mdmpika

= 200 g oéokoulo (1) omavdki)

» 200g VTOUATEC OTO YUUO TOUG
« 1mmepid chili

« 500 g pehir{dava

@ @ . Aaxav I,Kd OwTé = 150 g yAukid mmepid
» 200 g vroudreg

10 min 20 min - 100 g meAtég vropdrag

- 150 g kapoto

T Kowte tn peNitdva oe @éteg maxoug 1.5cm. Tl Te 1o kapdTo. WINOKOWTE TO KPEUMUSI

Kal To 0kOpS0. KOYTe TNV mMimepid o€ AenTd KOUUATIA KAl PINOKOPTE TIG VTOUATEG KAl TOV « 150 g Kpeppivdt
© 3 Kout. coumag QUTIKG Addt

« 3 oke)ibeg okopdo, EepAovdiouéveg

KOAMavdpo.

2 Pi€te O\a T CUCTATIKA GTO SOKEIO KAl AVOKATEPTE Ta.
« 1/2 Kout. ooumag ppéoko K6Atavépo

« AAdti, mmépt

3 K\eiote To KamakL.
4 Mayeipéyte Ta otn puBUion MIJOTER (BpaocTd) yia 20 £wg 30 AenTd.

) 2Tpoyyuléc matdreg @@.

IJE KpOUOTQ TUplOU 20 min 40 min

« 1Kout. coumag Boutupo

- 509 tpippévo tupi Gruyere,

Edam 1j eABetiké

« 10keAiba okopdo, Yixokopupévn
« 300 ml kpépa ydAaktog

« 7-8mardreg, {epAovdiouéveg

« 1/4 Kout. yAukoU poaxokdpudo

« AAdri, 600 OéAete

« Madpo mmépi, 600 OéAete

T BouTUPWOTE TO ECWTEPIKS TOU TTOAUMAYELPA.
2 KOWTe TIC TATATEC O AeTTEC QETEC. AVAUEi£TE TO PINOKOPUEVO OKOPSO, TNV KPEUaA YANAKTOC,
TO HOOXOKAPUSO, To AAATL Kal TO MTEPL TOTMOBETHOTE TIG PETEG TTATATAG OE OTPWOELG HECT OTOV
moAupdyelpa, Balovtag evaANGE To peiypa TNG KpEépag yAAAKTOG Kal To TPpIUpEéVo Tupi. MpooBéate

amd mMavw Pl 6TPWon KPEUa YAAAKTOG.
3 Em)é€te Tn pUBMIoN FOUR (PRGIUO) yia 40 AemTd.



Tnyavitéc mavdreg pe
Bl nv HGVlepIEKGl Kpspul’)&c u @ @ ‘

+ 300 g pavitdpla 10 min 20 min
(omoioudijmote gidouc)

* 4 Kout. coUmag QUTIKG Addt
« Mimepud chili, 6on Oérete

« XK6pbo, 600 OéAeTe

« AAdri, 600 OéAete

T M\Ovete Tig matdTeg Kat KOYTE TIG o€ AwpideC. KOYTE Ta pavitdpia og Aemtd koppdtia. KOYte to
KPEUPLSL O€ LoEC podENEC. AlOTE TO OKOPSO.

2 Pi€te 10 QUTIKS &SI oTOV ToAUdYElpa. [POCBECTE TIC TATATEG, TA HAVITAPIA, TO KPEUUUSL, TO OKOPSO,
To aldtt kat TRy mimeptd chili.

3 Mayepépte otn pUBUIon WOK/SAUTE (kpolbota/tnydviopa) yia 20 £wg 30 Aemtd.
4 AvakoTéPTe OTav UAYEIPEUTEL.

@GSO @) Kovvouriérom vaowpe

(otpayyiouévo)

HE TUpi Kat Kapu °
10 min 45 min p ‘ 20‘? mlmtwaua’\
« 100 ml Enpo Aevuko kpaoi
T Pi€te To ehaidhado otov moAupdyelpa. NpooBéote 6Aa Ta umdAoima cuoTaTIkd (+125 g « 1/4 Kout. yAukoU Kdpu
TUPi KOUPEVO o€ AwPIdEC). AvaKATEPTE. « AAdTi, 600 OéAeTe
2 Em)é€te N puBpion FOUR (Yriopo) yia 35 Aemta. « Madpo mmépi, 600 OéAete
3 TepPipeTe AQOL KOPETE O NEMTEC PETEC KAl OTPWOETE TNV UTTONOLTTN HOTCAPENT aTTd TTAVW. « 1Kout. goumag eAaidAado

S| oy GBSE

« 3 oke)ibeg okopbo 15 min 60 min
« 2 pehir{dveg
© 3vroudreg
» 2 KoutaMiég TG oouTac QUTIKG Addi
« 1 kAwvdpi Buudpt
« 1kAwvdpt BaciAiko
+ AAdti, 600 OéAeTe
« Madpo mnépi, 600 OéAete

T Koyte tnv mimepid, To KOANOKUOAKL, TO KPEUUUSL, TN peAIT{ava Kal TIG VIOUATEC o€ KUBAKIA.
AlWoTE To oKOPSO.

2 Pi€te 1o QUTIKS &SI oTov ToAupdyelpa. MpocBéote Ta Aaxavikd kai Ta pmayapikd. Emé€te
™ pubuion MIJOTER (BpaoTd) yia 60 Aemta.

EdQv mpoTipdte mo tpayavd Aaxavikd, HmopEite va
HEWWOETE TO XPOVO HaYEIPENATOG OTa 40 AemTd.




+ 200 g yoipivo
« 200 g poaydpt
= 10 pétpleg mardreq

J4 I /
3 Kout. gouma 5 Add z"lTlKo lpn-[o @ @ ‘
. d C QUTIKO Adbt
© 2 KOKKIVEG TITEPIE
o 1Kpeupvdt .

« 1kKapdto
- Tvroudra

« 2 oke)ibeg okopdo

+ AAdti, 600 OéAeTe

o Mmép1, 600 OéAete

1 Kout. yAukoU mdnpika

10 min 60 min
T Koyte og KUBOUG TO HOGYAPL, TO XOIPWVO, TIC TATATEC, TNV KOKKIVN THTIEPLA, TNV VTOHATA Kal
TO KPEUUUSL. AIOTE TO OKOPSO

2 Pi€te Ta otov moAupdyeipa. MpocBEoTe To aldTi, To TITEPL, TNV TIATPIKA Kall TO AASL
AvaKaTéPTE.

3 EmAé€te T pvBUIon MIJOTER (Bpactd) yia 60 Aemtd

@ @ . Pi{6ro e pavitapla

« 300 g ppéoka (1 kateuypéva)
pavitdpta Tov §dooug
TOU 6d00U( - 300 g pult yia pi{6to
10 min 50 min « 11{wpdcAayavikwv
T KOYTe Ta pavitdpia Kat To KpepUUS1 oe pikpd KUBAKIa. AlWOTE To 0kdp&o.

i o 1 KpeUpLSI
: - 1o0keAiba oképbo
2 Pi€te To eAaldAad0 GTOV no)\u’udyslpa. MNpooBéate 1o KpeUpLSL, To OkOPSO Kal To PUTL + 70 ml Enpé Aevkd kpaoi (MPoaIpeTIKd)
EmAé€te T puBUIon WOK/SAUTE (kpovoTa/tnyaviopa) yia 10 Aemta. Pi€te To kpaoi kat + 504 oKAnp6 Tupi, 6mwe mappedva
TEPIUEVETE va e€aTUIOTEL NpooBéaTe Ta pavitdpla Kal 1o (wHo. ’
3 Em\é€te T pUBIoN RISOTTO (p16To)

» 50 g Boutupo
+ 2 KoutaAié¢ Tn¢ ooumac QuTIKG Addt

4 'Otav eToluacTei, MPooBEoTe To BoUTUPO, Kal To aAdTL Kal TiTTépL (660 BéNeTe) oTo PILOTO
5 MNaonahiote mapueldva kat yapvipeTe pue Bupdpt yia To cepBipiopa.

+ 2 KAwvdpia Bupdpt
+ AAdti, 600 OéAeTe

. i - QpecKOTPIUUEVO PaUpo MIEPL, 600 OéAeTe

MpoTeivoupE va XpNOIHOTIOIGETE GTPOYYUAOKOKKO pUTL,

OTWG TO APUTOPLO 1) TO KAPVAPOAL, yia To pi{dTo

« 500 g Kipdc (xoipvég, poayapiotog)

EQTEDEC OF
- 100 g Tupiykouvta (? @ @ ‘
- 1 KpEupoSt aAtoa VTOU(]T(IC
© 450 g meAtéc vropdrag 3
« 50g sour cream (§wij kpépa) (MpoaipeTikd)
» 1009 pixouvAa AevkoU Ypwpiol
« 1Kout. coumag aAeipt
+ 1KouT. coUmag QUTIKG Addt
* 50 mlydia

+ AAdti, 600 OéAeTe
« Madpo mmépi, 600 OéAete

20 min 45 min

T NpooBéote oToV KIud TO TUPI YKOUVTA, TO KPEUMUSI 08 KUBAKIQ, TO )\lwusvo oKopbo, TO
YwHi HOUNAOPEVO O YAAQ, TO OATL KAl TO TITEPL
2 SYNUATIOTE pE TO peiypa PTAAEC Kat KUNIOTE TIC GTO GAeUpL
3 Pi€te 1o Ad81 otov mohupdyelpa. TomoBeTHOTE TOUC KEQTESEC 0TO Soxeio Kat emMAEETE TN
pUBIoN WOK/SAUTE (kpouota/tnydviopa) yia 10 Aemrtd
4 NpooBoTe TN GANTOA VTOMATAC, Kal EMEITA TRV
€Ivr) KpEpa. AVOKATEPTE KAl ETTEITA HAYEIPEPTE OTN

puBpIon CUISSON DOUCE (apyo payeipepa) yia
60 Aemta.

Mmopeite va yapVipETE TO MATO AUTO pE
TOUPE MATATAG I} AAXAVIKA GTOV aTHO.



Kotémoulo chakhokhbili

« 1Kotémoulo @ @ @
© 2-3Kpeupvdia

© 2mmeplég x 4 20 min
© 4 MIKPEG VTOUATEG

« 1 parodki actAiké

« 1 parodki k6Aiavépo
« 1/4 Kout. yAukoU tpippévo

60 min
T KOyte 10 KOTOTOUNO O€ peYAAa KOUATIA. KOYTE TO KPEUHUSL, TIC VTOUATEC Kall
™V MePLd o€ HIoEG POSENEC. TPIYPTE TO KOTOTMOUAO HE TO KAUTEPO KOKKIVO TIITEPL, TNV
TIATPIKA KAl TO OAGTL.

YAUI £ 2 370 KATW PEPOC, OE GTPWOELS, TOTOBETHOTE TO KOTOTIOUAO, TO KPEMUUBL, TIG
Kautepo KokKivo mimept VTOUATEG Kl TNV TITTEPIA.
+ 2 KouT. yA\ukoU
TpIppévn manpika

3 Em\é€te T pUBMIoN MIJOTER (BpacTo) yia 60 AemTd.
+ 3 oke)ibeg okopbo

4 'Otav eToIpa0TE], TPOOBESTE TO MwHEVO OKOPSO Kal TA MUPWSIKA OTO THATO.
« AAdri, 600 OéAeTe

Touphod Aayavikev 0T0 aTHO

HE VIpEatvyK eomepIOOEldwV
- 100 g oehivopila

« 1 pétplo kapoto & 666 )
- 100 g ppéokia pmléhia
» 100 g umpokodo ¥4

- 1moptokdAt
o 1Aeuév

+ 3 Kout. goumac eAaibAado

+ 1 KouT. coumag ooyla owg

« 1Kourt. goumag {dyapn

« 1mmepid chilli (mpoaipetikd)
« AAdri, 600 BéAete

10 min 20 min

T Koyte 10 kapoTo 0€ PETeC. KOYTE Th BAON TV OIapayylwv kai EephoudioTe Ta.
Koyte 1o 0éAvo o€ Awpideg Kal TIC TATATEG OE TETAPTA. ZEXWPIOTE TO UTTPOKONO OE
HIKpd avBUAALa.

2 TomoBEeTHOTE Ta KOUPEVA AaXaVIKE 0TO KaA&B! atpol padi e ta pmléhia. TomoBeThoTe
TO KAAAOL atpou otov moAupdyelpa. Pifte vepod €wg Tn ypapur yia ta 2 @Mtldvia kat emAéETe
™ pVBpion VAPEUR (atpdg) yia 20 Aemtd.

3 Avapei€te 10 XUpd amd To TopPTOKAM Kal To Aepodvi. pocbéote T odyla ow, To eEhatdrado, T
Caxapn, T Aiwpévn mmepid chili kat o ahdt.

4 Metagépete Ta Aayavikd armé To kahdBi atpol ot va mato. Pi€Te To VIp£ovyk eoiepIS0EIdWV amd mavw.



Vdpt pe Porava me MpoPnykiac

Herbes de Provence) Kat pu(l

« 600 mlvepo

= 4100 g piAéta coAwpoy 15 min 40 min
» 2 Kout. yAukoU eAaiéAado
+ Oalacowo aAdti, 600 OédeTe
« Tpippévo pavpo
mmépt, 600 Oérete
- 1mpéfa Borava lMpoPnykiag
© 2 KOUT. goUmag Xupo Aeuovi
« 1parodki otava
- 1mnepid (yia yapvitovpa)

T Pi€te 10 pUY oTOV TOAUPAYEIPAL. Pl’&s TO VEPO.

2 Pi€te 0T0 COAWO TO Helypa amd aldTy, mépL Kal T AVAREKTa BoTava.
MpooBéate xuud Aepoviov, 6ao BéNeTe. TOmOBETHOTE TOV COAWHO OTO KAAGOL atpov,
£TEITA TOMTOOETAOTE TO KAAGOL ATHOU GTOV TOAUMAYELPA.

3 Em\éEte Tn puBuion RIZ (0.

4 TomoPeTHOTE TOV OE £va TIATO KAl YAPVIPETE TOV HE Ta BOTAVA Kal TV TITTEQIA.

KAaowko yiaodptt

©e0O

5 min 8 wpec

T Avakatéyte T0 YAAa UE TO YIaoUpTL £wG GTOU YivOuv £va OHOIOHOP®O HEIYHAL.
MotpdoTe 10 o€ pikpd yudhiva eAitdvia.

« 1lydAa (pe 3.2 % himapad)

. 100 g oKéTo PUOIKS yIaopTI 2 Em\éETe T puBIoN YAOURTS (yiaoUpTl) yia 8 Wpec.

3 'OTav ETOINACTE], KPUWGTE TO YIOUPTI GTO YUYEIO i TOUAAXIOTOV 4 (DPEC.
Xprion yla MapacKev YiaoupTtiol € YUAAlva mupipaya GKeon.

Agv xperaletal va BpACETE TO YAAA EK TWV TPOTEPWV EAV XPNOILOTIOIEITE
UNEPTIACTEPIWHEVO YAAa. Edv Xpnotpomolsite MAfpeG I} maoTepiwpévo

YaAa, mpEMmEel TPWTA Va TO BPACETE KAl EMEITA VA TO KPUWOETE € Oeppokpacia
Swpatiov. Mnopeite va Xxpnoiponotoete Avo@Atwpévn KaAAiépyela EKKivnong.




laovpT pe papperdda

©e0O

5 min 8 apec

« 1lydAa (pe 3.2 % himapa)
= 100 g oKéTO QUOIKO yIa0UPTI

- 80 g pappeAdda Pepikoko T Avakatéyte 1o yANa He TO YIaoUpTL £WG GTOU YivOuV £Va OUOIOHOP®O HEiyHa.

BdAte pappehada oe kaBe AT{avt Kal €melta MPOoBEOTE TO Helypa YAAAKTOG.
2 Em\é€te Tn pUBMIoN YAOURTS (yiaoUpTl) yia 8 WpEC.
3 'OTav ETOINACTE], KPUWOTE TO YIOUPTI GTO YUYE(O Vi TOUAAXIOTOV 4 DPEC.

Xprion yla mapacKev ylaoupTtiol 6€ yUdAva mupipaya oKeon.

Avti Tn¢ pappehadac Bepikoko, pmopeite va
XPnotpomnooete omoladimote aAAn yevon.

AyAddia mooé o kpaot

@D

10 min 35 min

« 6ayAddia
« 75cl k6KKIvo Kpaoi
« 150 g axapn
« 200mlvepo
« 1&uAapdki kavéda
* ZUopa gvog Agpoviov

T Zephoudiote Ta ax\ddia xwpic va KOPETE TO WioXO Kal TOTOBETAOTE T GTO OKEVOG,.
Pi€te 1o Kpaoi Kal TO vEPO EMAVW Toug, MPooBETovTag Tn {axapn, To EUoHA AepovIoy
KAl TNV Kavéla.

2 Em\é€te To mpdypappa DESSERTS (EmS6pma) Kat puBHIOTE TO XPOVO HaYEIPEUATOG
oTa 35 Aenta.

3 SepPipete (eotdn kpUa.




Canat co CBUHMHOW 1 KYHXYTOM
OBcsHanA Kalla C ManvHol 1 6aHaHamu

(QaconeBbiil Cyn C YOpPU30
[accepoBaHHble OBOLM
KapTodenbHbliil rpaTeH ¢ CbIPHOI KOPOYKOM

KapeHblin kKapTodenb ¢ rpubamu 1 IyKkom
CbipHas 3aneKaHKa 13 LBETHOI KamycTbl C Kappu
PaTatyii no-gomaluHemy 69

»Kapkoe no-gomaLuHemy
P130TTO € necHbIMU rpubamm
Opuikagenbkiu B TOMaTHOM Coyce 70

Yaxox6unu u3 kypuubl
OBOLYHOE accopTy Ha Mapy ¢ LMTpycoBoli 3anpaskoin 71

Pbi6a c NpoBaHCKMMY TpaBamMu 1 PUCOM
Knaccnuecknin iorypt 72

MorypT ¢ pxemom
TpyLum B BUHE 73




Ta6nuua TemnepaTypHbIX PeXXMMOB 11 BpeMeHU NPUroToBieHna’

nPorPaMMb' BPEMA NPUrOTOBNIEHUA OT/IOKEHHbBIN CTAPT TEMMNEPATYPA n?(,;gl)Eﬁ(HMME ABT%%:LT_::EKMM
AvanasoH PerynnpoBka [AvanasoH Perynuposka AvanasoH (°C) 3akpbita OTKpbITa
1 Bbineuka 1 45 MuH SMUH-4yY 5 MuH Bpema npurotoenerus ~ 24 4 5 MVH 150 - [ ] [ J
2 | Kopouka/dputiop 1 15MUH  [5MUH-90MuH| T MUH - - 160 - [ ] [ ] [}
3 Cyn 1 Ty 5MUH-3Y 54 Bpewms npurotoBneHus ~ 24 4 5 MUH 100 - [ ] [ J
4 Tywntb Tyg.l(:.‘g;le/ 1420 MuH | 20MMH-9y 5 MUH Bpewms npurotoBneHns ~ 24 4 5 MUH 100 - [ ] [ J
5 TomneHwne 1 4y 20 MMH -9y 5 MUH Bpewms npurotoBneHus ~ 24 4 5 MUH 90 - [ ] [ J
6 ﬂpm;ﬁa&e{mme 1 30 MuH SMUH-3Y 5 MuH Bpewms npurotoBnexns ~ 24 4 5 MVH 100 - [ ] [ J
7 Puc 1 ABTOMaTIYECKY | ABTOMATAYECKN - Bpems npurotosneHms ~ 24 4 5MVH  |ABTOMaTIYECKN - ([ ] [ ]
8 Puc gna cywm 1 ABTOMaTIYECKY | ABTOMATAYECKN - Bpems npurotosneHms ~ 24 4 5MVH  |ABTOMaTIYECKH - ([ ] [
9 Mnos/PusotTo 1 ABTOMaTIYECKI ABTOMATUYECKN - Bpewms npurotoBnerns ~ 24 4 5MUH | ABTOMaTIYeCKM - ([ ] [ ]
10 Kawwa 1 20 MUH 5MUH-2Y 1 MUH Bpewms npurotoBnerns ~ 24 4 5 MUH 100 - ([ ] [
11 MNenbmenn HE}?E;ZLM 15 MyH TMMH-3Y 5 MuH - - 100 - ([ ]
12 Macta 1 12 MyH TMUH-3y 1 MUH - - 100 - ([ ] [ ]
13 | Paccroiika Tecta 1 Tu 5MMH-9y 5 MUH - - 40 - ([ ]
14 | [etckoe mMeH0 1 45 MuH SMUH-2Y 5 MUH Bpewms npurotosnexma ~ 24 4 5 MUH 100 - [ makc. 1y
15 | Crepunusauus 1 Ty S5MUH-3Y 5 MUH Bpema npurotosnerusa ~ 24 4 5 MVH 100 - ([ ]
16 Omnet 1 15 MyH SMUH-Ty 1 MUH Bpems npurotoBnerns ~ 24 4 5 MUH 160 - [ ] [ ] [ J
17 Bbineuka 1 50 MuH 5MUH-2Y 5 MuH Bpema npurotoenerusa ~ 24 4 5 MVH 150 - [ ]
18 Worypt ™ 1 8y 14-24y 30 MuH - - 38 - °
19 BapeHbe 1 Ty 5MUH-3Y 5 MUH Bpems npurotoBneHns ~ 24 4 5 MUH 105 - [ ] [ ]
20 Pasorpes 1 20 MyH 5MMH-TY 1 MUH - - 100 - ([ ] [ ]
21 Moporpes 1 - - - - - 75 - ([ ] [ ]
22- TMIH-9y 40-100 [ ] [ ] [ J
25 Mow peuenTbi 4 30 MuH 1 MUH - - 100
TMIH-2Y 110-160 [ ] [ J

"Bpema NpurotoBneHNA MOXET 3aBUCETb OT BbICOTbI Hajl YPOBHEM MOPS, TeMMepaTypbl MHTPEANEHTOB, a TakKe OT APYruX ¢akTopoB, HAXOAALYMXCA BHE KOHTPONA npousBoanTens. Mpu
HeoOXOAVNMOCTI Bbl BCErJia MOXETE YBENIMYNTD BPeMA NPUroTOB/IEHUA NULLK. Bpemsa nprnroToBieHra MOXHO PerynnpoBaTh B COOTBETCTBUM C KONMYECTBOM NHIPEANEHTOB.
“AnA NpUroToBNEHNA NOrypPTOB NCMOJb3YNTe MKOCTU 3 XapOMpPOYHOro cTeksa.



(anar co cBuHIHOI 1 KyHKYTOM

« 1.ucm canama nio6ozo euda

* 200 2 WAMNUHLOHOB @ @ ‘
« 1002 seweHOK x4
* 3002 ceuHuHbI

15 mun
* 302KyHxyma
* 2cm. 1. N0dconHeYyHo20 Macna

20 muH
1 HapexbTe CBUHMHY TOHKUMU TOMTUKaMu. HapexbTe NOMTVKaMM WaMnUHbOHbI 1
nomuaopbl. HalWnHKyTe BELEHKN.
» 23y64uKa yecHoKa

2 CBMHWHY NOCONUTE 1 MOMepymTe.
* 3cm. . 6anb3amuyeckoz2o ykcyca

* 14.5.caxapa

« Cone
+ Monomelli yepHelii nepey

« Ceexuli 6asunuk

3 Hanelite noaconHeuyHoe Maco B MynbTUBapKy 1 BKounTe peskiim WOK/SAUTE
(kopouKa/ppuTiop). 3aTem 06BanANTE NOMTUKN CBUHMHBI B KYHXKYTHbIX CEMEUKaXx 1

nomecTuTe X B My/IbTUBAPKY C LUIAMMUHbOHAMW, BeLLEHKaMMN 1 N3MeNIbYeHHbIM YeCHOKOM.
OTKpoiiTe KpbILIKY, pa3mellaiiTe 1 naccepyinTte B TedeHne 20 MUHYT.
6a3nnmK.

4 B pgpyroit eMKOCTV CMelLaliTe KyCOUKM MOMIAOPOB, 6ab3aMUUeCKUil YKCYC, caxap U CBeXuit

5 TMonoxute nucTba canata Ha Tapesiky, a CBepXy NaccepoBaHHYI0 CBUHIHY.

0BcAHag Kawwa ¢ ManuHom W

6aHaHamu
« 1502 oecAHbIX X/10NbES
= 600 M1 Monoka <4
« 16aHan

5 mun
« 120pcmb manuHel

10 mun
1 MonoxuTe xnonba B MynbTUBapKY 1 3aeiiTe 1X MOMOKOM. PasmeluaiiTe.
2 BrknounTe pexum MENU BEBE (geTckoe MeHio) Ha 10 MUHYT.

3 B koHLe ao6aBbTe Hape3aHHbIl TOMTUKaMM 6aHaH 1 ManuHy. PasmelualiTe,




« 2002 4opuso

v
. ity (DaconeBblii cyn @ @ ‘
« 7002 6enoii
(KoHcepsuposeaHHoli) paconu 4o p 130
« 1naepoebiii nucm
» 1uenomka wagppana
« 1He6onbwas nykosuya

* 43y6YuKa yecHOKa
« 1KpacHelli 6onzapckuli nepey

10 mun 60 mun
1 ToHKo HalmHKyiiTe nepel 1 nyk. Menko HapebTe YeCHOK 1 nepel; unnu. HapexsTe
4OPU30 NOMTUKaMW.

2 [lo6aBbTe BCE MHIPefMEHTbI, KPOME MaHroNbAa, B MyNbTUBAPKY, CBepXY 3aneliTe
KypviHbIM BynboHoM. foToBbTe B pexkrime SOUPES (cyn) 40 MUHYT.

* 1cm. a. nanpuku 3 B KoHUe B ropaumii cyn 406aBETe MaHrOMb/ UM WNHAT,

» 200 2 weeliyapckozo unu
UCNaHcKo20 MaHzonb0a

» 2002 nomudopos
co6cmeeHHOM COKY

« 1nepeyyunu

» 5002 6aknaxaxos
» 1502 cnadkozo nepya

» 200 2 nomudopos

» 100 2 momamHoii nacmel

@@‘ MaccepoBaHHble OBOLLY

10 mun 20 mur

1 HapexbTe 6aknaxaHbl TOMTVKaM1 TONLLMHON 1,5 cM. HaTpuTe Ha Tepke MOpPKOBb. Menko « 150 2 mopkosu
HapeXbTe NYK 1 YeCHOK. Menko HapexbTe nepeL, HalWNHKYNTe NOMUAOPbI N KUH3Y. » 1502 nyka
2 TlomecTuTe BCe 3T0 B Ually 11 pa3MeLaiiTe. * 3cm.n. pacmumeneHo2o macna
3 3akpoliTe KpbILKY. * 33y64uKa YecHoOKd, 04UUWeHHbIe

* 1/2 cm. n. ceexell KuH3bI
4  TotosbTe B pexume MIJOTER (Tywutb) ot 20 A0 30 MUHYT.

« Coneb, nepey

s cnsmanss | RAPTOQEIbHBIIA TPATEH @@‘
p e LA

» 13y64uK YyecHoKa,
T Cmaxbre Macnom yauwy MynbTUBapKM

meJiko Hapesarmblﬁ

* 300 mn cnueok
» 7-8 oyuujeHHoIX KApMogenux

 1/4 4. 1. MyckamHozo opexa

20 mur 40 mun

2 HapesxbTe KapTodenb TOHKIMM TOMTUKaMi. CMellaliTe M3MesbUeHHbI YeCHOK, CIIMBKNA
MyCKaTHblii opex. [lo6aBbTe conb 1 nepeLl. YNOXuUTe TOMTUKN KapTodens Cloamu B Yatle
,

MYNIbTVBAPKMU, Yepeaysa UX CO CI0AMU CIIMBOYHO CMECU U TEPTOTO Cbipa. B KoHLe fo6aBbTe
C/IMBOYHbI CNOMN.
« Conb no ekycy

. 3  Bkatouute pexum FOUR (Bbineyka) Ha 40 MUHYT.
» YepHelli nepey no 8kycy



* 4 KpynHbIX KapmodenuHel

« 1nykosuya

* 3002 n06bix 2pubos

* 4cm. n. pacmumensHozo macna
» [epey Yyunu no exycy

* YecHok no eKycy

» Cosb no eKycy

KapeHblii KapTodenb
p crpm6ammmn[):/)KOM¢ @@‘

10 mun 20 mun
1 Ounctute n HapexbTe KapTOd)eﬂb TOHKNMW JTOMTUKaMW. HapE)KbTe Fpl/l6b| TOHKNMKU
NOMTUKaMn. Hape)KbTE JNyK nonykosnbuamu. Menko NMoKpoLwwuTe YeCHOK.

2 HaneiiTe pacTUTeNnbHOE Macno B MynbTUBapKy. [JJo6asbTe kapTodenb, rpubbl, nyK, YeCHOK,
Cofb 1 nepeL, Ynnu.

3 TotosbTe B pexume WOK/SAUTE (kopouka/dpuTiop) oT 20 10 30 MUHYT.
4 B KoHue nometuanTe.

@@. @) (bIpHasi 3aMeKaHKa U3 - oo

o 250 2 moyapennei 6e3 cbl8OpomKu
Py LIBETHOM KanyCTbl C Kappy

» 20 mA coyca 6ewamens
« 100 mn cyxozo 6enozo euHa
1 Haneiite onmBKOBOE Macno B MynbTUBapKy. [lo6aBbTe OCTanbHble MHrpeaneHTbl (+125 * 1/44.n. kappu

Hape3aHHOro IOMTVKaMU Cbipa). Pasmewarite. « Conb no eKkycy
2 BkaouuTe pexum FOUR (Bbineuka) Ha 35 MUHYT. * HepHelli nepey no exycy##
« 1cm. n. onuekosozo macna

3 opasaiiTe, yKpacye MOLIAPENION, Hape3aHHOI TOHKUMM JIOMTUKaMI

« 2 6oneapckux nepya
* 2kKabayka
« 1nykosuya
* 33y6YyuKa yecHoKa

* 2 6aknaxana
* 3nomudopa

« 2cm. 1. pacmumensHo20 Macna
« 18emoyka mumesHa
» 18emoyka 6asunuka
« Cone no exycy
« YepHolii nepey no exycy

i @O0

15 mun 60 muH

1 Hapexbre 60onrapckuii nepeu, kabauku, nyk, 6aknaxaHbl 1 TOMUAOPLI ManeHbKUMM
Ky6rKamu. Menko NoKpoLIMTe YeCHOK.

2 Haneiite pacTUTenbHOE Macno B MynbTUBapKy. [Jo6aBbTe oBowWM 1 cneyui. BKiiounte
pexum MIJOTER (TywnTb) Ha 60 MUHYT.

Ecnu Bbl nio6uTe XpycTALME OBOLYN, MOXKHO COKPATUTb
BpemsA npurotrosneHuns Ao 40 MUHyT.




» 200 2. cUHUHbI
» 2002 208:0UHbI

Kapkoe no-
» 10 cpedHux Kapmocpenux
* 3cm.n. pacmumenesHo20 macna

proeno- QOO

10 mun 60 mun
1 Hapexbre Ky6uKamm roBAAUHY, CBUHNHY, KapTodenb, KpacHbI NepeL, MOMUA0P 1 JTYK
Menko nokpoLumnTe YeCHOK.

+ 2 KpacHoix 6onzapckux nepya

« 1nykosuya
« 1Mmopkoesb

« 1nomudop

* 23y6YuKa YecHOKa

« Cosnb no exycy

« lepey no exycy

* 14.1.nanpuku

2 onou1Te UHrPeaUEHTbI B MynbTUBapPKy. [lo6aBbTe COMb, MepeLl, NanpuKy 1 Macio
Pasmewaiite.

3 Bxmounte pexum MIJOTER (TywinTb) Ha 60 MUHYT.

@@‘ Pusort

0 CJIECHBbIMU

rpubamu

1 Hapexbte Menkumm Ky6ukamu rpubbl 1 nyk. Menko NOKpPOLIMTE YECHOK.

* 3002 ceexux (unu
3amopoXKeHHbIX) lecHbIX 2pubos

» 3002 puca ona pusommo
« 1 pacmumensHozo omeapa
2 Hanelite onMBKOBOE Mac/o B My/bTUBaPKY. [lo6aBbTe K, YeCHOK 1 puUC. BKnlounte
pexum WOK/SAUTE (kopouka/dputiop) Ha 10 MuHYT. BneiiTe BUHO 1 XaunTe, KOrga OHO
ncnaputca. [lobasbTe rpnbbl 1 6ynboH

« 1nykosuya

o 13y6YuK YyecHOKa

» 70 mA cyxozo Genozo 8uHa (no xenaxuio)
3 Bkniouute pexum RISOTTO (pr3oTTo)

4 no npuroToBneHnn nobasbTe B PU30TTO Macno, CoNb 1 nepeL (no BKyCy)

» 502 meepdozo cvipa, Hanpumep napmesaHa
5 Mepepn cepsrpoBkoit npucbinbTe 611040 NaPMeE3aHOM 1 YKpachTe TUMbAHOM

« 502 cnusoyHozo macna
* 2cm. 1. pacmumensHozo macia

JAnA pU30TTO Mbl peKOMEHAYEM UCNONb30BaTb KPYrno3epHbiil

puc, Takoii Kak ap6opuro unm KapHaponu.

* 2.8emoyKu mumesAHa
+ 5002 ¢papwa (ceuruHa, 2080uHa)

» Cosb no eKycy
« Ceexemosiomeiti YepHoiti nepey no 6Kycy
Opukapenbku B
« 1002 cvipa (2ayoa)

TOMaTHOM coyce @ % .
« 1nykosuya ,
MOJIOKe Cyxapu, COnb 11 nepeLl,

20 muH
" 1 ,q06aBbTe B ¢apu.| CbIP, 3MeJIbYeHHbIV NYK, M3MeSIbYEHHbIV YECHOK, BBIMOYEHHbIE B
* 450 2 momamsuoli nacmel
» 52cmematel (no xenaxuro)

1002 naHuposoyHbIX cyxapeli u3 6enozo xneba

45 mun
* 1cm.n. myku

2 Chopmupyitte u3 cmecy dpukagenbku 1 o6sansaiiTe nx B MyKe
o Tcm.n. pacmumesnbHo20 macna

WOK/SAUTE (kopouka/dputiop) Ha 10 MUHYT.
* 50 M monoka

3 Hanelite Macno B MynbTuBapKy. [lonoxute GprKaaenbKi B Yallly U BKIIOUNTE PeXNM

)

4 [lo6asbTe TOMaTHYlO NAcTy 1 cMeTaHy. PasmelaliTe 1 rotosbTe B pexume CUISSON DOUCE
(MeaneHHan rotoBKa) B TeueHve 60 MUHYT.

« Cosb no 8Kycy

« YepHeliii nepey no exycy

B KauecTBe rapHupa K 6ntoay nogonaer kaptopenbHoe
niope N1 OBOLM, NPUrOTOBJIEHHDIE Ha Napy.




Yaxox6unu u3 kypuuib!

* 1Kypuuya @@ qﬁﬁﬁp
* 2-3 nyKosuyb!
» 2 6onzapckux nepya x4
* 4 maneHbKux nomuoopa

20 mun 60 muH
1 HapexbTe kypuLy Ha 6onblune Kycki. Jlyk, noMmaopbl 1 6onrapckuii nepew
« 1nyu4ok 6asunuka HapexxbTe nonyKosbLamu. Kyckn Kypuubl HaTpyTe KpacHbIM NepLem, nanpukon n
* 1ny4oK KuH3bl conblo.
* 1/4 4. 1. monomozo

KpacHozo nepya

2 YnoxuTe crosmu Kypuuy, nyK, IOMUAOPS! 1 nepeLl.
3 BkniounTe pexkum MIJOTER (TywmTh) Ha 60 MUHYT.

4 B koHue po6aBbTe U3MENbYEHHDIN YECHOK 1 TpaBbl.

* 24.,1. Monomoui
KpacHoli nanpuku
* 33y6YuKa yecHoKa

« Cone no exycy

0BowyHoe accoptit Ha napy ¢

LIMTpyCoBOM 3anpaBKou
* 3 cpedHux kapmodgpenuHol
» 100 2 KOpHee8o020 cenvoepes @ @ W
« 1cpedHAA MOpKOBb V
« 100 2 ceex<e20 3e/1eH020 20powKa
« 1002 6pokkonu x4 10 mun
« TanenocuH

20 mux
* 1naumoH

T MopkoBb TOHKO HalwMHKyiiTe. OUNCTUTE KOKYPY Y OCHOBaHMA CapXu 1
* 3cm. n. onuekoeozo macna

06pexbTe HUKHYE KOHLbI. HapexbTe cenbaepei TOHKIMU TOMTKaMI, a KapTodesb Ha

yeTBepPTUHKI. PasgenuTe 6POKKONM Ha ManeHbKre CoLBETHA.

* 1cm. 2. coegozo coyca 2 [onoxuTe Hape3aHHbie OBOLYM B NaPOBYHO KOP3VIHY BMECTE C FOPOLUKOM. YCTaHOBITE KOP3UHY
« 1cm. n. caxapa

1 nepey 4yunu (no xenaxuio)

B MynbTVBapKy. Haneiite Boabl 40 nnHMK 2 Yawm 1 BktounTe pexxkum VAPEUR (nap) Ha 20 MUHYT.
» Cosb no eKycy

3  (CMelwailTe COK anenbCrHa C IMMOHHbIM COKOM. ,D,OﬁaBbTe CoeBbIN COyC, ONIMBKOBOE Macso,
caxap, V3MeSIbYEHHbIN nepey 4nnum n conb.

4  TepenoxwTe 0BOLM 13 MAPOBOIT KOP3UHBI Ha TapenKy. MoneiiTe cBepxy LMTPYCOBOV 3anpaBKoii



Pbi6a c npoBaHckuMI

TpaBamu 1 pucom

* 3002puca @ @ @M
* 600 mn1 80061

* 4 nococesbix cmelikano 100 2 15 mun 40 mun

* 24, 71. 0/1UBKOB020 Macna

« Cone no ekycy

* Monomeiii yepHolii

nepey no 8Kycy

« 1 wenomka npogaHckux mpae
° 2cm. . TUMOHHO20 COKA

» 1ny4yok mpas

» 1 60n2apckuli nepey
(0ns zapHupa)

1 Tonoxute puc B mynbTuBapKy. Jo6asbTe BoAy.

2 Hatpute nococesble CTelKy CMeCbio 13 Conu, nepua v Tpas. ﬂOGaBbTe
JINMOHHOTIO COKa Mo BKycCY. MonoxwTe Nococesble CTeNKM B NapoByO0 KOP3UHY,
YCTaHOBUTE KOP3WMHY B MyNIbTUBAPKY.

3  Bknouute pexum RIZ (puc).

4 BoinoxuTte roToylo pbiby Ha Tapesniky 1 yKpacbTe TpaBamu U 601rapckiM nepLem.

Knaccuueckmii inorypt

@ISO

5 mun 8 yacos

1 CmewaliTe MONOKO C i10TrypTOM A0 O[HOPOAHON Macchl. PasneiiTe No ManeHbKIM

« 151monoka (3,2 %)KIIPHO(""I) CTEKNMAHHbIM YallKaMm.

» 1002 06b14HO20
HamypaneHoz0 tiozypma

2 BxkmounTe pexum YAOURTS (iorypT) Ha 8 yacos.
3 o OKOHUaHUM NOCTaBLTE MOrYPT B XONOANUALHUK MUHUMYM Ha 4 yaca.

[Ana npuroTosneHNA NOrypToB NCNOJIb3YyIiTe EMKOCTM U3 XKapOnpo4HOro cTekna.

Ecnm Bbl Mcnonb3yete ynbTpa-nacrepnsoBaHHOE MOJIOKO, TO HET HYXKAbl

ero KunaTuTb. Ecnu Bbl cnonb3yete LenbHoOe NN NacTepn3oBaHHOe
MOJIOKO, TO CHayana Heo6xoANMO ero NPOKNNATUTL, a 3aTeM OCTYAUTb Npu
KOMHaTHOI1 TeMnepatype. MoxHo unci >BaTh p Y10 KynbTypy.




Worypt ¢ pxemom

©e0O

5 mun 8 yacos

» 11 monoka (3,2 % xupHocmu)

» 1002 06b14HO20
HamypaneHozo iiocypma

T Mewalite MONOKO C IOrypTOM [0 NONYUYEHNA OAHOPOAHON Macchl. Pasnoxute
« 802 abpukocosozo dxxema

[PKeMm o yalukam, 3aTem jo6aBbTe MONOYHYIO CMECh.
2 Bknwounte pexum YAOURTS (norypT) Ha 8 yacos.
3 o oKOHYaHNM NOCTaBbTE NOFYPT B XONMOAUNbHUK MUHUMYM Ha 4 yaca.

[ANnA npUroToBaeHNA NOrypToB NCNOJb3YITe EMKOCTM U3 }KapONpPoOYHOro cTekna.

MoxxHo ncnonb3oBatb N6 Apyro gxKem BMeCcTo abGpuKocoBoro.

[pywun B BUHE

©e0O

10 mun 35 mun

* 62pyw
« 750 mn KpacHoz2o euHa
» 1502 caxapa
* 200 mn 80061
« 1 nanoyka Kopuysl
» Lledpa 0odHo20 nUMOHA

1 Ouucrure rpyLWwu OT KOXYpbl, HEe OTpe3aa NNOAOHOXKN. MomecTnTe nx B KOP3UHY.
MNoBepx HanenTe BHa 1 BOADbI, nobasbTe caxap, uegpy nMMoHa u kopwuuy.

2 Bbibepute nporpammy DESSERTS (gecepT) u ycTaHOBMTE BpeMs NPUroTOBAEHMSA Ha
35 MUHYT.

3  TlopaBaiiTe ropAYNM UMV XOMOAHBIM.













