


FR - Résumé

PETIT-DEJEUNER

Porridge aux flocons d'avoine ... . p. 14
Flocons d'avoine a l'ananas et a la menthe........... p. 18
Caviar d'aubergine p.22
SOUPES

Soupe de tomates p. 26
Créme de poireaux et de pommes de terre......... p. 30
Soupe de potiron p. 34
Soupe de pommes de tEITe....mmmmmmmmmmmmmmsmmsmmsssmmsnnnns p. 38
Soupe aux 0ignons et au BroColi....mmmmmnens p. 42
ENTREES ET PLATS PRINCIPAUX

VIANDE

Boulettes de viande a la sauce tomate.............uwwn p. 46
Longe de porc aux champignons.........eeseeeees p. 50
Porc aux carottes p. 54
Roti de porc caramélisé p. 58
Ragot traditionnel au ChOU ......uvvvvvvvvvvvevssvsssssssssnnnns p. 62
Cotechino et lentilles p. 66
Feuilles de chou farcies a la viande hachée.......... p. 68
Chou au jambon fumé p.72
Lentilles a la chistorra p.76
Boudin noir aux pommes p. 80
Chili con carne p. 84
Boeuf Stroganoff p. 88
Goulash hongrois p.92
Langue de boauf QUX OlIVES .....vvvvvvvvvvvssssssssssssssssssssnns p. 96
Boeuf a la sauce aneth p. 100
Carbonade p. 104
Roti de boeuf p. 108
RagoUt de veau p. 112
Veau aux herbes et au poivre Vert........eeeeens p. 116
Rago(t d'agneau p. 120
Jarrets d'agneau braiSes........emeeeeseeeesseeeens p. 124
Lapin a la biere p. 130
Poulet aux champignons p. 134
Boulettes de poulet a la hongroise.. ... p. 138
Cuisses de poulet au barbecue ... p. 142
Poulet basquaise p. 146
Poulet au paprika p. 150
Poulet aux poivrons p. 154
FRUITS DE MER

Salade de poulpe p. 158
Paccheri aux fruits de Mer.cwvveeessssssssssseeeenns p.162
Moules au vin blanc p. 166
Merlu aux palourdes p. 170
Calamar aux oignons p. 174
Calamar aux pommes de terre .......mmeeeeneeee p. 178
Poisson au citron et aux herbes ..........emmmeemmmeeeens p. 182

LEGUMES
Caponata
Ratatouille
Créme de courgette
Légumes sautés
RagoUt de haricots des ASUes ...

RISOTTO ET PATES

Risotto aux champignons ............eeeeeeeeeeessssmmmneenns
Risotto a la courge bUutternUt............mmmmeeeenns
Risotto au safran
Risotto au radicchio
Risotto a la saucisse
Sauce bolognaise
Rigatoni all'amatriciana
Tortellini au jambon et parmesan ...
Fusilli aux Iégumes

EN-CAS ET DESSERTS
Vol au vent
Shepherd's pie
Riz au lait
Confiture de péche
Cheesecake
Créme a l'orange
Fondant au chocolat
Créme au chocolat blanc

p. 186
p. 190
p. 194
p. 198
p.202

p. 206
p.210
p.214
p.218
p.222
p. 226
p.230
p. 234
p. 238

p. 242
p. 246
p. 250
p.254
p. 258
p. 262
p. 266
p.270



EN - Summary NL - Samenvatting

BREAKFAST ONTBUT
Oatmeal pinhead cereal ..................... pr.14 VEGETABLE Havergrutten pr.14 GROENTEN
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ZOYTIEX
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Dakeg pe tolotépa 0.76
Mavpn moutiyka pe priAa 0.80
ToiM Kov kapve 0.84
Mooydpt otpoykavoe 0.88
OuyyapéQiko ykoUAag 0.92
MoGOXAPIOI0 YADOTA UE ENECuuuuumrurmmmmmmmmmsssssssssssssasens 0.96
Mooxapt 0€ GAATOA AVNOOU....cccvvruvmveverrnennersessssssns c.100
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Mooydpt pe pupwdika kat mpdovn mmepid....... o. 116

Apvi otnv Katoapoia 0.120
Mmpe(é koTola apviol 0.124
KouvéM pe umopa 0.130
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NAXANIKA
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PIZOTO KAl ZYMAPIKA
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ZNAK KAI ENIAOPITIA
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Tollkéik 0.258
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FR - MERCI D’AVOIR CHOISI MOULINEX
TURBO CUISINE, VOTRE TOUTE NOUVELLE
SOLUTION POUR PREPARER DE DELICIEUX
REPAS EN UNTOUR DE MAIN'!

- Le multicuiseur rapide TURBO CUISINE de Moulinex
vous aide a préparer des plats appétissants a la maison,
le tout avec une facilité déconcertante. Concoctez des
repas équilibrés et succulents pour toute la famille,
avec des programmes automatiques faciles de Ientrée
au dessert. Ce multicuiseur électrique vous assure des
cuissons parfaites jusqua trois fois plus rapidement*.

- La technologie exclusive du bol sphérique Moulinex
garantit des résultats tendres et juteux, avec un

seul bouton de commande intuitif pour un appareil
convivial...

MAINTENANT, CUISINONS ENSEMBLE!

TOUTES LES RECETTES SONT PREVUES POUR
4 PERSONNES

* Cuisson jusqu’a trois fois plus rapide par rapport a une
cuisson classique au gaz ou avec une plaque électrique.

NL - HARTELIJK DANK VOOR UW AANKOOP
VAN DE MOULINEX TURBO CUISINE, DE
GLOEDNIEUWE OPLOSSING VOOR HEERLIJKE
MAALTIJDEN IN EEN HANDOMDRAAI!

- Met de TURBO CUISINE Fast Multicooker maakt
Moulinex thuis lekker koken makkelijker dan ooit.
Bereid heerlijke, gezonde maaltijden voor het
hele gezin - van voorgerecht tot dessert - dankzij
de gemakkelijke automatische programma's
en een snelkookmodus. Zo bent u maar liefst 3x
sneller klaar met koken*.

- Maak malse en sappige gerechten klaar met de
exclusieve technologie van Moulinex met ronde
kommen. De intuitieve bedieningsknop zorgt voor
een gebruiksvriendelijke ervaring...

KOM, WE GAAN SAMEN KOKEN!
ALLE RECEPTEN ZIJN VOOR 4 PERSONEN.

* Maar liefst 3 keer sneller koken in vergelijking met traditioneel
koken op gas of een elektrisch fornuis.

EN - THANK YOU FOR CHOOSING
MOULINEX TURBO CUISINE,
YOUR BRAND-NEW SOLUTION FOR
DELICIOUS MEALS IN NO TIME!

- With TURBO CUISINE Fast Multicooker,
Moulinex makes mouth-watering home
cooking easier than ever. Whip up delicious,
wholesome meals for the entire family with
effortless automatic programs from starter
to dessert, and a pressure cooker mode for
perfect results up to 3X faster*.

- Moulinex’s exclusive spherical bowl
technology ensures tender and juicy results,
with an intuitive single control knob for a
user-friendly appliance. ..

NOW LET’S COOK TOGETHER!
ALL RECIPES ARE FOR 4 PEOPLE

*Up to 3X faster cooking compared to traditional cookware
using gas or electric stove.

ES - GRACIAS POR ELEGIR TURBO
CUISINE DE MOULINEX, TU NUEVA
SOLUCION PARA PREPARAR PLATOS
DELICIOSOS EN UN MOMENTO.

- Con el répido robot multicoccién TURBO CUISINE,
Moulinex consigue que sea mas facil que nunca

preparar platos caseros que te haran la boca agua.

Prepara comidas deliciosas y saludables para
toda la familia con programas autométicos sin
esfuerzo, desde el entrante hasta el postre, y un
modo de olla a presion para obtener resultados
perfectos hasta 3 veces més rapido*.

- La exclusiva tecnologia del bol esférico de
Moulinex garantiza unos resultados tiernos y
jugosos, con un botoén de control Unico e intuitivo
en un aparato facil de usar.

AHORA, iVAMOS A COCINAR!
TODAS LAS RECETAS SON PARA 4 PERSONAS

*Cocina hasta 3 veces mds rdpido comparado con las baterias
de cocina tradicionales en cocinas de gas o eléctricas.

PT - OBRIGADO POR ESCOLHER A
MOULINEX TURBO CUISINE, A SUA
NOVA SOLUGCAO PARA REFEICOES
DELICIOSAS NUM INSTANTE!

- Com a panela multifuncées rapida TURBO
CUISINE, a Moulinex torna mais facil do que
nunca a preparacao de comida caseira de
fazer crescer d4gua na boca. Prepare refeicdes
deliciosas e saudaveis para toda a familia
com programas autométicos sem esforco,
desde a entrada até a sobremesa, e um
modo de panela de pressdo para resultados
perfeitos até 3 vezes mais rapidos®.

- Atecnologia exclusiva da cuba esférica

da Moulinex garante resultados tenros e
suculentos, com um Unico botao de controlo
intuitivo para um aparelho facil de utilizar. ..

AGORA VAMOS COZINHAR JUNTOS!
TODAS AS RECEITAS SAO PARA 4 PESSOAS

* Cozedura até 3x mais rdpida em comparagdo com panelas
tradicionais em placas elétricas ou fogées a gds.

DE - VIELEN DANK, DASS SIE SICH FUR
MOULINEX TURBO CUISINE ENTSCHIEDEN
HABEN, IHRE BRANDNEUE LOSUNG FUR
KOSTLICHE GERICHTE IM HANDUMDREHEN!

- Mit dem TURBO CUISINE Multikocher macht
Moulinex kostliches Kochen zu Hause so einfach
wie nie zuvor. Genieflen Sie leckere, gesunde
Gerichte flr die ganze Familie mit den intuitiven
automatischen Programmen von der Vorspeise bis
zum Dessert und einem Schnellkochtopf-Modus
fur bis zu 3-mal schnellere Ergebnisse*.

- Die exklusive Spherical Bowl-Technologie von
Moulinex sorgt fiir zarte und saftige Kochergebnisse
mit einem einzigen, intuitiven Bedienknopf fir eine
benutzerfreundliche Anwendung...

LASSEN SIE UNS JETZT GEMEINSAM
KOCHEN!

ALLE REZEPTE ERGEBEN 4 PORTIONEN

*bis zu 3-mal schnelleres Kochen im Vergleich zu herkémmlicher
Ausstattung mit Gas- oder Elektroherd.

IT-GRAZIEPERAVERSCELTOMOULINEX
TURBO CUISINE, LA NUOVISSIMA
SOLUZIONE PER PREPARARE PIATTI
DELIZIOSI IN POCHI MINUTI!

- Con TURBO CUISINE Fast Multicooker,
Moulinex rende l'appetitosa cucina fatta
in casa piu facile che mai. Consente di
preparare piatti deliziosi e sani per tutta
la famiglia con programmi automatici e
semplici, dall'antipasto al dessert, oltre a
offrire una modalita di cottura a pressione
fino a 3 volte piu veloce* per risultati perfetti.

- Lesclusiva tecnologia del recipiente sferico
di Moulinex assicura risultati teneri e gustosi,
con una singola manopola di controllo
intuitiva in un apparecchio facile da usare. ..

ORA CUCINIAMO INSIEME!
TUTTE LE RICETTE SONO PER 4 PERSONE

* Cottura fino a 3 volte pili veloce rispetto ai tradizionali utensili
da cucina con uso di gas o piastra elettrica.

EL - EYXAPIZTOYME NOY EMIAEZATE
TO TURBO CUISINE THZ MOULINEX,
THN  OAOKAINOYPIA AYIH TIA
NMENTANOZTIMA TEYMATA XTH ZTITMH!

- Me Tov ypriyopo moAupudyelpa TURBO CUISINE tn¢
Moulinex, umopeite va payeipéPete Aaytaplotd
OTIITIKA YEULATA, TTIO €UKOAA Ao TIOTE, EToludoTe
VOOTIUA, LYIEVA YEUATA YIa OAN TNV OIKOYEVEIQ
XWPIC KOTIO [E Ta QUTOPATA TIPOYPAUUATA,
amo OPEKTIKA €W EMOOQTIA, EVW UE TN
AerToupyia XUTPAC, UMOPE(TE Va TIETUXETE TéAEIQ
AMOTENEGATA £WC 3 POPEC TTIO Ypryopa™.

- H amokAeloTikr Texvoloyia Tou agalpikol kadou
¢ Moulinex Siaopailel Touepd kai (oupepa
YeuuaTa, Xapn oTo ECUMVO LOVAOIKS KOUWT
pUBUIONG TToU KABIOTA TN AglToupYia QINKY TTPOC
Tov Xprotn...

AZ MATEIPEYOYME MAZI!
OAEZ Ol ZYNTATEZ EINAITIA 4 ATOMA

*Ewg 3 popéc Mo ypriyopo payeipeua oe oxEon e Ta KAAOIKA OKeUn
HQYEIPIKIIG TTOU XpNOIOTOIOUV a€PIO ) NAEKTPIKO peUpa.
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FR - PORRIDGE AUX FLOCONS D'AVOINE

Ingrédients :

+ 180 g de flocons d’avoine

17 minutes « 950 ml d'eau

« Pincée de sel
g

PORRIDGE

difficulté

Préparation :

1. Mélangez les ingrédients dans le bol de cuisson.
Fermez et verrouillez le couvercle

2. Sélectionnez le programme Porridge et augmentez la durée a
12 minutes.

3. Aubout des 10 minutes, appuyez sur le bouton de libération
de pression pour libérer la vapeur. Ouvrez le couvercle, remuez
les flocons d'avoine et laissez reposer pendant 5 minutes pour
absorber I'eau.

\

~

Conseil : ajoutez du lait, des fruits frais ou secs, des noix concassées
ou du granola, et votre touche sucrée préférée (sucre roux ou
blanc, sirop d'érable ou sirop d'agave).

Ingredients:
« 180g oatmeal pinhead

o

« 950ml water

difficulty 17 minutes
(/ « Pinch of salt
PORRIDGE
Method:

1. Combine ingredients in the cooking bowl.
Close and lock the lid.

2. Select Porridge program and increase to 12 mins.

3. After this time, press the pressure release button and rel
the steam. Open the lid, stir oats and stand for 5 mins to
absorb the water.

\

EN - OATMEAL PINHEAD CEREAL

\

Tip: top with milk, fresh or dried fruit, chopped nuts or granola,
and your favourite sweetener - brown or white sugar, maple syrup,
or agave syrup.

ease

NL -
Ingrediénten:

- 180 g havergrutten

moeilijkheidsgraad 17 minuten + 950 ml water

@

HAVERMOUTPAP

« Een snufje zout

Methode:
1. Doe de ingrediénten in de binnenpan.
Sluit en vergrendel het deksel.

naar 12 minuten.

minuten staan om het water te absorberen.

o

2. Selecteer het programma Havermoutpap en verhoog de tijd

3. Daarna drukt u op de drukontgrendelknop en laat u de stoom
vrij. Open het deksel, roer de havergrutten door en laat 5

HAVERGRUTTEN

~

Tip: voeg melk, vers of gedroogd fruit, gehakte noten of granola en
uw favoriete zoetstof toe zoals bruine of witte suiker, ahornsiroop
of agavesiroop.

Ingredientes:

+ 180 g de avena

17 minutos «950 ml de agua

@

GACHAS

dificultad
« Una pizca de sal

Preparacion:
1. Mezcla los ingredientes en el recipiente de coccion.
Cierra y bloquea la tapa.

3. Transcurrido este tiempo, pulsa el botdn de despresuriz

repose 5 minutos para que absorba el agua.

14

.

2. Selecciona el programa Gachas y aumenta a 12 minutos.

y deja salir el vapor. Abre la tapa, remueve la avena y deja que

ES - AVENA

\

Consejo: Anade leche, fruta fresca o deshidratada, nueces picadas o
granola y tu edulcorante favorito: azticar moreno o blanco, jarabe
de arce o jarabe de agave.

acion
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Ingredientes:
180 g de flocos de aveia

p

dificuldade 17 minutos +950 ml de 4gua
4 - Pitada de sal
PAPAS

Método:

1. Misture os ingredientes na cuba de cozedura.
Feche e bloqueie a tampa.

2. Selecione o programa Papas e configure para 12 minutos.

3. Apds este periodo, prima o botéo de libertacdo de pressao e
liberte o vapor. Abra a tampa, mexa a aveia e deixe repousar
durante 5 minutos para absorver a dgua.

o

PT - CEREAIS DE AVEIA

~

Dica: acrescente leite, fruta fresca ou seca, frutos secos picados ou
granola e o seu adogante favorito (agticar mascavado ou branco,
xarope de dcer ou xarope de agave).

Ingredienti:

@ « 180 g di farina d’avena

difficolta 17 minuti
&

PORRIDGE

+950 ml diacqua
« Un pizzico di sale

Preparazione:

1. Versare gli ingredienti nel recipiente per la cottura.
Chiudere e bloccare il coperchio.

2. Selezionare il programma Porridge e impostare su 12 minuti.

3. Dopo questo intervallo di tempo, tenere premuto il pulsante di
rilascio della pressione e rilasciare il vapore. Aprire il coperchio,
mescolare la zuppa e lasciare riposare per 5 minuti per fare
assorbire 'acqua.

\_

IT - ZUPPA D’AVENA

~

Consiglio: guarnire con latte, frutta fresca o secca, noci o muesli
tritati e il dolcificante desiderato (zucchero di canna o bianco,
sciroppo d'acero o sciroppo d'agave).

Zutaten:
« 180 g Haferflocken
«950ml Wasser
« Prise Salz

schwierigkeit 17 Minuten

(.:/}

PORRIDGE

Zubereitung:

1. Mischen Sie die Zutaten in der Schiissel.
SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel.

2. Wahlen Sie das Porridge-Programm aus und stellen Sie die Zeit
auf 12 Minuten ein.

3. Dricken Sie danach die Druckentriegelungstaste und lassen
Sie den Dampf ab. Offnen Sie den Deckel, riihren Sie
die Haferflocken um
und lassen Sie sie 5 Minuten stehen, damit das

ster aufgenommen werden kann.

DE — HAFERFLOCKENBREI

~

Tipp: Milch, frisches oder getrocknetes Obst, gehackte Niisse oder
Msli und lhr bevorzugtes StiBungsmittel (brauner oder wei3er
Zucker, Ahornsirup oder Agavensirup) hinzufiigen.

16

Yhika:
(;J + 180 g mAtyoUpt Bpwpng
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\
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FR - PORRIDGE D'AVOINE A L'ANANAS ET A LA MENTHE

Ingrédients :

o
- 180 g d’avoine instantanée ou
difficulté 8 minutes de flocons d’avoine
« 600 ml d'eau
@ 3 c.as.de sucre en poudre

PORRIDGE

Méthode de cuisson :

1. Mélangez les flocons d'avoine, I'eau, le sucre, la cannelle et le
sel dans le bol de cuisson.

2. Fermez et verrouillez le couvercle

3. Sélectionnez le programme Porridge et réglez-le sur 8 minutes.

\_

« % c.ac.de cannelle en poudre «2 c.as. de feuilles de menthe
« Pincée de sel fraiche
+350 ml de lait
« 1 tasse d'ananas coupé en
morceaux

4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression et ouvrez le
couvercle, ajoutez le lait et mélangez bien.

5. Servez les flocons d'avoine dans 4 bols et ajoutez I'ananas et
la menthe.

Ingredients:
« 180g quick-cooking or

<

difficulty 8 minutes rolled oats
- 600ml water
@ « 3 thsp caster sugar
PORRIDGE .

« 2 tsp ground cinnamon

Cooking method:

1. Combine rolled oats, water, sugar, cinnamon and salt in the

cooking bowl.

2. Close and lock the lid.
3. Select Porridge program and set 8 mins.

\_

EN - OATMEAL WITH PINEAPPLE AND MINT

\

« Pinch of salt

«350ml milk

« 1 cup chopped pineapple
« 2 tbsp fresh mint leaves

4. When the oatmeal is done cooking, release the pressure and
open the lid, add milk and stir well.

5. Serve the oatmeal in 4 bowls and top with the pineapple and
mint.

Ingrediénten:

« 180 g snelkokende of

moeilijkheidsgraad 8 minuten gewone havermout
« 600 ml water
(Z/)’ « 3 el basterdsuiker
HAVERMOUTPAP « 0,5 tl gemalen kaneel
Bereidingswijze:
1. Doe de havermout, het water, de suiker, de kaneel en het zout
in de binnenpan.
2. Sluit en vergrendel het deksel.
3. Selecteer het programma Havermoutpap en stel de tijd in op
8 minuten.

~

\_

NL - HAVERMOUT MET ANANAS EN MUNT

\

« Een snufje zout

«350 ml melk

« 1 kopje ananasstukjes

« 2 el verse muntblaadjes

4. Wanneer de havermout klaar is, laat dan de druk eraf, open het
deksel, voeg de melk toe en roer goed door.

5. Serveer de havermout in 4 kommen en leg er de ananas en de
muntblaadjes op.

Ingredientes:

« 180 g de copos de avena
de coccion rapida
dificultad 8 minutos
«600 ml de agua

@ « 3 cucharadas soperas de
GACHAS azucar extrafino
Método de coccion:

1. Combina los copos de avena, el agua, el azlcar, la canelay la
sal en el recipiente de coccion.

2. Cierray bloquea la tapa.

3. Selecciona el programa Gachas y ajusta 8 minutos.

18

\_

ES - AVENA CON PINA Y MENTA

\

« 2 cucharadas soperas de hojas
de menta fresca

« %2 cucharada de postre de
canela molida

« Una pizca de sal
+350 ml de leche
+1 taza de pifna picada

4. Cuando termine el periodo de coccion de la avena,
despresuriza y abre la tapa, anade la leche y remueve bien.

5. Sirve la harina de avena en 4 cuencos y acompanala con la pifa
y la menta.

19



PT - AVEIA COM ANANAS E HORTELA \

Ingredientes:
180 g de aveia de cozedura - Pitada de sal
rapida ou flocos de aveia «350 ml de leite
dificuldade 8 minutos . . ,
+600 ml de 4gua + 1 chavena de ananas cortado
~ « 3 colheres de sopa de agticar em pedagos
PALP)A; refinado « 2 colheres de sopa de folhas
« Y colher de cha de canelaempé  de hortela fresca
Método de cozedura:
1. Coloque os flocos de aveia, a 4gua, o0 aglicar, a canelae osalna 4. Quando a cozedura da aveia terminar, liberte a pressao e abra a
cuba de cozedura. tampa, adicione leite e mexa bem.

2. Feche e bloqueie a tampa. 5. Sirva a aveia em 4 tacas e acrescente o ananas e a hortela.

3. Selecione o programa Papas e configure para 8 minutos.

EL - BPQMH ME ANANA KAI AYOSMO \

YAwka:
@ + 180 g Bpwpng taxeiag Bpaoncry - Mpéla ahatt
Babuéc  8emtd ViQadeg Bpwpng +350 mlyédha
Suokohiac « 600 mlvepd « 1 @Ait{avi Koppévo avavd
C/)’ « 3 k.0. {axapn axvn « 2 K.0. ppéoka @UANa Sudopouv

fopITz « Y2 K.y. Kavé\a O€ OKOVI
Mé60do¢ paysipéparoc:
1. TomoBeTAOTE TIG VIQASEC BPwHNG, TO VEPO, Tn {dxapn, TNV 4. 'Otav ohokAnpwbei To payeipepa TG BPWHNG, EKTOVWOTE TV
KavéNa Kal To OAATL 0Tov KAS0 HayelpéHaToc. Tieon Kat avoi&Te To kamdki. NMpooBéoTe yaha Kat avakaTéPTe

2. K\eioTe Kat a0@aNOTE TO KATAKL. KaAd.
3. Em\é€te To mpdypappa mépitd Kal opioTe Tov Xpévo oTa 8 5. ZepPipete T Ppwpn o€ 4 prmod kat TPoobéaTe Tov avava kat
Aentd. Tov dudaopo.

\_

IT - PORRIDGE CON ANANAS E MENTA \
Ingredienti:
@ +180 g diavena + V2 cucchiaino di cannella in « 1 tazza di ananas tagliato a
difficolta B istantanea o in fiocchi polvere pezzi
«600 ml di acqua « Un pizzico di sale « 2 cucchiai di foglie di menta
@ « 3 cucchiai di zucchero + 350 ml di latte fresca
PORRIDGE
semolato
Preparazione:

1. Unire i fiocchi d'avena, I'acqua, lo zucchero, la cannella e il sale 4. Al termine della cottura, rilasciare la pressione e aprire il

nel recipiente per la cottura. coperchio, aggiungere il latte e mescolare bene.
2. Chiudere e bloccare il coperchio. 5. Servire il porridge in 4 ciotole e guarnire con ananas e menta.
3. Selezionare il programma Porridge e impostarlo su 8 minuti.

\_

DE — HAFERFLOCKEN MIT ANANAS UND MINZE \
Zutaten:
« 1809 feine oder « Prise Salz
schwierigkeit 8 minuten kernige Haferflocken «350ml Milch
+ 600ml Wasser « 1 Tasse klein geschnittene
@ « 3 EL Zucker Ananas
PORRIDGE « % TL gemahlener Zimt « 2 EL frische Minzblatter

Zubereitungsmethode:
1. Mischen Sie die Haferflocken, das Wasser, den Zucker, den Zimt 4. Wenn die Haferflocken fertig sind, lassen Sie den Druck ab,
und das Salz in der Schiissel. o6ffnen Sie den Deckel, geben Sie die Milch hinzu und rithren

2. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Sie gut um.
3. Wihlen Sie das Porridge-Programm aus und stellen Sie die Zeit 5. Servieren Sie die Haferflocken in 4 Schiisseln und garnieren Sie
auf 8 Minuten ein. sie mit Ananas und Minze.

o
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FR - CAVIAR D'AUBERGINE

Ingrédients :
« 700 g d'aubergine épluchée et
' ~ coupée en cubes
difficulté 6 minutes . )
« Le jus d'un citron
@ + 1 gousse d'ail
VAPEUR « 40 ml d'huile d'olive

Méthode de cuisson :

1. Placez I'aubergine dans le panier vapeur, puis dans le bol avec
200 ml d'eau.

2. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Vapeur et réglez-le sur 6 minutes.

«2c.ac.de cumin en poudre « 2 c. as.de persil frais haché
«1c.ac.desucre
« Sel

« Poivre noir fraichement moulu

3. Mélangez I'aubergine avec les ingrédients restants. Placez au
réfrigérateur pendant 4 heures et goUtez.

- .

Ingredients:

« 7009 peeled aubergine cut
' S into cubes
difficulty 6 minutes
« Juice of 1 lemon

@ « 1 clove of garlic, crushed
STEAM + 40ml olive oil
Cooking method:

1. Place the aubergine in the steam basket and then in the bowl
with 200ml of water.
2. Close and lock the lid. Select Steam program and set 6 mins.

\

EN - AUBERGINE CAVIAR \

« 2 tbsp fresh shredded flat leaf
parsley

« 2 tsp ground cumin

« 1 tsp caster sugar

« Salt

« Freshly ground black pepper

3. Mix the aubergine with the remaining ingredients. Refrigerate
4 hours, and taste.

Ingrediénten:
« 700 g geschilde en in blokjes

moeilijkheidsgraad ~ 6 minuten gesneden aubergine

« Sap van 1 citroen
A
@)
STOMEN

« 1 teentje knoflook, geplet
« 40 ml olijfolie

Bereidingswijze:
1. Leg de aubergine in de stoommand en doe vervolgens 200 ml
water in de kom.

2. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stomen en stel de tijd in op 6 minuten.

o

NL - AUBERGINE CAVIAR \

« 2 el vers gehakte platte
bladpeterselie

« 2 tl gemalen komijn
« 1 el basterdsuiker
«Zout

«Versgemalen zwarte peper

3. Meng de aubergine met de overige ingrediénten. Plaats 4 uur
in de koelkast en proef.

dificultad 6 minutos L
«Zumo de 1 limén

@ « 1 diente de ajo machacado
VAPOR + 40 ml de aceite de oliva
Método de coccion:

1. Coloca la berenjena en el cesto de coccién al vapory, a
continuacion, introducelo en el recipiente con 200 ml de agua.

2. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Vapor y ajusta
6 minutos.

.

ES - CAVIAR DE BERENJENA \
Ingredientes:
+ 700 g de berenjena pelada « 2 cucharadas de postre de « Pimienta negra recién molida
cortada en dados comino molido

« 2 cucharadas soperas de
« 1 cucharada de postre de perejil fresco picado

azUcar extrafino
- Sal

3. Mezcla la berenjena con los ingredientes restantes. Refrigera
durante 4 horas y prueba.
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PT - CAVIAR DE BERINGELA

Ingredientes:

« 700 g de beringela descascada
e cortada em cubos

dificuldade 6 minutos
«Sumo de 1 liméo
@ « 1 dente de alho esmagado
COZER AVAPOR « 40 ml de azeite
Método de cozedura:
1. Coloque a beringela no cesto de cozedura a vapor e, em
seguida, na cuba com 200 ml de dgua.
2. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Vapor e
defina 6 minutos.

« 2 colheres de cha de cominhos < Pimenta preta moida na hora

em pé « 2 colheres de sopa de salsa de

« 1 colher de cha de agucar
refinado

- Sal

folha lisa fresca picada

3. Misture a beringela com os restantes ingredientes. Leve ao
frigorifico durante 4 horas e saboreie.

IT - CAVIALE DI MELANZANE

Ingredienti:
« 700 g di melanzane sbucciate

<>

difficolta 6 minuti tagliate a cubetti
«Succo di 1 limone
- « 1 spicchio d’aglio schiacciato
COTTURA A VAPORE
« 40 ml di olio d'oliva
Preparazione:

1. Versare le melanzane nel cestello per la cottura a vapore e poi
nel recipiente con 200 ml di acqua.

2. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Cottura a vapore e impostarlo su 6 minuti.

« 2 cucchiaini di cumino « Pepe nero macinato fresco

macinato « 2 cucchiai di prezzemolo a

+ 1 cucchiaino di zucchero foglia piatta, tritato fresco
semolato

«Sale

3. Mescolare le melanzane con gli altri ingredienti. Fare riposare
in frigorifero per 4 ore e servire.

DE — AUBERGINEN-KAVIAR

Zutaten:

+ 700 g geschélte Aubergine, in

= : Wiirfel geschnitten
schwierigkeit 6 minuten

« Saft von 1 Zitrone
@ « 1 Knoblauchzehe, zerdriickt
DAMPF + 40ml Olivendl

Zubereitungsmethode:

1. Die Aubergine in den Dampfeinsatz und 200 ml Wasser in die
Schiissel geben.

2. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie das
Dampf-Programm aus und stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten
ein.

«2TL gemahlener « frisch gemahlener schwarzer
Kreuzkiimmel Pfeffer

«1TL Zucker
«Salz

« 2 EL gehackte glatte Petersilie

3. Die Aubergine mit den restlichen Zutaten vermengen.
4 Stunden kiihl stellen und abschmecken.

24

YAwka:

« 700 g pehit{ava
EePAOUSIOPEVN KAl KOPPEVN

o

Babuog 6 \emtd .
Suokoiag og kOBoug
@ « Xupog amo 1 Aepovi
ATMOZ. « 1 okehida ok6pdo, Mlwpévn

Mé060do¢ payeipéparoc:
1. TomoBetioTe Tn peNit{dva oTo KaAdbt atpou Kal PETd oTov
Kado pe 200 ml vepo.

2. Kheiote kat ac@ahioTe To Kamaki. EmAéETe To mpoypappa
atpoU Kat OpioTE TOV XPOVO OTA 6 NeMTA.

EL - MEAITZANOZANATA

+ 40 ml ehatdAado * OPEOKOTPIPUEVO pHaUPO

* 2 K.Y. TPIHPEVO KUHIVO mmépt
« 1 K.y. {axapn axvn
« AAGTL

* 2 K.0. @PEOKOG PINOKOUMEVOG
Haivtavog

3. Avakatéyte T peNT{ava pe Ta umdhotma UAIKA. TomoBetrioTe
07O YPUYEIO YIa 4 WPEG KAl SOKIUAOTE.
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FR - SOUPE DE TOMATES

Ingrédients :
« 800 g de tomates concassées
en boite
difficulté 10 minutes . L,
« 1 oignon moyen émincé
\.!f « 250 ml de purée de tomates
SOUPE «3 c. as. de tomates séchées

Méthode de cuisson :

1. Mettez les tomates, |'oignon, la purée de tomates, les tomates
séchées, la pomme de terre, la carotte, le basilic et le bouillon
dans le bol de cuisson.

. Salez, poivrez et mélangez.
. Sélectionnez le programme Soupe et réglez-le sur 10 minutes.

. Lorsque la cuisson de la soupe est terminée, relachez la
pression et ouvrez le couvercle.

H w N

égouttées et hachées «250 ml de bouillon de

Ingredients:
« 800g can chopped tomatoes

7

difficulty 10 minutes « 1 medium onion, chopped
o « 250ml passata
= « 3 tbsp drained and chopped
SOupP sundried tomatoes
Cooking method:

1. Put the tomatoes, onion, passata, sundried tomatoes, potato,
carrot, basil and stock in the cooking bowl.

2. Season with salt & pepper and stir to combine.
3. Select Soup program and set to 10 mins.

4. When the soup is done cooking, release the pressure and
open the lid.

\

EN - ToMATO soup

~

« 1 medium potato, cubed
« 1 carrot, diced

« 2 sprigs fresh basil

« 250ml vegetable stock

« 2 tbsp melted butter

5. Using a hand blender (or place in a blender) blend until
smooth. Stir in butter.

6. Season with salt and pepper. Serve with soured cream and
garnish with sprigs of rosemary.

Ingrediénten:
- 800 g tomatenblokjes in blik

moeilijkheidsgraad 10 minuten + 1 middelgrote ui, fijngehakt

)

« 250 ml passata
SOEP zongedroogde tomaten

Bereidingswijze:
1. Doe de tomaten, ui, passata, zongedroogde tomaten,
aardappel, wortel, basilicum en bouillon in de binnenpan.

2. Breng op smaak met zout en peper en roer de soep goed
door.

3. Selecteer het programma Soep en stel de tijd in op 10
minuten.

o

NL - TOMATENSOEP

« 3 el uitgelekte en fijngesneden

~

« 1 middelgrote aardappel, in « 2 el gesmolten boter
blokjes

« 1 wortel, in stukjes

« 2 takjes verse basilicum

« 250 ml groentebouillon

4. Wanneer de soep klaar is, laat dan de druk eraf en open het
deksel.

5. Gebruik een staafmixer (of doe de soep in een blender) totdat
er een glad mengsel ontstaat. Roer de boter erdoor.

6. Breng op smaak met zout en peper. Serveer met zure room en
garneer met takjes rozemarijn.

« 1 pommes de terre de taille
moyenne, coupée en cubes

légumes
«2c.as.de beurre fondu

« 1 carotte, coupée en rondelles
« 2 branches de basilic frais

5. Al'aide d'un mixeur plongeant (ou d'un blender), mixez
jusqu'a ce que le mélange soit lisse. Incorporez le beurre.

6. Salez et poivrez. Servez avec de la creme fraiche et garnissez
de branches de romarin.

1. Pon los tomates, la cebolla, la passata, los tomates secos, la
patata, zanahoria, la albahaca y el caldo en el recipiente de
coccion.

2. Sazona con sal y pimienta y remueve para que se mezcle.
3. Selecciona el programa Sopa y ajusta 10 minutos.

26
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ES - SOPA DE TOMATE \
Ingredientes:
« 800 g de tomates troceados « 3 cucharadas soperas de « 2 ramitas de albahaca fresca
dificultad 10 minutos de lata ::J‘;rc\:;zsossecos escurridosy « 250 ml de caldo de verduras
+ 1 cebolla mediana 1 patata medi dad « 2 cucharadas soperas de
4 « 250 ml de puré de tomate patata mediana en dados mantequilla derretida
SOPA concentrado (passata) « 1 zanahoria en dados
Método de coccién:

4. Cuando la sopa haya terminado de cocinar, despresuriza
y abre la tapa.

5. Tritura hasta obtener una crema suave con una batidora de
mano (o en un robot de cocina). Afiade la mantequilla.

6. Sazona con sal y pimienta. Sirve con nata acida y adorna con
ramitas de romero.
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Ingredientes:

« 800 g de tomate em lata picado

dificuldade 10 minutos + 1 cebola média picada

« 250 ml de passata
)

= « 3 colheres de sopa de tomates
SOPA secos escorridos e picados
Método de cozedura:

1. Coloque os tomates, a cebola, a passata, os tomates secos,
a batata, a cenoura, o manjericdo e o caldo na cuba de
cozedura.

2. Tempere com sal e pimenta e mexa bem.

3. Selecione o programa Sopa e defina 10 minutos.

4. Quando a cozedura da sopa terminar, liberte a presséo e abra
atampa.

o

PT - SOPA DE TOMATE

~

« 1 batata média cortada em cubos -« 2 colheres de sopa de manteiga
« 1 cenoura cortada em cubos derretida
+ 2 raminhos de manjericéo fresco

+250 ml de caldo de legumes

5. Com uma varinha mégica (ou colocando o preparado
numa liquidificadora) triture até obter uma mistura suave.
Acrescente a manteiga, e mexa.

6. Tempere com sal e pimenta. Sirva com natas acidas e decore
com raminhos de alecrim.

YAwka:

« 800 g YINOKOMHEVEG VTOHATEG
o€ Kovoépfa

Cp

Babuog 10 Aemtd ., )
Suckohiag 1 pé€Tpio KPePULAL,
PrAokoupévo
<

SOYMA + 250 ml xupo vropdrag

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TomoBEeTAOTE TIC VTOUATEG, TO KPEUHUSL, TOV XUHO VTOPATAC,
TIG AOOTEG VTOMATEG, TNV TTATATA, TO KAPATO, TOV BAGIAKS Kal
Tov {wpd oToV KASO HaYEIPEUATOC.

2. ANQTOTIITEPWOTE KAl AVOKATEWTE yla va avapelyBouv Ta UAIKA.

3. Em\é€Te To mMpoOypappa coumag Kat opioTe Tov Xpovo ota 10
Aenta.

4. 'Otav oAoKANPwOE TO HaYEIPEND, EKTOVWOTE TNV THEDTN Kal

Ingredienti:
@ « 800 g di polpa di pomodoro
difficolta 10 minuti in scatola

« 1 cipolla media, tritata

L_J'/ « 250 ml di passata

ZUPPA

Preparazione:

1. Mettere i pomodori, la cipolla, la passata, i pomodori secchi,
la patata, la carota, il basilico e il brodo nel recipiente per la
cottura.

2. Aggiungere sale e pepe e mescolare per amalgamare.
3. Selezionare il programma Zuppa e impostare su 10 minuti.

4. Quando la zuppa sara pronta, rilasciare la pressione e aprire
il coperchio.

\_

IT - VELLUTATA DI POMODORO

~

« 3 cucchiai di pomodori secchi, -« 1 carota, tagliata a dadini
sgocciolati e tagliati a pezzi « 2 ciuffi di basilico fresco
« 1 patata media, tagliata a « 250 ml di brodo vegetale

cubetti « 2 cucchiai di burro fuso

5. Frullare fino a ottenere un composto omogeneo utilizzando
un frullatore a immersione o tradizionale. Incorporare il burro.

6. Aggiungere sale e pepe. Servire con panna acida e guarnire
con ciuffi di rosmarino.

- 1 mittelgroBe Zwiebel,

gehackt
<4

SUPPEN + 250ml passierte Tomaten

Zubereitungsmethode:

1. Tomaten, Zwiebel, passierte Tomaten, getrocknete Tomaten,
Kartoffel, Karotte, Basilikum und Briihe in die Schiissel geben.

2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen.

3. Wahlen Sie das Suppen-Programm aus und stellen Sie die Zeit
auf 10 Minuten ein.

4. Wenn die Suppe fertig gekocht ist, lassen Sie den Druck ab
und 6ffnen den Deckel.

- :

DE — TOMATENSUPPE

Zutaten:
- 800 g gehackte Tomaten aus -« 3 EL abgetropfte und « 1 Karotte, in Wiirfel
der Dose gehackte getrocknete geschnitten
schwierigkeit 10 minuten Tomaten

~

« 2 Zweige frisches Basilikum
« 1 mittelgroBe Kartoffel, in

Wiirfel geschnitten +250ml Gemiisebriihe

« 2 EL geschmolzene Butter

5. Mixen Sie die Zutaten mit einem Handmixer (oder geben Sie
sie in einen Mixer) bis eine glatte Konsistenz erreicht ist. Die
Butter unterriihren.

6. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit saurer Sahne servieren und
mit Rosmarinzweigen garnieren.

Kcvoi&e TO KOTTAKL.

EL - TOMATOZOYTIA

\

« 3 K.O. OTPAYYIOHEVEG Kal « 1 KapOTO KOPMEVO O KUBOUG
PiAokoppéveg MaoTég

VTOMATEC * 2 KAwvdpia ppéckog

BaotAikog
« 1 pétpla matdta Koppévn o€ . | i
KUBoUG 250 ml {wpég Aaxavikov

« 2 K.0. \lwpévo Boutupo

5. Me éva paPdopmAévtep (i) péoa og UMAEVTEP), QVAUEIETE HEXPL
T0 peiypa va yivel Aeio. Avakatéte e To foutupo.

6. MpooBéote aatt kat mmépl. LepPipete pe §Ivr KpEpa Kat
yapvipete pe KAwvapla Sevtpohifavou.
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FR - CREME DE POIREAUX ET DE POMMES DE TERRE

Ingrédients :

o
« 3 grands poireaux coupés
difficulté. 13 minutes « 3 pommes de terre de taille
moyenne
a ) «10i
= &4 1 oignon
RISSOLE SOUPE +1c.as.debeurre mou

Méthode de cuisson :

1. Coupez les poireaux en deux dans le sens de la longueur,
puis coupez-les en tranches. Utilisez uniquement les parties
blanches et vert clair, et lavez-les bien. Epluchez les pommes
de terre et I'oignon, lavez-les et coupez-les finement en dés.

2. Mettez le beurre et I'huile dans le bol de cuisson. Sélectionnez

le programme Rissolé. Lorsque le bol est chaud, ajoutez les
poireaux, les pommes de terre et I'oignon, puis assaisonnez.

Quelques minutes plus tard, ajoutez le vin. Faites cuire jusqu'a

Qque I'alcool s'évapore. Ajoutez le bouillon de volaille.

«2c.as.dhuile dolive
« Y2 tasse de vin blanc
« 3 tasses de bouillon de volaille

« Zeste de citron et branche de
thym frais, facultatif

«Sel
chaud « Poivre noir fraichement moulu

« 1 tasse de créme fraiche épaisse

3. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme

Soupe pendant 8 minutes.

4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
5. Versez le mélange de soupe dans un bol distinct et utilisez

un mixeur plongeant (ou un blender). Mixez jusqu'a ce que le
mélange soit lisse et assaisonnez selon votre gout. Incorporez
la créme et ajustez I'assaisonnement selon votre go(it.

6. Servez la soupe chaude, avec un zeste de citron et un peu de

thym.

EN - CREAM OF LEEK & POTATO SOUP

Ingredients:

@ « 3 trimmed large leeks

difficulty 13 minutes + 3 medium potatoes

- « 1 onion
lLiJ' = « 1 tbsp softened butter
STIR FRY SoupP . .
« 2 tbsp olive oil
Cooking method:

1. Cut leeks in half lengthways and slice. Use only the white and
light green parts, wash well. Peel the potatoes and onion,
wash and finely dice.

2. Place the butter and oil into cooking bowl. Select Stir Fry
program. When hot, add the leeks, potatoes, onion and
season. A few minutes later, add wine. Cook until alcohol
evaporates. Add the chicken stock.

\

\

« Freshly ground black pepper

« % cup white wine « Salt
« 3 cups hot chicken stock
« 1 cup double cream

« Lemon zest and fresh thyme
leaves, optional

3. Close and lock the lid. Select Soup program for 8 mins.

4. Release the pressure and open the lid.

5. Pour the soup mixture into a separate bowl and use a hand
blender (could also be put into a blender). Blend until smooth
and season, to taste. Stir in cream and adjust seasoning to
taste.

6. Serve soup hot, topped with lemon zest and thyme leaves.

NL - ROMIGE SOEP MET PREI EN AARDAPPELEN

Ingrediénten:

« 3 grote preistengels, in
ringetjes

moeilijkheidsgraad 13 minuten
« 3 middelgrote aardappels
o ) «1ui
- ) Tui

ROERBAKKEN SOEP « 1 el zachte boter

Bereidingswijze:

1. Snijd de prei in de lengte doormidden en snijd in halve
ringetjes. Gebruik alleen het witte en lichtgroene gedeelte en
was de prei goed. Schil de aardappelen en de ui, was ze en
snijd ze in kleine stukjes.

2. Doe de boter en de olie in de binnenpan. Selecteer het
programma Roerbakken. Voeg de prei, aardappelen en de ui
toe als de boter en de olie heet zijn en breng op smaak. Voeg
een paar minuten later de wijn toe. Bak totdat de alcohol is
verdampt. Voeg de kippenbouillon toe.

\

« Citroenrasp en eventueel
verse tijmblaadjes

« 2 el olijfolie

- /2 kopje witte wijn
« 3 kopjes warme + Zout

kippenbouillon «Versgemalen zwarte peper

« 1 kopje volle room

3. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma Soep
en stel de tijd in op 8 minuten.

4. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.

5. Giet het soepmengsel in een aparte kom en gebruik een
staafmixer (kan ook in een blender). Meng totdat er een glad
mengsel ontstaat en breng naar wens op smaak met kruiden.
Roer de room erdoor en breng naar wens op smaak met
kruiden.

6. Serveer de soep warm en garneer met citroenrasp en
tijmblaadjes.

~

ES - CREMA DE PUERRO Y PATATA

Ingredientes:
o
« 3 puerros grandes sin la parte
verde ni las raices

dificultad 13 minutos i
« 3 patatas medianas

w ) .
= ~ 1 cebolla
SALTEAR SOPA « 1 cucharadas soperas de
Método de coccion:

1. Corta los puerros a lo largo por la mitad y en rodajas. Usa solo
las partes blancas y verde claro, y lavalas bien. Pela las patatas
y la cebolla, lavalas y cértalas en dados.

2. Pon la mantequilla y el aceite en el recipiente de coccion.
Selecciona el programa Saltear. Cuando esté caliente, aflade
los puerros, las patatas, la cebolla y sazona. Unos minutos mas
tarde, afade vino. Cocina hasta que el alcohol se evapore.
Anade el caldo de pollo.

\

« Piel de limén y hojas de tomillo
fresco, opcional
+ Y2 taza de vino blanco .sal

mantequilla ablandada . 1 taza de nata

« 2 cucharadas soperas de aceite
de oliva

+ 3 tazas de caldo de pollo caliente ;. o negra recién molida

3. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Sopa durante
8 minutos.

4. Despresurizay abre la tapa.

5. Vierte la sopa en un recipiente aparte y utiliza una batidora de
mano (también se puede poner en un robot de cocina). Tritura
hasta obtener una crema suave y sazona al gusto. Adade la
natay ajusta el condimento al gusto.

6. Sirve la sopa caliente, con ralladura de limén y hojas de
tomillo.
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PT - CREME DE BATATA E ALHO-FRANCES

Ingredientes:
o
« 3 alhos franceses grandes
dificuldade 13 mi aparados
euidade minutos « 3 batatas médias
« 1 cebola
] )
=" =) « 1 colheres de sopa de

SALTEAR SOPA

manteiga amolecida

Método de cozedura:

1. Corte os alhos franceses ao meio no sentido do comprimento
e depois as rodelas. Utilize apenas as partes brancas e as
verde-claras. Lave bem. Descasque as batatas e a cebola. Lave
e corte em cubos pequenos.

2. Coloque a manteiga e o azeite na cuba de cozedura. Selecione
o programa Saltear. Quando estiver quente, adicione os alhos
franceses, as batatas e a cebola, e tempere. Alguns minutos
depois, acrescente o vinho. Cozinhe até o dlcool evaporar.
Adicione o caldo de galinha.

« 2 colheres de sopa de azeite
« Y2 chavena de vinho branco

« Raspas de limao e folhas de
tomilho fresco, opcional

« 3 chavenas de caldo de « Sal

galinha quente « Pimenta preta moida na hora

« 1 chavena de natas gordas

3. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Sopa e
defina 8 minutos.

4. Liberte a pressao e abra a tampa.

5. Coloque o preparado da sopa numa taga e utilize uma varinha
madgica (também pode utilizar uma liquidificadora). Triture
até obter uma mistura suave e tempere a gosto. Acrescente as
natas, mexendo, e retifique o tempero a gosto.

6. Sirva a sopa quente, polvilhada com as raspas de liméo e as
folhas de tomilho.

IT - VELLUTATA DI PATATE E PORRI

Ingredienti:
« 3 porri grandi tagliati

>

« 3 patate medie

difficolta 13 minuti
«1cipolla
w 4 - -
=r = « 1 cucchiaio di burro ammorbidito

SALTARE IN PADELLA ~ ZUPPA

Preparazione:

1. Tagliare i porri a meta nel senso della lunghezza e affettarli.
Utilizzare solo le parti bianche e verdi chiare e lavare bene.
Pelare le patate e la cipolla, lavarle e tagliarle a dadini.

2. Versare il burro e I'olio nel recipiente per la cottura.
Selezionare il programma Saltare in padella. Raggiunta la
temperatura, aggiungere i porri, le patate, la cipolla e condire.
Dopo qualche minuto, aggiungere il vino. Cuocere fino a
quando l'alcol non evapora. Aggiungere il brodo di pollo.

3. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Zuppa e impostare su 8 minuti.

« 2 cucchiai di olio d'oliva « Scorza di limone e foglie di

« Y2 tazza di vino bianco timo fresco (facoltativo)

« 3 tazze di brodo di pollo caldo - Sale

« 1 tazza di panna da cucina « Pepe nero macinato fresco

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

5. Versare la zuppa in un recipiente separato e utilizzare un
frullatore a immersione (& possibile versarla anche in un
frullatore tradizionale). Frullare fino a ottenere un composto
omogeneo e insaporire a piacere. Aggiungere la panna e
regolare il condimento a piacere.

6. Servire la zuppa calda, guarnita con scorza di limone e foglie
di timo.

DE — CREMIGE LAUCH-KARTOFFEL-SUPPE

Zutaten:

« 3 grof3e Stangen Lauch,
geschnitten

« 3 mittelgroBe Kartoffeln

o

schwierigkeit 13 minuten

k] ) . i
Ry ~ 1 Zwiebel
ANBRATEN  ANBRATEN « 1 EL weiche Butter

Zubereitungsmethode:

1. Den Lauch Iéngs halbieren und in Scheiben schneiden.
Verwenden Sie nur die weien und hellgriinen Teile, waschen
Sie sie gut ab. Die Kartoffeln und die Zwiebel schalen,
abwaschen und fein wiirfeln.

2. Geben Sie Butter und Ol in die Schiissel. Das Programm zum
Anbraten auswahlen. Wenn die Schiissel heif3 ist, den Lauch,
die Kartoffeln und die Zwiebel hinzufiigen und wiirzen.
Geben Sie ein paar Minuten spater Wein hinzu. Alles garen, bis
der Alkohol verdampft ist. Geben Sie die Hiihnerbriihe hinzu.

« Zitronenschale und frische
Thymianblétter, optional

+ 2 EL Olivenol

« 2 Tasse WeiBwein

- 3Tassen heiBe Hithnerbrihe 5312

« frisch gemahlener schwarzer

« 1 Tasse Creme double Pfeffer

3. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie fiir
8 Minuten das Suppen-Programm aus.

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

5. Geben Sie die Suppenmischung in eine separate Schiissel und
verwenden Sie einen Handmixer (oder einen Standmixer).
Pirieren Sie die Masse, bis eine glatte und cremige Konsistenz
erreicht ist, und schmecken Sie dann ab. Die Sahne einriihren
und die Gewdirze nach Geschmack anpassen.

6. Die Suppe garniert mit Zitronenschale und Thymianblattern
heil} servieren.
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YAwka:

« 3 HETPIEG TATATEG

ehaidbhado

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. Kéyte ta mpdoa oTn péon Katd HAKoG Kal O€ QETEG.
XPNOILOTOIOTE LOVO TO AEUKO KAl TO AVOLYXTO IPAGIVO UEPOC,
TIAOVETE KaAd. Z€PAOUSIOTE TIG TATATEG KAl TO KPEUMUOL,
TAUVETE Kal KOYTE TA O NETTEC PETEC.

2. TomoBetroTe To BouTtupo Kat To Aadt oTov Kado
payelpépatog. EmAéETe To mpodypappa Stir Fry. Oco akdun
ivat (eotd, mpooBéoTe Ta mpdoa, TIG MATATES, TO KPEUHUSL
Kol aNATOTIMEPWOTE. META aMO PEPIKA AeMTA, TPOoBEéaTe
T0 Kpaoi. Mayelp€Pte puéxpl va e§aTUIOTEL TO olvdTveLpa.
MpooBéote Tov {wud Kotdmouou.

@ « 3 peyaha mpaoa kabapiopéva  ©

« 3 pAhit¢avia {eotog {wpog

EL - 2OYIIA ME KPEMA AT10 ITPAZO KAI ITATATA

Y2 @Ait{avi Aeuko kpaai « Z0opa Aepoviov Kat

@UN\a @péakou Bupapilov

Babuog 13 \entd 4
Suakohiag 1 KPEPROSL KOT6moUAou TIPOAIPETIKA
& ~ + 1K.0. pahaKwpEvo BOUTUPO . 1 QATlavi Kpépa YAAaKTOG e ° ANdTt
STIR FRY SOYMA « 2 KOUTAAIEG TNG COUTIOG 48% Nimapd Kot mavw * OPECKOTPIPPEVO PHAUPO TITEPL

3. Kheiote kat aopalioTe To kamdki. EmMAEETe To mpoypappa
0oUmag Kal opioTe Tov Xpdvo oTa 8 Aemtd.

4. EKTOVWOTE TNV TTiEoN Kat avoi€Te To KAMAKL.

5. AdeldoTe To peiypa TG coumag o€ EeXwPLOTO UMOA Kal
avapeite pe papSoumiévep (1) TOMOBETHOTE O€ UMAEVTED).
AvapeifTe péxpt To peiypa va yivel Aeio Kat mpooBéote
aAATLKAL TITEPL, 600 BENETE. AVAKATEYTE PE TNV KPEUA Kal
TPO0BECTE aAATL KAl TITEPL, 000 DENETE.

6. ZepPipete tn couma {eoTr, pe EUOUA AgpoVIoU Kat GUANG
anoé Bupdpt.
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EN - PUMPKIN SOUP

Ingredients:

« 2 tbsp olive oil
« 2 slices back bacon, finely

7

~

peeled, deseeded and roughly -« 3 black peppercorns
chopped - Salt

difficulty 22 minutes chopped « 1 stick celery, finely diced « Freshly ground black pepper
« 1 medium leek + 1 small potato, peeled and « 1 tbsp softened butter
v, {w} . chopped
= ] - 1 medium butternut squash or .
STIRFRY SOUP SOUS-VIDE pumpkin (approx. 600g), : ‘s‘t;‘;zs chicken or vegetable

Cooking method:
1. Place 1 thsp of the oil, into cooking bowl, select Stir Fry

program. When it reaches the temperature, add bacon and stir

until crisp. Remove 1 tbsp of the bacon and set aside.

2. Cutleeks in half lengthways and thinly slice. Use only the
white and light green parts, wash well. Add the remaining oil
to cooking bowl, and continue to cook on Stir Fry program.
Add leek, squash or pumpkin, celery and potato and stir for
4-5 mins until lightly golden. Add stock, black peppercorns
and season lightly with salt.

3. Close and lock the lid. Select Soup program for 12 mins.

4. Release the pressure and open the lid.

5. Pour the soup mixture into a separate bowl and using a hand
blender (could also be put into a blender). Blend until smooth
and season, to taste.

6. Return soup to the cooker. Turn on the Sous-vide program.
Add the butter, allow to melt and stir into the soup.

7. Serve sprinkled with the reserved crispy bacon and garnish

NL - POMPOENSOEP

Ingrediénten:

. 2 el olijfolie

with flat leaf parsley.

geschild, ontpit en in grove « 4 kopjes kippen- of

Tt P « 2 plakjes spek, in kleine stukken gehakt groentebouillon
moeilijkheidsgraad 22 minuten stukjes « 1 stengel bleekselderij, « 3 zwarte peperkorrels
« 1 middelgrote preistengel fijngesneden * Zout

A

ROERBAKKEN SOUP VACUDMGARen © | Middelgrote (muskaat)

pompoen (ongeveer 600 g),

Bereidingswijze:

1. Doe 1 el van de olie in de binnenpan en selecteer het programma
Roerbakken. Voeg het spek toe als de olie op temperatuur is en roer
totdat het knapperig is. Verwijder 1 el spek en zet dit opzij.

2. Snijd de prei in de lengte doormidden en snijd in fijne halve ringetjes.

Gebruik alleen het witte en lichtgroene gedeelte en was de prei
goed. Doe de rest van de olie in de binnenpan en laat verder bakken
op het programma Roerbakken. Voeg de prei, (muskaat)pompoen,

bleekselderij en de aardappel toe en roer 4-5 min. totdat alles licht
goudbruin is. Voeg de bouillon en de zwarte peperkorrels toe en
breng op smaak met wat zout.

« 1 kleine aardappel, geschild
en in stukjes gesneden

«Versgemalen zwarte peper
« 1 el zachte boter

3. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma Soep en stel
de tijd in op 12 minuten.

4. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.

5. Giet het soepmengsel in een aparte kom en gebruik een staafmixer
(kan ook in een blender). Meng totdat er een glad mengsel ontstaat
en breng naar wens op smaak met kruiden.

6. Doe de soep terug in de binnenpan. Schakel het programma
Vacutimgaren in. Voeg de boter toe, laat smelten en roer door de soep.

7. Serveer met het apart gehouden knapperige spek en garneer met
platte bladpeterselie.

FR - SOUPE DE POTIRON ES - SOPA DE CALABAZA

N N

Ingrédients : Ingredientes:
«2c.as.dhuile d'olive épluché, épépiné et « 4 tasses de bouillon de volaille « 2 cucharadas soperas de aceite pelada, sin semillas y cortadaen - 3 granos de pimienta negra
. 2 tranches de bacon, finement  grossiérement coupé ou de légumes de oliva trozos grandes sal
difficulté 22 minutes . ! _— . . . dificultad 22 minutos . Lo . . *oal
hachées « 1 branche de céleri, finement -« 3 grains de poivre noirs « 2lonchas de beicon inglés « 1 apio pelado y picado Pimient ” lid
w < « 1 poireau de taille moyenne coupée en dés . Sel m < finamente picado + 1 patata pequefia peladay picada ' e @ Negrarecien molica
[ S LY « 1 courge butternut ou potiron  * 1 petite pomme de terre, « Poivre noir fraichement moulu ey ey + 1 puerro mediano + 4 tazas de caldo de pollo o + 1 cucharada sopera de

RISSOLE SOUPE SOUS-VIDE moyen (environ 600 g),

Méthode de cuisson :

1. Versez 1 cuillére a soupe d'huile dans le bol de cuisson et sélectionnez
le programme Rissolé. Lorsque la température est atteinte, ajoutez le
bacon et mélangez jusqu'a ce qu'il soit croustillant. Retirez 1 cuillére a
soupe de bacon et réservez.

2. Coupez les poireaux en deux dans le sens de la longueur et hachez-les
finement. Utilisez uniquement les parties blanches et vert clair, et lavez-les
bien. Ajoutez 'huile restante dans le bol de cuisson et continuez la cuisson
avec le programme Rissolé. Ajoutez les poireaux, la courge ou le potiron,

le céleri et la pomme de terre et mélangez pendant 4-5 minutes jusqu'a ce
quiils soient légerement dorés. Ajoutez le bouillon, les grains de poivre noir
etassaisonnez légérement avec du sel.

épluchée et coupée +1c.as.de beurre ramolli

3. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme Soupe et
réglez la durée sur 12 minutes.

4, Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

5. Versezle mélange de soupe dans un bol distinct et mixez a I'aide d'un
mixeur plongeant (vous pouvez également utiliser un blender). Mixez
jusqu'a ce que le mélange soit lisse et assaisonnez selon votre godt.

6. Remettez la soupe dans le cuiseur. Activez le programme Sous vide.
Ajoutez le beurre, laissez fondre et mélangez dans la soupe.

7. Servez avec le bacon croustillant réservé et garnissez de persil.

SALTEAR  SOPA VACIO (SOUS-VIDE) + 1 calabaza mediana (aprox. 600 g),

Método de coccion:
1. Pon 1 cucharada sopera de aceite en el recipiente de
coccidn y selecciona el programa Saltear. Cuando alcance

la temperatura, afiade el beicon y remueve hasta que esté
crujiente. Aparta 1 cucharada sopera de beicon.

2. Corta los puerros a lo largo por la mitad y en rodajas finas. Usa

solo las partes blancas y verde claro, y lavalas bien. Afiade el
aceite restante al recipiente de coccion y sigue cocinando en
el programa Saltear. Afiade el puerro, la calabaza, el apio y la
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patata y remueve durante 4-5 minutos hasta que se doren
ligeramente. Agrega el caldo, los granos de pimienta negra y
sazona con un poco de sal.

verduras

mantequilla ablandada

3. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Sopa durante
12 minutos.

4. Despresuriza y abre la tapa.

5. Vierte la sopa en un recipiente aparte y utiliza una batidora de
mano (también se puede poner en un robot de cocina). Tritura
hasta obtener una crema suave y sazona al gusto.

6. Vuelve a colocar la sopa en el aparato. Activa el programa de
coccidn al vacio (sous-vide). Afade la mantequilla, deja que se
funda y remueve la sopa para que se mezcle.

7. Sirve con el beicon crujiente reservado y adorna con perejil.




PT - SOPA DE ABOBORA \
Ingredientes:
o . .
+ 2 colheres de sopa de azeite descascada, sem sementes e 4 cllwavenas de caldo de galinha
' - - 2 fatias de bacon picado cortada em pedacos grandes oulegumes
dificuldade 22 minutos finamente + 1 talo de aipo cortado em cubos  * 3 9rdos de pimenta preta
u < « 1 alho francés médio pequenos -z.al ta preta moida na h
&) . 5 . i 5 « 1 batata pequena, descascada e  * Fimenta preta moida na hora
S SO A 1 abdbora-manteiga ou abdbora cortada em pedacos +1 colher de sopa de manteiga

-menina média (aprox. 600 g)

Método de cozedura:

1. Coloque 1 colher de sopa de azeite na cuba de cozedura e selecione o
programa Saltear. Quando atingir a temperatura, adicione o bacon e
mexa até ficar crocante. Retire 1 colher de sopa do bacon e reserve.

2. Corte os alhos franceses ao meio no sentido do comprimento e depois
as rodelas finas. Utilize apenas as partes brancas e as verde-claras.
Lave bem. Acrescente o restante azeite a cuba de cozedura e continue
a cozinhar no programa Saltear. Adicione o alho-francés, a abdbora-
manteiga ou abdbora-menina, o aipo e a batata e mexa durante 4-5
minutos, até alourar ligeiramente. Acrescente o caldo, os grdos de
pimenta preta e tempere com um pouco de sal.

amolecida

3. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Sopa e configure
para 12 minutos.

4. Liberte a pressao e abra a tampa.

5. Coloque o preparado da sopa numa taca e utilize uma varinha magica
(também pode utilizar uma liquidificadora). Triture até obter uma
mistura suave e tempere a gosto.

6. Volte a colocar a sopa na cuba. Selecione o programa Cozer a vacuo.
Acrescente a manteiga, deixe-a derreter e envolva-a na sopa.

7. Sirva polvilhada com o bacon estaladico reservado e decore com salsa
de folha lisa.

EL - KOAOKYOOs0YTA

YAika:

Cp

Babuog 22 \entéd
Suokohiag

o~
& G @
STIR FRY ZOYMA SOUS-VIDE

punpi{OAa, YIAOKOpHEVEG
« 1 pétplo mpaco

koAokUBa (mepimou 600 g),

Mé00odo¢ payeipéparoc:
1. TomoBetrioTe 1 K.0. AdSI 0TOV KASO HaYEIPEUATOC Kal

emAEETe To Mpdypappa Stir Fry. Otav emteuyBei n emBuuntr

« 1 p€Tpia oTPoyYUAN ) HaKPOOTEVN

« 2 KouTaMiéG TG couTag eEhatdAado
« 2 PETEG PITEIKOV OTTO XOIpIVH

~

EeAOUBIOPEVN, XWPIC OTIBPOUC « 4 hit{avia {wpo KoTomoUAou

Kall XOVEPOKOPpEVN 1\ Aaxavikav
« 1 KAwvapt GéAtvou « 3 KOKKO! HaUPOU MITTEPIOU
YiAokoppévo og KUBoug « AAdtt

Beppokpaoia, TPOCOHETTE TO HITEIKOV Kal AVAKATEPTE PEXPL Va

Yivel Tpayave. AQaipéoTe 1 K.0. PTTEIKOV Kal a@HOTE TO 0TV
akpn.

2. Koyte Ta mpdoa oTn HEON KATA MAKOG KAl OE AETTTEG PETEG.
XpNOIMOTIOIOTE OVO TO AEUKS Kall TO QVOIXTO TIPAGIVO

u€pog, MUVeTe kald. MpooBéate To umodlotmo Aadt oTov Kado

anenpéparoc Kal GUVEXIOTE TO HOYEIPEUA OTO TTPOYPAUHA
tir-Fry. [pooB£ote 1o TPAGO, TNV KOAOKUBA, TO GEAIVO Kal

IT - VELLUTATA DI ZUCCA

Ingredienti:

o
« 2 cucchiai di olio d’oliva

= - « 2 fette di pancetta, tritate

finemente
& &G @y

« 1 porro medio
SALTARE ZUPPA_ SOTTOVUOTO « 1 zucca violina o zucca tonda
IN PADELLA

media (circa 600 g),

Preparazione:

1. Versare 1 cucchiaio di olio nel recipiente per la cottura e selezionare il
programma Saltare in padella. Raggiunta la temperatura, aggiungere
la pancetta e mescolare finché non sara croccante. Togliere 1
cucchiaio di pancetta e metterla da parte.

2. Tagliare i porri a meta nel senso della lunghezza e affettarli
sottilmente. Utilizzare solo le parti bianche e verdi chiare e lavare
bene. Versare il restante olio nel recipiente e continuare a cuocere
con il programma Saltare in padella. Aggiungere i porri, la zucca, il

sedano e la patata e mescolare per 4-5 minuti fino a leggera doratura.
Qgiungere il brodo, i grani di pepe nero e salare leggermente.

sbucciata, senza semi e tritata  « 4 tazze di brodo di pollo o

grossolanamente vegetale
- 1 gambo di sedano, tagliato « 3 grani di pepe nero
finemente a dadini - Sale

- 1 patata piccola, sbucciata e

« Pepe nero macinato fresco
« 1 cucchiaio di burro
ammorbidito

tagliata

3. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Zuppa e impostarlo su 12 minuti.

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

5. Versare la zuppa in un recipiente separato e utilizzare un frullatore a
immersione (& possibile versarla anche in un frullatore tradizionale).
Frullare fino a ottenere un composto omogeneo e insaporire a piacere.

6. Versare nuovamente la zuppa nel recipiente. Attivare il
programma Sottovuoto. Aggiungere il burro, lasciar sciogliere e
mescolare finché non sara ben incorporato nella zuppa.

7. Servire cospargendo con la pancetta croccante messa da parte e
guarnire con prezzemolo a foglia piatta.

~

DE — KURBISSUPPE

Zutaten:
> +2EL Olivensl
o S s « 2 Scheiben Riickenspeck, fein
schwierigkeit 22 minuten gehackt

w « 1 mittelgroBe Stange Lauch

entkernt und grob zerkleinert «Salz

« 1 Stangensellerie, fein gewiirfelt  « frisch gemahlener schwarzer

« 1 kleine Kartoffel, geschalt und

= g RS « 1 mittelgroBer Butternusskiirbis
ANBRATEN SUPPE SOUS-VIDE oder Kiirbis (ca. 600g) geschalt,

Zubereitungsmethode:

1. Geben Sie 1 ELOlin die Schiissel und wahlen Sie das Programm zum
Anbraten aus. Wenn die Temperatur erreicht ist, den Speck hinzugeben und
braten, bis er knusprig ist. 1 EL Speck entnehmen und beiseite legen.

2. Den Lauch ldngs halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Verwenden
Sie nur die weilen und hellgriinen Teile, waschen Sie sie gut ab. Geben
Sie das restliche Ol in die Schissel und fahren Sie mit dem Programm
zum Anbraten fort. Den Lauch, den Kiirbis, den Sellerie und die Kartoffel
hinzufiigen und 4-5 Minuten riihren, bis alles goldbraun gebraten ist.
Geben Sie die schwarzen Pfefferkdmer hinzu und wiirzen Sie leicht mit Salz.

3. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie fiir 12 Minuten das
Suppen-Programm aus.

Pfeffer

zerkleinert « 1 EL weiche Butter

+4Tassen Hiihner- oder

Gemiisebriihe
3 schwarze Pfefferkdrner

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

5. Geben Sie die Suppenmischung in eine separate Schiissel und verwenden
Sie einen Handmixer (oder einen Standmixer). Pirieren Sie die Masse, bis
eine glatte und cremige Konsistenz erreicht ist, und schmecken Sie dann ab.

6. Geben Sie die Suppe wieder in den Kocher. Schalten Sie das Sous-vide-
Programm ein. Geben Sie die Butter hinzu, schmelzen lassen und in die
Suppe einriihren.

7. Bestreuen Sie die Suppe mit dem restlichen knusprigen Speck und
garnieren Sie mit glatter Petersilie.

£Va ENAPPWG XPUOAPEVIO XpWHa. MPpooBEaTe Tov (WO, Toug

KOKKOUG HaUPOU TITEPLOU Kal aAaTioTE ENapPa.

Q/ TIATATA Kall QVAKOTEWTE Y10 4-5 AeMTa péXpL va TapouV

« 1 pikpn mavara,

« OPECKOTPIPHEVO HAUPO TITEPL

EEQAOUBIOPEVN KOLKOPPEVN .« 1 k.0, paAOKWHEVO BOUTUPO

3. Kheiote Kat aopalioTe To kamdki. EMAECTE To Mpoypappa
00UTag Kal 0pioTe ToV XpOvo oTa 12 AemTd.

. ExtovwoTe v migon kat avoi&Te To KamakL.

. ASeldoTE TO peiypa Tncxoot'mac o€ §€)iawp10‘ré UIOA Kal
avapei€Te pe paéléourr £vTep (1) TOMOBETAOTE O UMAEVTED).
AvapeitTe PEXPLTO peiypa va yivel Aeio kal TpooBéaTte alaTt
Kol TépL, 600 BENeTE.

6. TomoBetrote {avd T couma gTov moAupayelpa. EmAEETe To
TpoYpappa Sous-vide. MpocBéate To BOUTUPO, APAOTE TO VA
AWOEL KAl AVOKATEYTE TO MéCA 0T coUma.

7. ZepPipete maomaNi{ovTag Pe TO TPAYAVO UITEIKOV TIOU
QUAGEATE Kl yapVIPETE PE GUANA paivTavou.

w
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FR - SOUPE DE POMMES DE TERRE \

Ingrédients :
=, 200 g d'oignon
« 200 g de carottes
difficulté 20 minutes + 150 g de céleri

« 1 feuille de laurier fraiche fraichement hachée
« 8 gousses d'ail écrasées « Sel et poivre noir fraichement
«50 g de champignons séchés moulu

150 g de panais émincés, trempés dans l'eau
n - « 300 g de pommes de terre pendant 1 heure
RISS_JOLE SouE «50gdelard «1,51d'eau

+1c.ac.de cumin en poudre «1c.as.de marjolaine

Méthode de cuisson :
1. Coupez les oignons en quartiers et les légumes restants en 4. Ouvrez le couvercle.
cubes. 5. Ajoutez la marjolaine et assaisonnez. Garnissez de persil frisé
2. Sélectionnez le programme Rissolé et faites fondre le lard. frais.
Ajoutez tous les Iégumes, le cumin et la feuille de laurier, et
faites cuire jusqu'a ce que les [égumes soient dorés.
3. Ajoutez l'ail et les champignons avec I'eau de trempage.
Ajoutez de I'eau et du sel. Fermez le couvercle et sélectionnez
le programme Soupe pendant 10 minutes.

Ingredients:
«200g onion

o

difficulty 20 minutes *200g carrot

« 1509 celery

o
= b")'/ - 1509 parsnip
STIRFRY SOUP
«300g potatoes
Cooking method:

1. Cut the onions in wedges and remaining vegetables in cubes.

2. Select Stir Fry program and melt the lard. Add all the
vegetables, cumin and bayleaf and cook until golden.

3. Add garlic and mushrooms with soaking liquid.
Add water and salt. Close the lid and select Soup program for
10 mins.

o

EN - PoTaTO souP \

+50g lard soaked in water for 1 hour

«1tsp ground cumin « 1.5l water

+ 1 fresh bay leaf o1 tb.sp fresh chopped
marjoram

- 8 cloves garlic, crushed - Salt and freshly ground

« 509 dried sliced mushrooms - black pepper

4. Open the lid.
5. Add marjoram and season. Garnish with fresh curly parsley.

Ingrediénten:
+200g ui
moeilijkheidsgraad 20 minuten +200 g wortel
w - « 150 g bleekselderij
=r =) « 150 g pastinaak

ROERBAKIEN SOEP «300 g aardappelen

Bereidingswijze:

1. Snijd de uien fijn en de overige groenten in blokjes.

2. Selecteer het programma Roerbakken en smelt de reuzel.
Voeg alle groenten, de komijn en de laurier toe en laat
sudderen totdat ze goudbruin zijn.

3. Voeg de knoflook en de champignons toe aan het kookvocht.
Voeg water en zout toe. Sluit het deksel, selecteer het
programma Soep en stel de tijd in op 10 minuten.

\_

NL - AARDAPPELSOEP \

+ 50 g reuzel in stukjes - 1 uur in water
« 1 tl gemalen komijn geweekt
« 1 vers laurierblaadje + 1,5 water

« 1 el verse gehakte marjolein
« Zout en versgemalen
+ 50 g gedroogde champignons  ;yarte peper

- 8 teentjes knoflook, geplet

4. Open het deksel.
5. Voeg de marjolein en de kruiden toe. Garneer met verse
krulpeterselie.

Ingredientes:

@ +200 g de cebolla

dificultad 20 minutos +200 g de zanahorias
150 g de apio
[ ) 9 P. L
=J = + 150 g de chirivia
SALTEAR SOPA
+300 g de patatas
Método de coccion:

1. Corta las cebollas en gajos y las verduras restantes en dados.

2. Selecciona el programa Saltear y derrite la manteca. Ahade
todas las verduras, el comino y la hoja de laurel, y cocina hasta
que se doren.

3. Aiade el ajoy los champifiones con el liquido del remojo.
Afade agua y sal. Cierra la tapa y selecciona el programa Sopa
durante 10 minutos.

- .

\_

ES - SOPA DE PATATA \

+50 g de manteca «50 g de setas secas laminadas

+1 cucharadas de postre de comino  éMojadas en agua durante 1 hora
molido +1,5Ideagua

« 1 cucharada sopera de mejorana
fresca picada

«Sal y pimienta negra
recién molida

+ 1 hoja de laurel fresco
« 8 dientes de ajo machacados

4. Abre la tapa.
5. Agrega la mejorana y sazona. Adorna con perejil fresco.
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PT - SOPA DE BATATA

Ingredientes:

+200 g de cebola

dificuldade 20 minutos * 200 g de cenoura
«150 g de aipo

R b”'j +150 g de pastinaga
SALTEAR SOPA +300 g de batata
«50 g de banha
Método de cozedura:

1. Corte as cebolas em gomos e os restantes legumes em cubos.
2. Selecione o programa Saltear e derreta a banha. Adicione

« 1 colher de cha de cominhos «1,5|de agua

em pé « 1 colher de sopa de

« 1 folha de louro fresco manjerona fresca picada
« 8 dentes de alho esmagados « Sal e pimenta preta moida

- 50 g de cogumelos laminados ~ Na hora
secos demolhados em agua
durante 1 hora

4. Abra atampa.
5. Adicione a manjerona e tempere. Decore com salsa frisada

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. KOyte Ta KpeUPUSIa O PETEC Kal Tl uTIOAOUTA AaXaVIKE Og
KOBoUG.

2. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry kat lwote 1o Aapdi.
MpooBéote GAa Ta AaXavikd, To KUMIVO Kal Ta @UANA Sapvng,
Kl HOYEIPEPTE PEXPL VA pOSicOUV.

3. MpooboTe To OKOPSO Kal TA LAVITAPLA LE TO LYPO GTO OTT0I0
povhiacav. MpooBéote vepd kat aldtt. KAeioTe To kamdki Kat

todos os legumes, os cominhos e a folha de louro, e cozinhe fresca.
até alourar.
3. Adicione o alho e os cogumelos com o liquido onde estiveram
ademolhar. Acrescente dgua e sal. Feche a tampa, selecione o
programa Sopa e configure para 10 minutos.
IT - ZUPPA DI PATATE \
Ingredienti:
200 g di cipolla + 1 cucchiaino di cumino macinato - 1,5 L di acqua
200 g di carote « 1 foglia di alloro fresco « 1 cucchiaio di maggiorana

difficolta 20 minuti

. )

150 g di sedano
150 g di pastinaca
+300 g di patate
+50 g dilardo

SALTARE IN PADELLA  ZUPPA

Preparazione:

1. Tagliare le cipolle a spicchi e il resto delle verdure a cubetti.

2. Selezionare il programma Saltare in padella e far sciogliere
il lardo. Aggiungere tutte le verdure, il cumino e la foglia di
alloro e cuocere fino a doratura.

3. Aggiungere l'aglio e i funghi con il liquido del'ammollo.
Aggiungere acqua e sale. Chiudere il coperchio, selezionare il
programma Zuppa e impostarlo su 10 minuti.

\_

fresca tritata
« Sale e pepe nero
macinato fresco

« 8 spicchi d'aglio, schiacciati
« 50 g di funghi secchi tagliati
a fette, immersi nell'acqua

per 1 ora

4. Aprire il coperchio.

5. Aggiungere la maggiorana e condire. Guarnire con
prezzemolo riccio fresco.

DE — KARTOFFELSUPPE

Zutaten:
+200 g Zwiebel
«200g Karotten
schwierigkeit 20 minuten +150g Sellerie

« 150 g Pastinake
x
- g +300 g Kartoffeln
ANBRATEN  SUPPE +50 g Schmalz

Zubereitungsmethode:

1. Schneiden Sie die Zwiebeln in Spalten und das restliche
Gemiise in Wiirfel.

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und lassen Sie
das Schmalz zerlaufen. Geben Sie das gesamte Gem(se, den
Kreuzkiimmel und das Lorbeerblatt hinzu und braten Sie alles
goldbraun an.

3. Geben Sie den Knoblauch und die Champignons samt
Einweichflussigkeit hinzu. Geben Sie Wasser und Salz hinzu.
SchlieBen Sie den Deckel und wahlen Sie fiir 10 Minuten das
Suppen-Programm aus.

« 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel -« 1,5 Wasser

« 1 frisches Lorbeerblatt « 1 EL frisch gehackter Majoran
« 8 Knoblauchzehen, zerdriickt « Salz und frisch gemahlener
+ 50 g getrocknete Champignons,  schwarzer Pfeffer
geschnitten - 1 Stunde in
Wasser eingeweicht

4. Offnen Sie den Deckel.

5. Fugen Sie Majoran hinzu und wiirzen Sie. Mit frischer krauser
Petersilie garnieren.

emAEETE To Mpdypappa covmag yia 10 Aentd.

\

EL - [TATATOZOYTIA \
YAika:
@ +200 g KPEUUOSL « 1 K.y. TPIppévo KUpIvo «1,51vepo
) i + 200 g KapoTa « 1 @UANO Sagvng « 1 K.0. @P£OKI0 YPINOKOPMEVN
553%3& 20hns + 150 g 6é\ivo « 8 okehideg okOpSO, Mlwpéveg pavt{oupava
w s + 150 g TAGTIVAKL «50 g amo§npapéva pavitdpla  + ANGTL KAt PECKOTPIUUEVO
N +300 g maTaTeg 0€ PETEG-HOUNIOCUEVD OE VEPO  HaUpo MTTEPL
STIRFRY ZOYMA +50 g AapSi ya 1 wpa

4. Avoi€te 0 KaMAKL.

5. Mpoobéote T pavtoupdva Kat alatommepwoTe. fapvipete
UE PPECKO OYoUPO paivtave.
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Ingredients:

« Dehydrated onion soup for

' - 4 people
difficulty 3 minutes
« 800ml water

Soup

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Combine water and dehydrated soup in the bowl. Add the
broccoli.

3. Close and lock the lid. Choose Soup program and set for
3 mins.

\

EN - ONION AND BROCCOLI SOUP \

« 5009 broccoli florets
« 4 tbsp thick double cream
« 509 croutons

4. Release pressure and open the lid.
5. Divide the soup between serving bowls. Top each with a
spoon of cream and serve with croutons.

= Y personen
moeilijkheidsgraad 3 minuten

)

SOEP

- 800ml water

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Giet het water en de ingekookte soep in een kom. Voeg de
broccoli toe.

3. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma Soep
en stel de tijd in op 3 minuten.

FR - SOUPE AUX OIGNONS ET AU BROCOLI

Ingrédients :

« Soupe a I'oignon déshydratée 500 g de brocoli
difficulté 3 minutes pour 4 personnes « 4 cuilléres a soupe de créme
+ 800 ml d'eau fraiche épaisse
\"!"_6 « 50 g de croGtons
SOUPE
Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients. 4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
2. Mélangez I'eau et la soupe déshydratée dans le bol. Ajoutez 5. Versez la soupe dans les bols de service. Ajoutez une cuillére
le brocoli. de créme dans chaque bol et servez avec des croGtons.

3. Fermez et verrouillez le couvercle Choisissez le programme
Soupe et réglez-le sur 3 minutes.

o

NL - SOEP MET UI EN BROCCOLI \
Ingrediénten:
« Ingekookte uiensoep voor 4 «500 g broccoliroosjes

« 4 el dikke volle room
+50 g croutons

4. Laat de druk eraf en open het deksel.
5. Verdeel de soep over de kommen. Voeg aan elke kom een
lepel room toe en serveer met croutons.

1. Prepara los ingredientes.

2. Mezcla el agua y la sopa deshidratada en el recipiente. Agrega
el brocoli.

3. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Sopa y ajusta
3 minutos.

- .

.

ES - SOPA DE CEBOLLA Y BROCOLI \
Ingredientes:
- Sopa de cebolla deshidratada 500 g de ramilletes de brécoli
dificaltad 3 minutos para 4 personas « 4 cucharadas soperas de nata
- 800 ml de agua espesa
~ « 50 g de picatostes
=)
SOPA
Método de coccion:

4. Despresuriza y abre la tapa.

5. Reparte la sopa entre los cuencos para servir. Ahade una
cucharada de nata a cada uno y sirve con picatostes.
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Ingredientes:

« Sopa de cebola desidratada
para 4 pessoas

« 800 ml de dgua

dificuldade 3 minutos

k-':ﬁ +500 g de brdcolos
SOPA

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Misture a 4gua com a sopa desidratada na cuba. Adicione os
brécolos.

3. Feche e bloqueie a tampa. Escolha o programa Sopa e defina
3 minutos.

o

PT - SOPA DE CEBOLA E BROCOLOS

« 4 colheres de sopa de natas
gordas

« 50 g de croutons

4. Liberte a pressao e abra a tampa.

5. Divida a sopa pelas tacas de servir. Acrescente a cada taca
uma colher de natas e sirva com os croutons.

~

Ingredienti:
« Zuppa di cipolla disidratata

>

difficolta 3 minuti per 4 persone
o « 800 ml di acqua
= « 500 g di cimette di broccoli
ZUPPA
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Unire l'acqua e la zuppa disidratata nel recipiente. Aggiungere
i broccoli.

3. Chiudere e bloccare il coperchio. Scegliere il programma
Zuppa e impostare su 3 minuti.

\_

IT - ZUPPA DI CIPOLLA E BROCCOLI

« 4 cucchiai di panna da cucina
densa
« 50 g di crostini

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
5. Dividere la zuppa nelle ciotole da portata. Guarnire ciascuna
ciotola con un cucchiaio di panna e servire con i crostini.

~

Zutaten:

« Tuiten-Zwiebelsuppe fiir
4 Personen

schwierigkeit 3 minuten
« 800ml Wasser

=

SUPPE

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie Wasser und die Tlitensuppe in die Schiissel. Geben
Sie den Brokkoli hinzu.

3. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie das
Suppen-Programm und stellen Sie es auf 3 Minuten ein.

\_

DE — ZWIEBEL-BROKKOLI-SUPPE

« 500 g Brokkoliroschen
« 4 EL Doppelrahm
«50 g Croutons

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

5. Geben Sie die Suppe in Servierschiisseln. Garnieren Sie mit
einem Loffel Rahm und servieren Sie die Suppe mit Croutons.

~

44

Yhika:
« Apudatwpévn

o

KpEPHUSAooUTa yia 4 dTopa

Babuée 3 \entd
Sucokohiag « 800 ml vepo
=~
JOYNA

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. AVOKOTEYTE TO VEPO UE TNV AQUSATWEVN GOUTIA OTO UMOA.
MpooBéote To pumpdkolo.

3. Kheiote Kat aopalioTe To kamdkL. EmMAEETe To mpoypappa
ooUmag Kal opioTe Tov Xpdvo ota 3 Aemtd.

EL - 20Y7IA ME KPEMMYAI KAl MITPOKOAO \

« 500 g PMOUKETA PMPOKOAoU

4 K.0. KpEpa YAAAKTOG pe 48%
Amapd kat mavw

+50 g KpouTOV

4. EKTOVWOTE TNV mieon Kai avoi€Te To KAkl
5. MolpdoTe tn oouma og UmoA oepPBIPioUaToq. ZePPIPETE pE Hia
KOUTOALA TNG 0OUTTAG KPERA KOl KPOUTOV.
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FR - BOULETTES DE VIANDE A LA SAUCE TOMATE

Ingrédients :

+ 600 g de viande de boeuf maigre

difficulté 25 minutes « 40 g de chapelure blanche
fraiche
o & 1 ceuf batt
Kis = « 1 ceuf battu

RISSOLE MIJOTE + 100 g d'oignon finement haché

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Mélangez le beeuf, la chapelure, I'ceuf, I'oignon et les herbes.
Roulez le mélange en petites boulettes. Ajouter de I'huile
dans le bol.

3. Utilisez le programme Rissolé pour faire dorer les boulettes de
viande. Essuyer le bol avec du papier absorbant.

4. Ajoutez la sauce pour les pétes, |'ail, le sucre et I'eau.

« 1% c.a c.de mélange d'herbes -« 2 gousses d'ail écrasées

aromatiques séchées .1c.ac desucre
e A s d'hui
1%2c.as.d'huiledetournesol 500 1 dieau

«500 g de sauce bolognaise

(en pot) - Sel et poivre

5. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Utilisez le programme Rissolé pour faire épaissir la sauce si
nécessaire.

8. Assaisonnez a votre goUt et servez !

Ingredients:

?* « 600g lean beef mince

difﬁlty 25 minutes « 40g fresh white breadcrumbs

= 1 egg, beaten
w & )
=r a - 1009 finely chopped onion
STIR FRY STEW
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Combine beef, breadcrumbs, egg, onion and herbs. Roll
mixture into small balls. Add oil to the bowl.

3. Use Stir Fry program to brown meatballs in batches. Wipe out
bowl with paper towel.

4. Add pasta sauce, garlic, sugar and water. Stir well to combine.
Return meatballs to bowl.

\_

EN - MEATBALLS IN TOMATO SAUCE

\

« 12 tsp dried mixed herbs « 2 cloves garlic, crushed

« 1% tbsp sunflower oil « 1 tsp caster sugar

« 5009 Bolognese pasta sauce « 200ml water

(jar) « Salt and pepper

5. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
15 mins.

6. Release pressure and open the lid.

7. Thicken sauce by using Stir Fry program if desired.

8. Season to taste and serve!

Ingrediénten:
« 600 g mager rundergehakt

moeilijkheidsgraad 25 minuten

(p

<40 g verse witte
broodkruimels

n @
=] B « 1 ei, geklopt
ROERBAKKEN  STOVEN
« 100 g fijngehakte ui

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Meng het rundvlees, de broodkruimels, het ei, de ui en de
kruiden. Rol het mengsel in kleine balletjes. Voeg de olie toe
aan de kom.

3. Gebruik het programma Roerbakken om de gehaktballetjes
batchgewijs te bakken. Veeg de binnenpan schoon met
keukenpapier.

4. Voeg de pastasaus, de knoflook, de suiker en het water toe.
Roer goed door elkaar. Leg de gehaktballetjes terug in de
binnenpan.

NL - GEHAKTBALLEN IN TOMATENSAUS

\

« 1%2 tl gedroogde gemengde « 1 el basterdsuiker
kruiden «200ml water

« 1%2 el zonnebloemolie « Zout en peper

500 g bolognesesaus (pot)

« 2 teentjes knoflook, geplet

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.
7. Dik de saus desgewenst in met het programma Roerbakken.
8. Breng naar wens op smaak en serveer!

Ingredientes:
+ 600 g de carne picada

dificultad 25 minutos +40 g de pan blanco recién rallado

= + 1 huevo batido
o & .
=r a? + 100 g de cebollas finamente picadas

SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Mezcla la ternera, el pan rallado, el huevo, la cebolla y las
hierbas. Forma bolas pequenas con la mezcla. Afade el aceite
al recipiente.

3. Usa el programa Saltear para dorar las albondigas por tandas.
Limpia el recipiente con papel de cocina.

4. Anade la salsa para pasta, el ajo, el azicar y el agua. Remueve

Qélangez bien. Remettez les boulettes de viande dans le bol.
46

bien para mezclar. Vuelve a colocar las albéndigas en el
recipiente.
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ES - ALBONDIGAS CON TOMATE

\

+ 1%2 cucharada de postre de hierbas  « 2 dientes de ajo machacados

mezcladas « 1 cucharada de postre de azicar

+ 1%2 cucharadas soperas de aceite extrafino

de girasol +200 ml de agua

+500 g de salsa boloriesa para pasta

(tarro) «Sal y pimienta

5. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado y
ajusta 15 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.

. Espesa la salsa usando el programa Saltear si lo deseas.

8. Sazona al gusto y sirve.

~




Ingredientes:

;gt-
ﬂo

picada

1. Prepare os ingredientes.

2. Misture a carne, o pao ralado, o0 ovo, a cebola e as ervas
aromaticas. Forme pequenas bolas com a mistura. Coloque o
6leo na cuba.

3. Utilize o programa Saltear para alourar as alméndegas em
varias porgoes. Limpe a cuba com papel de cozinha.

4. Adicione o molho de massa, o alho, o aguicar e a 4gua.

Mexa bem para misturar os ingredientes. Volte a colocar as
almoéndegas na cuba.

« 600 g de carne de vaca magra

dificuldade 25 minutos .
+40 g de pao ralado
o & 1 ovo batid
o — « 1 ovo batido
SALTEAR ESTUFAR + 100 g de cebola picada finamente
Método de cozedura:

« 1%z colher de cha de ervas
aromaticas secas

« 1% colher de sopa de 6leo de
girassol

PT - ALMONDEGAS COM MOLHO DE TOMATE

« 2 dentes de alho esmagados

« 1 colher de cha de acticar
refinado

+200 ml de agua

« 500 g de molho para massa a

6.
. Se desejar, engrosse o molho com o programa Saltear.
. Tempere a gosto e sirval

bolonhesa (frasco)

- Sal e pimenta

. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e

defina 15 minutos.
Liberte a pressao e abra a tampa.

IT - POLPETTE DI CARNE IN SALSA DI POMODORO

Ingredienti:
« 600 g di carne macinata di
manzo magra
« 40 g di pangrattato bianco
—~
n @ fresco
2 &l

R .
SALTARE INPADELLA STUFATO 1 uovo sbattuto
« 100 g di cipolla tritata finemente

difficolta 25 minuti

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Unire manzo, pangrattato, uovo, cipolla ed erbe. Arrotolare il
composto in piccole sfere. Aggiungere olio nel recipiente.

3. Utilizzare il programma Saltare in padella per far rosolare le
polpette un po’ per volta. Asciugare il recipiente con della
carta assorbente.

4. Aggiungere il ragu, I'aglio, lo zucchero e I'acqua. Mescolare
bene per amalgamare. Rimettere le polpette nel recipiente.

« 1%2 cucchiaino di erbe miste
essiccate

« 1 cucchiaino di zucchero
semolato

« 1% cucchiaio di olio di girasole 200 ml di acqua

« 500 g di ragu per pasta alla

« Sale e pepe

bolognese (vasetto)
« 2 spicchi d'aglio, schiacciati

. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma

Stufato e impostarlo su 15 minuti.

. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
. Addensare la salsa utilizzando il programma Saltare in padella,

se lo si desidera.

. Condire a piacere e servire!

DE — FLEISCHBALLCHEN IN TOMATENSOSSE

Zutaten:
« 600 g mageres Rinderhack

;gt'
Qo

schwigkeit 25 minuten + 40 g Semmelbrosel

« 1 Ei, geschlagen

0 G2
—=r 2 « 100 g fein gehackte Zwiebel
ANBRATEN  SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Rindfleisch, Semmelbrosel, Ei, Zwiebeln und Krauter
vermengen. Die Masse zu kleinen Kugeln rollen. Ol in die
Schiissel geben.

3. Verwenden Sie das Programm zum Anbraten, um die
Fleischbéllchen nacheinander anzubraten. Wischen Sie die
Schiissel mit einem Papiertuch aus.

. Geben Sie Nudelsof3e, Knoblauch, Zucker und Wasser hinzu.

Riihren Sie gut um. Geben Sie die Fleischballchen wieder

zurlick in die Schiissel.

« 1%2 TL getrocknete Krauter
« 1% EL Sonnenblumendl

« 500 g Bolognese-Nudelsof3e
(Glas)

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
* 1 TL Zucker

200 ml Wasser

« Salz und Pfeffer

. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie

das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
15 Minuten ein.

. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
. Dicken Sie bei Bedarf die Sof3e mit dem Programm zum

Anbraten an.

. Abschmecken und servieren!
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B
STIRFRY  APTO MATEIPEMA

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. AvaKOTEPTE TOV KIUA, TNV TPIUHEVN GPUYaVId, TO AUYO,
TO KPEUHUSI Kl TA HUPWSIKA. ZXNHOTIOTE KEPTESAKIA.
MpooBéote Aadt 0To pmoA.

3. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry yia va tolyapio€Te ta
KeQTESAKIA O SOTEIC. ZKOUTTIOTE TO UITOA IE XOPTOTIETOETA.

4. NpooBéote Tn oaltoa Twv (UpapIKWY, To okdpdo, TN {dxapn
Kal TO VEPO. AvakaTéPTe KaAA yia va opoyevoroinoov.
Metagépete Ta KEQTESAKIA OTOV KASO.

YAika:
« 600 g Amayog pooxapiclog
e i KIHAg
Babuog 25 \enmta . , .
Suokohiag o « 40 g Aeukn Tpppévn puyavid
- & « 1 avyo, xtumnuévo

+ 100 g YIAOKOMHEVO KPEPMUSL

« 1%2 K.y. peiypa amo§npapévwv

HUpWSIKGY « 1 K.y. {axapn axvn
+ 1%2 k.0. nMiéAato +200 ml vepod
+ 500 g odAtoa {upapIKWV CANG .
Lmohoved (Bado) ANGTL KOl MITEPL
5. Kheiote kat aopalioTe To kamdaki. EmMAEETE To Mpoypappa Tou

8.

. EkTovwoTe Tnv mieon Kat avoite To Kamdkl.
. Eav emBuypeite, pmopeite va §éoete Tn 0AAToA PE TO

EL - KEOTEAAKIA SE SANTXA NTOMATAZ

« 2 okeideg okOpPSO, NlwpEveg

apyoU HAYEIPEUATOC Kl OPIOTE TOV XPOVO 0Ta 15 AemTa.

npdypappa Stir-Fry.
MpooBéate aldtt Kat mmépl Kal oepPipeTe!
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FR - LONGE DE PORC AUX CHAMPIGNONS

Ingrédients :

2

« 150 g de carottes

+ 600 g de longe de porc roulée

difficulté 38 minutes
@ »1c.as.d'huile de colza
o s .
= %J +5c.ac.de bouillon de porc ou
RISSOLE MUJOTE

de légumes

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

. Coupez les carottes en batonnets.

. Versez I'huile dans le bol.

. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer le porc en le
retournant de temps en temps pendant 10 minutes.

5. Ajoutez tous les autres ingrédients.

A w N

« Sel et poivre

«400 g de champignons de
paris, coupés en quartiers

«300 g de pois surgelés

6. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 25 minutes.
7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

8. Pour obtenir une sauce plus épaisse, choisissez le programme
Rissolé et faites bouillir pendant 3 minutes.

9. Bon appétit !

EN - PORK LOIN WITH MUSHROOMS

Ingredients:

?& « 600g rolled loin of pork

difficulty 38 minutes + 1509 carrots
Py « 1 thsp rapeseed oil
an @&
= B « 5 tsp pork or vegetable stock
STIR FRY STEW
« Salt and pepper
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Cut the carrots into sticks.
3. Pour the oil into the bowl.
4

. Choose Stir Fry program and brown the pork, turning
occasionally for 10 mins.

5. Add all the ingredients.

«400g button mushrooms,
quartered

3009 frozen peas

6. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
25 mins.

7. Release pressure and open the lid.

8. For a thicker sauce, choose Stir Fry program and boil for
3 mins.

9. Enjoy your meal!

NL - VARKENSHAAS MET CHAMPIGNONS

Ingrediénten:
« 600 g varkensvlees

(o

moeilijkheidsgraad 38 minuten + 150 g wortel

« 1 el raapzaadolie

an &
= B « 5 tl varkens- of groentebouillon
ROERBAKKEN ~ STOVEN
« Zout en peper
Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Snijd de wortels in reepjes.
3. Giet de olie in de binnenpan.
4

. Selecteer het programma Roerbakken, bruin de varkenshaas
en draai deze elke 10 minuten om.

5. Voeg alle andere ingrediénten toe.

400 g champignons, in vieren
gesneden

« 300 g diepvrieserwten

6. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
25 minuten.

7. Laat de druk eraf en open het deksel.

8. Voor een dikkere saus selecteert u het programma
Roerbakken en kookt u de saus 3 minuten in.

9. Eet smakelijk!
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ES - LOMO DE CERDO CON CHAMPINONES

Ingredientes:
+ 600 g de lomo de cerdo

dificultad 38 minutos + 150 g de zanahorias
@ « 1 cucharada sopera de aceite
o
LI & de colza
SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

. Corta las zanahorias en tiras.

. Vierte el aceite en el recipiente.

. Elige el programa Saltear y dora el cerdo, dando la vuelta de
vez en cuando durante 10 minutos.

5. Anade todos los ingredientes.

A wWw N

« 5 cucharadas de postre de
caldo de cerdo o vegetal

«300 g de guisantes
congelados

- Sal y pimienta

« 400 g de champifiones, en
cuartos

6. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
25 minutos.
7. Despresurizay abre la tapa.

8. Para conseguir una salsa mas espesa, elige el programa
Saltear y deja que hierva
durante 3 minutos.

9. iQue aproveche!
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Ingredientes:

« 600 g de lombo de porco
fatiado

diﬁcuade

38 minutos
« 150 g de cenoura
n @) 1 colher d de 6leo d
= T . CIO er de sopa de oleo de
SALTEAR ESTUFAR colza
Método de cozedura:

. Prepare os ingredientes.
. Corte as cenouras em palitos.
. Deite 0 6leo na cuba.

. Escolha o programa Saltear e aloure a carne, virando-a
ocasionalmente durante 10 minutos.

5. Acrescente todos os ingredientes.

o

A w N =

PT - LOMBO DE PORCO COM COGUMELOS

~

« 5 colheres de cha de caldode 300 g de ervilhas congeladas

porco ou legumes
« Sal e pimenta

+ 400 g de cogumelos Paris
cortados em quartos

6. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 25 minutos.

7. Liberte a pressao e abra a tampa.

8. Para um molho mais espesso, escolha o programa Saltear e
deixe ferver durante 3 minutos.

9. Desfrute da sua refeigao!

Ingredienti:
" « 600 g di lonza arrotolata di
difficolta 38 minuti maiale
ol minu « 150 g di carote
n & « 1 cucchiaio di olio di colza
us &l

B3
SALTARE IN PADELLA  STUFATO
o vegetale

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Tagliare le carote a bastoncini.
3. Versare l'olio nel recipiente.
4

. Scegliere il programma Saltare in padella e rosolare il maiale,
girando di tanto in tanto per 10 minuti.

5. Aggiungere tutti gli ingredienti.

o

IT - LONZA DI MAIALE CON FUNGHI

« 5 cucchiaini di brodo di maiale

~

« Sale e pepe

« 400 g di funghi champignon,
tagliati in quattro

« 300 g di piselli surgelati

6. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 25 minuti.
7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

8. Per una salsa piu densa, scegliere il programma Saltare in
padella e fare bollire per 3 minuti.

9. Buon appetito!

Zutaten:
« 600 g Schweinelende
« 150 g Karotten

(o

schwierigkeit 38 Minuten

& « 1 EL Rapsol
—"Lr %" +5TL Schweine- oder
ANBRATEN  SCHMOREN Gemiisebriithe

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Schneiden Sie die Karotten in Stifte.
3. Geben Sie das Ol in die Schiissel.
4

. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten
Sie das Schweinefleisch 10 Minuten unter gelegentlichem
Wenden an.

5. Fugen Sie alle Zutaten hinzu.

\

DE — SCHWEINELENDE MIT PILZEN

~

« Salz und Pfeffer

+ 400 g Champignons,
geviertelt

300 g gefrorene Erbsen

6. Schliefen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
25 Minuten ein.

7. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.

8. Wenn Sie eine dickere Sofe wiinschen, wahlen Sie das
Programm zum Anbraten aus und kochen Sie sie
3 Minuten lang.

9. Guten Appetit!
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Yhika:
« 600 g X01pIvo Kapé o€ poAd
Bqéc 38 \emta

Suakohiag . « 1K.0. KpapBéhaio
o

B
STIRFRY  APIO MATEIPEMA

« 150 g Kapota

« 5 K.y. (wpo xoipivov iy
Aaxavikwv

Mé060do¢ paysipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. Koyte ta KapoOTa O€ HMOOTOUVAKIA.

3. TomoBetrote To Aadt oTov Kddo.

4. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry kat TolyapioTe To Xolpvo,
yupilovtag To kpéag avd Slaotripata yia 10 Aenta.

5. MpooBéote OAa Ta UAIKA.

EL - XOIPINO KAPE ME MANITAPIA

« ANaTt Ko mmépt

« 400 g Aeukd pavitapla,
KOMMEVA OTa TEGOoEPA

+ 300 g KATEYUYHEVOG APAKAG

6. K\eiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apYOU HOYEIPEHOTOC KAl Op{OTE TOV Xpdvo oTa 25 AemTa.

7. EKTOVWOTE TNV TMiEon Kat avoi€Te To Kamak.

8. Ma 1Mo maxupPEVOTN OANTOQ, EMAEETE TO TTPOYPaAa Stir-Fry
Kal a@roTe va Bpdoel yia 3 Aentd.

9. AmoAavoTe To YeUpa oag!

\
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FR - PORC AUX CAROTTES \

Ingrédients :

1 o0ignon

« 600 g de cotelettes de porc
coupées en morceaux

« Pincée de noix de muscade
en poudre

difficulté 20 minutes +400 g de carottes Lo | de creme f
@ +50 g de lard +200 ml d'eau « 100 ml de créeme fleurette
- LmJ +2c.4s. de sucre en poudre « Zeste et jus d’'un demi citron - ﬁ c.ﬁ s de ciboulette fraiche
RISSOLE MIJOTE . Sel achée

+3c as.defarine

Méthode de cuisson :

1. Coupez les oignons et les carottes en tranches.

2. Sélectionnez le programme Rissolé, faites fondre le lard et
faites frire I'oignon et les carottes jusqu'a ce qu'ils soient
dorés.

3. Ajoutez le sucre et faites caraméliser. Saupoudrez de farine et
faites cuire pendant 1 minute, en remuant de temps en temps.
Ajoutez le porc et faites cuire pendant 2 minutes.

\_ ;

. Versez I'eau, fermez complétement le couvercle et

verrouillez-le.

. Sélectionnez le programme Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.
. Ajoutez le sel, le zeste et le jus de citron, la muscade, la creme

et la ciboulette.

Ingredients:
« 1 onion

7

difficulty 20 minutes +400g carrots

= «+50g lard
‘LEJ' %J « 2 tbsp caster sugar

« 3 tbsp plain flour

Cooking method:

1. Slice onions and carrots into circles.

2. Select Stir Fry program, melt the lard and stir fry the onion
and carrots until golden.

3. Add sugar and caramelise. Sprinkle with flour and cook for
1 min, stirring occasionally. Add pork and cook for 2 mins.

\

EN - PORK WITH CARROTS \

«600g boned pork leg, cutinto - Salt

pieces « Pinch of ground Mace

+200ml water « 100ml whipping cream

« Grated rind and juice of

¥, lemon « 2 tbsp fresh chopped chives

4. Pour in water, close and lock the lid.
5. Select Stew program for 15 mins.
6. Add salt, lemon rind and juice, mace, cream and chives.

ROERBAKKEN ~ STOVEN
« 3 el tarwemeel
Bereidingswijze:
1. Snijd de uien in ringen en wortel in stukjes.
2. Selecteer het programma Roerbakken, smelt de reuzel en
roerbak de ui en de stukjes wortel totdat ze goudbruin zijn.

3. Voeg de suiker toe en laat karameliseren. Bestrooi met bloem,
kook 1 minuut en roer af en toe. Voeg het varkensvlees toe en
kook 2 minuten.

o

NL - VARKENSVLEES MET WORTELTJES \
Ingrediénten:
o1 ui « 600 g varkensham met been, «Zout
moeiljkheidsgraad 20 minuten «400g wortel in stukken gesneden « Snufje gemalen foelie
= 50 g reuzel « 200 ml water 100 ml slagroom
l%‘ L%J « 2 el basterdsuiker « Citroenrasp en het sap van « 2 el vers gehakte bieslook

0,5 citroen

4. Giet het water erin en sluit en vergrendel het deksel.

5. Selecteer het programma Stoven en stel de tijd in op
15 minuten.

6. Voeg het zout, de citroenrasp, het sap, de foelie, de slagroom
en de bieslook toe.

+ 50 g de manteca

a &
—=r B « 2 cucharadas soperas de azucar
SALTEAR ESTOFADO extrafino
Método de coccion:

1. Corta las cebollas y las zanahorias en rodajas.

2. Selecciona el programa Saltear, derrite la manteca y saltea la
cebolla y las zanahorias hasta que se doren.

3. Anade el azlcar y deja que se caramelice. Espolvorea con
harina y cocina durante 1 minuto, removiendo de vez en
cuando. Ahade el cerdo y cocina durante 2 minutos.

.

ES - CERDO CON ZANAHORIAS \
Ingredientes:
(;]) « 1 cebolla « 3 cucharadas soperas de harina ~ « Sal
dificultad 20 minutos +400 g de zanahorias normal + Pizca de macis
+600 g de jamoén de cerdo

deshuesado, cortado en trozos +100ml de nata para montar

« 2 cucharadas soperas de

+200 ml de agua cebollino fresco picado

« Cascararallada y jugo de %2 limén

4. Vierte el aguay cierray bloquea la tapa.

5. Seleccione el programa Estofado durante 15 minutos.

6. Anade sal, la cascara rallada y el zumo de limon, el macis, la
natay el cebollino.
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PT - CARNE DE PORCO COM CENOURAS EL - XOIPINO ME KAPOTA
Ingredientes: YAika:
«1 cebola + 3 colheres de sopa de farinha -« Sal @ + 1 KpEPPOSL + 600 g XOIPIVO PITOUTL pE « AT
i ; 400gd +600 g de perna de porcocom - Uma pitada de macis moido . . * 400 g kap6ta Kokaho, Tepaiopévo oe * Mia mpéa tpippévo
dificuldade 20 minutos . g de cenoura gdep p p! 6&223)?5“ 20 Nenta +50 g Aapdi Koppdtia Hooxokdpudo
m @ 50 g de banha de porco osso cortada em pedagos « 100 ml de natas para bater w @ +2 x.0. Laxapn axvn 200 ml vepd + 100 ml kpépua yaAakTog
=r R « 2 colheres de sopa de agicar  +200 ml de dgua « 2 colheres de sopa de £ h « 3 K.0 aAeVPI yla OAEC TIC « Z00pa Kal XUPOG and « 2 K.0. PPECKO YINOKOUPEVO
SALTEAR ESTUPAR refinado « Raspa e sumo de meio limao cebolinho fresco picado STIRFRY. APTOMATEIPENA Xprioeig Y2 hepovt OX0Wo6Tpaco
Método de cozedura: Mé060do¢ payeipéparoc:

1.

Corte as cebolas e as cenouras as rodelas.

4. Acrescente a agua, feche e bloqueie a tampa.

1. KOWte 0€ QETEC TA KPEUUUSIA Kal TA KAPOTa.

4. NpooBéoTe To vePO, KAEIOTE Kat A0QANIOTE TO KATTAKL.

2. Selecione o programa Saltear, derreta a banha e salteie a 5. Selecione o programa Estufar e configure para 15 minutos.. 2. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry, lwote to Aapdi kat tnyaviote 5. EmAéETE TO MPOYPaAHa apyoU HAYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV
cebola e as cenouras até alourar. 6. Adicione o sal, a raspa e o sumo de limao, 0 macis e o TO KPEUHUSL Kall T KApOTa HEKPL va poSioouv. XpOvo ota 15 Aemta.
3. Adicione o agticar e caramelize. Polvilhe com farinha e cozinhe cebolinho. 3. MpooBéote {axapn Kal KapapeAwoTe Tnv. MaomalioTe pe 6. MpooBéote To aAdty, To VoA Kat ToV XUpd Agpovioy, To
durante 1 minuto, mexendo ocasionalmente. Adicione a carne aA€evPL Kal HAYEIPEPTE Yia HOOKOKAPUSO, TNV KPEUA Kal TO OX0IVOTIPACO.
de porco e cozinhe durante 2 minutos. 1 Aent6 avakatevovtag ava Slaotripata. Npoobéote To
XOLPIVO Kal HaYEIPEPTE Yia 2 AemTd.
IT - MAIALE CON CAROTE
Ingredienti:
@ «1cipolla « 600 g di coscia di maiale « Un pizzico di macis macinato
+400 g di carote disossata, tagliata a pezzi « 100 ml di panna liquida
difitatsy AVl +50 g dilardo +200 ml di acqua « 2 cucchiai di erba cipollina
==} « 2 cucchiai di zucchero « Scorza grattugiata e succo di fresca tritata
w &) .
= semolato Y limone

&2
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 3 cucchiai di farina

Preparazione:

1

. Tagliare le cipolle e le carote a rondelle.

- Sale

4. Versare l'acqua, chiudere e bloccare il coperchio.

2. Selezionare il programma Saltare in padella, sciogliere il lardo 5. Selezionare il programma Stufato e impostarlo su 15 minuti.
e saltare la cipolla e le carote fino a doratura. 6. Aggiungere sale, scorza e succo di limone, macis, panna ed
3. Aggiungere lo zucchero e caramellare. Cospargere con la erba cipollina.

farina e cuocere per 1 minuto, mescolando di tanto in tanto.
Aggiungere il maiale e cuocere per 2 minuti.

DE — SCHWEINEFLEISCH MIT KAROTTEN

2320 poll gl - 2,

Zutaten: EERNY]
«1Zwiebel . g?i?ci:chw?:n_ekotelett, in «Salz Bgisd) dg Sl oo o 100 « s ] ghiio (k) ol Glu s ¢ 600 + Ay » @
schwierigkeit 20 minuten +400g Karotten geschnitten « Prise gemahlene Muskatbliite Tl pgsabl pa3Yl duadl e GBS Olisle o Wbl 3o s 200 + 25201 50 02 400 « PRISTIN 3520
— +50 g Schmalz * 200ml Wasser « 100 ml Schlagsahne o acs Bygdus dgad Lias L8 o Sa1 30 02 50 ¢ .
& & + 2 EL Zucker + Geriebene Schale und Saft « 2 EL frisch gehackter oo s eI Sl 0 S Sliisle « & =

ANBRATEN ~ SCHMOREN
« 3 EL Mehl

Zubereitungsmethode:

1.

Schneiden Sie die Zwiebeln und Karotten in Scheiben.

von %2 Zitrone

Schnittlauch

Bgodabl bl 855 o Julidl] «

&
ol B3 5o S e 3+ (et J2) STIR FRY STEW

ipaball ddy b

4. Fugen Sie das Wasser hinzu und schlieBen und verriegeln Sie ol sl (A5 wlll Sl 4 Sl 3] y5dls gl hadl ks 1

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, zerlassen Sie den Deckel. 83315 o aaydls (e bl Gabll) Stew oy dam 5 o g e p3lls bl B3 al &l asds (g el M) Stir Fry galiyy goue 2
das Schmalz und braten Sie die Zwiebel und die Karotten 5. Wahlen Sie fiir 15 Minuten das Programm zum Schmoren aus. 238 Loty ol 53525 Osadll sy ssiill Spadl 23 olll Gissl 6 Bhas lgs) sy
goldbraun an. 6. Salz, Schale und Saft der Zitrone, Muskatbliite, Sahne und

5T 1 By e i) o Basly 2235 Bus abls Gl by ashiS)ls Sl Gacal 3

3. Fugen Sie den Zucker hinzu und lassen Sie ihn karamellisieren. Schnittlauch hinzufiigen. FABS e ably ol sl
Mit Mehl bestreuen und 1 Minute garen, gelegentlich
umriihren. Geben Sie das Schweinefleisch hinzu und lassen

Sie es 2 Minuten garen.

56 57



1.
2.

FR - ROTI DE PORC CARAMELISE

Ingrédients :
+ 600 g de jarret de porc
« 3 échalotes

Préparez les ingrédients.

Coupez les échalotes. Coupez la laitue en deux dans le sens de
la longueur. Versez I'huile et les échalotes dans le bol.

. Choisissez le programme Mijoté et faites dorer pendant

5 minutes.

. Ajoutez les ingrédients restants, a I'exception du miel.

\_

difficulté 30 minutes
& « 150 ml de bouillon de légumes
l_J'Q" lmj +1c. as.d'huile d'olive
RISSOLE MIJOTE
Méthode de cuisson :

« 3 laitues romaines
«1c.as.demiel liquide

5. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 25 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
7. Ajoutez le miel.
8. Bon appétit !

~

Ingredients:

@ «600g leg of pork

difficulty 30 minutes + 3 shallots
= « 150ml vegetable broth
a (G2} R

=r w2 « 1 tbsp olive oil

STIR FRY STEW
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Chop the shallots. Cut the lettuce in half lengthways. Put oil
and shallots in the bowl.

3. Choose Stir Fry program and brown for 5 min.
4. Add remaining ingredients except the honey.

\

EN - CARAMELIZED ENDIVE PORK ROAST

« 3 cos/romaine lettuce
« 1 tbsp clear honey

~

. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set for

. Release pressure and open the lid.
. Add honey.
. Enjoy your meal!

~

25 mins.

Ingrediénten:

+ 600 g varkensbout

moeilijkheidsgraad 30 minuten « 3 sjalotten

= « 150 ml groentebouillon
n
=r 2

w2 + 1 el olijfolie
ROERBAKKEN  STOVEN

Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Hak de sjalotten fijn. Snijd de sla in de lengte doormidden.
Doe de olie en de sjalotten in de binnenpan.

3. Selecteer het programma Roerbakken en laat 5 minuten
bruinen.

4. Voeg de resterende ingrediénten toe, behalve de honing.

o

NL - GEKARAMELISEERDE ANDIJVIE MET GEBRADEN VARKENSVLEES

« 3 blaadjes bindsla of
Romeinse sla
« 1 el heldere honing

. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma

. Laat de druk eraf en open het deksel.
. Voeg de honing toe.
. Eet smakelijk!

~

Stoven en stel de tijd in op 25 minuten.

Ingredientes:
o
+600 g de jamon de cerdo
dificultad 30 minutos + 3 chalotas
= « 150 ml de caldo de verduras
@« &
=r R « 1 cucharadas soperas de
SALTEAR  ESTOFADO aceite de oliva
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Pica las chalotas. Corta la lechuga a lo largo por la mitad. Pon
el aceite y las chalotas en el recipiente.

3. Elige el programa Saltear y dora durante 5 minutos.
4. Anade los ingredientes restantes excepto la miel.

58

.

ES - ASADO DE CERDO CON ENDIVIAS CARAMELIZADAS

« 3 lechugas cos/romanas
« 1 cucharada sopera de miel

~

. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta

. Despresuriza y abre la tapa.
. Anade la miel.
. iQue aproveche!

~

25 minutos.
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1.
2.

PT - CARNE DE PORCO CARAMELIZADA

Ingredientes:
« 600 g de perna de porco
dificuldade 30 minutos + 3 chalotas
— « 150 ml de caldo de legumes
Q &) .
=r R « 1 colher de sopa de azeite
SALTEAR ESTUFAR
Método de cozedura:

Prepare os ingredientes.
Pique as chalotas. Corte a alface ao meio. Coloque o azeite e
as chalotas na cuba.

. Escolha o programa Saltear e aloure durante 5 minutos.
. Adicione os restantes ingredientes, exceto o mel.

o

« 3 alfaces romanas

« 1 colher de sopa de mel

. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e

defina 25 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.

~N

. Acrescente o mel.

8. Desfrute da sua refei¢ao!

~

1

IT - ARROSTO DI MAIALE CON LATTUGA CARAMELLATO

Ingredienti:
@ 600 g di cosciotto di maiale
difficolts 30 minuti « 3 scalogni
— « 150 ml di brodo vegetale
w @&

=r a
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:
. Preparare gli ingredienti.
2.

Tritare gli scalogni. Tagliare la lattuga a meta nel senso della
lunghezza. Mettere I'olio e gli scalogni nel recipiente.

. Scegliere il programma Saltare in padella e rosolare per 5

minuti.

. Aggiungere gli altri ingredienti tranne il miele.

\_

« 1 cucchiaio di olio d'oliva

« 3 cespi di lattuga romana

« 1 cucchiaio di miele chiaro

. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma

Stufato e impostarlo su 25 minuti.

. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
. Aggiungere il miele.
. Buon appetito!

~

DE — KARAMELLISIERTER SCHWEINEBRATEN MIT CHICOREE

Zutaten:

« 600 g Schweinekeule
« 3 Schalotten

« 150ml Gemisebriihe

B « 1 EL Olivendl
ANBRATEN SCHMOREN

E>
(S

schwierigkeit 30 minuten

Q‘—s
@

Zubereitungsmethode:
1.
2.

Bereiten Sie die Zutaten vor.

Schneiden Sie die Schalotten. Halbieren Sie den Chicorée.
Geben Sie Ol und Schalotten in die Schiissel.

. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und lassen Sie

die Schalotten fiir 5 Minuten braunen.

. Geben Sie die restlichen Zutaten au3er dem Honig hinzu.

\_

« 3 Chirorées

« 1 EL klarer Honig

~N

. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen

Sie das Programm zum Schmoren und stellen Sie es auf
25 Minuten ein.

. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
. Geben Sie den Honig hinzu.
. Guten Appetit!

EL - KAPAMEAQMENO WHTO XOIPINO

Yhika:
@ + 600 g X01pIV6 pmouTt
Babuog 30 Aenté

Suokohiag . + 150 ml {wpég Aaxavikov
®

B
STIRFRY  APIO MATEIPEMA

« 3 00AOT

« 1K.0. Ehatohado

Mé060do¢ payeipéparoc:
1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. WIlokOYTE Ta €00NOT. KOWTE KATA PKOG OTN PETN TO HAPOUAL
TomoBetroTe To AdS! Kat Ta E60NOT GTOV KAdO.

3. Em\é€te o mpoypappa Stir Fry kat TotyapioTe yia 5 Aentad.
4. MpooBéoTe Ta UTONOITA UAIKG EKTOC OO TO HENL.

~

« 3 papovAta Romana

1 K.O. NeMTOPPEVCTO HEN

~

. KheioTe kat aogaliote To kamdkt. EmAéETe To mpdypappa tou
apYOU HOYEIPEHATOC KAl Op{OTE TOV Xpdvo oTa 25 AemTa.

. EKTOVWOoTe v migon kat avoi&Te To KamakL.

. NpooBéoTte To péAL

. AmoAavoTe To YeUpa oac!

~
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FR - RAGOOT TRADITIONNEL AU CHOU

Ingrédients :

700 g de jambon fumé, coupé
' i - en morceaux d'environ 100 g.
difficulté 8 minutes
« 100 g de tranches de bacon

—~ < N

&) épaisses

R

MIJOTE « 500 g de chou kale haché

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

2. Placez la viande, le bacon et les autres ingrédients dans le bol.
Ajoutez suffisamment d'eau pour recouvrir les ingrédients.
Salez et poivrez.

+300 g de carottes épluchées et « 1 bouquet garni

coupees en morceaux « Sel et poivre noir fraichement

« 1 oignon pelé et émincé moulu

« 400 g de pommes de terre
épluchées et coupées en deux

3. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 8 min.

4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
5. Servez.

EN - TRADITIONAL STEW WITH CABBAGE

Ingredients:
+700g gammon, cut into pieces « 300g carrots, scraped and cut 1 bouquet garni
difficulty 8 minutes of about 100g into pieces « Salt and freshly ground black
. « 1009 thick slices of bacon « 1 onion, peeled and chopped pepper
@ « 5009 kale, shredded « 4009 potatoes, peeled and
STEW cutin half
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Place the meat, bacon and then the other ingredients in the
bowl. Add enough water to cover the ingredients. Season
with salt and pepper.

3. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
8 mins.

4. Release pressure and open the lid.

5. Serve.

NL - TRADITIONEEL STOOFPOTJE MET KOOL

Ingrediénten:
« 700 g achterham , in stukken
van circa 100 g
. « 100 g dikke plakken spek

G2 500 g boerenkool,

R
STOVEN fijngesneden

moeilijkheidsgraad 8 minuten

Bereidingswijze:

1. Zet deingrediénten klaar.

2. Doe het vlees, het spek en daarna de andere ingrediénten
in de binnenpan. Voeg voldoende water toe, zodat alle
ingrediénten onder water staan. Breng op smaak met zout
en peper.

« 1 kruidenboeket

« Zout en versgemalen zwarte
« 1 ui, gepeld en fijngehakt peper

«300 g wortels, geschraapt en
in stukjes gesneden

« 400 g aardappelen, geschild
en in tweeén gesneden

3. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
8 minuten.

4. Laat de druk eraf en open het deksel.
5. Serveer.

62

ES - ESTOFADO TRADICIONAL CON COL

Ingredientes:
+ 700 g de jamon, cortado en
' ~ trozos de unos 100 g
dificultad 8 minutos
+ 100 g de beicon en lonchas
—~
& gruesas
B
ESTOFADO + 500 g de kale picada

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.

2. Coloca la carne, el beicon y, a continuacion, los demas
ingredientes en el recipiente. Ahade suficiente agua para
cubrir los ingredientes. Sazona con sal y pimienta.

« 300 g de zanahoria pelada y
cortada en trozos

« 1 manojito de hierbas

« Sal y pimienta negra recién

« 1 cebolla pelada y picada molida

« 400 g de patatas cortadas por
la mitad

3. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
8 minutos.

4. Despresurizay abre la tapa.
5. Sirve.
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Ingredientes:
« 700 g de pernil de porco
cortado em pedacos de cerca
dificuldade 8 minutos de100g
@ - 100 g de fatias grossas de
a2
ESTUFAR bacon
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Coloque a carne, o bacon e, em seguida, os outros
ingredientes na cuba. Adicione dgua suficiente para cobrir os
ingredientes. Tempere com sal e pimenta.

\_

PT - GUISADO TRADICIONAL COM COUVE

~

+ 400 g de batatas descascadas
e cortadas ao meio

+500 g de couve cortada

« 300 g de cenouras peladas e
cortadas em pedagos

« 1 cebola descascada e picada - Sal e pimenta preta moida
na hora

« 1 raminho de ervas aromaticas

3. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 8 minutos.

4. Liberte a presséo e abra a tampa.
5. Sirva.

Ingredienti:

« 700 g di prosciutto affumicato,
tagliato in pezzi di circa 100 g

>

difficolta 8 minuti
« 100 g di fette spesse di pancetta
&
lmj +500 g di cavolo verde, tagliato
STUFATO sottile
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Versare la carne, la pancetta e gli altri ingredienti nel
recipiente. Aggiungere abbastanza acqua per coprire gli
ingredienti. Aggiungere sale e pepe.

\_

IT - STUFATO TRADIZIONALE CON CAVOLO

~

« Sale e pepe nero macinato
« 1 cipolla, sbucciata e tagliata fresco

« 300 g di carote, raschiate e « 1 mazzetto aromatico

tagliate in pezzi

« 400 g di patate, sbucciate e
tagliate a meta

3. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 8 minuti.

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

5. Servire.

EL - [TAPAAOZIAKO MATEIPEYTO KATSAPOAAS ME AAXANO

YAika:
« 700 g XOlpouépl, OE KOPUATIA
i i Twv 100 g mepinou
Babuog 8 hemtd . . .

SUGKONIAC + 100 g max1éq QETeq pméikov

@ + 500 g Aaxavida, PiAokoppévn
APIO MATEIPEMA + 300 g Kap6To, KaBapIopévo
KOl TEQAXIOHEVO OE KOPUATIA

o

Mé060do¢ payeipéparoc:
1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. TomoBETAOTE TO KPEAG, TO WITEIKOV KAl ETTEITA TA UTTOAOLTTA
UAIKA péoa otov kado. MpooBéate apKeTo vepd WOoTe va
KaAu@BoUV Ta UAIKA. MpocBéaTe aAdTL kat TEPL.

Zutaten:
«700 g Schinken, in etwa 100 g
Stiicke geschnitten

schwierigkeit 8 minuten

100 g dicke Scheiben Speck
« 500 g Griinkohl, gehackselt

@

B
SCHMOREN

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie das Fleisch, den Speck und die anderen Zutaten in
die Schiissel. Geben Sie ausreichend Wasser hinzu, bis es die
Zutaten bedeckt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

DE — TRADITIONELLER EINTOPF MiT KOHL

~

« 400 g Kartoffeln, geschélt und
halbiert

« 1 KrauterstrauBchen

« 300 g Karotten, geschalt und
in Stlicke geschnitten

« 1 Zwiebel, geschalt und
gehacke « Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

3. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
8 Minuten ein.

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
5. Das Gericht ist fertig zum Servieren.

\_ .

o

\

« 1 KpePPUSL, KaBapiopévo Kat  « ANGTL KAl YPECKOTPIUUEVO
PIAoKoppévo Havpo mmépt

« 400 g matdreg, Ee@Aoudiopéveg
KOl KOPUEVEG OTn péon

«1 pmouké ykapvi

3. Kheiote Kat aopalioTe To Kamdaki. EmMAEETE To mpoypappa Tou
apYyoU LAYEIPEUATOC Kal OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 8 AemTd.

4. EKTOVWOTE TNV TTiEoN Kat avoi€Te To KAMAKL.

5. XepPipete.

gk ] ghills jeiudl 320l 5o g2 300
dogyhng Bpide dlay

b J) dshilly 8Aak gubladl 50 o2 400
GlisVl e dajor

O il Sgul Jalbs e

4l (shdl Gahl) Stew gy gilis! pob slhsll LalsT .3
42858 s

el ol hadll 6y 4

il Sale 5

0,5 2o dya izl ool didy - iyl

PR Y]
. o
o100 (e ghi ) ghis dedll o) oo o2 700 @
. Gosfis oz
Lgmall gsius a8
BSpnd) SUEL] paxll] g5 o 2 100 «
. raaad) QAR ol 2 0 0 =
. gl alll e 02 500 o %J
STEW
i)l b
ObsSh g b 1

hs sl o A30S deS el slegll § 6,5 Y LSl 5 ikl gallly polll =5 2
Jaldlly ) Gl bsSL

“osrdll Slie o) pol) e 8551 Pl i) god b Jlazad (Sg

65




FR - COTECHINO ET LENTILLES \

Ingrédients :

o
« 2 carottes

difficulté 20 minutes « 1 échalote
200 g de lentilles seches

RISSOLE VAPEUR

«2c. as.d'huile de colza
« 1 feuille de laurier

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

2. Hachez les carottes et les échalotes, puis rincez
abondamment les lentilles.

3. Choisissez le programme Rissolé, faites dorer les [égumes
dans I'huile et ajoutez la feuille de laurier. Déposez le
cotechino emballé dans le panier vapeur.

4. Ajoutez le sel, le poivre et le bouillon de légumes, puis placez

Q}anier vapeur sur les lentilles.

+1x700 g de cotechino
+ 500 ml de bouillon de
légumes

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes. Relachez la pression et
ouvrez le couvercle.

6. Ouvrez le sac de cotechino et retirez la peau. Coupez en
tranches et servez avec les lentilles.

Ingredients:
@ -2 carrots
difficulty 20 minutes + 1 shallot
« 2009 dried lentils
a A~ .
= (@ « 2 tbsp rapeseed oil
STIR FRY STEAM
« 1 bay leaf

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Chop the carrots and shallot, rinse the lentils very well.

3. Choose Stir Fry program, brown the vegetables in oil and
add the bay leaf. Lay the packaged cotechino in the steamer
basket.

4. Add salt, pepper and vegetable broth, and place the steamer
basket on the lentils.

\_

EN - COTECHINO AND LENTILS \

«1x700g cotechino
« 500ml vegetable broth

« Salt and freshly ground black
pepper

5. Close the lid and lock it. Choose Steam program and set to 15
mins. Release pressure and open the lid.

6. Open the bag of cotechino and remove the skin. Cut into
slices and serve with the lentils.

ROERBAKKEN ~ STOMEN 1 laurierblaadje
Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar.
2. Hak de wortels en de sjalot fijn en spoel de linzen goed af.
3. Selecteer het programma Roerbakken, bruin de groenten
in de olie en voeg het laurierblaadje toe. Leg de verpakte
cotechino in de stoommand.
4. Voeg het zout, de peper en de groentebouillon toe en plaats
de stoommand op de linzen.

\

NL - COTECHINO MET LINZEN \
Ingrediénten:
« 2 wortels «1x700 g cotechino
moeilijkheidsgraad 20 minuten + 1sjalot + 500 ml groentebouillon
200 g gedroogde linzen « Zout en versgemalen zwarte
& @ « 2 el raapzaadolie peper

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stomen en stel de tijd in op 15 minuten. Laat de druk eraf en
open het deksel.

6. Open de zak met de cotechino en verwijder het vel. Snijd in
plakjes en serveer met de linzen.

dificultad 20 minutos « 1 chalota

200 g de lentejas secas

2 .
=r « 2 cucharada sopera de aceite
SALTEAR VAPOR de colza
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Pica las zanahorias y la chalota, y enjuaga las lentejas muy
bien.

3. Elige el programa Saltear, dora las verduras en aceite y afade
la hoja de laurel. Coloca el cotechino en el envase en el cesto
de coccidn al vapor.
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\

ES - COTECHINO CON LENTEJAS \
Ingredientes:
« 2 zanahorias «1hojade laurel

«1x700 g de cotechino
«500 ml de caldo de verduras

« Sal y pimienta negra recién
molida

4. Anade sal, pimientay el caldo de verduras y coloca el cesto de
coccién al vapor sobre las lentejas.

5. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Vapor y
ajusta 15 minutos. Despresuriza y abre la tapa.

6. Abre la bolsa de cotechino y retira la piel. Cértalo en rodajas y
sirve con las lentejas.
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p

dificuldade 20 minutos « 1 chalota

. « 200 g de lentilhas secas
a

B « 2 colheres de sopa de 6leo
SALTEAR ~ COZER AVAPOR de colza
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Pique as cenouras e a chalota; passe muito bem as lentilhas
por dgua.

3. Escolha o programa Saltear, aloure os legumes no éleo e
adicione a folha de louro. Coloque o cotechino embalado no
cesto de cozedura a vapor.

o

PT - COTECHINO E LENTILHAS \
Ingredientes:
2 cenouras « 1 folha de louro

« 1 cotechino com 700 g
« 500 ml de caldo de legumes

« Sal e pimenta preta moida
na hora

4. Acrescente o sal, a pimenta e o caldo de legumes e coloque o
cesto de cozedura a vapor sobre as lentilhas.

5. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Cozer a
vapor e defina 15 minutos. Liberte a pressao e abra a tampa.

6. Abra o saco do cotechino e retire a pele. Corte em fatias e
sirva com as lentilhas.

Ingredienti:
« 2 carote

difficolts 20 minuti « 1scalogno
« 200 g di lenticchie secche

SALTARE IN COTTURA
PADELLA AVAPORE

« 2 cucchiai di olio di colza
« 1 foglia di alloro

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Tritare le carote e lo scalogno, sciacquare bene le lenticchie.

3. Scegliere il programma Saltare in padella, rosolare le verdure
nell'olio e aggiungere la foglia di alloro. Mettere il cotechino
confezionato nel cestello per la cottura a vapore.

4. Aggiungere il sale, il pepe e il brodo vegetale e posizionare il
cestello per la cottura a vapore sulle lenticchie.

\_

IT - COTECHINO E LENTICCHIE \

« 1 cotechino da 700 g
« 500 ml di brodo vegetale

« Sale e pepe nero macinato
fresco

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Cottura a vapore e impostare su 15 minuti. Rilasciare la
pressione e aprire il coperchio.

6. Aprire il sacchetto del cotechino e rimuovere la pelle. Tagliare
a fette e servire con le lenticchie.

Zutaten:
« 2 Karotten
« 1 Schalotte
« 200 g getrocknete Linsen
« 2 EL Rapsol
« 1 Lorbeerblatt

schwierigkeit 20 minuten

o @

ANBRATEN DAMPF

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Hacken Sie die Karotten und die Schalotte und sptlen Sie die
Linsen gut ab.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten, lassen Sie das
Gemiise in Ol anschwitzen und geben Sie das Lorbeerblatt
hinzu. Geben Sie die Cotechino mit Darm in den Korb der
Dampfeinheit.

\_

DE — COTECHINO UND LINSEN \

«1x 700 g Cotechino
« 500 ml Gemiisebriihe

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4. Geben Sie Salz, Pfeffer und Gemusebriihe hinzu, platzieren Sie
den Korb der Dampfeinheit auf den Linsen.

5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Dampf-Programm aus und stellen Sie es auf 15 Minuten
ein. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

6. Schneiden Sie die Cotechino auf und entfernen Sie den Darm.
Schneiden Sie die Cotechino in Scheiben und servieren Sie sie
mit den Linsen.
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YAika:
S .
@ « 2 Kapota
BaBpog 20 Aenta « 1 e0aAoT
Suokohiag <200 g pakéc

w A
=p @)
STIRFRY ~ ATMOZ

« 2 K.0. KpapBéhaio
« 1 @UAo Sdgpvng

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. WINOKOYTE Ta KapOTa Kal Ta E0ANAT, EEMUVETE TTOAD KOAA TIG
POKEC.

3. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry, Totyapiote Ta Aaxavikd o€
Aadt kat mpoaBéote T SAvn. TOMOOETAOTE TO KOTETOIVO UE
TN OUOKELAG{a TOU 0TO KAAABL aTpoU.

4. MpooBéote ahdti, mméPL Kat Tov (w6 AaXaVIKWV Kat

Kronoesrr']c'rs T0 KAAAO!L ATHOU TTAVW OTIC PAKEC.

EL - KOTETZINO ME ®AKEX \

«1x700 g KOTETGIVO

« 500 ml {wpog Aaxavikwv

« ANGTL KOl PPECKOTPIUPEVO
Havpo mmépL

5. Kheiote kat acpahiote To Kamdki. EmAEETe To mpdypapua
aTHoU Kalt op{oTe Tov Xpdvo ota 15 Aemtd. EKTovwoTe Tnv
THEDN Kal aVOi&TE TO KATAKL.

6. AVOIETE Tn OUOKELAOIA TOU KOTETOIVO KAl AQAIPEDTE TO
mepiBAnpa. KOYTe o€ QETEC KAl OEPPIPETE PE TIG POKEC.
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FR - FEUILLES DE CHOU FARCIES A LA VIANDE HACHEE

Ingrédients :
« 250 g de viande de porc
difﬁlté 40 minutes hachée
50 g deriz blanc long grain
W & «1c. as.d’huile de colza
« 1 oignon émincé
«1c.as.de concentré de tomate

&2
RISSOLE MUOTE

Méthode de cuisson :

1. Versez I'huile dans la cuve de cuisson.

2. Sélectionnez le programme Rissolé.

3. Lorsque la température est atteinte, ajoutez les oignons et le
porc et laissez cuire pendant 5 minutes.

4. Ajoutez leriz, 150 ml d'eau, le sel, la purée de tomates, la marjolaine
et le paprika et laissez cuire pendant 5 minutes supplémentaires.
Lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur Annuler.

5. Ajoutez le thym, le sel et le poivre, puis mélangez. Laissez
refroidir.

« 250 ml de jus de tomate «1c.as.de paprika doux

« 8 feuilles de chou frisé, « Sel et poivre noir fraichement
blanchies moulu

« 2 feuilles de laurier « Piment fort et polenta
«1c. as.de thym frais en accompagnement
« %2 c.as. de marjolaine séchée

6. Formez environ 8 saucisses avec le mélange de viande.

7. Enveloppez chaque saucisse dans une feuille de chou et placez la
fermeture vers le bas dans le bol. Ajoutez les feuilles de laurier, le
poivre mouly, le jus de tomate et environ 150 ml d'eau.

8. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté et réglez-le sur
30 minutes.

9. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

10.Servez avec du piment et de la polenta.

EN - MINCED MEAT IN CABBAGE LEAVES

Ingredients:

« 250g minced pork

« 509 long grain white rice
« 1 tbsp rapeseed oil

'!"!!

difficulty 40 minutes

an &) « 1 onion, chopped
=J 2 .
STIRFRY STEW 1 tbsp tomato puree

Cooking method:

1. Pour the oil in the cooking bowl.

2. Select Stir Fry program.

3. When it reaches temperature, add onions and pork and cook
for 5 mins.

4. Add rice, 150ml water, salt, tomato puree, marjoram and
paprika and cook for another 5 mins. When finished, press
Cancel.

5. Add the thyme, salt and pepper and mix. Allow to cool.

« 250ml tomato juice
« 8 savoy cabbage leaves,
blanched

« %2 tbsp dried marjoram
« 1 thsp sweet paprika
« Salt and freshly ground

« 2 bay leaves black pepper
« 1 tbsp fresh thyme leaves « Hot pepper and polenta,
for serving

6. Form the meat mixture into about 8 sausage shapes.

7. Wrap each sausage shape in a cabbage leaf and place seam
side down in the bowl. Add bay leaves, ground pepper,
tomato juice and about 150ml water.

8. Close and lock the lid. Select Stew program and set it for
30 mins.

9. Release the pressure and open the lid.

10.Serve with hot pepper and polenta.

NL - GEHAKT IN
Ingrediénten:
« 250 g varkensgehakt
: « 50 g witte rijst met lange
moeilijkheidsgraad 40 minuten
korrel
wn @ « 1 el raapzaadolie

ROERBAKKEN  STOVEN + 1 i, fijngehakt

Bereidingswijze:

1. Giet de olie in de binnenpan.

2. Selecteer het programma Roerbakken.

3. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de uien en het
varkensvlees toe en laat 5 minuten bakken.

4. Voeg de rijst, 150 ml water, het zout, de tomatenpuree,
de marjolein en het paprikapoeder toe en laat nogmaals
5 minuten koken. Als u klaar bent, druk dan op Annuleren.

5. Voeg de tijm, het zout en de peper toe en meng het geheel.
Laat afkoelen.

KOOLBLADEREN

« 1 el tomatenpuree

« 250 ml tomatensap

« 8 savooiekoolbladeren,
geblancheerd

« 2 laurierblaadjes
« 1 el verse tijmblaadjes

« %2 el gedroogde marjolein

« 1 el zoet paprikapoeder

« Zout en versgemalen
zwarte peper

« Hete peper en polenta voor
het serveren

6. Vorm het vleesmengsel tot ongeveer 8 ‘worstjes'

7. Wikkel elk worstje in een koolblad en plaats in de binnenpan
met de open kant naar beneden. Voeg de laurierblaadjes, de
gemalen peper, het tomatensap en circa 150 ml water toe.

8. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
30 minuten.

9. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.

10.Serveer met hete peper en polenta.
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ES - CARNE PICADA EN HOJAS DE COL

Ingredientes:
?*? +250 g de cerdo picado
= - +50 g de arroz blanco de grano largo
dificultad 40 minutos .
« 1 cucharada sopera de aceite de colza
—_— .
& + 1 cebolla picada
& &

« 1 cucharada sopera de puré de

SALTEAR ESTOFADO
tomate concentrado

Método de coccion:

1. Vierte el aceite en el recipiente de coccién.

2. Selecciona el programa Saltear.

3. Cuando alcance la temperatura, anade la cebollay el cerdo y
cocina durante 5 minutos.

4. Anade el arroz, 150 ml de agua, sal, el puré de tomate, la
mejoranay el pimenton, y cocina durante otros 5 minutos.
Cuando termine, pulsa Cancelar.

5. Afade el tomillo, la sal y la pimienta, y mezcla. Deja que se
enfrie.

+250 ml de zumo de tomate « % cucharada sopera de mejorana seca

+ 8 hojas de col de Saboya, + 1 cucharada sopera de pimenton
blanqueadas dulce

+2 hojas de laurel « Saly pimienta negra recién molida

+ 1 cucharada sopera de hojas de «Guindilla y polenta, para servir
tomillo frescas

6. Forma unas 8 salchichas con la mezcla de carne.

7. Envuelve cada salchicha en una hoja de col y coloca la
unién hacia abajo en el recipiente. Aiade las hojas de laurel,
pimienta molida, el zumo de tomate y unos 150 ml de agua.

8. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado y
ajusta 30 minutos.

9. Despresurizay abre la tapa.
10.Sirve con guindilla y polenta.
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PT - CARNE PICADA EM FOLHAS DE COUVE

Ingredientes:

+250 g de carne de porco picada
+50 g de arroz agulha

« 1 colher de sopa de dleo de colza

dificuldade 40 minutos

w @ +1 cebola picada
=" o « 1 colher de sopa de polpa de
SALTEAR ESTUFAR tomate
Método de cozedura:

1. Deite o 6leo na cuba de cozedura.

2. Selecione o programa Saltear.

3. Quando atingir a temperatura, adicione as cebolas e a carne
de porco e cozinhe durante 5 minutos.

4. Acrescente o arroz, 150 ml de dgua, o sal, a polpa de tomate,
a manjerona e a paprica e deixe cozinhar durante mais 5
minutos. Quando terminar, prima o botdo Cancelar.

5. Acrescente o tomilho, o sal e a pimenta e misture. Deixe
arrefecer.

+250 ml de sumo de tomate « % colher de sopa de manjerona
« 8 folhas de couve-lombarda seca
escaldadas + 1 colher de sopa de pimentao doce

+ 2 folhas de louro « Sal e pimenta preta moida na hora

+ 1 colher de sopa de folhas de + Malagueta e polenta para servir
tomilho fresco

6. Forme cerca de 8 salsichas com a mistura de carne.

7. Envolva cada salsicha numa folha de couve e coloque na cuba
com o lado da juncéo voltado para baixo. Adicione as folhas
de louro, a pimenta moida, o sumo de tomate e cerca de 150
ml de dgua.

8. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
defina 30 minutos.

9. Liberte a pressao e abra a tampa.

10.Sirva com malagueta e polenta.

IT - CARNE MACINATA IN FOGLIE DI CAVOLO

Ingredienti:

« 250 g di carne di maiale tritata

« 50 g di riso bianco a chicchi lunghi
« 1 cucchiaio di olio di colza

w @ « 1 cipolla, tritata

= « 1 cucchiaio di passata di pomodoro
« 250 ml di succo di pomodoro

difficolta 40 minuti

&2
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:

1. Versare I'olio nel recipiente per la cottura.

2. Selezionare il programma Saltare in padella.

3. Raggiunta la temperatura, aggiungere le cipolle e il maiale e
cuocere per 5 minuti.

4. Aggiungere il riso, 150 ml di acqua, il sale, la passata di
pomodoro, la maggiorana e la paprika e cuocere per altri 5
minuti. Al termine del programma, premere Annulla.

5. Aggiungere il timo, il sale e il pepe e mescolare. Lasciare
raffreddare.

« 8 foglie di cavolo verza, « 1 cucchiaio di paprika dolce
sbollentate « Sale e pepe nero macinato fresco

+ 2 foglie di alloro « Peperoncino e polenta, per

+ 1 cucchiaio di foglie di timo fresco  servire

+ %2 cucchiaio di maggiorana

essiccata

6. Con il composto di carne creare 8 polpette dalla forma
allungata (simili a delle salsicce).

7. Avvolgere ogni polpetta in una foglia di cavolo e posizionare
con il lato della chiusura verso il basso nel recipiente.
Aggiungere le foglie di alloro, il pepe macinato, il succo di
pomodoro e circa 150 ml di acqua.

8. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 30 minuti.

9. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

10.Servire con peperoncino e polenta.

DE — KOHLROULADEN MIT HACKFLEISCH

Zutaten:
« 250 g Schweinehack

schwierigkeit 40 minuten

(o

« 50g weiler Langkornreis

N « 1 EL Rapsol
l%‘ %J « 1 Zwiebel, gehackt

ANBRATEN  SCHMOREN -1 EL Tomatenmark

Zubereitungsmethode:

1. GieBen Sie das Ol in die Kochschiissel.

2. Das Programm zum Anbraten auswahlen.

3. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie Zwiebeln und
Schweinefleisch hinzu und garen alles fiir 5 Minuten.

4. Geben Sie den Reis, 150ml Wasser, das Salz, das Tomatenmark, den
Majoran und das Paprikapulver hinzu und garen Sie alles weitere
5 Minuten. Wenn Sie fertig sind, driicken Sie Abbrechen.

5. Thymian, Salz und Pfeffer hinzugeben und vermengen. Lassen Sie
alles gut abkihlen.

+ 250ml Tomatensaft

« 8 Wirsingblatter, blanchiert
« 2 Lorbeerblatter

« 1 EL frische Thymianblatter
« %2 EL getrockneter Majoran

« 1 EL siiBes Paprikapulver

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« Chilischote und Polenta
zum Servieren

6. Formen Sie die Fleischmasse zu ca. 8 Wiirstchenformen.

7. Wickeln Sie jedes Wiirstchen in ein Kohlblatt und legen Sie es
mit der Verschlussseite nach unten in die Schiissel. Geben Sie
Lorbeerblatter, gemahlenen Pfeffer, Tomatensaft und 150ml Wasser
hinzu.

8. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie das Programm
zum Schmoren aus und stellen Sie es auf 30 Minuten ein.

9. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

10. Sie konnen die Rouladen zum Beispiel mit Chilischote und Polenta
oder KartoffelpUree servieren.

EL - /AAXANONTOAMAAES ME KIMA

YAika:
« 250 g XO1pVOC KIpdG
50 g Aeukd pUTt HAKPUKOKKO
Babuog 40 \entd . . o
Suokohlac « 1 koutahid TG goumag Addi
n @ « 1 KPEPUUSI, PIANOKOPPEVO
— « 1 K.0. TOHOATOTIOATOG

B
STIRFRY  APIO MATEIPEMA

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TomoBetioTe To AAS1 0TOV KAGO PAYEIPEHATOC.

2. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry.

3. Otav @tdocel otnv emBupnTr Beppokpacia, MpoobéaTe Ta
KPEUMUSIA KAl TO XOIPIVO KAl HOYEIPEPTE yia 5 AemTd.

4. NpooBéote To pUL, 150 ml vepd, aldTi, TOV TOPATOTIONTO, TN
pavt{oupdva Kal TNV TTAMPIKA Kot HOYEIPEPTE yia 5 AemTd
aKkOun. Otav oAokAnpwbei, matriote AKUpwWon.

5. MpooBéote To Bupdpl, ONATI KAl TIITEPL KAt AVOAKATEYTE.
APHOTE TO VA KPUWOEL.

« 250 ml xupog vropdtag
« 8 @UANa Aaxavo capal,

«2 @UA\a 8apvng

« %2 K.0. §gpny pavtloupdva

« 1 K.0. YAUKId Tarnpika

« ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO
Havpo mmépt

HmAavoapiopéva

« 1 K.0 ppéoka @UANa Bupaplol  « Toikt kat MoAévTta

yta 1o ogpBipiopa

6. IXNUATIOTE PE TO PEiyHa TIEPITOU 8 HaKPOOTEVA KEPTESAKIAL.

7. TuNi€te KaBe Ke@TESAKI OE éva PUANO Adyavou Kat
TOMOBETAOTE TA 0TOV KASO HE TO AVOLYHa TTPOG TA KATW.
MpooBéote T SAPVN, TO TPIPUEVO TIITEPL, TOV XUUO VTOHATAG
Kat epimou 150 ml vepo.

8. Kheiote kat ao@ahioTe To Kamdkt. EmMAEETE To mpdypappa Tou
apyou HaYEIPEUATOC KAl OPiOTE TOV XPOvo oTa 30 Aenta.

9. ETovWOoTE TNV migon Kat avoiTe To Kamdki.

10.ZepPipeTe pe ToiM KAl TONéVTO.
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Ingrédients :

RISSOLE MUOTE coupé en tranches

Méthode de cuisson :
1. Versez I'huile dans la cuve de cuisson.
2. Sélectionnez Rissolé et appuyez sur Démarrer.

3. Lorsque la température est atteinte, ajoutez les oignons et la
viande et laissez cuire pendant 10 minutes.

4. Ajoutez tous les autres ingrédients.

\_

« 1 chou frisé coupé en tranches
' - « 2 oignons, coupés en
difficulté 20 minutes rondelles
= . ‘ail é 8
w & 2 gorlsses d'ail ecn:as’ee.s )
= a2 « 1 poivron rouge, épépiné et

FR - CHOU AU JAMBON FUME

+300 g de jambon fumé coupé

+1c. as.de thym frais

en lamelles «1c. as.de paprika doux

« 150 ml de tomates concassées .300 mld'eau

«1c.as.d’huile de colza

en boite + Sel et poivre noir

fraichement moulu

« 2 feuilles de laurier

5. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté et réglez-le sur 10 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Servez avec de la polenta et du piment.

Ingredients:
« 1 savoy cabbage, sliced

o

1. Pour the oil in the cooking bowl.
2. Select Stir Fry and press Start.

3. When it reaches temperature, add onions and meat, and cook
for 10 mins.

4. Add all the other ingredients.

\_

EN - CABBAGE WITH SMOKED HAM

il - « 2 onions, sliced strips « 1 tbsp fresh thyme leaves
ity OO « 2 garlic cloves, crushed « 150ml tinned chopped « 1 tbsp sweet paprika
n @ « 1 red pepper, cored, deseeded  tomatoes « 300ml water
= w ; . : .
STIRFRY STEW and sliced 1 thsp rapeseed oil Salt and freshly ground
black pepper
Cooking method:

\

«300g smoked ham, cut into « 2 bay leaves

5. Close and lock the lid. Select Stew program and set it for
10 mins.

6. Release the pressure and open the lid.

7. Serve with polenta and hot pepper.

moeilijkheidsgraad 20 minuten . . .
J g « 2 uien, in stukjes

- 2 teentjes knoflook, geplet
« 1 rode paprika, in plakjes

@

R
= w
ROERBAKKEN STOVEN

Bereidingswijze:

1. Giet de olie in de binnenpan.

2. Selecteer het programma Roerbakken en druk op Start.

3. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de uien en het vlees
toe en laat 10 minuten bakken.

4. Voeg alle andere ingrediénten toe.

\_

NL - KOOL MET GEROOKTE HAM \
Ingrediénten:
@ « 1 savooiekool, in plakjes « 300 g gerookte ham, in - 1 el verse tijmblaadjes
gesneden reepjes gesneden

gesneden en zonder zaadlijsten

« 1 el zoet paprikapoeder
« 150 ml tomatenblokjes in blik

« 1 el raapzaadolie

+300ml water

« Zout en versgemalen

« 2 laurierblaadjes zwarte peper

5. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 10 minuten.

6. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.

7. Serveer met polenta en hete peper.

1. Vierte el aceite en el recipiente de coccion.
2. Selecciona Saltear y pulsa Inicio.

3. Cuando alcance la temperatura, afade la cebollay la carne, y
cocina durante 10 minutos.

4. Anade los demas ingredientes.
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\_

ES - CoL CON JAMON AHUMADO

Ingredientes:
+1col de Saboya cortada en [déminas  +300 g de jamén ahumado, cortado +1 cucharada sopera de hojas de
. entiras tomillo frescas
dificultad 20 minutos + 2 cebollas enrodajas | | N . ol
- 2 dientes de ajo picados +150 ml de tomates troceados de lata  « 1 cucharada sopera de pimenton dulce

o e L. . . i .

KL %J +1 pimiento rojo sin semillasy cortado 1 cucharada sopera de aceite de colza  + 300 ml de agua
SALTEAR  ESTOFADO en rodajas +2 hojas de laurel +Sal y pimienta negra

recién molida
Método de coccion:

\

5. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado y
ajusta 10 minutos.

6. Despresurizay abre la tapa.
7. Sirve con polenta y guindilla.
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Ingredientes:
o -
« 1 couve-lombarda em juliana
« 2 cebolas as rodelas

dificuldad 10 minut
euidade minutos « 2 dentes de alho esmagados

) & + 1 pimento vermelho sem
= o sementes e cortado
SALTEAR  ESTUFAR
Método de cozedura:

. Deite o0 6leo na cuba de cozedura.
. Selecione o programa Saltear e prima o botéo Iniciar.

. Quando atingir a temperatura, adicione as cebolas e a carne e
cozinhe durante 10 minutos.

4. Acrescente todos os outros ingredientes.

o

w N

PT - COUVE COM PRESUNTO FUMADO

«300 g de presunto fumado
cortado em tiras

+ 150 ml de tomate em lata picado
« 1 colher de sopa de 6leo de colza
« 2 folhas de louro

~

+ 1 colher de sopa de folhas de
tomilho fresco

+ 1 colher de sopa de pimentao doce
+300 ml de 4gua
« Sal e pimenta preta moida na hora

Cp

Babuog 20 Nemta
Suokohiag

n
B
STIR FRY  APTO MATEIPEMA

=

EL - /AAXANO ME KATINISTO ZAMITON

YAika:

« 1 Aayavo capol, pmAaveapIopévo

* 2 KPEUMUSIO, KOPUEVD OE QETEG

« 2 oKkeAideG oKOPSO MWPEVES

« 1 KOKKIVN TITEPLd, KABapIopévn
amo TOUG GTIOPOUG Kall KOPMEVN

5. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
configure para 10 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.
7. Sirva com polenta e malagueta.

Ingredienti:
« 1 cavolo verza, tagliato a fette
« 2 cipolle, tagliate a fette
« 2 spicchi d’aglio schiacciati
) @“ « 1 peperone rosso, privato
= delle parti bianche interne e
dei semi e tagliato a fette

difficolta 20 minuti

&2
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:
1. Versare l'olio nel recipiente per la cottura.
2. Selezionare il programma Saltare in padella e premere Avvio.

3. Raggiunta la temperatura, aggiungere le cipolle e la carne e
cuocere per 10 minuti.

4. Aggiungere gli altri ingredienti.

\_

IT - CAVOLO CON PROSCIUTTO AFFUMICATO

~

« 300 g di prosciutto affumicato, < 1 cucchiaio di foglie di timo

tagliato a striscioline fresco
« 150 ml di polpa di pomodoro < 1 cucchiaio di paprika dolce
in scatola +300 ml di acqua
« 1 cucchiaio di olio di colza « Sale e pepe nero macinato
- 2 foglie di alloro fresco

5. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 10 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Servire con polenta e peperoncino.

Zutaten:
+ 1 Wirsingkohl, in Scheiben
geschnitten
SeiTEiEEl  ADmniEy + 2 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten
w D + 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
= B3 « 1 rote Paprika, entkernt und in

ANBRATEN' " SCHMOREN Scheiben geschnitten

Zubereitungsmethode:
1. GieBen Sie das Ol in die Kochschiissel.

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und driicken Sie
auf die Start-Taste.

3. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie Zwiebeln und
Fleisch hinzu und garen alles fur 10 Minuten.
4. Flgen Sie alle anderen Zutaten hinzu.

\_

DE — KOHL MIT GERAUCHERTEM SCHINKEN

~

+300 g gerducherter Schinken, in
Streifen geschnitten

« 150 ml gehackte Tomaten in der

« 1 EL frische Thymianblatter
+ 1 EL siiBes Paprikapulver
+300 ml Wasser

Dose + Salz und frisch gemahlener
« 1 EL Rapsol schwarzer Pfeffer
+ 2 Lorbeerblatter

5. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
10 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

7. Mit Polenta und Chilipulver servieren.

O€ PETEC

Mé060do¢ paysipéparoc:

1. TomoBetote T0 AdSI 0TOV KASO payEIPEPATOC.

2. Em\é€te o mpoypappa Stir Fry kai matriote Evapén.

3. Otav @tdoel otnv embuuntr Beppokpacia, TPoobEaTe Ta
KPEUMUSIA KAl TO KPEAG Kal HaYEIPEPTE yia 10 AemTa.

4. MpooBéote 6Aa Ta umdAoIma LNIKA.

\

+300 g KamvioT6 {apmov oe + 1 k.0 péoka @UNa Bupapiod

Awpideg « 1 K.0. YAUKIA Tampika
« 150 ml Yihokoppéveg «300 ml vepo

VTOUATEC O€ KovoépBa « ANGTL KAl PPECKOTPIHHEVO
« 1 koutaAd TnG courag Aadt Havpo mmépt
« 2 @UA\a Sagpvng

5. Kheiote kat aopalioTe To Kamdaki. EmMAEETE To Mpoypaypa Tou
apYOU HaYEIPEHATOC Kat 0p{oTE Tov Xpdvo ota 10 Aemta.

6. EKTOVWOTE TNV Tigon Kat avoi&Te To KamakL.

7. XepPipete pe moAévTa Kal TOIAL

O3k eodlly oS -
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6

difficulté 15 minutes

—~
@)

B
MUOTE

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

FR - LENTILLES A LA CHISTORRA

Ingrédients :

300 g de lentilles corail
«200 g d'oignon

« 100 g de poivrons rouges
« 100 g de poivrons verts

+200 ml de purée de tomates

2. Hachez les légumes et la chistorra.
3. Ajoutez tous les ingrédients avec I'eau.

« 2 feuilles de laurier
+ 150 g de chorizo

+ 800 ml d'eau

« Sel et poivre

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

6. Servez.

EN - LENTILS WITH CHISTORRA

Ingredients:
« 300g split red lentils

o

« 2 bay leaves

difficulty 15 minutes «200g onion « 1509 chorizo sausages
& +100g red pepper « 800ml water
%J « 100g green pepper « Salt and pepper
STEW
«200ml passata
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
2. Chop the vegetables and the chistorra. 15 mins.
3. Add all the ingredients together with the water. 5. Release pressure and open the lid.
6. To serve.
NL - LINZEN MET CHISTORRA
Ingrediénten:
300 g gespleten rode linzen « 2 laurierblaadjes
moeilijkheidsgraad 15 minuten +200gui + 150 g chorizoworst
= « 100 g rode paprika » 800ml water
lmj « 100 g groene paprika « Zout en peper
STOVEN

«200 ml passata

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Hak de groenten en de chistorra fijn.

3. Voeg alle ingrediénten en het water toe.

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
15 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Hetis nu klaar om te serveren.

78

ES - LENTEJAS CON CHISTORRA

Ingredientes:

«300 g de lentejas rojas

dificultad 15 minutos +200 g de cebolla
— « 100 g de pimiento rojo
(G3] -
R « 100 g de pimiento verde
ESTOFADO
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.
2. Pica las verduras y la chistorra.
3. Anade todos los ingredientes junto con el agua.

200 ml de puré de tomate
concentrado (passata)

« 800 ml de agua

« Sal y pimienta
« 2 hojas de laurel

+ 150 g de chorizo

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
15 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.
6. Sirve.
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PT - LENTILHAS COM CHOURICO \

Ingredientes:
+300 g de lentilhas vermelhas -2 folhas de louro
dificuldade 15 minutos 200 g de cebola + 150 g de chourico
po « 100 g de pimento vermelho + 800 ml de agua
@ 100 g de pimento verde + Sal e pimenta
ESTUPAR +200 ml de passata
Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes. 4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
2. Corte os legumes e o chourico. defina 15 minutos.
3. Acrescente todos os ingredientes juntamente com a dgua. 5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Sirva.
IT - LENTICCHIE CON SALSICCIA CHISTORRA \

Ingredienti:

@ +300 g di lenticchie rosse +200 ml di passata
spezzate « 2 foglie di alloro
200 g di cipolla

difficolta 15 minuti
« 150 g di salsicce chorizo

@ . .
lml « 100 g di peperoncino - 800 ml di acqua
STUFATO 100 g di pepe verde . Sale e pepe
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.
2. Tritare le verdure e la salsiccia chistorra.
3. Aggiungere tutti gli ingredienti insieme all’acqua.

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 15 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

6. Servire.

\_

DE — LinseN miT CHORIZO \

Zutaten:
@ +300 g rote Linsen « 2 Lorbeerblatter
schwierigkeit15 Minuten +200 g Zwiebel « 150 g Chorizo-Wiirstchen
— + 100 g rote Paprika « 800ml Wasser
%J + 100 g griine Paprika « Salz und Pfeffer
SCHMOREN

« 200 ml passierte Tomaten

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor. 4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
2. Schneiden Sie das Gemiise und die Chorizo. das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf

3. Fugen Sie alle Zutaten und das Wasser hinzu. 15 Minuten ein.
5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

6. Das Gericht ist fertig zum Servieren.

NS .

EL - DAKES ME TZISTOPA \

YAwa:
@ . 3?'(()) g i(éKKl\(sc POKEG « 200 ml updg vropdta
Babpog 15 hentd PAOIHEVEC *2UMa dagvng
duokoNiag * 200 g kpeppOSL +150 g AoUKAVIKO TGOPiBo
%J + 100 g KOKKIVN TiTEPLA +800 mlvepd
APTO MATEIPEMA + 100 g mpdotvn mmepid

« ANGTL Ko mmépt

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. Koyte ta Aayavikd Kat 1o To10tépa.

3. MpooBéote OMa padi Ta UAIKA P TO vePO.

4. Kheiote kat ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To mpdypappa Tou
apyoU HAYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 15 AemTa.

5. EktovwoTe Tnv mieon Kal avoite To Kamdkl.

6. ZepPipete.

o & “e .-
Vgt 338y o gas - Gy \
beSd
o
%I B35 302+ Gis2bl 505V sl 5 02 300 « @
93255 B oe g2 150 « dadl 3o o2 200 « Gymall Ssiuo 8315
Wbl (se o 800 o oY) Jaldll (e 02 100 « —
Jalds prla o a5 JAlAI 5o o2 100 w
i STEW
dalall gszse (o o 200 «
T
35 15 e adansls (sl o) Stew gualyy il plob slhadll AT 4 LS e
ol oils bl 530 5 Dty Ll b 2
il jale 6 sl e e CUSSH US assl 3
k Foselll Slatie sl psoll e 6,51 sl 5l o) SbsSa dlad (Sg
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EN - BLACK PUDDING WITH APPLES \
Ingredients:
@ « 4 black pudding (pricked with - 400g potatoes, cutinto 1 to « Salt and freshly ground black
a fork) 2cm square cubes pepper
difficulty 10 minutes . . )
-2 apples, peeled and cutinto - 100g sliced onions « 2 tbsp sunflower oil
—~
&) .
& (o] 12 wedges 70ml water
STIR FRY STEW
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
2. Pour the oil into the bowl. Choose Stir Fry program, add the 6 mins.
onions and apple wedges, and fry until golden. 5. Release pressure and open the lid.
3. Add water and black pudding. Season. Place the steamer and 6. To serve.
fill with potatoes on top.
NL - BLOEDWORST MET APPELS \
Ingrediénten:
« 4 bloedworsten (ingeprikt met -« 100 g uienringen
B - een vork) « 70ml water
moeilijkheidsgraad 10 minuten . .
+ 2 appels, geschild enin 12 - Zout en versgemalen zwarte
& @ 2000 sardappelen,inblokies -y
224 . g aardappelen, in blokjes .2 el zonnebloemolie
ROERBAKKEN  STOVEN van 1 tot 2 cm gesneden.
Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar. 4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
2. Giet de olie in de binnenpan. Selecteer het programma Stoven en stel de tijd in op 6 minuten.
Roerbakken, voeg de uien en appelpartjes toe en laat bakken 5. Laat de druk eraf en open het deksel.
totdat ze goudbruin zijn. 6. Het is nu klaar om te serveren.

3. Voeg het water en de bloedworst toe. Breng naar wens op
smaak. Plaats de stoommand en leg daar de aardappelen

bovenop.
FR - BOUDIN NOIR AUX POMMES \ ES - MORCILLA CON MANZANAS \
Ingrédients : Ingredientes:
« 4 boudins noirs (piqués avec  +400 g de pommes de terre, « Sel et poivre noir fraichement « 4 tripas de morcilla (pinchadas - 400 g de patatas, cortadasen -« Sal y pimienta negra recién
une fourchette) coupées en cubesde 1a2cm moulu con un tenedor) dadosde1a2cm molida
difficulté 10 minutes dificultad 10 minutos
« 2 pommes, épluchées et « 100 g d'oignons émincés 2 c.as.d'huile de tournesol « 2 manzanas peladas y « 100 g de cebolla en rodajas « 2 cucharadas soperas de
k2 @) coupéesen 12 «70 mld'eau k2 ® cortadas en 12 gajos 70 ml de agua aceite de girasol
=r B3 =r B3 9a) 9 9
RISSOLE MIJOTE SALTEAR  ESTOFADO
Méthode de cuisson : Método de coccién:
1. Préparez les ingrédients. 4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme 1. Prepara los ingredientes. 4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
2. Versez I'huile dans le bol. Choisissez le programme Rissolé, Mijoté et réglez-le sur 6 minutes. 2. Vierte el aceite en el recipiente. Elige el programa Saltear, 6 minutos.
ajoutez les oignons et les quartiers de pomme et faites frire 5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. anade las cebollas y los trozos de manzana, y déralos. 5. Despresurizay abre la tapa.
jusqu'a ce qu'ils soient dorés. 6. Servez. 3. Anade aguay la morcilla. Sazona. Coloca el cesto de coccidnal 6. Sirve.
3. Ajoutez |'eau et le boudin noir. Salez. Placez le panier vapeur vapor y llénalo con las patatas.
et remplissez-le de pommes de terre.
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dificuldade 10 minutos

PT - MORCELA cOM MACAS
Ingredientes:
« 4 morcelas (picadas com um + 400 g de batatas cortadas em
garfo) cubosde 1a2cm

« Sal e pimenta preta moida
na hora

~

EL - MAYPH MOYTITKA ME MHAA

YAwka:

4 HaUPEG TIOUTIYKES
(Tpumnpéveg pe €va mpouwi)

o

Babuog 10 Aemtd

+ 400 g TaTATEC, KOUUEVEG OF
KUOBouG 1 éwg 2 K.

« ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO
Havpo mmépt

\

« 2 magas descascadas e + 100 g de cebola as rodelas « 2 colheres de sopa de 6leo de Suokoiac « 2 uAAa, KaBapiopEva Kat « 100 g KPEPPUSI OE PETEC + 2 k.0. n\igAato
w & cortadas em 12 gomos .70 ml de aqua girassol w @ KOMpéva o 12 Qéteg .70 mlvepé
= m 9 — R
SALTEAR ESTUFAR STIRFRY  APIO MATEIPEMA
Método de cozedura: Mé060do¢ payeipéparoc:

4. Kheiote kat ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To mpdypappa Tou
apYoU LAYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVO 0TaA 6 AemTd.

5. EktovwoTe Tnv mieon Kal avoite To Kamdkl.

6. ZepPipete.

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. TomoBetrote 1o Aadt otov Kado. EmAEETE To Mpdypapua
Stir-Fry, mpooB£ote Ta KpePpUSIa Kal To PAAO OE QETEC Kal
TNYQVIOTE PEXKPL VA TIAPOULV XPUGO XPWHA.

3. MpooB£oTe To vePO Kal TN pavpn MoUTiyKa. ANATOTIITEPWOTE.
TomoBetroTe T0 KAAAB! ATHOU Kal TOMOBETAOTE amd MAVW TIG
TIATATEC.

\

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 6 minutos.

5. Liberte a pressdo e abra a tampa.

6. Sirva.

1. Prepare os ingredientes.

2. Deite o 6leo na cuba. Escolha o programa Saltear, adicione as
cebolas e os gomos de magé e frite até alourar.

3. Acrescente a 4gua e as morcelas. Tempere com sal e pimenta.
Coloque o cesto de cozedura a vapor e encha com as batatas
por cima.

o

IT - SANGUINACCIO CON LE MELE

~

Ingredienti:

@ « 4 sanguinacci (forati conuna  « 400 g di patate, tagliate a « Sale e pepe nero macinato

forchetta) cubetti quadratidi1-2cm fresco
difficolta 10 minuti L ) .
« 2 mele, sbucciate e tagliatein 100 g di cipolle tagliate a fette + 2 cucchiai di olio di girasole
—~
n G2 icchi . i
2 & 12 spicchi 70 ml di acqua

&2
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Versare l'olio nel recipiente. Scegliere il programma Saltare in
padella, aggiungere le cipolle e gli spicchi di mela e friggere
fino a doratura.

3. Aggiungere l'acqua e i sanguinacci. Condire. Posizionare la
vaporiera e riempirla con le patate.

\_

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 6 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

6. Servire.

DE — BLUuTWURST MiT APFELN \ T 1 h e B - il

Zutaten: ROANT]
+ 400 g Kartoffeln, in Wiirfel von - Salz und frisch gemahlener bl 0 Jo 70+ (85 dyshte) G ghad 4 @

5o 3l Sswl Jalds oo oy 7612 J] Slimhies 3 dde Lol + gl S5t 6510
Geadd] 5135 S5 5o QxS Slidinle o ooy Ol ] dsaio (publad] s ¢ 400 «

« 4 Blutwiirste (mit einer Gabel
eingestochen)

(p

G

schwierigkeit 10 Minuten schwarzer Pfeffer

1 bis 2 cm geschnitten

+2 Apfel, geschélt und in 100 g Zwiebeln in Scheiben « 2 EL Sonnenblumendl

& ; &
Kud %J 12 Spalten geschnitten . 70ml Wasser ow2dl1 n lWJ
ANBRATEN ~ SCHMOREN Bt J) ghill dadl 5 o 100 + (gt Ja) STRFRY  STEW
Zubereitungsmethode: bl &yl
1. Bereiten Sie die Zutaten vor. 4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie BB 6 s 35l sy (sl alll) Stew galiyy gilis ) pSo el il 4 LS a1

b dead g acsls (o pdl B Stir Fry guoliyy 5] clogll § o3l oSl 2
B gead i ObsSH Ly osBs izl
coublhdly atlaly )il Gabll Slaz = ilsil Gandl soadls sl il 3

2. Geben Sie das Ol in die Schiissel. Wihlen Sie das Programm das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
zum Anbraten aus, geben Sie die Zwiebeln und die 6 Minuten ein.
Apfelspalten hinzu und braten Sie alles goldbraun an. 5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

3. Geben Sie Wasser und die Blutwurst hinzu. Wiirzen Sie. Setzen 6. Das Gericht ist fertig zum Servieren.
Sie die Dampfeinheit ein und geben Sie die Kartoffeln darauf.

\_ .

bl ol heall 6 5
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FR - CHILI CON CARNE

Ingrédients :

« 1 kg de beeuf haché maigre
+ 2 oignons finement émincés
difficulté 15 minutes ey .
+ 2 gousses d'ail écrasées

== s s g
2 & +2c.as.dhuile d'olive
LiJ‘ R0

RISSOLE MUOTE +1c.ac. de cumin en poudre

Méthode de cuisson :

1. Sélectionnez le programme Rissolé. Faites dorer Iégerement le
beeuf dans de I'huile. Salez et poivrez [égérement.

2. Ajoutez I'oignon, I'ail, le cumin, le chili en poudre, le piment
Ancho et le poivre de Cayenne. Mélangez bien.

3. Ajoutez les tomates, la purée de tomates et les haricots.
Remuez a nouveau, puis fermez et verrouillez le couvercle.
Sélectionnez le programme Mijoté et réglez-le sur 10 minutes.

+ 800 g de tomates concassées ou +2c.as.de chilien poudre
hachées + 2 ¢. a c. de piment Ancho, facultatif
+230 g de purée de tomates + ¥ c.a c.de poivre de Cayenne en
+ 2 pots de 425 g de haricots rouges, ~ poudre
rincés et égouttés «Sel
+ Poivre noir fraichement moulu

4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. Ouvrez le
couvercle. Servez.

Remarque : pour pimenter votre chili con carne, il vous suffit

d'ajouter quelques gouttes de Tabasco avant de servir. Le chili

con carne peut étre servi seul ou avec du riz.

EN - CHILI CON CARNE

Ingredients:

« 1kg lean ground beef

« 2 onions finely chopped
« 2 garlic cloves, crushed

o

difficulty 15 minutes

w & « 2 tbsp olive oil
— o . :
STIRFRY STEW 1 tsp ground cumin

Cooking method:

1. Select Stir Fry program. Lightly brown the beef in oil. Season
lightly with salt and pepper.

2. Add onion, garlic, cumin, chili powder, ancho chile pepper
and cayenne powder. Stir well to combine.

3. Add tomatoes, passata and beans. Stir again, then close and
lock the lid. Select Stew program for 10 mins.

+ 8009 can crushed or chopped  +2 tbsp chili powder
tomatoes « Y2 tsp Ancho chilli pepper,

« 2309 can passata optional

+2x425g cans red kidney + Ya tsp Cayenne powder

beans, rinsed and drained + Salt
« Freshly ground black pepper

4. Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.
Serve.

Note: to spice up your Chili con carne, simply add a few drops

of Tabasco before serving. Chili can be served by itself or on top

of rice.

NL - CHILI CON CARNE

Ingrediénten:

« 1 kg mager rundergehakt
« 2 uien, fijngehakt

« 2 teentjes knoflook, geplet
« 2 el olijfolie

« 1tl gemalen komijn

(p

€y

moeilijkheidsgraad 15 minuten

omry
n ©J
B4
ROERBAKKEN STOVEN

Bereidingswijze:

1. Selecteer het programma Roerbakken. Bruin het rundvlees
licht in de olie. Breng licht op smaak met zout en peper.

2. Voeg de ui, de knoflook, de komijn, het chilipoeder, de Ancho
chilipeper en het cayennepoeder toe. Roer goed door elkaar.

3. Voeg de tomaten, de passata en de bonen toe. Roer opnieuw
en sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 10 minuten.

« 800 g tomatenblokjes of « 2 el chilipoeder
gepelde tomaten in blik « %2 tl Ancho chilipeper,

« 230 g passata in blik optioneel

+2x425 g rode kidneybonen in * % tl cayennepoeder

blik, afgespoeld en uvitgelekt Zout
«Versgemalen zwarte peper

4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is. Open het deksel.
Serveer.

Opmerking: om uw chili con carne wat pittiger te maken, kunt

u voor het serveren een paar druppels Tabasco toevoegen. Chili

con carne kan zo of met rijst worden geserveerd.

86

ES - CHILE CON CARNE

Ingredientes:

«1 kg de ternera picada

+2 cebollas finamente picadas
+ 2 dientes de ajo picados

E>
e

dificultad 15 min

S
I}
2

+800 g de tomate picado o triturado + 2 cucharadas soperas de chile en polvo
delata + V2 cucharada de postre de chile ancho,
+230 g de puré de tomate concentrado opcional
(passata) en lata + %4 cucharada de postre de cayena

0 @ + 2 cucharadas soperas de aceite de oliva o |
= u + 1 cucharadas de postre de comino + 2latas de 425 g de judias rojas, en poivo
SALTEAR ESTOFADO P enjuagadas y escurridas «Sal

molido

Método de coccion:

1. Selecciona el programa Saltear. Dora ligeramente la carne de
ternera en aceite. Sazona con sal y pimienta.

2. Anade la cebolla, el ajo, el comino, el chile en polvo, el chile
anchoy la cayena. Remueve bien para mezclar.

3. Agrega los tomates, la passata y las judias. Vuelve a remover.
Cierra y bloquea la tapa. Seleccione el programa Estofado
durante 10 minutos.

+ Pimienta negra recién molida

4. Cuando termines de cocinar, despresuriza. Abre la tapa. Sirve.
Nota: Para condimentar el chile con carne puedes anadir unas
gotas de tabasco antes de servir. El chile se puede servir solo o
con arroz.

87



Ingredientes:

« 1 kg de carne de vaca magra
picada
« 2 cebolas picadas finamente

(o

dificuldade 15 min

]
=
o
@

w @ « 2 dentes de alho esmagac!os
— ESTG?AR « 2 colheres de sopa de azeite
« 1 colher de cha de cominhos
em pé
Método de cozedura:

1. Selecione o programa Saltear. Aloure ligeiramente a carne no
azeite. Tempere com um pouco de sal e pimenta.

2. Acrescente a cebola, o alho, os cominhos, a malagueta em po,
a pimenta poblano e a pimenta-de-caiena em po6. Mexa bem
para misturar os ingredientes.

3. Adicione o tomate, a passata e o feijao. Mexa novamente e,
em seguida, feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa
Estufar e defina 10 minutos.

\_

PT - CHILI COM CARNE

~

« % colher de cha de pimenta
poblano, opcional

«+ 800 g de tomate em lata
triturado ou picado
+230 g de passata em lata « ¥4 colher de cha de pimenta-
« 2 latas de 425 g de feijao de-caiena em p6
vermelho, lavado e escorrido - Sal
« 2 colheres de sopa de - Pimenta preta moida na hora
malagueta em pé

4. Quando a cozedura terminar, liberte a pressdo. Abra a tampa.
Sirva.

Nota: para tornar o seu chili com carne mais picante, basta

adicionar algumas gotas de tabasco antes de servir. O chili pode

ser servido sozinho ou com arroz.

YAika:
@ « 1 kg amayog pooxapioctog
oot N KIMAG
aBuog 15 Nentd . 7 ¢
Suoroac 2 Kpsp’uuéla qel)\oxoups\{u
- e « 2 okehideg okOPSO Mwpéveg

R « 2 K.0. EhaidAado

SRR,  AAONEIEAE « 1 K.Y. TPIHHEVO KUpIVO

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. EmAé€Te To mpdypappa Stir Fry. Totyapiote eEhagpd Tov Kipd
o€ Mad1. NMpoobéate Niyo oAt kat mmépl.

2. MpocBéote 10 KPEUUVSL, TO OkOPSO, TO KUMIVO, TO TGIAL
o€ okdvn, To TNl GVToO Kal TO TITEPL KAYIEV OE OKOVI.
AVOKATEYTE KAAA Yia va opoyevorolnBouv.

3. TPOCOECTE TIC VIOATES, TOV XUHO VIOHATAG KAl Ta YACOAI.
Avakatéte Eavd, Kat EMeITa KAEIOTE Kal ao@aNOTE TO KATTAKL.

Ingredienti:

« 1 kg di macinato magro di manzo
« 2 cipolle tritate finemente

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati

@ « 2 cucchiai di olio d'oliva

« 1 cucchiaino di cumino macinato
«+ 800 g di polpa di pomodoro in

>

difficolta 15 minuti

i
— &2
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:

1. Selezionare il programma Saltare in padella. Rosolare
leggermente il manzo nell'olio. Regolare leggermente di sale
e pepe.

2. Aggiungere la cipolla, I'aglio, il cumino, il peperoncino
in polvere, il peperoncino Ancho e la polvere di Caienna.
Mescolare bene per amalgamare.

3. Aggiungere i pomodori, la passata e i fagioli. Mescolare
nuovamente, quindi chiudere e bloccare il coperchio.

@zionare il programma Stufato e impostarlo su 10 minuti.

IT - CHILI CON CARNE

~

« %2 cucchiaino di peperoncino
Ancho (facoltativo)

scatola
+ 230 g di passata in scatola
« 2 scatole da 425 g di fagioli « ¥4 di cucchiaino di polvere di
rossi, lavati e scolati Caienna
« 2 cucchiai di peperoncino in «Sale
polvere « Pepe nero macinato fresco

4. Terminata la cottura, rilasciare la pressione. Aprire il coperchio.
Servire.

Nota: per insaporire il Chili con carne, aggiungere

semplicemente qualche goccia di tabasco prima di servire. Il chili

puo essere servito da solo o sul riso.

Zutaten:

« 1 kg mageres Rinderhack

« 2 Zwiebeln, fein gehackt

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

E>
GD

schwierigkeit 15 Minuten

o & + 2 EL Olivenél
= @
ANBRATEN ~ SCHMOREN » 1TL gemahlener
Kreuzkiimmel

Zubereitungsmethode:

1. Das Programm zum Anbraten auswéhlen. Rindfleisch leicht in
Ol anbraten. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Fugen Sie Zwiebel, Knoblauch, Kreuzkiimmel, Chilipulver,
Ancho-Chili und Cayennepfeffer hinzu. Riihren Sie gut um.

3. Geben Sie Tomaten, passierte Tomaten und Bohnen hinzu.
Rihren Sie erneut um und schlieBen und verriegeln Sie
den Deckel. Wahlen Sie fiir 10 Minuten das Programm zum
Schmoren aus.

DE — CHiLI coN CARNE

« 2 EL Chilipulver

zerkleinert oder gehackt « %2 TL Ancho-Chili, optional
« 230 g passierte Tomaten « ¥4 TL Cayennepfeffer
+2x425 g rote Kidneybohnen - Salz
aus der Dose, abgespiiltund .« frisch gemahlener schwarzer
abgetropft Pfeffer

« 800 g Dosentomaten

4. Lassen Sie den Druck ab, sobald der Garvorgang
abgeschlossen ist. Offnen Sie den Deckel. Das Gericht ist fertig
zum Servieren.

Hinweis: Um das Chili con Carne aufzupeppen, geben Sie

einfach vor dem Servieren ein paar Tropfen Tabasco hinzu. Das

Chili kann allein oder mit Reis serviert werden.

EmA£€Te To MPOypappa apyoU HAYEIPENATOC KAl OPIOTE TOV

QVO ota 10 Aemta.

EL - TIAI KON KAPNE

« 800 g MWwHEVEG I} PINOKOHUUEVEG  » 2 K.O. OKOVN TGiAL

vtopdteg o€ kovoépBa « %2 K.y. T6i\ dvToo,
* 230 g Xuu6G vropdatag og TIPOQUPETIKA
. ;c;vgzsg gaxékmvu @acoAa A Ky mnépL kayiév oe oKévn
og KovoépBa, Eemupéva kat * Arau , .,
oTpayyiopéva . mpslaxmplupavo pavpo
mmnépt

4. 'Otav oAokANpwOEi To payEipEU, EKTOVWOTE TNV TTEDN.
Avoi&Te TO KamakL. ZepPipeTe.
Inueiwon: MNa mo évtovn Yeuon, an\wg mPocBEDTE PEPIKEG

OTAYOVEG TAUTAOKO OTO TOIAL KOV KAPVE TIPLV o To oepBipiopa.

To toil umopei va oepPIptoTei Kat pévo Tou mavw o pull.

\

N

-
oy .
2ot JAlAy eodd) )b - &
PO
Sl aoY) JAA Ggone (0 Syt disls %+ dshail) of dug ubl eblobl (o ez 800 + O] Jul8 po,aL) g A1 podl] 0 025 14 @
koo dalall jszse o oz 230« byo g | lishie Olikas « i

Osbae b 5wl JA  dasol)s Bghail) olyedl sWsoldll 5o o 850 + Slas e psi L+ “pmlegss ——

Slodl JALY Bgom o ObnS Olidale o S5l Cai oo QbnS Oliisle « w @

2 k] ylod) JALAN po By dinle Y » sabl (38501 (50 B dixle o = a

2l Sl slladl] ol bl @)y (ophll oo gl 32 4
Oe Olhd mdy BLE| 5w elils o olodl Jalally 3sphll sl ol & J] Lidl 4S5 elacy rdbgmls
591 B8 5l 03erg ylodl Jalill s (g pleall o5 S8 $Swlb dalo

88

NS .

(g2t J2) STIR FRY STEW

0
&
~

bl b

il baglsd) Ji5 gl @ s 6,501 ol 60 (g2 el A1) Stir Fry gualiyy @30
Jalalls alll 5o

Jalal] Bgomuns Chazhl o] Jaldlly slodl YA Gsomas O5aSdls psilly Jadl \:““al E

yany haliss o e OUsSU B ol a5Yl

ellaall AT 5 g5 B0 SUsS (B Wsolills dalall Gsmmas pblbll insl

(33 10 e aasls (e hadl o) Stew galiyy g3am oS50

1




Méthode de cuisson :

. Mettez I'huile et le beurre dans le bol de cuisson.

. Choisissez le programme Rissolé.

. Lorsque la température est atteinte, ajoutez les oignons et
laissez cuire pendant 5 minutes.

4. Ajoutez ensuite les champignons et la viande. Faites cuire
pendant 5 minutes supplémentaires. Lorsque la cuisson est
terminée, appuyez sur Annuler.

\_

w N =

FR - B&EUF STROGANOFF \
Ingrédients :
« 600 g de boeuf en morceaux «10 g de farine . Co!'nichor]s, pour la
difficulté. 25 minutes « 2 oignons, coupés en «1c.as.de moutarde de Dijon présentation
e rondelles + 125 g de créme fraiche + 150 ml de vin blanc
l%‘ E(;%J . 250 g c’le champignons + 50 ml d'huile « Sel et poivre
RISSOLE MUOTE eminces

20 g beurre

5. Ajoutez la farine, la moutarde, le vin et 150 ml d'eau.

6. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

8. Assaisonnez a votre goUt et servez avec du riz et des
cornichons.

90

Ingredients:
« 600g fillet beef, chunks

7

difficulty 25 minutes + 2 onions, sliced
= « 250g mushrooms, sliced
w [G2)] X
= R + 10g plain flour
STIR FRY STEW
Cooking method:
1. Place the oil and butter in the cooking bowl.

2. Choose Stir Fry program.
3. When it reaches temperature, add onions and cook for 5 mins.
4

. After, add mushroom and meat. Cook for another 5 mins.
When finished, press Cancel.

\

EN - BEEF STROGANOFF

« 1 tbsp Dijon mustard
« 125g creme fraiche
«50ml oil

« 209 butter

. Add flour, mustard, wine and 150ml water.
. Close and lock the lid. Select Stew program, and set for

. Release the pressure and open the lid.
. Season to taste and serve with rice and cornichons.

« Cornichon, to serve
« 150ml white wine
« Salt and pepper

15 mins.

Ingrediénten:
+ 600 g filet de beeuf, in stukken
moeilijkheidsgraad 25 minuten + 2 uien, in stukjes
— « 250 g champignons, in plakjes
n @&
=r w? 10 g tarwemeel
ROERBAKKEN STOVEN

Bereidingswijze:
1. Doe de olie en de boter in de binnenpan.
2. Selecteer het programma Roerbakken.

3. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de uien toe en laat 5
minuten bakken.

4. Voeg daarna de champignons en het vlees toe. laat nogmaals
5 minuten koken. Als u klaar bent, druk dan op Annuleren.

o

NL - RUNDVLEES STROGANOFF

« 1 el Dijon-mosterd
125 g créme fraiche

« 50 ml olie « Zout en peper
«20 g boter
5. Voeg de bloem, de mosterd, de wijn en 150 ml water toe.

. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma

. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.
8.

\

« Augurkje om te serveren
« 150 ml witte wijn

Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

Breng naar wens op smaak en serveer met rijst en augurkjes.

Ingredientes:
o
+ 600 g de ternera en trozos
dificultad 25 minutos + 2 cebollas en rodajas
& 250 g de champiiiones en
o ami
KL o] laminas
SALTEAR ESTOFADO + 10 g de harina normal
Método de coccion:

1. Pon el aceite y la mantequilla en el recipiente de coccién.

2. Elige el programa Saltear.

3. Cuando alcance la temperatura, afiade la cebolla cocina
durante 5 minutos.

4. Después, afade los champifiones y la carne. Cocina durante
otros 5 minutos. Cuando termine, pulsa Cancelar.

ES - TERNERA STROGANOFF

« 1 cucharada sopera de
mostaza de Dijon

125 g de créme fraiche
« 50 ml de aceite
« 20 g de mantequilla

. Anade harina, mostaza, vino y 150 ml de agua.
. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado y

. Despresuriza y abre la tapa.
8.

\

« Pepinillos para servir
150 ml de vino blanco
« Sal y pimienta

ajusta 15 minutos.

Sazona al gusto y sirve con arroz y pepinillos.

- .



1.
2.
3.

Coloque o 6leo e a manteiga na cuba de cozedura.
Escolha o programa Saltear.

Quando atingir a temperatura, adicione as cebolas e cozinhe
durante 5 minutos.

5. Adicione a farinha, a mostarda, o vinho e 150 ml de dgua.

6. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
defina 15 minutos.

7. Liberte a pressdo e abra a tampa.

1. TomoBetnote To AddI kal To BoUTUPO OTOV KASO HAYEIPEHOTOC.
2. Em\é€te o mpoypappa Stir Fry.

3. ‘Otav emtevyBei n embupnTr Beppokpaoia, mpoobéote Ta
KPEUMUSIA KAl HaYEIPEYTE YIa 5 NemTa.

5. MpooBéote To ahevpl, TN HoLoTAPSa, To Kpaoi kat 150 ml
VEPO.

6. Kh\eioTe Kat ao@aliote To kamdakt. EmAéETe To mpdypappa tou
apyoU HaYEIPENATOG

PT - STROGONOFF DE VACA \ EL - MOxXAPI sTPOrKANO® \
Ingredientes: YAwa:
- 600 g de lombo de vaca em +10 g de farinha +20 g de manteiga @ +600 g pooxapioto @INétooe 10 g ahevpl yia ONeC Tig + Ayyoupdia Toupai yia 1o
" : pedacos «1 colher de sopa de mostarda - Cornichons para servir 5 ; Koppdria Xenoelc . ozppipopa

dificuldade 25 minutos 5 cobolas ¢ rodelas Dijon ! 5&‘;25;; 25 hemmta + 2 KPEPPUSIQ, KOppEVa OE + 1 K.0. poUoTApSa vTI{6V + 150 ml Aeuké kpaci

— + 150 ml de vinho branco & — Qétec + 125 g kpépa yaAakTog i X
R G + 250 g de cogumelos « 125 g de créme fraiche . b2} G2 i . « ANGTLKa TITTEPL
= 22 laminad « Sal e pimenta — R +250 g pavitdpia, Koppéva ce  + 50 mlAGd
SALTEAR  ESTUFAR aminados .50 ml de 6leo STIRFRY APIOMATEIPEMA otTec +20 g BouTupo
Método de cozedura: Mé060do¢ payeipéparoc:

4. Em seguida, acrescente os cogumelos e a carne. Cozinhe 8. Tempere a gosto e sirva com arroz e cornichons. 4. 'Emerta, mpooBE0Te Ta paVITapLa Kal To kpéag. Mayelpégte yia Kat opioTe Tov povo oTa 15 Aemta.
durante mais 5 minutos. Quando terminar, prima o botédo 5 Nenta akoun. Otav ohokAnpwBei, matrote AkUpwaon. 7. EKTOVWOTE TNV Tieon Kat avoiETe To Kamdk.
Cancelar. 8. MpooBéote aAatt kat MmépL Katl oepPRipeTe pe pUT Kal

ayYoupdKia ToUPoi.

o

IT - MANZO ALLA STROGANOFF

Ingredienti:

« 600 g di filetto di manzo,
tagliato a pezzi

~

« 1 cucchiaio di senape di
Digione

« Cetriolini sottaceto, per
servire

>

difficolta 25 minuti
« 2 cipolle, tagliate a fette + 125 g di creme fraiche « 150 ml di vino bianco
é— @ « 250 g di funghi, tagliati a fette + 50 ml di olio - Sale e pepe
SALTARE IN PADELLA  STUFATO .10 g di farina +20 g di burro
Preparazione:
1. Mettere I'olio e il burro nel recipiente per la cottura. 5. Aggiungere la farina, la senape, il vino e 150 ml di acqua.

2. Scegliere il programma Saltare in padella. 6. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
3. Raggiunta la temperatura, aggiungere le cipolle e cuocere Stufato e impostarlo su 15 minuti.
per 5 minuti. 7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

4. Quindi, aggiungere i funghi e la carne. Cuocere per altri 8. Condire a piacere e servire con riso e cetriolini sottaceto.
5 minuti. Al termine del programma, premere Annulla.

o

DE — B&UF STROGANOFF \ Bgilrgjuw ¢od - i \
Zutaten: BOANY]
« 600 g Rindfleisch, gewiirfelt «10 g Mehl « Cornichons, zum Servieren sl jale Yl sl o 05203 Joys e S disle o ) sl 5,81 ool gl onpr 600« @
schwierigkeit 25 Minuten « 2 Zwiebeln, in Scheiben « 1 EL Dijon-Senf « 150ml WeiBwein 2l s 0 Jo 150 « dzjllall Sl o o 125« f-!‘-" s gt e Ao
. geschnitten + 125 g Créme fraiche « Salz und Pfeffer Jalally i)« Sl 5o da 50+ @l g Olishie olilas «
?Li’_ @ -250thampignons in .50 ml Ol Sl g 07 20+ s dl ghiie pg il oo o 250 « ?L_QJ_ lﬁj
ANBRATEN ~ SCHMOREN Scheiben 20 g Butter ol E8a go 0 10+ e JISTRFRY  STEW
Zubereitungsmethode: bl By b
1. Geben Sie das Ol und die Butter in die Schiissel. 5. Geben Sie Mehl, Senf, Wein und 150 ml Wasser hinzu. Wbl o 1505 Jsdls Jyedly 331 il 5 oAbl sles § Suslls Copll ma 1
2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus. 6. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie das ahnoly (s bl abll) Stew iy 3as ook slhall (AT 6 (gl ) Stir Fry galiyy g3l .2

Programm zum
Schmoren aus und stellen Sie es auf 15 Minuten ein.

.43 15 Je
sl oadly hkdll gy 7

3. Geben Sie die Zwiebeln hinzu, sobald die Temperatur erreicht

(B3 5 5ua SUsSL abay asds bl Ghesl dystall dyll ] Byl b Lois 3
ist, und braten Sie alles 5 Minuten lang an.

05 e hsl wlgn¥l e gyl BB 5 8ue Labl .pallly pspid) Gissl U3 sy 4

4. Geben Sie anschlieBend die Pilze und das Fleisch hinzu. 7. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel. AT Sl 591 e logedBs Godll o s 8 () Cancel
Lassen Sie alles 5 Minuten garen. Wenn Sie fertig sind, 8. Schmecken Sie das Gericht ab und servieren Sie es mit Reis
driicken Sie Abbrechen. und Cornichons.

. . N .




Ingrédients :

600 g de filet de boeuf

difficulté 35 minutes + 150 g d'oignons finement
émincés
—~
.Q‘.,— Lg‘J « 2 gousses d'ail écrasées
RISSOLE MIJOTE

« 200 g de pommes de terre

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients. Coupez la viande en cubes et
enrobez-la de farine.

. Versez I'huile, I'oignon, I'ail et le poivre dans le bol.
. Sélectionnez le programme Rissolé pendant 5 minutes.
. Ajoutez le paprika doux. Remuez pendant 5 minutes.

. Ajoutez le beeuf, les pommes de terre, la pulpe de tomate, le
bouillon, le vin rouge et assaisonnez.

\_

A W

FR - GOULASH HONGROIS

épluchées et coupées en
morceaux

« 60 g de poivrons rouges
«30 g de farine
«2c.as.dhuile de colza
«1c.as.de paprika doux

6. Fermez et verrouillez le couvercle Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 30 minutes.
7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

8. Servez trés chaud.

« 150 g de pulpe de tomate
« 250 ml de bouillon de beeuf
« 60 ml de vin rouge

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

94

Ingredients:
« 600g fillet beef

2. Put the oil, onion, garlic and pepper in the bowl.
3. Select Stir Fry program for 5 mins.
4. Add the sweet paprika. Stir for 5 mins.

\

e
difﬁlty 35 minutes + 1509 onions, finely chopped
= « 2 cloves garlic, crushed
an @&
= B « 2009 potatoes, peeled and cut
STIR FRY STEW into pieces
Cooking method:
1. Prepare all ingredients. Cut the meat into cubes and coat in
the flour.

EN - HUNGARIAN GOULASH

« 609 red pepper

« 30g plain flour

« 2 thsp rapeseed oil

« 1 tbsp sweet paprika
= 150g tomato pulp

5.

~

. Close and lock the lid. Choose Stew program and set 30 mins.
. Release pressure and open the lid.
. Serve very hot.

\

« Salt and freshly ground black
pepper

« 250ml beef broth
«60ml red wine

Add the beef, potatoes, tomato pulp, broth, red wine and
season.

« 2 teentjes knoflook, geplet

w @
=r w2 « 200 g aardappelen, geschild
ROERBAKKEN ~ STOVEN

en in stukjes gesneden

Bereidingswijze:

1. Zetalle ingrediénten klaar. Snijd het vlees in blokjes en haal ze
door het tarwemeel.

2. Doe de olie, ui, knoflook en de paprika in de binnenpan.

3. Selecteer het programma Roerbakken en stel de tijd in op 5
minuten.

4. Voeg het zoete paprikapoeder toe. Roer 5 minuten door.

o

NL - HONGAARSE GOULASH \
Ingrediénten:
+ 600 g filet de boeuf 60 g rode paprika + 250 ml runderbouillon
moeilijkhdsgraad 35 minuten + 150 g ui, fijngehakt « 30g tarwemeel « 60 ml rode wijn

« 2 el raapzaadolie
« 1 el zoet paprikapoeder
« 150 g tomatenpulp

. Voeg het vlees, de aardappelen, de tomatenpulp, de bouillon
. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma

. Laat de druk eraf en open het deksel.
. Serveer goed heet.

« Zout en versgemalen zwarte
peper

en de rode wijn toe en breng op smaak.

Stoven en stel de tijd in op 30 minuten.

Ingredientes:

+600 g de ternera

150 g de cebolla finamente

dificultad 35 minutos X
picada
n & « 2 dientes de ajo machacados
= B
SALTEAR ESTOFADO « 200 g de patatas peladas y
cortadas en trozos
Método de coccion:
1. Prepara todos los ingredientes. Corta la carne en dados y
enharinalos.

2. Pon el aceite, la cebolla, el ajo y el pimiento en el recipiente.
3. Selecciona el programa Saltear durante 5 minutos.
4. Anade el pimentdn dulce. Remueve durante 5 minutos.

.

ES - GOULASH HUNGARO

« 60 g de pimiento rojo
« 30 g de harina normal

« 2 cucharada sopera de aceite
de colza

« 1 cucharada sopera de
pimentén dulce

6.

. Afade la carne de ternera, las patatas, la pulpa de tomate, el

. Despresuriza y abre la tapa.
. Sirve muy caliente.

\

« 150 g de pulpa de tomate
« 250 ml de caldo de ternera
« 60 ml de vino tinto

« Sal y pimienta negra recién
molida

caldo, el vino tinto y sazona.

Cierra y bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
30 minutos.
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PT - GouLasH HONGARO
Ingredientes:

22 «600 g de lombo de vaca « 60 g de pimento vermelho « 150 g de polpa de tomate

B 150 g de cebola picada +30 g defarinha « 250 ml de caldo de carne
dificuldade 35 minutos finamente « 2 colheres de sopa de 6leo « 60 ml de vinho tinto

& « 2 dentes de alho esmagados de colza « Sal e pimenta preta moida
ﬁr %’ 200 g de batatas descascadas  « 1 colher de sopa de pimentao na hora
SALTEAR ESTUFAR e cortadas em pedagos doce
Método de cozedura:

1.

Prepare todos os ingredientes. Corte a carne em cubos e
envolva na farinha.

. Coloque o 6leo, a cebola, 0 alho e o pimento na cuba.
. Selecione o programa Saltear e defina 5 minutos.

4. Adicione o pimentdo doce. Mexa durante 5 minutos.

\_

5. Adicione a carne, as batatas, a polpa de tomate, o caldo e o
vinho tinto e tempere.

6. Feche e bloqueie a tampa. Escolha o programa Estufar e
defina 30 minutos.

7. Liberte a pressao e abra a tampa.
8. Sirva muito quente.

~

IT - GULASCH

Ingredienti:
« 600 g di filetto di manzo

difficolta 35 minuti + 150 g di cipolle, tritate
finemente
n & 2 spicchi d'aglio, schiacciati
& « 2 spicchi d'aglio, schiacciati

B3
SALTARE IN PADELLA  STUFATO 200 g di patate, sbucciate e

Preparazione:

1.

Preparare gli ingredienti. Tagliare la carne a cubetti e
infarinarla.

. Mettere I'olio, la cipolla, I'aglio e il peperoncino nel recipiente.
. Selezionare il programma Saltare in padella per 5 minuti.
. Aggiungere la paprika dolce. Mescolare per 5 minuti.

\_

UNGHERESE

tagliate a pezzi « 150 g di polpa di pomodoro

« 250 ml di brodo di manzo
« 60 ml di vino rosso

« 60 g di peperoncino
+30g difarina

« 2 cucchiai di olio di colza . Sale e pepe nero macinato
« 1 cucchiaio di paprika dolce fresco

5. Aggiungere il manzo, le patate, la polpa di pomodoro, il
brodo, il vino rosso e il condimento.

6. Chiudere e bloccare il coperchio. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 30 minuti.

7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
8. Servire ben caldo.

~

DE — UNGARISCHES GULASCH

Zutaten:
« 600 g Rinderfilet
150 g Zwiebel, fein gehackt

0

(p

schwierigkeit 35 Minuten
« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

@

44 .
= B « 200 g Kartoffeln, geschélt und
ANBRATEN  SCHMOREN . . .
in Stiicke geschnitten

Zubereitungsmethode:

1.

\_

Bereiten Sie alle Zutaten vor. Schneiden Sie das Fleisch in
Wiirfel und wenden Sie die Wiirfel in Mehl.

. Geben Sie das Ol, die Zwiebel, den Knoblauch und die Paprika

in die Schiissel.

. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten fiir 5 Minuten aus.
. Geben Sie das stie Paprikapulver hinzu. 5 Minuten lang

rihren.

« 250 ml Rinderbriihe
« 60 ml Rotwein

« 60 g rote Paprika

+30g Mehl

« 2 EL Rapsol

« 1 EL stiBes Paprikapulver

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
« 150 g Tomatenfruchtfleisch

5. Geben Sie Rindfleisch, Kartoffeln, Tomatenfruchtfleisch, Brihe,

Rotwein und Gewiirze hinzu.

6. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
30 Minuten ein.

7. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
8. Servieren Sie das Gulasch sehr heil3.

EL - OYITAPEZIKO TKOYAAZ

Yhika:
« 600 g pooxapicio @IAéTo

Babuog 35 \enta

Suokohiac = - 2 oKeiSeq okOpSo, Nwpdveg  XPTIOEIS + 60 ml k6KKIvO Kpaoi
é‘-)’ e + 200 g MaTATeC EEPAOUSIOpEVEG 2x.0. kpapBehaio + ANGTL Kall PECKOTPIPEVO

R
STIRFRY  APIOMATEIPEMA

Mé060do¢ payeipéparoc:
. Npoetolpdote dAa ta VAIKA. KOWTe To Kpéag o€ KUBoUG Kal

AAEVPWOTE TO.

. TomoBetriote 10 A4S, TO KPEUUUSL, TO OKOPSO Kal TO TITTEPL

oTov kado.

. EmAé€te To mpdypappa Stir Fry kat opioTe Tov xpovo ota 5

Aentd.

. NpooBéate Tn yAUKIA TAMPIKA. AVOKATEPTE yia 5 AemTd.

« 60 g KOKKIVN mmeptd
150 g KpeppUSia, Pilokoppéva = 30 g alelpt yia OAeG TIg

KOl TEPAYIOPEVEG O KOPPATIa  * 1 K.0. YAUKIG TTampiKa

5.

6.

. EktovwoTe tnv migon kat avoiTe To Kamdxl.
. ZepPipetat moAu (eoTo.

\

+ 150 g TOpaTomoAtog
« 250 ml {wpog Bodivou

Havpo mmépt

MpooBéote To HOOYKAPL, TIC TATATES, TOV TOUATOTIONTS, TOV
(WO, TO KOKKIVO KPAOi KOl ONATOTITEPWOTE.

K\eioTe kat ao@ahioTe To Kamdkt. EmAEETe To mpdypappa Tou
apyou HayEIPEUATOG Kal OPiOTE TOV XpOvo ota 30 Aemta.

~
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Ingrédients :

+700 g de langue de beeuf
difficulté 65 minutes + 1 carotte
« 1 branche de céleri

« 1 panais
« 1 poireau finement émincé
«2c.as.dhuile

—~

& o

S & @&
MIJOTE RISSOLE  SOUS VIDE

Méthode de cuisson :

1. Ajoutez la langue de boeuf, I'eau, la carotte, le céleri, le panais
et le poivre moulu dans le bol de cuisson.

2. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté pendant 45 minutes.

3. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. Retirez la viande
et les Iégumes en réservant le jus de cuisson, et laissez-les
refroidir.

Q&ctionnez le programme Rissolé. Lorsque la température
98

FR - LANGUE DE BGEUF AUX OLIVES

+ 150 ml de vin rouge
- 1 feuille de laurier
« 2 gousses d'ail

haché
+ 200 g d'olives noires Sel et poi ir fraich t
dénoyautées « Sel et poivre noir fraichemen
moulu

+ 250 ml de tomates en boite

5.

6.

concassées

« 500 ml-750 ml d'eau

« 2 c. as.de persil fraichement

est atteinte, ajoutez I'huile et faites cuire les poireaux pendant
5 minutes. Ajoutez le vin, la feuille de laurier, I'ail, les tomates
concassées, le jus de cuisson réservé, assaisonnez et laissez
cuire pendant 5 minutes supplémentaires.

Coupez la viande en tranches fines et ajoutez-la dans le

bol avec les olives. Fermez le couvercle. Sélectionnez le
programme Sous vide et réglez-le sur 10 minutes.

Relachez la pression et ouvrez le couvercle. Servez avec du
persil.

EN - BEEF TONGUE WITH OLIVES

Ingredients:
« 7009 beef tongue

pepper to cooking bowl.

. Close and lock the lid. Select Stew program for 45 mins.
. Release the pressure and open the lid. Take out the meat and

vegetables reserving the cooking liquid and let them cool
down.

\_

« 150ml red wine
« 1 bay leaf

difficulty 65 minutes : ::ircrlf;f celery « 2 cloves garlic leaf parsley
@ “ . -1 parsnip «200g pi$ted black olives « Salt and freshly ground black
= S ) + 1 leek, finely chopped « 250ml tinned chopped pepper
STEW STIRFRY SOUS-VIDE + 2 thsp oil tomatoes
Cooking method:
1. Add the tongue, water, carrot, celery, parsnip and ground 4. Select Stir Fry. When it reaches temperature, add the oil and

. Thickly sliced the meat and add to the bowl! with the olives.

. Release the pressure and open the lid. Serve scattered with

« 500ml -750ml water

« 2 tbsp freshly chopped flat

cook the leek for 5 mins. Add wine, bay leaf, garlic, tinned
chopped tomatoes, reserved cooking liquid, season and cook
for another 5 mins.

Close the lid. Select Sous-vide program, and set for 10 mins.

flat leaf parsley.

moeilijkheidsgraad 65 minuten

NL - RUNDERTONG MET OLIJVEN

Ingrediénten:

«700 g rundertong

« 1 wortel

« 1 stengel bleekselderij
« 1 pastinaak

« 1 prei, fijngesneden
«2elolie

—
& o Y
STOVEN ROERBAKKEN VACUUMGAREN

Bereidingswijze:
1.

Doe de tong, het water, de wortel, de bleekselderij, de
pastinaak en de gemalen peper in de binnenpan.

. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma

Stoven en stel de tijd in op 45 minuten.

. Laat daarna de druk eraf en open het deksel. Haal het vlees en

de groenten eruit, laat het afkoelen en bewaar het kookvocht.

\_

+ 150ml rode wijn

« 1 laurierblaadje

« 2 teentjes knoflook

+ 200 g ontpitte zwarte olijven
« 250 ml tomatenblokjes in blik

5.

. Selecteer het programma Roerbakken. Wanneer de

. Laat daarna de druk eraf en open het deksel. Serveer met de

« 500 ml - 750 ml water

« 2 el vers gehakte platte
bladpeterselie

« Zout en versgemalen zwarte
peper

temperatuur is bereikt, voeg dan de olie toe en bak de prei

5 minuten. Voeg de wijn, het laurierblaadje, de knoflook, de
tomatenblokjes in blik en het bewaarde kookvocht toe. Breng
op smaak en laat nogmaals 5 minuten koken.

Voeg de stukken vlees en de olijven toe aan de binnenpan.
Sluit het deksel. Selecteer het programma Vacuiimgaren en
stel de tijd in op 10 minuten.

platte bladpeterselie eroverheen gestooid.

ES - LENGUA DE TERNERA CON ACEITUNAS

pimienta molida al recipiente de coccion.

. Cierray bloquea la tapa. Seleccione el programa Estofado

durante 45 minutos.

. Despresuriza y abre la tapa. Saca la carne y las verduras,

reserva el liquido de coccién y deja que se enfrien.

NS .

Ingredientes:
* =0 7009 del det 150 ml de vino tinto + 500 ml-750 ml de agua
_Q : 1 zar?ahirieangua ¢ ternera « 1 hoja de laurel « 2 cucharadas soperas de perejil
dificultad 65 minutos .1 tallo de apio « 2 dientes de ajo picado
1 chirivi P « 2009 de aceitunas negras « Sal y pimienta negra recién
@ w e + Fchirivia ) deshuesadas molida
2y = ey + 1 puerro finamente picado « 250 ml de tomates troceados
ESTOFADO  SALTEAR VACIO (SOUS-VIDE) « 2 cucharadas soperas de aceite de lata

Método de coccion:
1. Anade la lengua, el agua, la zanahoria, el apio, la chiriviay la 4. Selecciona el programa Saltear. Cuando alcance la

6.

. Corta la carne en lonchas gruesas y aiddela al recipiente

\

temperatura, aiade el aceite y cocina el puerro durante

5 minutos. Adade el vino, la hoja de laurel, el ajo, los tomates
troceados en lata, el liquido de coccién reservado, sazona y
cocina otros 5 minutos.

con las aceitunas. Cierra la tapa. Selecciona el programa de
coccién al vacio (sous-vide) y ajusta 10 minutos.
Despresuriza y abre la tapa. Sirve adornado con perejil.




PT - LINGUA DE VACA COM AZEITONAS

Ingredientes:
* o
+700 g de lingua de vaca
= «1cenoura

dificuldade 65 minutos

«1talo de aipo

« 1 pastinaga

« 1 alho-francés picado
finamente

—~
&) o
ESTUFAR  SALTEAR COZER AVACUO

Método de cozedura:
1. Coloque a lingua, a dgua, a cenoura, 0 aipo, a pastinaga e a
pimenta moida na cuba de cozedura.

2. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
defina 45 minutos.

3. Liberte a pressao e abra a tampa. Retire a carne e os legumes,
reservando o liquido da cozedura, e deixe-os arrefecer.

4. Selecione o programa Saltear. Quando atingir a temperatura,

Qcione 0 bleo e cozinhe o alho-francés durante 5 minutos.

« 250 ml de tomate em lata
picado

«500-750 ml de dgua

« 2 colheres de sopa de salsa de
folha lisa fresca picada

« Sal e pimenta preta moida
na hora

« 2 colheres de sopa de 6leo

« 150 ml de vinho tinto

« 1 folha de louro

« 2 dentes de alho

« 200 g de azeitonas pretas sem
carogo

Acrescente o vinho, a folha de louro, o alho, o tomate em lata
picado e o liquido da cozedura reservado. Tempere e cozinhe
durante mais 5 minutos.

5. Corte a carne em fatias grossas e adicione-a a cuba com as
azeitonas. Feche a tampa. Selecione o programa Cozer a
vacuo e defina 10 minutos.

6. Liberte a pressdo e abra a tampa. Sirva polvilhado com salsa
picada.

~

IT - LINGUA DI MANZO CON OLIVE

Ingredienti:
o o
+700 g di lingua di manzo
- «1 carota

difficolta
—
@ x R
=@ = )
STUFATO ~ SALTARE  SOTTOVUOTO
IN PADELLA

65 minuti )
« 1 gambo di sedano

« 1 pastinaca
« 1 porro, tritato finemente
« 2 cucchiai di olio

Preparazione:

1. Aggiungere la lingua, 'acqua, la carota, il sedano, la pastinaca
e il pepe macinato nel recipiente per la cottura.

2. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 45 minuti.

3. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio. Togliere la carne
e le verdure, conservando il liquido di cottura, e lasciare
raffreddare.

4. Selezionare Saltare in padella. Raggiunta la temperatura,
Qgiungere I'olio e cuocere il porro per 5 minuti. Aggiungere il

« 150 ml di vino rosso «500 ml - 750 ml di acqua
- 1 foglia di alloro « 2 cucchiai di prezzemolo a
« 2 spicchi d'aglio foglia piatta, tritato fresco
« 200 g di olive nere snocciolate - Sale e pepe nero macinato
250 ml di polpa di pomodoro fresco

in scatola

vino, la foglia di alloro, I'aglio, la polpa di pomodoro in scatola,
il liquido di cottura messo da parte, condire e cuocere per altri
5 minuti.

5. Tagliare la carne a fette spesse e metterla nel recipiente con
le olive. Chiudere il coperchio. Selezionare il programma
Sottovuoto e impostarlo su 10 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio. Servire
cospargendo con prezzemolo a foglia piatta.

~

DE — RINDERZUNGE MIT OLIVEN

* Zutaten:
~ 3 « 700 g Rinderzunge
* « 1 Karotte

schwierigkeit 65 Minuten .
« 1 Stangensellerie

— H
& ) oy « 1 Pastinake
0 = ey . i
SCHMOREN  ANBRATEN  SOUSIVIDE 1 Stange Lauch, fein gehackt

«2ELOI

Zubereitungsmethode:

1. Geben Sie Zunge, Wasser, Karotte, Sellerie, Pastinaken und
gemahlenen Pfeffer in die Schiissel.

2. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie fiir
45 Minuten das Programm zum Schmoren aus.

3. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel. Nehmen Sie
das Fleisch und das Gemiise heraus, heben Sie die Kochfliissigkeit
auf und lassen Sie alles abkiihlen.

4. Wabhle Sie das Programm zum Anbraten aus. Wenn die
aneratur erreicht ist, fiigen Sie das Ol und den Lauch

+ 500 bis 750 ml Wasser
« 1 Lorbeerblatt « 2 EL frisch gehackte glatte
+ 2 Knoblauchzehen Petersilie
+200 g entsteinte schwarze Oliven + Salz und frisch gemahlener
+ 250 ml gehackte Tomaten aus schwarzer Pfeffer

der Dose

+ 150 ml Rotwein

hinzu und lassen Sie es 5 Minuten lang garen. Fligen Sie
Wein, Lorbeerblatt, Knoblauch, gehackte Tomaten und die
aufgehobene Kochfliissigkeit hinzu. Wiirzen Sie und lassen Sie
alles fiir weitere 5 Minuten kochen.

5. Schneiden Sie das Fleisch in dicke Scheiben und geben Sie es mit
den Oliven in die Schiissel. SchlieBen Sie den Deckel. Wahlen Sie
das Sous-vide-Programm aus und stellen Sie es auf 10 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel. Servieren Sie
das Gericht mit glatter Petersilie.

~
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YAwka:

Babpog Suokohiag 65 Aemta

700 g pooxapiola y\wooa
« 1 Kapoto

« 1 pmactouvdkt GéAivo

« 1 MaoTIvVaKL

« 1 mpAco, PIAOKOUpEVO

& w ey
AL?FEJ) ST%I{; st;luasL-Iv)I-DE

MATEIPEMA

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. MpooBéote T YAWOOQ, TO VEPO, TO KAPATO, TO GEAIVO, TO
TIACTIVAKL KAl TO TPIMUEVO TITEPL OTOV KASO HAYEIPEUATOG.

2. Kheiote kat ac@ahioTe To Kamaki. EmAéETe To mpoypappa
apyou HaYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO 0T 45 AemTa.

3. EKTOVWOTE TNV mMigon kat avoi€Te To Kamdxt. ByaAte 1o kpéag
Kall Ta Nayavikd, KpaTAoTe Tov {wpd TOU HOYEIPEHATOC Kal
QPrOTE TA VO KPUWOOULV.

4\Em)\é&£ To Mpoypappa Stir Fry. Otav emreuyOei n embupunth

Beppokpaaia, mpooBéate To A&dL kal payelpéPTe Ta mpdoa

«2K.0.Aadt

« 150 ml KGKKIvo Kpagoi
« 1 @UANo Sapvng

« 2 okehideg okOpSO

200 g pavpeg eNEG Xwpig kaivravée
KOUKOUTGL . A)\{:Tl Kat q)’psoKorplppévo
pavpo mmépt

EL - F'AQ33A MOZXAPIOY ME ENIEX

6.

. Koyte 1o kpéag og XOVTPEQ QETEC KAl TTPOOHEOTE TO OTO UMTOA

« 250 ml Y1Aokoppéveg
VTOMATEG OE KOVOEpPa

«500 ml-750 ml vepo

* 2 K.0. PEOKOG PINOKOUMEVOG

ya 5 Aemtd. MpooBéote To kpaai, Tn Sdaevn, To okopdo,
TG PINOKOMUEVES VTOUATEG, TOV {WHO TOU HAYEIPEUATOG,
AAATOTIMEPWOTE Kal HAYEIPEYTE yia 5 AemTd.

e TIG eNIEC. KAeioTe To kamdkL. EMAEETE TO Mpoypapua Sous-
vide kat opioTe Tov Xpévo ota 10 Aentd.

EKTOVWOTE TNV miEoN Kat avoi&Te To Kamakl. ZepPipeTe pe
UEPIKA GUANG paivTavou.
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A 1113 PR T | L T
o ll i T A EN - BEEF IN A DILL SAUCE \
1 .

L Y | Ingredients:
Rty | + 6009 beef neck or shin «200ml créme fraiche +3-4 tsp sugar
\ | ‘ v - 100g onion (possible to substitute with - Salt
difficulty 40 minutes . 4 thsp plain flour gluten-free cream) «4 bay I.eaves )
@ w - 80g butter (possible to « Bunch of dill, chopped -6 a"hSpl"e berries
w = . < Jui « 8 whole peppercorns
il STy use oil as well) Juice of 2 lemons . 1.5) water
Cooking method:
1. Cut the beef neck or shin into big cubes and put them in 4. Select Stir Fry program and cook the flour with the butter.

cooking bowl. Add salt, onion, bay leaves, allspice berries, Pour the broth back in the cooking bowl with the meat and
peppercorns and water. keep cooking for another 10 mins.

2. Close and lock the lid and select Stew program for 30 mins. 5. Add salt, sugar, lemon juice, chopped dill and cream.

3. Strain the beef and juices through a sieve into a bowl and
discard the spices.

\

NL - RUNDVLEES MET DILLESAUS \
Ingrediénten:
« 600 g rundernek of « 200 ml créeme fraiche « Zout
henkel of glutenvrije créme fraiche : :
moeilijkheidsgraad 40 minuten runders-c enke ¢ g Y i v U. iche) .4 laurierblaadjes
r-« +100 g ui - Bosje dille, fijngehakt « 6 pimentbessen
€ '&"F « 4 el tarwemeel « Sap van 2 citroenen . 8 hele peperkorrels

R
STOVEN  ROERBAKKEN « 80 g boter (of olie) «3-4 el suiker

1,5 water

Bereidingswijze:

FR - B&EUF A LA SAUCE ANETH

Ingrédients :
« 600 g de jarret de boeuf ou de
collier de boeuf
100 g d'oignons
= «4c.as.defarine
&
& L

B . ¢ + 80 g de beurre (possibilité
MUOT! RISSOL d'utiliser également de I'huile)

difficulté 40 minutes

Méthode de cuisson :

1. Coupez la viande de beeuf en gros cubes et placez-les dans le
bol de cuisson. Ajoutez le sel, I'oignon, les feuilles de laurier,
les grains de piment de la Jamaique, les grains de poivre et
I'eau.

2. Fermez et verrouillez le couvercle et sélectionnez le
programme Mijoté pendant 30 minutes.

3. Versez le boeuf dans une passoire, récupérez le jus dans un bol
et jetez les épices.

N

« 4 feuilles de laurier
« 6 grains de piment de la

« 200 ml de créme fraiche
(ou créme sans gluten)

- Bouquet d'aneth, haché Jamaique
«Le jus de 2 citrons « 8 grains de poivre entiers
«3-4c.ac.desucre «1,51d'eau

«Sel

4. Sélectionnez le programme Rissolé et faites chauffer la
farine avec le beurre. Versez le bouillon dans le bol de
cuisson avec la viande et laissez cuire pendant 10 minutes
supplémentaires.

5. Ajoutez le sel, le sucre, le jus de citron, I'aneth haché et la
créme.

1. Snijd de rundernek of runderschenkel in grote stukken en doe
ze in de binnenpan. Voeg het zout, de ui, de laurierblaadjes,
de pimentbessen, de peperkorrels en het water toe.

2. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
Stoven stel de tijd in op 30 minuten.

3. Giet het rundvlees en het kookvocht in een zeef boven een
kom en gooi de specerijen weg.

o

4. Selecteer het programma Roerbakken en bak de bloem met
de boter. Giet de bouillon en het vlees terug in de binnenpan
en laat nogmaals 10 minuten koken.

5. Voeg het zout, de suiker, het citroensap, de gehakte dille en
de créme fraiche toe.

.
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ES - TERNERA EN SALSA DE ENELDO

Ingredientes:
600 g de pescuezo o brazuelo
de ternera
dificultad 40 minutos <100 g de cebolla
@ " « 4 cucharadas soperas de

& &
ESTOFADO  SALTEAR

harina normal

« 80 g de mantequilla (también

se puede utilizar aceite)

Método de coccién:

1. Corta la carne de ternera en dados grandes y colécalos en el
recipiente de coccion. Afade sal, la cebolla, las hojas de laurel,
los granos de pimienta y el agua.

2. Cierray bloquea la tapay selecciona el programa Estofado
durante 30 minutos.

3. Escurre la carne en un tamiz sobre un recipiente y desecha
las especias.

« 200 ml de creme fraiche - Sal
(posibilidad de sustituir con « 4 hojas de laurel
nata sin gluten) « 6 granos de pimienta de
« Ramillete de eneldo picado Jamaica
«Zumo de 2 limones « 8 granos de pimienta enteros
« 3-4 cucharadas de postre de « 1,51 de agua
azucar

4. Selecciona el programa Saltear y cocina la harina con la
mantequilla. Vuelve a verter el caldo en el recipiente de
coccién con la carne y sigue cocinando durante otros
10 minutos.

5. Afade sal, azucar, el zumo de limén, el eneldo picado y la
nata.
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PT - CARNE DE VACA EM MOLHO DE ENDRO

~

EL - MOZXAPI SE SAATZA ANHOOY

\

Ingredientes: YAika:
« 600 g de cachago ou pernil +200 |:n| de crén_1e fraiche (é «Sal @ + 600 g HOGXAPIGIOC ApOC 1 VO XPNOIHOMOIOETE AGSY) «3-4k.y. Laxapn
de vaca possivel substituir por natas « 4 folhas de louro moun | kot "~ A6
dificuldade 40 minutos sem gltten) = . : BadpoC 40 Nertd W * 200 ml kpépa yahaktog + Akt
+100 g de cebola g9 ) «6 gr:fos de pl.menta da Jamaica SuoroaC - 100 g KPEPPLSL (HMOPEi V& QVTIKATAGTABEI HE . 4 GGNAG 5PV
& @ + 4 colheres de sopa de farinha  * 1 molho de endro picado + 8 graos de pimenta @ m + 4 k.0 aAeVPI YIa ONEC TIC KpEua Xwpic yAoutévn) 6 KOKKOUG Taxdpt

« Sumo de 2 limdes
« 3-4 colheres de cha de agucar

«1,5|de agua = XPNOEIg 1 paToAKL YIAoKoppévo dvnbo

« 80 g de manteiga (também é 22
SN SIS « 80 g Boutupo (umopeite emiong  * XUpog and 2 Aepdvia

« 8 KOKKOUG TMTEPL
possivel utilizar 6leo)

«1,51vepo

2
ESTUFAR SALTEAR

Método de cozedura:

1. Corte a carne em cubos grandes e coloque-as na cuba de
cozedura. Acrescente o sal, a cebola, as folhas de louro, os
grdos de pimenta da Jamaica, os grdo de pimenta e a dgua.

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. Koyrte Tov pooxapiotlo Aaipd rj prmoUTt o€ peydhoug KUBoug
Kol TOTOBETAOTE TOUG OTOV KASO payelpépatog. Mpoobéate
aAdTl, Ta @UANA SAPVNG, TO PTaKdPL, TOUG KOKKOUG TIITEPIOV

4. Selecione o programa Saltear e cozinhe a farinha com a
manteiga. Coloque novamente o caldo dentro da cuba de
cozedura com a carne e continue a cozinhar durante mais 10

4. Em\é€te To mpdypappa Stir Fry kat payeipéPte To alevpt
e 1o Boutupo. TomoBetoTe Tov {wpd {avd otov kado
HOYEIPEUATOG HE TO KPEAG KAl OUVEXIOTE TO Hayeipepa yia

2. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar e minutos. Ka 10 VEPO. GMa 10 Nerrd.

defina 30 minutos. 5. Acrescente o sal, 0 aguicar, o sumo de liméo, o endro picado e 2. Kheiote Kat ao@aNioTe TO KAMAKL Kal EMAEETE TO TPOYPAUUA 5. MpooBéote ahdry, Tn {axapn, TOV XUHO AepovIoU, ToV
3. Passe a carne e 0s sucos por um coador para uma taca e retire o creme fraiche. apyou payelpépatog yia 30 Aemd. YihoKoppEvo dvnBo Kai Ty Kpépa.

as especiarias. 3. MepdoTe To Kpéag Kat To {oupi amo oita o€ éva PImoA kat

APAIPEDTE TA UMTAXAPIKA.

N

o

IT - MANZO IN SALSA DI ANETO

Ingredienti:

+ 600 g di collo o stinco di
S manzo

difficolta 40 minuti +100 g di cipolla
@ w -4 cucc!ﬁai di fa‘rina B

« 80 g di burro (é possibile
utilizzare anche olio)

~

200 ml di creme fraiche « Sale
(& possibile sostituirla con « 4 foglie di alloro
panna senza glutine) « 6 bacche di pimento
« Mazzetto di aneto, tritato « 8 grani di pepe interi
« Succo di 2 limoni «1,5Ldiacqua

2
STUFATO  SALTARE IN PADELLA « 3-4 cucchiaini di zucchero

Preparazione:

1. Tagliare il collo o lo stinco di manzo a cubi grandi e versarli 4. Selezionare il programma Saltare in padella e tostare la farina

nel recipiente per la cottura. Aggiungere sale, cipolla, foglie di
alloro, bacche di pimento, grani di pepe e acqua.

2. Chiudere e bloccare il coperchio, selezionare il programma

con il burro. Versare nuovamente il brodo nel recipiente per la
cottura con la carne e continuare a cuocere per altri 10 minuti.

5. Aggiungere il sale, lo zucchero, il succo di limone, I'aneto

Stufato e impostarlo su 30 minuti.

3. Scolare il manzo e i succhi attraverso un setaccio in una
ciotola e gettare le spezie.

\_

tritato e la panna.

DE — RINDFLEISCH IN DiLL-SOSSE \ Cotil Lako @o g5k 29 - iyl

Zutaten: 1OUgSh
+ 600 g Rinderkamm oder « 200 ml Créme fraiche «Salz dojUall Buid] e Jo 200 ¢ S5 3Ll 2 51 48,1 020 s 62 600
Rinderhachse (kann durch glutenfreie Sahne .« 4 Lorbeerblatter (oSsl2dl oo &I 2g UL il 5Sg)

URICERYER
S O3 Ol 5 6+

ING @ O

= - Jadl 5 oz 100 « i \
SEIEM el ABmEa - 100g Zwiebel ersetzt werden) + 6 Pimentkdrner 5591 Jaldl 50 sl Ol 8+ g ie s Ao » ol 5 5o 65 Ge 4 e =l B
& w - 4EL Mehl * Bund Dill, gehackt - 8 ganze Pfefferkdmer Wioe R 15 9 12 (U e i) 50 503 50 g7 80 G2 w
B3 = - 80 g Butter (auch Ol kann . Saf.t von 2 Zitronen «1,5| Wasser Sl 30 Bpuo oMo 3-4 ¢ a =
SCHMOREN ~ ANBRATEN verwendet werden) « 3 bis 4TL Zucker " STEW (g o o) STIRFRY

Zubereitungsmethode:

1. Schneiden Sie den Rinderkamm oder die Rinderhachse in
grofBe Wiirfel und geben Sie das Fleisch in die Schiissel. Fiigen
Sie Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatter, Pimentkorner, Pfefferkorner
und Wasser hinzu.

2. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
30 Minuten ein.

3. Geben Sie das Rindfleisch und den Saft in ein Sieb und fangen

Sie den Saft in einer Schussel auf. Entfernen Sie die Gewtirze
und entsorgen Sie diese.
104 105

bl &8y 5k

bl Gaedl bl sl § pasnds B8 OlisSa ) @yl Gl oo 51 4y g (S .1
Wy 581 Jaldl) Sl sl sl Shilaes s Blysls deadly

4833 30 Yo ahedly (shadl ahll) Stew gy goums @Sl slhasll LAkl 2

Ohledl oo salsds los § Blias plustuly Slaslls @il poll ddaty Lag 3

4. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und schwitzen
Sie das Mehl in der Butter an. Gie3en Sie das Fleisch in
die Schissel mit der Briihe auf und garen alles fiir weitere
10 Minuten.

5. Geben Sie Salz, Zucker, Zitronensaft, gehackten Dill und
Créme fraiche hinzu.

& 651 B0 Bbl Sl Byl o BAWI ably (o sl AN Stir Fry guoliyy gou> 4
(65 3083 10 8as 4l § gyetuly ool za bl sleg
Badlly pg,akl Cutlly Osadll pass Sulls albl Gisol 5
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Ingrédients :

difficulté 40 minutes

£
(op

de 30 g (jarret ou rumsteack)
et saupoudré de farine

« 2 oignons, coupés en
rondelles fines

« 100 g de lardons de bacon

—~
k22 &)
& %
RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

2. Versez I'huile dans le bol de cuisson.

3. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer les morceaux
de boeuf de chaque cété. Retirez-les du bol. Faites dorer les
oignons. Ajoutez le bacon et faites-le dorer.

4. Remettez les morceaux de boeuf dans le bol de cuisson,
ajoutez la biére, le sucre roux, le thym et la feuille de laurier.

@z et poivrez.

FR - CARBONADE

+ 600 g de boeuf coupé en cubes -4 c.as. d'huile d'arachide

~

« 2 pincées de thym séché

« 1 feuille de laurier
330 ml de biére brune
«1c.as.de sucre roux 40 g de crolitons

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

5. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 30 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
7. Ajoutez les cro(itons. Servez.

106

Ingredients:

« 6009 beef cut into 30g cubes
(shank or rump) and sprinkled
with plain flour

n « 2 onions, thinly sliced

STI.R——FRY STE(;N «+100g bacon lardons
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.
2. Pour the oil into cooking bowl.
3. Choose Stir Fry program and brown the beef chunks on every
side. Remove. Brown the onions. Add the bacon and brown.
4. Put the beef pieces back into cooking bowl,
add the beer, brown sugar, thyme, and bay leaf.
Season with salt and pepper.

o

EN - CARBONADE

\

« 4 tbsp groundnut oil
«330ml dark beer
« 1 tbsp brown sugar

« 1 bay leaf
« 2 pinches dried thyme
« 409 croutons

« Salt and freshly ground black
pepper

5. Close the lid and lock it. Choose Stew program
and set to 30 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Add the croutons. Serve.

Ingrediénten:

moeilijkheidsgraad 40 minuten

« 600 g rundvlees, in blokjes
van 30 g gesneden (schenkel
of biefstuk) en bestrooid met
tarwemeel

« 2 uien, in dunne ringen

« 100 g spekreepjes of -blokjes

= 2
ROERBAKKEN STOVEN

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Giet de olie in de binnenpan.

3. Selecteer het programma Roerbakken en bruin de stukken
rundvlees aan elke kant. Haal het vlees uit de binnenpan. Fruit
de uien. Voeg het spek toe en laat bruinen.

4. Doe de stukken rundvlees terug in de binnenpan en
voeg het bier, de bruine suiker, de tijm en het laurierblad toe.

Qg op smaak met zout en peper.

NL - KARBONADE

\

« 2 snufjes gedroogde tijm

« 4 el arachideolie
« 330 ml donker bier
« 1 el bruine suiker

« 1 laurierblaadje

<40 g croutons

« Zout en versgemalen zwarte
peper

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
30 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.
7. Voeg de croutons toe. Serveer.

Ingredientes:
+600 g de ternera en dados
L= - de 30 g (pierna o cadera)
alifulizd - ADimiuiEs enharinada con harina normal

w & + 2 cebollas, en rodajas finas

&
B3

SALTEAR ESTOFADO « 100 g de trozos de beicon

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Vierte el aceite en el recipiente de coccion.

3. Elige el programa Saltear y dora los trozos de ternera por cada
lado. Retira. Dora las cebollas. Afiade el beicon y dora.

4. Vuelve a colocar los trozos de ternera en el recipiente de
coccién, anade la cerveza, el azticar moreno, el tomillo y la
hoja de laurel. Sazona con sal y pimienta.

\_

ES - CARBONADE

\

« 4 cucharadas soperas de « Sal y pimienta negra recién
aceite vegetal molida

«330 ml de cerveza oscura « 1 hoja de laurel

« 1 cucharada sopera de azicar 2 pellizcos de tomillo seco

moreno « 40 g de picatostes

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
30 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.
7. Agrega los picatostes. Sirve.
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Ingredientes:

« 600 g de carne de vaca (pernil
ou alcatra) cortada em cubos
de 30 g e polvilhada com
farinha

dificuldade 40 minutos

.

a « 2 cebolas as rodelas finas
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Deite o 6leo na cuba de cozedura.

3. Escolha o programa Saltear e aloure os pedacos de carne em
todos os lados. Retire. Aloure as cebolas. Adicione o bacon e
aloure.

4. Coloque novamente os pedacos de carne na cuba de
cozedura. Acrescente a cerveja, o aglicar mascavado, o

Qnilho e a folha de louro. Tempere com sal e pimenta.

PT - CARBONADE \

« 100 g de tiras de bacon « Sal e pimenta preta moida
« 4 colheres de sopa de 6leo de na hora

amendoim « 1 folha de louro
- 2 pitadas de tomilho seco

<330 ml de cerveja preta
40 g de croutons

« 1 colher de sopa de acticar
mascavado

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 30 minutos.

6. Liberte a presséo e abra a tampa.

7. Adicione os croutons. Sirva.

EL - KAPMITONANT \

YAika:

« 600 g HOCXAP1 KOUMEVO OE
KUBou¢ Twv 30 g (umovTL
KOTO1) KOl TTAGTIOAIOMEVO PE

—~ aAevp!L YIa OAEC TIG XPAOEIG

&) . .

« 2 KPEUMLSIA, YIAOKOppEVa

+100 g puméikov o€ Awpideg

Babuog 40 \entd
Suokohiag

n
B
STIR FRY  APTO MATEIPEMA

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. TomoBetroTe To AASL 0TOV KASO HAYEIPEUATOG,

3. EmAé€Te To Mpoypappa Stir-Fry Kat aprioTe Ta KOPATIO
TOU X01ptvou va podicouv amd OAeG TIG MAEUPEC. AQalpéoTe
Ta. TolyapioTe Ta kpeppudia. NMpooBéoTe To pméikov Kat
TOlyapioTe To.

4. TomoBeTAOTE TA KOPUATIA TOU Hooxaptol avd otov Kado

Ingredienti:

+ 600 g di manzo tagliato a

difficolta 40 minuti cubetti di 30 g (stinco o fesa) e

cosparso di farina
—~

2 8

= « 2 cipolle, tagliate a fette sottili
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 100 g di lardelli di pancetta

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Versare l'olio nel recipiente per la cottura.

3. Scegliere il programma Saltare in padella e rosolare i pezzi
di manzo su ogni lato. Rimuovere. Rosolare le cipolle.
Aggiungere la pancetta e farla rosolare.

4. Rimettere i pezzi di manzo nel recipiente per la cottura,
aggiungere la birra, lo zucchero di canna, il timo e la foglia di

\alloro. Aggiungere sale e pepe.

IT - CARBONADE \

« 4 cucchiai di olio di arachidi « 1 foglia di alloro
« 330 ml di birra scura

« 1 cucchiaio di zucchero di canna  « 40 g di crostini

« 2 pizzichi di timo essiccato

« Sale e pepe nero macinato
fresco

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 30 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Aggiungere i crostini. Servire.

Zutaten:

+ 600 g Rindfleisch,in 30 g
Wiirfel (Schenkel oder
Huifte) geschnitten, mit Mehl
bestreut

« 2 Zwiebeln, in diinne
Scheiben geschnitten

(op

schwgkeit 40 Minuten
o

=

ANBRATEN ~ SCHMOREN

@

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie das Ol in die Schiissel.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie
die Rindfleischstiicke von jeder Seite an. Nehmen Sie das
Fleisch heraus. Braten Sie die Zwiebeln an. Geben Sie den
Speck hinzu und braten Sie ihn ebenfalls an.

4. Geben Sie die Rindfleischstiicke wieder in die Schissel

und geben Sie das Bier, den braunen Zucker, den Thymian
Qd das Lorbeerblatt hinzu. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

DE — KARBONADE \

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

+ 1 Lorbeerblatt
« 2 Prisen getrockneter Thymian

100 g Speckstreifen
« 4 EL Erdnussol
« 330 ml dunkles Bier

« 1 EL brauner Zucker
+ 409 Croutons

5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
das Programm zum
Schmoren aus und stellen Sie es auf 30 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.

7. Fugen Sie die Croutons hinzu. Das Gericht ist fertig zum
Servieren.

HayelpEPATog, TPooBEaTe TV pmupa, TN Kaotavr {axapn, To
depl Kai tn 84@vn. NpocBéote alatt kat mMmépL.

« 4 K.0. UOTIKEAAIO « 1 @UAo Sdgpvng

« 330 ml pavpn pmvpa «2 mpéleg amognpapévo Bupdapt
« 1 k.0. kaoTavr {axapn + 40 g KPOUTOV

« ANGTL KOl PPECKOTPIUPEVO
pavpo mmépt

5. Kheiote kat aopalioTe To kamdaki. EmMAEETE To Mpoypappa Tou
apyoU HAYEIPEUATOC KAl OpioTE TOV XpOvo oTa 30 AenTa.

6. EKTOVWOTE TNV Tieon Kat avoi€Te To KAkl

7. NpooBéoTe Ta KPOUTOV. ZepPipeTe.

Basly 19y s+ Iosadl Jshll ) (0 BpS B6Va 4 0
ol pas (o Jo 330 «
G Sl (8 Buly BS diske o

Oz gl Sgul Jalds ple o
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Ingredients:
« 700g fillet of beef
« 2 thsp extra virgin olive oil

o

difficulty 10 minutes

= «20ml red wine
o

=r lWJ « 70ml water
STIR FRY STEW

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Choose Stir Fry program, and put oil, rosemary and meat. Stir
and add salt.

3. Pour in the wine. Brown for 1 min. Add the water.

\_

EN - ROAST BEEF \

- Salt

« Rosemary

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
8 mins.

5. Release pressure and open the lid.

6. Serve hot or cold.

Ingrediénten:

« 700 g filet de boeuf

moeilijkheidsgraad 10 minuten + 2 el extra vergine olijfolie

& « 20 ml rode wijn
o
= e

o « 70ml water

ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Selecteer het programma Roerbakken en doe de olie, de
rozemarijn en het vlees in de binnenpan. Roer door en voeg
het zout toe.

3. Schenk de wijn erbij. Laat 1 minuut bruinen en voeg het water
toe.

FR - ROTI DE BEUF

Ingrédients :
700 g de filet de boeuf

difficulté 10 minutes 2 c.as.d'huile d'olive extra

vierge
w ® 20 ml de vi
. 22 20 ml de vin rouge
RISSOLE MIJOTE «70 mld'eau

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Choisissez le programme Rissolé et ajoutez I'huile, le romarin
et la viande. Mélangez et ajoutez le sel.

3. Versez le vin. Faites dorer pendant 1 minute. Ajoutez I'eau.

\_

«Sel
« Romarin

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez

le programme Mijoté et réglez-le sur 8 minutes.

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
6. Servez chaud ou froid.

\_

NL - ROSBIEF \

« Zout

» Rozemarijn

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 8 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Serveer warm of koud.

ES -

Ingredientes:
« 700 g de ternera

« 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva virgen extra

dificultad 10 minutos

) & ino ti
- i « 20 ml de vino tinto

SALTEAR ESTOFADO «70 ml de agua

Método de coccién:

1. Prepara los ingredientes.

2. Elige el programa Saltear y pon el aceite, el romeroy la carne.
Mueve y afiade sal.

3. Vierte el vino. Dora durante 1 minuto. Ahade el agua.

110

\_

RossIF \

«Sal

+ Romero

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado
y ajusta 8 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.

6. Sirve en frio o en caliente.

1M



PT-

Ingredientes:

«700 g de lombo de vaca

dificulldade 10 minutos « 2 colheres de sopa de azeite
virgem extra
m ®& 20 ml de vinho tint
Ml o «20 ml de vinho tinto
SALTEAR ESTUFAR +70 ml de agua
Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.
2. Escolha o programa Saltear e coloque o azeite, o alecrime a
carne. Mexa e adicione sal.

3. Adicione o vinho. Aloure durante 1 minuto. Adicione a dgua.

RosBIFE

- Sal
« Alecrim

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 8 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Sirva quente ou frio.

IT - ROAST BEEF

Ingredienti:
C‘;) «700 g di filetto di manzo
difficolta 10 minuti

= dioliva
G2
2 &l

o « 20 ml di vino rosso
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Scegliere il programma Saltare in padella e mettere l'olio, il
rosmarino e la carne. Mescolare e aggiungere il sale.

3. Versare il vino. Rosolare per 1 minuto. Aggiungere l'acqua.

+70 ml diacqua

« 2 cucchiai di olio extravergine - Sale

« Rosmarino

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 8 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
6. Servire caldo o freddo.

DE — ROASTBEEF

Zutaten:
700 g Rinderfilet
« 2 EL natives Olivenol extra

(p

schwierigkeit 10 Minuten
« 20ml Rotwein

@

n
= B « 70ml Wasser
ANBRATEN  SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und geben Sie
Ol, Rosmarin und Fleisch hinzu. Riihren Sie um und wiirzen
Sie mit Salz.

3. Geben Sie den Wein hinzu. Braten Sie alles fiir 1 Minute an
und geben Sie anschlieBend das Wasser hinzu.

«Salz

« Rosmarin

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
das Programm zum
Schmoren aus und stellen Sie es auf 8 Minuten ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
6. Servieren Sie das Gericht heif3 oder kalt.
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YAika:
« 700 g pooxapicio @IAéTo

o

Babuog 10 Aemtd

SUOKON 5
uc;:: iag o ehatohado

B
STIR FRY APrO MATEIPEMA

« 2 K.0. é€tpa mapBévo

« 20 ml KOKKIvO Kpaoi
« 70 ml vepo

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry kat mpooBéote o Addi, To
Sevtpohifavo kal To Kpéag. AvakatéPte Kal mpooB£oTe ahdTL.

3. MpocBéate To Kpaoi. AQOTE va TOlyapIoTE yia 1 AemTo.
MpooBéote To vePo.

EL - PosT Mmi®

« AAaTt

« Agvtpolifavo

4. Kheiote kat ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To mpdypappa Tou
apYyoU LAYEIPEUATOC Kal OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 8 AemTd.

5. EktovwoTe Tnv mieon Kal avoite To Kamdkl.

6. ZepPipetat (eoToO 1 KpLO.
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Bl ol sl Ziogll 38 6

ég .
Jezdl alS| Bosl «

Sodd) gyl podl - i =

PR
i) ol gilb e o2 700 @
Shadl S Ogm3ll Cuj oo QLS Olidale o Bgnall Gyine 36310
Olesll pas 3o Ja 20+ o
Wl oo o 70« éj’ &

B
sy JR)STRFRY  STEW

bl iy b

ObeSUl g pa 1

A polls Lol JuIS) Blysls sl el 68 ol AN Stir Fry galiy @izl 2
I aesls bsSLl

W) il 63 Basly 4235 Bus SLsSUl gya Ol pas 1o 3

113




FR - RAGOOT DE VEAU

Ingrédients :
+ 600 g de veau

difficulté 25 minutes *2 oignons
« 4 carottes
—~
a (G2} .
=r B3 « 1 poivron rouge

RISSOLE MIJOTE .
« 1 poivron vert

Méthode de cuisson :

1. Versez 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive dans le bol de
cuisson. Sélectionnez le programme Rissolé et appuyez sur
Démarrer.

2. Lorsque la température est atteinte, ajoutez I'ail haché,
I'oignon et le poivron coupé en tranches. Faites revenir
pendant 5 minutes. Une fois les Iégumes cuits, appuyez sur
Annuler.

3. Ajoutez la viande (en morceaux), les carottes coupées en

anhes, le vin rouge et la sauce tomate.

«2 gousses d'ail

«200 g de sauce tomate
«20 ml de vin rouge
«2c.as.dhuile d'olive
« Sel et poivre

4. Salez et poivrez.

5. Fermez et verrouillez le couvercle et sélectionnez le
programme Mijoté pendant 20 minutes. Appuyer sur
Démarrer.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Servez le ragodt chaud garni de légumes.

Astuce : Si vous souhaitez obtenir une sauce lisse et uniforme,

retirez d'abord la viande, puis mélangez les [égumes avec le

bouillon liquide.

Ingredients:
(;]} «600g veal
difficulty 25 minutes « 2 onions
= « 4 carrots
&)
‘{LQ‘J' lWJ « 1 red pepper
STIR FRY STEW
« 1 green pepper
Cooking method:

1. Pour 2 tbsp of olive oil into cooking bowl. Select the Stir Fry
program and press Start.

2. When it reaches the temperature, add chopped garlic, onion
and sliced pepper. Sauté for 5 mins. Once the vegetables are
cooked, press Cancel.

3. Add meat (chopped into bite-sized pieces), sliced carrots, red
wine and tomato sauce.

4\Season with salt and pepper.

EN - VEAL STEW

~

« 2 cloves of garlic
«200g tomato sauce
«20ml red wine

« 2 tbsp olive oil

« Salt and pepper

5. Close and lock the lid and select Stew program for 20 mins.
Press Start.

6. Release the pressure and open the lid.

7. Serve the stew hot with a vegetable garnish.

Tip: If you want a smooth and uniform sauce, first remove the

meat then blend the vegetables with the liquid stock.

n

w « 1 rode paprika
ROERBAKKEN STOVEN

« 1 groene paprika

Bereidingswijze:

1. Doe 2 el olijfolie in de binnenpan. Selecteer het programma
Roerbakken en druk op Start.

2. Wanneer de temperatuur is bereikt, voeg dan de fijngehakte
knoflook, de ui en de paprika toe. Sauteer 5 minuten. Druk op
Annuleren als de groenten gaar zijn.

3. Voeg het vlees (in kleine stukjes gesneden), de gesneden
wortels, de rode wijn en de tomatensaus toe.

~

NL - KALFssTOOFPOT
Ingrediénten:
+ 600 g kalfsvlees « 2 teentjes knoflook
moeilijkheidsgraad 25 minuten +2 uien « 200 g tomatensaus
— « 4 wortels « 20ml rode wijn

« 2 el olijfolie
« Zout en peper

5. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
Stoven stel de tijd in op 20 minuten. Druk op Start.

6. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.
7. Serveer de kalfsstoofpot warm met een groentegarnituur.

Tip: Als u een gladde, homogene saus wilt, verwijder dan eerst
het vlees en zet de staafmixer in de groenten en de bouillon.

4\Breng op smaak met zout en peper.
ES - EsTora

Ingredientes:
«600 g de ternera
« 2 cebollas
« 4 zanahorias
« 1 pimiento rojo
« 1 pimiento verde
« 2 dientes de ajo

dificultad 25 minutos

—~

a G

=r lmj
SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:

1. Vierte 2 cucharadas soperas de aceite de oliva en el recipiente
de coccidn. Selecciona el programa Saltear y pulsa Inicio.

2. Cuando alcance la temperatura, afade el ajo picado, la cebolla
y el pimiento en rodajas. Saltea durante 5 minutos. Una vez
cocinadas las verduras, pulsa Cancelar.

3. Afade la carne (picada en trozos pequefos), las zanahorias
cortadas en rodajas, el vino tinto y la salsa de tomate.

114

4\Sazona con sal y pimienta.

DO DE TERNERA \

+ 200 g de salsa de tomate
« 20 ml de vino tinto

« 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva

«Sal y pimienta

5. Cierray bloquea la tapa y selecciona el programa Estofado
durante 20 minutos. Pulsa Inicio.

6. Despresuriza y abre la tapa.

7. Sirve el estofado caliente acompaiado de verduras.

Sugerencia: Si deseas una salsa suave y uniforme, primero retira

la carne y luego tritura las verduras con el caldo.
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PT - VITELA ESTUFADA \ EL - MOXXAPI XTHN KATZAPOAA \

Ingredientes: YAika:
+600 g de vitela + 2 dentes de alho @ + 600 g HOOXAPAKI YANAKTOG « 2 okelideg okopdo
dificuldade 25 minutos + 2 cebolas * 200 g de molho de tomate Babpoe 25 herrtd « 2 KpeppLSia « 200 g TOPATOMOATOG
_— «4 cenouras +20 ml de vinho tinto Suckohiag . -4 kapéta + 20 ml KOKKIVO Kpaci
L%‘ lgj « 1 pimento vermelho + 2 colheres de sopa de azeite é‘-ﬁ xR « 1 KOKKIVN mTEPIA * 2 k.0. ehai6Aado
AR ESIIAR « 1 pimento verde « Sal e pimenta STIRFRY APIO MATEIPEMA + 1 Ipdcivn mmepid + ANGTL kat mmépt
Método de cozedura: Mé060do¢ payeipéparoc:
1. Coloque 2 colheres de sopa de azeite na cuba de cozedura. 4. Tempere com sal e pimenta. 1. TomoBetioTE 2 K.0. eEAatdAado oTov KEdo payelpéuatoc. 4. NpooBéoTe ahdTL kat MIEPL.
Selecione o programa Saltear e prima o botéo Iniciar. 5. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar e Em\é€te To mpoypappa Stir Fry kat matjote Evapén. 5. K\eioTe Kal ao@aNoTE TO KATTAKL Kal MAEETE TO TIPOYPAHUA
2. Quando atingir a temperatura, acrescente o alho picado, a defina 20 minutos. Prima o botéo Iniciar. 2. Otav emrevyBei n emBuunTr Beppokpacia, mpoobéote apyou payelpépatog yia 20 Aemrtd. Matrote Evapén.
cebola e os pimentos fatiados. Salteie durante 5 minutos. 6. Liberte a pressao e abra a tampa. TO YINOKOPUEVO OKOPSO, TO KPEUHUSL KAt TNV KOUPEVN OE 6. EKTOVWOTE TNV TTEON Kl AVOIETE TO KATIAKI,
Quando os legumes estiverem cozinhados, prima o botao 7. Sirva o estufado quente acompanhado com os legumes. QETEC TIITEPLA. ZOTAPETE Yia 5 AemTd. OTav payeipeuTouV Ta 7. TepPipeTe T0 GayNTO (£0T6, yapVIPOVTAC HE AaXAVIKA.

Cancelar. . . . - Aayavikd, matriote AKUpwor.
3 A q d Dica: Se pretender um molho suave e uniforme, retire primeiro a 3. MooobE ) ., | i
. Acrescente a carne (cortada em pedagos pequenos), as carne e, em seguida, triture os legumes com o caldo liquido. . NpooBéoTe To KPag (KOUPEVO OE UMOUKIEC), Ta KAPATA OE

cenouras as rodelas, o vinho tinto e o molho de tomate. PETEG, TO KOKKIVO KPAOi KAl T GAATO0 VIONATAG.

o o

IT - STUFATO DI VITELLO \

TupBouln: Edv emBupeite pia Aia Kat opoyevomoinpévn
OAATOQ, AQAIPECTE TTPWTA TO KPEAG KAl EMEITA AVANEIETE 0TO
UIMAEVTEP TA AAXQVIKE HE TOV LYPO (WHO.

Ingredienti:
@ + 600 g di vitello + 2 spicchi d’aglio
dificolth 25 minuti « 2 cipolle + 200 g di salsa di pomodoro
—~ « 4 carote « 20 ml di vino rosso
an &) T,
= R « 1 peperone rosso + 2 cucchiai di olio d'oliva
SALTARE IN PADELLA  STUFATO
« 1 peperone verde « Sale e pepe
Preparazione:
1. Versare 2 cucchiai di olio d'oliva nel recipiente per la cottura. 5. Chiudere e bloccare il coperchio, selezionare il programma
Selezionare il programma Saltare in padella e premere Avvio. Stufato e impostarlo su 20 minuti. Premere Avvio.
2. Raggiunta la temperatura, aggiungere I'aglio tritato, le cipolle 6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
e i peperoni affettati. Far saltare per 5 minuti. Terminata la 7. Servire lo stufato caldo con guarnizione di verdure.
cottura delle verdure, premere Annulla. N Consiglio: Se si desidera una salsa liscia e omogenea, rimuovere
3. Aggiungere la carne (tagliata a bocconcini), le carote a prima la carne e poi frullare le verdure con il brodo.

rondelle, il vino rosso e la salsa di pomodoro.

@iungere sale e pepe.

DE — KALBSRAGOUT \ Jodl pod Lidy - 420 \
Zutaten: BOANY]
(Q]) + 600 g Kalbsfleisch « 2 Knoblauchzehen sl g LS » dosll g0 3a 0 600 + @
schwierigkeit 25 Minuten « 2 Zwiebeln + 200 g TomatensoBe bl dalo 3o ez 200 « Olikas o aygmal g5in s
o « 4 Karotten « 20ml Rotwein Oyl e o Jo 20 + Slyyz 4. .
u (&) ; ivend w &
= B « 1 rote Paprika + 2 EL Olivendl S5l Ca) oo HbaS Olidnle « ool Jali i = w7
ANBRATEN ~ SCHMOREN -1 griiner Pfeffer . Salz und Pfeffer Sl ol ol gl s (gt ) STRFRY  STEW
Zubereitungsmethode: bl &y o
1. Geben Sie 2 EL Olivendl in die Schiissel. Wéhlen Sie das 4. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. sl 4335 20 e ahandly (sl alll) Stew galiyy gouss @lSol cladll (AT 5 Lol JB) Stir Fry guoliyy 633 ghll elog & 0523l S o 9nS ostimle Gro 1
Programm zum Anbraten aus und driicken Sie auf die Start- 5. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wihlen Sie (e2) Start s (s2) Start e (hazols
Taste. das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf slaall il badll gy 6 B agh JAL ol 55 Lalls poyabl psll Gandl daslall deyill ] Byl s Loie 2
2. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie den gehackten 20 Minuten ein. Driicken Sie auf die Start-Taste. sl @35 Bl Bsdl L35 7 (al]) Cancel Jo sl olasd] Lab 3,z 365 5 Bas SUsSU
Knob!auch, Qie Zwiebe! und die geschnit'gene Paprika hinzu. 6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel. Sl 63 sl el o3l dalall o puilosiag (s auls o Jpand] § i3 oS 13] rdonead dalog Olal xass wllly 052 ghds (ko ghd J] dnhis as) el Gisl 3
(S;hw,!tzen S[e:\llesfil\/lgluien IangAZrl: D”‘r‘fken Sie, sobalddas 7 sepyieren Sie den Eintopf heifs mit Gemiise garniert. LT G, o sLasl bl
emuse‘gar is ,aL'I |e' aste zum rec e’.‘.' . Tipp: Wenn Sie eine glatte und gleichméBige SoRe wiinschen, Jaldls Al Al 4
3. Gebin Sie das Fleisch (|ngﬁundgereghterlis;ycken), die . entfernen Sie zuerst das Fleisch und mixen Sie dann das Gemiise
ﬂesc nittenen Karotten, den Rotwein und die Tomatensol3e mit der Flussigkeit. k
inzu.
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FR - VEAU AUX HERBES ET AU POIVRE VERT

Ingrédients :

«+ 800 g de filet de beeuf en une

' : seule piéce
difficulté 35 minutes | L,
« 1 échalote finement émincée
—~

@ & . 'ail écrasé
- & 2 gousses d'ail écrasées

RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Badigeonnez la viande d'huile et assaisonnez avec le sel et le
poivre noir fraichement moulu.

3. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer la viande de
tous les cotés avec l'ail, le romarin et I'huile restante. Déglacez
avec le rhum.

\_

~

« Sel et poivre noir fraichement
« 50 ml de rhum ambré moulu

« 1 petit bouquet de romarin « 200 ml de créeme fraiche

frais, haché

«2c.ac.degrains de poivre vert «1-2c.as.d'huile d'olive

4. Fermez et verrouillez le couvercle et sélectionnez le
programme Mijoté pendant 30 minutes.

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

6. Ajoutez les grains de poivre et la créme, et servez la viande en
fines tranches.

Ingredients:
« 800g fillet Beef in one piece

o

difficulty 35 minutes « 1 shallot, finely chopped

= « 2 cloves garlic, crushed
an @&
= w « 1 small bunch fresh rosemay,
STIR FRY STEW chopped
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Rub the meat with oil and season with salt and freshly ground
black pepper.

3. Choose Stir Fry program and brown the meat on all sides with
the garlic, rosemary and any remaining oil. Deglaze with the
rum.

\

EN - VEAL WITH HERBS AND GREEN PEPPER

\

«50ml dark rum « 1-2 tbsp olive oil
« 2 tsp green peppercorns
«200ml créeme fraiche

« Salt and freshly grouind black
pepper

4. Close and lock the lid and select Stew program for 30 mins.
5. Release pressure and open the lid.

6. Add the peppercorns and cream and serve the meat in thin
slices.

Ingrediénten:
« 800 g filet de boeuf in één stuk
moeilijkheidsgraad 35 minuten + 1 sjalot, fijngehakt
— « 2 teentjes knoflook, geplet
a & . . "
=r « 1 klein bosje verse rozemarijn,

ROERBAKKEN  STOVEN fijngehakt

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Wrijf het vlees in met olie en breng op smaak met zout en
versgemalen zwarte peper.

3. Selecteer het programma Roerbakken en bruin het vlees aan
alle kanten samen met de knoflook, rozemarijn en eventueel
wat overgebleven olie. Blus af met de rum.

o

NL - KALFSVLEES MET KRUIDEN EN GROENE PAPRIKA

\

« 50 ml donkere rum « 1-2 el olijfolie
« 2 tl groene peperkorrels
« 200 ml creme fraiche
« Zout en versgemalen zwarte
peper

4. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
Stoven stel de tijd in op 30 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Voeg de peperkorrels en de creme fraiche toe en serveer het
vlees in dunne plakjes.

Ingredientes:
o
+ 800 g de ternera en una pieza
dificultad 35 minutos « 1 chalota finamente picada
= « 2 dientes de ajo machacados
o N
=r IWJ « 1 ramillete de romero fresco
SALTEAR  ESTOFADO picado
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Frota la carne con aceite y sazona con sal y pimienta negra
recién molida.

3. Elige el programa Saltear y dora la carne por todos los lados
con el ajo, el romero y el aceite restante. Desglasa con el ron.
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ES - TERNERA CON HIERBAS Y PIMIENTA VERDE

\

« Sal y pimienta negra recién
molida

«50 ml de ron afiejo

« 2 cucharadas de postre de
granos de pimienta verde « 1-2 cucharadas soperas de

« 200 ml de créeme fraiche aceite de oliva

4. Cierray bloquea la tapay selecciona el programa Estofado
durante 30 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.

6. Anade los granos de pimientay la crema, y sirve la carne en
lonchas finas.




Ingredientes:

+ 800 g de lombo de vaca
: - (pega inteira)
dificuldade 35 minutos
« 1 chalota picada finamente

& @

e « 2 dentes de alho esmagados
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Esfregue a carne com azeite e tempere com sal e pimenta
preta moida na hora.

3. Escolha o programa Saltear e aloure a carne em todos os lados
com o alho, o alecrim e o azeite restante. Regue com o rum.

o

PT - VITELA COM ERVAS AROMATICAS E PIMENTA VERDE

« 1 molho pequeno de alecrim

~

+ 200 ml de créme fraiche

Yhika:
« 800 g pooxapicilo @IAETO o€

EL - MOxXAPI ME MYPQAIKA KAI IPAZINH [TINEPIA

« 50 ml pavpo pouvpt

~

« 1-2 k.0. eEAatdAado

fresco picado « Sal e pimenta preta moida

« 50 ml de rum escuro na hora

Cp

Suokohiag
—~

Babuog 35 \entd

£va Koppat
«1 €0aAOT, PIAOKOUPEVO
« 2 okehideg okOPSO, NlwpEVES

+ 2 K.y. KOKKOIl IpAGIvou
mmneplov

«200 ml kpépa yahaktog

« 2 colheres de cha de graos de

« 1-2 colheres de sopa de azeite

pimenta verde

4. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar e
defina 30 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.

6. Adicione os graos de pimenta e o créme fraiche e sirva a carne
em fatias finas.

Ingredienti:
« 800 g di filetto intero di manzo

>

difficolta 35 minuti
& « 2 spicchi d'aglio, schiacciati
44
=r %J
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 1 scalogno, tritato finemente

« 1 mazzetto di rosmarino
fresco, tritato

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Massaggiare la carne con olio e condire con sale e pepe nero
macinato fresco.

3. Scegliere il programma Saltare in padella e rosolare la carne
su tutti i lati con I'aglio, il rosmarino e I'olio rimanente.
Sfumare con il rum.

\_

IT - VITELLO CON ERBE E PEPE VERDE

~

« Sale e pepe nero macinato
fresco

+ 50 ml di rum scuro

« 2 cucchiaini di grani di pepe
verde « 1-2 cucchiai di olio d'oliva

« 200 ml di creme fraiche

4. Chiudere e bloccare il coperchio, selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 30 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

6. Aggiungere i grani di pepe verde e la panna e servire la carne
a fette sottili.

Zutaten:
« 800 g Rinderfilet in einem

DE — KALBSFLEISCH miT KRAUTERN UND GRUNEM PFEFFER

~

« 1 kleines Bund frischer

« 200 ml Créeme fraiche

(o p

Stiick

schwierigkeit 35 Minuten .
« 1 Schalotte, fein gehackt
w )
= X
ANBRATEN ~ SCHMOREN

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Reiben Sie das Fleisch mit Ol ein und wiirzen Sie es mit Salz
und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten
Sie das Fleisch von allen Seiten mit dem Knoblauch, dem
Rosmarin und dem restlichen Ol an. Léschen Sie es mit dem
Rum ab.

K 120

Rosmarin, gehackt « Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer
« 1 bis 2 EL Olivendl

50 ml dunkler Rum
« 2TL griine Pfefferkorner

4. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wéhlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
30 Minuten ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

6. Geben Sie die Pfefferkdrner und die Créme fraiche hinzu und
servieren Sie das Fleisch in diinnen Scheiben.

n

o . R . .
STIRFRY APTOMAIEIPEMA 1 MIKPO HATOAKI PPETKO

SevtpoliBavo, Yrhokoppévo

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. Tpiyte 1o Kpéag pe Aadt Kat TpooBEaTte aldTt Kat
(PPECKOTPIUPEVO HAUPO THTTEPL.

3. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry, TolyapioTe To kpéag amd e
TIG MAEVPEC LE TO KOS, To SevTpolifavo kal To umdAotmo
AASL ZBAOTE PE TO POUL.

« ANGTL KOl PPECKOTPIUPEVO
Havpo mmépL

4. KheioTe kal ao@aNioTe To Kamdki Kat EMAEETE TO TPOYPAUHA
apyou payelpéuatog yia 30 Aentd.

5. EktovwoTe Tnv mieon Kat avoite To Kamdkl.

6. MpPooBEoTe To MPAGIVO TTTEPL KAl TV KPEHA Kal OEPPBIPETE TO
KPEaG O& AEMTEC PETEC.
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Ingrédients :

« 1 kg d'agneau coupé en cubes
H de 25g.

difficulté 37 minutes
« 200 ml de bouillon de beeuf

—
2 @ + 200 g de petits pois frais ou
RISSOLE MIJOTE surgelés

Méthode de cuisson :

. Préparez les ingrédients.

. Coupez les oignons en tranches.

. Versez I'huile dans le bol.

. Faites rissoler la viande et les oignons pendant 7 minutes.

. Ajoutez le reste des ingrédients, a I'exception des petits pois.

\_

v wN

FR - RAGOOT D'AGNEAU \

« 150 g de carottes coupéesen  « 150 g d'oignons

tranches « Sel et poivre noir fraichement
«1c. as.dhuile végétale moulu

<% c.as. de concentré de
tomate

6. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 25 minutes.

7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
8. Ajoutez les petits pois, remuez pendant 5 minutes et servez.

122

Ingredients:

« 1kg lamb cut into 25g cubes
+ 200ml beef broth

« 2009 fresh or frozen peas

« 150g sliced carrots

« 1 tbsp vegetable oil

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

. Slice the onions.

. Pour the oil into the bowl.

. Stir Fry the meat and onions for 7 mins.

. Add the rest of the ingredients except the peas.

\

[S I VYR N}

EN - LAMB STEW \

« %2 tbsp tomato puree
= 150g onion

« Salt and freshly ground black
pepper

6. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
25 mins.

7. Release pressure and open the lid.
8. Add the peas, stir 5 minutes and serve.

Ingrediénten:
« 1 kg lamsvlees in blokjes van
moeilijkhsgraad 37 minuten 25 g gesneden
N, «200 ml runderbouillon
R G3)
=J « 200 g verse erwten of

R
ROERBAKKEN ~ STOVEN diepvrieserwten

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

. Snijd de uien in ringen.

. Giet de olie in de binnenpan.

. Roerbak het vlees en de uien 7 minuten.

. Voeg de rest van de ingrediénten toe, behalve de erwten.

o

v A wWwN

NL - LAMSSTOOFPOT \

« 150 g wortels in plakjes « Zout en versgemalen zwarte
« 1 el plantaardige olie peper
« %2 el tomatenpuree

« 1509 ui

6. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 25 minuten.

7. Laat de druk eraf en open het deksel.

8. Voeg de erwten toe, roer 5 minuten door en serveer.

dadosde 25g
«200 ml de caldo de ternera

diﬁtad 37 minutos

—~
& 8

- « 200 g de guisantes frescos o
SALTEAR ESTOFADO

congelados

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

. Corta las cebollas en rodajas.

. Vierte el aceite en el recipiente.

. Dorala carney las cebollas durante 7 minutos.

. Ahade el resto de los ingredientes excepto los guisantes.

.

v b wN

ES - ESTOFADO DE CORDERO \
Ingredientes:
« 1 kg de cordero cortado en « 150 g de zanahorias en « % cucharada sopera de puré

rodajas de tomate concentrado
« 1 cucharada sopera de aceite ~ « 150 g de cebolla

vegetal « Sal y pimienta negra recién

molida

6. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
25 minutos.

7. Despresurizay abre la tapa.
8. Afiade los guisantes, remueve durante 5 minutos y sirve.
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v wN

PT - BORREGO ESTUFADO

Ingredientes:

« 1 kg de borrego cortado em

= = cubosde 25 g
dificuldade 37 minutos
«200 ml de caldo de carne

—
& @ 200 g de ervilhas frescas ou
SALTEAR  ESTUFAR congeladas
Método de cozedura:

. Prepare os ingredientes.

. Corte as cebolas as rodelas.

. Deite 0 6leo na cuba.

. Salteie a carne e as cebolas durante 7 minutos.

. Adicione os restantes ingredientes, exceto as ervilhas.

o

« 150 g de cebola

« Sal e pimenta preta moida
na hora

« 150 g de cenoura as rodelas

« 1 colher de sopa de 6leo
vegetal

« %2 colher de sopa de polpa de
tomate

6. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 25 minutos.

7. Liberte a pressao e abra a tampa.
8. Adicione as ervilhas, mexa durante 5 minutos e sirva.

[S N NN VE RN N}

&2
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

IT - STUFATO DI AGNELLO

Ingredienti:

« 1kg di agnello tagliato a
cubettidi25g

difficolta 37 minuti
«200 ml di brodo di manzo
w & 200 g di piselli freschi
- . g di piselli freschi o

surgelati

Preparazione:
1.
. Affettare le cipolle.

. Versare l'olio nel recipiente.

. Far saltare la carne e le cipolle per 7 minuti.

. Aggiungere gli altri ingredienti, eccetto i piselli.

\_

Preparare gli ingredienti.

~

« Sale e pepe nero macinato
fresco

« 150 g di carote a rondelle « 150 g di cipolla
« 1 cucchiaio di olio vegetale

« Y2 cucchiaio di passata di
pomodoro

6. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 25 minuti.

7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
8. Aggiungere i piselli, mescolare per 5 minuti e servire.

v A wWwN

DE — LAMMEINTOPF

Zutaten:
s

schwierigkeit 37 Minuten

« 1 kg Lamm, in Wiirfel von
jeweils 25 g geschnitten

« 200ml Rinderbriihe

L-—_'—'-J— « 2009 frische oder gefrorene
ANBRATEN ~ SCHMOREN Erbsen

(p

S8y

Zubereitungsmethode:
1.
. Schneiden Sie die Zwiebeln in Scheiben.

. Geben Sie das Ol in die Schiissel.

. Braten Sie das Fleisch und die Zwiebeln 7 Minuten lang an.
. Geben Sie die restlichen Zutaten aufRer den Erbsen hinzu.

Bereiten Sie die Zutaten vor.

\_

~

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

+150 g in Scheiben
geschnittene Karotten

« 1 EL Pflanzendl
« %2 EL Tomatenmark
+ 1509 Zwiebel

6. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
25 Minuten ein.

7. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
8. Die Erbsen hinzugeben, 5 Minuten lang riihren und servieren.
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« 150 g KaPOTA O PETEG

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. Koyte o€ @éteg Ta Kpeppudia.

3. TomoBetrote 10 Aadt aTov Kado.

4. MayelpéPte oto Stir Fry To Kpéag kat Ta KpeppLdia yia 7
AenTd.

5. MpooBote Ta umONOITA UAIKA EKTOC ammd Tov apakd.

EL - APNI XTHN KATZAPOAA \
YAika:

« 1 kg apvi Koppévo o€ KUBoug  * 1 K.0. PUTIKO MGt

= Twv25g « ¥ K.0. TOMATOTIOATOG

Opo 37 Nenmta , )
5gﬂ£§éc e + 200 ml {wpog Bodivou 150 g KPEUHLSL

. & +200 g ppéokocn « ANGTL KOl QPECKOTPIUHEVO
STIRFRY APTO MATEIPEMA Kateuypvog apakag Haupo mmept

6. KheioTe kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apyoU HAYEIPEUATOC KAl OPIOTE TOV XPOVO 0T 25 AenTa.

7. EKTOVWOTE TV Tieon Kat avoiETe To Kamdk.

8. MpooBéoTe TOV apakd, avakatéPTe yla 5 AemTd kal oepPipeTe.
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FR - JARRETS D'AGNEAU BRAISES

Ingrédients :

« 2 tomates concassées
« 4 jarrets d'agneau

« coupés a la francaise

difficulté ~ 25-30 minutes

—~ 5
n @ 5 (demandez a votre boucher)
G o ey « % de tasse de farine,

RISSOLE MIJOTE SOUS VIDE N < P
assaisonnée d'une généreuse

pincée de sel et de poivre
« 1.5 c.as. d'huile d'olive

Méthode de cuisson :

1. Essuyez les jarrets avec un chiffon propre et humide, enrobez-
les avec la farine assaisonnée et secouez pour enlever
I'excédent. Sélectionnez le programme Rissolé. Chauffez la
moitié de I'huile dans le bol de cuisson et faites dorer deux
jarrets a la fois. Retirez-les et réservez-les.

2. Ajoutez le reste d'huile avec I'oignon, la carotte et I'ail dans le
bol de cuisson et faites dorer pendant 5 minutes, en remuant

de temps en temps. Ajoutez les tomates, I'origan, le zeste
Qitron, le vin et le bouillon dans le bol, en remuant bien

pendant quelques minutes. Remettez les jarrets d'agneau

« 1 oignon émincé

« 2 carottes coupées en
rondelles épaisses

« 1 gousse d'ail pelée

«1c.as.d'origan frais haché

« Zeste d'un citron

« Y2 de tasse de bouillon de
beoeuf ou de légumes

« Sel et poivre noir

fraichement moulu
Pour une sauce plus épaisse :
1 c.ac. de farine mélangée a

3% de tasse de vin rouge 2 c. a c. d'eau froide (facultatif)
dans le bol de cuisson et assaisonnez bien. Versez une partie
de la sauce et des [égumes sur les jarrets.

3. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Sélectionnez le
programme Mijoté pendant 20-25 minutes (en fonction de
I'épaisseur du jarret).

4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. Retirez
délicatement les jarrets d'agneau du bol de cuisson : la viande
doit étre trés tendre et se détacher presque de I'os.

5. Sivous souhaitez que la sauce soit un peu plus épaisse,
sélectionnez le programme Sous vide et ajoutez la farine et
I'eau en plusieurs fois, jusqu'a ce que la sauce s'épaississe.

difﬁlty 25-30 minutes + 4 lamb shanks .

« French-trimmed (ask your .
butcher to do this for you)

.

—~
s
STIRFRY STEW SOUS-VIDE « ¥ cup plain flour, seasoned
with a generous pinch of salt
and pepper .

Cooking method:

1. Wipe the shanks with a clean damp cloth, then toss them
through the seasoned flour, shaking off any excess. Select Stir
Fry program. Heat half the oil in the cooking bowl and brown
the shanks two at a time. Remove and set aside.

2. Add the remaining oil with onion, carrot and garlic to the
cooking bowl and brown for 5 minutes, stirring occasionally.
Add tomatoes, oregano, lemon rind, wine and stock to the

bowl, stirring well for a few minutes. Return the lamb shanks
to the cooking bowl and season well. Spoon some of the
sauce and vegetables over the shanks.

EN - BRAISED LAMB SHANKS \
Ingredients:
« 2 tomatoes, chopped « 1.5 thsp olive oil « % cup red wine

1 onion, chopped « ¥a cup beef stock or vegetable

2 carrots, thickly sliced stock

« Salt and freshly ground black
epper

1 tbsp chopped fresh oregano  For a thicker sauce: 1 tsp plain

Grated rind of 1 lemon flour mixed with 2 tsp cold

water (optional)

1 garlic clove, peeled

3. Close the lid and lock it. Select Stew program for 20-25 mins
(depending on the thickness of the shank).

4. Release pressure and open the lid. Carefully remove the lamb
shanks from the cooking bowl - the meat should be very
tender and almost falling off the bone.

5. If you would like the gravy a little thicker, select Sous-vide
program and stir in a paste of flour and water a little at a time

Ingrediénten:
« 2 tomaten, in stukjes gesneden -«

moeilijkheidsgraad 25-30 minuten + 4lamsbouten °
= « Frans gesneden (vraag uw .
’_?‘.,— %J 17J slager dit voor u te doen)

ROERBAKKEN ~ STOVEN VACUUMGAREN

« 2 kopje tarwemeel, gekruid
met een royaal snufje zout
en peper N

.

Bereidingswijze:

1. Veeg de bouten af met een schone, vochtige doek en rol ze vervolgens
door het gekruide tarwemeel. Selecteer het programma Roerbakken.
Verhit de helft van de olie in de binnenpan en bruin de bouten per twee.
Haal ze uit de binnenpan en zet ze aan de kant.

2. Voeg de resterende olie met de ui, de wortel en de knoflook toe aan de
binnenpan en laat het onder af en toe roeren 5 minuten bruinen. Voeg de
tomaten, de oregano, de citroenrasp, de wijn en de bouillon toe aan de

binnenpan en roer een paar minuten goed door. Plaats de lamsbouten
terug in de binnenpan en breng goed op smaak. Schep wat saus en
groenten over de bouten.

NL - GESMOORDE LAMSBOUTEN

until thickened.

« V2 kopje runderbouillon of

1.5 el olijfolie « % kopje rode wijn

1 ui, fijngehakt

2 wortels, in dikke stukjes groentebouillon

1 teen knoflook, gepeld « Zout en versgemalen zwarte
peper Voor een dikkere saus:
1 tl tarwemeel gemengd met

2 tl koud water (optioneel)

1 el gehakte verse oregano
Geraspte schil van 1 citroen

3. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma Stoven en
stel de tijd in op 20-25 minuten (afhankelijk van de dikte van de bouten).

4. Laat de druk eraf en open het deksel. Haal de lamsbouten voorzichtig uit
de binnenpan - het vlees moet erg mals zijn en bijna van het bot vallen.

5. Als ude jus wat wilt indikken, selecteer dan het programma Vacutimgaren
en roer een beetje bloem en water door de jus totdat deze ingedikt is.

Ingredientes:

« 2 tomates picados

« 4 paletillas de cordero

« Cortada dejando ver una

Py parte del hueso (pide al
® carnicero te lo haga)

« Va taza de harina normal
sazonada con bastante sal y
pimienta

o, .
)
dificultad  25-30 minutos

—~n
R &
& @
SALTEAR  ESTOFADO

VACIO (SOUS-VIDE) °

Método de coccion:

1. Limpia las paletillas con un pario limpio y himedo y, a continuacion,
pasalas por la harina condimentada. Sacude el exceso de harina.
Selecciona el programa Saltear. Calienta la mitad del aceite en el recipiente
de coccion y dora las paletillas de dos en dos. Sacalas y resérvalas.

2. Anade el aceite restante con la cebolla, la zanahoria y el ajo al recipiente
de coccion, y déralos durante 5 minutos, removiendo de vez en cuando.
Anade los tomates, el orégano, la cscara de limon, el vino y el caldo al

26

recipiente, removiendo bien durante unos minutos. Vuelve a colocar las
paletillas de cordero en el recipiente de coccion y sazona bien. Cubre la
carne con un poco de salsa y verduras.

ES - PALETILLA DE CORDERO ESTOFADA

\

« 3 de copa de vino tinto

« Y4 de taza de caldo de ternera
1 cebolla picada o de verduras

2 zanahorias en rodajas « Sal y pimienta negra recién
gruesas molida Para una salsa mas

1 diente de ajo picado espesa: 1 cucharada de postre
1 cucharada sopera de de harina normal mezclada
orégano fresco picado con 2 cucharadas de postre de
Cascararallada de 1 limén agua fria (opcional)

1.5 cucharadas soperas de
aceite de oliva

3. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado durante 20-
25 minutos (en funcion del grosor de la pierna).

4. Despresuriza y abre la tapa. Retira con cuidado las paletillas del recipiente
de coccion; la carne debe estar muy tierna y casi desprenderse el hueso.

5. Sideseas que la salsa sea un poco més espesa, selecciona el programa de
coccion al vacio (sous-vide) y aade una pasta de harinay agua poco a
poco hasta que se espese.
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PT - PERNIS DE BORREGO ESTUFADOS \

Ingredientes:
« 2 tomates picados

dificuldade  25-30 minutos + 4 pernis de borrego

— « Com o osso limpo (peca no

KU %J {®F seu talho para o fazer por si)

SALTEAR ESTUFAR COZER AVACUO « V4 chavena de farinha
temperada com uma pitada
generosa de sal e pimenta

Método de cozedura:

1. Limpe os pernis com um pano limpo e hiimido e, em seguida,
passe-os pela farinha temperada, sacudindo para retirar o excesso.
Selecione o programa Saltear. Aqueca metade do azeite na cuba de
cozedura e aloure os pernis, dois de cada vez. Retire e reserve.

2. Acrescente o restante azeite a cuba de cozedura com a cebola, a
cenoura e 0 alho e aloure durante 5 minutos, mexendo de vez em
quando. Adicione os tomates, os orégaos, a raspa de limao, o vinho
e o caldo a cuba, mexendo bem durante alguns minutos. Coloque

Q/amente os pernis de borrego na cuba de cozedura e tempere

bem. Cubra os pernis com algumas colheradas de molho e legumes.

« 1.5 colheres de sopa de azeite  « 3 chavena de vinho tinto

« Ya chavena de caldo de carne
ou legumes

« Sal e pimenta preta moida
na hora Para um molho mais
espesso: 1 colher de cha de
farinha misturada com 2
colheres de ché de agua fria
(opcional)

« 1 cebola picada
« 2 cenouras as rodelas grossas
« 1 dente de alho descascado

« 1 colher de sopa de orégaos
frescos picados

« Raspa de 1 limao

3. Feche a tampa e bloqueie-a. Selecione o programa Estufar e defina
20-25 minutos (dependendo da espessura do pernil).

4. Liberte a pressao e abra a tampa. Retire cuidadosamente os pernis
de borrego da cuba de cozedura - a carne deve estar muito tenra,
quase a sair do 0sso.

5. Se pretender um molho um pouco mais espesso, selecione o
programa Cozer a vacuo e acrescente a pasta de farinha e 4gua, um
pouco de cada vez, mexendo até engrossar.

IT - STINCHI DI AGNELLO BRASATI \

Ingredienti:

« 2 pomodori, tritati

«4 stinchi di agnello

«Taglio carré (da richiedere al

'Q'* 0

difficolta 25-30 minuti

N
L @ @F proprio macellaio)
SALTARE  STUFATO  SOTTOVUOTO Y4 di tazza difarina, condita con un
IN PADELLA abbondante pizzico di sale e pepe
Preparazione:

1. Pulire gli stinchi con un panno pulito e umido, quindi passarli
nella farina condita e scuoterli per eliminare la farina in
eccesso. Selezionare il programma Saltare in padella. Scaldare
meta dell'olio nel recipiente per la cottura e rosolare due
stinchi alla volta. Togliere dal recipiente e mettere da parte.

2. Aggiungere l'olio rimanente con la cipolla, le carote e
I'aglio nel recipiente per la cottura e rosolare per 5 minuti,
mescolando di tanto in tanto. Aggiungere i pomodori,

l'origano, la scorza di limone, il vino e il brodo nel recipiente,
Q&scolando bene per alcuni minuti. Rimettere gli stinchi di

« % di tazza di vino rosso

« Y tazza di brodo di manzo o vegetale
+2 carote, a rondelle spesse « Sale e pepe nero macinato fresco

« 1 spicchio d'aglio, sbucciato Per una salsa piu densa: 1 cucchiaino
+ 1 cucchiaio di origano fresco tritato  di farina miscelata con 2 cucchiaini

« Scorza grattugiata di 1 limone di acqua fredda (facoltativo)

+ 1.5 cucchiai di olio d'oliva
+ 1 cipolla, tritata

agnello nel recipiente per la cottura e condire bene. Versare
una parte della salsa e delle verdure sugli stinchi.

3. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Selezionare il programma
Stufato per 20-25 minuti (a seconda dello spessore dello stinco).

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio. Rimuovere con
cautela gli stinchi di agnello dal recipiente per la cottura: la
carne dovrebbe essere molto tenera e quasi staccarsi dall'osso.

5. Sesidesidera un sugo piu denso, selezionare il programma
Sottovuoto e versare il fondo di cottura in una miscela di
farina e acqua fino a che non sia addensato.

EL - MnPEZE KOTZIA APNIOY \

YAika:

* =0 * 2 VTOMATEG, PINOKOUUEVEG
‘t « 4 kéTOl0 ApVIOD

Babuog 25-30 Aemmtd

Suokohiag KOKKaAo ({NToTe To and Tov

. @ ]ﬁr xaoamnn cag)

« Ya pAhit{aviol alevp! yia OAeGg
APIO A
STIRFRY  \artipema >OUSVIDE TIG XPHOELG, KAPUKEUUEVO
He pia peyain mpéda
alatominepo

MéBobdog paysipépartog:

1. ZKOUTI{OTE Ta KOTOLO TOU APVIOU HE €va KaBapod vwmo mavi Kat
£TTEITA TTEPAOTE TA ATTO TO KAPUKEVPEVO ANV, TivalovTtag To
emmAéov aleUpl. EmMAEETe To Mpoypappa Stir Fry. Zeotavete To
U166 AaSL 6ToV KAS0 HaYEIPEHATOC KAl TOIYap{OTE Ta KOTOLA, SUo
KAOe Qopd. AQAIPECTE T KAl APHOTE T OTNV AKPN.

2. Mpocbéote 1o udNOITO AL, TO KPEUUUSL, TO KAPOTO Kal TO
0oKOPS0 OTOV KASO PAYEIPENATOC KL TOlYOPIOTE Ta Yia 5 AemTd,
avakatevovTag mMepLoTactakd. NMpooBéoTe Tig VIoPdTeC, T
piyavn, To Euopa Aepovioy, To Kpadi Kat Tov {wpd 0To PmoA,
QAVOKATEVOVTAG KNG YIa MEPIKA AemTd. METapEPETE Ta KOTOIA TOU
apviol aTov KAS0 HayEIpENATOC Kal ANATOTITEPWOTE. PifTe pe To
KOUTAAL Aiyn amo T oaAToa Kat Ta Aaxavika mavw oTa KOTola.

« 1.5 k.0. eEhatoAado

« 1 KPEPULS PrAoKoupévo
« 2 KOPOTA, XOVSPOKOUMEVA
« 1 okehida okopdo,

« Koppéva wote va §exwpilel o

«Z0opa and 1 Aepoévi
« % @Ait{aviol KOKKIVO Kpaai

« Ya @hit{aviov {wpo Bodivou i
Aaxavikwv

« ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO
Havpo mmépt Na mo

Eephoudiopévn TaxUpPEVOTN CAAToa: 1 K.y.
1 K.0. PIAOKOUpEV PPEOKIA alevp! YIa ONEG TIG XPHOEIG
piyavn QAVOMEIYHEVO PE 2 K.Y. KPUO

VEPO (MTPOAIPETIKA)

3. Kheiote Kat ac@aNioTe To Kamdkt. EmAEETe To mpdypappa Tou

apyoU HaYEIPEUATOC Yia 20-25 AemTd (avaloya He To TIAK0G Tou
KPEATOQ).

4. EKTOVWOTE TNV TMiECN Kal avoi€Te To KAMAKL. ApaipéoTe

TIPOCEKTIKA TO KOTOLO ATTO TOV KAS0 HAYEIPEHATOC - TO KPEAG
Ba mpémel va eivat TOA TPU@ePS Kat oxedov va Byaivel amd To
KOKKaAO.

5. Eav emBupeite mo mayvppevotn cdAToa, eMAEETE TO MPOYPAUHA

Sous-vide Kal QVAKATEPTE e éva Peiypa amo aAeVpL Kal VEPO,
TIPOCOETOVTAG TO OTASIOKA péXPL va TIHEEL

DE — GESCHMORTE LAMMHAXEN \
Zutaten:
« 2 Tomaten, gehackt + 1 Zwiebel, gehackt « % Tasse Rotwein
schwierigkeit 25 bis +4 Lammhaxen : ;cle(sacrlfr::tetglnm dicke Scheiben « VaTasse Rinderbriihe oder
. 30 Minuten - frei von Fett und Sehnen (bitten 1 Knoblauchzehe, geschilt Gemiisebriihe
. (G2} ﬁ?r Sie Ihren Metzger, dies fiir Sie "9 + Salz und frisch gemahlener
(==l K zu tun) « 1 EL gehackter frischer Oregano  schwarzer Pfeffer Fiir eine

ANBRATEN ~ SCHMOREN SOUS-VIDE

« V4 Tasse Mehl, gewiirzt mit einer

groBen Prise Salz und Pfeffer
+ 1.5 EL Olivendl

Zubereitungsmethode:

1. Tupfen Sie die Haxen mit einem sauberen, feuchten Tuch ab
und walzen Sie sie in dem gewdirzten Mehl. Das Programm zum
Anbraten auswahlen. Erhitzen Sie die Hélfte des Ols in der Schussel
und braten Sie jeweils zwei Haxen an. Legen Sie sie beiseite.

2. Das restliche Ol mit Zwiebeln, Karotten und Knoblauch in die
Schiissel geben und unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten lang
braunen. Geben Sie Tomaten, Oregano, Zitronenschale, Wein und

die Briihe in die Schiissel riihren Sie einige Minuten gut um. Geben
Sie die Lammbhaxen in die Schiissel zuriick und wiirzen Sie sie gut.
Geben Sie etwas von der So3e und dem Gemiise Uiber die Haxen.

« geriebene Schale von einer dickere Sofe: 1TL Mehl
Zitrone gemischt mit 2 TL kaltem
Wasser (optional)

3. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf 20 bis
25 Minuten (je nach Dicke der Haxen).

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel. Nehmen Sie
die Lammhaxen vorsichtig aus der Schiissel - das Fleisch sollte sehr
zart sein und fast vom Knochen fallen.

5. Wenn Sie die So3e etwas dicker haben mdchten, wéhlen Sie das
Sous-vide-Programm aus und riihren Sie nach und nach eine
Mischung aus Mehl und Wasser ein, bis die SoB3e eindickt.

. e e e —— e ——

.
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difficulté 17 minutes

n
& &
RISSOLE MUOTE

Méthode de cuisson :
Préparez les ingrédients.

2 minutes.

\_

1.
2. Versez I'huile dans le bol.
3. Faites rissoler le lapin, les échalotes et le bacon pendant

FR - LAPIN A LA BIERE

Ingrédients :

« 4 cuisses de lapin, coupées
en deux

« 5 échalotes, coupées en
rondelles

« 330 ml de biere Stout Ale

4. Ajoutez le reste des ingrédients.

« 150 g de lardons de bacon « Sel et poivre noir fraichement
fumé moulu

«1%c.as. d'huile d'olive

« 80 g de biscuits spéculoos
concassés

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

6. Reldchez la pression et ouvrez le couvercle.
7. Assaisonnez a votre go(t et servez !

Ingredients:

?* « 4 rabbit legs, cut in two

difﬁlty 17 minutes « 5 shallots, sliced

p «330ml stout ale
an @&
= a « 1509 lardons of smoked
STIR FRY STEW bacon
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Pour the oil into the bowl.

3. Stir Fry the rabbit, shallots and bacon for 2 mins.
4. Add the rest of ingredients.

\_

EN - RABBIT WITH BEER

\

« 12 tbsp olive oil

« 80g speculum biscuits,
chopped

« Salt and freshly ground black
pepper

5. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
15 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Season to taste and serve!

moeilijkheidsgraad 17 minuten

« 5 sjalotten, in stukjes
—~

2 @

o 330 ml stout ale
ROERBAKKEN STOVEN

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.
2. Giet de olie in de binnenpan.

3. Roerbak de konijnenbouten, de sjalotten en het spek 2
minuten.

4. Voeg de rest van de ingrediénten toe.

\_

NL - KONIJN MET BIER \
Ingrediénten:
« 4 konijnenbouten, in tweeén  « 150 g reepjes of blokjes « Zout en versgemalen zwarte
=S gesneden gerookt spek peper

« 1% el olijfolie
« 80 g speculaasjes, verkruimeld

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Breng naar wens op smaak en serveer!

Ingredientes:

« 4 patas de conejo, cortadas
en dos

dificultad 17 minutos

(o

« 5 chalotas en rodajas
—~

@

o .
- = 330 ml de cerveza negra

SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Vierte el aceite en el recipiente.

3. Dora el conejo, las chalotas y el tocino durante 2 minutos.
4. Anade el resto de ingredientes.

130

\_

ES - CONEJO A LA CERVEZA

\

« 150 g de beicon ahumado en - 80 g de galletas Speculoos
trozos picadas

« 1% cucharada sopera de « Sal y pimienta negra recién
aceite de oliva molida

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
15 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.
7. Sazona al gusto y sirve.
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PT - COELHO COM CERVEJA

Ingredientes:

« 4 pernas de coelho cortadas
ao meio

« 5 chalotas as rodelas

« 330 ml de cerveja preta

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Deite o 6leo na cuba.

3. Salteie o coelho, as chalotas e o bacon durante 2 minutos.
4. Adicione os restantes ingredientes.

\_

« 150 g de tiras de bacon « Sal e pimenta preta moida
fumado na hora

« 1% colher de sopa de azeite

« 80 g de biscoitos speculoos
picados

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 15 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.
7. Tempere a gosto e sirva!

~

IT - CONIGLIO ALLA BIRRA

Ingredienti:

?* . ?nc:i);:e di coniglio, tagliate

difficolta 17 minuti

« 5 scalogni, tagliati a fette
—~

a G
& %
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 330 ml di birra scura

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Versare l'olio nel recipiente.

3. Farsaltare il coniglio, gli scalogni e la pancetta per 2 minuti.
4. Aggiungere gli altri ingredienti.

\_

« 150 g di lardelli di pancetta « Sale e pepe nero macinato
affumicata fresco

« 1% cucchiai di olio d'oliva
« 80 g di biscotti speziati, tritati

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 15 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
7. Condire a piacere e servire!

~

DE — KANINCHEN MIT BIER

Zutaten:

« 4 Kaninchenschenkel, in zwei
Teile geschnitten

schwierigkeit 17 Minuten

(o

« 5 Schalotten, in Scheiben
geschnitten

W ®
« 330 ml Starkbier

R
ANBRATEN ~ SCHMOREN

@

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Geben Sie das Ol in die Schiissel.

3. Braten Sie die Kaninchenteile, die Schalotten und den Speck
2 Minuten lang an.

4. Geben Sie den Rest der Zutaten hinzu.

\_

« 150 g Streifen geraucherter « Salz und frisch gemahlener
Speck schwarzer Pfeffer

« 172 EL Olivenol

« 80 g Spekulatius-Kekse,
zerkleinert

5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
15 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
7. Abschmecken und servieren!

~
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YAika:
* 4 TOS10 KOUVEAIOU KOPUEVa
e ota dvo
Babuog 17 hemtd
Suokohiag « 5 £00\0T, Og PETEC
R @ 330 ml pmo A
X = . ml pmopa otdout

STIRFRY APrO MATEIPEMA

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. TomoBetrote 1o Aadt oTov Kado.

3. Mayelp€PTe TO KOUVENL TA E0ANOT KAl TO UITEIKOV OTO
TPOYpappa Stir Fry yia 2 Aemtd.

4. NpooBéote Ta umdAotma LAIKA.

EL - KOYNEAI ME MITYPA

\

+ 150 g p£TEC KAMVIOTOU « ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO
HmEIKOoV Havpo mmépt

« 1%2 k.0. EAaidAado

« 80 g UIMIOKOTA UITAXAPIKWY,
YiAokoppéva

5. Kheiote kat aopalioTe To kamdaki. EmMAEETE To Mpoypappa Tou
apyoU HAYEIPEUATOC Kl OP{OTE TOV XPOVO OTa 15 AemTa.

6. EKTOVWOTE TNV Tieon Kat avoi€Te To KAkl

7. NpocBéote ahdT kat mmépt Kat oepPipete!

053 ) 00 BpS Al 1% ¢
92k Lab) CosSud] 30 o 80 ¢
Osmhas il dgul Jildg prde o

Al ObsS Gansl 4

88515 e alhedly (ol ) Stew gl 51 (5L sl Al
el dly hedll ) 6

lgwodBs Bl o lgls 7

n

K 133

B5M @ alyl oo -

LSl
. . - * o
Oz I ghie dhs JS sl Jhygl 4« Ly ‘a
b J] dshis &IS olss] 5+ gl gian D
Gyl O Je 330 « .
L w @)
S5l 34l el e 2 150 = xR

(gt Qi) STRFRY  STEW

igahll 4,k

ObgSh g oo 1

slegll § Codll Sl 2

B duill eolly S1,SUls LY sl JBls (g2l JBI) Stir Fry graliyy gyl .3

5ol Sl poell 5o 51 sl ) o) s dlasid oS




Ingrédients :

« 600 g de blanc de poulet
i / coupé en dés

difficulté  37-40 minutes

« 30 ml d'huile de colza

i @

= X

RISSOLE MIJOTE

«50 g de farine

Méthode de cuisson :

. Versez I'huile dans la cuve de cuisson.

. Sélectionnez le programme Rissolé.

. Lorsque la température est atteinte, ajoutez les oignons et

laissez cuire pendant 5 minutes.

4. Ajoutez le poulet et faites cuire pendant 5 minutes, puis
ajoutez les champignons. Faites cuire pendant 7-10 minutes
supplémentaires.

\_

w N =

FR - POULET AUX CHAMPIGNONS

+ 250 g de champignons émincés -« Sel et poivre noir fraichement

200 g de créme fraiche

« 2 oignons, coupés en

moulu
« 200 ml de bouillon de volaille

rondelles « Polenta, pour la présentation

5. Ajoutez la farine et remuez en continu pendant 5 minutes.

Ajoutez la créme et le bouillon puis continuez a remuer
pendant 5 minutes supplémentaires.

6. Sélectionnez le programme Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

Fermez et verrouillez le couvercle, et appuyez sur Démarrer.

7. Relachez la pression, appuyez sur Annuler et ouvrez le

couvercle.

8. Servez avec de la polenta et parsemez de persil haché.
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Ingredients:

@ « 6009 chicken breast fillet,
cubed

difficulty  37-40 minutes )
« 30ml rapeseed oil

n & i
e = « 509 plain flour
STIR FRY STEW

Cooking method:
1. Pour the oil in the cooking bowl.
2. Select Stir Fry program.

3. When it reaches the temperature, add onions and cook for
5 mins.

4. Add chicken and cook for 5 mins, following with the
mushrooms — cooking for another 7-10 mins.

\

EN - CHICKEN WITH MUSHROOMS

~

« 250g mushroom:s, sliced « Salt and freshly ground black

«200g créme fraiche pepper
« 200ml chicken stock

« Polenta, for serving

« 2 onions, sliced

5. Add flour and stir continuously for 5 mins. Add cream and
stock, continue to stir for another 5 mins.

6. Select Stew program and set it for 15 mins. Close and lock the
lid and press Start.

7. Release the pressure, press Cancel and open the lid.
8. Serve with polenta and scatter over chopped parsley.

Ingrediénten:
« 600 g kipfilet, in blokjes

moeilijkheidsgraad 37-40 minuten + 30 ml raapzaadolie

ROERBAKKEN STOVEN . .
200 g créme fraiche

Bereidingswijze:
1. Giet de olie in de binnenpan.
2. Selecteer het programma Roerbakken.

3. Alsde olie op temperatuur is, voeg dan de uien toe en laat 5
minuten bakken.

4. Voeg de kip toe en bak 5 minuten. Voeg daarna de
champignons toe en laat nogmaals 7-10 minuten bakken.

o

NL - KiP MET CHAMPIGNONS

— « 50 g tarwemeel
w & : . .
= B « 250 g champignons, in plakjes

~

« 2 uien, in stukjes

« Zout en versgemalen zwarte
peper

« 200 ml kippenbouillon

« Polenta voor het serveren

5. Voeg het tarwemeel toe en roer 5 minuten continu door.
Voeg de creme fraiche en de bouillon toe en roer nogmaals
5 minuten continu door.

6. Selecteer het programma Stoven en stel de tijd in op 15
minuten. Sluit en vergrendel het deksel en druk op Start.

7. Laat de druk eraf, druk op Annuleren en open het deksel.
8. Serveer met polenta en strooi er gehakte peterselie over.

Ingredientes:

o
+ 600 g de pechuga de pollo
' 4 en dados
dificultad  37-40 minutos
« 30 ml de aceite de colza
2 @
=r B
SALTEAR ESTOFADO

« 50 g de harina normal

Método de coccion:
. Vierte el aceite en el recipiente de coccién.
. Selecciona el programa Saltear.

. Cuando alcance la temperatura, afade la cebolla cocina
durante 5 minutos.

4. Anade el polloy cocina durante 5 minutos. Después, con los
champifiones, cocina durante otros 7-10 minutos.

.

w N =

ES - POLLO CON CHAMPINONES

~

«250 g de champifiones en - Sal y pimienta negra recién
laminas molida

« 200 ml de caldo de pollo
« Polenta para servir

«200 g de créeme fraiche
« 2 cebollas en rodajas

5. Anade la harina y remueve continuamente durante 5 minutos.
Afade la nata y el caldo, y contintia removiendo durante otros
5 minutos.

6. Selecciona el programa Estofado y ajusta 15 minutos. Cierra'y
bloquea la tapa, y pulsa Inicio.

7. Despresuriza, pulsa Cancelar y abre la tapa.
8. Sirvelo con polenta y adorna con perejil picado.
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1. Deite o 6leo na cuba de cozedura.

5. Adicione farinha e mexa continuamente durante 5 minutos.
Acrescente o creme fraiche e o caldo e continue a mexer

Mé6odo¢ paysipéparoc:
1.

TomoBetrioTe T0 A& 6TOV KASO PAYEIPEHATOG.

PT - FRANGO COM COGUMELOS \ EL - KOoTOroYno ME MANITAPIA \
Ingredientes: Yhika:
+600 g de peito de frango +250 g de cogumelos + Sal e pimenta preta moida (_I;) +600 g P\éTo 6THBOG + 250 g HaVITAPLD, KOPPEVD OE « ANGTI KOl QPECKOTPIUPEVO
' : cortado em cubos laminados na hora KOTOTOUNOU, KOMMEVO O€ KOPOUG  QETEC pavpo mmépt
dificuldade  37-40 minutos R . . Babuog 37-40 Nerrta
. « 30 ml de éleo de colza «200 g de créeme fraiche 200 ml de caldo de galinha SUGKONAC +30 ml kpapBéhato + 200 g Kp£pa yAAakTog +200 ml {wpdg Kotémoulou
—
- %‘J + 50 g de farinha « 2 cebolas as rodelas « Polenta, para acompanhar l%‘ l(%‘] +50g ahevpt yia ONEG TIC XPHOEIG  * 2 KPEUMOSIO, KOppEVa O PéTeq  « MoAévTa yia To oepBipiopa
SALTEAR ESTUFAR STIRFRY APTO MATEIPEMA
Método de cozedura:

6. EmAECTE TO MPOYpApa TOU ApYOU HAYEIPEUATOC Kal 0p{oTE

2. Selecione o programa Saltear. ¢ r 2. EmAé€te To Mpoypappa Stir Fry. Tov xpovo ota 15 Aemrtd. KAeioTe Kat ao@alioTe To KAmdkt Kat
3. Quando atingir a temperatura, adicione as cebolas e cozinhe durante mais 5 minutos. 3. Otav @Taoe oTNV eMBUPNTA BePHOKPATia, TPOTBECTE Ta natiote Evapgn.
durante 5 minutos. 6. Selecione o programa Estufar e defina 15 minutos. Feche e KPEMHUSIO KA PaYEIPEPTE Va5 NETTA. 7. Ektoviote Tnv miigon, matjote AKUPWwon Kat avoi€Te To
4. Acrescente o frango e cozinhe durante 5 minutos. Adicione os b‘quue|e a tam~pa € ana ° b(ftao Iniciar. 4. TpooBéaTe T0 KOTOTOUAO Kall MAYEIPEYTE Yia 5 AeTTd, OTR GUVEXELD, kamak.
cogumelos e cozinhe durante mais 7-10 minutos. 7. Liberte a pressao, prima o botao Cancelar e abra a tampa. TIPOOBETTE T HAVITAPIA KAt HOYEIPEYTE Yia 7-10 NETTTd aKON. 8. ZepPipete pe moNevTa kat MAOTIAN{OTE pe PINOKOUPEVO
8. Sirva com polenta e polvilhe com salsa picada. 5. MpooBECTE To AAEUPL KOl QVAKATEVETE GUVEXWC yia 5 AemTd. paivravo.

o

Mpoobéote TNV Kp€pa Kat Tov (WO Kal GUVEXIOTE TO
Qm«'ngpa yla akopn 5 Aenta.

IT - POLLO CON FUNGHI \
Ingredienti:
@ + 600 g di petti di pollo, tagliati  « 200 g di creme fraiche « Polenta, per servire
difficolta  37-40 minuti a CUbetF' o « 2 cipolle, tagliate a fette
— +30 ml di olio di colza « Sale e pepe nero macinato
2 G2 «50g di farina fresco

R
SALTARE N PADELLA  STUFATO . 250 g di funghi, tagliati a fette 200 ml di brodo di pollo

Preparazione:
1. Versare |'olio nel recipiente per la cottura.
2. Selezionare il programma Saltare in padella.

3. Raggiunta la temperatura, aggiungere le cipolle e cuocere
per 5 minuti.

4. Aggiungere il pollo e cuocere per 5 minuti, quindi aggiungere
i funghi e cuocere per altri 7-10 minuti.
5. Aggiungere la farina e mescolare continuamente per 5 minuti.

Qgiungere la creme fraiche e continuare a mescolare per altri
5 minuti.

6. Selezionare il programma Stufato e impostarlo su 15 minuti.
Chiudere e bloccare il coperchio e premere Avvio.

7. Rilasciare la pressione, premere Annulla e aprire il coperchio.

8. Servire con polenta e cospargere di prezzemolo tritato.

DE — HUHNCHEN MIT PILZEN \ 9kl Z\rd - iyl \
Zutaten: BOANY]
@ « 600 g Hiihnerbrustfilet, in - 250 g Champignonsin « Salz und frisch gemahlener a3l B0l 5 0 200 ¢ ] dsbail] zle Wl 50 g6 0o o2 600 ¢ @
Wiirfel geschnitten Scheiben schwarzer Pfeffer 55 1) e e OlsSe
schwierigkeit 37 bis . . R N . s J] Olmhata Glibay ¢ Dgmall Gsiun 4433 37-40
40 M%\ten «30 ml Rapsol 2009 Créme fraiche +200ml Hiihnerbriihe ol Gyo 5o o 200 - Calll y3ds S e e 30+ =
él‘ %J «50g Mehl « 2 Zwiebeln, in Scheiben « Polenta zum Servieren 68 bipas fymbao gilb ssul ilhs alo + $O IV 3o ¢z 50 « n %l

ANBRATEN ~ SCHMOREN geschnitten PR b il g paidl 5o 02 250+ | gt JWISTRFRY  STEW

Zubereitungsmethode:

1. GieBen Sie das Ol in die Kochschiissel.

2. Das Programm zum Anbraten auswahlen.

3. Geben Sie, sobald die Temperatur erreicht ist, die Zwiebeln
hinzu und lasse Sie sie 5 Minuten garen.

4. Geben Sie das Hiihnchen hinzu und garen Sie es 5 Minuten
lang, bevor Sie es mit den Pilzen zusammen weitere 7 bis
10 Minuten garen.

Qben Sie Mehl hinzu und riihren Sie 5 Minuten lang

bl & b

oAbl eles § ol o

(g dl JAI) Stir Fry pusliyy o> 2

(385 5 340 SUsSU gk asds dead Garl disliall oyl ] 3ol oo Lasis 3

8o abll § ratuls okl GadT o3 (BB 5 Baa abll § greuls glodd) insl 4
6551 36 7-10

6. Wahlen Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie
es auf 15 Minuten ein. SchlieBen Sie den Deckel und driicken
Sie die Start-Taste.

7. Lassen Sie den Druck ab, driicken Sie auf die Taste zum
Abbrechen und 6ffnen Sie den Deckel.

8. Servieren Sie das Gericht mit Polenta servieren und bestreuen
Sie es vor dem Servieren mit gehackter Petersilie.
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& $ratals «Bybls Bt sl (B3 5 s sletely SUsSA s (380 Gasl 5
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(s) Start s

bl ol o (el8)]) Cancel s hisly dardll gy 7
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durchgehend. Geben Sie Créme fraiche sowie Briihe hinzu
und riihren Sie weitere 5 Minuten lang.
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EN - CHICKEN MEATBALLS HUNGARIAN STYLE \
Ingredients:
For meatballs: For dish: +250ml water
= . +600g chicken breast fillet, cut  « 2 onions, sliced « 2 bay leaves
difficulty 35 minutes <legg « 2 thsp oil « 2 tbsp flour (optional)
& m «200g flour « 1 tomato, chopped + 1 tbsp sweet paprika
o = « 2 thsp oil « 1 green pepper, sliced + Parsley
STEW STIR FRY « Salt and pepper « 3 garlic cloves, sliced
Cooking method:
Chicken meatballs Dish
1. Add 1.5] water in cooking bowl. Using a spoon, form the 5. Select Stir Fry. Press Start. When it reaches the temperature,
chicken meatballs and release them, one by one, in the bowl. stir fry the onions for 5 mins.
2. Close the lid, select Stew program, set for 10 mins, and press 6. Add the meatballs and flour (optional), cook for another 5
Start. mins. Add the rest of the ingredients.
3. Release the pressure and open the lid. 7. Close and lock the lid, select Stew program, set for 15 mins,
4. Take out the meatballs and keep them warm. (throw away and press Start.
the water) 8. Release the pressure, press Cancel and open the lid.
\ 9. Add parsley, and serve hot.

NL - KIPGEHAKTBALLETJES IN HONGAARSE STIJL

Ingrediénten:

Voor de gehaktballetjes: Voor het gerecht:

« 600 g kipfilet, gesneden « 2 uien, in stukjes

«lei «2elolie

@ w 200 g bloem « 1 tomaat, in stukjes gesneden
=

& «2elolie « 1 groene paprika’s, in stukjes
STOVEN ROERBAKKEN

\

« 3 teentjes knoflook, in
stukjes gesneden

« 250ml water

« 2 laurierblaadjes

« 2 el bloem (optioneel)

moeilijkheidsgraad 35 minuten

« Zout en peper gesneden « 1 el zoet paprikapoeder
« Peterselie

Bereidingswijze:
Kipgehaktballetjes Gerecht
1. Doe 1,5 liter water in de binnenpan. Vorm de 5. Selecteer het programma Roerbakken. Druk op Start.

kipgehaktballetjes met een lepel en leg ze één voor één in de Wanneer de temperatuur is bereikt, roerbak dan de uien 5

binnenpan. minuten.
2. Sluit het deksel, selecteer het programma Stoven, stel de tijd 6. Voeg de gehaktballetjes en de bloem (optioneel) toe en bak

in op 10 minuten en druk op Start. nogmaals 5 minuten. Voeg de rest van de ingrediénten toe.
3. Laat daarna de druk eraf en open het deksel. 7. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
4. Haal de gehaktballetjes eruit en houd ze warm. (Gooi het Stoven, stel de tijd in op 15 minuten en druk op Start.

Qter weg.) 8. Laat de druk eraf, druk op Annuleren en open het deksel.
9. Voeg de peterselie toe en serveer warm.

ES - ALBONDIGAS DE POLLO AL ESTILO HUNGARO

Ingredientes:

FR - BOULETTES DE POULET A LA HONGROISE

Ingrédients :

N N

e

difficulté 35 minutes
—~
G2 w
MUOTE RISSOLE

Méthode de cuisson :
Boulettes de poulet

1. Ajoutez 1,5 | d'eau dans le bol de cuisson. A 'aide d'une cuillére, formez

Pour les boulettes de viande :

Pour le plat:

+ 600 g de blanc de poulet coupé -2 oignons coupés en rondelles

« 1 ceuf

+200 g de farine
«2c. as.dhuile
« Sel et poivre

les boulettes de poulet et placez-les, une par une, dans le bol.

2. Fermez le couvercle, sélectionnez le programme Mijoté, réglez-le sur
10 minutes, puis appuyez sur Démarrer.

3. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

4. Sortez les boulettes de viande et maintenez-les au chaud. (Jetez I'eau)

\_

«2c.as.dhuile

« 1 tomate concassées

« 1 poivron vert coupé en
tranches

« 3 gousses d'ail hachées

Plat

+250 ml d'eau

« 2 feuilles de laurier

« 2 c. as.de farine (facultatif)
«1c.as.de paprika doux

« Persil

5. Sélectionnez le programme Rissolé. Appuyer sur Démarrer. Lorsque la
température est atteinte, faites frire les oignons pendant 5 minutes.

6. Ajoutez les boulettes de viande et la farine (facultatif), faites cuire
pendant 5 minutes supplémentaires. Ajoutez le reste des ingrédients.

7. Fermez et verrouillez le couvercle, sélectionnez le programme Mijoté,
réglez-le sur 15 minutes, puis appuyez sur Démarrer.

8. Relachez la pression, appuyez sur Annuler et ouvrez le couvercle.

9. Ajoutez le persil et servez chaud.

dificultad

35 minutos
—~
G2 n
e =

B
ESTOFADO SALTEAR
Método de coccion:
Albondigas de pollo
en el recipiente.

10 minutos y pulsa Inicio.
3. Despresuriza y abre la tapa.

138

Para las albéndigas:

« 600 g de pechuga de pollo en
dados

« 1 huevo

«200 g de harina

« 2 cucharadas soperas de aceite

« Saly pimienta

1. Ahade 1,5 | de agua en el recipiente de coccién. Con una
cuchara, forma las albondigas de pollo y déjalas, una a una,

2. Cierra la tapa, selecciona el programa Estofado, ajusta

Para el plato:

« 2 cebollas en rodajas

« 2 cucharadas soperas de aceite

« 1 tomate picado

« 1 pimiento verde cortado en
rodajas

« 3 dientes de ajo laminados

Plato

5. Selecciona el programa Saltear. Pulsa Inicio. Cuando alcance la
temperatura, dora las cebollas durante 5 minutos.

6. Aiade las albondigas y la harina (opcional) y cocina durante
otros 5 minutos. Ahade el resto de ingredientes.
7. Cierray bloquea la tapa, selecciona el programa Estofado,
ajusta 15 minutos y pulsa Inicio.
4\Saca las albondigas y mantenlas calientes. (tira el agua) 8. Despresuriza, pulsa Cancelar y abre la tapa.
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9. Anade perejil y sirve caliente.

«250 ml de agua

« 2 hojas de laurel

« 2 cucharadas soperas de harina

« 1 cucharada sopera de
pimenton dulce

« Perejil




Ingredientes:
Para as alméndegas:
H - + 600 g de peito de frango
dificuldade 35 minutos picado
=} m «1ovo
o = +200 g de farinha
ESTUFAR SALTEAR « 2 colheres de sopa de 6leo
« Sal e pimenta
Método de cozedura:

Almdndegas de frango

1. Coloque 1,5 | de 4gua na cuba de cozedura. Com uma colher,
forme as almondegas de frango e coloque-as, uma a uma,
na cuba.

2. Feche atampa, selecione o programa Estufar, defina 10
minutos e prima o botéo Iniciar.

3. Liberte a pressao e abra a tampa.

4\Retire as almondegas e mantenha-as quentes. (deite fora a

4gua)

PT - ALMONDEGAS DE FRANGO A HUNGARA

Para o prato:

« 2 cebolas as rodelas

« 2 colheres de sopa de 6leo
« 1 tomate picados

« 1 pimento verde fatiado

- 3 dentes de alho laminados doce

Prato
5.

. Adicione as almdndegas e a farinha (opcional) e deixe

. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar,

. Liberte a pressao, prima o botdo Cancelar e abra a tampa.
. Adicione salsa e sirva quente.

+ 250 ml de agua

« 2 folhas de louro

« 2 colheres de sopa de farinha
(opcional)
« 1 colher de sopa de pimentéao

- Salsa
Selecione o programa Saltear. Prima o botao Iniciar. Quando
atingir a temperatura, salteie as cebolas durante 5 minutos.

cozinhar durante mais 5 minutos. Adicione os restantes
ingredientes.

defina 15 minutos e prima o botao Iniciar.

Ingredienti:
Per le polpette:

difficolta 35 minuti

«1uovo
=\ 200 g difarina
© n e
a2 = « 2 cucchiai di olio
STUFATO  SALTARE IN PADELLA .Salee pepe

Preparazione:
Polpette di pollo

1. Aggiungere 1,5 L di acqua nel recipiente per la cottura. Con
un cucchiaio, formare le polpette di pollo e metterle una ad
una nel recipiente.

2. Chiudere il coperchio, selezionare il programma Stufato,
impostare su 10 minuti e premere Avvio.

3. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
4\1'ogliere le polpette dal recipiente e tenerle in caldo. (gettare

via l'acqua).

« 600 g di petti di pollo tagliati

IT - POLPETTE DI POLLO IN STILE UNGHERESE

Per il condimento:

- 2 cipolle, tagliate a fette

« 2 cucchiai di olio

« 1 pomodoro, tritato

« 1 peperoni verde, affettato
« 3 spicchi d'aglio, affettati

Piatto
5.

8.
. Aggiungere il prezzemolo e servire caldo.

. Aggiungere le polpette e la farina (facoltativo), cuocere per

. Chiudere e bloccare il coperchio, selezionare il programma

~

« 250 ml di acqua

« 2 foglie di alloro

« 2 cucchiai di farina
(facoltativo)

« 1 cucchiaio di paprika dolce

« Prezzemolo

Selezionare Saltare in padella. Premere Avvio. Raggiunta la
temperatura, far saltare le cipolle per 5 minuti.

altri 5 minuti. Aggiungere gli altri ingredienti.

Stufato, impostarlo su 15 minuti e premere Avvio.
Rilasciare la pressione, premere Annulla e aprire il coperchio.

Zutaten:
Fiir die Fleischballchen:

« 600 g Hithnerbrustfilet,
geschnitten

schwierigkeit 35 Minuten

—~— «1Ei
(G2 & +200g Mehl
SCHMOREN ~ ANBRATEN L2ELOI
« Salz und Pfeffer
Zubereitungsmethode:

Hackfleischballchen
1. Geben Sie 1,5 | Wasser in die Schiissel. Formen Sie mit einem Léffel die
Ballchen und geben Sie diese nacheinander in die Schiissel.

2. SchlieBen Sie den Deckel, wahlen Sie das Programm zum Schmoren aus,
stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten ein und driicken Sie die Start-Taste.

3. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

Qdas Kochwasser.)

4. Nehmen Sie die Fleischbllchen heraus und halten Sie sie warm. (Entsorgen

DE — HUHNCHEN-FLEISCHBALLCHEN NACH UNGARISCHER ART

Fiir das Gericht:

« 2 Zwiebeln, in Scheiben
geschnitten

<2ELOI

« 1 Tomate, gehackt

« 1 griine Paprika, geschnitten

Gericht
5.
7.

8. Lassen Sie den Druck ab, driicken Sie auf die Taste zum Abbrechen und

9.

. Geben Sie die Fleischbdllchen und das Mehl (optional) hinzu und garen Sie

~

« 3 Knoblauchzehen, in
Scheiben geschnitten

«250ml Wasser

« 2 Lorbeerblatter

« 2 EL Mehl (optional)

« 1 EL siiBes Paprikapulver

« Petersilie

Wahle Sie das Programm zum Anbraten aus. Driicken Sie auf die Start-Taste.
Braten Sie, sobald die Temperatur erreicht ist, die Zwiebeln 5 Minuten unter
standigem Riihren an.

alles fiir weitere 5 Minuten. Fiigen Sie die restlichen Zutaten hinzu.
SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wéhlen Sie das Programm zum
Schmoren aus, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten ein und driicken Sie die
Start-Taste.

6ffnen Sie den Deckel.
Geben Sie die Petersilie hinzu und servieren Sie das Gericht heiB.

Babuog 35 herrta
GUU'_QMQQ
&) R
APTO MATEIPEMA STIRFRY

M£0080¢ paysipépatoc:
Ke@tédeg Kotomouhov

£vav-évav oTov kddo.

EL - OYITAPEZIKOI KEQTEAEE KOTOIOYAOY

YAwa:

Ta Toug KeQTESEC:

+600 g @i\t 011{B0g KoTomouNoU, Koppévo
+1avyo

+200 g ahevpt

+2K.0. M6t

« ANGTL Kat mimépt

1. NMpocbéate 1,5 | vepd aTov KAdo payelpéuatog. Me éva KOUTA,
OXNUATIOTE TOUG KEPTESEC KOTOTIOUAOU Kall TOIOBETAOTE TOUG

2. Kheiote 0 Kamdkl, emAEETE TO MPOYPAUUA APYOU HAYEIPEHATOC,
opioTe Tov xpdvo ota 10 Aemrtd kat matote Evapén.
3. ExTovwoTe TV migon kat avoi€Te To Kamdki.

4. AQaIPEDTE TOUG KEPTESEC Kal SlatnproTe Toug (E0TOUC.
woppiwrs T0 vePO)

~

Ta 1o maro: +250 ml vepo
+ 2 KPEPPOSIA, KOPpEVD OE PETEC +2 @UN\a ddgvng
+2K.0.Madt +2K.0. aAevp! (TpoaIpeTIKG)

« 1 vtopdta, YihoKoppévn
+ 1 mpdovn mMMePId, KOPUEVN OE PETEC
+ 3 oKeNiBeq OKGPSO, KOEVEC OE (PETEC

+1K.0. Y\UKIG mampika
« Maivtavog

Maro

5. EmAé€te To mpoypaupa Stir Fry. Matiote Evapén. Otav ¢rdoel
otnv emBuuntr Beppokpacia, Tnyaviote Ta KpePUUSIa yia 5 Aemrta.

6. TMpooBoTe TouC KEPTESEG Kall TO AAEUPL (TPOAIPETIKA) Kall
HayEIPEPTE Yiat KON 5 Nemrtd. MpooBéate Ta umdlourma UNKA.

7. KAeioTe kat ao@ahioTe To KAmakl, EMAEETE TO MPAOYPaALA apyol
LaYEIPEPATOC, OPIOTE TOV XpOvo oTa 15 Aemtd kat matfjote Evapén.

8. EKTOVWOoTE TNV migon, matioTe AKUPwon Kat avoi€Te To Kamdkl.

9. MpooBéate paivtavo kal oepPipete (aTO.
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FR - CUISSES DE POULET AU BARBECUE

Ingrédients :

«1c.as.dhuile d'olive

difficulté 24 minutes « 8 cuisses de poulet

@ « 2 gousses d'ail écrasées
o . P
= %J « 1 oignon moyen émincé

RISSOLE MIJOTE
«2/3 de tasse de sauce barbecue

Méthode de cuisson :
1.

Sélectionnez le programme Rissolé. Faites chauffer I'huile et
dorer les cuisses de poulet pendant 6 minutes.

. Ajoutez I'ail et I'oignon. Sélectionnez le programme Rissolé et

réglez-le sur 3 minutes.

. Ajoutez les ingrédients restants dans le bol de cuisson et

mélangez.

«2/3 de tasse de sauce sweet
chili

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

4. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté pendant 15 minutes.

5. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. Ouvrez le
couvercle.

6. Salez et poivrez. Servez.

EN - BARBECUE CHICKEN LEGS

Ingredients:

;’* « 1 tbsp olive oil

difﬁlty 24 minutes + 8 chicken legs

& « 2 garlic cloves, crushed

o . .

= LWJ « 1 medium onion, chopped
STIR FRY STEW

«2/3 cup Barbecue sauce

Cooking method:

1. Select Stir Fry program. Heat the oil and brown the chicken
legs for 6 mins.

2. Add the garlic and onion. Select Stir Fry program and set to
3 mins.

3. Add remaining ingredients to the cooking bowl and stir to
combine everything.

«2/3 cup sweet chili sauce

« Salt and freshly ground black
pepper

4. Close and lock the lid. Select Stew program for 15 mins.
5. Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.
6. Season with salt and pepper. Serve.

NL - BARBECUE KIPPENPOTEN

Ingrediénten:
« 1 el olijfolie
moeilijkhsgraad 24 minuten

= « 2 teentjes knoflook, geplet
o G
i &

2
ROERBAKKEN ~ STOVEN

« 8 kippenbouten

« 1 middelgrote ui, fijngehakt
«2/3 kopje barbecuesaus

Bereidingswijze:

1. Selecteer het programma Roerbakken. Verhit de olie en laat
de kippenbouten 6 minuten bruinen.

2. Voeg de knoflook en de ui toe. Selecteer het programma
Roerbakken en stel de tijd in op 3 minuten.

3. Voeg de resterende ingrediénten toe aan de binnenpan en
roer alles goed door.

«2/3 kopje zoete chilisaus

« Zout en versgemalen zwarte
peper

4. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

5. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is. Open het deksel.
6. Breng op smaak met zout en peper. Serveer.
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ES - MUSLOS DE POLLO A LA BARBACOA

Ingredientes:

« 1 cucharadas soperas de
aceite de oliva

;gt-
au

dificultad 24 minutos
« 8 muslos de pollo

@

R

- « 2 dientes de ajo picados

SALTEAR  ESTOFADO « 1 cebolla mediana

Método de coccion:

1. Selecciona el programa Saltear. Calienta el aceite y dora los
muslos de pollo durante 6 minutos.

2. Anade el ajoy la cebolla. Selecciona el programa Saltear y
ajusta 3 minutos.

3. Ahade los ingredientes restantes al recipiente de coccién y
remueve para mezclarlo todo.

«2/3 de taza de salsa barbacoa
«2/3de salsa de chile dulce

- Sal y pimienta negra recién
molida

4. Cierray bloquea la tapa. Seleccione el programa Estofado
durante 15 minutos.

5. Cuando termines de cocinar, despresuriza. Abre la tapa.
6. Sazona con sal y pimienta. Sirve.
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PT - PERNAS DE FRANGO ASSADAS

Ingredientes:
?g « 1 colher de sopa de azeite

dificuldade 24 minutos « 8 pernas de frango

« 2 dentes de alho esmagados

o @
— R « 1 cebola média picada
SALTEAR ESTUFAR
Método de cozedura:

1. Selecione o programa Saltear. Aquega o azeite e aloure as
pernas de frango durante 6 minutos.

2. Acrescente o alho e a cebola. Selecione o programa Saltear e
defina 3 minutos.

3. Adicione os restantes ingredientes a cuba de cozedura e mexa
para misturar tudo.

«2/3 chavena de molho
barbecue

- Sal e pimenta preta moida
na hora

«2/3 chavena de molho de
pimenta doce

4. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
defina 15 minutos.

5. Quando a cozedura estiver terminada, liberte a pressao. Abra
atampa.

6. Tempere com sal e pimenta. Sirva.

IT - COSCE DI POLLO IN SALSA BARBECUE

Ingredienti:
« 1 cucchiaio di olio d'oliva

« 8 cosce di pollo

difficolta 24 minuti
& « 2 spicchi d'aglio, schiacciati
n
= ol « 1 cipolla media, tritata

B3
SALTARE INPADELLA. STUFATO «2/3 di tazza di salsa barbecue
Preparazione:
1. Selezionare il programma Saltare in padella. Scaldare I'olio e
far rosolare le cosce di pollo per 6 minuti.
2. Aggiungere aglio e cipolla. Selezionare programma Saltare in
padella e impostare su 3 minuti.
3. Aggiungere gli altri ingredienti nel recipiente per la cottura e
mescolare per amalgamare tutto.

«2/3 di tazza di salsa chili dolce

« Sale e pepe nero macinato
fresco

4. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 15 minuti.

5. Terminata la cottura, rilasciare la pressione. Aprire il coperchio.
6. Aggiungere sale e pepe. Servire.

DE — BARBECUE-HUUHNCHENKEULEN

Zutaten:

« 1 EL Olivendl

schwigkeit 24 Minuten + 8 Hiihnerkeulen

= « 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
Q (G2} . .
= w2 « 1 mittelgroBe Zwiebel,

ANBRATEN  SCHMOREN gehackt

Zubereitungsmethode:

1. Das Programm zum Anbraten auswahlen. Erhitzen Sie das Ol
und braten Sie die Hilhnerkeulen 6 Minuten lang an.

2. Geben Sie den Knoblauch und die Zwiebel hinzu. Wahlen Sie
das Programm zum Anbraten aus und stellen Sie 3 Minuten
ein.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten in die Schiissel und riihren
Sie alles um.

«2/3Tasse Barbecue-Sof3e
«2/3Tasse siie Chilisoe

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie fir
15 Minuten das Programm zum Schmoren aus.

5. Lassen Sie den Druck ab, sobald der Garvorgang
abgeschlossen ist. Offnen Sie den Deckel.

6. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gericht ist fertig zum
Servieren.
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YAwka:
« 1K.0. Ehatohado

BadpoC 24 Aertdl « 8 pmoUTIa KOTOTTOUAOU
Suokohiag . « 2 oKeNibeC OKOPSO NWHEVEC
o . .
= « 1 pétplo KPePNLSL,

STIRFRY ~ APTO MATEIPEMA PINOKOPPEVO

Mé606o¢ payeipéparoc:

1. EmAé€Te To mpdypappa Stir Fry. Zeotavete To Addt Kat
TolyapiCeTe T UMOUTIA KOTOTIOUAOU YIa 6 NeMTA.

2. MpooBéote To okOPSO Kat To KpePpUSL, EMAEETE TO
mpdypappa Stir Fry Kat opioTe Tov Xpdvo ota 3 Aenta.

3. MpocBéote Ta umdAoma UNIKA 0TOV KGO0 HaYEIPEUATOC KAl
avakatéPte Kard.

EL - MoYTIA KOTONOYAOY ZE SAATZA MIAPMITEKIOY

2/3 @Ait{aviov cdAtoa
HUMAPUITEKIOU

« ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO
Havpo mmépt

2/3 hit{avioy aAtoa yAukoU
Toil

4. KheioTe Kal ao@ahioTe To Kamdkt. EmAEETe To mpdypappa
apyou HaYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO 0Ta 15 Aemta.

5. 'Otav oAokAnpwOE( TO PayEipEQ, EKTOVWOTE TNV TTEOT.
Avoi€Te TO KamdK.

6. MpooBéote ahatt kat mmépl. TepPipeTe.
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Ingrédients :
« 4 grosses cuisses de poulet

difficulté 20 minutes « 1 poivron rouge, 1 poivron

w & en tranches
= B 3 s. dhuil
RISSOLE MIJOTE *2c.as. uile

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Coupez les poivrons en tranches, hachez I'oignon, coupez les
cuisses jusqu'a 'os et farinez Iégérement les morceaux.

3. Versez I'huile dans le bol de cuisson.

4. Choisissez le programme Rissolé et faites cuire les morceaux
de poulet. Retirez-les du bol. Ajoutez I'oignon et le vin.
Mélangez.

\_

FR - POULET BASQUAISE

vert et 1 poivron jaune coupés

200 g de purée de tomates «2c.as.defarine

« 100 ml de vin blanc « Sel et poivre noir fraichement

+50 mld'eau moulu

+ 75 oignon «1c.as.de paprika doux fumé

« 2 gousses d'ail écrasées

5. Ajoutez les autres ingrédients. Replacez les morceaux de
poulet dans le bol.

6. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 13 minutes.

7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
8. Servez.

Ingredients:

?* « 4 large chicken thighs
i 20 minutes
—~

difficulty « 1 each red, green and yellow
peppers, sliced
K %J « 2 tbsp oil
STIR FRY STEW « 2009 passata
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Slice the peppers, chop the onion, cut the thighs down to the
bone and lightly flour the pieces.

3. Pour the oil into the cooking bowl.

4. Choose Stir Fry program and cook the chicken pieces. Remove
them. Add the onion and then the wine. Mix.

\

EN - BASQUE STYLE CHICKEN

\

« 100ml white wine « Salt and freshly ground black
« 50ml water pepper

1 onion « 1 tbsp sweet smoked paprika
« 2 cloves garlic, crushed

« 2 tbsp plain flour

5. Add the other ingredients. Put the chicken pieces back in the
bowl.

6. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
13 mins.

7. Release pressure and open the lid.
8. Toserve.

Ingrediénten:

« 4 grote kippendijen

moeilijkheidsgraad 20 minuten -1 "Od.e, groene en gele
paprika, in stukjes

—~
&LJ_ l%l +2elolie
ROERBAKKEN ~ STOVEN +200 g passata
Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.
2. Snijd de paprika's, hak de ui fijn, snijd de kkippendijen tot op
het bot en bestrooi de stukken licht met bloem.
3. Giet de olie in de binnenpan.
4. Selecteer het programma Roerbakken en bak de stukken kip.
Haal ze uit de binnenpan. Voeg de ui en daarna de wijn toe.
Meng het.

o

NL - BASKISCHE KiP \

« 100 ml witte wijn « Zout en versgemalen zwarte

« 50ml water peper

1 i « 1 el zoet gerookt
« 2 teentjes knoflook, geplet paprikapoeder

« 2 el tarwemeel

5. Voeg de andere ingrediénten toe. Leg de stukken kip terug in
de binnenpan.

6. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
13 minuten.

7. Laat de druk eraf en open het deksel.

8. Het s nu klaar om te serveren.

Ingredientes:

* o
« 4 muslos de pollo grandes
dificultad 20 minutos °1 plmlento rOJo,.verde y
amarilloen rodajas

« 2 cucharadas soperas de aceite
Q & ;
= LmJ +200 g de puré de tomate
SALTEAR  ESTOFADO concentrado (passata)

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.

2. Corta los pimientos, pica la cebolla, corta los muslos hasta el
hueso y enharina ligeramente los trozos.

3. Vierte el aceite en el recipiente de coccidn.

4. Elige el programa Saltear y dora los trozos de pollo. Sacalos.
Afade la cebollay, a continuacion, el vino. Mezcla.
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ES - POLLO A LA VASCA \

« 100 ml de vino blanco « Sal y pimienta negra recién

«50 ml de agua molida
« 5 cebolla « 1 cucharada sopera de pimentén
« 2 dientes de ajo machacados dulce
« 2 cucharadas soperas de harina
normal

5. Anade los demds ingredientes. Vuelve a colocar los trozos de
pollo en el recipiente.

6. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
13 minutos.

7. Despresurizay abre la tapa.
8. Sirve.




Ingredientes:
« 4 coxas de frango grandes

dificuldade 20 minutos « 1 pimento vermelho, 1

pimento verde e 1 pimento
w & amarelo fatiados

SALTEAR ESTG;:AR « 2 colheres de sopa de 6leo
Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.

2. Corte os pimentos, pique a cebola, corte as coxas até ao 0sso
e passe os pedacos por um pouco de farinha.

3. Deite o 6leo na cuba de cozedura.

4. Escolha o programa Saltear e cozinhe os pedacos de frango.
Retire-o0s. Acrescente a cebola e depois o vinho. Misture.

\_

PT - FRANGO A BASCA

~

+ 200 g de passata « 2 colheres de sopa de farinha

« 100 ml de vinho branco « Sal e pimenta preta moida

«50 ml de agua na hora

« 1 colher de sopa de pimentao

o
V2 cebola doce fumado

« 2 dentes de alho esmagados

5. Adicione os outros ingredientes. Coloque novamente os
pedacos de frango na cuba.

6. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 13 minutos.

7. Liberte a pressao e abra a tampa.

8. Sirva.

Ingredienti:
« 4 cosce grandi di pollo

difficolta 20 minuti « 1 peperone rosso, 1 verde e 1

giallo, tagliati a fette
—~

a G
& %
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 2 cucchiai di olio
«200 g di passata

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Affettare i peperoni, tritare la cipolla, tagliare le cosce fino
all'osso e infarinare leggermente i pezzi.

3. Versare |'olio nel recipiente per la cottura.

4. Scegliere il programma Saltare in padella e cuocere i pezzi
di pollo. Rimuoverli. Aggiungere la cipolla e poi il vino.
Mescolare.

\_

IT - POLLO IN STILE BASCO

~

« Sale e pepe nero macinato
fresco

100 ml di vino bianco
+50 ml diacqua

+ 75 cipolla « 1 cucchiaio di paprika dolce

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati affumicata

« 2 cucchiai di farina

5. Aggiungere gli altri ingredienti. Rimettere i pezzi di pollo nel
recipiente.

6. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 13 minuti.

7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

8. Servire.

Zutaten:
« 4 groBe Hiihnerschenkel

0

(p

«je 1 rote, griine und gelbe
Paprika in Scheiben

«2ELOI
« 200 g passierte Tomaten

schwierigkeit 20 Minuten

@

44
= n
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Schneiden Sie die Paprika in Scheiben, hacken Sie die
Zwiebel, schneiden Sie die Schenkel bis zu den Knochen ein
und bestauben Sie die Stiicke leicht mit Mehl.

3. GieRen Sie das Ol in die Schiissel.

4. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie
die Hihnchenstticke an. Nehmen Sie die Hiihnchenstticke

aus der Schissel heraus. Geben Sie die Zwiebel und dann den
wn dazu. Mischen Sie alles.

DE — HUHNCHEN NACH BASKISCHER ART

~

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

+ 100 ml WeiBBwein

« 50ml Wasser

« 2 Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
«2 EL Mehl

« 1 EL siiBes gerauchertes
Paprikapulver

5. Fiigen Sie die anderen Zutaten hinzu. Geben Sie die
Hiihnchenstiicke wieder in die Schissel.

6. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
13 Minuten ein.

7. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
8. Das Gericht ist fertig zum Servieren.
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YAwka:
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BaBuoc 20 \errta 1 KOKKIvn, 1 Tpdovn Kat 1
Suaokohiag KITPIVN MmEPId, KOUMEVES
= .
wn & o€ QETEC
= R

STIRFRY  APFO MATEIPEMA +2k.0.Ma61

Mé£Bodog paysipéparog:

1. TMPOETOIACTE TA UAIKA.

2. KOyte Tig mmeplég o€ PETES, PINOKOYTE TO KPEUHUSL, KOYTE
TO UIOUTIA WG TO KOKKANO KOl AAEUPWOTE EAAPPWE TA
KOppaTiaL.

3. TomoBetrioTe T0 AaSt 0TOV KASO HAYEIPEUATOG.

4. EmAé€te To mpdypappa Stir Fry kat payeip€PTe Ta KoppdaTial
Tou Kotémoulou. ApaipéoTe Ta. [pooBEaTe To KpePHUSI Kat

UETA TO KpaGi. AVOKATEYTE.

EL - Koronovno tan Bazkan

\

+ 200 g XUMOG VTopaTa *2K0 alevpPL YIa OAEG TIG
« 100 ml Aeuko kpaoi x;;ncalc

. « ANGTL KO PPECKOTPIUHEVO
+50 mlvepd pavpo mmépt

« Y2 KPEUPOSL
« 2 okehideg okOPSO, NlwpEveg

« 1 K.0. YAUKIA Kamvio T
manpka

5. MpooBéate ta undloima UAIKA. TomoBetrioTe Eava ta
KOMUATIA TOU KOTOTTOUAOU OTOV KASO HAYEIPEUATOG.

6. Kheiote kal aopalioTe To kamdki. EMAEETE To MPoypappa Tou
aPYOU HAYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO 0Ta 13 NemTd.

7. EKTOVWOTE TNV TTiEON Kal avoi€Te TO KAMAKL.

8. ZepPipete.
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FR - POULET AU PAPRIKA

Ingrédients:
« 4 escalopes de poulet

(op

schwierigkeit 20 Minuten +3c. as.de paprika

& « 2 gros oignons
o

=r LWJ
ANBRATEN ~ SCHMOREN

«2c.a.s.defarine (pour une
option sans gluten, il est

Méthode de cuisson :

1. Sélectionnez le programme Rissolé. Placez les oignons hachés
dans le bol de cuisson et mélangez jusqu'a ce qu'ils soient
dorés.

2. Ajoutez le poulet coupé en tranches et mélangez. Ajoutez
ensuite le paprika, la farine et faites a nouveau rétir.

3. Versez le bouillon. Fermez et verrouillez le couvercle
Sélectionnez le programme Mijoté pendant 15 minutes.

\_

possible d'utiliser de la farine par une créme sans lactose)

de mais) 50 g de beurre (ou d'huile)
« 500 ml de bouillon de poulet
. «Sel
ou de légumes

«200 ml de créme 33 %
(possibilité de la remplacer

4. Ajouter la creme et le sel. Sélectionnez le programme Rissolé,
réduisez la température a 120°C et laissez cuire jusqu'a ce que
la sauce soit un peu plus épaisse et crémeuse.

Ingredients:
?* 29 « 4 pieces of chicken breast
« 3 tbsp paprika

difficulty 20 minutes + 2 big onions

o @ « 2 tbsp plain flour (for gluten
=r 27 free option it is possible to use
STIR FRY STEW corn flour)
Cooking method:

1. Select Stir Fry program. Place chopped onions into the
cooking bowl and stir until golden.

2. Add sliced chicken and stir. Then add pepper, flour and roast
again.

\

EN - CHICKEN PAPRIKA \

= 500ml chicken broth or stock - 509 butter (or oil)
« 200ml 33% cream (for - Salt

lactose-free it is possible to

replace with any lactose-

free cream)

3. Pour the broth. Close and lock the lid. Select Stew program
for 15 mins.

4. Add the cream and salt. Select Stir Fry program and reduce to
120°C, till gravy is a little thicker and creamy.

Ingrediénten:
‘ « 4 stukken kipfilet
L] 0 « 3 el paprika

moeilijkheidsgraad 20 minuten « 2 grote uien

« 2 el tarwemeel (voor de
glutenvrije variant kunt u ook
maismeel gebruiken)

—~

a G

& %
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:
1. Selecteer het programma Roerbakken. Doe de fijngehakte
uien in de binnenpan en roer totdat ze goudbruin zijn.

2. Voeg in reepjes kip toe en roer door. Voeg vervolgens de
paprika en het tarwemeel toe en rooster nogmaals.

o

NL - KiP PAPRIKA \

« 500 ml kippenbouillon 50 g boter (of olie)
+ 200 ml créme fraiche 33% « Zout

(voor lactosevrij kunt u ook

lactosevrije créme fraiche

gebruiken)

3. Giet de bouillon erbij. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer
het programma Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

4. Voeg de creme fraiche en het zout toe. Selecteer het
programma Roerbakken en verlaag de temperatuur naar
120°C totdat de jus iets dikker en romig is.

Ingredientes:

+ 4 pechugas de pollo

« 3 cucharadas soperas de
pimentén

« 2 cebollas grandes

« 2 cucharadas soperas de harina
normal (para la opcion sin gluten

dificultad 20 minutos

—~

R &

= LWJ
SALTEAR  ESTOFADO

Método de coccion:

1. Selecciona el programa Saltear. Pon la cebolla picada en el
recipiente de coccion y dérala.

2. Anade el pollo cortado y revuélvelo. A continuacion, afade el
pimentén, la harina y sigue dorandolo.
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ES - POLLO EN PIMENTON \

es posible utilizar harina de maiz) . 50 g de mantequilla (o aceite)
+500 mlde caldo o caldode pollo . s3]
« 200 ml de nata con el 33 % de

grasa (es posible sustituir por

nata sin lactosa)

3. Vierte el caldo. Cierra y bloquea la tapa. Seleccione el
programa Estofado durante 15 minutos.

4. Anade la natay la sal. Selecciona el programa Saltear y reduce
a 120 °C hasta que la salsa espese un poco mas.




PT - FRANGO COM PAPRICA

Ingredientes:
+ 4 peitos de frango
g « 3 colheres de sopa de paprica
dificuldade 20 minutos +2 cebolas grandes

+ 2 colheres de sopa de farinha

o . . .
— (para a opgéo sem gliten, é

2
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

1. Selecione o programa Saltear. Coloque as cebolas picadas na
cuba de cozedura e mexa até alourar.

2. Adicione o frango fatiado e mexa. Em seguida, acrescente a
pimenta, a farinha e aloure novamente.

+ 500 ml de caldo de galinha + 50 g de manteiga (ou 6leo)
+ 200 ml de natas com 33% de - Sal

gordura (para uma versao sem

lactose, é possivel substituir por

quaisquer natas sem lactose)

possivel utilizar farinha de milho)

3. Coloque o caldo. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o
programa Estufar e defina 15 minutos.

4. Acrescente as natas e o sal. Selecione o programa Saltear e
reduza para 120 °C, até que o molho fique um pouco mais
espesso e cremoso.

IT - POLLO ALLA PAPRIKA

Ingredienti:

« 4 pezzi di petto di pollo
« 3 cucchiai di paprika

« 2 cipolle grandi

difficolta 20 minuti

n

2 senza glutine & possibile
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

utilizzare farina di mais)

Preparazione:

1. Selezionare il programma Saltare in padella. Mettere le
cipolle tritate nel recipiente per la cottura e mescolare fino a
doratura.

2. Aggiungere il pollo affettato e mescolare. Aggiungere la
paprika, la farina e rosolare di nuovo.

@ « 2 cucchiai di farina (per l'opzione

+ 500 ml di brodo di pollo

+ 200 ml di panna al 33%
(sostituibile con qualsiasi panna
priva di lattosio)

+ 50 g di burro (o olio)

«Sale

3. Versare il brodo. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare
il programma Stufato e impostarlo su 15 minuti.

4. Aggiungere la panna e il sale. Selezionare il programma
Saltare in padella e ridurre a 120 °C, fino a ottenere un sugo
leggermente pil denso e cremoso.

DE — PAPRIKA-HUHNCHEN

Zutaten:

« 4 Stiick Hithnerbrust

« 3 EL Paprikapulver

« 2 groB3e Zwiebeln

=5 « 2 EL Mehl (als glutenfreie
L%J Option kann Maismehl
verwendet werden)

;gt-
eo

schwierigkeit 20 Minuten

2
=
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Das Programm zum Anbraten auswéhlen. Geben Sie die
gehackten Zwiebeln in die Schissel und braten Sie sie
goldbraun an.

2. Geben Sie das in Scheiben geschnittene Hiihnchen
hinzugeben und rithren Sie alles um. Geben Sie dann
Paprikapulver und Mehl hinzu und braten Sie alles weiter an.

« 500 ml Hihnerbriihe oder « 50 g Butter (oder Ol)
Briihe - Salz

« 200 ml Sahne 33 % (kann
durch laktosefreie
Sahne ersetzt werden)

3. GieBen Sie anschlieBend Briihe auf. SchlieBen und verriegeln
Sie den Deckel. Wéhlen Sie fir 15 Minuten das Programm zum
Schmoren aus.

4. Geben Sie die Sahne und das Salz hinzu. Wahlen Sie das
Programm zum Anbraten aus und verringern Sie die
Temperatur auf 120 °C, bis die So3e etwas dicker und cremig
ist.
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YAwka:
« 4 060N KoTéMOUAOL
BaBuog 20 hemrta * 3 K.0. MampiKa
Suokohiac — « 2 peydha KpeppLSia
é}‘ & « 2 K.0. A€V VIO ONEG TIG

STIRFRY  APFO M/?\IFE\PEMA XPAOEI (av amogevyete

Mé£6060¢ paysipéparoc:

1. EmAé€te To mpdypaupa Stir Fry. TomoBetrioTe Ta Pilokoppéva
KPEUMUSIA 0TOV KASO HAYEIPEUATOC KAl AVOKATEYTE PEXPL VL
podicouv.

2. MpooB£oTe TO KOTATIOUNO KOUUEVO OE PETEG KAl AVOAKATEPTE.
3TN CUVEXELD, TTPOCBEDTE TNV TTATIPIKA, TO AAEVPL KAl PriOTE
Eava.

EL - KOoTonono ME nAnPIKA

N YAOUTEVN, umopeite va UE OMTOIaSHTIOTE KPEPA XWPIiG
XPNOIUOTIOOETE KOpV GAdoup)  Aaktoln)
« 500 ml {wpog KotdémovAou 50 g Boutupo (1 Aasdr)
« 200 ml kpépa ydhaktog 33% « AAGTL
(€av amogevyete T Aaktoln,
HITOPEITE VA TNV OVTIKOTAOTHOETE

3. Mpoobéote Tov {wuo. KAeioTe Kat ao@aNioTe TO KATTAKL.
EmAE€TE TO MPOYPAMUA APYOU HAYEIPEUATOS KAl OPIOTE TOV
XPOvo ota 15 Aemta.

4. NpooBéoTe TV Kpéa Kal To aatt. EmAEETe To mpoypappa
Stir Fry kat pewwote tn Beppokpacia atoug 120°C, péxpt va
TMEEL N 0AATOA Kal va Yivel KpepWaNG.
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RISSOLE MIJI(?)ITE « 50 g d'oignons nouveaux

Méthode de cuisson:

1. Coupez les blancs de poulet en morceaux (3 cm de long et
1 cm d'épaisseur).

2. Préparez la marinade : mélangez la sauce soja, le cognac et le
gingembre rapé.

3. Mélangez avec les morceaux de poulet, couvrez et laissez
reposer pendant 30 minutes au réfrigérateur.

4. Epépinez les poivrons, puis coupez-les en petits losanges.

5\Choisissez le programme Rissolé.

FR - POULET AUX POIVRONS

Ingrédients :
o
@ «+ 600 g de blanc de poulet en
morceaux
difficulté 18 minutes ) ; |
« 3 poivrons lavés et coupés en
n & morceaux

100 ml d'eau «¥2c.as.de gingembre frais
4 c.as.d'huile d'olive extra- fape
vierge « Olives

1c.as. de cognac
1 c.as. de sauce soja

6. Mettez les poivrons et un peu d'huile dans le bol de cuisson et
mélangez pendant 3 minutes.

7. Ajoutez le poulet et la marinade.

8. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur
15 minutes.

9. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

10.Servez.

Ingredients:

7

difficulty 18 minutes « 3 peppers washed and cut
into pieces
o @ 50 i f
e = + 509 spring onions
STIR FRY STEW . 100ml water
Cooking method:

1. Cut the chicken breasts into pieces (3cm long and 1cm thick).

2. Prepare the marinade: mix together the soy sauce, cognacs
and grated ginger.

3. Mix with the chicken pieces, cover and leave them to
macerate for 30 minutes in the fridge.

4. Remove the seeds from the peppers, then cut them into little
diamond shapes.

5\Choose Stir Fry program.

EN - CHICKEN WITH PEPPERS

« 6009 chicken breast in pieces

~

« 4 tbsp extra virgin olive oil
« 1tbsp cognacs

« 1 tbsp soy sauce

« Y2 tbsp fresh grated ginger
« Olives

6. Put the peppers and some oil into the cooking bowl, and stir
for 3 mins.

7. Add the chicken and the marinade.

8. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
15 mins.

9. Release pressure and open the lid.

10.To serve.

Ingrediénten:

' + 600 g kipfilet in stukjes
moeilijkheidsgraad 18 minuten + 3 paprika's, gewassen en in

stukjes gesneden
—~

@« &) . itj
R LWJ 50 g bosuitjes
ROERBAKKEN ~ STOVEN « 100ml water

Bereidingswijze:

1. Snijd de kipfilets in stukjes (van 3 cm lang en 1 cm dik).

2. Maak de marinade: meng de sojasaus, de cognac en de
geraspte gember.

3. Meng het geheel met de stukjes kip, dek het af en laat 30
minuten rusten in de koelkast.

4. Verwijder de zaadjes uit de paprika's en snijd ze in kleine

NL - KiIP MET PAPRIKA

~

« 4 el extra vergine olijfolie
« 1 el cognac

« 1 el sojasaus

« %2 el vers geraspte gember
« Olijven

6. Doe de paprika's en een beetje olie in de binnenpan en roer
3 minuten door.

7. Voeg de kip en de marinade toe.

8. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
15 minuten.

2. Prepara la marinada: mezcla la salsa de soja, el cofacy el
jengibre rallado.

3. Mezcla con los trozos de pollo, ctibrelos y déjalos macerar
durante 30 minutos en el frigorifico.

4. Quita las semillas de los pimientos y cértalos en rombos
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Qqueﬁos.

ruitvormen. 9. Laat de druk eraf en open het deksel.
5\Selecteer het programma Roerbakken. 10.Het is nu klaar om te serveren.
ES - POLLO CON PIMIENTOS \
Ingredientes:
+ 600 g de pechuga de pollo + 100 ml de agua « 1 cucharada sopera de salsa
dificultad 18 minutos en trozos + 4 cucharadas soperas de desoja
« 3 pimientos lavados y aceite de oliva virgen extra « %2 cucharada sopera de
wn @ cortados en trozos + 1 cucharada sopera de cofac jengibre fresco rallado
SALTEAR ESTg::ADO « 509 de cebolletas « Aceitunas
Método de coccién:
1. Corta la pechuga de pollo en trozos (3 cm de largoy 1 cm de 5. Elige el programa Saltear.
grosor). 6. Pon los pimientos y un poco de aceite en el recipiente de

coccién, y remueve durante 3 minutos.

7. ARade el pollo y la marinada.

8. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
15 minutos.

9. Despresurizay abre la tapa.

10.Sirve.
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. : pedacos
dificuldade 18 minutos i
« 3 pimentos lavados e cortados

—~

n ® em pedacos
— B3 .

SALTEAR  ESTUFAR + 50 g de cebolinha

Método de cozedura:

1. Corte os peitos de frango em pedacos (3 cm de comprimento
e 1.cm de espessura).

2. Prepare a marinada: misture o molho de soja, o conhaque e o
gengibre ralado.

3. Misture com os pedacos de frango, cubra e deixe macerar
durante 30 minutos no frigorifico.

4. Retire as sementes dos pimentos e corte-os em pequenos

Qngos.

PT - FRANGO COM PIMENTOS \
Ingredientes:
« 600 g de peito de frango em + 100 ml de dgua « 1 colher de sopa de molho

+ 4 colheres de sopa de azeite de soja
virgem extra « 2 colher de sopa de gengibre

« 1 colher de sopa de conhaque fresco ralado

« Azeitonas

5. Escolha o programa Saltear.

6. Coloque os pimentos e algum azeite na cuba de cozedura e
mexa durante 3 minutos.

7. Acrescente o frango e a marinada.

8. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 15 minutos.

9. Liberte a pressdo e abra a tampa.
10.Sirva.

Ingredienti:
« 600 g di petti di pollo a pezzetti
« 3 peperoni lavati e tagliati

>

difficolta 18 minuti

a pezzi
w & 50 g di cipollotti
s = +50 g di cipollotti
SALTARE IN PADELLA  STUFATO +100 ml di acqua
Preparazione:
1. Tagliare i petti di pollo a pezzi (3 cm dilunghezza e 1 cm di
spessore).

2. Preparare la marinata: mescolare la salsa di soia, il cognac e lo
zenzero grattugiato.

3. Mescolare con i pezzi di pollo, coprire e lasciare marinare per
30 minuti in frigorifero.

4. Rimuovere i semi dai peperoni, quindi tagliarli in piccoli

rombi.
@Iiere il programma Saltare in padella.

IT - POLLO CON PEPERONI

~

« 4 cucchiai di olio extravergine « %2 cucchiaio di zenzero
dioliva grattugiato fresco

« 1 cucchiaio di cognac « Olive
« 1 cucchiaio di salsa di soia

6. Mettere i peperoni e un po' di olio nel recipiente per la cottura
e mescolare per 3 minuti.

7. Aggiungere il pollo e la marinata.

8. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 15 minuti.

9. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

10.Servire.

Zutaten:
« 600 g Hithnerbrust in Stiicken

« 3 Paprika gewaschen und in

schwierigkeiti8 Minuten A A
Stiicke geschnitten

w & - .
& « 50 g Frithlingszwiebeln

&
ANBRATEN SCHMOREN « 100mI Wasser

Zubereitungsmethode:

1. Schneiden Sie die Hiihnerbrust in Stiicke (3 cm lang und 1 cm
dick).

2. Bereiten Sie die Marinade vor. Vermengen Sie dazu Sojasof3e,
Cognac und geriebenen Ingwer.

3. Geben Sie die Hithnchenstiicke in die Marinade, decken
Sie alles ab und lassen Sie das Fleisch 30 Minuten lang im
Kiihlschrank ziehen.

4. Entfernen Sie die Kerne aus den Paprika und schneiden Sie sie
weine Stiicke.

DE — HUHNCHEN MIT PAPRIKA

~

« 4 EL natives Olivendl extra
«1EL Cognac

« 1 EL Sojasof3e

« %2 EL frisch geriebener Ingwer
« Oliven

5. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus.

6. Geben Sie die Paprika und etwas Ol in die Schiissel und
braten Sie alles 3 Minuten lang an.

7. Geben Sie das Hiihnchen und die Marinade dazu.

8. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
15 Minuten ein.

9. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
10.Das Gericht ist fertig zum Servieren.
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Yhika:
@ + 600 g @IAéTo 0TIBOC .
BadpoC 18 Aerrtd KOTOTOUAOU, O€ KOPHATIA .

Suokohiag
n

2
STIRFRY  APTO MATEIPEMA

« 3 mmepiég MAVPEVEG Kat
KOUMEVEG OE TEPAXIA .
+ 50 g @PEOKO KPEUMUSL .

MéBodog payeipéparog:

1. Koyte Ta 010N KOTOMOUAOU OE KOPUATIA (MIIKOUG 3 €K. Kal
Taxoug 1 ex.).

2. MPOETOIPACTE TN Hapvada: avakatéPTe T odAtoa odylag, To
KOVIAK Kal TO TPIppEVO Tivtlep.

3. AVOEIETE PE TA KOPUATIO TOU KOTOTTOUAOU, KAAOYTE Kal
APHOTE TO peiyHa va HapvaploTei yia 30 Aemtd oTo Yuyeio.

4. AQaIp£0Te TOUG OTTOPOUG amd TIG THIEPIEG KAl KOYTE TEG O

Q}d KOMHATIO PE OXHHa pOUPOoU.

EL - KoTornoyAo ME ninepIez

\

100 mlvepd « %2 K.C PPECKOTPIUUEVO
4 k.0. é€tpa mapBévo Tiviep
ehatohado « ENiég

1 K.0. KOVIAK

1 K.0. gdAtoa odylag

5. Em\é€te o mpoypappa Stir Fry.

6. TomoBeTHOTE TIC MIMEPLEG PE Aiyo AASL OTO UTTON HayEIPENATOC
Kol aQVaKaTEPTE yia 3 AemTd.

7. NMpocBéote TO KOTOMOUAO Kal T paptvada.

8. Kheiote kal aopahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apyoU HaYEIPEUOTOC KAl OP{OTE TOV XpOVOo oTa 15 Aemta.

9. EKTOVWOTE TNV mieon Kal avoifTe To KamdKL.
10.ZepPipete.
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FR- SALA
Ingrédients :

« 1 kg de poulpe surgelé

+2c.as.d'huile d'olive

difficulté 15 minutes
@ « Zeste et jus d'un citron
lmj « 20 olives Tagiasca
MIOTE dénoyautées

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Ajoutez le vin, les feuilles de laurier, les oignons, le zeste de
citron, le poivre et le poulpe congelé.

3. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur
15 minutes.

\_

DE DE POULPE

« 2 feuilles de laurier « Sel et poivre noir fraichement

« 2 oignons finement émincés moulu
« 100 ml de vin blanc

« 100 g de pesto au basilic

4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

5. Laissez le poulpe refroidir. Jetez la feuille de laurier. Ajoutez le
jus de citron, I'huile d'olive et les olives, et assaisonnez. Placez
du pesto au basilic au centre des assiettes et recouvrez du
mélange a base de poulpe.
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Ingredients:

« 1kg frozen octopus

« 2 tbsp olive oil

difficulty 15 minutes
—~ « Garted rind and juice of
l%l 1lemon
Stew « 20 pitted taggiasca olives
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.
2. Add wine, bay leaves, onions, lemon rind, pepper and the
frozen octopus.

3. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
15 mins.

\

EN - OCTOPUS SALAD

~

« Salt and freshly ground black
pepper

« 2 bay leaves

« 2 onions, finely chopped
« 100ml white wine

« 1009 basil pesto

4. Release pressure and open the lid.

5. Allow the octopus to cool. Discard bayleaf. Stir in lemon juice,
olive oil, olives and season. Spoon basil pesto on serving
plates and top with octopus mixture.

Ingrediénten:
« 1 kg bevroren inktvis

moeilijkheidsgraad 15 minuten « 2 el olijfolie

« Citroenrasp en het sap van
1 citroen

@

R
STOVEN

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Voeg de wijn, de laurierblaadjes, de uien, de citroenrasp, de
peper en de bevroren inktvis toe.

3. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op
15 minuten.

o

NL - INTVISSALADE

~

« 2 laurierblaadjes « Zout en versgemalen zwarte
« 2 uien, fijngehakt peper

« 100 ml witte wijn

« 20 ontpitte taggiasca olijven  « 100 g basilicumpesto

4. Laat de druk eraf en open het deksel.

5. Laat de inktvis afkoelen. Gooi de laurierblaadjes weg. Roer
het citroensap, de olijfolie en de olijven erdoor en breng op
smaak. Schep wat basilicumpesto op de serveerborden en
doe daar het inktvisgerecht op.

Ingredientes:
« 1 kg de pulpo congelado

« 2 cucharadas soperas de

dificultad 15 minutos 1 A
aceite de oliva
—~ R
%J « Cascararalladay jugo
ESTOFADO de 1limén
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.
2. Anade el vino, las hojas de laurel, la cebolla, la cascara de
limén rallada, la pimienta y el pulpo congelado.

3. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
15 minutos.

.

ES - ENSALADA DE PULPO

~

« 20 aceitunas Taggiasca « 100 g de pesto de albahaca

deshuesadas « Sal y pimienta negra recién
« 2 hojas de laurel molida
« 2 cebollas finamente picadas

100 ml de vino blanco

4. Despresuriza y abre la tapa.

5. Deja que el pulpo se enfrie. Desecha la hoja de laurel. Arade
el zumo de limén, el aceite de oliva, las aceitunas y sazona.
Esparce un poco de pesto en los platos de servir con una
cucharay cubre con la ensalada de pulpo.
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PT - SALADA DE POLVO

Ingredientes:

« 1 kg de polvo congelado

« 2 colheres de sopa de azeite

dificuldade 15 minutos
@ « Raspa e sumo de 1 limao
%J « 20 azeitonas Taggiasca sem
ESTUFAR

caroco

Método de cozedura:

1

. Prepare os ingredientes.

« Sal e pimenta preta moida
na hora

« 2 folhas de louro
« 2 cebolas picadas finamente
« 100 ml de vinho branco

« 100 g de pesto de manjericao

4. Liberte a pressao e abra a tampa.

EL - 2ZAAATA XTAMOAI
YAika:

G

Babpog 15 Nerrtd
Suokohiag

@

B
API'O MATEIPEMA

« 1 kg katepuypévo xtamodt

+ 2 K.0. EAaidAado

« Z0opa Kat XUMOG and

1 Agpovt

« 20 HIKPEG HAUPEG ENEC XWPIG
KOUKOUTOL

« 2 UN\a Sagpvng
« 2 KPEUMLSIQ, PIAOKOUpEVA

« 100 ml Aeukd kpaai
« 100 g méoTo BaciAikol

« ANATL KOl PPECKOTPIPHEVO
pavpo mmmépt

Mé£Bodog paysipéparoc:

2. Coloque o vinho, as folhas de louro, as cebolas, a raspa de 5. Deixe o polvo arrefecer. Retire a folha de louro. Acrescente o
liméo, a pimenta e o polvo congelado na cuba de cozedura. sumo de limao, o azeite e as azeitonas e tempere. Coloque
3. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e 0 pesto de manjericéo nos pratos de servir e cubra com a
defina 15 minutos. mistura de polvo.
IT - INSALATA DI POLPO
Ingredienti:
« 1 kg di polpo surgelato « 2 foglie di alloro
difficolta 15 minuti « 2 cucchiai di olio d'oliva « 2 cipolle, tritate finemente
—_ « Scorza grattugiata e succo di « 100 ml di vino bianco
l%J 1limone + 100 g di pesto di basilico
STUFATO + 20 olive taggiasche snocciolate | gaja @ pepe nero macinato fresco
Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti. 4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
2. Aggiungere il vino, le foglie di alloro, le cipolle, la scorza di 5. Lasciare raffreddare il polpo. Rimuovere le foglie di alloro.
limone, il pepe e il polpo surgelato. Aggiungere il succo di limone, I'olio d'oliva, le olive e
3. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma insaporire. Versare nei piatti da portata il pesto di basilico e,

Stufato e impostarlo su 15 minuti.

sopra di esso, il composto di polpo.

DE — TINTENFISCHSALAT

Zutaten:
« 1 kg gefrorener Tintenfisch

schwierigkeit 15 Minuten + 2 EL Olivendl
— « Geriebene Schale und Saft
L%J von 1 Zitrone
Schmoren

Zubereitungsmethode:

1.
2.

Bereiten Sie die Zutaten vor.
Geben Sie Wein, Lorbeerblétter, Zwiebeln, Zitronenschale,
Pfeffer und den gefrorenen Tintenfisch hinzu.

. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie

das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
15 Minuten ein.

« 20 entsteinte Taggiasca-
Oliven

+ 2 Lorbeerblatter
« 2 Zwiebeln, fein gehackt
100 ml WeiBwein

« 100 g Basilikumpesto

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.

5. Lassen Sie den Tintenfisch abkiihlen. Nehmen Sie das
Lorbeerblatt heraus und entsorgen Sie es. Riihren Sie
Zitronensaft, Olivendl, Oliven und Gewiirze hinein. Verteilen
Sie das Basilikumpesto auf Servierteller und geben Sie die
Tintenfischmischung darauf.

160

1.
2.

MPOETOIUAOTE TA UNIKA.
MpoaoBéote 1o Kpaai, Tn dagvn, Ta KpeUPLSIa, To {Youa
AEHOVIOU, TO TITTEPL KAl TO KATEYUYHEVO XTATTOSL.

. K\eiote kat aopalioTe To kamdki. EmMAEETE To MPoypappa Tou

apYoU HAYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV XpOVo oTa 15 AemTd.

4. EKTOVWOTE TNV TTiEON KAl avoi&Te TO KATTAKL.

5. AQAOTE TO XTamodt va Kpuwoel. MeTd&Te Ta UNA Sdgvne.
AVOKOTEPTE HE TOV XUUO AePOVL, TO eAatdAadO, TIG ENEG Kal
aAatommepWoTe. TOMOBETAOTE Hiat KOUTAAIA TIECTO BACINIKOU
OTO TATO OePPLPIoUATOC Kal TOTOBETAOTE amd Mdvw To
Ueiypa Tou xtamodiov.
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Ingrédients:

«300 g de paccheri

difficulté 12 minutes >
mer congelés

« 60 ml d'huile d'olive
« 50 ml de vin blanc

—~

w &
& %
RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients. Ecrasez |'ail et hachez le persil.
2. Choisissez le programme Rissolé, faites dorer I'ail dans de
I'huile et ajoutez les fruits de mer. Déglacez avec le vin,

ajoutez les paccheri et mélangez.

3. Ajoutez le bouillon de légumes.

\_

<600 g de mélange de fruits de

FR - PACCHERI AUX FRUITS DE MER

« 650 ml d'huile végétale

« 12 feuilles de persil

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

« 1 gousse dail

« Une pincée de piment

. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme

Mijoté et réglez-le sur 8 minutes.

. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
. Salez et poivrez, ajoutez le persil, I'huile d'olive et le piment

selon votre godt.

Cooking method:

\

EN - PACCHERI WITH SEAFOOD

Ingredients:

« 3009 paccheri pasta

« 6009 frozen seafood mix
« 60ml olive oil

« 50ml white wine

« 650ml vegetable stock

1. Prepare the ingredients. Crush the garlic and chop the parsley.

2. Choose Stir Fry program, brown the garlic in oil and add the
fish. Deglaze with the wine, add the paccheri and mix.

3. Add the vegetable stock.

~

« 12 leaves flat leaf parley
« 1 clove garlic
« Pinch of chili pepper

- Salt and freshly ground black
pepper

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
8 mins.

5. Release pressure and open the lid.

6. Season with salt and pepper, add parsley, olive oil and chili
pepper to taste.

moeilijkheidsgraad 12 minuten

—~

x &)

=r %J
ROERBAKKEN ~ STOVEN

NL - PACCHERI MET ZEEVRUCHTEN

Ingrediénten:
« 300 g paccheri pasta

+ 600 g bevroren
zeevruchtenmix

« 60 ml olijfolie
« 50 ml witte wijn

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar. Hak de knoflook en de peterselie
fijn.

2. Selecteer het programma Roerbakken, bruin de knoflook
in de olie en voeg de vis toe. Blus af met de wijn, voeg de
paccheri toe en roer alles goed door.

3. Voeg de groentebouillon toe.

o

~

« 650 ml groentebouillon « Zout en versgemalen zwarte

« 12 blaadjes platte peper
bladpeterselie

« 1 teentje knoflook
« Een snufje chilipeper

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 8 minuten.
5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Breng op smaak met zout en peper en voeg de peterselie, de
olijfolie en de chilipeper toe.

Ingredientes:
«300 g de pasta paccheri

dificultad 12 minutos §
surtido

o @ i i
& - 60 ml de aceite de oliva

@&
SALTEAR ESTOFADO + 50 ml de vino blanco

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes. Pica el ajo y el perejil.

2. Elige el programa Saltear, dora el ajo en aceite y afade el
pescado. Desglasa con el vino, afiade la pasta paccheriy
remueve.

3. Anade el caldo de verduras.

162
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ES - PACCHERI CON MARISCO

« 600 g de marisco congelado

~

« Sal y pimienta negra recién
molida

« 650 ml de caldo de verduras
12 de perejil

« 1 diente de ajo

« Una pizca de chile

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
8 minutos.
5. Despresurizay abre la tapa.

6. Sazona con sal y pimienta, afade perejil, aceite de oliva y chile
al gusto.
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PT — PACCHERI COM MARISCO

Ingredientes:
« 300 g de massa paccheri

Ky

dificuldade 12 minutos + 600 g de mistura de marisco

congelado
—~

] G . i
& LWJ 60 ml de azeite

SALTEAR ESTUFAR + 50 ml de vinho branco

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes. Esmague o alho e pique a salsa.

2. Escolha o programa Saltear, aloure o alho no azeite e
acrescente o marisco. Regue com o vinho, acrescente a massa
paccheri e misture.

3. Adicione o caldo de legumes.

« 650 ml de caldo de legumes « Sal e pimenta preta moida

« 12 folhas de salsa de folha lisa na hora
« 1 dente de alho

- Uma pitada de malagueta
em pé

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 8 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.

6. Tempere com sal e pimenta; acrescente salsa, azeite e
malagueta moida a gosto.

IT - PACCHERI CON FRUTTI DI MARE

Ingredienti:
« 300 g di paccheri
difficolts 12 minuti +600 g di frutti di mare misti

= surgelati
o G
= &

o « 60 ml di olio d'oliva

SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti. Schiacciare I'aglio e tritare il
prezzemolo.

2. Scegliere il programma Saltare in padella, rosolare I'aglio
nell'olio e aggiungere il pesce. Sfumare con il vino, aggiungere
i paccheri e mescolare.

3. Aggiungere il brodo vegetale.

«+ 50 ml di vino bianco « 1 spicchio d'aglio

650 ml di brodo vegetale « Un pizzico di peperoncino

« 12 foglie di prezzemolo a « Sale e pepe nero macinato

foglia piatta fresco

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 8 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

6. Condire con sale e pepe, aggiungere a piacere prezzemolo,
olio d'oliva e peperoncino.

DE — PACCHERI MiT MIEERESFRUCHTEN

Zutaten:
- 300 g Paccheri-Nudeln
schwierigkeit 12 Minuten +600g gefforene
Meeresfriichte-Mischung
w & 60ml Olivens!
KUFS o +60ml Olivend|
ANBRATEN  SCHMOREN . 50ml WeiBwein

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor. Zerdriicken Sie den Knoblauch
und hacken Sie die Petersilie.

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, braunen Sie
den Knoblauch in Ol und geben Sie den Fisch hinzu. Léschen
Sie mit dem Wein ab, fiigen Sie die Paccheri hinzufiigen und
vermengen Sie alles miteinander.

3. Geben Sie die Gemiisebriihe hinzu.

+ 650 ml Gemiisebriihe

- 12 Blatt glatte Petersilie
« 1 Knoblauchzehe

« Prise Chili

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
8 Minuten ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

6. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer, geben Sie Petersilie und
Olivendl hinzu und schmecken Sie mit Chili ab.

EL - [TATZEPI ME ©ANAZZINA

YAwka:
+300 g {upapika matoépl

Babuog 12 Aentd
Suokohiag

&
B
STIR FRY APIO MATEIPEMA

« 600 g pEiypa KATEYUYHEVWV
Balacovwv

+ 60 ml ehatoado

« 50 ml Aeuko kpaai

MéBodog payeipéparoc:

1.

MPOETOINAOTE TA LAIKA. AIOTE TO OKOPSO Kat PINOKOYTE TOV
paivtavo.

. EmAé€te o mpoypappa Stir-Fry, Totyapiote 1o okopSo og Addt

Kal mpoobéote Ta Balacotvd. X PAOTE e TO Kpaoi, TpoobéoTte
TO TIATOEPL KAl AVAKATEPTE.

. NpooBéote Tov {wHO AaXaVIKWV.

« 650 ml {wpog Aayavikwv

« 12 @UA\a paivtavou

« ANGTL KOl QPECKOTPIPHEVO

Havpo mmépt

1 okehida okdpdo
« 1 mpéa mmepid ikt

4. KheioTe Kat ao@aAioTe To KamdkL. EmMAEETE To mpdypappa Tou
apyoU HayEIPEUATOC Kal 0p{OTE TOV XPOVOo 0Ta 8 AemTd.

5. EKTOVWOTE TNV migon Kat avoiTe To Kamdki.

6. ANATOMITEPWOTE, TPOOHEDTE PAlVTAVO, EAAONASO Kal THITEPLA
ToiN, 600 OéNeTe.
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EN - MUSSELS IN WHITE WINE
Ingredients:
@ « 1.2kg fresh mussels, hulled « 3 tbsp freshly chopped flat
and scrubbed leaf parsley
difficulty 5 minutes
« 1509 frozen onion, sliced « Salt and freshly ground black
—~
l%) « 200ml white wine pepper
STEW
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 4. Release pressure and open the lid.
2. Add all the ingredients into the bowl. 5. Season to taste and serve!
3. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
5 mins.
NL - MUSELEN IN WITTE WIIN
Ingrediénten:
@ « 1,2 kg verse mosselen, « 3 el vers gehakte platte
bladpeterselie
moeilijkheidsgraad 5 minuten schoongemaakt en geschrobd P
150 gii PR « Zout en versgemalen zwarte
= . g ingevroren ui, In ringen
& - peper
R « 200ml witte wijn
STOVEN
Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar. 4. Laat de druk eraf en open het deksel.
2. Doe alle ingrediénten in de binnenpan. 5. Breng naar wens op smaak en serveer!
3. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 5 minuten.
FR - MOULES AU VIN BLANC ES - MEJILLONES AL VINO BLANCO
Ingrédients : Ingredientes:
« 1,2 kg de moules fraiches +3 c.as. de persil frais haché @ « 1,2 kg de mejillones frescos, 200 ml de vino blanco
chiralte Gruics décortiquées et lavées « Sel et poivre noir fraichement dificultad 5 minutos :?va('ios y conlas conchas « 3 cucharadas soperas de
« 150 g d'oignons congelés moulu Impias perejil fresco picado
& coupés en tranches & « 150 g de cebolla congelada . Sal y pimienta negra recién
e - 200 ml de vin blanc e en rodajas molida
Méthode de cuisson : Método de coccion:
1. Préparez les ingrédients. 4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. 1. Prepara los ingredientes. 4. Despresurizay abre la tapa.
2. Ajoutez tous les ingrédients dans le bol. 5. Assaisonnez a votre godt et servez ! 2. Anade todos los ingredientes al recipiente. 5. Sazona al gusto y sirve.
3. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme 3. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
Mijoté et réglez-le sur 5 minutes. 5 minutos.
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Ingredientes:

o
« 1,2 kg de mexilhoes frescos
com casca e limpos

150 g de cebola congelada as

dificuldade 5 minutos

@ rodelas
ESTG;:AR + 200 ml de vinho branco

Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.
2. Coloque todos os ingredientes na cuba.

3. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 5 minutos.

o

PT - MEXILHOES EM VINHO BRANCO

« 3 colheres de sopa de salsa de
folha lisa acabada de picar

« Sal e pimenta preta moida
na hora

4. Liberte a pressao e abra a tampa.
5. Tempere a gosto e sirva!

Ingredienti:

@ « 1,2 kg di cozze fresche,
, X - sgusciate e pulite
difficolta 5 minuti
150 g di cipolla surgelata,

@& tagliata a fette
STUIFI;TO 200 ml di vino bianco
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Aggiungere tutti gli ingredienti nel recipiente.

3. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 5 minuti.

\_

IT - COZZE AL VINO BIANCO

« 3 cucchiai di prezzemolo a
foglia piatta tritato fresco

« Sale e pepe nero macinato
fresco

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
5. Condire a piacere e servire!

Zutaten:

« 1,2 kg frische Muscheln,
= Y geschalt und gereinigt
schwierigkeit 5 Minuten
+ 150 g gefrorene Zwiebeln,

@ geschnitten
SCH;;:OREN +200ml WeiBwein

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel.

3. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
5 Minuten ein.

\_

DE — MuscHELN IN WEISSWEIN

« 3 EL frisch gehackte glatte
Petersilie

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

5. Abschmecken und servieren!
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EL - MYAIA ME AEYKO KPAZI \

YNika:
@ « 1,2 kg ppécka podia, pe 1o « 3 K.O. PPECKOKOMMEVOC
. X KéAU@og Kabapiopévo Haivtavég
Babpog 5 hemté X )
Suokohiag + 150 g KATEYUYHEVO KPEPPOSL  « ANGTL KOL QPECKOTPIMUEVO
& O PETEC pavpo mmépt
R . n
APFO MATEIPEMA + 200 ml Aeukd Kpaoi

Mé6odo¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. MNpoobéote 6Aa padi Ta UAIKG oTov KES0 HayelpéuaToc.

3. Kheiote Kat ac@alioTe To Kamdakl. EMAEETE TO MPOYpaua Tou
apyoU HAYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 5 AemTd.

4. EKTOVWOTE TNV mieon Kat avoi€Te To Kamdxl.
5. MpooBéote ahdT kal mmépt Kat oepPipeTe!
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FR - MERLU AUX PALOURDES

Ingrédients :
+600 g de merlu
difficulté 15 minutes « 200 g de palourdes nettoyées
- « 100 g d'oignons ou ¥z oignon
2 &

w + 100 g de poireaux
RISSOLE MIJOTE

«2 gousses d'ail

Méthode de cuisson :

1. Epluchez et hachez I'ail, les oignons et les poireaux.

2. Versez I'huile dans le bol de cuisson. Sélectionnez le
programme Rissolé et appuyez sur Démarrer.

3. Lorsque la température est atteinte, ajoutez |'ail, les oignons
et les poireaux. Remuez pendant 5 minutes jusqu'a ce qu'ils
soient cuits.

4. Ajoutez les palourdes, le vin blanc et les morceaux de merlu

Qsaison nés).

« 10 g de persil plat frais haché
«20 ml de vin blanc
«2c.as.dhuile d'olive

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

5. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté pendant 10 minutes.

6. Alafin du programme, libérez la pression et déverrouillez le
couvercle.

7. Servez les morceaux de poisson avec les palourdes ouvertes
sur le dessus.

8. Ajoutez plus d'assaisonnement, si nécessaire, et saupoudrez
de persil fraichement haché.

Cooking method:
1.
2.

Peel and chop the garlic, onion

EN - HAKE WITH CLAMS

Ingredients:

«600g hake

«200g clams, cleaned

< 100g onion or %2 onion
« 1009 leek

« 2 cloves garlic

and leek.

Pour olive oil into the cooking bowl. Select the Stir Fry

program and press Start.

. When it reaches the temperature, add the garlic, onion and

leek. Stir for 5 mins until they are cooked.

. Add the clams, white wine and
. Close and lock the lid. Select the Stew program for 10 mins.

\

pieces of hake (seasoned).

~

« 10g flat leaf parsley freshly
chopped

« 20ml white wine
« 2 tbsp olive oil

« Salt and freshly ground black
pepper

6. Inthe end of the program, release the pressure and open
the lid.

7. Serve the pieces of fish with the open clams on top.

8. Add more seasoning, if required, and sprinkle with freshly
chopped parsley.

2.

moeilijkheidsgraad 15 minuten

—~

o &)

=r %J
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:
1.

~

NL - HEEK MET KOKKELS
Ingrediénten:
+ 600 g heek « 10g vers gehakte platte
- 200 g kokkels, bladpeterselie
schoongemaakt « 20ml witte wijn
+100 g of Y2 ui « 2 el olijfolie
100 g prei « Zout en versgemalen zwarte

- 2 teentjes knoflook

Schil en snipper de knoflook, de ui en de prei.

Giet olijfolie in de binnenpan. S
Roerbakken en druk op Start.

electeer het programma

. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de knoflook, de ui en

de prei toe. Roer 5 minuten door totdat alles gaar is.

. Voeg de kokkels, de witte wijn en stukken heek toe (gekruid).

o

peper

5. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 10 minuten.

6. Na afloop van het programma laat u de druk eraf en
ontgrendelt u het deksel.

7. Serveer de stukken vis met de open kokkels erop.

8. Voeg indien nodig meer kruiden toe en bestrooi het gerecht
met vers gehakte peterselie.

170
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2 Q
dificultad 15 minutos

n &
=r

SALTEAR

&
I
ESTOFADO

Método de coccion:
1.
2.

Pelay pica el ajo, la cebolla y el

Vierte aceite de oliva en el recipiente de coccion. Selecciona el

programa Saltear y pulsa Inicio.

. Cuando alcance la temperatura

ES - MERLUZA CON ALMEJAS

Ingredientes:

« 600 g de merluza

« 200 g de almejas limpias

+ 100 g de cebolla o %2 cebolla
« 100 g de puerro

« 2 dientes de ajo

puerro.

, anade el ajo, la cebollay el

puerro. Remueve durante 5 minutos hasta que se cocinen.

(sazonados).

. ARade las almejas, el vino blanco y los trozos de merluza

~

« 10 g de perejil recién picado
« 20 ml de vino blanco

« 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva

« Sal y pimienta negra recién
molida

5. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado
durante 10 minutos.

6. Alfinal del programa, despresuriza y abre la tapa.

7. Sirve los trozos de pescado con las almejas abiertas por
encima.

8. Ajusta los condimentos, si es necesario, y espolvorea con
perejil recién picado.
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« 200 g de améijoas limpas
+ 100 g de cebola ou ¥2 cebola

=
SALTEAR ESTUFAR

« 100 g de alho-francés
« 2 dentes de alho

Método de cozedura:
1. Descasque e pique o alho, a cebola e o alho-francés.

2. Deite o azeite na cuba de cozedura. Selecione o programa
Saltear e prima o botéo Iniciar.

3. Quando atingir a temperatura, acrescente o alho, a cebola e
o alho-francés. Mexa durante 5 minutos até os ingredientes
estarem cozinhados.

4. Junte as améijoas, o vinho branco e os pedagos de pescada

Qmperada).

PT - PESCADA COM AMEIJOAS \
Ingredientes:
- Pinrr

« 20 ml de vinho branco
« 2 colheres de sopa de azeite

« Sal e pimenta preta moida
na hora

5. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
defina 10 minutos.

6. No final do programa, liberte a pressdo e abra a tampa.
7. Sirva o peixe com as améijoas cozidas por cima.

8. Se necessario, adicione mais temperos e polvilhe com salsa
acabada de picar.

EL - BAKANAOZ ME AXIBAAEE \

YAhika:
« 600 g Bakaldog

BaBp6e 15 herrta + 200 g ax1Bade kabapiopéveg
Suokohiag o + 100 g KpEUPOSIA R Y2
R lmj KPEUHLSL
STIRFRY AP0 MATEIPEMA + 100 g mpaco

MéBodog payseipéparog:

1. ZephoudioTe Kat PINOKOYTE To 0kOPSO, TO KPEUUUSL Kal TO
TPAco.

2. TomoBetriote 10 eEAatdAado otov Kado payelpépatog. EmAESte
To MPOYpappa Stir Fry kat matfiote Evapén.

3. 'Otav @Tdoel otnv emBupunTr Ogppokpacia, mpoobéoTe To
O0KOPSO, TO KPEUMUSL Kal TO TIPACO. AVOKATEPTE yia 5 Aemtd
péxpt va Ynboov.

Ingredienti:
-600 g di nasello
difficolta 15 minuti +200 g di vongole, pulite

— =100 g di cipolla o ¥ cipolla
R G2
=

R «100 g di porro

SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:

1. Sbucciare e tritare I'aglio, la cipolla e il porro.

2. Versare |'olio d'oliva nel recipiente per la cottura. Selezionare il
programma Saltare in padella e premere Avvio.

3. Raggiunta la temperatura, aggiungere I'aglio, la cipolla e il
porro. Mescolare per 5 minuti fino al termine della cottura.

4. Aggiungere le vongole, il vino bianco e i pezzi di nasello
(conditi).

\_

IT - NASELLO CON VONGOLE \

« 2 spicchi d'aglio « 2 cucchiai di olio d'oliva

« 10 g di prezzemolo a foglia « Sale e pepe nero macinato
piatta tritato fresco fresco
« 20 ml di vino bianco

5. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 10 minuti.

6. Al termine del programma, rilasciare la pressione e aprire il
coperchio.

7. Servire i pezzi di pesce guarniti con le vongole aperte.

8. Aggiungere altro condimento, se necessario, e spolverare con
prezzemolo tritato fresco.

2 @

a +100 g Lauch
ANBRATEN ~ SCHMOREN

« 2 Knoblauchzehen

Zubereitungsmethode:

1. Schalen und hacken Sie den Knoblauch, die Zwiebel und den
Lauch.

2. Geben Sie das Olivenél in die Schiissel. Wéhlen Sie das
Programm zum Anbraten aus und driicken Sie auf die Start-
Taste.

3. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie den Knoblauch,
die Zwiebel und den Lauch hinzu. Rihren Sie 5 Minuten lang,
bis die Zutaten gar sind.

4. Geben Sie die Muscheln, den Weiwein und die
Seehechtstticke (gewdirzt) hinzu.

DE — SEEHECHT MIT MUSCHELN \
Zutaten:
+600 g Seehecht + 10 g glatte Petersilie, frisch
— " gehackt
schwierigkeit 15 Minuten + 200 g Muscheln, gesaubert | Wei .
— + 100 g Zwiebel oder 2 Zwiebel * 20m| Weilwein
« 2 EL Olivenol

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

5. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie fiir
10 Minuten das Programm zum Schmoren aus.

6. Lassen Sie nach dem Ende des Programms den Druck ab und
o6ffnen Sie den Deckel.

7. Servieren Sie die Fischstiicke mit den ged6ffneten Muscheln.

8. Geben Sie bei Bedarf weitere Gewtirze hinzu und bestreuen
Sie das Gericht mit frisch gehackter Petersilie.

4. TpooBéote Tig axiBAdeC, To Aeukd Kpaoi Kalt Ta KOPUATIA TOU
Qka)\dou (oL ANATOTIITEPWOETE).

« 2 okehideg okOpSO

« 10 g @P£0KOG paivTavog
PrAoKoppévog

« 20 ml Aeuko kpaoi

« ANTL KO PECKOTPIMUEVO
pavpo mmépt

« 2 K.0. EhatoAado

5. Kheiote kat aopahiote To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa
apYOU HOYEIPEHATOC Kall Op{OTE ToV Xpdvo oTa 10 AemTd.

6. 2T0 TEAOG TOU TIPOYPAMHATOC, EKTOVWOTE TNV TTECN Kal
avoi€te To Kamdkl.

7. YepPipeTe T KOPUATIA TOU YAPIOU HE TIG AVOIXTEG axIBASEC
ano mavw.

8. ANATOMIMEPWOTE, £QV XPEIALETA, KAl TAOTIAAIOTE UE PPECKO
WIAOKOUPEVO paivTave.
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FR - CALAMAR AUX OIGNONS

Ingrédients:
« 1 kg de calamar

Cp

difficulté 14 minutes +4 oignons °
= « 3 sachets d'encre de calamar
w (&3] . ;
= 22 + 200 ml de bouillon de poisson
Rissolé Mijoté

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Ajoutez I'huile, choisissez le programme Rissolé et mélangez
les oignons, le calamar et la farine pendant 6 minutes.

3. Ajouter le reste des ingrédients.

\

~

1c.as.defarine
2c.as.dhuile

4. Fermez et verrouillez le couvercle et sélectionnez le
programme Mijoté pendant 8 minutes. Appuyer sur Démarrer.

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
6. Servez.

Ingredients:
@ « 1kg baby squid
difficulty 14 minutes +4onions
= « 3 bags squid ink
lLiJ' %J « 200ml fish broth
Stir Fry Stew
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.
2. Add the oil, choose Stir Fry program and stir the onion, squid
and flour for 6 mins.

EN - SQUID WITH ONIONS

\

« 1 tbsp flour
« 2 tbsp Oil

4. Close and lock the lid and select the Stew program for 8 mins.
Press Start.

5. Release pressure and open the lid.

2 @

a « 200 ml visbouillon
ROERBAKKEN Stoven

Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Voeg de olie toe, selecteer het programma Roerbakken en
roer de ui, de inktvis en de bloem 6 minuten door.

3. Voeg de resterende ingrediénten toe.

o

3. Add the remaining ingredients. 6. To serve.
NL - INKTVIS MET UIEN \
Ingrediénten:
+ 1 kg babyinktvis +1 el bloem
moeilijkheidsgraad 14 minuten +4uien «2elolie
- « 3 zakjes inktvisinkt

4. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 8 minuten. Druk op Start.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.
6. Hetis nu klaar om te serveren.

Ingredientes:
« 1 kg de chipirones
dificultad 14 minutos + 4 cebollas
— « 3 bolsas de tinta calamar
an @&
=r a 200 ml de caldo de pescado
Saltear Estofado
Método de coccién:

1. Prepara los ingredientes.

2. Anade el aceite, elige el programa Saltear, remueve la cebolla,
el calamar y la harina durante 6 minutos.

3. Anade los ingredientes restantes.

174

.

ES - CHIPIRONES CON CEBOLLA EN SU TINTA

\

« 1 cucharada sopera de harina

« 2 cucharadas soperas de
aceite

4. Cierray bloquea la tapa y selecciona el programa Estofado
durante 8 minutos. Pulsa Inicio.

5. Despresurizay abre la tapa.
6. Sirve.
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dificuldade 14 minutos + 4 cebolas

« 3 sacos de tinta de lula

w &
=r %J « 200 ml de caldo de peixe
Saltear Estufar
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Adicione o dleo, escolha o programa Saltear e mexa as
cebolas, as lulas e a farinha durante 6 minutos.

3. Adicione os restantes ingredientes.

o

PT - LULAS COM CEBOLAS
Ingredientes:
« 1kg de lulas pequenas + 1 colher de sopa de farinha

« 2 colheres de sopa de dleo

4. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar e
defina 8 minutos. Prima o botao Iniciar.

5. Liberte a pressdo e abra a tampa.

6. Sirva.

~

Ingredienti:
« 1 kg di calamaretti

>

difficolta 14 minuti
— « 3 sacchetti di nero di seppia

n G2 . )
= %J « 200 ml di brodo di pesce
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 4 cipolle

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Aggiungere l'olio, scegliere il programma Saltare in padella e
mescolare la cipolla, i calamari e la farina per 6 minuti.

3. Aggiungere gli altri ingredienti.

\_

IT - CALAMARI CON CIPOLLE

« 1 cucchiaio di farina
« 2 cucchiai di olio

4. Chiudere e bloccare il coperchio e selezionare il programma

Stufato per 8 minuti. Premere Avvio.
5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
6. Servire.

~

Zutaten:
« 1 kg Baby-Tintenfisch
schwierigkeit 14 Minuten + 4 Zwiebeln
i « 3 Beutel Tintenfischtinte
n &) :
= a « 200 ml Fischfond

Anbraten Schmoren

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Geben Sie das Ol hinzu, wihlen Sie das Programm zum

das Mehl 6 Minuten lang.
3. Fligen Sie die restlichen Zutaten hinzu.

\_

DE — TINTENFISCH MIT ZWIEBELN

Anbraten aus und braten Sie die Zwiebel, den Tintenfisch und

«1EL Mehl
«2ELOI

4. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wéhlen Sie das
Programm zum Schmoren uns stellen Sie es auf 8 Minuten
ein. Driicken Sie auf die Start-Taste.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
6. Das Gericht ist fertig zum Servieren.

~
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Yhika:
1 kg pikpd kahapdpia

<y

BaBuoc 14 Aemtd * 4 kpeppLSIa
ST o « 3 caKoUAdKIa PEAGVL
- E%'J KaAapaplod

STIRFRY  APFO MATEIPEMA + 200 ml {wpdc Yapiov
MéBodog paysipéparog:
1. TPOETOIMACTE TA UAIKA.

2. MpooBéote 1o N4dL, emAEETE To Mpdypauua Stir-Fry kat
QAVOKATEPTE TO KPEUHLSL, TO KaAAPdPL Kal To aAeVpL yia 6
Aemta.

3. MNpooBéate Ta umdloima UNIKA.

« 1 K.0. aAevpt
« 2 K.0. \adt

4. K\eioTe kal ao@aNOTE TO KATAKL Kal EMAEETE TO TTPOYPAUUA

5. EKTOVWOTE TNV Tigon Kal avoiTte To Kamdkt.
6. ZepPipete.

EL - KAAAMAPI ME KPEMMYAIA \

apyoL payelpéuatog yla 8 Aemta. Matote Evapén.
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FR - CALAMAR AUX POMMES DE TERRE

Ingrédients:

« 800 g de calamar (décongelé
' : si congelé)
ClErl 15 minutes « 100 g d'oignons ou ¥z oignon
w @ «400 g de pommes de terre

= 2

épluchées et coupées en
RISSOLE MIJOTE

morceaux de taille égale

Méthode de cuisson :

. Coupez I'oignon et les poivrons en petits morceaux.

. Nettoyez le calamar et coupez-le en morceaux.

. Versez I'huile dans le bol de cuisson. Sélectionnez le
programme Rissolé et appuyez sur Démarrer.

4. Lorsque la température est atteinte, ajoutez |'ail, I'oignon, les
poivrons et le safran. Remuez pendant environ 5 minutes.

5. Ajoutez les morceaux de calamar et de pommes de terre.

KCouvrez d'eau et assaisonnez de sel.

w N =

100 g de poivron vert épépiné - Sel et poivre noir fraichement

« 2 gousses d'ail écrasées moulu

. 8 brins de safran « 10 g de persil plat, haché
+30 mld'eau

«2c. as.d'huile d'olive

6. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme
Mijoté et réglez-le sur 10 minutes.

7. Alafin du programme, libérez la pression et déverrouillez le
couvercle.

8. Servez le calamar avec les pommes de terre et saupoudrez de
persil fraichement haché a la derniére minute.

Ingredients:

@ « 800g squid, thawed if frozen
difficulty 15 minutes
= 4009 potatoes, peeled and cut

« 100g onion or %2 onion

b2} G2 i ize pi

X lmJ into even size pieces
STIRFRY STEW

Cooking method:

1. Chop onion and peppers into small pieces.

2. Clean the squid and cut it into bite-sized pieces.

3. Pour olive oil into the cooking bowl. Select Stir Fry program
and press Start.

4. When it reaches the temperature, add garlic, onion, peppers
and saffron. Stir for approximately 5 mins.

5. Add the pieces of squid and potatoes. Cover with water and

Qson with salt.

EN - SQUID WITH POTATOES \

< 100g green pepper, cored and - 2 tbsp olive oil

deseeded « Salt and freshly ground black

« 2 cloves garlic, crushed pepper
« 8 strands of saffron « 109 flat leaf parsley, chopped

«30ml water

6. Close and lock the lid. Select Stew program for 10 mins.

7. In the end of the program, release the pressure and open
the lid.

8. Serve the squid with the potatoes and sprinkle with freshly
chopped parsley in the last minute.

moeilijkheidsgraad 15 minuten

+100 g of V2 ui

« 400 g aardappelen, geschild
en in gelijke stukken
gesneden

—~

an &)

=r %J
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:

1. Hak de uien en de paprika's in kleine stukjes.

2. Maak de inktvis schoon en snijd die in kleine stukjes.

3. Giet olijfolie in de binnenpan. Selecteer het programma
Roerbakken en druk op Start.

4. Als de olie op temperatuur is, voeg dan de knoflook, de ui, de
paprika's en de saffraan toe. Roer ongeveer 5 minuten door.

5. Voeg de stukjes inktvis en de aardappelen toe. Zet onder

Qter en breng op smaak met zout.

NL - INKTVIS MET AARDAPPELEN \
Ingrediénten:
« 800 g inktvis, ontdooid indien 100 g groene paprika, in « 2 el olijfolie
bevroren plakjes gesneden en zonder

« Zout en versgemalen zwarte
peper

« 10 g gehakte platte
bladpeterselie

zaadlijsten
« 2 teentjes knoflook, geplet
- 8 draadjes saffraan
«30ml water

6. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 10 minuten.

7. Na afloop van het programma laat u de druk eraf en
ontgrendelt u het deksel.

8. Serveer de inktvis met de aardappelen en bestrooi vlak voor
het serveren met de vers gehakte peterselie.

Ingredientes:
« 800 g de calamares,
descongelados si son congelados

Sifciiad Leietcs « 100 g de cebolla o 2 cebolla

= +400 g de patatas peladas y
Q & -
= LmJ cortadas en trozos de igual
SALTEAR  ESTOFADO tamafio
Método de coccion:

—_

. Pica la cebolla y los pimientos en trozos pequefos.

. Limpia el calamar y cértalo en trozos pequefios.

. Vierte aceite de oliva en el recipiente de coccién. Selecciona el
programa Saltear y pulsa Inicio.

4. Cuando alcance la temperatura, afade el ajo, la cebolla, el
pimiento y el azafrdn. Remueve durante aproximadamente
5 minutos.

w N

178

ES - CALAMARES CON PATATAS \
100 g de pimiento verde sin « 2 cucharadas soperas de aceite
semillas deoliva
« 2 dientes de ajo machacados « Saly pimienta negra recién

«8 hebras de azafran molida
«30 ml de agua + 10 g de perejil picado

5. AfRade los trozos de calamares y patatas. Cubre con agua y
sazona.

6. Cierray bloquea la tapa. Seleccione el programa Estofado
durante 10 minutos.
7. Alfinal del programa, despresuriza y abre la tapa.

8. Sirve el calamar con las patatas y espolvorea con perejil recién
picado en el Gltimo momento.
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PT - LULAS COM BATATAS

Ingredientes:

« 800 g de lulas descongeladas
(se forem congeladas)

E>
)

dificuldade 15 minutos
« 100 g de cebola ou ¥z cebola
—~
LU @ + 400 g de batatas descascadas
SALTEAR ESTUFAR e cortadas em pedagos iguais

Método de cozedura:

1.

Corte a cebola e o pimento em pedagos pequenos.

« 100 g de pimento verde sem o
veio central e sem sementes

« 2 dentes de alho esmagados
« 8 fios de acafrao
«30 ml de agua

« 2 colheres de sopa de azeite

« Sal e pimenta preta moida
na hora

« 10 g de salsa de folha lisa
picada

5. Adicione os pedacos de lulas e as batatas. Cubra com dgua e

YAwka:

« 800 g KaAapdapL, amoPuypévo,
€4V gival KatePuypévo

>

55225)3; 19 hema + 100 g KpePpLSIA 1 V2 KPEPUUSL
n & « 400 g matatec EeAOUSIOUEVEG
= 2 KOl KOPHEVEG € KOPPATIA

STIRFRY AP0 MATEIPEMA i510U pEyEBOUC

Mé6odo¢ payseipéparoc:

1. KOYTE TO KPEUMUSL KAL TIG TITEPIEC OE MIKPA KOUUATIAL

2. KaBapiote 10 KaAAPAPL KAl KOYTE TO OE UITOUKIEG.

3. TomoBetrote To ehatdAado otov Kado payelpépatoc. EmAé§te
To Mpoypappa Stir Fry kai matriote Evapén.

4. ‘Otav emtevyOei n embuunTtr Bppokpaoia, mpoobéoTte To
0oKOPSO, TO KPEUHUBL, TIG TITEPIEG KAl TO 0APPAV. AVOKATEPTE
yla mepimou 5 Aenta.

EL - KAAAMAPI ME NATATEX

+ 100 g mpdoivn mmepid, « 2 K.0. eEhatdAado
KaBapiopévn amnd Toug
onépoug

+ 2 okeAideg okOPSO, NWHEVEG

« 8 vnudrtia cagpav

+30 mlvepo

« ANGTL KAl PECKOTPIUPEVO
Havpo mmépt

« 10 g PpPECKOG paivravog
PrAokoppévog

5. MpooBote To Tepayiopévo Kahapdpl Kat Ti matdteg. Kahoyte
JE VEPO KAl ANATOTIIIEPWOTE.

6. Kheiote kat aopalioTe To kamdki. EmMAEETe To Mpoypappa
apyoU HAYEIPEUATOC Kl OPiOTE TOV XpOVo oTa 10 Aenta.

7. ZT0 TEAOG TOU TIPOYPAMUMATOG, EKTOVWOTE TNV TTiECN Kal
avoi&Te To Kamdkl.

8. YepPipeTe TO KANAPAPL KE TIC TATATES KAl TAOTIONOTE PE
(PPECKOKOMUEVO HaivTavo apéowg mptv amd o oepPiptopa.

2. Limpe as lulas e corte-as em pedacos pequenos. tempere com sal.
3. Deite o azeite na cuba de cozedura. Selecione o programa 6. Feche e blogueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
Saltear e prima o botéo Iniciar. defina 10 minutos.
4. Quando atingir a temperatura, acrescente o alho, a cebola, 7. No final do programa, liberte a pressao e abra a tampa.
o pimento e o acafrdo. Mexa durante aproximadamente 5 8. Sirva as lulas com as batatas e polvilhe com salsa acabada de
minutos. picar.
IT - CALAMARI CON PATATE
Ingredienti:
C‘;) « 800 g di calamari, scongelati + 100 g di peperone verde, « 2 cucchiai di olio d'oliva
se surgelati privato delle parti bianche « Sale e pepe nero macinato
difigelisy IS +100 g di cipolla o ¥: cipolla interne e dei semi fresco
w @ « 400 g di patate, sbucciate e « 2 spicchi d'aglio, schiacciati « 10 g di prezzemolo a foglia
— & tagliate a pezzi di dimensioni « 8 stimmi di zafferano piatta, tritato
SALTARE IN PADELLA STUFATO uniformi .30 ml di acqua
Preparazione:
1. Tagliare la cipolla e il peperone in piccoli pezzi. 6. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
2. Pulire i calamari e tagliarli in pezzi di piccole dimensioni. Stufato e impostarlo su 10 minuti.
3. Versare I'olio d'oliva nel recipiente per la cottura. Selezionareil 7. Altermine del programma, rilasciare la pressione e aprire il
programma Saltare in padella e premere Avvio. coperchio.
4. Raggiunta la temperatura, aggiungere I'aglio, la cipolla, il 8. Servire i calamari con le patate e cospargere all'ultimo con
peperone e lo zafferano. Mescolare per circa 5 minuti. prezzemolo tritato fresco.
5. Aggiungere i pezzi di calamari e le patate. Coprire con acqua

e salare.

DE — TINTENFISCH MIT KARTOFFELN

Zutaten:

oallagdly sl - 2

« 800 g Tintenfisch, aufgetaut
(wenn gefroren)

(p

100 g griine Paprika, entkernt
« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
« 8 Safranfaden

» 30ml Wasser

« 2 EL Olivenol

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 10 g glatte Petersilie, gehackt

D53l S oo QS Gliiske o
Osmhas il dgul Jldg pide o
p9,2b) dodauk] GlysY) @5 puiguddl s 2 10

293ls Al 5350 s JAL (e 02 100 +
Olegyie potll oo Olad «
Ohasill e bs> 8«

bl (o Jo 30 ¢

schwierigkeit 15 Minuten « 100 g Zwiebel oder 2 Zwiebel
n @ « 400 g Kartoffeln, geschalt
= B3 und in gleichgroBe Stiicke

ANBRATEN ~ SCHMOREN geschnitten

Zubereitungsmethode:

1.
2.

Schneiden Sie die Zwiebeln und Paprika in kleine Stiicke.

Reinigen Sie den Tintenfisch und schneiden Sie ihn in
mundgerechte Stiicke.

. Geben Sie das Olivendl in die Schiissel. Wahlen Sie das Programm

zum Anbraten aus und driicken Sie die Start-Taste.

. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie Knoblauch, Zwiebeln,

Paprika und Safran hinzu. Braten Sie alles etwa 5 Minuten lang
unter Riihren an.

8.

. Geben Sie die Tintenfischstiicke und die Kartoffeln hinzu.
Bedecken Sie alles mit Wasser bedecken und wiirzen Sie mit Salz.

. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie fir

10 Minuten das Programm zum Schmoren aus.

. Lassen Sie nach dem Ende des Programms den Druck ab und

6ffnen Sie den Deckel.
Servieren Sie den Tintenfisch mit den Kartoffeln und bestreuen
Sie alles ganz am Schluss mit frisch gehackter Petersilie.
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FR - POISSON AU CITRON ET AUX HERBES

Ingrédients:
+2c.as.d'huile d'olive
difficulté 10 minutes + 60 ml de jus de citron

+1%c.as.d'aneth et de

=) ciboulette hachées
@) « 3 c.ac.decapres,

VAPEUR grossierement hachés

Méthode de cuisson:

1. Préparez les ingrédients.

2. Pour préparer la vinaigrette au citron et aux herbes, mélangez
I'huile, le jus de citron, les herbes, les capres et le sucre dans
un petit bol. Réservez.

3. Versez 300 ml d'eau dans le bol. Placez le poisson dans le
panier vapeur recouvert de papier sulfurisé, puis arrosez avec
la sauce.

\_

« ¥ c.a c. de sucre en poudre

« 4filets de julienne ou de
cabillaud (250 g par filet)

«300 ml d'eau

« 16 petites pommes de terre
cuites (pour la présentation)

« Papier sulfurisé pour mettre
au fond du panier vapeur

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Vapeur et réglez-le sur 10 minutes.
5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

6. Assaisonnez a votre goUt et servez avec des pommes de terre
cuites et la sauce restante.

\

EN - FiSH WITH LEMON AND HERBS

Ingredients:
@ « 2 tbsp olive oil

difficulty 10 minutes +60ml lemon juice

« 1%2 tbsp chopped dill and

@ chives
STEAM « 3 tsp capers, roughly chopped
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. To make the lemon and herb dressing, whisk together oil,
lemon juice, herbs, capers and sugar in a small bowl. Set aside.

3. Add 300ml water to the bowl. Place fish in steamer basket,
lined with baking paper, and then drizzle with some dressing.

« Ya tsp caster sugar

«4ling or cod fish fillets (250g
per fillet)

«300ml water

~

« 16 cooked baby potatoes
(to serve)

« Baking paper, to line the
steamer basket

4. Close the lid and lock it. Choose Steam program and set to

10 mins.

5. Release pressure and open the lid.
6. Season to taste and serve with cooked baby potatoes and the

remaining sauce.

o

NL - VIS MET CITROEN EN KRUIDEN

Ingrediénten:

o
« 2 el olijfolie
moeilijkheidsgraad 10 minuten + 60 ml citroensap
« 1%z el gehakte dille en
=
@ bieslook
STOMEN « 3 tl kappertjes, grofgehakt

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Klop voor de dressing de olie, het citroensap, de kruiden, de
kappertjes en de suiker in een kleine kom. Zet opzij.

3. Voeg 300 ml water toe aan de binnenpan. Bekleed de
stoommand met bakpapier, doe de vis erin en besprenkel met
wat dressing.

« Ya tl basterdsuiker

« 4 leng- of kabeljauwfilet
(250 g per filet)

«300ml water

~

« 16 gekookte krieltjes(om te
serveren)

« Bakpapier om de stoommand
mee te bekleden

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stomen en stel de tijd in op 10 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Breng op smaak met peper en zout en serveer met gekookte
aardappelen en de rest van de saus.

.
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ES - PESCADO CON LIMON Y HIERBAS

Ingredientes:
o
« 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva

dificultad 10 minutos L
« 60 ml de zumo de limén

] « 1% cucharadas soperas de
VTR eneldo y cebollino picados
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Para preparar el aderezo de limén y hierbas, mezcla el aceite,
el zumo de limén, las hierbas, las alcaparras y el azticar en un
recipiente pequefo. Reserva.

3. Anade 300 ml de agua al recipiente. Coloca el pescado en el
cesto de coccidn al vapor, forrado con papel para el hornoy, a
continuacion, rocia con un poco de alifio.

« 3 cucharadas de postre de
alcaparras, picadas en trozos
grandes

« ¥a cucharada de postre de
azUcar extrafino

« 4 filetes de bacalao o maruca
(250 g por filete)

+300 ml de agua

« 16 patatas baby cocidas(para
servir)

« Papel para el horno, para
forrar el cesto de coccion al
vapor

4. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Vapor y

ajusta 10 minutos.

5. Despresuriza y abre la tapa.

6. Sazonalo al gusto y sirvelo con las patatas cocidas y la salsa

restante.
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Ingredientes:
o
« 2 colheres de sopa de azeite
dificuldade 10 minutos +60 ml de sumo de limao

« 1% colher de sopa de endro e
cebolinho picados

30

Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.

2. Para preparar o molho de liméo e ervas, bata o azeite, o sumo
de limdo, as ervas aromadticas, as alcaparras e o aglicar numa
taca pequena. Reserve.

+ 3 colheres de cha de alcaparras +300 ml de agua
+ Va colher de cha de agticar

+ 4 filetes de maruca ou bacalhau

PT - PEIXE COM LIMAO E ERVAS AROMATICAS \

picadas grosseiramente + 16 batatas cozidas (para

acompanhar)

refinado « Papel vegetal para forrar o cesto
de cozedura a vapor

(250 g por filete)

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Cozer a
vapor e configure para 10 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.

6. Tempere a gosto e sirva com as batatas cozidas e o restante

Ingredienti:

« 2 cucchiai di olio d'oliva

« 60 ml di succo di limone

« 1% cucchiaio di aneto ed erba

>

difficolta 10 minuti

1. Preparare gli ingredienti.

2. Per preparare il condimento di limone ed erbe, sbattere
insieme I'olio, il succo dilimone, le erbe, i capperi e lo
zucchero in una piccola ciotola. Mettere da parte.

3. Coloque 300 ml de dgua na cuba. Coloque o peixe no cesto molho.
de cozedura a vapor forrado com papel vegetal e, em seguida,
regue com algum molho.
IT - PESCE CON LIMONE ED ERBE \

= cipollina tritati
coTTURL_JA VEGETE « 3 cucchiaini di capperi, tagliati
grossolanamente
Preparazione:

« ¥4 cucchiaino di zucchero « 16 patate novelle cotte
semolato (per servire)

« Carta da forno, per allineare
il cestello per la cottura a
vapore

« 4 filetti di molva o merluzzo
(250 g ogni filetto)

+300 ml di acqua

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Selezionare il programma
Cottura a vapore e impostarlo su 10 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

6. Condire a piacere e servire con patate novelle cotte e la salsa

o
« 2 EL Olivenol
« 60 ml Zitronensaft

— « 1% EL gehackter Dill und
@ Schnittlauch
DAMPFGAREN

schwierigkeit 10 Minuten

« 3TL Kapern, grob gehackt

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Um das Zitronen- und Krauterdressing zuzubereiten,
verquirlen Sie Ol, Zitronensaft, Kréuter, Kapern und Zucker in
einer kleinen Schissel. Beiseite stellen.

3. Geben Sie 300ml Wasser in die Schussel. Legen Sie den Fisch
in den mit Backpapier ausgekleideten Korb des Dampfkorbs
und betrdufeln Sie ihn mit etwas Dressing.

K 184

3. Aggiungere 300 ml di acqua nel recipiente. Mettere il pesce rimanente.
nel cestello per la cottura a vapore, foderato con carta da
forno, quindi spruzzare un po' di condimento.
DE — FiscH miT ZITRONE UND KRAUTERN \
Zutaten:
« YaTL Zucker « 16 gekochte Babykartoffeln

« 4 Lengfisch- oder Kabeljau- (als Beilage)

Fischfilets (250 g pro Filet)
«300 ml Wasser

- Backpapier, zum Auslegen des
Dampfkorbs

4. Schlieen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
das Dampf-Programm aus und stellen Sie es auf 10 Minuten
ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

6. Schmecken Sie die Zutaten ab und servieren Sie alles mit den
gekochten Babykartoffeln und der restlichen SoB3e.

Cp

Babpoc 10 Aertd
Suokohiag

0}

Mé606o¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UNIKA.
2. M0 v ETOIHACETE TN GAATOA AEUOVIOU Kal HUPWSIKWY,

XTUTTROTE TO A&dL, TO AepOVI, Ta HUPWSIKA, TNV KATTapn Kat Tn 5. EktovwoTe tnv migon kai avoi€te To Kamdk.

Caxapn o &va pikpd pmol. AQriaTe TV otV aKpen. 6. ANOTOTIITEPWOTE KAl OEPPIPETE PE MIKPEG TTATATEG PNTEC Kall
3. Mpoobéate 300 ml vepd oo pmol. TomoBeTroTe To YApt oTo

KaAdB1 atpoU, agol oTpwoeTe TN AadOKOAa Kat KAty

pavTioTe pe Aiyn oditoa.

\

EL - WAPI ME AEMONI KAl MYPQAIKA \

YAwka:

« 2 K.0. EhNaidAado « Va K.y. {axapn axvn « 16 HIKPEG TATATEG YNTEQ

« 60 ml up6c Aepovios « 4 @\éTa yadou i poupoivag (viaTo oepBipiopa)
« 1% k.0. pihokoppévog dunBog (270 9 v @iAéro) . 2:‘53:0)‘)\0 yia To kaAalt

Kal oxolvompaco «300 ml vepd

« 3 K.0. KAmaprn), Xov8poKoupévn

4. Kheiote kal ao@ahiote To kamdkt. EmAEETe To mpdypappa
atpoU Kat opioTe Tov Xpovo ota 10 Aemtd.

™V undholnn caitoa.

.
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FR - CAPONATA

Ingrédients :

« 700 g d'aubergines, lavées et
, ) : coupées en dés
difficulté 15 minutes
« 140 g d'olives noires
w & dénoyautées

Rg;)u; MIj%TE « 360 g de tomates concassées
Méthode de cuisson:
1. Préparez les ingrédients.

2. Choisissez le programme Rissolé, ajoutez I'huile et les
aubergines, puis mélangez pendant 1 minute.

3. Ajoutez tous les autres ingrédients et mélangez pendant
4 minute.

\_

« 50 ml d'huile d'olive
+40 g de capres «Sel

« 40 ml de vinaigre

« 40 g de pignons de pin
« 40 g de raisins secs
40 g de sucre

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 10 minutes.

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

6. Servez chaud ou froid.

Ingredients:

@ « 7009 aubergine, washed and
diced

difficulty 15 minutes ) .
« 1409 pitted black olives

w & hopped

o 4 « 3609 chopped tomatoes
STIR FRY STEW « 50ml olive oil

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Choose Stir Fry program, add oil and aubergine, and stir for
1 min.

3. Add all the other ingredients and stir for 4 mins.

\

EN - CAPONATA

\

« 409 capers « Salt
«40g pine nuts

« 409 raisins

«40g sugar

«40ml vinegar

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
10 mins.

5. Release pressure and open the lid.

6. Serve warm or cold.

moeilijkheidsgraad 15 minuten i .
« 140 g ontpitte zwarte olijven
—~

2 @

= « 360 g fijngesneden tomaten
ROERBAKKEN  STOVEN

« 50 ml olijfolie

Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Selecteer het programma Roerbakken, voeg de olie en de
aubergine toe en roer 1 minuut door.

3. Voeg alle andere ingrediénten toe en roer 4 minuut door.

o

NL - CAPONATA

Ingrediénten:
+700 g aubergine, gewassen en -« 40 g kappertjes «Zout
in blokjes gesneden

\

40 g pijnboompitten
«40 g rozijnen
=40 g suiker

«40 ml azijn

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 10 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Serveer warm of koud.

Ingredientes:
<700 g de berenjena lavada
, : cortada en dados
dificultad 15 minutos
« 140g de aceitunas negras
w & deshuesadas

R

SALTEAR  ESTOFADO +360 g de tomate picado

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Elige el programa Saltear, anade aceite y la berenjenay
revuelve durante 1 minuto.

3. Aiade todos los demas ingredientes y remueve durante
4 minuto.
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ES - CAPONATA

\

« 50 ml de aceite de oliva «40 ml de vinagre
« 40 g de alcaparras - Sal

« 40 g de pifiones

40 g de pasas

40 g de azucar

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
10 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.
6. Sirve en frio o en caliente.
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PT - CAPONATA

Ingredientes:

+ 700 g de beringela lavada e
cortada em cubos

dificuldade

w carogo

@

360 g de tomate picado

2
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Escolha o programa Saltear, adicione o azeite e a beringela e
mexa durante 1 minuto.

3. Acrescente todos os outros ingredientes e mexa durante 4
minuto.

» 140 g de azeitonas pretas sem

« 50 ml de azeite <40 ml de vinagre
« 40 g de alcaparras - Sal

«40 g de pinhdes

40 g de passas

40 g de aguicar

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 10 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Sirva quente ou frio.

IT - CAPONATA
Ingredienti:
(;3 . t700_g di melar_\zgne, lavate e + 40 g di capperi «Sale
difficolts 15 minuti agliate a dadini + 40 g di pinoli
. + 1409 di olive nere snocciolate 44 g diuvetta
& & +360 g di polpadipomodoro 49 ¢ di zucchero

Q2
SALTARE IN PADELLA  STUFATO « 50 ml di olio d'oliva
Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti.
2. Scegliere il programma Saltare in padella, aggiungere I'olio, le
melanzane e mescolare per 1 minuto.

3. Aggiungere tutti gli altri ingredienti e mescolare per 4 minuto.

40 ml di aceto

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 10 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
6. Servire caldo o freddo.

DE — CAPONATA

Zutaten:

+ 700 g Aubergine, gewaschen

= - und gewiirfelt
schwierigkeit 15 Minuten
« 1409 entsteinte schwarze
—~

& Oliven
& &
ANBRATEN ~ SCHMOREN + 360 g gehackte Tomaten
Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, geben Sie

Ol und Aubergine hinzu und braten Sie alles unter Riihren
1 Minuten lang.

3. Geben Sie alle anderen Zutaten hinzu und riihren Sie alles
4 Minuten um.

« 50ml Olivenol 40 ml Essig
40 g Kapern - Salz

« 40 g Pinienkerne

<40 g Rosinen

«40g Zucker

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
10 Minuten ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
6. Servieren Sie das Gericht heif3 oder kalt.
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EL - KATONATA

YAwka:

« 700 g pehit{aveg, mAupéveg Kat
KOMPEVEG Og KUBoUG

p

Babuog 15 Aemtd ) i 3
Suokohiag + 140 g pavpeg ENIEQ XWPIG
—
- L%’J KOUKOUTOL

STIRFRY  APTO MATEIPEMA + 360 g WINOKOMHEVEG VTOHATEG

Mé6080¢ payeipéparoc:
1.
2.

MPOETOIUAOTE TA UNIKA.

EmAé€Te To mpdypappa Stir-Fry, mpooBéote To Addt kal Tig
HeNT{AVEG Kal avOKATEWTE yla 1 AemTo.

. MpooBéoate 6Aa Ta AN UNIKA KAl QVOKATEPTE yla 4 AemTo.

« 50 ml ehatdbAado « 40 ml §0&1
« 40 g kamapn « AAatt

+ 40 g Koukouvapt

+ 40 g ota@ideg

+40 g {axapn

4. Kheiote kat ao@ahioTe To Kamdkt. EmMAEETE To mpdypappa Tou
apyou HayEIPEUATOC KAl OPiOTE TOV XPOVo oTa 10 Aemta.

5. EKTovwoTe Tnv migon Kat avoiTe To kamdki.

6. ZepPipetat YAlapo i kpuo.

BOISH - a0
TR
oo S 9o e 0z 40 I ghiibly Jgusitl] 5lesdll 3o g 700« @
rorall Ol oo 02 40 « . i Slse Dgmall Sstus 8315
ot 5o o7 40+ S5 35 35uY G5 5o o2 140+ .

Sl 5o 02 40«
U1 e Jo 40 +

Bl Ghnsdly (shdl Gabll) Stew guoliyy @)l ool clall QAT 4
3B 10 e
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dog bl ebloll (o oz 360 LS 2a
Os il Ca oo Je 50« (et J&3) STIRFRY  STEW
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Sus bl 8 3 coles3Uly o)l Gals (m pdl JAI) Stir Fry oy gzl 2
Basls

(B3 4 B liilly agds (gl DU IS el 3
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FR - RATATOUILLE

Ingrédients :
« 1 oignon émincé
« 1 poivron jaune, épépiné et
coupé en cubes de 2,5 cm
n @ « 1 poivron rouge, épépiné et
= coupé en cubes de 2,5 cm
« 2 gousses d'ail écrasées

difficulté 15 minutes

2
RISSOLE MUJOTE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Sélectionnez le programme Rissolé, versez I'huile dans
le bol de cuisson, ajoutez I'oignon, I'ail et les poivrons et
faites revenir pendant 3 minutes. Ajoutez la courgette et
I'aubergine, puis mélangez pendant 5 minutes.

\_

« 1 courgette coupée en «1c.ac.dorigan séché
tranches de 2,5 cm +1c. as.dhuile d'olive
« 1 aubergine coupée en cubes . 115 ¢. 3 c. de sel

de 215 cm «1c.ac. de poivre noir
« 1 boite de 400 g de tomates fraichement moulu
concassées

« 2 c. a s.de basilic frais haché

3. Ajoutez les tomates, I'origan, le sel et le poivre, fermez et
verrouillez le couvercle. Sélectionnez le programme Mijoté
pendant 7 minutes.

4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. Ouvrez le
couvercle.

5. Ajoutez le basilic et assaisonnez selon votre got.

Ingredients:

« 1 onion, chopped

« 1 yellow pepper, cored,
seeded and cut into 2.5cm

o

difficulty 15 minutes

cut into 2.5cm squares
« 2 cloves garlic, crushed
Cooking method:
1. Prepare the ingredients.
2. Select Stir Fry program, place the oil into the cooking bowl,
add the onion, garlic and peppers and stir for 3 mins. Add the
courgette and aubergine, and stir for 5 mins.

o

« 1 courgette, cut into 2.5cm

slices « 1% tsp salt
« 1 aubergine, cut into 2.5cm « 1 tsp freshly ground black
= squares cubes pepper
G2
lLiJ' %J - 1red pepper, cored, seeded &

«1x400g can chopped

« 1tsp dried oregano

EN - RATATOUILLE \

« 1 tbsp olive oil

« 2 tbsp fresh chopped basil
tomatoes

3. Add the tomatoes, oregano, salt and pepper, close the lid and
lock it. Select Stew program for 7 mins.

4. Onceitis done cooking, release the pressure. Open the lid.

5. Stirin basil and season, to taste.

Ingrediénten:
- 1 ui, fijngehakt
« 1 gele paprika, in vierkante
moeilijkheidsgraad 15 minuten stukjes van 2,5 cm gesneden
en zonder zaadlijsten.
« 1 rode paprika, in vierkante

stukjes van 2,5 cm gesneden
en zonder zaadlijsten.

—~

an G

& %
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Selecteer het programma Roerbakken, giet de olie in de
binnenpan, voeg de ui, de knoflook en de paprika toe en roer
3 minuten door. Voeg de courgette en de aubergine toe en
roer 5 minuten door.

o

NL - RATATOUILLE \

« 2 teentjes knoflook, geplet « 1tl gedroogde oregano

« 1 courgette, in plakjes van 2,5 <1 el olijfolie
cm gesneden. «1,5 el zout

« 1 aubergine, in blokjes van 2,5 <1 tl versgemalen zwarte peper
cm gesneden. « 2 el verse gehakte basilicum

« 1x400 g tomatenblokjes
in blik

3. Voeg de tomaten, de oregano, het zout en de peper toe,
sluit het deksel en vergrendel het. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 7 minuten.

4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is. Open het deksel.

5. Roer de basilicum erdoor en breng naar wens op smaak met
kruiden.

Ingredientes:
« 1 cebolla picada

dliigiEs IS EREes y cortado en dados de 2,5 cm

e « 1 pimiento rojo sin semillas
@& P ) y
l%‘ "mJ cortado en dados de 2,5 cm

SALTEAR  ESTOFADO . 2 dientes de ajo machacados

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.
2. Selecciona el programa Saltear, pon el aceite en el recipiente

durante 3 minutos. Ahade el calabacin y la berenjena y
revuelve durante 5 minutos.
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ES - RATATOUILLE \

« 1 pimiento amarillo sin semillas

« 1 calabacin, cortado en rodajas

de coccidn, anade la cebolla, el ajo y los pimientos, y remueve

de2,5 cm + 1 cucharadas soperas de aceite
« 1 berenjena cortada en dados de oliva

de2,5cm « 1% cucharadas de postre de sal
400 g de tomates troceados -1 cucharada de postre de

de lata

pimienta negra recién molida

« 2 cucharadas soperas de
albahaca fresca picada

1 cucharada de postre de
orégano seco

3. Anade los tomates, el orégano, la sal y la pimienta, cierra la
tapa y bloquéala. Seleccione el programa Estofado durante
7 minutos.

4. Cuando termines de cocinar, despresuriza. Abre la tapa.
5. AfRade albahaca y sazona al gusto.
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Ingredientes:
+ 1 cebola picada

« 1 pimento amarelo sem o veio
central, sem sementes e cortado
em quadrados de 2,5 cm

dificuldade 15 minutos

o @ « 1 pimento vermelho sem o veio
5 AL_JLTE R ST central, sem sementes e cortado
em quadrados de 2,5 cm
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Selecione o programa Saltear, coloque o azeite na cuba de
cozedura, acrescente a cebola, o alho e os pimentos e mexa
durante 3 minutos. Adicione a curgete e a beringela e mexa
durante 5 minutos.

o

PT - RATATOUILLE

~

« 1 colheres de sopa de azeite
« 12 colher de cha de sal

« 2 dentes de alho esmagados
« 1 curgete cortada em rodelas

de2,5cm « 1 colher de cha de pimenta
« 1 beringela cortada em cubos preta moida na hora
de2,5cm « 2 colheres de sopa de

« 1 lata de 400 g de tomate picado  manjericao fresco picado
« 1 colher de cha de orégaos secos

3. Acrescente o tomate, os orégaos, o sal e a pimenta, feche a
tampa e bloqueie-a. Selecione o programa Estufar e defina 7
minutos.

4. Quando a cozedura estiver terminada, liberte a pressao. Abra
atampa.

5. Acrescente o manjericdo, mexendo, e tempere a gosto.

Ingredienti:
« 1 cipolla, tritata
« 1 peperone giallo, privato delle
parti bianche interne e dei semi
0 @ e tagliato in quadrati di2,5cm
= R « 1 peperone rosso, privato delle
SALTARE IN PADELLA STUFATOA parti bianche interne e dei semi
e tagliato in quadrati di 2,5 cm

>

difficolta 15 minuti

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Selezionare il programma Saltare in padella, inserire I'olio
nel recipiente per la cottura, aggiungere la cipolla, I'aglio e i
peperoni e mescolate per 3 minuti. Aggiungere la zucchina e
la melanzana e mescolare per 5 minuti.

o

IT - RATATOUILLE

~

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati « 1 cucchiaino di origano secco

« 1zucchina, tagliata a fettedi < 1 cucchiai di olio d'oliva
2,5cm « 1% cucchiaino di sale

« 1 melanzana, tagliata a dadini  « 1 cucchiaino di pepe nero

di2,5cm macinato fresco
- 1scatola da 400 g dipolpadi -2 cucchiai di basilico fresco
pomodoro tritato

3. Aggiungere il pomodoro, I'origano, il sale e il pepe, chiudere
il coperchio e bloccarlo. Selezionare il programma Stufato e
impostarlo su 7 minuti.

4. Terminata la cottura, rilasciare la pressione. Aprire il coperchio.
5. Aggiungere il basilico e condire a piacere.

Zutaten:
« 1 Zwiebel, gehackt
« 1 gelbe Paprika, entkernt und
in 2,5 cm groBe Quadrate
—~ geschnitten
'&!‘F %J « 1 rote Paprika, entkernt und
ANBRATEN ~ SCHMOREN in 2,5 cm groBe Quadrate
geschnitten

schwierigkeit 15 Minuten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, gieBen Sie das
Olin die Schiissel, fiigen Sie die Zwiebel, den Knoblauch und
die Paprika hinzu und braten Sie alles 3 Minuten lang an.
Geben Sie Zucchini und Aubergine hinzu und braten Sie diese
5 Minuten lang unter Riihren an.
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DE — RATATOUILLE

~

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt  « 1 TL getrockneter Oregano
« 1 Zucchini, in 2,5 cm groRe « 1 EL Olivenol
Scheiben geschnitten +1%TL Salz
« 1 Aubergine, in 2,5cm groBe . 1TL frisch gemahlener
Wiirfel geschnitten schwarzer Pfeffer
« 1 Dose gehackte Tomaten « 2 EL frisch gehacktes
(400 q) Basilikum

3. Geben Sie Tomaten, Oregano, Salz und Pfeffer, schlieen
und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie fiir 7 Minuten das
Programm zum Schmoren aus.

4. Lassen Sie den Druck ab, sobald der Garvorgang
abgeschlossen ist. Offnen Sie den Deckel.

5. Ruhren Sie das Basilikum unter und schmecken Sie das
Gericht nach Belieben ab.

YAka:
« 1 KpePpOSL Yilokouuévo
« 1 kitpIvn mmep1d, kabapiopévn

>

Babuog 15 Nentd

Suokohiag — KOBOUG TWV 2,5 €K.
& %‘J « 1 KOKKIV THTEPIG, KaBaplopévn

QM6 TOUG GTIOPOUG Kl KOUUEVN
0 KUBOUG TwV 2,5 €K.

STIRFRY  APIO MATEIPEMA

Mé6odo¢ paysipéparoc:

1. MPOETOINACTE T UAIKA.

2. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry, tomoBetriote To A& otov
k&80 payelpéuatog, mpooBEaTe To KPEPMUBL, TO oKOPSO
KOl TIG TTEPLEG KAl avaKaTEWTE yia 3 Aemtd. [MpooBéote To
KOAOKUBAKI Kal TN HENT{AvVa Kal avaKATEPTE yla 5 NemTa.

EL - PATATOYIr

amé TouG OTOPOUG Kt KOUPEVN 08 TWV 2,5 €K.

~

« 2 okehibeg okopdo, Mwpéveg « 1 K.y. piyavn amo&npapévn
« 1 KOAOKUBAKI, KOPPEVO OE PETEG  + 1 KOUTAMA TNG coUTag Ehatdhado
+ 1% Ky. aldTt

+ 1 pehrt{ava, Koppévn O€ KUBOUC .« 1 K.y. GPECKOTPIPHEVO HalpO

TWV 2,5 &K, mnépt
+ 1% 400 g YINOKOUHEVEC VIOUATEG  + 2 K.0. ppéOKoG YiNOKOUEVOG
o€ KovoEpBa Bacthikog

3. MpooBEOTE TIC VIOUATEG, TN piyavn, aAdTt Kat TépL, KAEIOTE
TO KaTAKL Kat ao@alioTe To. EMAEETE To mpdypappa apyol
HOYEIPEUATOC KAl OPIOTE ToV Xpdvo oTa 7 AemTd.

4. 'Otav oAokANPWOEl TO PHaYEIPENQ, EKTOVWOTE TV TTiEDN.
Avoi&Te TO KamAKL.

5. AVOKOTEPTE PE TOV BACIAKO Kal OAATOTITEPWOTE.
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FR - CREME DE COURGETTE \
Ingrédients:
« 6 courgettes « 4 tranches de jambon
difficulté 15 minutes + 10 g de cube de bouillon de (tranches de 30 )
volaille « Sel et poivre

=

l%’J « 4 portions de fromage frais

MIJOTE

Méthode de cuisson :

1. Lavez les courgettes et coupez-les en morceaux.

2. Ajoutez les courgettes dans un bol séparé et utilisez un
mixeur plongeant (ou un blender) pour les mixer jusqu'a ce
que le mélange soit lisse.

3. Ajoutez le cube de bouillon de volaille et couvrez avec I'eau.

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur

Qminutes.

8.
9.

. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
. Ajoutez le fromage frais. Salez et poivrez.
7.

Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 2 minutes.

Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

Servez.

Ingredients:
« 6 courgettes

7

difficulty 15 minutes « 10g chicken stock cube
— « 4 portions of cream cheese
G ) "
R « 4 slices of ham (30g slices)
STEW
« Salt and pepper
Cooking method:

1. Wash the courgettes and cut into chunks.
2. Add the courgettes into a separate bowl and use a hand
blender (could also be put into a blender), to blend until

EN - CREAM OF COURGETTE

5. Release pressure and open the lid.
6. Add the cream cheese. Season with salt and pepper.
7. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to

Ingrediénten:

« 6 courgettes

moeilijkheidsgraad 15 minuten + 10 g kippenbouillonblokje

— « 4 porties roomkaas

G2) .

R « 4 plakjes ham (30 g)
STOVEN

« Zout en peper

Bereidingswijze:

1. Was de courgettes en snijd ze in stukjes.

2. Doe de courgettes in een aparte kom en gebruik een
staafmixer (kan ook in een blender) zodat er een glad
mengsel ontstaat.

3. Voeg het kippenbouillonblokje toe en dek alles af met het
water.

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma

Q)ven en stel de tijd in op 13 minuten.

smooth. 2 mins.
3. Add the chicken stock cube and cover with the water. 8. Release pressure and open the lid.
4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to 9. To serve.
13 mins.
NL - ROMIGE COURGETTE \

5. Laat de druk eraf en open het deksel.
6. Voeg de roomkaas toe. Breng op smaak met zout en peper.

7. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 2 minuten.

8. Laat de druk eraf en open het deksel.
9. Hetis nuklaar om te serveren.

Ingredientes:

o
« 6 calabacines

« 1 cubito de caldo de pollo

dificultad 15 minutos
de10g
—~ .
%‘J « 4 porciones de queso en
ESTOFADO crema
Método de coccion:

1. Lava los calabacines y cdrtalos en trozos.

2. Pon los calabacines en un recipiente aparte y utiliza una
batidora de mano (también se puede poner en un robot de
cocina) para triturarlos hasta formar una crema suave.

3. Afiade el cubo de caldo de pollo y cubre con agua.

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
13 minutos.

194

.

ES - CREMA DE CALABACIN

~

« 4 lonchas de jamoén (de 30 g)
«Sal y pimienta

5. Despresurizay abre la tapa.

6. Aiade el queso en crema. Sazona con sal y pimienta.

7. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
2 minutos.

8. Despresurizay abre la tapa.

9. Sirve.
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PT - CREME DE CURGETE \

Ingredientes:
« 6 curgetes
dificuldade 15 minutos + 10 g de cubo de caldo de
galinha
—~
%‘J 4 porgdes de queijo creme
ESTUFAR
Método de cozedura:

1. Lave as curgetes e corte-as em pedacos.

2. Coloque as curgete numa taca a parte e utilize uma varinha
magica (também pode utilizar uma liquidificadora) até obter
uma mistura suave.

3. Adicione o cubo de caldo de galinha e cubra com agua.

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 13 minutos.

o

« 4 fatias de fiambre
(fatias de 30 g)

« Sal e pimenta

5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Acrescente o queijo creme. Tempere com sal e pimenta.

7. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 2 minutos.

8. Liberte a pressao e abra a tampa.
9. Sirva.

IT - CREMA DI ZUCCHINE \

Ingredienti:

« 6 zucchine

10 g di dado di brodo di pollo
« 4 porzioni di formaggio

>

difficolta 15 minuti

@

R cremoso
STUFATO

Preparazione:

1. Lavare le zucchine e tagliarle a pezzi.

2. Aggiungere le zucchine in un recipiente separato e utilizzare
un frullatore aimmersione (o tradizionale) per frullare fino a
ottenere un composto omogeneo.

3. Aggiungere il dado di brodo di pollo e coprire con l'acqua.

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 13 minuti.

\_

« 4 fette di prosciutto (fette
da30g)
« Sale e pepe

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

6. Aggiungere il formaggio cremoso. Aggiungere sale e pepe.

7. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 2 minuti.

8. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
9. Servire.

DE — GEDUNSTETES GEMUSE \

Zutaten:

« 2 Friihlingszwiebeln, fein
= Y gehackt
schwierigkeit 6 Minuten
« 5 EL natives Olivenodl extra

—
%J « 160 g frische Spinatblatter, in
SCHMOREN Stiicke geschnitten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Vermengen Sie alle Zutaten aufBer Wasser und Butter. Mischen
Sie alles.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie
alles unter Rithren 1 Minuten lang an. Geben Sie Butter und
Wasser hinzu.

\_

« 200 g Karotten, geschaltund 10 g weiche Butter
in Stlicke geschnitten . 100ml Wasser

« 2009 Kartoffeln, geschéltund | Salz
in Stiicke geschnitten

« 130 g geputzte griine Bohnen

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
5 Minuten ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
6. Das Gericht ist fertig zum Servieren.

EL - KPEMA AIO KONOKY@AKIA \

YAwka:
+ 6 KOAOKUBAKIA

Cp

Babuog 15 Aemta

6”°K°"i“<@ « 4 nepibeg TUpi Kpépa
lm‘l « 4 @éteg {apmov (Péteg Twv
Apyo payeipepa

309)

MéBodo¢ payeipéparog:

1. TAUveTe Ta KOAOKUBAKIA Kal KOYTE Tal O€ Xov&pd KoppdTia.

2. TomoBeTroTe Ta KOAOKUBAKIA OE EEXWPIOTO UMTOA Kall
avapeite pe papdounmhévep (1 TOMOBETHOTE O€ PMAEVTED)
MéXPL VA amOKTAOOLV Agia UPH.

3. MpooBéoTte Tov KUPBO {wpoL KOTATMOUAOU Kat KAAUYTE pE VEPO.

4. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To mpdypappa Tou
0pYOU HOYEIPEHOTOC KAl Op{OTE TOV Xpdvo oTa 13 Aemtd.

« ANGT1L Ko TITEPL

+ 10 g KUBot {wpov KotdmouAou

. EktovwoTte tnv mieon Kat avoite To Kamdkl.
. MpooBéate To Tupi Kpéua. MpooBéaTe aNATI kat TEPL.
. KheioTe kat aogalioTe To kamdki. EmAEETe To mpoypappa Tou

. EktovwoTte tnv mieon Kal avoite To Kamdkl.
. ZepPipete.

0pYOU HOYEIPEHOTOC KAl OP{OTE TOV XpAVO 0Ta 2 AemTd.
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Ingrédients :
« %2 oignons nouveaux finement

S T émincés
heutte minutes « 2 c.as.dhuile d'olive extra-
= vierge
a g h e
= xR « 160 g de feuilles d'épinards
RISSOLE MIJOTE frais, coupées en morceaux

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Mettez tous les ingrédients a I'exception de I'eau et du beurre.
Mélangez.

3. Choisissez le programme Rissolé et mélangez pendant
5 minute. Ajoutez le beurre et |'eau.

FR - LEGUMES SAUTES

+ 200 g de carottes épluchées et - 10 g de beurre mou

coupées en morceaux 50 ml d'eau
+200 g de pommes de terre . Sel

épluchées et coupées en

morceaux

130 g de haricots verts

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 5 minutes.

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

6. Servez.

EN - SAUTEED VEGETABLES

Ingredients:

« Y2 spring onions finely

o

+ 2009 carrots,peeled and cut « 10g softened butter

chopped into pieces
difficulty 10 minutes PP P + 50ml water
« 2 thsp extra virgin olive oil +200g potatoes, peeled and cut salt
= . into pieces
- l%J « 1609 fresh spinach leaves, cut
STIR FRY STEW. into pieces + 130g trimmed green beans

Cooking method:

1.
2.
3.

Prepare the ingredients.

Put all the ingredients except water and butter. Mix.
Choose Stir Fry program and stir for 5 mins. Add the butter
and water.

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
5 mins.

5. Release pressure and open the lid.
6. To serve.

NL - GESAUTEERDE GROENTEN

Ingrediénten:
« %2 bosuitjes, fijngehakt

(p

G

moeilijkheidsgraad 10 minuten
& « 160 g verse spinazieblaadjes,
o i ji
KL %J in stukjes gesneden
ROERBAKKEN STOVEN

« 2 el extra vergine olijfolie

Bereidingswijze:

1.
2.

Zet de ingrediénten klaar.
Doe alle ingrediénten in de binnenpan, behalve het water en
de boter. Meng het.

. Selecteer het programma Roerbakken, roer 5 minuut door en

voeg de boter en het water toe.

+ 200 g wortels, geschraapt en
in stukjes gesneden

« 130 g bijgesneden
sperziebonen

+ 200 g aardappelen, geschild
en in stukjes gesneden

« 10 g zachte boter
« 50ml water
«Zout

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 5 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Hetis nu klaar om te serveren.

198

ES - VERDURAS SALTEADAS

Ingredientes:

« %2 cebolletas finamente
picadas

E>
e

dificultad 10 min

=

oS
« 2 cucharadas soperas de

" & aceite de oliva virgen extra
= I
SALTEAR  ESTOFADO
Método de coccion:

1.
2.

Prepara los ingredientes.
Pon todos los ingredientes excepto el agua y la mantequilla.
Mezcla.

. Elige el programa Saltear y remueve durante 5 minuto. Afiade

la mantequillay el agua.

160 g de hojas de espinacas « 130 g de judias verdes sin las
frescas cortadas en trozos puntas

200 g de zanahorias peladasy « 10 g de mantequilla blanda

cortadas en trozos +50 ml de agua

+ 200 g de patatas peladas y . sal
cortadas en trozos

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
5 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.
6. Sirve.
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dificuldade 10 minutos .
« 2 colheres de sopa de azeite

w @ virgem extra
— Q2
SALTEAR  ESTUFAR
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Coloque todos os ingredientes, exceto a 4gua e a manteiga.
Misture.

3. Escolha o programa Saltear e mexa durante 5 minuto.
Adicione a manteiga e a agua.

o

PT - LEGUMES SALTEADOS \
Ingredientes:
« 2 cebolinhas picadas « 160 g de espinafres frescos + 130 g de feijao-verde aparado
finamente cortados em pedagos

+ 10 g de manteiga amolecida
« 200 g de cenouras descascadas

e cortadas em pedacos - 50 mlde agua

« 200 g de batatas descascadas e -sal

cortadas em pedagos

4. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 5 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Sirva.

Ingredienti:
@ « % cipollotti tritati finemente
difficolta 10 minuti

— dioliva
G
2 &

R « 160 g di foglie di spinaci
SALTARE IN PADELLA STUFATO

freschi, tagliate a pezzi

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Mettere tutti gli ingredienti tranne I'acqua e il burro.
Mescolare.

IT - VERDURE SALTATE

« 2 cucchiai di olio extravergine

~

« 200 g di carote, sbucciate e « 10 g di burro ammorbidito
tagliate a pezzi

« 200 g di patate, sbucciate e «Sale

«50 ml di acqua

tagliate a pezzi
- 130 g di fagiolini tagliati

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 5 minuti.
5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

schwierigkeit 10 Minuten
« 2 EL natives Olivendl extra

ANBRATEN ~ SCHMOREN Stiicke geschnitten
Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

Sie alles.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie
alles unter Rithren 5 Minuten lang an. Geben Sie Butter und
Wasser hinzu.

\_

3. Scegliere il programma Saltare in padella e mescolare per 5 6. Servire.
minuto. Aggiungere il burro e I'acqua.
DE — GEDUNSTETES GEMUSE \
Zutaten:
« %2 Frithlingszwiebeln, fein 200 g Karotten, geschéltund - 10 g weiche Butter
gehackt +50ml Wasser

—~
?_“_,_ %J « 160 g frische Spinatblatter, in in Stiicke geschnitten

2. Vermengen Sie alle Zutaten auBer Wasser und Butter. Mischen

in Stiicke geschnitten
« 2009 Kartoffeln, geschédltund - Salz

« 130 g geputzte griine Bohnen

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
5 Minuten ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.

6. Das Gericht ist fertig zum Servieren.

200

+ 160 g @UANQ PPECKO OTIAVAKI,

B4
STIRFRY  APFO MATEIPEMA KOMUEVO O€ TEpAYIa

Mé6odo¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UNIKA.

2. MpocBéote OAa Ta VAIKA padi, EKTOC amd To vepd Kal To
Boutupo. AvakatéPte.

3. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry kat avakatéPte yia 5 Aento.
MpooBéate To BoUTuPo Kal TO VEPO.

EL - 2OTAPIZMENA AAXANIKA \
YAwka:
@ Y q)ps'cKC(’KpsppuéflKld +200g Kugc'm:l, &(p}\puélcpévu 10 g paAakwpévo BovTtupo
Badu6e Ny lpl)\om')uusva ) Kal KOPpéVa OE TEpAyIa «50 mlvepé
St .2 K.0. £tpanapbevo « 200 g matatec Ee@Aouvdiopéveg | ANGTL
m @ eAaidhado KOl TEHAXIOMEVEC OE KOMUATIOL

« 130 g mpdciva @acoAdkia,

kaBapiopéva

4. KAeioTe kal ao@aNioTe To kamdkt. EmAEETe To mpdypappa Tou
apyou HaYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 5 AemTa.

5. EKTovwoTe Tnv migon Kat avoiTe To kamdki.

6. ZepPipete.
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FR - RAGOUT DE HARICOTS DES ASTURIES \

Ingrédients :

+ 600 g de haricots blancs

difficulté 35 minutes + 200 g d'oignons finement

« 2 gousses d'ail écrasées

« 160 g de morceaux de bacon

émincés 160 g de chori
— . 1 tomate . g de chorizo
(Ga) 160 g de boudin noir
MlngE 100 g de poivre vert, épépiné g debou o
et finement émincé « 800 ml d'eau
Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients. 4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme

2. Faites tremper les haricots blancs pendant 8 heures.
3. Ajoutez tous les ingrédients avec I'eau.

Mijoté et réglez-le sur 35 minutes.

. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
. Servez.

Ingredients:
« 600g white beans

7

difficulty 35 minutes +200g onion, finely chopped

EN - ASTURIAN BEAN STEW \

« 2 cloves garlic, crushed
« 1609 bacon pieces

zonder zaadlijsten

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Laat de witte bonen 8 uur weken.

3. Voeg alle ingrediénten en het water toe.

o

@ « 1 tomato 1609 chorizo
lﬁj - 100g green pepper, cored, «160g black pudding
STEW deseeded and finely chopped |, goom| water
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 5. Release pressure and open the lid.
2. Soak the white beans for 8 hours. 6. To serve.
3. Add all the ingredients together with the water.
4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and
set to 35 mins.
NL - ASTURISCHE BONENSTOOFPOT \
Ingrediénten:
« 600 g witte bonen « 2 teentjes knoflook, geplet
moellkheidsgraad 35 minuten « 200 g ui, fijngehakt +160g spek.reepjes of -blokjes
« 1 tomaat + 160 g chorizo
@ 100 g groene paprika, in 160 g bloedworst
ST(;\IIPEN kleine stukjes gesneden en « 800 ml water

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 35 minuten.

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Het is nu klaar om te serveren.

Ingredientes:

« 600 g de judias blancas
«200 g de cebolla finamente

p

dificultad 35 minutos

picada
@ - 1 tomate
R . i i
ESTOFADO 100 g de pimiento ve'rde sin
semillas finamente picado
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.
. Deja las judias en remojo durante 8 horas.
. Ahade todos los ingredientes junto con el agua.

. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
35 minutos.

Hw N
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ES - FABADA ASTURIANA \

« 2 dientes de ajo machacados
« 160 g de beicon

« 160 g de chorizo

160 g de morcilla

« 800 ml de agua

5. Despresurizay abre la tapa.
6. Sirve.
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PT - GUISADO DE FEIIAO DAS ASTURIAS \
Ingredientes:
<600 g de feijao-branco 100 g de pimento verde sem o 160 g de chourico
. veio central, sem sementes e
dificuldade 35 minutos . :00 g detcebola picada picado finamente « 160 g de morcela
- namente « 800 ml de 4gua
&) . 1 tomate « 2 dentes de alho esmagados
ESTNUIFAR « 160 g de pedacos de bacon
Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes. 4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
2. Demolhe o feijdo-branco durante 8 horas. defina 35 minutos.
3. Acrescente todos os ingredientes juntamente com a dgua. 5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Sirva.
IT - MINESTRONE ASTURIANO CON FAGIOLI \
Ingredienti:
@ « 600 g di fagioli bianchi interne e dei semi e tagliato « 800 ml di acqua
. X e « 200 g di cipolla, tagliata finemente
difigelisy Bl finemente « 2 spicchi d'aglio, schiacciati
@ « 1 pomodoro + 160 g di pancetta a pezzetti
w « 100 g di peperone verde, 160 g di chorizo
STUFATO privato delle parti bianche « 160 g di sanguinaccio
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti. 5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
2. Tenere in ammollo i fagioli bianchi per 8 ore. 6. Servire.
3. Aggiungere tutti gli ingredienti insieme all'acqua.
4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 35 minuti.

\_

DE — ASTURISCHER BOHNENEINTOPF \
Zutaten:
(&) + 600 g weile Bohnen « 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
schwierigkeit 35 Minuten 200 g Zwiebel, fein gehackt « 160 g Speckstiicke
— « 1 Tomate « 160 g Chorizo
B + 100 g griine Paprika, entkernt  « 160 g Blutwurst
SCHMOREN und fein gehackt . 800ml Wasser

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Weichen Sie die wei3en Bohnen 8 Stunden ein.
3. Fugen Sie alle Zutaten und das Wasser hinzu.
4

. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
35 Minuten ein.

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
6. Das Gericht ist fertig zum Servieren.
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EL - PAs0nAAA ASTOYPIAS \

Yhika:
(E ? « 600 g aompa gacoMa « 100 g mpdoivn mmepid, « 160 g Toopibo
X X . 5 KaBapiopévn and Toug . . .
sfﬁfé‘fé : 35 \emta 200 g KpeupLSIa, oTIOPOUC Kat WINOKOUHEVN 1609 :mup’n moutiyka
@ Yihoxoppéva « 2 okeibeg okOPSO, NlwpEveg + 800 mlvepo
« 1 vropdra

e L .
APIO MATEIPEMA « 160 g UMEIKOV O KOpPATIA

MéBodo¢ paysipéparoc:
1. MPOETOINACTE Ta UAIKA.

5. EKTovwoTe Tnv migon Kal avoiTe To Kamdkt.
2. MouNdoTe Ta dompa @AcOAIa yia 8 WPEG. 6. XepPipete.
3. MpooBéote OAa padi Ta UAIKA PE TO VEPO.
4. Kheiote kat ao@aliote To kamdkt. EmAEETe To mpdypappa tou
apyoU HAYEIPEHATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO OTa 35 NemTa.
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FR - RISOTTO AUX CHAMPIGNONS

Ingrédients :
.3 c.as.dhuile dolive

« 1 oignon finement émincé

difficulté 15 minutes

« 1%2 tasse de riz Arborio

& &

« 250 g de champignons
RISSOLE  RIZ SOUSVIDE

finement émincés

Méthode de cuisson :

1. Sélectionnez le programme Rissolé, versez I'huile dans le
bol de cuisson, ajoutez I'oignon et faites revenir pendant
4 minutes. Ajoutez le riz et les champignons, puis faites dorer
pendant 2 minute.

2. Ajoutez le vin et le bouillon, placez le couvercle et verrouillez-
le. Sélectionnez le programme Riz et réglez la durée sur
6 minutes.

K 206

«60 ml de vin blanc

3.

4.

« 3 tasses de bouillon de volaille - Sel

« Poivre noir fraichement moulu

«3c.as.debeurre

« 2 tasse de parmesan rapé

Une fois la cuisson terminée, relachez la pression et ouvrez le
couvercle.

Sélectionnez le programme Sous vide, ajoutez le beurre et

le parmesan, et laissez cuire pendant 3 minutes en remuant
constamment.

. Assaisonnez a votre godt et servez immédiatement.

Cooking method:

1. Select Stir Fry program, place the oil into the cooking
bowl, add onion and brown for 4 mins. Add the rice and
mushrooms, and brown for 2 mins.

2. Add wine and stock, close the lid and lock it. Select Rice
program and set time to 6 mins.

\

EN - MUSHROOM RISOTTO \
Ingredients:
@ « 3 tbsp olive oil « 3 cups chicken stock « Salt
difficulty 15 minutes « 1 onion, finely chopped « 60ml white wine « Freshly ground black Pepper
« 1% cups arborio rice « 3 tbsp butter
w @ ) -
=y e « 2509 thinly sliced « ¥ cup fresly grated Parmesan
STIRFRY RICE SOUS-VIDE mushrooms cheese

3. Onceitis done cooking, release the pressure and open the lid.

4. Select Sous-vide program, add the butter and Parmesan, and
cook for 3 mins, stirring constantly.

5. Season to taste and serve immediately.

Ingrediénten:

3 el olijfolie

moeilijkheidsgraad 15 minuten « 1 ui, fijngehakt
« 1,5 kop arborio-rijst

& 0@

< « 250 g gedroogde
ROERBAKKEN  RIJST VACUUMGAREN

champignons in stukjes

Bereidingswijze:

1. Selecteer het programma Roerbakken, giet de olie in de
binnenpan, voeg de ui toe en laat 4 minuten bruinen. Voeg de
rijst en de champignons toe en laat 2 minuut bruinen.

2. Voeg de wijn en de bouillon toe, sluit het deksel en vergrendel
het. Selecteer het programma Rijst en stel de tijd in op 6
minuten.

o

NL - RISOTTO MET CHAMPIGNONS

~

«Versgemalen zwarte peper

« 3 kopjes kippenbouillon « Zout

+ 60 ml witte wijn

«3 el boter

« %2 kop vers geraspte
Parmezaanse kaas

3. Wanneer de rijst klaar is, laat dan de druk eraf en open het
deksel.

4. Selecteer het programma Vaculimgaren, voeg de boter en
Parmezaanse kaas toe en roer 3 minuten door.

5. Breng naar wens op smaak en serveer direct.

dificultad 15 minutos

« 1 cebolla finamente picada

« 12 tazas de arroz arborio

« 250 g de setas secas
laminadas

a @ @
SALTEAR  ARROZ  VACIO (SOUS-VIDE)

Método de coccién:

1. Selecciona el programa Saltear, pon el aceite en el recipiente
de coccidn, anade la cebolla y dora durante 4 minutos. Adade
el arroz y los champifiones y deja que se doren durante
2 minuto.

2. Afade el vinoy el caldo, cierra la tapa y bloquéala. Selecciona
el programa Arroz y ajusta el tiempo a 6 minutos.
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ES - RiSOTTO DE SETAS \
Ingredientes:
. « 3 cucharadas soperas de « 3 tazas de caldo de pollo - Sal
0 aceite de oliva « 60 ml de vino blanco « Pimienta negra recién molida

« 3 cucharadas soperas de
mantequilla

« 2 taza de queso parmesano
recién rallado

3. Cuando termine de cocinarse, despresuriza
y abre la tapa.

4. Selecciona el programa de coccién al vacio (sous-vide),
anade la mantequilla y el queso parmesano, y cocina durante
3 minutos, revolviendo constantemente.

5. Sazona al gusto y sirve inmediatamente.




PT - Risoto
Ingredientes:
« 3 colheres de sopa de azeite

dificuldade 15 minutos « 1 cebola picada finamente

+ 1%2 chavena de arroz Arborio

o T
= @ \ﬁf + 250 g de cogumelos
SALTEAR ARROZ  COZERAVACUO  |aminados

Método de cozedura:

1. Selecione o programa Saltear, coloque o azeite na cuba de
cozedura, acrescente a cebola e aloure durante 4 minutos.
Adicione o arroz e os cogumelos e aloure durante 2 minuto.

2. Acrescente o vinho e o caldo. Feche a tampa e bloqueie-a.
Selecione o programa Arroz e defina 6 minutos.

DE COGUMELOS
« 3 chavenas de caldo de « %2 chavena de queijo
galinha parmeséao ralado na hora
« 60 ml de vinho branco - Sal

« 3 colheres de sopa de
manteiga

- Pimenta preta moida na hora

3. Quando a cozedura terminar, liberte a presséo e abra a tampa.

4. Selecione o programa Cozer a vacuo, adicione a manteiga
e 0 parmesdo e cozinhe durante 3 minutos, mexendo
constantemente.

5. Tempere a gosto e sirva imediatamente.

IT - RISOTTO Al FUNGHI

Ingredienti:
« 3 cucchiai di olio d'oliva

<>

difficolta 15 minuti

n /1??\ « 1% tazza di riso Arborio

SALTARE RSO sotTovuoto  * 250 g di funghi tagliati sottili
IN PADELLA

« 1 cipolla tritata finemente

Preparazione:

1. Selezionare il programma Saltare in padella, versare I'olio nel
recipiente per la cottura, aggiungere la cipolla e farla rosolare
per 4 minuti. Aggiungere il riso, i funghi e rosolare per 2
minuto.

2. Aggiungere il vino e il brodo, chiudere il coperchio e
bloccarlo. Selezionare il programma Riso e impostare l'orario
su 6 minuti.

« 3 tazze di brodo di pollo « Sale
« 60ml di vino bianco « Pepe nero macinato fresco
« 3 cucchiai di burro

« Y2 tazza di parmigiano
grattugiato fresco

3. Terminata la cottura, rilasciare la pressione e aprire il
coperchio.

4. Selezionare il programma Sottovuoto, aggiungere il burro e il
parmigiano e cuocere per 3 minuti, mescolando di continuo.

5. Condire a piacere e servire immediatamente.

DE — PiLZRISOTTO

Zutaten:

+ 3EL Olivensl
schwierigkeit 15 Minuten +1Zwiebel, fein gehackt
« 12 Tassen Arborio-Reis

0 @ o
= ey
ANBRATEN REIS SOUS-VIDE

« 250g Champignons, diinn
geschnitten

Zubereitungsmethode:

1. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, gieen Sie
das Ol in die Schiissel und fiigen Sie die Zwiebel hin, um sie
4 Minuten lang anzubraten. Geben Sie den Reis und die Pilze
hinzu und braten Sie alles 2 Minute lang an.

2. Geben Sie Wein und Briihe hinzu, schlieen Sie den Deckel

« 3 Tassen Hiihnerbriihe « Salz
« 60ml WeilBwein « Frisch gemahlener schwarzer
+ 3 EL Butter Pfeffer
« Y2 Tasse geriebener
Parmesankése

3. Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, lassen Sie den
Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

4. Wahlen Sie das Sous-vide-Programm, geben Sie Butter
und Parmesan hinzu und garen Sie alles 3 Minuten unter
standigem Riihren.

und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie das Reis-Programmaus und 5. Schmecken Sie das Risotto ab und servieren sie es sofort.

stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten ein.

EL - PizOTO ME MANITAPIA

YAwka:
+ 3 K.0. eEhatohado

o
Babuog 15 Aemta
Suokoiag
Ty
& U @
STIRFRY  PYZI SOUS-VIDE

« 1 KPEUMUSL, PAoKoppéVo
« 1% @Ahit¢avi pOu{1 apumoéplo

« 250 g pavitdpla Koppéva o€
AenTéG péTeg

Mé£@odo¢ payeipépartog:

1. EmAé€te To mpdypappa Stir Fry, tomoBetriote 10 Aadt otov
k&80 payelpépatog, mpooBEoTe KPEUUUSL KAl TOlYapioTE yla
4 \emtd. NMpooBéoTe To PUTL Kal TA HaVITAPLA KAl TOLyapioTe
yla 2 Aento.

2. MNMpooBéoTe To kpaoi kal Tov {wHG, KAEIOTE TO KATTAKL Kal
ao@ahioTe To. EmAEETE TO MPoypappa Tou puliov Kat opioTe
TOV XPOVO HAYEIPEUATOC OTA 6 AETTTAL.

« 3 pAhitavia {wpog Kotomouho < AAATL
« 60 ml Aeuko kpaoi » OpeokoTpIppévo pavpo
3 Kk.0. fouTupo mmnépt

« V2 @NIT{avI PPECKOTPIUHEVO

Tupi mappelava

3. ‘Otav oOANoKANPpwOE( TO pHaYEIPENQ, EKTOVWOTE TNV TTiECN Kal
avoi€te To Kamdki.

4. EmAé€Te To Mpoypappa Sous-vide, mpooBéoTe To ouTupo Kal
v mappeldva Kal payelpéPte yia 3 Aemtd, avakateovTag
OUVEXWG.

5. MpooBéote aldT kal mmépt 600 OENETE Kat 0EPPiPETE AUEOWC.
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EN - BUTTERNUT SQUASH RISOTTO \

Ingredients:

« 3 tbsp freshly grated
Parmesan cheese

« 2759 butternut squash « %2 cup dry white wine

7

difficulty 15 minutes

o~
& @ @
STIRFRY RICE SOUS-VIDE

« 3% cups chicken or vegetable
stock « 2 tbsp fresh chopped flat leaf
parsley

« 1%2 cups arborio rice
« 1 tbsp softened butter

+ 2 thsp olive oil « 1 tsp dried sage leaves

- Salt
« Freshly ground black pepper

« 1 small onion, finely chopped

Cooking method:

1. Peel, de-seed the squash, and cut into 1cm cubes.

2. Select Stir Fry program. Heat the butter and oil in the cooking
bowl, add the squash and cook for 3 mins.

3. Add the rice and stir to combine with the squash. Add the
wine and stir for 1 min. Add the stock, season lightly and close
the lid and lock it. Select Rice program and set to 6 mins.

\

4. Once it is done cooking, release the pressure.

5. Open the lid and stir in the sage. Select Sous-vide program
and set to 4 mins, stirring continuously until the rice is tender
and becomes thick and creamy.

6. Stirin the Parmesan cheese and season to taste. Serve
immediately topped with parsley.

NL - RISOTTO MET MUSKAATPOMPOEN \
Ingrediénten:
« 275 g muskaatpompoen « %2 kopje droge witte wijn « 3 el vers geraspte
Parmezaanse kaas

« 3% kopje kippen- of groente
bouillon « 2 el vers gehakte platte

moeilijkheidsgraad 15 minuten + 1,5 kop arborio-rijst

« 1 el zachte boter

= : . bladpeterselie
KUES 1 {33 i .2 el olijfolie 1 tl gedroogde salieblaadjes
ROERBAKKEN ~ RISST ~ VACUUMGAREN «Zout

« 1 kleine ui, fijngehakt
«Versgemalen zwarte peper
Bereidingswijze:
1. Schil de pompoen, verwijder de zaden en snijd hem in blokjes
van1cm.

4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is.
5. Open het deksel en roer de salie erdoor. Selecteer het
2. Selecteer het programma Roerbakken. Verhit de boter en olie programma Vacutimgaren en stel de tijd in op 4 minuten. [Blijf
in de binnenpan, voeg de pompoen toe en laat 3 minuten roeren totdat de rijst gaar is en er dik en romig uitziet.
koken. 6. Roer de Parmezaanse kaas erdoor en breng naar wens op
3. Voeg de rijst toe en roer daar de pompoen door. Voeg de wijn smaak met kruiden. Serveer direct met de peterselie erop.
toe en roer 1 minuut om. Voeg daarna de bouillon toe, breng
licht op smaak, sluit het deksel en vergrendel het. Selecteer
het programma Rijst en stel de tijd in op 6 minuten.

\ ES - RISOTTO DE CALABAZA \

FR - RISOTTO A LA COURGE BUTTERNUT

Ingrédients : Ingredientes:
+ 275 g de courge butternut « V2 tasse de vin blanc sec « Poivre noir fraichement moulu @ +275 g de calabaza o1 .cel‘aiolla pequeia finamente - Sal
i 3 . i icada « Pimi i ;
difficulté 15 minutes + 1% tasse de riz Arborio « 3% tasses de bouillon de +3c.as.de parmesan dificaltad 15 minutos 1% tazas de arroz arborio ? ino bl Pimienta negra recién molida
.1¢ as.de beurre ramolli volaille ou de légumes fraichement rapé + 1 cucharada sopera de + Y taza de vino blanco seco + 3 cucharadas soperas de queso
n ey e 1 ¢ ac. de feuilles de sauge 2 ¢ as. de persil plat frais w = mantequilla ablandada « 32 tazas de caldo de pollo o parmesano recién rallado
[y @ k) *2c.as.d'huile d'olive séchédes 9 haché persitp =J @ &y « 2 cucharadas soperas de aceite verduras + 2 cucharadas soperas de perejil
RISSOLE  RIZ SOUSVIDE « 1 petit oignon finement SALTEAR  ARROZ VACIO (SOUS-VIDE) deoliva + 1 cucharada de postre de hojasde ~ fresco picado
émincé + Sel salvia secas
Méthode de cuisson : Método de coccion:
1. Epluchez, épépinez la courge et coupez-la en cubes de 1 cm. 4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. 1. Pelala calabaza, quitale las semillas y cortala en dados de 4. Cuando termines de cocinar, despresuriza.
2. Sélectionnez le programme Rissolé. Faites chauffer le beurre 5. Ouvrez le couvercle et ajoutez la sauge. Sélectionnez le Tcm. 5. Abre la tapa y afade la salvia. Selecciona el programa de

et I'huile dans le bol de cuisson, ajoutez la courge et laissez
cuire pendant 3 minutes.

3. Ajoutez le riz et mélangez-le avec la courge. Ajoutez le
vin et mélangez pendant 1 minute. Ajoutez le bouillon,
assaisonnez légérement. Fermez le couvercle et verrouillez-
le. Sélectionnez le programme Riz et réglez la durée sur
6 minutes.

6. Ajoutez le parmesan et assaisonnez a votre gout. Parsemez de

programme Sous vide et réglez-le sur 4 minutes, en remuant
continuellement jusqu'a ce que le riz soit cuit et qu'il devienne
épais et crémeux.

persil et servezimmédiatement.

2. Selecciona el programa Saltear. Calienta la mantequilla y el
aceite en el recipiente de coccion, afade la calabaza y cocina
durante 3 minutos.

3. Afiade el arroz y revuelve para mezclarlo con la calabaza.
Afade el vino y remueve durante 1 minuto. Ahade el caldo
y sazona ligeramente. Cierra y bloquea la tapa. Selecciona el
programa Arroz y ajusta 6 minutos.

coccidn al vacio (sous-vide) y ajusta 4 minutos, removiendo
continuamente hasta que el arroz esté tierno y se vuelva
espeso y cremoso.

6. Anade el queso parmesano y sazona al gusto. Sirvelo
inmediatamente con perejil.
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PT - RISOTO DE ABGBORA-MANTEIGA

Ingredientes:
@ « 275 g de abébora-manteiga

dificuldade 15 minutos

& U @&

SALTEAR  ARROZ COZER AVACUO

« 1% chavena de arroz Arborio

« 1 colher de sopa de manteiga
amolecida

« 2 colheres de sopa de azeite

« 1 cebola pequena picada

Método de cozedura:

1. Descasque, retire as sementes e corte a abobora em cubos
de 1cm.

2. Selecione o programa Saltear. Aqueca a manteiga e o azeite
na cuba de cozedura, adicione a abdbora e deixe cozinhar
durante 3 minutos.

3. Acrescente o arroz e mexa para misturar com a abdbora.
Adicione o vinho e mexa durante 1 min. Adicione o caldo,
tempere ligeiramente e feche a tampa e bloqueie-a. Selecione
o programa Arroz e defina 6 minutos.

finamente «Sal
+% chavena de vinho branco seco  « Pimenta preta moida na hora

+ 3% chéavenas de caldo de galinha
ou legumes

+ 1 colher de cha de folhas de
salva secas

« 3 colheres de sopa de queijo
parmesao ralado na hora

« 2 colheres de sopa de salsa de
folha lisa fresca picada

4. Quando a cozedura terminar, liberte a presséo.

5. Abra a tampa, acrescente a salva e mexa. Selecione o
programa Cozer a vacuo e defina 4 minutos, mexendo
continuamente até o arroz ficar macio, espesso e cremoso.

6. Acrescente o queijo parmesao, mexendo, e tempere a gosto.
Sirva imediatamente polvilhado com salsa.

IT - RISOTTO ALLA ZUCCA

Ingredienti:
@ + 275 g di zucca violina
difficolta 15 minuti
e @ @&

SALTARE RISO  SOTTOVUQTO
IN PADELLA

« 1%2 tazza di riso Arborio

« 1 cucchiaio di burro
ammorbidito

+ 2 cucchiai di olio d'oliva
« 1 cipolla piccola, tritata finemente

Preparazione:

1. Sbucciare la zucca, eliminare i semi e tagliarla a cubetti di T cm.

2. Selezionare il programma Saltare in padella. Scaldare il burro
e l'olio nel recipiente per la cottura, aggiungere la zucca e
cuocere per 3 minuti.

3. Aggiungere il riso e mescolare per amalgamarlo con la zucca.
Aggiungere il vino e mescolare per 1 minuto. Aggiungere il brodo,
condire leggermente, quindi chiudere il coperchio e bloccarlo.
Selezionare il programma Riso e impostarlo su 6 minuti.

« Y2 tazza di vino bianco secco « Pepe nero macinato fresco

« 3% tazze di brodo di pollo o
vegetale

« 3 cucchiai di parmigiano
grattugiato fresco

« 1 cucchiaino di foglie di salvia  « 2 cucchiai di prezzemolo a
essiccata foglia piatta, tritato fresco

- Sale

4. Terminata la cottura, rilasciare la pressione.

5. Aprire il coperchio e aggiungere la salvia. Selezionare il
programma Sottovuoto e impostarlo su 4 minuti, mescolando
continuamente fino a quando il riso non diventa tenero, denso
e cremoso.

6. Aggiungere il parmigiano e condire a piacere. Servire
immediatamente guarnendo con il prezzemolo.

DE — BUTTERNUSSKURBIS-RIsOTTO

Zutaten:
@ « 275 g Butternusskiirbis
schwierigkeit 15 Minuten + 1% Tassen Arborio-Reis
« 1 EL weiche Butter
« 2 EL Olivenol
« 1 kleine Zwiebel, fein gehackt
« Y2 Tasse trockener WeiBwein

L @G
=} e
ANBRATEN REIS SOUS-VIDE

=

Zubereitungsmethode:

1. Schélen Sie den Kirbis, entfernen Sie die Kerne und
schneiden Sie ihnin 1 cm grofe Wiirfel.

2. Das Programm zum Anbraten auswahlen. Erhitzen Sie Butter
und Ol in der Schiissel, geben Sie den Kiirbis hinzu und
kochen Sie alles 3 Minuten lang.

3. Geben Sie den Reis hinzu und mischen Sie ihn mit dem Kiirbis.
Geben Sie den Wein hinzu und riihren Sie 1 Minute lang um.
Geben Sie die Zutaten hinzu, wiirzen Sie leicht und schlieBen
und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie das Reis-Programm
aus und stellen Sie es auf 6 Minuten ein.

« 3%2 Tassen Hiihner- oder
Gemiisebriihe

« 1 TL getrocknete Salbeiblatter <2 EL frisch gehackte glatte
Petersilie

« 3 EL frisch geriebener
Parmesankase

- Salz

« frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

4. Lassen Sie den Druck ab, sobald der Garvorgang
abgeschlossen ist.

5. Offnen Sie den Deckel und riihren Sie den Salbei ein. Wéhlen
Sie das Sous-vide-Programm aus und stellen Sie es auf 4
Minuten ein. Riihren Sie kontinuierlich, bis der Reis zart und
cremig wird.

6. Rihren Sie den Parmesankdse unter und schmecken Sie ab.
Servieren Sie das Risotto sofort mit Petersilie garniert.
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YAwka:

« 275 g Kitptvn KoAokUOa

« 1%2 Ait{avi pult apumopio
« 1 K.0. paAakwpévo BouTtupo
« 2 K.0. EhaidAado

Cp

Babuog 15 \emta
Suokohiag

& W &
STIRFRY PYZI SOUS-VIDE * 1 JIKPO KPEUPUSL,

PIAoKOppEVO

MéBodo¢ payeipéparog:

1. Zephoudiote TV kOAOKUOa, APAIPECTE TOUG OTIOPOUG Kal
KOYTE TNV 0€ KUBOUG TOU 1 €K.

2. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry. Zeotavete To fouTupo Kalt To
Aad1 ooV KASO payelpéuatog, mpooBéoTe TV KoAokuBa Kat
HaYEIPEPTE yia 3 AemTd.

3. MNpooBéoTe To PUTL KAt avaKaTEYTE KAAA e TNV KOAoKUOa.
MpooBéote To Kpaoi kat avakatéPte yia 1 Aemtd. Mpoobéote
Tov {WHO, ONATOMIMEPWOTE ENAPPA, KAEIOTE TO KATAKI KAl
ao@aliote To. EmMAEETE To Mpdypappa Tou pullol Kat opioTe
ToV XpOVO HaYEIPEUATOC OTa 6 AemTd.

EL - PiZOTO ME KOAOKY@A

Y2 @NT{AVI AeUKO ENpo Kpaci  « DPECKOTPIPUEVO pavpo

3% phir{avia {wpoé Aaxavikwv mmépl
1} KOTOMOUAou * 3 K.O. (PPECKOTPIUHEVO TUPI
1 K.y. @aokéunio mappeldva

amo&npapévo * 2 K.0. PEOKOG YINOKOUPEVOG

ANGTL HAivTavog

4. 'Otav oAokANpwOEi To pHAYEIPEN, EKTOVWOTE TNV TTEDN.

5. AvoIi€Te TO KAmAKI Kal avaKaTéYTE e TO @aokopnAo. EmAEETe
TO TIPOYPAMHA Sous-vide Kal 0pioTE TOV XPOVO HAYEIPEUATOG
0Ta 4 NeMTd, aVOKATEVOVTAG CUVEXWG LEXPL TO PUCL val Yivel
TPUPEPO, TIAXV KAl KPEUWOEC.

6. AVOKOTEPTE HE TNV Tappe(Ava Kat ANATOTIITEPWOTE.
TepPipete apéowg maomali{ovtag pe paivtavo.
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Ingrédients:
«60 g de beurre

>

difficulté 8 minutes +40 g d'oignons émincés

« 350 g de riz Carnaroli
wn @ .
= « 850 ml de bouillon de
RISSOLE RIZ légumes

Méthode de cuisson:
1. Préparez les ingrédients.

2. Ajoutez la moitié du beurre, de I'oignon et du riz dans le bol
et mélangez.

3. Choisissez le programme Mijoté et remuez pendant 2 minute.
4. Ajoutez le bouillon, le sel, le safran et mélangez.

\_

FR - RISOTTO AU SAFRAN

« 1 sachet de safran
« Parmesan fraichement rapé
«Sel

5. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Sélectionnez le
programme Riz et réglez-le sur 6 minutes.
6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Mélangez avec le beurre restant et saupoudrez de parmesan.

Ingredients:
« 609 butter
« 409 sliced onion

(o

difficulty 8 minu

=
™
@

« 3509 Carnaroli rice
o

=r - 850ml vegetable stosk
STIRFRY

=
o
m

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Add half the butter, onion, rice to bowl and mix.
3. Choose Stir Fry program and stir for 2 mins.

4. Add stock, salt, saffron and mix.

\

EN - SAFFRON RISOTTO \

« 1 saffron sachet

« Freshly grated Parmesan
cheese

- Salt

5. Close the lid and lock it. Choose Rice program and set to
6 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Stir with the remaining butter and sprinkle over Parmesan.

Ingrediénten:
«60 g boter
moeilijkheidsgraad 8 minuten +40 g gesneden ui

« 350 g Carnaroli-rijst
w9

ROERBAKKEN RIST

« 850 ml groentebouillon

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Voeg de helft van de boter, de ui en de rijst toe aan de
binnenpan en roer door.

3. Selecteer het programma Roerbakken en roer 2 minuut door.

4. Voeg de bouillon, het zout en de saffraan toe en roer goed
door.

o

NL - SAFFRAANRISOTTO \

« 1 zakje saffraan

« Vers geraspte Parmezaanse
kaas

«Zout

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Rijst en stel de tijd in op 6 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Roer de overgebleven boter erdoor en bestrooi de met de
Parmezaanse kaas.

Ingredientes:

« 60 g de mantequilla

dificultad 8 minutos « 40 g de cebolla en rodajas

«350 g de arroz carnaroli
n @
=
SALTEAR ARROZ

« 850 ml de caldo de verduras

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.

2. Aiade la mitad de la mantequilla, la cebolla y el arroz al
recipiente y mézclalo todo.

3. Elige el programa Saltear y remueve durante 2 minuto.
4. Agrega el caldo, la sal, el azafran y mezcla.
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.

ES - RISOTTO AL AZAFRAN \

« 1 bolsita de azafran

» Queso parmesano recién
rallado

- Sal

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Arroz y ajusta
6 minutos.

6. Despresurizay abre la tapa.

7. Mezcla con la mantequilla restante y espolvorea el parmesano
por encima.
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Ingredientes:
60 g de manteiga
dificuldade 8 minutos « 40 g de cebola as rodelas

«350 g de arroz Carnaroli
i @
=

SALTEAR ARROZ

-850 ml de caldo de legumes

Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.

2. Adicione metade da manteiga, a cebola e 0 arroz a cuba e
misture.

3. Escolha o programa Saltear e mexa durante 2 minutos.
4. Adicione o caldo, o sal e 0 acafrdo e misture.

o

PT - RisoTo DE ACAFRAO

~

« 1 saqueta de acafrao

« Queijo parmesao ralado na
hora

- Sal

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Arroz e
defina 12 minutos.

6. Liberte a pressdo e abra a tampa.

7. Acrescente a restante manteiga, mexendo, e polvilhe com o
parmesao.

Ingredienti:
« 60 g di burro
« 40 g di cipolla tagliata a fette

>

difficolta 8 minuti
@ «350 g di riso Carnaroli

H'..

0
SALTARE INPADELLA  RISO

-850 ml di brodo vegetale

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Aggiungere meta del burro, la cipolla e il riso nel recipiente e
mescolare.

3. Scegliere il programma Saltare in padella e mescolare per
2 minuti.

4. Aggiungere il brodo, il sale, lo zafferano e mescolare.

\_

IT - RISOTTO ALLO ZAFFERANO

~

« 1 bustina di zafferano
« Parmigiano grattugiato fresco
«Sale

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma Riso
e impostarlo su 12 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Mescolare con il burro rimanente e cospargere di parmigiano.

Zutaten:

« 60g Butter

schwierigkeit 8 Minuten +40 g Zwiebeln in Scheiben
« 350 g Carnaroli-Reis
o @
=
ANBRATEN REIS

« 850 ml Gemusebriihe

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie die Halfte der Butter, Zwiebel und Reis in die
Schiissel und vermengen sie alles miteinander.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und lassen Sie
die Zutaten 2 Minute lang anbraten.

4, Geben Sie Briihe, Salz und Safran hinzu und vermischen Sie
alles miteinander.

\_

DE — SAFRAN-RIsoTTO

~

« 1 Beutel Safran

« Frisch geriebener
Parmesankase

«Salz

5. Schlieen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Reis-Programm aus und stellen Sie es auf 6 Minuten ein.
6. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.

7. Rihren Sie die restliche Butter ein und streuen Sie den
Parmesan dariber.
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YAwka:
« 60 g Boutupo

o2

BaBuoC Sne 40 g KPePPUSI o€ PETE
Suokohiag «350 g pUt kapvapoAt
I @ « 850 ml {wpdg Aaxavikwv
STIR FRY PYZI

MéBodog paysipéparog:

1. MpPOoETOINACTE Ta UAIKA.

2. MNpocBéote oTov KASO TO OO BoUTUPO, TO KPEUMUBL, TO PUTL
Kal QVOKATEYTE.

3. EmAé€te To MPOYpappa Stir Fry kat avakatéPte yia 2 Aemo.

4. MpooBéote Tov {wpd, aNdTL, TO CaPEAV KAl AVOKATEYTE.

EL - PizOTO ME SA®OPAN

« 1 @akeAdKt cagpav

» OpeoKoTPIppéVO TUPT
nappelava

« AAaTt

5. Kheiote kat aopahiote To kamdki. EmAECTe To Mpoypappa
puCI0U Kat OPIOTE TOV XPOVO OTA 6 AEMTA.

6. EKTOVWOTE TNV Tigon Kal avoi€Te To Kamdkt.
7. AVOKOTEPTE e TO UTIOAOLTTO BOUTUPO KAl TIAOTIONIOTE HE
TPIpévn mappeldva.

~

il A8 65 sl albls G isol
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FR - RISOTTO AU RADICCHIO

Ingrédients :

(;) +100 g de radicchio

difficulté 8 minutes « 1 échalote
@ + 60 g de beurre

« 50 g de Grana Padano
fraichement rapé

o
=
RISSOLE RIZ

Méthode de cuisson :
. Préparez les ingrédients.
. Hachez I'échalote et coupez le radicchio en lamelles.

. Choisissez le programme Rissolé, faites dorer I'échalote et le
radicchio dans de I'huile, puis ajoutez le riz et déglacez avec
le vin.

4. Ajoutez le bouillon et mélangez.

\_

w N =

.

600 ml de bouillon de +1c.as.d'huile d'olive

légumes « Sel et poivre noir fraichement
280 g de riz Vialone ou moulu
Arborio

60 ml de vin blanc

5. Fermezle couvercle et verrouillez-le. Sélectionnez le
programme Riz et réglez-le sur 6 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Ajoutez le beurre et le fromage puis servez.

Ingredients:
« 100g Radicchio
difficulty 8 minutes + 1 shallot
« 609 butter
‘LEJ' « 50g freshly grated Grana
STIR FRY RICE Padano cheese
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.
2. Chop the shallot and cut the radicchio into strips.

3. Choose Stir Fry program, brown the shallot and radicchio in
oil, then add the rice and deglaze with the wine.
4. Add the stock and stir.

\

EN - RISOTTO WITH RADICCHIO

\

« 600ml vegetable stock « Salt and freshly ground black
« 2809 vialone or arborio rice pepper
« 60ml white wine

« 1 tbsp olive oil

5. Close the lid and lock it. Choose Rice program and set to
6 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Stirin the butter and cheese, and serve.

moeilijkheidsgraad 8 minuten + 1sjalot

« 60 g boter
o @
=r « 50 g vers geraspte Grana
ROERBAKKEN ~ RIJST Padano-kaas

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.
2. Hak de sjalot fijn en snijd de radicchio in reepjes.

3. Selecteer het programma Roerbakken, bruin de sjalot en de
radicchio in de olie, voeg de rijst toe en blus af met e wijn.

4. Voeg de bouillon toe en roer door.

o

NL - RISOTTO MET RADICCHIO \
Ingrediénten:
@ + 100 g radicchio « 600 ml groentebouillon « Zout en versgemalen zwarte

« 280 g vialonrijst of arboriorijst peper
« 60 ml witte wijn
« 1 el olijfolie

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Rijst en stel de tijd in op 6 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.
7. Roer de boter en kaas erdoor en serveer.

Ingredientes:
+ 100 g de radicchio
dificultad 8 minutos « 1 chalota

« 60 g de mantequilla
o @
=

SALTEAR ARROZ

«+ 50 g de queso Grana Padano
recién rallado

Método de coccién:

1. Prepara los ingredientes.

2. Pica la chalota y corta el radicchio en tiras.

3. Elige el programa Saltear, dora la chalota y el radicchio en
aceite, luego anade el arroz y desglasa con el vino.

4. Ahade el caldo y remueve.
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.

ES - RISOTTO CON RADICCHIO

\

« 1 cucharadas soperas de
aceite de oliva

« 600 ml de caldo de verduras

« 280 g de arroz vialone o
arborio « Sal y pimienta negra recién

« 60 ml de vino blanco molida

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Arroz y ajusta
6 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.
7. Afnade la mantequillay el queso, y sirve.
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PT - RISOTO COM CHICORIA

Ingredientes:

@ + 100 g de chicéria

dificuldade 8 minutos + 1 chalota
« 60 g de manteiga
R ..
=r + 50 g de queijo Grana Padano
SALTEAR ARROZ ralado na hora

Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.
2. Pique a chalota e corte a chicdria em tiras.

3. Escolha o programa Saltear e aloure a chalota e a chicéria no
azeite. Depois, adicione o arroz e regue com o vinho.

4. Acrescente o caldo e mexa.

« 600 ml de caldo de legumes - Sal e pimenta preta moida

+ 280 g de arroz Vialone ou na hora
Arborio
« 60 ml de vinho branco

« 1 colher de sopa de azeite

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Arroz e
defina 6 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.
7. Mexa a manteiga e o queijo, e sirva.

IT - RISOTTO AL RADICCHIO
Ingredienti:
@ « 100 g di radicchio « 600 ml di brodo vegetale « Sale e pepe nero macinato
fresco

«1scalogno
60 g di burro

« 50 g di Grana Padano
grattugiato fresco

difficolta

& @

SALTARE INPADELLA  RISO

8 minuti

Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti.
2. Tritare lo scalogno e tagliare il radicchio a strisce.

3. Scegliere il programma Saltare in padella, rosolare lo scalogno
e il radicchio nell'olio, quindi aggiungere il riso e sfumare con
il vino.

4. Aggiungere il brodo e mescolare.

« 280 g di riso Vialone o Arborio
« 60 ml di vino bianco
« 1 cucchiaio di olio d'oliva

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma Riso
e impostarlo su 6 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Aggiungere il burro e il formaggio e servire.

DE — RisorTo MiT RADICCHIO

Zutaten:
« 100 g Radicchio
« 1 Schalotte
« 60g Butter
o

=r « 50 g frisch geriebener Grana
ANBRATEN REIS Padano

schwierigkeit 8 Minuten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Hacken Sie die Schalotte und schneiden Sie den Radicchio in
Streifen.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, braten Sie die
Schalotte und den Radicchio in Ol an, geben Sie dann den
Reis hinzu und I6schen Sie alles mit dem Wein ab.

« 600m| Gemusebriihe « Salz und frisch gemahlener

« 280 g Vialone- oder Arborio- schwarzer Pfeffer
Reis
- 60ml WeiBwein

« 1 EL Olivenol

4. Geben Sie die Briihe hinzu und riihren Sie um.

5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Reis-Programm aus und stellen Sie es auf 6 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
7. Butter und Kase unterriihren und servieren.
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YAwka:
@ +100 g pavtitcio
Babudc 8 \emrtd + 1 e0aAéT
Suokohiag +60 g Boutupo
X « 50 g @peoKOTPIUPEVO TUPIT
STIR FRY PYZI

YKpdava mavtavo

Mé6odo¢ payeipéparoc:

1. MPOETOINACTE T UAIKA.

2. WINOKOUTE TO ECONOT Kal KOYTE TO PAVTITOL0 08 Awpideg.

3. EmAé€te To mpoypappa Stir-Fry, Totyapiote To e00AOT Kal TO

4. NpooBéote Tov {WHd Kal QVAKATEPTE.

pavTtitolo o€ AadL, mpooBéoTe To pUYL Kat ORAOTE PE TO KPAGi.

EL - PizOTO ME PANTITZIO

+ 600 ml {wpog Aaxavikwv

280 g pUQ1 Brardve
apumnoplo

« 60 ml Aeuko kpaai

« 1 k.0. EhAatdAado

« AANGTL KOl PPECKOTPIUPEVO
Havpo mmépt

5. Kheiote kat aopalioTe To kamdki. EmMAEETe To Mpoypappa
pu{loU Kalt 0PIOTE TOV XPOVO OTA 6 NEMTA.

6. EKTOVWOTE TNV TTiEON Kal avoi€Te TO KamAKL.

7. AvoKaTtéPTe PE To BoUTUPO Kal TO TUpi Kat oePPipeTe.
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EN - SAUSAGE RISOTTO \

Ingredients:
- 280g Carnaroli rice «60ml red wine
+200g sausage, of your choice  + 600ml vegetable stock

« 609 butter « 4 tbsp olive oil

= « 509 freshly grated Grana « 1 shallot
STIR FRY RICE Padano cheese
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 5. Close the lid and lock it. Choose Rice program and set to
2. Add half the butter, shallot, sausage, 6 mins.

and rice to bowl and mix.
3. Choose Stir Fry program and stir for 2 mins.
4, Add stock, salt, saffron and mix.

\

6. Release pressure and open the lid.
7. Stir with the remaining butter and sprinkle over cheese.

NL - WorsTtrisorTO \

Ingrediénten:

« 280 g Carnaroli-rijst « 60 ml rode wijn

moeilijkheidsgraad 8 minuten

+ 60 g boter
28 @
= « 50 g vers geraspte Grana
ROERBAKKEN ~ RIJST Padano-kaas

+ 200 g worst naar keuze « 600 ml groentebouillon
« 4 el olijfolie

« 1 sjalot

Bereidingswijze:

FR - RISOTTO A LA SAUCISSE

Ingrédients:

+ 280 g de riz Carnaroli

difficulté 8 minutes « 200 g de saucisses de votre

choix
w9
RISSOLE RIZ

«60 g de beurre

Méthode de cuisson :

1.
2.

Préparez les ingrédients.

Ajoutez la moitié du beurre, I'échalote, les saucisses et le riz
dans le bol et mélangez.

. Choisissez le programme Mijoté et remuez pendant 2 minute.
. Ajoutez le bouillon, le sel, le safran et mélangez.

\_

« 50 g de Grana Padano «4c.as.dhuile d'olive

fraichement rapé « 1 échalote
+ 60 ml de vin rouge

« 600 ml de bouillon de
légumes

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Sélectionnez le
programme Riz et réglez-le sur 6 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Mélangez avec le beurre restant et saupoudrez de fromage.

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Voeg de helft van de boter, de sjalotten, de worst en de rijst
toe aan de binnenpan en roer door.

3. Selecteer het programma Roerbakken en roer 2 minuut door.

4. Voeg de bouillon, het zout en de saffraan toe en roer goed
door.

o

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma

Rijst en stel de tijd in op 6 minuten.
6. Laat de druk eraf en open het deksel.
7. Roer de overgebleven boter erdoor en bestrooi de met de

kaas.

Ingredientes:
;** « 280 g de arroz carnaroli

cul - 200 g de salchicha, de tu
eleccion

dificultad 8 minutos

& U

SALTEAR ARROZ

« 60 g de mantequilla

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.

2. Afiade la mitad de la mantequilla, la cebolla, la salchica y el
arroz al recipiente y mézclalo todo.

3. Elige el programa Saltear y remueve durante 2 minuto.
4. Agrega el caldo, la sal, el azafran y mezcla.

222

.

ES - RISOTTO CON SALCHICHA

«50 g de queso Grana Padano
recién rallado

« 60 ml de vino tinto

\

« 4 cucharadas soperas de
aceite de oliva

« 1 chalota

« 600 ml de caldo de verduras

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Arroz y ajusta
6 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.

7. Mezcla con la mantequilla restante y espolvorea el queso por
encima.
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Ingredientes:
;’* « 280 g de arroz Carnaroli
diﬁcade 8 minu
+ 60 g de manteiga
k23 @ -
= + 50 g de queijo Grana Padano
SALTEAR ARROZ ralado na hora
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Adicione metade da manteiga, a chalota, a salsicha e o arroz
a cuba e misture.

3. Escolha o programa Saltear e mexa durante 2 minuto.

4. Adicione o caldo, o sal e 0 acafrdo e misture.

o

PT - RISOTO DE SALSICHAS

tos 200 g de salsicha a sua escolha - 600 ml de caldo de legumes

~

« 60 ml de vinho tinto

« 4 colheres de sopa de azeite
« 1 chalota

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Arroz e
defina 6 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.
7. Mexa a restante manteiga e polvilhe com o queijo.

IT - RisorTo

Ingredienti:
« 280 g di riso Carnaroli

>

difficolta 8 minuti « 200 g di salsiccia, a scelta
60 g di burro
n @ i
=] « 50 g di Grana Padano

SALTARE INPADELLA  RISO grattugiato fresco

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Aggiungere meta del burro, lo scalogno e il riso nel recipiente
e mescolare.

3. Scegliere il programma Saltare in padella e mescolare per 2
minuto.

4. Aggiungere il brodo, il sale, lo zafferano e mescolare.

\_

ALLA SALSICCIA

~

+ 60 ml di vino rosso

600 ml di brodo vegetale
« 4 cucchiai di olio d'oliva

« 1 scalogno

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma Riso
e impostarlo su 6 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Mescolare con il burro rimanente e cospargere di formaggio.

Zutaten:
«280g Carnaroli-Reis
«200 g Wurst lhrer Wahl

schwierigkeit 8 Minuten

«60g Butter
o @ . "
= « 50 g frisch geriebener Grana
ANBRATEN  REIS Padano

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie die Halfte der Butter, eine Schalotte, die Wurst und
den Reis in die Schiissel und vermengen sie alles miteinander.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und lassen Sie
die Zutaten 2 Minute lang anbraten.

4, Geben Sie Briihe, Salz und Safran hinzu und vermischen Sie
alles miteinander.

\_

DE — Wurst-RisorTo

~

« 60 ml Rotwein

« 600ml Gemiisebriihe
« 4 EL Olivendl

« 1 Schalotte

5. Schlieen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Reis-Programm aus und stellen Sie es auf 6 Minuten ein.
6. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.

7. Rihren Sie die restliche Butter ein und streuen Sie den Kase
dariber.
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YAwka:

280 g puT1 Kapvapo

BaBuoc 8 \errtdt « 200 g AouKkAviKo TG emMAoyn¢
Suokohiag sac
o .
= «60 g Boutupo
STIR FRY PYZI

Mé£6odo¢ paysipéparog:
1. MPOETOINACTE TA UAIKA.

2. MNpooBéate oTov KASO TO HITO BoUTUPO, TO EGANDT, TO
AoUKAVIKO Kal To PUCL, Kat QVAKATEYTE.

3. EmAé€te To MPoypappa Stir Fry kat avakatéPte yia 2 Aemo.
4. MpooBéote Tov {wpd, ANATL, TO GAPEAV KAl AVOKATEPTE.

EL - PizOTO ME AOYKANIKO

\

+ 50 g @PECKOTPINPEVO TUPIT « 4 K.0. EAaiohado

yKpava mavtavo « 1 e0aAOT
« 60 ml kOKKivo Kpaoi

+ 600 ml {wpog Aaxavikwv

5. Kheiote kat ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpoypappa
pLCIoU Kat OPIOTE TOV XPOVO OTA 6 AEMTA.

6. EKTOVWOTE TNV TMigon Kal avoiTe To Kamdkt.

7. AVOKaTEPTE HE TO uTIOAOLTTO BOUTUPO Kal TTAOTIOAIOTE HE
TPIPpéVO TUpI.
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Ingrédients :

« 480 g de boeuf haché

difficulté 20 minutes « 1 oignon finement émincé
« 200 g de carottes finement
—~ P -
n (&) émincées
= « 500 ml de purée de tomates
« 75 ml de vin rouge

&2
RISSOLE MUOTE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Versez I'huile d'olive dans le bol de cuisson.

3. Faites cuire le beeuf, le bacon, I'oignon, le céleri et les carottes
pendant environ
5 minutes jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Ajoutez 'ail.

4. Ajoutez la purée de tomates et le vin. Salez et poivrez.

\_

FR - SAUCE BOLOGNAISE

« 100 g de bacon de dos,
découenné et haché

« 2 gousses d'ail écrasées

« 60 g de branches de céleri
« Sel et poivre noir fraichement  finement tranchées

moulu « Parmesan fraichement rapé

et feuilles de basilic pour la
présentation

2 c.as.d'huile végétale

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Assaisonnez a votre goUt et servez avec du parmesan
fraichement rapé et du basilic.

Ingredients:
«480g minced beef
« 1 onion, finely chopped

o

difficulty 20 minutes

= « 200g carrots, finely chopped
an @&
=r B « 500ml passata

«75ml red wine

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Pour the olive oil into the cooking bowl.

3. Stir Fry the beef, bacon, onion, celery and carrots for about
5 mins until browned. Stir in garlic.

4. Add passata and wine. Season with salt and pepper.

\_

EN - BOLOGNESE SAUCE

\

« 1009 back bacon, derinded « 2 cloves garlic, crushed

and chopped « 60g celery sticks, thinly sliced

- Salt and freshly ground black | Freshly grated Parmesan &
pepper basil leaves, to serve

« 2 tbsp vegetable oil

5. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
15 mins.

6. Release pressure and open the lid.

7. Season to taste and serve sprinkled with freshly grated
Parmesan and basil.

Ingrediénten:
« 480 g rundergehakt
« 1 ui, fijngehakt

(P

Gy

moeilijkheidsgraad 20 minuten
« 200 g wortel, fijngehakt

@

.

R + 500 ml passata
ROERBAKKEN STOVEN

« 75ml rode wijn

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Giet de olijfolie olie in de binnenpan.

3. Roerbak het vlees, het spek, de ui, de bleekselderij en de
wortels ongeveer 5 minuten totdat ze bruin zijn. Roer de
knoflook erdoor.

4. Voeg de passata en de wijn toe. Breng op smaak met zout en
peper.

NL - BOLOGNESESAUS

\

« 100 g ontzwoerd spek, in « 2 teentjes knoflook, geplet

stukjes gesneden « 60 g bleekselderijstengels, in

« Zout en versgemalen zwarte dunne plakjes
peper « Vers geraspte Parmezaanse
« 2 el plantaardige olie kaas en basilicumblaadjes om
te serveren

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 15 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Breng naar wens op smaak en serveer met vers geraspte
Parmezaanse kaas en basilicum.

Ingredientes:
480 g de ternera picada

£
(p

dificultad 20 minutos « 1 cebolla finamente picada
— « 200 g de zanahorias
RIS @) finamente picadas

SALTEAR ESTOI::(ADO + 500 ml de puré de tomate
concentrado (passata)
Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.
2. Vierte el aceite de oliva en el recipiente de coccion.
3. Saltea la ternera, el beicon, la cebolla, el apio y las zanahorias
durante unos 5 minutos hasta que se doren. Afade el ajo.

4. Agrega la passata y el vino. Sazona con sal y pimienta.

226

\_

ES - SALSA BOLONESA

\

« 2 cucharada sopera de aceite
vegetal

« 2 dientes de ajo machacados

«75 ml de vino tinto

« 100 g de beicon inglés picado
sin corteza

« Sal y pimienta negra recién
molida

« 60 g de apio en rodajas finas

« Parmesano recién rallado y
hojas de albahaca para servir

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
15 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.

7. Sazona al gusto y sirve con albahaca y parmesano recién
rallado.
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PT - MOLHO A BOLONHESA

Ingredientes:

+480 g de carne de vaca picada

dificuldade 20 minutos +1 cebola picada ﬁn?mente
+ 200 g de cenoura picada
@ finamente

+ 500 ml de passata
+75 ml de vinho tinto

o
B3
SALTEAR  ESTUFAR

Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.
2. Deite o azeite na cuba de cozedura.

3. Salteie a carne, o bacon, a cebola, 0 aipo e a cenoura durante
cerca de 5 minutos até alourar. Acrescente o alho, e mexa.

4. Adicione a passata e o vinho. Tempere com sal e pimenta.

+ 100 g de bacon sem courato e + 2 dentes de alho esmagados

picado +60 g de talos de aipo as rodelas
« Sal e pimenta preta moida na finas
hora « Queijo parmesao ralado na hora e

+ 2 colheres de sopa de dleo

folhas de manjericéo para servir
vegetal

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 15 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.

7. Tempere a gosto e sirva polvilhado com parmesao ralado na
hora e manjericéo.

IT - RAGU ALLA BOLOGNESE

Ingredienti:

« 480 g di manzo macinato

« 1 cipolla tritata finemente

« 200 g di carote, tritate finemente
« 500 ml di passata

« 75 ml di vino rosso

>

difficolta 20 minuti

=

o G
& %
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti.
2. Versare |'olio d'oliva nel recipiente per la cottura.

3. Saltare in padella il manzo, la pancetta, la cipolla, il sedano e le
carote per circa 5 minuti fino a doratura. Aggiungere I'aglio.

4. Aggiungere la passata e il vino. Aggiungere sale e pepe.

100 g di pancetta, senza
cotenna e tagliata a pezzetti

« Sale e pepe nero macinato
fresco

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati
« 60 g di gambi di sedano,
tagliati finemente

« Parmigiano grattugiato fresco

« 2 cucchiaio di olio vegetale e foglie di basilico, per servire

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 15 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Condire a piacere e servire cosparso di parmigiano grattugiato
fresco e basilico.

DE — BOLOGNESE-SOSSE

Zutaten:
« 480 g Rinderhack
« 1 Zwiebel, fein gehackt

(p

Cp

schwierigkeit 20 Minuten

N, 200 g Karotten, fein gehackt
w ) )
= R « 500ml passierte Tomaten

ANBRATEN ~ SCHMOREN - 75ml Rotwein
Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Geben Sie das Olivendl in die Schiissel.
3. Braten Sie Rindfleisch, Speck, Zwiebel, Sellerie und Karotten
etwa 5 Minuten lang an, bis alles gebraunt sind. Fiigen Sie
Knoblauch hin.

4. Flgen Sie passierte Tomaten und Wein hinzu. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

100 g Riickenspeck, ohne
Schwarte und geschnitten

« 60 g Stangensellerie, in diinne
Scheiben geschnitten

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 2 EL Pflanzendl
« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

« Frisch geriebener Parmesan
und Basilikumblatter zum
Servieren

5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
15 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

7. Schmecken Sie alles nach Belieben ab und servieren Sie mit
frisch geriebenem Parmesan und Basilikum.
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YAika:
« 480 g pooxapiclog KIpdg

>

B
STIRFRY AP0 MATEIPEMA . .
« 75 ml k6kKvo kpaoi

MéBodog payeipéparoc:

1. MPOETOINACTE T UAIKA.

2. TomoBeTroTe T0 EAatOAaS0 0TOV KASO HayEIPEUATOC.

3. Mayeipéyte oto Stir Fry To pooxdpl, To pméikov, To KPEUUUL,
TO 0€NVO Kall To KAPATA yia TTEPITTOU 5 NemTd, PéxpL va
podicouv. AVaKATEYTE UE TO OKOPSO.

4. NpooBéoTe Tov XUUO VTOpdTag Kat To Kpaoi. MpooBéote ahdtt
Kal TITEPL.

+ 100 g pmméikov amo xoipvi
pnpi{6Aa, kabapiopévo Kat

BHOC 20 Aerté « 1 KPEUNLSL, PIAOKOppEVO . « 60 g 6éMvo, KOpPEVO OF
éﬁakg)\iac . : Yihokopuévo Aemtéq @éteg
= + 200 g KapoTa, PINOKOPMEVA ANGTL KO QPECKOTPIPPEVD
w . . . . . .
& (o5 + 500 ml XUPC VTopaTag pabpo mmépl Dpeokotpippévn mappelava

* 2 K.O. QUTIKO Aadt

. Kheiote kat aogahioTe To kamdki. EmAEETe To mpdypappa Tou

. EKTOVWwoTe TNV mieon Kat avoite To Kamdkl.
. MpooBéote ahdtt kat mmépL kat oepRipete maomani{ovtag pue

EL - J AATZA MITONONEZ

« 2 okeAideg okOPSO, NlWpEVES

Kat @UAAa BacihikoV yia To
oepPipiopa

apyoU HAYEIPEUATOC Kl OPIOTE TOV XPOVO 0Ta 15 AemTa.

nappelava kat Bacthiko.
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FR - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingrédients :

« 360 g de pates Rigatoni
difficulté 11 minutes + 160 g de bacon de dos,

découenné
—~

w &) «2c. as.d'huile d'oli
o LmJ 2 c.as.d'huile d'olive

RISSOLE MUOTE « 100 g de Comté rapé

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.
2. Coupez le bacon en lamelles.

3. Choisissez le programme Rissolé pour faire dorer le bacon
dans I'huile pendant 3 minutes, ajoutez la tomate et faites
cuire pendant 2 minutes.

4. Ajoutez les pates, le piment et I'eau et mélangez bien.

« 400 g de tomates concassées  « 100 ml d'eau
en boite ou de purée de
tomates

« Sel, poivre selon votre goGt

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 6 minutes.
6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Ajoutez du pecorino, assaisonnez a votre go(t et mélangez
bien.

EN - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingredients:
« 360g rigatoni pasta
« 160g back bacon, derinded

o

difficulty 11 minutes

= « 2 tsp olive oil
w & )
=r a - 100g grated pecorino cheese

Cooking method:
1. Prepare the ingredients.
2. Cut the bacon into strips.

3. Choose Stir Fry program to brown the bacon in oil for 3 mins,
add the tomato and cook for 2 mins

4. Add the pasta, chilli pepper and water and mix well

+ 4009 can chopped tomatoes
or passata

« Chilli pepper, to taste

« Salt and freshly ground black
pepper
+ 100ml water

5. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
6 mins.

6. Release pressure and open the lid.
7. Stirin pecorino and season to taste and mix well.

NL - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingrediénten:

« 360 g rigatoni pasta

moeilijkheidsgraad 11 minuten - 160 g spek, ontzwoerd

N, « 2 el olijfolie
G
_I_IL,_ &

& - 100 g geraspte pecorinokaas
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Snijd het spek in reepjes.

3. Selecteer het programma Roerbakken om het spek 3 minuten
in de olie te bruinen, voeg de tomaat toe en laat 2 minuten
koken.

4. Voeg de pasta, de chilipeper en het water toe en roer goed
door.

+ 400 g tomatenblokjes in blik
of passata

« Chilipeper naar smaak

« Zout en versgemalen zwarte
peper

« 100ml water

5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 6 minuten.

6. Laat de druk eraf en open het deksel.

7. Roer de pecorino erdoor, breng naar wens op smaak en roet
goed door.
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ES - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingredientes:
« 360 g de pasta rigatoni

« 160 g de beicon inglés sin
corteza

dificultad 11 minutos

o @
X « 2 cucharadas de postre de

R s A
SALTEAR ESTOFADO aceite de oliva

Método de coccion:
1. Prepara los ingredientes.
2. Corta el beicon en tiras.

3. Elige el programa Saltear para dorar el beicon en aceite
durante 3 minutos, afade el tomate y cocina durante
2 minutos.

« 100 g de queso pecorino « Sal y pimienta negra recién
rallado molida

«400 g de tomates troceados + 100 ml de agua
de lata o passata

« Chile al gusto

4. Anade la pasta, el chile y el agua y mézclalo bien.

5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
6 minutos.

6. Despresuriza y abre la tapa.
7. Anade el pecorino, sazona al gusto y mezcla bien.
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PT - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingredientes:
« 360 g de massa rigatoni

dificuldade 0s « 160 g de bacon sem pele

« 2 colheres de cha de azeite

E.)
® 3

ui

= w 100 g de queijo pecorino
SALTEAR ESTUFAR ralado
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.
2. Corte o bacon em tiras.

3. Escolha o programa Saltear para alourar o bacon no azeite
durante 3 minutos. Acrescente o tomate e cozinhe durante 2
minutos.

4. Adicione a massa, a malagueta e a agua e misture bem.

+ 400 g de tomate em lata
picado ou passata

» Malagueta a gosto

- Sal e pimenta preta moida
na hora

+ 100 ml de agua

5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 6 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.

7. Acrescente o queijo pecorino, mexendo, tempere a gosto e
misture bem.

IT - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingredienti:

- 360 g di rigatoni

difficolta 11 minuti + 160 g di pancetta, senza
cotenna
—~
n ©J « 2 cucchiaini di olio d'oliva

= n
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Tagliare la pancetta a striscioline.

3. Scegliere il programma Saltare in padella per rosolare la
pancetta nell'olio per 3 minuti, aggiungere il pomodoro e
cuocere per 2 minuti.

4. Aggiungere la pasta, il peperoncino e l'acqua e mescolare
bene.

« 100 g di pecorino grattugiato - Sale e pepe nero macinato

+ 400 g di polpa o passata di fresco
pomodoro in scatola «100 ml di acqua

« Peperoncino, a piacere

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 6 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Aggiungere il pecorino, condire a piacere e mescolare bene.

DE — RIGATONI ALL’/AMATRICIANA

Zutaten:
360 g Rigatoni-Nudeln
« 160 g Riickenspeck, ohne

E>
)

schwierigkeit 11 Minuten

Schwarte
o & 27TL Olivensl
n z . ivend
ANBRATEN ~ SCHMOREN « 100 g geriebener Pecorino-
Kase

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Schneiden Sie den Speck in Streifen.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie
den Speck 3 Minuten lang in Ol an, geben Sie die Tomaten
hinzu und garen Sie alles 2 Minuten lang.

4, Geben Sie die Nudeln, die Chilischote und das Wasser hinzu
und vermengen Sie alles gut.

+ 400 g geschélte oder passierte
Tomaten

« Chilipfeffer nach Geschmack

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

+ 100ml| Wasser

5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf
6 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.

7. Rihren Sie den Pecorino ein, schmecken Sie ab und
vermengen Sie alles gut miteinander.
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YAwa:
+ 360 g {upapikda prykatovi

>
Babuog 11 Aemta
Suokoliag

« 160 g pméikov amo xoipvi
unpi{oAa, kabapiopévo
=

& . 6
R %J 2 k.y. eEhatbAado

STIRFRY  APTO MATEIPEMA

MéBodog payeipéparoc:

1. MpogToludoTe Ta LAIKA.

2. Koyte 1o puméikov o€ Awpidec.

3. Em\é€te To mpoypaupa Stir-Fry, TotyapioTe To pméikov og
AAS1 yla 3 AemTd, TPOOOEOTE TNV VIOUATA KAl HAYEIPEYTE yia
2 \enta

4. NpooBéote Ta QUUAPIKA, TV TIITEPLA TOIAL KA TO VEPS Kall
avakatéPte KaNd

+100 g TpIppEvo TUpi TIEKOPIVO

EL - PIrKATONI AMATPITZIANA

«400 g YIAOKOMPEVN VTOpATA + 100 ml vepo
o€ Kovoépfa 1) Xupog

vropdrag
« Mimep1d 1ail 600 Oéhete

« ANGTL KOl PPECKOTPIUPEVO
Havpo mmépt

5. Kheiote kat ao@ahiote o kamdaki. EmAEETe TO mMPOYpapa Tou

apyoU HaYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 6 AemTd.
6. EKTOVWOTE TNV migon kal avoifTe To KamdkL.

7. AVOKOTEYTE PE TO TTEKOPIVO, OAATOTIITTEPWOTE KAl AVOKATEYTE

KaAd.
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EN - HAM AND PARMESAN TORTELLINI
Ingredients:
+ 480g tortellini with ham + 250ml vegetable stock
difficulty 2 minutes « 150ml double cream - Salt and freshly ground black
& « 1 tbsp olive oil pepper
%J « 409 freshly grated Parmesan
STEW cheese
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 4. Release pressure and open the lid.
2. Add all the ingredients into the bowl. 5. Sprinkle with Parmesan and serve.
3. Close the lid and lock it. Choose Stew program and
set to 2 mins.
NL - TORTELLINI MET HAM EN PARMEZAANSE KAAS
Ingrediénten:
+ 480 g tortellini met ham + 250ml groentebouillon
moeilijkheidsgraad 2 minuten « 150ml volle slagroom « Zout en versgemalen zwarte

-~ « 1 el olijfolie peper

©J

e « 40 g vers geraspte

STOVEN
Parmezaanse kaas
Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar. 4. Laat de druk eraf en open het deksel.
2. Doe alle ingrediénten in de binnenpan. 5. Bestrooi met Parmezaanse kaas en serveer.
3. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 2 minuten.

FR - TORTELLINI AU JAMBON ET AU PARMESAN ES - TORTELLINI DE JAMON Y PARMESANO
Ingrédients : Ingredientes:
« 480 g de tortellini au jambon -« 2§0 ml de bouillon de + 480 g de tortellini con jamén  « 40 g‘de queso parmesano
difficulté 2 minutes « 150 ml de créme épaisse legumes dificaltad P + 150 ml de nata espesa recién rallado

. .1c.as. d'huile dolive « Sel et poivre noir fraichement -1 cucharadas soperas de + 250 ml de caldo de verduras

L%‘J . 40 g de parmesan fraichement moulu @ aceite de oliva «Sal y pimienta negra recién
MIJOTE rapé ESTOFADO molida
Méthode de cuisson : Método de coccion:
1. Préparez les ingrédients. 4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. 1. Prepara los ingredientes. 4. Despresurizay abre la tapa.
2. Ajoutez tous les ingrédients dans le bol. 5. Ajoutez le parmesan et servez. 2. Anade todos los ingredientes al recipiente. 5. Espolvorea con queso parmesano y sirve.
3. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme 3. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
Mijoté et réglez-le sur 2 minutes. 2 minutos.
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PT - TORTELLINI DE PRESUNTO E PARMESAO

Ingredientes:

« 480 g de tortellini de presunto
dificuldade 2 minutos + 150 ml de natas gordas
— « 1 colher de sopa de azeite

G2 " )
o « 40 g de queijo parmesao
ESTUFAR

ralado na hora

Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.
2. Coloque todos os ingredientes na cuba.

3. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 2 minutos.

« 250 ml de caldo de legumes
« Sal e pimenta preta moida
na hora

4. Liberte a pressao e abra a tampa.
5. Polvilhe com parmesdo e sirva.

IT - TORTELLINI DI PROSCIUTTO E PARMIGIANO

Ingredienti:
C‘;) - 480 g di tortellini con
. X -/ prosciutto
difficolta 2 minuti
« 150 ml di panna da cucina
—~
G + 1 cucchiaio di olio d'oliva
STUFATO
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.
2. Aggiungere tutti gli ingredienti nel recipiente.

3. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 2 minuti.

« 40 g di parmigiano
grattugiato fresco

« 250 ml di brodo vegetale

« Sale e pepe nero macinato
fresco

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
5. Cospargere con parmigiano e servire.

DE — SCHINKEN-PARMESAN-TORTELLINI

Zutaten:
« 480 g Tortellini mit Schinken
schwierigkeit 2 Minuten + 150 ml Doppelrahm
— « 1 EL Olivenol
©J ) A
2 « 40 g frisch geriebener
SCHMOREN Parmesankase

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie alle Zutaten in die Schissel.

3. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
2 Minuten ein.

« 250ml Gemiisebriihe
« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
5. Bestreuen Sie alles vor dem Servieren mit Parmesan.
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Yhika:
« 480 g TopteAivia pe {apmov

>

Babuog 2 \emta
Suokohiag
—~

&
2
APFO MATEIPEMA

« 150 ml kpépa yahaktog pe
48% Nimapd Kot mavw
« 1 k.0. eEhai6Aado

MéBodog payeipéparoc:

1. MPOoETOINACTE Ta UAIKA.

2. NpooBéote OAa padi Ta UAIKG 0Tov KAS0 HayelpéUaTtoc.

3. Kheiote kat ao@ahioTe To Kamakt. EmMAEETe To Mpodypappa Tou
apyoU HAYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO 0T 2 AemTd.

EL - TOPTEAINIA ME ZAMITON KAI [TAPMEZANA

« 40 g PPECKOTPIHHEVO TUPI
nappelava

+ 250 ml {wpdg Aaxavikwv

« ANGTL KOl PPECKOTPIMHEVO
pHavpo mmépt

4. EKTOVWOTE TNV TiEON Kal avoi€Te TO KATTAKL.
5. Maomnahiote pe mappeldva kat oepPipeTe.
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FR - FUSILLI AUX LEGUMES

Ingrédients :
+ 200 g de pates fusilli

difficulté 10 minutes - 4 tomates cerises

& «500 g de courgettes
o .
=r lﬁj - 1 oignon

RISSOLE MIJOTE
« 4 carottes

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients. Coupez les légumes en petits
morceaux.

2. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer les [égumes
émincés dans de I'huile. Salez et poivrez.

3. Ajoutez les pates et le bouillon et mélangez bien.

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 5 minutes.

+ 50 ml d'huile d'olive
« Sel et poivre

+400 ml de bouillon de
légumes

« 100 g d'asperges

« 2 poivrons

5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
6. Sinécessaire, réduisez les jus de cuisson en choisissant le

programme Rissolé et en remuant pendant plusieurs minutes.

7. Ajoutez du basilic frais selon votre gout.

Ingredients:
« 200g fusilli pasta

7

difficulty 10 minutes + 4 cherry tomatoes
= « 5009 courgettes
‘{LQ‘J_ 'WJ « 1 onion
STIR FRY STEW
« 4 carrots
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. Chop the vegetables into small
cubes.

2. Choose Stir Fry program and brown the chopped vegetables
in oil. Season with salt and pepper.

3. Add the pasta and broth, and mix well.

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and
set to 5 mins.

\

EN - FUSILLI WITH VEGETABLE RAGOUT \

< 50ml olive oil

« Salt and pepper
«400ml vegetable broth
+ 100g asparagus

« 2 peppers

5. Release pressure and open the lid.

6. If needed, reduce the cooking juices by choosing Stir Fry
program and stirring for several minutes.

7. Add fresh basil to taste.

Ingrediénten:

« 200 g fusilli pasta

moeilijkheidsgraad 10 minuten + 4 kerstomaatjes

@ « 500 g courgette
n .
=r & «Tui
ROERBAKKEN STOVEN
« 4 wortels

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar. Snijd de groenten in kleine stukjes.

2. Selecteer het programma Roerbakken en laat de gehakte
groenten in de olie bruinen. Breng op smaak met zout en
peper.

3. Voeg de pasta en de bouillon toe en meng alles goed.

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 5 minuten.

o

NL - FUSILLI MET GROENTERAGOUT \

« 50ml olijfolie

« Zout en peper

+ 400 ml groentebouillon
« 100 g asperge

« 2 paprika's

5. Laat de druk eraf en open het deksel.

6. Verminder zo nodig het kookvocht door het programma
Roerbakken te kiezen en een paar minuten te roeren.

7. Voeg naar smaak de verse basilicum toe.

SALTEAR ESTOFADO .
« 4 zanahorias

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes. Trocea las verduras en dados
pequenos.

Sazona con sal y pimienta.

3. Anade la pasta y el caldo, y mezcla bien.

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
5 minutos.
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.

ES - FUSILLI CON RAGOUT DE VERDURAS \
Ingredientes:
+ 200 g de pasta fusilli « 50 ml de aceite de oliva
dificultad 10 minutos « 4 tomates cherry - Sal y pimienta
= + 500 g de calabacin 400 ml de caldo de verduras
&‘J‘ L%J + 1 cebolla 100 g de espérragos

2. Elige el programa Saltear y dora las verduras picadas en aceite.

« 2 pimientos

5. Despresuriza y abre la tapa.

6. Sies necesario, reduce los jugos de coccién seleccionando el
programa Saltear y removiendo varios minutos.

7. Anade albahaca fresca al gusto.

239



PT - FUSILLI COM RAGU DE LEGUMES

Ingredientes:

« 200 g de massa fusilli

dificuldade 10 minutos + 4 tomates-cereja

& «500 g de curgetes
L%‘ %J « 1 cebola
SALTEAR ESTUFAR
<4 cenouras
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes. Corte os legumes em cubos
pequenos.

2. Escolha o programa Saltear e aloure os legumes picados no
azeite. Tempere com sal e pimenta.

3. Acrescente a massa e o caldo e misture bem.

4. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 5 minutos.

o

+ 50 ml de azeite

« Sal e pimenta

+ 400 ml de caldo de legumes
+ 100 g de espargos

« 2 pimentos

5. Liberte a pressdo e abra a tampa.

6. Se necessario, reduza os sucos da cozedura ao escolher o
programa Saltear, mexendo durante varios minutos.

7. Adicione manjericao fresco a gosto.

~

IT - FUSILLI CON RAGU DI VERDURE

Ingredienti:
« 200 g di fusilli
« 4 pomodorini ciliegini

>

difficolta 10 minuti
& +500 g di zucchine
n .
=r lWJ « 1cipolla
SALTARE IN PADELLA  STUFATO
« 4 carote

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti. Tagliare le verdure a dadini piccoli.

2. Scegliere il programma Saltare in padella e rosolare le verdure
tagliate nell'olio. Aggiungere sale e pepe.

3. Aggiungere la pasta e il brodo e mescolare bene.

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 5 minuti.

\_

+ 50 ml di olio d'oliva

« Sale e pepe

400 ml di brodo vegetale
100 g di asparagi

« 2 peperoni

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
6. Se necessario, ridurre i succhi di cottura scegliendo il

programma Saltare in padella e mescolando per alcuni minuti.

7. Aggiungere il basilico fresco a piacere.

~

DE — FusiLLi mir GEMUSERAGOUT

Zutaten:

200 g Fusilli-Nudeln
« 4 Kirschtomaten
«500g Zucchini

« 1 Zwiebel

« 4 Karotten

E>
)

schwierigkeit 10 minuten
—~
R &
= Lmj
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor. Schneiden Sie das Gemdise in
kleine Wiirfel.

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten
Sie das fein gewdirfelte Gemiise in Ol an. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

3. Geben Sie die Nudeln und die Brithe hinzu und mischen Sie
alles gut.

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
5 Minuten ein.

« 50ml Olivendl

« Salz und Pfeffer

= 400ml Gemiisebriihe
«100g Spargel

« 2 Paprika

5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

6. Reduzieren Sie bei Bedarf die Kochfluissigkeit, indem Sie das
Programm zum Anbraten auswahlen und mehrere Minuten
lang riihren.

7. Fugen Sie nach Belieben frisches Basilikum nach Geschmack
hinzu.

~
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EL - DOYZIAI ME PAFOY AAXANIKQN

YAwka:
200 g {upapikda @ouaiit

Cp

BabpoC 10 Aemmta + 4 viopartivia

Suokohiag — + 500 g koAokuBaKia
w &) 5
= « 1 KPEUMUSL

B2
STIRFRY  APrO MATEIPEMA ,
« 4 Kapota

MéBodog payeipéparog:
1.
2.

MpogtoiudoTe Ta UNKA. KOYTe Ta Aaxavikd o€ KuBdakia.
EmAé€Te To mpoypappa Stir-Fry Kat Tolyapiote Ta koppéva
Aayavikd o€ AadL. MpooBéote aAdTL kat mépL.

. NpooBéate Ta {upapikd Kat Tov {wHo Kal avakatéPte KaNd.
. KheioTe kat ao@alioTe To kamdki. EmAEETe To Mpoypappa Tou

apyoU HAYEIPEUATOG Kal
opioTe Tov Xpdvo oTa 5 AemTd.

« 50 ml ehatdAado

« ANGT1L Kon TEPL

+ 400 ml {wpdg Aaxavikwv
« 100 g omapadyyta

« 2 mmePLEC

5. EKTOVWOTE TNV mieon Kat avoiTe To Kamdki.

6. Edv xpeldleta, yla va peiwbouv Ta uypd Tou gayntou,
emAEETE TO MPdypappa Stir-Fry kat avakatéPte yla HepIka
Aemta.

7. Mpoobéote péako BactAiko, 600 BéNeTE.

.
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EN - VOL-AU-VENT \
Ingredients:
@ + 5009 chicken breast fillets, « 100ml double cream « Ready made vol au vent cases
dimly  Omiuics diced « 400ml chicken stock
. * 200g mushrooms, chopped « Salt and freshly ground black
K lf%J +35g butter pepper
STIR FRY STEW + 65g plain flour « Fresh chopped flat leaf parsley
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 5. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
2. Dice the poultry. 5 mins.
3. Add the butter to bowl. Choose Stir Fry program and cook 6. Release pressure and open the lid.
the chicken and mushrooms for about 3 mins, stirring 7. Season and serve spooned into vol au vent cases!
occasionally until golden.
4. Add the flour and cook for 1 min. Gradually stir in stock, cream
and parsley. Season and mix.

-

NL - VoL-AU-VENT \

Ingrediénten:
(&) +500 g kipfilet, in blokjes « 659 tarwemeel «Vers gehakte platte
bladpeterselie
moeilijkheidsgraad 9 minuten gesneden . . . + 100 ml volle slagroom p X
. +200 g champignons, in plakjes | 400 | kippenbouillon « Pasteibakjes
n & gesneden
— 7 « Zout en versgemalen zwarte
ROERBAKKEN ~ STOVEN + 359 boter peper
Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar. 5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
2. Snijd de kip in blokjes. Stoven en stel de tijd in op 5 minuten.
3. Doe de boter in de binnenpan. Selecteer het programma 6. Laat de druk eraf en open het deksel.
Roerbakken en bak de kip en de champignons 3 minuten. 7. Breng op smaak en serveer het in de pasteibakjes!

Roer af en toe totdat ze goudbruin zijn.

4. Voeg de bloem toe en laat die 1T minuut meekoken. Roer
daarna rustig de bouillon, de slagroom en de peterselie

Qjoon Breng op smaak en roer door.

FR - VoL AU VENT \ ES - VOLOVANES \
Ingrédients : Ingredientes:
500 g de filets de blanc de « 65 g de farine « Persil plat haché frais @ 500 g de pechuga de pollo + 65 g de harina normal « Perejil fresco picado
difficulté 9 minates poulet, coupés en dés + 100 ml de créme épaisse «Vols au vent préts a I'emploi dificaltad 9 minatos en dados - 100 ml de nata espesa - Volovanes preparados
. +200 g de champignons - 400 ml de bouillon de volaille r-\ +200 g de champifiones + 400 ml de caldo de pollo
) G3) émincés ) o ) 3] picados o »
=r R « Sel et poivre noir fraichement - o " « Sal y pimienta negra recién
RISSOLE MLOTE *35 g de beurre moulu SALTEAR  ESTOFADO + 35 g de mantequilla molida
Méthode de cuisson : Método de coccién:
1. Préparez les ingrédients. 5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme 1. Prepara los ingredientes. 5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
2. Coupez la volaille en dés. Mijoté et réglez-le sur 5 minutes. 2. Corta el pollo en dados. 5 minutos.
3. Ajoutez le beurre dans le bol. Choisissez le programme Rissolé 6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. 3. Afade la mantequilla al recipiente. Elige el programa Saltear, 6. Despresuriza y abre la tapa.
et faites cuire le poulet et les champignons pendant environ 7. Assaisonnez et servez dans des vols au vent. cocina el pollo y los champifiones durante unos 3 minutos y 7. Sazonay sirve en los volovanes.
3 minutes, en remuant de temps en temps jusqu'a ce qu'ils remueve de vez en cuando hasta se doren.
soient dorés. 4. Anade la harina y cocina durante 1 minuto. Afade poco a
4. Ajoutez la farine et faites cuire pendant 1 min. Incorporez poco el caldo, la nata y el perejil. Sazona y mezcla.
progressivement le bouillon, la créme et le persil. Assaisonnez
Qmélangez. k
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PT - VoL-AU-VENT \

Ingredientes:

«500 g de peito de frango
cortado em cubos

€.

dificuldade 9 minutos

.an

+ 200 g de cogumelos picados
« 35 g de manteiga
<65 g de farinha

—~

n &

& %
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Corte o frango em cubos.

3. Adicione a manteiga a cuba. Escolha o programa Saltear e
cozinhe o frango e os cogumelos durante cerca de 3 minutos,
mexendo ocasionalmente até alourar.

4. Acrescente a farinha e cozinhe durante 1 minuto. Acrescente
gradualmente o caldo, as natas e a salsa, mexendo. Tempere

Qﬂisture.

« Salsa de folha lisa fresca
picada

« 100 ml de natas gordas
400 ml de caldo de galinha

« Sal e pimenta preta moida
na hora

«Vol-au-vent ja preparados

5. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 5 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.
7. Tempere e sirva dividido pelos vol-au-vent!

IT - VoL AU VENT \

Ingredienti:
« 500 g di petti di pollo, tagliati
, R - adadini
difficolta 9 minuti
« 200 g di funghi, tritati
w_ & 359dib
Rig «35gdiburro

SALTAREINPADELLA STUFATO «65g di farina

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Tagliare a dadini il pollo.

3. Aggiungere il burro nel recipiente. Scegliere il programma
Saltare in padella e cuocere il pollo e i funghi per circa
3 minuti, mescolando di tanto in tanto fino a doratura.

4. Aggiungere la farina e cuocere per 1 minuto. Aggiungere
gradualmente il brodo, la panna e il prezzemolo. Condire e

Kmescolare.

+ 100 ml di panna da cucina
400 ml di brodo di pollo

« Sale e pepe nero macinato
fresco

« Prezzemolo a foglia piatta,
tritato fresco

« Canestrini di vol au vent
pronti

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 5 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Condire e servire nei canestrini di vol au vent!

DE — BLATTERTEIGPASTETE \

Zutaten:

« 500 g Huhnerbrustfilet, in
Wiirfel geschnitten

(o

schwierigkeit 9 Minuten

« 200 g Champignons,
a O geschnitten
= B
ANBRATEN ~ SCHMOREN «35g Butter

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Wiirfeln Sie das Geflligel.

3. Geben Sie die Butter in die Schiissel. Wahlen Sie das
Programm zum Anbraten aus und braten Sie das
Huihnerfleisch und die Pilze etwa 3 Minuten unter
gelegentlichem Riihren goldbraun an.

4. Geben Sie das Mehl hinzu und garen Sie alles 1 Minute lang

Qiter. Geben Sie dann langsam die Briihe, den Rahm und die

Petersilie hinzu. Wiirzen und mischen Sie die Zutaten.

«65g Mehl
« 100ml Doppelrahm
« 400 ml Hithnerbriihe

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« Frisch gehackte, glatte
Petersilie

« Fertige Pastetenformen

5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
5 Minuten ein.

6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.

7. Fugen Sie Gewdirze hinzu und servieren Sie in den
Pastetenformen!

EL - Bon
YAika:
(&) + 500 g @iAéto oTrifog .
BaBO O Ned KOTOTTOUAOU, KOUMEVO OE
aopog EMTA .
Suokohiag KOBoug .
n @ « 200 g pavitapia, PrAokoppéva
= xR i
STIRFRY ~ APFO MATEIPEMA +35 g Boutupo .

Mé6080¢ payeipéparoc:

1. MpoeToludoTe Ta VAIKA.

2. Kéyte 1o Kotdmoulo o€ KUBouc.

3. MpooBéote To PouTupo oTov KAdo. EmAéETE TO MPoypaupa
Stir-Fry kat payeipéYPTe To KOTOTOUAO Kal Tal paviTapla yia
miepimou 3 AemTd, avakatelovtag avd SlaoTripata péxpt va
podicouv.

4. NpooBéoTe To aAeVPL Kal Hayelp€PTE yia T AemTo. Ztadiakd

AVOKATEYTE e TOV (WO, TNV KPEUA KAl TOV paivTavo.
Q&Tomnzpwme KOl QVAKATEPTE.

O BAN \

65 g ahevp!l yia ONeG TIG « ANGTL KO PPECKOTPIUPEVO

XPHoEIg Havpo mmépt
100 ml Kpépa YAAOKTOG pE « Dpéokog PIAoKoppévog
48% Nimapd Kat mavw paivravog

400 ml {wpodg kotomoulo «'Etotpa Bol o Bav

5. Kheiote kat acgaliote To Kamaki. EmMAEETE TO MPOYPApa TOU
apyoU HOYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 5 AemTd.
6. EkTOVWOTE TNV migon kai avoi€Te To KAkl

7. ANaTommepWwoTe Kal oepRipeTe yYepifovtag pe éva KOUTAN Ta
o\ o Bav!
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EN - SHEPHERD'S PIE \

Ingredients:

+600g minced beef - 16cl water
difﬁ|ty 15 minutes « 1 onion, chopped « Salt, pepper, nutmeg, bouquet

« 1kg potatoes, cubed gamni

& @ -2 thsp oil « 2 cloves garlic
STIRFRY STEAM . 509 butter « Grated cheese, of your choice
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 6. Open the lid.
2. Pour the oil into the bowl. 7. Pass everything through a potato masher. Spread over the
3. Choose Stir Fry program and brown the onions. Add the meat meat. Cover with cheese.
and cook while stirring. Season. Place in the cooking bowl. 8. Grillin the oven to melt cheese on the surface.
4. Place the potatoes, butter, garlic, bouquet garni and water in 9. Toserve.

the bowl. Season with salt, pepper and nutmeg.
5. Close the lid but not lock it. Choose Steam program and set

Ktolo mins.

NL - SHEPHERD'S PIE \

Ingrediénten:
+ 600 g rundergehakt 16 cl water
moeilijkhsgvaad 15 minuten + 1 ui, fijngehakt * Zout, peper, .
+ 1 kg aardappelen, in blokjes nootmuskaat, kruidenboeket
K @ .2 el olie - 2 teentjes knoflook
ROERBAKKEN ~ STOMEN - 509 boter « Geraspte kaas naar keuze
Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar. 5. Sluit het deksel, maar vergrendel het niet. Selecteer het
2. Giet de olie in de binnenpan. programma Stomen en stel de tijd in op 10 minuten.
3. Selecteer het programma Roerbakken en laat de uien 5 6. Open het deksel.
minuten bruinen. Voeg het vlees toe en laat het koken terwijl 7. Gebruik daarna uw aardappelstamper. Verdeel het vlees.
u roert. Breng naar wens op smaak. Plaats in de binnenpan. Bedek het met de kaas.
4. Doe de aardappelen, de boter, de knoflook, het 8. Zet het gerecht in de oven, zodat de kaas smelt.

kruidenboeket en het water in de binnenpan. Breng op smaak 9. Serveer

Qt zout, peper en nootmuskaat.

[}
FR - SHEPHERD'S PIE \ ES - PASTEL DE CARNE \
Ingrédients: Ingredientes:
« 600 g de boeuf haché +50 g beurre « Fromage rapé de votre choix 600 g de ternera picada +50 g de mantequilla . 2 dientes de ajo
difficulté 15 minutes « 1 oignon émincé «16cld'eau daliedl  I5mihies + 1 cebolla picada + 16 cl de agua « Queso rallado de tu eleccién
« 1 kg de pommes de terre - Sel, poivre, noix de muscade, « 1 kg de patatas en dados « Sal, pimienta, nuez moscada,
=y en dés bouquet garni 2 @) « 2 cucharadas soperas de manojito de hierbas
RISSOLE VAPEUR +«2c.as.dhuile « 2 gousses d'ail SALTEAR VAPOR aceite
Méthode de cuisson: Método de coccion:
1. Préparez les ingrédients. 5. Fermez le couvercle sans le verrouiller. Choisissez le 1. Prepara los ingredientes. 5. Cierra la tapa pero no la bloquees. Selecciona el programa
2. Versez I'huile dans le bol. programme Vapeur et réglez-le sur 10 minutes. 2. Vierte el aceite en el recipiente. Vapory ajusta 10 minutos.
3. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer les oignons. 6. Ouvrez le couvercle. 3. Elige el programa Saltear y dora las cebollas. Aiade la carne 6. Abre latapa.
Ajoutez la viande et faites tout cuire en remuant. Salez. Placez- 7. Passez la préparation au presse-purée. Etalez sur la viande. y cocina mientras remueves. Sazona. Ponlo en el recipiente 7. Pasatodo a través de un accesorio para hacer puré de patatas.
la dans le bol de cuisson. Recouvrez avec du fromage. de coccion. Extiende sobre la carne. Cubre con queso.
4. Ajoutez les pommes de terre, le beurre, I'ail, le bouquet garni 8. Faites griller au four pour faire fondre le fromage sur le dessus. 4. Coloca las patatas, la mantequilla, el ajo, el manojito de 8. Cocina al grill en el horno para fundir queso en la superficie.
et I'eau. Assaisonnez de sel, de poivre et de noix de muscade. 9. Servez. hierbas y el agua en el recipiente. Sazona con sal, pimienta y 9. Sirve.
K knuez moscada.
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PT - EMPADAO DE CARNE

Ingredientes:
+ 600 g de carne de vaca picada
dificuldade 15 minutos + 1 cebola picada
« 1 kg de batatas cortadas aos
& A cubos

SALTEAR VAPOR « 2 colheres de sopa de 6leo

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Deite o 6leo na cuba.

3. Escolha o programa Saltear e aloure a cebola. Adicione a
carne e cozinhe enquanto mexe. Tempere com sal e pimenta.
Coloque na cuba de cozedura.

4. Coloque as batatas, a manteiga, o alho, o raminho de ervas
aromaticas e a dgua na cuba. Tempere com sal, pimenta e
noz-moscada.

« 50 g de manteiga « Queijo ralado a sua escolha
« 16 cl de 4gua

« Sal, pimenta, noz-moscada,
raminho de ervas arométicas

« 2 dentes de alho

5. Feche atampa, mas ndo a bloqueie. Escolha o programa Cozer

a vapor e configure para 10 minutos.

6. Abra atampa.

7. Passe tudo por um passe-vite. Espalhe sobre a carne. Cubra
com queijo.

8. Gratine no forno para derreter o queijo na superficie.

9. Sirva.

IT - PASTICCIO DI CARNE
Ingredienti:
;’* 600 g di manzo macinato +50 g di burro « 2 spicchi d'aglio
difficolta 15 minuti « 1 cipolla, tritata «16 cl diacqua - Formaggio grattugiato, a
w = « 1 kg di patate, tagliate a « Sale, pepe, noce moscata, scelta
— & cubetti mazzetto aromatico
SALTARE IN COTTURA
PADELLA AVAPORE « 2 cucchiai di olio
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Versare |'olio nel recipiente.

3. Scegliere il programma Saltare in padella e rosolare la cipolla.
Aggiungere la carne e cuocere mescolando. Condire. Mettere
nel recipiente per la cottura.

4. Mettere le patate, il burro, I'aglio, il mazzetto aromatico
e l'acqua nel recipiente. Insaporire con sale, pepe e noce
moscata.

5. Chiudere il coperchio senza bloccarlo. Selezionare il
programma Cottura a vapore e impostarlo su 10 minuti.

6. Aprire il coperchio.

7. Passare tutto attraverso uno schiacciapatate. Spalmare sulla
carne. Cospargere di formaggio.

8. Grigliare nel forno per far fondere il formaggio sulla superficie.

9. Servire.

DE — SHEPHERD'S PIE

Zutaten:
+ 600 g Rinderhack
« 1 Zwiebel, gehackt

« 1 kg Kartoffeln, in Wiirfel
- @ geschnitten
ANBRATEN DAMPFGAREN < 2ELOI

w0

schwierigkeit 15 Minuten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie das Ol in die Schiissel.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie
die Zwiebeln an. Geben Sie das Fleisch hinzu und garen Sie
es unter Riihren. Wiirzen Sie. Geben alles in eine Kochschdssel.

4. Geben Sie Kartoffeln, Butter, Knoblauch, Krduterstrau3chen
und Wasser in die Schiissel. Wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss.

« 509 Butter « Geriebener Kése Ihrer Wahl
« 16cl Wasser

« Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
KrauterstrauBBchen

« 2 Knoblauchzehen

5. SchlieBen Sie den Deckel, aber verriegeln Sie ihn nicht.
Waéhlen Sie das Dampf-Programm aus und stellen Sie es auf
10 Minuten ein.

6. Offnen Sie den Deckel.

7. Driicken Sie alles durch eine Kartoffelpresse. Verteilen Sie die
Masse Uber das Fleisch. Streuen Sie den Kése oben driiber.

8. Verwenden Sie die Grillfunktion des Ofens, um den Kase auf
der Oberflache zu schmelzen.

9. Das Gericht ist fertig zum Servieren.

248

YAika:
« 600 g HOCXaPiC10G KIPAG
BaBuoc  15Aemtd + 1 KpEUPOS! PihoKoppévo
Busene « 1 kg matareg o€ KUBoug
w A )
(@)} « 2 K.0. Aadt
STIR FRY ATMOX

+50 g Boutupo

MéBodog payeipéparoc:
1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.
2. TomoBetriote 1o Aadt oTov Kddo.

3. EmAé€Te To Mpoypappa Stir Fry Kat TotyapioTe Ta KpeppuSia.
MpooBEoTe To KPEAG KAl LAYEIPEPTE AVAKATEVOVTAG.
AlatommepwoTe. TOMoOETHOTE GTOV KAGO PAYEIPEUATOG,

4. TomoBeTAOTE TIC TATATEC, TO BOUTUPO, TO OKOPSO, TO PIMOUKE

pooyokdpudo.

16 cl vepo

« ANdTi, mmépt, pooxokdpudo, oag

« 2 okehibeg okOpSo

yKapvi kat 1o vepd otov Kado. KapukeloTe Pe aldTl, mimépt Kat

HUMOUKE YKapvi

6.
7. Nepdote OAa Ta UNKA amd To TTPEG TToUpE. AMAWOTE TAVW OTO

8.
9.

. KheioTe 10 kamdki xwpig va 1o acpaioete. EmMAEETE TO

EL - KPeaToniTA

« Tpippévo Tupi Tng emAoyng

TIPOYPAUUA ATHOU Kal 0pioTe Tov Xpdvo ata 10 AenTd.
Avoi€Te TO KOTAKL.

Kpéac. KahyTe pe tupi.
WRoTe 0TO POUPVO YIa va MWOEL TO TUPE OTNV EMPAVELQ.
YepPipete.
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FR - Riz AU LAIT

Ingrédients :
« 160 g de riz a dessert
+200 ml d'eau
« 1 litre de lait

@ =100 g de sucre
RIZ

difficulté 15 minutes

Méthode de cuisson :

1. Ajoutez tous les ingrédients dans le bol.

2. Sélectionnez le programme Riz et réglez la durée sur 15
minutes. Fermez le couvercle et appuyez sur Démarrer.

\_

«Sel
«Vanille

3. Alafin du programme, relachez la vapeur, appuyez sur
Annuler et ouvrez le couvercle.

~

Ingredients:
« 160g pudding rice
+200ml water

o

difficulty 15 minutes

« 1L milk
@ - 100g sugar
RICE
Cooking method:

1. Add all the ingredients in the pot.

EN - RICE PUDDING

\

- Salt
«Vanilla

3. In the end of program, release the steam, press Cancel and

moeilijkheidsgraad 15 minuten
«11melk

@ « 1009 suiker

RUST

Bereidingswijze:

1. Doe alle ingrediénten in de binnenpan.

2. Selecteer het programma Rijst en stel de tijd in op 15
minuten. Sluit het deksel en druk op Start.

o

2. Select Rice program and set for 15 mins. Close the lid and open the lid.
press Start.
NL - RuSTEPAP \
Ingrediénten:
« 160 g witte rijst «Zout
« 200ml water «Vanille

3. Na afloop van het programma laat u de stoom eruit, drukt u
op Annuleren en opent u het deksel.

Ingredientes:
+ 160 g de arroz
15 minutos «200 ml de agua
«11deleche

@ + 100 g de azucar
ARROZ

dificultad

Método de coccién:

1. Ahade todos los ingredientes a la olla.

2. Selecciona el programa Arroz y ajusta 15 minutos. Cierra la
tapay pulsa Inicio.

250

.

ES - ARROZ CON LECHE

\

«Sal
«Vainilla

3. Alfinal del programa, deja salir el vapor, pulsa Cancelar y abre
la tapa.
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dificuldade 15 minutos
+200 ml de agua

@ + 11deleite

PT - ARROZ DOCE \
Ingredientes: - Sal
+160 g de arroz para « Baunilha
sobremesas

«1ldilatte
@ 100 g di zucchero
RISO
Preparazione:

1. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente.

2. Selezionare il programma Riso e impostarlo su 15 minuti.
Chiudere il coperchio e premere Avvio.

o

ARROZ 100 g de agticar

Método de cozedura:

1. Coloque todos os ingredientes na cuba de cozedura. 3. No final do programa, liberte o vapor, prima o botéo Cancelar
2. Selecione o programa Arroz e defina 15 minutos. Feche a e abra atampa.

tampa e prima o botéo Iniciar.
IT - BUDINO DI RISO \
Ingredienti:
160 g di riso per dolci - Sale
difficolta 15 minuti +200 ml diacqua + Vaniglia

3. Altermine del programma, rilasciare il vapore, premere
Annulla e aprire il coperchio.

Zutaten:
« 160 g Rundkornreis
«200 ml Wasser

<y

schwierigkeit 15 Minuten
« 11 Milch
@ «100g Zucker
REIS
Zubereitungsmethode:

1. Geben Sie alle Zutaten in den Topf.

auf START.

\_

DE — MILCHREIS

2. Wahlen Sie das Reis-Programm aus und stellen Sie die Zeit
auf 15 Minuten ein. SchlieBen Sie den Deckel und driicken Sie

~

«Salz
«Vanille

3. Lassen Sie am Ende des Programms den Dampf ab, driicken
Sie die Taste zum Abbrechen und 6ffnen Sie den Deckel.

EL - Pyzorano \
Yhika:
@ « 160 g pul1 yia puloyaho « AAdtt
Babuog 15 Nemmtd +200 ml vepd « Bavihia
uckolias « 1 Nitpo yédha
- 100 g Zaxapn
PYZI

Mé0odo¢ payeipéparoc:
1. MpooBéote 6Aa pali Ta UAIKA 0To OKEVOG.

2. Em\é€te To mpdypappa Tou pullol Kat 0pioTE TOV XpOVO
HayelpEpaTog ota 15 Aemtd. KAEIOTE TO KATMAKL KAl TATHOTE
‘Evapén.

3. XT0 TEAOG TOU TIPOYPAHHUATOC, AMENEVBEPWOTE TOV ATHO,
Tatiote AKUPWON Kal AVO{ETE TO KATTAKL.
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FR - CONFITURE DE PECHE

Ingrédients :
« 1 kg de péches épluchées,
' ) - dénoyautées et coupées en
difficulté 20 minutes tranches
—~
& n + 150 g de sucre en poudre
lmj =

MIJOTE RISSOLE

Méthode de cuisson :
1. Ajoutez tous les ingrédients dans le bol de cuisson.

2. Fermez et verrouillez le couvercle, sélectionnez le programme
Mijoté, réglez-le sur 10 minutes, puis appuyez sur Démarrer.

3. Alafin du programme, relachez la pression, appuyez sur
Annuler et ouvrez le couvercle.

\_

« Le jus d'un citron
«1-2c.ac. d'essence de vanille
«50 ml d'eau

4. Sila confiture est trop liquide, sélectionnez Rissolé pendant
10 minutes supplémentaires.

Ingredients:

« 1kg peaches, peeled, stoned

' - and sliced
difficulty 20 minutes

« 150g caster sugar
& w
a7 =r
STEW STIRFRY
Cooking method:

1. Add all the ingredients in the cooking bowl.

2. Close and lock the lid, select Stew program, set for 10 mins,
and press Start.

\

EN - PEACH JAM \

« Juice of 1 lemon
«1-2 tsp vanilla essence
< 50ml water

3. In the end of program, release the pressure, press Cancel and
open the lid.
4. If the jam is too liquid, select Stir Fry for another 10 mins.

Ingrediénten:
« 1 kg perziken, geschild, ontpit
en in plakjes gesneden

moeilijkheidsgraad 20 minuten )
« 150 g basterdsuiker

—~

€ 2

& s
STOVEN  ROERBAKKEN

Bereidingswijze:
1. Doe alle ingrediénten in de binnenpan.

2. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
Stoven, stel de tijd in op 10 minuten en druk op Start.

o

NL - PERZIKENJAM \

« Sap van 1 citroen
« 1-2 tl vanille-essence
« 50ml water

3. Na afloop van het programma laat u de de druk eruit, drukt u
op Annuleren en opent u het deksel.

4. Als de jam te vloeibaar is, selecteert dan nogmaals het
programma Roerbakken en stel de tijd in op 10 minuten.

dificultad 20 minuten .
« 150 g de azucar extrafino
—~

&) w
=) =
ESTOFADO  SALTEAR

«Zumode 1limén

Método de coccion:

1. Ahade todos los ingredientes al recipiente de coccion.

2. Cierray bloquea la tapa, selecciona el programa Estofado,
ajusta 10 minutos y pulsa Inicio.
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ES - MERMELADA DE MELOCOTON \
Ingredientes:
« 1 kg de melocotones pelados,  + 1-2 cucharadas de postre de
deshuesados y laminados esencia de vainilla

« 50 ml de agua

3. Alfinal del programa, despresuriza, pulsa Cancelar y abre la
tapa.

4. Sila mermelada es demasiado liquida, selecciona Saltear
durante otros 10 minutos.




PT - COMPOTA DE PESSEGO

Ingredientes:

.

' - descarocados e fatiados
dificultad 20 minuten

« 150 g de agticar refinado
—~

&) o
% e
ESTOFADO SALTEAR

Método de cozedura:
1. Coloque todos os ingredientes na cuba de cozedura.

2. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar,
defina 10 minutos e prima o botéo Iniciar.

« 1kg de péssegos descascados, +Sumo de 1limao

« 1-2 colheres de cha de
esséncia de baunilha

«50 ml de agua

3. No final do programa, liberte a presséao, prima o botao
Cancelar e abra a tampa.

4. Se a compota estiver demasiado liquida, selecione o
programa Saltear durante mais 10 minutos.

IT - MARMELLATA DI PESCHE

Ingredienti:

« 1 kg di pesche, sbucciate,
denocciolate e tagliate a fette

Cp

difficolta 20 minuti i
« 150 g di zucchero semolato

—

& R

& &
STUFATO  SALTARE IN PADELLA

«Succo di 1 limone

Preparazione:

1. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente per la cottura.

2. Chiudere e bloccare il coperchio, selezionare il programma
Stufato, impostarlo su 10 minuti e premere Avvio.

« 1-2 cucchiaini di essenza di
vaniglia

+50 ml diacqua

3. Altermine del programma, rilasciare la pressione, premere
Annulla e aprire il coperchio.

4. Sela marmellata é troppo liquida, selezionare il programma
Saltare in padella per altri 10 minuti.

DE — PFIRSICHMARMELADE

Zutaten:
« 1 kg Pfirsiche, geschilt,

>

schwierigkeit 20 minuten entsteint und zerkleinert

z5 « 150 g Zucker
wn
SCHMOREN ~ ANBRATEN

Zubereitungsmethode:

1. Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel.

2. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wahlen Sie das
Programm zum Schmoren aus, stellen Sie die Zeit auf
10 Minuten ein und driicken Sie die Start-Taste.

- Saft von 1 Zitrone
« 1 bis 2 TL Vanillearoma
« 50ml Wasser

3. Lassen Sie am Ende des Programms den Druck ab, driicken Sie
die Taste zum Abbrechen und 6ffnen Sie den Deckel.

4. Wenn die Marmelade zu flissig ist, wahlen Sie fiir weitere
10 Minuten das Programm zum Anbraten aus.

EL - MAPMENAAA POAAKINO

YAwka:

« 1 kg podakiva,
Eeploudiopéva, xwpig
KOUKOUTGI KOt KOMPEVA OE
PETEC

+ 150 g éxvn {axapn

<y

Babuog 20 Aemrta
Suokohiag

—

& R

& &
APTO MATEIPEMA ~ STIRFRY

MéBodog paysipéparoc:

1. NMpooBéote dAa pali Ta UNKA 0TOV KASO PaYEIPEUATOG.

2. KheioTe Kal ao@aNoTe To KAmAKL, EMAEETE TO MPOYPAUA
aPYOU PAYEIPEHATOG, OPIOTE TOV XPOVO oTa 10 AemTd Kat
natote Evapén.

« Xupog amé 1 Aepowvt
« 1-2 K.y. Gpwpa Bavilhag
« 50 mlvepd

3. 270 TEAOC TOU TIPOYPAUHATOC, EKTOVWOTE TNV TTHEDT, TTATHOTE
AKUPWON Kal AVOIETE TO KATTAKL.

4. EAv n pappehada gival oA pevoTn, emAEETE To TPOypaupa
Stir Fry yia 10 Aemta emmAéov.
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FR - CHEESECAKE

Ingrédients :

o
« 3 biscuits Spéculoos ou

i ~ 3 sablés anglais écrasés
difficulté 6 minutes

«1.5c.as. de beurre fondu

—~
@ 150 g de fromage frais
MIJOTE « %4 tasse de sucre en poudre

Méthode de cuisson :

1. Dans un bol, mélangez les biscuits écrasés et le beurre.
Répartissez uniformément ce mélange entre les ramequins en
le pressant au fond des récipients.

2. Mélangez tous les ingrédients restants dans un deuxiéme bol
jusqu'a ce qu'ils soient lisses, puis versez ce mélange dans les
ramequins préparés. Recouvrez chaque ramequin d'un film
plastique ou d'une feuille d'aluminium.

\_

« 1 ceuf Iégérement battus
« Vs tasse de créme aigre
Ustensiles :

« Grille

« 4 ramequins beurrés

3. Versez 1 tasse d'eau dans le bol de cuisson, puis placez la
grille dans le bol. Posez les ramequins sur la grille. Fermez et
verrouillez le couvercle, sélectionnez le programme Mijoté

pendant 6 minutes.

4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression. Ouvrez le

couvercle.

5. Laissez refroidir avant de servir.

« Film plastique ou feuille

d'aluminium, pouvant étre
utilisé a haute température
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difficulty 6 minutes
« 1.5 tbsp butter, melted

—
%J « 150g cream cheese
STEW « %2 cup sugar or caster sugar
Cooking method:

1. In a bowl, mix crushed Graham crackers and butter. Divide
the Graham cracker mixture evenly among the ramekins and
press the mixture into the bottom of the ramekins.

2. Combine all remaining ingredients in a second bow! until
smooth, then pour this mixture into the prepared ramekins.
Cover each ramekin with plastic wrap or foil.

\

EN - CHEESECAKE \
Ingredients:
« 3 whole Graham crackers or « 1 egg, lightly beaten « Plastic wrap or foil, which can
3 digestive biscuits, crushed be used at a high temperature

« Ya cup sour cream
Utensils:

« Trivet
« 4 ramekins, buttered

3. Pour 1 cup of water into the cooking bowl and place the trivet
into the cooking bowl. Place the ramekins on the trivet. Close
and lock the lid, select Stew program for 6 mins.

4. Once it is done cooking, release the pressure. Open the lid.

5. Letit cool before serving.

moeilijkheidsgraad 6 minuten + 1.5 el boter, gesmolten

@ + 150 g roomkaas

« Y2 kopje suiker of

i
STOVEN basterdsuiker

Bereidingswijze:

1. Meng in een kom de verkruimelde Graham-crackers en de
boter. Verdeel het mengsel gelijkmatig over de vormpjes en
pers het mengsel tot op de bodem van de vormpjes.

2. Meng alle overige ingrediénten in een andere kom tot een

Dek elk vormpje af met plasticfolie of een andere folie.

o

glad mengsel en giet dit mengsel in de voorbereide vormpjes.

NL - KAASTAART \
Ingrediénten:
« 3 volkoren Graham-crackers of -« 1 ei, licht geklopt « Plasticfolie of een andere folie
3 tarwebiscuitjes, verkruimeld die kan worden gebruikt bij

* ¥ kopje zure room hoge temperaturen

Keukengerei:

« Onderzetter

« 4 ingevette vormpjes

3. Giet 1 kopje water in de binnenpan en plaats de onderzetter
erin. Plaats de vormpjes op de onderzetter. Sluit en vergrendel
het deksel, selecteer het programma Stoven stel de tijd in op
6 minuten.

4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is. Open het deksel.

5. Laat het gerecht voor het serveren afkoelen.

Ingredientes:

Digestive, machacadas

dificul i
L] OmEE « 1.5 cucharadas soperas de

@ mantequilla derretida
kA «150 g de queso en crema
ESTOFADO
Método de coccion:

1. En un recipiente, mezcla las galletas Graham machacadas
con la mantequilla. Reparte la mezcla de las galletas Graham
uniformemente entre los moldes y presiona la mezcla hacia
el fondo.

2. Mezcla los ingredientes restantes en un segundo recipiente
hasta formar una mezcla suave y, a continuacion, vierte
esta mezcla en los moldes. Cubre cada molde con papel de

plastico o de aluminio.

ES - TARTA DE QUESO

« 3 galletas Graham o 3 galletas

« Y2 taza de azucar o azucar « 4 moldes individuales

extrafino engrasados con mantequilla
« 1 huevo ligeramente batido
« Y2 taza de crema agria
Utensilios:
«Trébede

« Film o aluminio de cocina
que pueda usarse a altas
temperaturas

3. Vierte 1 taza de agua en el recipiente de coccion y coloca el
trébede en el recipiente de coccién. Pon los moldes sobre el
trébede. Cierra y bloquea la tapa y selecciona el programa
Estofado durante 6 minutos.

4. Cuando termines de cocinar, despresuriza. Abre la tapa.

5. Deja que se enfrie antes de servir.
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Ingredientes:

« 3 bolachas Graham Cracker
integrais ou 3 biscoitos

dificuldade 6 minutos digestivos esmagados

= « 1.5 colheres de sopa de
%’ manteiga derretida
ESTUFAR « 150 g de queijo creme
Método de cozedura:

1. Numa taca, misture as bolachas esmagadas e a manteiga.
Divida uniformemente a mistura de bolacha pelas formas e
pressione a mistura no fundo das formas.

2. Misture os restantes ingredientes numa segunda taga até
obter uma massa suave e, em seguida, coloque esta mistura
dentro das formas preparadas. Cubra cada forma com pelicula
aderente ou folha de aluminio.

o

PT - CHEESECAKE \

« %2 chavena de acticar refinado  « 4 formas pequenas untadas

- 1 ovo levemente batido com manteiga

« Pelicula aderente ou folha
de aluminio que possa ser
utilizada a altas temperaturas

« ¥4 chavena de natas acidas
Utensilios:
« Grelha

3. Coloque 1 chdvena de dgua dentro da cuba de cozedura e
coloque a grelha na cuba. Coloque as formas sobre a grelha.
Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar e
defina 6 minutos.

4. Quando a cozedura estiver terminada, liberte a presséo. Abra
atampa.

5. Deixe arrefecer antes de servir.

Ingredienti:
« 3 cracker Graham interi o

3 biscotti digestive, sbriciolati
« 1.5 cucchiai di burro, fuso

>

difficolta 6 minuti

@ « 150 g di formaggio cremoso
STU?Ig\To « 2 di tazza di zucchero o di
zucchero semolato
Preparazione:

1. In un recipiente, mescolare i cracker Graham sbriciolati e il
burro. Distribuire la mistura di cracker tritati e burro in modo
uniforme sul fondo dei pirottini facendo pressione.

2. Miscelare tutti gli altri ingredienti in un secondo recipiente
fino a ottenere un composto omogeneo, quindi versare il
composto nei pirottini pronti. Coprire ogni pirottino con della
pellicola.

o

IT - CHEESECAKE \

« 1 uovo, leggermente sbattuto -« Pellicola in plastica o

« Y tazza di panna acida alluminio utilizzabile ad alta
. temperatura

Utensili:

« Sottopentola
« 4 pirottini, imburrati

3. Versare 1 tazza d'acqua nel recipiente per la cottura e
posizionare il sottopentola nel recipiente stesso. Posizionare
i pirottini sul sottopentola. Chiudere e bloccare il coperchio,
selezionare programma Stufato per 6 minuti.

4. Terminata la cottura, rilasciare la pressione. Aprire il coperchio.

5. Lasciare raffreddare prima di servire.

Zutaten:

« 3 Vollkorn-Butterkekse oder

e \ 3 Vollkornkekse, zerkleinert
schwierigkeit 6 minuten
« 1.5 EL Butter, geschmolzen

—
gj + 150 g Frischkise
SCHMOREN « Y2 Tasse Zucker

Zubereitungsmethode:

1. Vermengen Sie in einer Schiissel zerkleinerte Butterkekse
und Butter miteinander. Verteilen Sie die Keksmischung
gleichmaBig auf die Auflaufférmchen und driicken Sie die
Mischung auf den Boden der Auflaufférmchen.

2. Vermischen Sie alle tibrigen Zutaten in einer zweiten Schiissel,
bis eine glatte Masse entsteht. Geben Sie diese Mischung
in die vorbereiteten Auflauffsrmchen. Bedecken Sie alle
Auflaufformen mit Folie.
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DE — KASEKUCHEN \

« Frischhaltefolie, die bei hohen
Temperaturen verwendet
werden kann

« 1 Ei, leicht geschlagen

« Y2 Tasse Sauerrahm
Utensilien:

« Topfuntersetzer

« 4 Auflaufformen, gebuttert

3. Geben Sie 1 Tasse Wasser in die Schiissel und geben
Sie den Topfuntersetzer in die Schissel. Stellen Sie die
Auflaufférmchen auf den Topfuntersetzer. SchlieBen und
verriegeln Sie den Deckel, wéhlen Sie das Programm zum
Schmoren fiir 6 Minuten aus.

4. Lassen Sie den Druck ab, sobald der Garvorgang
abgeschlossen ist. Offnen Sie den Deckel.

5. Lassen Sie die Formchen vor dem Servieren abkiihlen.

YAwka:

« 3 umokKAOTa ONIKN\G dAeong iy
3 ymokata digestive,

>

Babpoc 6 \errtal )
SucKoNiag GpUUuarua}xevq '
@ « 1.5 k.0. BoUTupo, Alwpévo
i « 150 g TUpi Kpépa
APFO MATEIPEMA 9 TUPLKPE

« Y2 ohit{avi {axapn 1y axvn
Caxapn

Mé£0@odo¢ payeipéparog:

1. Ze éva Pmol, avakatéPte Ta OpuhpaTIopéVa PMOKOTA Kal TO
BouTupo. XwPIOTE TO PElYHA OTA POPUAKIA O {0EC TOCOTNTES
Kal TIEOTE TO HElypa OTOV TTATO TOUG.

2. Avapei€te OAa ta umolotma UNIKA o€ €va AANO MTTON péxpL va
QMMOKTAOOUV Aela UEN, Kal HETA aSEIA0TE QUTO TO pEiyHa oTa
(POPHAKLA TTOU €XETE ETOIHAOEL KaOAUWTE KABE POPUAKL pE TV
mAaoTKA HEPBpAvn 1 To ahoupvoxapTo.

EL - TZIZKEIK \

« 1 auyd, ENa@pwg XTUNNUévo « M\aoTtikA pepfpavn i

.1 . L aloupIvexapTo, KatdAAnAa
Va (p)\r’r(uw &N kpépa i xprion o8 VA

Epyaleia: Beppokpacia

« Ixdpa

« 4 @opuaKia foutupwpéva

3. Adeidote 1 @AT{avi vepd 0Tov KAS0 HayelpEUaTog Kat
TomoBeTOTE TN OXApa oTov KASO payelpéuarog. Tomobetriote
Ta @oppdkia otn oxdpa. KAeioTe kat ac@aNoTE TO KATTAKL Kal
£MAEETE TO IPOYPAUHUA 0PYOU HAYEIPEUATOG YOl 6 NETTTA.

4. 'Otav oAokANpwOE( To HaYEIpEUQ, EKTOVWOTE TNV TIiETN.
Avoifte To KamaKL.

5. AQROTE Ta va KPUWOOouV Tiplv oepPipeTe.
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FR - CREME A L'ORANGE

Ingrédients :
« 2 ceufs
difficulté 6 minutes + 400 ml de lait
Py « 80 g de sucre en poudre
(G3)]
22
MIJOTE

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.
2. Prélevez des zestes d'orange. Epluchez ensuite les oranges et

coupez-les en segments. Couvrez les segments et conservez-
les au frais.

3. Dans un grand bol, mélangez les ceufs et le sucre. Ajoutez
ensuite du lait et un peu de zeste d'orange.

4. Versez le caramel dans le fond des moules.

5. Ajoutez ensuite le mélange d'ceufs. Recouvrez les moules d'un
w plastique.

« 80 ml de caramel liquide
- 2 oranges
< Moules

6. Versez 200 ml d'eau dans le bol de cuisson. Placez les moules
sur la grille.

7. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 6 min.

8. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

9. Laissez refroidir 12 heures. Servez avec les morceaux d'orange
réservés et répartissez les zestes d'orange restant.

Qlastic wrap.

EN - CUSTARD WITH ORANGE \
Ingredients:
«2eggs « 80ml liquid caramel
difficulty 6 minutes « 400ml milk « 2 oranges
= « 809 caster sugar « Moulds
&)
2
STEW
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. . Pour in 200ml of water in cooking bowl. Place the moulds on
2. Zest the oranges. Then peel the oranges and cut into trivet.
segments. Cover segments and keep chilled. . Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
3. Inalarge bowl: mix together eggs and sugar. Then stir in milk 6 mins.
and a little of the orange zest. . Release pressure and open the lid.
4. Spoon the caramel in the base of the moulds. . Cool 12 hours. Serve with the reserved orange segments and
5. Pour the egg mixture into the moulds. Cover the moulds with scatter over remaining orange zest.

4.
5.

Qsticfolie.

NL - CUSTARD MET SINAASAPPEL

Ingrediénten:
o
-2 eieren
moeilijkheidsgraad 6 minuten +400ml melk
= « 80 g basterdsuiker
@
Q2
STOVEN

Bereidingswijze:
1.
2.

Zet de ingrediénten klaar.

Rasp de schil van de sinaasappels. Pel daarna de sinaasappels
en snijd ze in partjes. Bedek de partjes en bewaar ze gekoeld.

. In een grote kom: meng de eieren en de suiker. Meng daarna

de melk met een beetje geraspte sinaasappelschil.
Schep de karamel in de bodem van de vormpjes.
Giet het eimengsel in de vormpjes. Dek de vormpjes af met

« 80 ml vloeibare karamel
« 2 sinaasappels
«Vormpjes

. Giet 200 ml water in de binnenpan. Zet de vormpjes op de
. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma

. Laat de druk eraf en open het deksel.
. Laat 12 uur afkoelen. Serveer met de sinaasappelpartjes die

\

onderzetter.

Stoven en stel de tijd in op 6 minuten.

opzij staan en strooi er de resterende sinaasappelrasp over.
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5. Vierte la mezcla del huevo en los moldes. Cubre los moldes
con plastico.

ES - NATILLAS CON NARANJA

Ingredientes:

o
« 2 huevos

dificultad 6 minutos +400 ml de leche

., - 80 g de azucar extrafino
&
B

ESTOFADO

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Ralla la céscara de la naranja. A continuacion, quitales toda la
piel a los gajos. Tapalos y refrigéralos.

3. Enun cuenco grande: mezcla los huevos y el aztcar. A
continuacion, aiade la leche y un poco de la ralladura de
naranja.

4. Pon el caramelo en la base de los moldes.

« 80 ml de caramelo liquido
« 2 paranjas
« Moldes

. Vierte 200 ml de agua en el recipiente de coccion. Coloca los
. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta

. Despresuriza y abre la tapa.
. Deja enfriar durante 12 horas. Sirve con los gajos de naranja

\

moldes sobre el trébede.

6 minutos.

reservados y esparce por encima la ralladura de naranja
restante.
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PT - PUDIM COM LARANJA

Ingredientes:
«2o0vos
6 minutos «400 ml de leite
- 80g de aguicar refinado

dificuldade
&
&
ESTUFAR
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.
2. Raspe a cascas das laranjas. Em sequida, descasque as laranjas

« 80 ml de caramelo liquido
« 2 laranjas
« Formas

. Deite 200 ml de 4gua para a cuba de cozedura. Coloque as

~

formas sobre a grelha.

e corte-as em gomos. Tape os gomos e leve-os ao frigorifico. 7. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
3. Numa taga grande, misture os ovos e o aglicar. Em seguida, defina 6 minutos.
acrescente o leite e um pouco da raspa de laranja. 8. Liberte a pressao e abra a tampa.
4. Coloque colheradas de caramelo no fundo das formas. 9. Leve ao frigorifico durante 12 horas. Sirva com os gomos de
5. Deite a mistura de ovos para as formas. Cubra as formas com laranja reservados e polvilhe com a restante raspa de laranja.
Qicula aderente.
B ]
IT - DUDINO ALL ARANCIA
Ingredienti:
@ -2 uova « 80 ml di caramello liquido
difficolta 6 minuti « 400 ml di latte -2 arance
- « 80 g di zucchero semolato « Stampi
(G2}
B
STUFATO
Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti. 6. Versare 200 ml di acqua nel recipiente per la cottura.

2. Grattugiare la scorza delle arance. Sbucciare poi le arance e
dividerle in spicchi. Coprire gli spicchi e mantenerli al freddo.

3. Inun recipiente grande: mescolare le uova e lo zucchero.
Quindi aggiungere il latte e un po' della scorza d'arancia.

4. Versare il caramello sulla base degli stampi.
5. Versare il composto di uova negli stampi. Coprire gli stampi

Q‘ della pellicola trasparente.

. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma

. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
. Raffreddare per 12 ore. Servire con gli spicchi di arancia messi

Posizionare gli stampi sul sottopentola.

Stufato e impostarlo su 6 minuti.

da parte e spargervi sopra la restante scorza d'arancia.

DE — PubDING MIT ORANGE

Zutaten:
« 2 Eier
schwierigkeit 6 Minuten +400ml Milch
« 80g Zucker
®©
a
SCHMOREN

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Schneiden Sie Zesten von den Orangen herunter. Schélen Sie

- 80 ml fliissiges Karamell
« 2 Orangen
« Formen

dann die Orangen und schneiden Sie diese in Spalten. Decken

Sie die Spalten ab und bewahren Sie sie kiihl auf.

3. Verriihren Sie in einer groBen Schiissel Eier und Zucker
miteinander. Riihren Sie dann die Milch und ein wenig der
Orangenzesten ein.

4. Geben Sie das Karamell in den Boden der Formen.

&Giben Sie die Eiermischung in die Formen. Decken Sie die

ormen mit Folie ab.

. Geben Sie 200 ml Wasser in die Schiissel. Stellen Sie die

. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen

. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
. Lassen Sie die Formen 12 Stunden lang abkiihlen. Servieren

~

Formen auf den Topfuntersetzer.
Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf

6 Minuten ein.

Sie mit den beiseitegestellten Orangenspalten und streuen
Sie die verbleibenden Orangenzesten dariiber.
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EL - KPEMA KAZTAPNT ME [TOPTOKAAI

YAka:
([;]) «2 auyd
Babuog 6 \emtd + 400 ml yaha
Suokohiag . + 80 g dyvn Layapn
G
APTO MX(I'EIPEMA

Mé£6odo¢ paysipéparoc:
1.
2.

MPOETOINAOTE TA UNIKA.

ZU0TE Ta TOPTOKAAIO. TN OUVEXELD, EePhoudioTe Ta
TOPTOKAAID Kat KOYTE Ta 0€ KOUPATIOL KaOAUWTE Ta KOppATIa
Kal S10TnPRoTE Ta Kpua.

. Y€ éva UEYANO UMON, avakaTEPTE Ta auyd Kat Tn {axapn. £tn

OUVEXELQ, QVAKATEPTE HE TO YAAa Kal Aiyo E0opa TopToKaAoU.

. TomoBeTAOTE TNV KAPAPENA OTIC POPHEG, HE KOUTAAL

5. AS€I40TE TO UTOAOLTTO PEIYHA QUYWY HECT OTIG POPHES.
Q}\UQ}TE TG POPUES PE TTAACTIKY HEUPBPAVN.

« 80 ml pguoth kKapapéha
« 2 TOPTOKAAI
+ ®opueg

. NMpooBéote 200 ml vepod oTov KASO payelPéUaTOC.
. Kheiote kat aogahiote To kamdkt. EmAEETe To mpdypappa Tou

. EKTOVWOTE TNV mieon kat avoi€Te To KamdkKL.
. AQNOTE VA KPUWOEL yla 12 WpEC. ZepPipeTe mpoobétoviag

TomoBeTATTE TIC POPUES OTN OXAPA.

apyoU HAYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO 0T 6 AemTa.

ano MAVW T KOPUATIO TOU TTOPTOKAMOU Kal TTAOTIANIOTE HE TO
unohoino §Uopa MoPTOKAAOU.
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Méthode de cuisson:
. Préparez les ingrédients.

. Mélangez tous les ingrédients et versez le mélange obtenu
dans les ramequins. Ajoutez la barre de chocolat au milieu.

. Placez le panier vapeur dans le bol de cuisson avec 250 ml

FR - FONDANT AU CHOCOLAT

Ingrédients :

+ 100 g de chocolat patissier a

50-55 % de cacao, fondu
+ 60 g de beurre fondu

« 40 g de farine de mais (ou
autre)

«40 g de poudre d'amande « 2 barres de chocolat, coupées

«¥idec.ac.delevureen en 4 morceaux
poudre « 4 ramequins
«50 g de sucre

« 2 ceufs

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 14 min.
5. Laissez refroidir légérement avant de démouler. Servez.

o

difficulty 14 minutes

G}

%
4}
m
>
=

Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

chocolate in middle.

EN - CHOCOLATE FONDANT SURPRISE

Ingredients:

1009 cooking chocolate, « Va tsp baking powder
50%/55% cocoa, melted

« 60g melted butter +2eggs

+ 40g cornflour (or alternative) -« 2 bars of chocolate, cut in

- 50g sugar

« 409 ground almonds 4 pieces

« 4 ramekins

4. Close the lid and lock it. Choose Steam program and set to
2. Mix all the ingredients, pour into ramekins. Add the bar of 14 mins.
5. Leave to cool slightly before turning out. Serve.

3. Put the steamer basket in the cooking bowl with 250ml water.

é

moeilijkheidsgraad 14 minuten

@

STOMEN

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Meng alle ingrediénten en giet ze in de vormpjes. Voeg de
reep chocolade in het midden toe.

3. Plaats de stoommand in de binnenpan met 250 ml water.

NL - VERRASSING MET CHOCOLATEFONDANT

Ingrediénten:
« 100 g kookchocolade,
50%/55% cacao, gesmolten

+ 40 g gemalen amandelen
« V4 tl bakpoeder
- 60 g gesmolten boter +50 g suiker

« 40 g maizena (of een « 2 eieren
alternatief)

« 2 repen chocolade, in

4 stukken

« 4 vormpjes

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma

haalt. Serveer.

Stomen en stel de tijd in op 14 minuten.
5. Laat een beetje afkoelen voordat u de inhoud uit de vormpjes
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Cp

dificultad 14 minutos

)

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Mezcla todos los ingredientes y viértelos en moldes
individuales. Aiade las barras de chocolate en el centro.

ES - SORPRESA DE FONDANT DE CHOCOLATE

Ingredientes:
+100 g de chocolate de fundir, - 40 g de almendras picadas

50 %/55 % de cacao, fundido -« ¥4 cucharada de postre de

« 60 g de mantequilla derretida levadura en polvo
+ 40 g de harina de maiz (o + 50 g de azticar

alternativa) « 2 huevos

« 2 barras de chocolate,

cortadas en 4 trozos

+ 4 moldes individuales

4. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Vapor y

ajusta 14 minutos.

3. Coloca el cesto de coccion al vapor en el recipiente de coccion

con 250 ml de agua.

5. Deja que se enfrie un poco antes de presentar. Sirve.
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Ingredientes:
« 100 g de chocolate de
_ . culinéria, 50%/55% de cacau,
dificuldade 14 minutos derretido
| « 60 g de manteiga derretida
VAPOR
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Misture todos os ingredientes e deite a mistura para as
formas. Acrescente os pedacos de chocolate no meio.

3. Coloque o cesto de cozedura a vapor na cuba de cozedura
com 250 ml de dgua.

o

PT - FONDANT DE CHOCOLATE SURPRESA

~

« 40 g de farinha de milho (ou
alternativa)

« 40 g de améndoas moidas

«50 g de agticar
*2o0vos

- 2 tabletes de chocolate

« ¥ colher de cha de fermento cortadas em 4 pedacos

em po « 4 formas pequenas

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Cozer a
vapor e defina 14 minutos.
5. Deixe arrefecer ligeiramente antes de desenformar. Sirva.

Ingredienti:

100 g di cioccolato per dolci,
50%/55% di cacao, fuso

« 60 g di burro fuso

=
~ « 40 g di farina di mais (o
COTTURA A VAPORE prodotto alternativo)

>

difficolta 14 minuti

Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Mescolare tutti gli ingredienti e versare nei pirottini.
Aggiungere la barretta di cioccolato al centro.

3. Inserire il cestello per la cottura a vapore nel recipiente per la
cottura con 250 ml di acqua.

\_

IT - SORPRESA AL CIOCCOLATO FONDENTE

~

« 2 barrette di cioccolato,
tagliate in 4 pezzi

« 40 g di mandorle tritate

« ¥4 cucchiaino di lievito in

polvere « 4 pirottini
« 50 g di zucchero

«2uova

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Cottura a vapore e impostare su 14 minuti.

5. Lasciare raffreddare leggermente prima di capovolgere.
Servire.

Zutaten:

« 100 g Schokolade zum
Kochen, 50 %/55 % Kakao,

schwierigkeit 14 Minuten geschmolzen

@

DAMPF

« 60 g geschmolzene Butter

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Mischen Sie alle Zutaten und geben Sie sie in die Formchen.
Geben Sie den Schokoriegel in die Mitte.

3. Geben Sie den Korb der Dampfeinheit mit 250 ml Wasser in
die Schissel.

\_

DE - SCHOKOLADENFONDANT-UBERRASCHUNG

~

« 40 g Maismehl (oder « 2 Eier

Alternative) « 2 Schokoladenriegel, in

+ 40 g gemahlene Mandeln 4 Stiicke geschnitten

« % TL Backpulver
« 50g Zucker

« 4 Auflaufférmchen

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
das Dampf-Programm aus und stellen Sie es auf 14 Minuten
ein.

5. Lassen Sie alles vor dem Stiirzen etwas abkiihlen. Das Gericht
ist fertig zum Servieren.
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YAwka:

>

50%/55% Kakdo, Aiwpévn

2. Avokatépte OAa padi Ta UAIKA Katl adeldoTe To peiypa ota

3. TomoBeTroTe TO KAAAOL ATHOU OTOV KAS0 HayelpéUaTog He
250 ml vepd.

\

EL - DONTAN ZOKOAATAZ EKIAHZH

« 100 g cokoAdta kouBeptolpa, «40 g Tpippéva apvySala
« Va K.y. MTTEIKIV TTAOUVTEP

Babuog 14 Nentd i i )
cSuoKo)\icu:,_.ﬁ « 60 g Mwpévo BouTtupo +50 g Laxapn « 4 popudkia
@ <40 g Kopv @Adoup () Ao 2 auyd
ATMOS avtioTolxo)
Mé£6odo¢ paysipéparoc:
1. MPOETOINACTE T UAIKA. 4. K\eiote kat ao@alioTe o KamdkL. EmAéETe To mpdypappa

@opuakia. NMpooBéoTe TNV umdpa cokoAdTag otn péon. 5. AQRHOTE Va KPUWOEL ENaPPWE TPOTOU Ta EEPOPUAPETE.

« 2 undpeg CoKoAdTag,

KOMMEVEG OE 4 KOppATIa

aTpoU Kal OpioTE TOV XpOVo oTa 14 AemTd.

SepPipete.
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Ingrédients :
« 2 feuilles de gélatinede 2 g,

trempées
difficulté 10 minutes
500 ml de lait
@ + 200 ml de créme liquide
DIY

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Dans un bol séparé, mélangez la farine de mais avec un peu
de lait et remuez jusqu'a ce que le mélange soit lisse.

3. Ajoutez le lait et la créme restants, en remuant jusqu'a ce
qu'ils soient bien mélangés.

4. Versez dans le bol de cuisson. Choisissez le programme DIY et
réglez-le sur 110°C, 10 min. Ajouter la gélatine essorée. Battez
et mélangez.

FR - CREME AU CHOCOLAT BLANC

180 g de chocolat blanc
finement coupé ou rapé

« 22 g de farine de mais
« 4 ramequins

5. Ajoutez le chocolat blanc. Mélangez bien jusqu'a ce que le
chocolat soit fondu et lisse.

6. Répartissez le mélange entre les ramequins. Laissez refroidir
pendant 12 heures. Servez surmonté de morceaux de
chocolat blanc.

EN - WHITE CHOCOLATE CREAM

Ingredients:
@ « 2 gelatine in sheets of 2g,
difficulty 10 minutes soaked
« 500ml milk
@ « 200ml single cream
DIY

Cooking method:

1.
2.

Prepare the ingredients.
In a separate bowl: mix the cornflour with a little milk until
smooth.

. Add the remaining milk and cream, stirring until well

combined.

. Pour into the cooking bowl. Choose DIY program and set to

110G, 10 mins. Add the drained gelatine. Beat and mix.

« 180g white chocolate, finely
chopped or grated

« 22g cornflour

+ 4 ramekins

5. Add white chocolate. Mix well until chocolate is melted and
smooth.

6. Divide between ramekins. Refrigerate for 12 hours. Serve
topped with white chocolate curls.

NL - WiTTE CHOCOLADECREME

Ingrediénten:
« 2 geweekte velletjes gelatine
moeilijkheidsgraad 10 minuten vanelk2g
«500 ml melk
@ 200 ml kookroom

DIy

Bereidingswijze:

1.
2.

Zet de ingrediénten klaar.
In een aparte kom: meng de maizena met een beetje melk tot
een glad mengsel.

. Voeg de resterende melk en de kookroom toe en roer totdat

alles goed is gemengd.

. Giet het mengsel in de binnenpan. Selecteer het programma

DIY en stel de temperatuur in op 110°C en de tijd op 10
minuten. Voeg de uitgelekte gelatine toe. Klop en meng.

« 180 g witte chocolade,
fijngehakt of geraspt

« 22 g maizena

4 vormpjes

5. Voeg de witte chocolade toe. Meng goed tot de chocolade
gesmolten en glad is.

6. Verdeel dit over de vormpjes. Zet 12 uur in de koelkast.
Serveer met witte chocoladekrullen erop.
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ES - CREMA DE CHOCOLATE BLANCO

Ingredientes:
« 2 laminas de gelatinade 2 g
' - remojadas
dificultad 10 minutos
« 500 ml de leche
@ « 200 ml de nata liquida
FAVORITOS

Método de coccion:

1.
2.

Prepara los ingredientes.
En un recipiente aparte: mezcla la harina de maiz con un poco
de leche hasta que se disuelva.

. Anade la leche y la nata restantes, removiendo hasta que

estén bien mezclados.

. Viértelo en el recipiente de coccion. Elige el programa

FAVORITOS y ajusta 110 °C, 10 minutos. Afade la gelatina
escurrida. Bate y mezcla.

« 180 g de chocolate blanco
picado o rallado

« 22 g de harina de maiz
« 4 moldes individuales

5. Anade el chocolate blanco. Mezcla bien hasta que el
chocolate se funda y quede una mezcla suave.

6. Reparte entre los moldes. Refrigera durante 12 horas. Sirvelo
con virutas de chocolate blanco.
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PT - CREME DE CHOCOLATE BRANCO

Ingredientes:

« 2 folhas de gelatinade 2 g
demolhadas

«500 ml de leite
@ + 200 ml de natas magras
PERSONALIZADO

<

dificuldade 10 minutos

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Numa taca a parte: misture a farinha de milho com um pouco
de leite até obter uma mistura suave.

3. Adicione o restante leite e as natas, mexendo bem.

4. Coloque na cuba de cozedura. Escolha o programa
Personalizado e defina 110 °C durante 10 minutos. Acrescente
a gelatina escorrida. Bata e misture.

« 180 g de chocolate branco
picado finamente ou ralado

« 22 g de farinha de milho
« 4 formas pequenas

5. Adicione o chocolate branco. Misture bem até o chocolate
estar derretido e suave.

6. Divida pelas formas. Leve ao frigorifico durante 12 horas. Sirva
polvilhado com raspas de chocolate branco.

EL - KPEMA AEYKHE SOKONATAZ

YAwka:
«2 @UA\a {ehativhgTwv 2 g, « 180 g Aeukr} GokoAdTa,

PrAoKoppévn 1 TPIHMEVN

>

BaBuog 10 Aenté pouhaopéva
SeranEe 500 ml yéha +22 g Kopv @Adoup
« 200 ml kpépa yahaktog * 4 popHAaKIa
ATAMTHMENA

Mé£6odo¢ paysipéparoc:
1. MpoeTolndoTe Ta LAIKA. 4. AdeldoTE TO peiypa oTov KAdo payelpépatog. EmAéSTe To
2. Te éva EexwPIOTO UMON, AVAKATEYTE TO KOPV GAGOUP e Aiyo nipSypappa ATAMHMENA kat opiote Tov xpdvo ota 10 Aerrtd
YaAQ, HEXPL VA ViVEL KDEUDBEC,. otoug 110°C. MpooBéate Tn {ehativn agol Tn OTPayYioETE.
3. MpocBEoTe To UMOAOITTO YANA KAl TV KPEHA, AVAKATEVOVTAG XTUTTAGTE Kol AVaKATEYTE.
XL Va O{OyEVOTIOINBOUV. 5. MpooBéate Tn Aeukr) cokoAdTa. AvakaTéPTe KANG pEXPL va
MWOEL N COKOAATA KAl VA OTTOKTHOEL KPEUWEN VPN,

6. MolpdoTe oTa @oppdKia. TomoBeTAOTE To Yuyeio yia 12 wpeC.

IT - CREMA AL CIOCCOLATO BIANCO

Ingredienti:
Q‘;) « 2 fogli di gelatinada 2 g,
difficolta 10 minuti ammollati
«500 ml di latte
@ « 200 ml di panna liquida
DIY
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.

2. Inun recipiente separato: mescolare la farina di mais con un
po' di latte fino a ottenere un composto omogeneo.

3. Aggiungere il latte rimanente e la panna, mescolando fino ad
amalgamare bene.

4. Versare nel recipiente per la cottura. Scegliere il programma
DIY e impostarlo su 110° C per 10 minuti. Aggiungere la
gelatina scolata. Sbattere e mescolare.

« 180 g di cioccolato bianco,
tritato finemente o
grattugiato

« 22 g di farina di mais

« 4 pirottini

5. Aggiungere il cioccolato bianco. Mescolare bene fino a
quando il cioccolato non si scioglie e diventa omogeneo.

6. Suddividere tra i pirottini. Riporre in frigo per 12 ore. Servire
guarnendo con riccioli di cioccolato bianco.

DE — WEISSE SCHOKOLADENCREME

Zutaten:
@ - 2 Blatt Gelatinea2g,
schwierigkeit 10 Minuten eingeweicht
« 500ml Milch
@ «200 ml Sahne

DIY

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Mischen Sie in einer separaten Schiissel das Maismehl mit
etwas Milch, bis eine glatte Mischung entsteht.

3. Fugen Sie unter Rihren die verbleibende Milch und Sahne
hinzu, bis alles gut verriihrt ist.

4. Geben Sie die Mischung in die Schussel. Wahlen Sie das DIY-
Programm aus und stellen Sie es fiir 10 Minuten auf 110 °C

« 180 g weil3e Schokolade, fein
gehackt oder gerieben

+ 22 g Maismehl

« 4 Auflaufformchen

5. ein. Geben Sie die abgetropfte Gelatine hinzu. Mixen Sie die
Mischung auf.

6. Geben Sie die weile Schokolade hinzu. Vermengen Sie
die Mischung griindlich miteinander, bis die Schokolade
geschmolzen und glatt ist.

7. Teilen Sie die Mischung auf die Auflaufférmchen auf. Lassen
Sie die Mischung 12 Stunden lang abkihlen. Garniert mit
weilen Schokoladenraspeln servieren.
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