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Chili con carne p. 174
Boeuf Stroganoff p.178
Goulash hongrois p. 182
Langue de boauf QuX OlIVES w.....uuueeeeveeeressessssssesessenes p. 186
Boeuf a I'aneth p. 190
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BREAKFAST

Oatmeal pinhead cereal P.15
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Peach jam P.23
STARTERS AND MAIN COURSES

SOUPS & SNACKS

Pumpkin soup P.27
Potato soup P.31
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Chicken with mMUShrOOMS ..., P.223
Chicken meatballs Hungarian style.............. P.227
Barbecue chicken legs P.231
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Pork Ribs P.243
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VLEES
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Asturische bonenstoofPOt ......mmeeewssversessssssns P.167
Bloedworst met appels P.171
Chili con carne P.175
Rundvlees stroganoff P.179
Hongaarse goulash P. 183
Rundertong met olijven P.187
Rundvlees met dillesaus P.191
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COLAZIONE

Zuppa d'avena P.16
Porridge con ananas € Menta .........eeemmmesmmmmennns P.20
Marmellata di pesche P.24
ANTIPASTI E PORTATE PRINCIPALI
ZUPPE

Vellutata di zucca P.28
Zuppa di patate P.32
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Ratatouille P.52
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Patate gratinate P.72
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CARNE

Polpette di carne in salsa di pomodoro............ P. 136
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Arrosto di maiale caramellato con lattuga.......... P. 148
Stufato tradizionale con cavolo.... .. P.152
Carne macinata in foglie di cavolo... ... P. 156
Cavolo con prosciutto affumicato.... ... P. 160
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Minestrone asturiano con fagioli. ... P. 168

Sanguinaccio con le MEIE .eveecvvveerssssssssssns P.172
Chili con carne P. 176
Manzo alla Stroganoff P.180
Gulasch ungherese P. 184
Lingua di manzo con OliVe .....uuweeeeveeeessssssssssns P.188
Manzo in salsa di aneto P. 192
Carbonade P. 196
Roast beef P.200
Stufato di vitello P.204
Vitello alle erbe e pepe verde .....eeeeeeeeereeennns P. 208
Stufato di agnello P.212
Stinchi di agnello brasati P.216
Coniglio alla birra P.220
Pollo con funghi P.224
Polpette di pollo in stile ungherese............. P.228
Cosce di pollo in salsa barbecue ... P.232
Pollo in stile basco P.236
Pollo arrosto P.240
Costolette di maiale P.244
DESSERT

Budino di riso P. 248
Cheesecake P.252
Budino all'arancia P. 256
Sorpresa al cioccolato fondente ......eeeeevveerresee P. 260
Crema al cioccolato bianco P. 264
Pesche nettarine con miele e ricotta.....ccene.. P.268

DE - Zusammenfassung

FRUHSTUCK

Haferflockenbrei S.17
Haferflocken mit Ananas und Minze ........ccccccceeeeeee S.21
Pfirsichmarmelade S.25
VORSPEISEN UND HAUPTGERICHTE
SUPPEN & SNACKS

Kiirbissuppe S.29
Kartoffelsuppe S.33
Zwiebel-Brokkoli-Suppe S.37
Panierte Garnelen S. 41
Hahnchenfliigel S.45
GEMUSE

Caponata S.49
Ratatouille S.53
Gedlinstetes Gemlise S.57
Auberginen-Kaviar S.61
Krauter-Kartoffeln S.65
Panierter Blumenkohl mit CUMTY .......eeeceemsminnnns S.69
Kartoffelgratin S.73
Uberbackene Moussaka S.77
RISOTTO UND PASTA

Pilzrisotto S.81
Butternusskirbis-Risotto S.85
Wurst-Risotto S.89
Bolognese-Sosse S.93
Rigatoni all’Amatriciana S.97
Fusilli mit GEMUSEragout .....emmumeeeevereessssssssssssns s.101
Mac and Cheese S.105
Lasagne S.109
MEERESFRUCHTE

Tintenfischsalat S.113
Paccheri mit Meeresfrichten ... S.117
Muscheln in Weisswein S.121
Seehecht mit Muscheln S.125
Tintenfisch mit Kartoffeln S.129
Fisch mit Zitrone und Krautern ... S.133

FLEISCH

Fleischballchen in Tomatensosse ... S.137
Schweinelende mit Pilzen S. 141
Schweinefleisch mit Karotten ..., S. 145
Karamellisierter Schweinebraten mit Chicorée..S. 149
Traditioneller Eintopf mit Kohl .. ..5. 153
Kohlrouladen mit Hackfleisch..... . S.157
Kohl mit gerduchertem Schinken ... S.161
Linsen mit Chorizo S. 165
Asturischer Bohneneintopf S.169
Blutwurst mit Apfeln S.173
Chili con Carne S.177
Boeuf Stroganoff S.181
Ungarisches Gulasch S.185
Rinderzunge mit Oliven S.189
Rindfleisch in Dill-Sosse 5.193
Karbonade S.197
Roastbeef S.201
Kalbsragout S.205
Kalbsfleisch mit Krdutern und griinem Pfeffer ..S. 209
Lammeintopf 5.213
Geschmorte Lammhaxen s.217
Kaninchen mit Bier S.221
Hihnchen mit Pilzen S.225

Huihnchen-Fleischballchen nach ungarischer Art.S. 229
Barbecue-Hiihnchenkeulen... ..5.233

Hiihnchen nach baskischer Art.. ..5.237
Brathdhnchen mit GEWUrzen....vvevvvsssssssnnnns S.241
Schweinerippchen S.245
DESSERTS

Milchreis S. 249
Késekuchen S.253
Pudding mit Orange S.257
Schokoladenfondant-Uberraschung ... S.261
Weisse Schokoladencreme ..5.265

Honig-Ricotta-Nektarinen .....eeeeeeeessssssins p. 269
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MPQINO

AnpunTeiakd amd TAYOUPL BPWHNG wrrrrrrrrrereens 0.17
Bpwpn pe avavd Kat SUSU OOHO ....vveessseeeseseenens 0.21
Mapuehada poddkivo 0.25

OPEKTIKA KAl KYPIQZ [MTIATA
2OYIEX

KolokuBooouma 0.29
Matatéoouma 0.33
00T UE KPEUMUOL KA PITPOKONO e 0.37
Mavapiopévec yapideg P.41
Otepolyeg KOTOTOUAOU P.45
NAXANIKA

Kamovata 0.49
Patatouty 0.53
J0TaPIoUEVA AAXAVIKA 0.57
MehitCavooaldta 0.61
MKAVTIKEC KUSWVATEC TIOTATEG «evvvvvveesnnrverssnnsssesanee P.65
MAVOPIOUEVO KOUVOUTTIOL UE KAPU wevvvrressssseseesssesens P.69
Wntég matdteg P.73
Mouoakag P.77
PIZOTO KAl ZYMAPIKA

P1{6T0 pe pavitdpla 0.81
P1{6T0 pe kohokUBa 0.85
Pi1{6T0 pE MNoukaviko 0.89
YaAtoa umohovel 0.93
Piykatovi apatpitoldva 0.97
DOoUGIAL PE PAYOU AAKAVIKWVY .evvvvverrrrsssmesnerssessssees o. 101
Makapovia e Tupi P. 105
Aalavia P. 109
OANAZZINA

Yahdata xtamod 0.113
Matoépt pe Baraoova 0.117
Mud1a o€ Neuko kpaoi 0. 121
BakaAdog pe axifadeg 0.125
Kahapdpt pe matdreg 0. 129

WAPL UE NEUOVL KOl LUPWOIK . rrrrrsssveervrrrrrsesssssssses 0.133

KPEAX

Ke@TedAKIa 0€ GANTOA VIOUATAC covnrvennnenannnnnnnne. 0.137
Xolpwo Kapé pe pavitdpla 0. 141
Xolpwo pe kapota 0. 145
KAPAUENWUEVO YNTO KOIPIVO rrevvvvevevveneressessssnes 0. 149

Mapadoolakd HaYEIPEUTO KATOAPOAAG e AAXavO ... 0.
153
AAXOVOVTONUASGES KA KB covvvvvrrrrresssssssssesssssssssssnns 0.157

Nayavo pe kamviotd {aumov .. o.
DakEg pe To10T0pa o.
®aocolada Actoupiag 0.169
Maupn mouTtiyka pe piha 0.173
ToiM Kov kapve 0.177
Mooydpt otpoykavoe 0. 181
OuyyapéQiko ykoUAag 0.185
MooXapioIo YAWOGA UE EMEG.nnmumrrveerrrrerrsssssssssssss O 189
Mooydpt 0€ GANTOA AVNOOU..cuuuueurrecrrsrssrssssssrne 0.193
Kapumovavt 0. 197
Poot ume 0.201
Mooydpt otV katoapoAa 0.205
Mooxdpt pe pupwdika kat mpdovn mmepid....... o. 209
Apvi otnv Katoapoia 0.213
Mmpelé kdTola apviol 0.217
Kouvéh pe umupa 0.221
Kotomoulo e pavitapla 0.225
OuyyapéQiKol KEPTESEC KOTOTIOUAOU ..cuuuvvvnnnnnnneee. 0.229
MmouTia kotémoulou o€ 6dAToa undpumekiou a. 233
Kotomouho Twv Baokwv 0.237
Wntd kotomoulo P.241
Xolptvd maidakia P. 245
INAK KAI EMNIAOPIIIA

Puoyalo 0.249
Totlkék 0.253
Kp£Ha KAOTAPVT UE TIOPTOKAAL uvsvvveeerrvrrsssssssssssses 0.257
®ovtdv cokoNdTag EKmAnEN.... ..0.261
Kpépa AeuKnG 0OKONATAG.... .. 0.265
NEKTAPIVIA UE PEAL KA PIKOTCeversreaasssaassanasssssaannanne P. 269
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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'!

- Avec TURBO CUISINE, le multicuiseur rapide de
Moulinex, préparez de savoureux plats maison en
toute simplicité. Ses programmes automatiques
permettent de réaliser des recettes délicieuses
et équilibrées de I'entrée au dessert pour toute
la famille. Et la cuisson sous pression garantit des
résultats culinaires parfaits jusqu‘a trois fois plus
rapides*.

- La technologie exclusive du bol sphérique Moulinex
assure des résultats tendres et juteux et son bouton
de commande rotatif un usage facile et intuitif...

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 automaticos 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*.

- A tecnologia 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. Genief3en Sie leckere, gesunde
Gerichte fir 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 - GRAZIE PER AVER SCELTO
MOULINEX TURBO CUISINE, LA
NUOVISSIMA SOLUZIONE PER PREPARARE
PIATTI DELIZIOSI IN POCHI MINUTI!

- Con TURBO CUISINE Fast Multicooker,
Moulinex rende I'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 pit veloce rispetto alla cottura con
un accessorio da cucina tradizionale con uso di gas o piastre
elettriche.

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 amo TIOTE, EToludoTe
VOOTIUA, LYIEVA YEUATA YIa OAN TNV OIKOYEVELT
XWPIC KOTIO LE Ta QUTOPATA TIPOYPAUUATA,
amo OPEKTIKA €W EMOGQTIA, EVW UE TN
AerToupyia XUTPAC, UMOPE(TE va TIETUXETE TéAEIQ
AMOTENEGATA £WC 3 POPEC TTIO Ypryopa*.

- H amokAeloTikr Texvoloyia Tou ogalpikol kadou
¢ Moulinex Siaopaiel Tpuepd kai (oupepa
YeuuaTa, apn oTo £EUNVO LOVAOIKS KOUWTT
EUBUIONG TToU KABIOTA TN A&lToUpPYia 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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EN - OATMEAL PINHEAD CEREAL \

Ingredients:
@ - 180g oatmeal pinhead
difficulty 17 minutes +950ml water
« Pinch of salt
/)
PORRIDGE
Method:
1. Combine ingredients in the cooking bowl. Tip: top with milk, fresh or dried fruit, chopped nuts or granola,
Close and lock the lid. and your favourite sweetener - brown or white sugar, maple syrup,
2. Select Porridge program and increase to 12 mins. oragave syrup.

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

\

NL - HAVERGRUTTEN \

Ingrediénten:
- 180 g havergrutten
moeilijkheidsgraad 17 minuten +950 ml water
« Een snufje zout
h
HAVERMOUTPAP
Methode:
1. Doe de ingrediénten in de binnenpan. Tip: voeg melk, vers of gedroogd fruit, gehakte noten of granola en
Sluit en vergrendel het deksel. uw favoriete zoetstof toe zoals bruine of witte suiker, ahornsiroop

2. Selecteer het programma Havermoutpap en verhoog de tijd of agavesiroop.
naar 12 minuten.

3. Daarna drukt u op de drukontgrendelknop en laat u de stoom
vrij. Open het deksel, roer de havergrutten door en laat 5
minuten staan om het water te absorberen.

o

]
FR - PORRIDGE AUX FLOCONS D'AVOINE \ ES - AVENA \
Ingrédients : Ingredientes:
« 180 g de flocons d’avoine @ 180 g de avena
difficulté 17 minutes +950 ml d’eau dificultad 17 minutos +950 ml de agua
« Pincée de sel « Una pizca de sal
& h
PORRIDGE GACHAS
Préparation: Preparacion:
1. Mélangez les ingrédients dans le bol de cuisson. Conseil : ajoutez du lait, des fruits frais ou secs, des noix concassées 1. Mezcla los ingredientes en el recipiente de coccion. Consejo: Anade leche, fruta fresca o deshidratada, nueces picadas o
Fermez et verrouillez le couvercle. ou du granola, et votre touche sucrée préférée (sucre roux ou Cierra y bloquea la tapa. granola y tu edulcorante favorito: aziicar moreno o blanco, jarabe
2. Sélectionnez le programme Porridge et augmentez la duréea  blanc, sirop d'érable ou sirop d'agave). 2. Selecciona el programa Gachas y aumenta a 12 minutos. de arce o jarabe de agave.
12 minutes. 3. Transcurrido este tiempo, pulsa el botén de despresurizacién
3. Aubout des 10 minutes, appuyez sur le bouton de libération y deja salir el vapor. Abre la tapa, remueve la avena y deja que
de pression pour libérer la vapeur. Ouvrez le couvercle, remuez repose 5 minutos para que absorba el agua.
les flocons d'avoine et laissez reposer pendant 5 minutes pour
Qorber l'eau. k
14 15




Ingredientes:
@ « 180 g de flocos de aveia

dificuldade 17 minutos

C/)’

PAPAS

+950 ml de dgua
- Pitada de sal

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.

PT - CEREAIS DE AVEIA

~

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

Ingredienti:
« 180 g di farina d’avena

>

«950 ml di acqua

difficolta 17 minuti
/ « Un pizzico di sale
PORRIDGE
Preparazione:

1. Versare gliingredienti 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 I'acqua.

\_

IT - ZUPPA D’AVENA

Consiglio: aggiungere 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).

16

Zutaten:

« 180 g Haferflocken
«950ml Wasser

« Prise Salz

schwierigkeit 17 Minuten

C/}

PORRIDGE

Zubereitung:

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

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

3. Driicken 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

wsser aufgenommen werden kann.

DE — HAFERFLOCKENBREI

\

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

YAwka:
@ + 180 g myolpt Bpwpng
Bueuf{c NG +950 ml vepo
Suokoiag « Mpéla ahdtt
(b
MOPITZ
Extéleon:

1. TomoBetrioTe OAa Ta UMKA OTOV KASO HAYEIPEUATOG.
K\eioTe kat ao@aAioTe TO KOMAKL.

2. Em\é€te To mpoypappa mopitd kat av€iote ota 12 Aentd.

3. ‘Emelta, mATAOTE TO KOUPTT EKTOVWONG TTiEONG Kal
ameNeuBepwoTe Tov aTpd. AVoiETe TO KATAKL, AVAKATEYTE T
SNUNTPLOKA KAl AQrOTE Ta yia 5 AemTd
WOTE VA ATTOPPOPrTOLV TO VEPOD.

o

EL - AHMHTPIAKA AMO AIFOYPI BPOMHE

\

TupBouli: MpooBéoTe yaha, péoka fi amo&npapéva @pouta,
YINOKOUPEVOUG ENPOUE KapToUG 1 YKPAVOAa Kal TO ayamnpuévo
oag YAkavTiké - kaotavi 1y Aeukn {dxapn, olpdm ogevduou i
olpdm ayavng.
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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.

FR - PORRIDGE D'AVOINE A L'ANANAS ET A LA MENTHE

~

« % 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

C/} « 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
C/} « 3 el basterdsuiker
HAVERMOUTPAR « 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

C/} « 3 cucharadas soperas de
GACHAS azucar extrafino
Método de coccion:

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

2. Cierray bloquea la tapa.

3. Selecciona el programa Gachas y ajusta 8 minutos.

NS .

\_

ES - AVENA CON PINA Y MENTA

\

« 2 cucharadas soperas de hojas
de menta fresca

<% cucharada de postre de
canela molida

« Una pizca de sal
«350 ml de leche
«1 taza de pina 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 lamenta.

19



PT - AVEIA cOM

Ingredientes:

« 180 g de aveia de cozedura
rapida ou flocos de aveia

dificuldade 8 minutos + 600 ml de 4gua

cuba de cozedura.
2. Feche e bloqueie a tampa.
3. Selecione o programa Papas e configure para 8 minutos.

\_

1. Coloque os flocos de aveia, a dgua, o aglicar, a canela e o sal na

ANANAS E HORTELA

~

« Pitada de sal

+ 350 ml de leite

« 1 chavena de ananas cortado
em pedagos

« 2 colheres de sopa de folhas

5 « 3 colheres de sopa de agticar
@ refinado
LTS « Y colher de cha de canelaempé  de hortela fresca
Método de cozedura:

4. Quando a cozedura da aveia terminar, liberte a presséo e abra a
tampa, adicione leite e mexa bem.

5. Sirva a aveia em 4 tacas e acrescente o ananas e a hortela.

Zutaten:

« 1809 feine oder
kernige Haferflocken

« 600ml Wasser
\%}a « 3 EL Zucker
PORRIDGE

schwierigkeit 8 minuten

« %2 TL gemahlener Zimt

Zubereitungsmethode:

1. Mischen Sie die Haferflocken, das Wasser, den Zucker, den Zimt
und das Salz in der Schiissel.

2. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel.

3. Wahlen Sie das Porridge-Programm aus und stellen Sie die Zeit
auf 8 Minuten ein.

o

DE — HAFERFLOCKEN miT ANANAS UND MINZE

\

« Prise Salz
«350ml Milch

« 1 Tasse klein geschnittene
Ananas

« 2 EL frische Minzblatter

4. Wenn die Haferflocken fertig sind, lassen Sie den Druck ab,
o6ffnen Sie den Deckel, geben Sie die Milch hinzu und rithren
Sie gut um.

5. Servieren Sie die Haferflocken in 4 Schiisseln und garnieren Sie
sie mit Ananas und Minze.

YNika:
> - 180 g Bpwpng Tayeiac Bpdone i
Babuog 8 Nentd Vipadec Bpoung
Suokoiag + 600 ml vepd
U‘/ « 3 k.0. {axapn axvn
NOPITZ

« Y2 K.y. Kavé\a O€ OKOVN

Mé6odo¢ payeipéparoc:

1. TomoBeToTE TIC VIpAadeg Bpwung, To vepd, Tn {dxapn, TNV
KavéNa Kal To OAATL 0TOV KAS0 HayelpépaTtoc.

2. Kheiote kat ac@alioTe TO KATTAKL.

3. Em\é€te To mpoypappa mopitd kat opiote Tov Xpdvo ota 8
Aemtd.

\_

EL - BPOMH ME ANANA KAl AYOEMO

\

« Npéla ahamt

«350 mlydha

« 1 @Ait{avi Koppévo avava

« 2 K.0. ppéoka QUANa Sudopou

4. 'Otav ohokAnpwbei To payeipepa TG BPWHNG, EKTOVWOTE TV
TMieon Kat avoi&Te To kamdki. MpooBéoTe yaAa Kal avakaTEPTe
KoAd.

5. ZepPipete TN Bpwun o€ 4 umol Kat TpooBEaTe Tov avavd Kat
Tov Suoapo.

IT - PORRIDGE CON ANANAS E MENTA

Ingredienti:

@ 180 g di avena

difficolta 8 minuti
&

PORRIDGE

istantanea o in fiocchi
« 600 ml di acqua
« 3 cucchiai di zucchero
semolato

Preparazione:

1. Unire i fiocchi d'avena, 'acqua, lo zucchero, la cannella e il sale
nel recipiente per la cottura.

2. Chiudere e bloccare il coperchio.

3. Selezionare il programma Porridge e impostarlo su 8 minuti.

\_

~

« %2 cucchiaino di cannella in « 1 tazza di ananas tagliato a
polvere pezzi
« Un pizzico di sale

350 ml di latte fresca

« 2 cucchiai di foglie di menta

4. Al termine della cottura, rilasciare la pressione e aprire il
coperchio, aggiungere il latte e mescolare bene.
5. Servire il porridge in 4 ciotole e guarnire con ananas e menta.
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FR - CONFITURE DE PECHE

Ingrédients:
« 1 kg de péches épluchées,
: ) . dénoyautées et coupées en
difficulté 20 minutes tranches
—
& ) + 150 g de sucre en poudre
& &

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.

3. Alafin du programme, relachez la pression et ouvrez le
couvercle.

\_

« Le jus d'un citron
+1-2 c.ac.d'essence de vanille
«50 mld'eau

4. Sila confiture est trop liquide, sélectionnez Rissolé pendant
10 minutes supplémentaires.

Ingredients:

« 1kg peaches, peeled, stoned
and sliced

« 150g caster sugar

<y

difficulty 20 minutes

—
= &
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.

\

EN - PEACH JAM \

« Juice of 1 lemon
«1-2 tsp vanilla essence
< 50ml water

3. Atthe end of the program, release the pressure 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

—~
&) it
& o
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.

o

NL - PERZIKENJAM \

«Sap van 1 citroen
« 1-2 tl vanille-essence
« 50ml water

3. Laat de druk eraf en open 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
—~

&) i
w2 —
ESTOFADO SALTEAR

«Zumo de 1 limén

Método de coccion:

1. Afade todos los ingredientes al recipiente de coccion.

2. Cierray bloquea la tapa, selecciona el programa Estofado,
ajusta 10 minutos.

22

.

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. Despresurizay abre la tapa.
4. Sila mermelada es demasiado liquida, selecciona Saltear
durante otros 10 minutos.
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PT - COMPOTA DE PESSEGO

Ingredientes:
« 1 kg de péssegos descascados,
' - descarocados e fatiados
dificultad 20 minuten
« 150 g de agticar refinado
& w
=

&
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.

»Sumo de 1 limao

« 1-2 colheres de cha de
esséncia de baunilha

« 50 ml de agua

3. Liberte a pressao 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, « 1-2 cucchiaini di essenza di
denocciolate e tagliate a fette  vaniglia

difficolta 20 minuti
150 g di zucchero semolato

@ o i1li
- «Succo di 1 limone

B
STUFATO  SALTARE IN PADELLA

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.

+50 ml diacqua

3. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

4. Se la marmellata é troppo liquida, selezionare il programma
Saltare in padella per altri 10 minuti.

DE — PFIRSICHMARMELADE

Zutaten:
« 1 kg Pfirsiche, geschalt,
entsteint und zerkleinert
+ 150 g Zucker

schwierigkeit 20 minuten

—

G2 o

ILRJ =r
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.

- Saft von 1 Zitrone
« 1 bis 2 TL Vanillearoma
+ 50ml Wasser

3. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
4. Wenn die Marmelade zu flussig ist, wahlen Sie fiir weitere
10 Minuten das Programm zum Anbraten aus.

EL - MAPMEAAAA POAAKINO
YAwka:
@ « 1 kg podakiva, + Xupoc ané 1 Aepdvt
) i Eephoudiopéva, Xwpic .12 3 i\
BaBpoG 20 hemta KOUKOUTOI Kall KOPPEVA OE K.y. dpwya Bavikiac
5\)0’592“0( QéTeC + 50 ml vepo
©) n

2 +150ga ¢

APIO MATEIPEMA ~ STIR FRY 9 éxvn {axapn

Mé608o¢ payeipéparoc:

1. NpooBéote GAa padi Ta UNKA 0ToV KAS0 HAYEIPEUATOG.

2. Kheiote kat ac@alioTe To KAk, EMAEETE TO TPOypappa
apyou HayeIpEUATOC, 0pioTe TOV Xpovo ota 10 Aemtd.

3. EKTOVWOTE TNV Tieon Kat avoiTe To Kamdki.

4. Edv n pappehada givat moAU peuoTr, eMAEETE TO TPOYPaAUUQA
Stir Fry yia 10 Aemrtd emmAéov.
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FR - SOUPE DE POTIRON

Ingrédients :
+2c.as. d'huile d'olive

difficulté 22 minutes

hachées
« 1 poireau de taille moyenne

& & &y
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 la moitié du
bacon croustillant et reservez pour plus tard.

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

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

et assaisonnez |égérement avec du sel.

« 1 courge butternut ou potiron

« 2 tranches de bacon, finement

« 1 petite pomme de terre,
épluchée et coupée

épluché, épépiné et
grossiérement coupé
« 1 branche de céleri, finement

~

-4 tasses de bouillon de volaille
ou de légumes
« 3 grains de poivre noirs

coupée en dés «Sel

3.

« Poivre noir fraichement moulu
«1c.as.de beurre ramolli

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

. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
. Versez le mélange de soupe dans un bol distinct avec le beurre et

mixez a '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.

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

EN - PUMPKIN SOUP

Ingredients:

« 2 tbsp olive oil

« 2 slices back bacon, finely
chopped

« 1 medium leek

<

difficulty 22 minutes

A @
STIRFRY SOUP SOUS-VIDE pumpkin (approx. 600g),
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. Cutleek 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.

« 1 medium butternut squash or

peeled, deseeded and roughly -« 3 black peppercorns

chopped - Salt

« 1 stick celery, finely diced « Freshly ground black pepper

« 1 small potato, peeled and + 1 thsp softened butter
chopped

« 4 cups chicken or vegetable
stock

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. Serve sprinkled with the reserved crispy bacon and garnish
with flat leaf parsley.

NL - POMPOENSOEP

Ingrediénten:

. 2 el olijfolie
moeilijkheidsgraad 22 minuten *2 pla.kjes spek, in kleine
stukjes

« 1 middelgrote preistengel
« 1 middelgrote (muskaat)
pompoen (ongeveer 600 g),

T
R G @
ROERBAKKEN SOUP VACUUMGAREN

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.

~

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

stukken gehakt groentebouillon
« 1 stengel bleekselderij, « 3 zwarte peperkorrels
fijngesneden - Zout

«Versgemalen zwarte peper
« 1 el zachte boter

« 1 kleine aardappel, geschild
en in stukjes gesneden

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

ES - SOPA DE CALABAZA

Ingredientes:
o
« 2 cucharadas soperas de aceite
de oliva

dificultad 22 minutos

+ 2 lonchas de beicon inglés

finamente picado
« 1 puerro mediano

& & ®
SALTEAR  SOPA VACIO (SOUS-VIDE)

Método de coccién:

1. Pon 1 cucharada sopera de aceite en el recipiente de
coccion 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. Afade el
aceite restante al recipiente de coccion y sigue cocinando en
el programa Saltear. Ahade el puerro, la calabaza, el apio y la

26

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.

« 1 calabaza mediana (aprox. 600 g),

~

pelada, sin semillas y cortadaen  « 3 granos de pimienta negra
trozos grandes .sal

« 1 apio pelado y picado

« 1 patata pequefia pelada y picada

« 4 tazas de caldo de pollo o
verduras

« Pimienta negra recién molida

« 1 cucharada sopera de
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. Sirve con el beicon crujiente reservado y adorna con perejil.
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e

SRR SO A « 1 abdbora-manteiga ou abdbora

-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 abobora-menina, o aipo e a batata e mexa durante 4-5
minutos, até alourar ligeiramente. Acrescente o caldo, os gréos de
pimenta preta e tempere com um pouco de sal.

PT - SOPA DE ABGBORA \
Ingredientes:
« 2 colheres de sopa de azeite descascada, sem sementes e <4 ct;évenas de caldo de galinha
I ; « 2 fatias de bacon picado cortada em pedacos grandes oulegumes
diiculdade 22 minutos finamente « 1 talo de aipo cortado em cubos  * 3 gréos de pimenta preta
R o O « 1 alho francés médio pequenos +Sal

« 1 batata pequena, descascadae  * Pimenta preta moida na hora
cortada em pedacgos « 1 colher de sopa de manteiga
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. Sirva polvilhada com o bacon estaladico reservado e decore com salsa
de folha lisa.

o

schwierigkeit 22 minuten

=

R ) {wY}
= @ &y
ANBRATEN SUPPE SOUS-VIDE

DE — KURBISSUPPE

Zutaten:

« 2 EL Olivendl

« 2 Scheiben Riickenspeck, fein
gehackt

« 1 mittelgroBe Stange Lauch

« 1 mittelgroBer Butternusskiirbis
oder Kiirbis (ca. 600g) geschilt,

entkernt und grob zerkleinert

« 1 Stangensellerie, fein gewiirfelt

« 1 kleine Kartoffel, geschalt und
zerkleinert

« 4 Tassen Hiithner- oder
Gemisebriihe

« 3 schwarze Pfefferkorner

«Salz

« frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
« 1 EL weiche Butter

Zubereitungsmethode:

1. Geben Sie 1 EL Olin 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 léngs halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Verwenden
Sie nur die weiBen und hellgriinen Teile, waschen Sie sie gut ab. Geben
Sie das restliche Ol in die Schiissel 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.

« 1 porro medio
« 1 zucca violina o zucca tonda
media (circa 600 g),

R
R G @
SALTARE  ZUPPA SOTTOVUQTO
IN PADELLA

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 porria 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

Qﬂano e la patata e mescolare per 4-5 minuti fino a leggera doratura.

Aggiungere il brodo, i grani di pepe nero e salare leggermente.

IT - VELLUTATA DI zUCCA

Ingredienti:
L + 2 cucchiai di olio d'oliva sbucciata, senza semi e tritata - 4 tazze di brodo di pollo o
« 2 fette di pancetta, tritate grossolana_mente . vegeta_le_
difficolta 22 minuti finemente « 1 gambo di sedano, tagliato « 3 grani di pepe nero
finemente a dadini - Sale

« 1 patata piccola, sbucciata e

« Pepe nero appena macinato
« 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. Servire cospargendo con la pancetta croccante messa da parte e
guarnire con prezzemolo a foglia piatta.

Q}en 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.

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). Piirieren Sie die Masse, bis
eine glatte und cremige Konsistenz erreicht ist, und schmecken Sie dann ab.

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

YAika:

« 2 kouTaMiég TG coumag eEhatohado

« 2 PETEG PIEIKOV aTTO XOIpIVH
unpi{OAa, YPIAOKOpPEVEC

« 1 pétplo mpdco

« 1 pétpia aTpoyyuAn ) HaKPOOTEVN
koAokUBa (mepimou 600 g),

p

Babudg 22 \emrta
Suokohiag

o~
& &G @
STIR FRY ZOYMA SOUS-VIDE

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TomoBetrioTe 1 K.0. Add1 0TOV KASO HaYEIPEUATOC Kal
emAéETe To mpdypappa Stir Fry. Otav emtevyBei n emBuunth
BeppoKkpaoia, TPOCOETTE TO HIMEIKOV KAl AVAKATEYTE PEXPL Va
Yivel tpayavo. AQapéoTe 1 K.0. MITEIKOV Kal A@QrOTE TO 0TV
axkpn.

2. Koyte ta mpdoa oTn Péon Katd HAKOG KAl 08 AETTEG PETEC.
XpPNOIMOTOIOTE UOVO TO AEUKO KAl TO AVOIXTO MPACIVo
UE€pog, MAUVETE KaAd. MpooBéate To umdhotmo Aadi otov kddo
anenpéparoc Kal CUVEXIOTE TO HOYEIPEUA OTO TTPOYPAUHA

tir-Fry. MpooBéoTe To Mpaco, TNV koAokLOa, To GEAIVO Kal

TNV TTATATA KAl AVAKATEWTE Y101 4-5 AETTA péxPL va TTAPOuV
£va ENaQPWE XPUOAPEVIO XpwHa. MpooBEaTe Tov (wHO, TOug
KOKKOUG LaUPOUL TITEPLOU Kall aAaTiOTE ENa@Pa.

EL - KOAOKYO©O0z0YTIA

~

Eephoudiopévn, ywpicomépoug  * 4 PAtlavia {wpé kotémoulou

Kall XOVEpOKOppévn 1\ Aaxavikav
« 1 KAwvapt GAvou « 3 KOKKO! HaUPOU MITTEPIOU
YihoKoppévo o€ KUBoug « ANaTt

« 1 pikpn matdra,
Ee@Aoudiopévn Kat KOUpEVN

« OPECKOTPIPHEVO HAUPO TIITEPL
« 1 K.0. pahakwpévo BouTtupo

3. Kheiote Kat aopalioTe To kamdkl. EMAEETE To mpoypappa
o0UTag Kal 0pioTe Tov XpOvo oTa 12 AemTd.

4. EKTOVWOTE TNV TiEON KAl AVOI&TE TO KAMAKL.

5. ASeldoTe To peiypa Tncxoot'mac o€ &s)g»plo*ré UmoA Kat
uvapsi?s ue paéléoprr £vTep (1) TOMOBETAOTE O UMAEVTED).
AvapeifTe PéXPLTO peiypa va yivel Aeio kal TpooBéaTte alatt
Kat mépL, 600 OENeTE.

. ZepPipete maomahifovTag LE TO TPAyavO UITEIKOV TTOU
QUNAEATE KAl YOPVIPETE PE GUANA PATVTAVOU.
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FR - SOUPE DE POMMES DE TERRE \

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

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

émincés, trempés dans I'eau

. 4 +300 g de pommes de terre pendant 1 heure
RISSOLE SOUPE +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 Iégumes restants en 4. Relachez la pression et 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 I'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
STIR FRY 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. Release the pressure and open the lid.
5. Add marjoram and season. Garnish with fresh curly parsley.

Ingrediénten:
+200g ui
moeilijkheidsgraad 20 minuten +200 g wortel

150 g bleekselderij

n
4 « 150 g pastinaak

= ~
ROERBAKKEN 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.

« Sel et poivre noir fraichement

\_

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  Zyarte peper

- 8 teentjes knoflook, geplet

4. Laat de druk eraf en 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
w
= U“""( +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. Anade el ajoy los champifiones con el liquido del remojo.
Anade 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  "emojadas enagua 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. Despresuriza y abre la tapa.
5. Agrega la mejoranay 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

LS |.!fy « 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
todos os legumes, os cominhos e a folha de louro, e cozinhe
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.

« 1 colher de cha de cominhos « 1,51 de agua

em p6 « 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. Liberte a pressao e abra a tampa.

5. Adicione a manjerona e tempere. Decore com salsa frisada
fresca.

IT - ZUPPA DI PATATE \

Ingredienti:
200 g di cipolla
Tl . q «200 g di carote
Hicola minut « 150 g di sedano
n ) «150g d{ pastinaca
SALTARE IN ZUPPA « 300 g di patate
PADELLA «50 g dilardo
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 I'aglio e i funghi con il liquido dell'ammollo.
Aggiungere acqua e sale. Chiudere il coperchio, selezionare il
programma Zuppa e impostarlo su 10 minuti.

\_

« 1 cucchiaino di cumino macinato - 1,5 | di acqua
« 1 foglia di alloro fresco « 1 cucchiaio di maggiorana
« 8 spicchi d'aglio, schiacciati appena tritata
« 50 g di funghi secchi tagliati « Sale e pepe nero
a fette, immersi nell’acqua appena macinato
per 1ora

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

5. Aggiungere la maggiorana e condire. Guarnire con
prezzemolo riccio fresco.
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DE — KARTOFFELSUPPE \

Zutaten:
+200 g Zwiebel
« 2009 Karotten
schwierigkeit 20 minuten +150g Sellerie
W < « 150 g Pastinake

« 300 g Kartoffeln

ANBRATEN  SUPPE +50 g Schmalz

Zubereitungsmethode:

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

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

3. Geben Sie den Knoblauch und die Champignons samt

Einweichfliissigkeit hinzu. Geben Sie Wasser und Salz hinzu.
SchlieBen Sie den Deckel und wahlen Sie fiir 10 Minuten das
Suppen-Programm aus.

« 1TL 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. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
5. Fugen Sie Majoran hinzu und wiirzen Sie. Mit frischer krauser
Petersilie garnieren.

EL - [1ATATOZOYTIA \

YAwa:
(Q}) 200 g KPEPPUSL
BaBHO 20 Nenté 200 g kapoTa
AOHOG enTé !
Suokohiag . ::g g oé\vo ]
LI e . g MacTIVAKL
STIR FRY Nve +300 g matareg
ZOYMA «50 g Aapdi

Mé60d8o¢ paysipéparoc:

1. KOYTe Ta KpEPHLSIA OE YETEG Kl TA UTTOAOITTA AAXAVIKA OE
KOBoUG.

2. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry kat Aote To Aapdi.
MpooBéote OAa Ta AaXavikd, TO KUMIVO Kal Ta @UANA Sapvng,
Kal HOYEIPEPTE PEXPL VA pOoSicouV.

3. MpooboTe To OKOPSO Kal TA LAVITAPLA |E TO LYPO GTO OTT0I0
pouhiacav. MpooBéote vepd kat aldtt. KAeioTe To kamdki Kat

emAEETE To MPdypappa coumag yia 10 Aemtd.

-

1 K.Y. TPIHHEVO KOpIVO «1,51vepd
« 1 @UANo Sdapvng « 1 K.0. @p€oKia YINOKOpPEVN
« 8 okehideg okOpSO, Mlwpéveg pavtloupdva

«50 g amoénpapéva pavitdpla  « ANGTL KAt PPECKOTPIUUEVO
O€ QPETEG-HOVNIOOPEVO OE VEPO  HAUPO MITEPL
yia 1 wpa

4. EKTOVWOTE TNV mieon kal avoi€Te To KAkl

5. Mpoobéote T pavtoupdva Kat alatommepwoTe. fapvipete
UE @pECKO oyoupd paivtavo.
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FR - SOUPE AUX OIGNONS ET AU BROCOLI \

Ingrédients :
« Soupe a l'oignon déshydratée
difficulté 3 minutes pour 4 personnes
« 800 ml d'eau
4
SOUPE

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

2. Mélangez I'eau et la soupe déshydratée dans le bol de
cuisson. Ajoutez le brocoli.

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

\_

+ 500 g de brocoli

« 4 cuilléres a soupe de créme
fraiche épaisse

«+ 50 g de crolitons

4. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

5. Versez la soupe dans les bols de service. Ajoutez une cuillére
de créeme dans chaque bol et servez avec des cro(itons.

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.

= S 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.

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.

. 3 para 4 personas
dificultad 3 minutos
« 800 ml de agua

SOPA

Método de coccién:

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.

34

.

ES - SOPA DE CEBOLLA Y BROCOLI \
Ingredientes:
- Sopa de cebolla deshidratada 500 g de ramilletes de brécoli

« 4 cucharadas soperas de nata
espesa

« 50 g de picatostes

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

4 «500 g de brécolos
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.

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.

~

Zutaten:
o

« Tuiten-Zwiebelsuppe fiir

4 Personen
schwierigkeit 3 minuten
- 800ml Wasser

)

SUPPE

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie Wasser und die Tutensuppe in die Schissel. 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.

Ingredienti:
« Zuppa di cipolla disidratata

>

difficolta 3 minuti per 4 persone
- « 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.

\

DE — ZwiEBEL-BROKKOLI-SUPPE \

« 500 g Brokkoliréschen
<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.

Mé060do¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. AVOKOTEYTE TO VEPO UE TNV AQUSATWEVN GOUTIA OTO UTMOA.
MpooBéote 1o umpdKoAo.

3. Kheiote Kat aopalioTe To kamdkl. EmMAEETe To mpoypappa
ooUmag Kal opioTe Tov Xpdvo ota 3 AemTd.

o

EL - ZOYI'IA ME KPEMMYAI KAl MITIPOKOAO \
YAwa:
@ « Apudatwpévn + 500 g PITOUKETA PTTPOKOAOU
BaBp6E S0E Kpepupudooourna yia 4 dropa  + 4 K.0. KpEpa yaAaktog pe 48%
Suokohiag 800 mlvepo Aimapd Kot mavw
~ .
+ 50 g KpoutoVv
SOYMNA

4. EKTOVWOTE TNV mieon kal avoi€Te To KAkl
5. MolpdoTe tn oouma og UmoA oepPBIPioUaTOC. ZEPPIPETE pE Hiat
KOUTOALd TNG oOUTTaG KPEUA Kal KPOUTOV.
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FR - CREVETTES PANEES

Ingrédients:
@ « 20 crevettes décortiquées sauf « Poivre
les queues « Huile

difficulté 14 minutes
- fal

Methode de cuisson :

Préparer les ingrédients.

1. Mettre la farine, les ceufs et la chapelure dans 3 bols distincts.
Dans l'ordre, passer les crevettes dans chaque bol.

2. ATaide d'un pinceau, enduire les crevettes panées d'huile.

250 g de farine

« 4 ceufs battus

« 180 g de chapelure
«Sel

Placer au réfrigérateur pendant 30 min, puis placer dans la
cuve.
3. Positionner le Turbo Crisp. Cuire 14 min, a 200°C.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

38

Ingredients:

@ « 20 prawns, peeled apart from
the tail

difficulty 14 minutes +250 g flour

‘@& « 4 eggs, beaten

« 180 g breadcrumbs
Cooking method:
Prepare the ingredients.
1. Add the flour, eggs, and bread crumbs to 3 separate bowls.
Dip the prawns in each bowl following the same order.
2. Brush the crumbed prawns with oil.

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

EN - CRUMBED PRAWNS

- Salt and pepper, to taste
- Oil

Place in the fridge for 30min and add to the bowl.

3. Install the Turbo Crisp lid and start the Manual program:
14 min at 200°C.

This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

‘G& « 4 eieren, losgeklopt
« 180 g paneermeel

Bereidingswijze:

Bereid de ingrediénten voor.

1. Doe de bloem, de eieren en het paneermeel in 3 aparte
kommen. Doop de garnalen in elke kom in dezelfde volgorde.

2. Bestrijk de gepaneerde garnalen met olie. Zet ze 30 min. in de
koelkast en doe ze in de kom.

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

7,
NL - GEPANEERDE GAMBA'S
Ingrediénten:
20 gamba’s waarvan de staart - zout en peper naar smaak
I tand is verwijderd - olie
moeilijkheidsgraal minuten .250 g bloem

3. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het programma Manual
(Handmatig): 14 minuten op 200 °C.

Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

ES - GAMBAS EMPANADAS

Ingredientes:

« 20 gambas peladas, sin las
colas

dificultad 14 minut .
ificulta minutos +250 g de harina

'@& « 4 huevos batidos

« 180 g de pan rallado
Método de coccion:
Preparar los ingredientes.

1. Poner la harina, los huevos y el pan rallado en 3 cuencos
distintos. En este orden, pasar las gambas por cada cuenco.

2. Con ayuda de un pincel, untar las gambas empanadas con aceite.

«Sal
« Pimienta
* Aceite

Colocar en el refrigerador durante 30 minutos, luego
introducirlas en el bol del robot.

3. Colocar la tapa Turbo Crisp. Cocinar durante 14 minutos a 200°C.

Tips: Para obtener un resultado dptimo, utilizar las cantidades indicadas.

Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.
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PT - CAMAROES PANADOS \

Ingredients:
« 20 camarodes, descascados « Sal e pimenta, para temperar
: . e sem cauda «Oleo
dificultad 14 minutos +250 g farinha
‘@& +4 0vos, E)atidos
180 g pao ralado
Metodo de cozedura:
Prepare os ingredientes.
1. Coloque a farinha, os ovos e o péao ralado em 3 tacas separadas. Leve ao frigorifico durante 30 min e depois coloque-os na
Mergulhe os camardes em cada uma das tagas seguindo a cuba.
mesma ordem. 3. Coloque a tampa Turbo Crisp e inicie o programa Manual:
2. Pincele os camarées panados com o 6leo. 14 min.a 200°C.

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

DE - PANIERTE GARNELEN \
Ingredients:
« 20 Garnelen, geschilt ohne « Pfeffer
TP Schwinze -0l
schwierigkel inuten .250 g Mehl
‘C{‘& « 4 verquirlte Eier
« 180 g Paniermehl
- Salz

Zubereitungsmethode:

Zutaten vorbereiten.

1. Mehl, Eier und Paniermehl in 3 verschiedene Schiisseln geben. 3. DenTurbo Crisp Deckel aufsetzen.
Garnelen der Reihe nach in jeder Schiissel wenden. Wahrend 14 Min. bei 200°C backen.

2. Mit einem Pinsel die panierten Garnelen mit Ol bestreichen.
30 Min. in den KiihIschrank stellen, dann in den Behalter geben.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

==

@ Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

IT - GAMBERI IMPANATI \

Ingredienti:
« 20 gamberi sgusciati ad « Sale e pepe a piacere
eccezione della coda « Olio

difficolta 14 minuti «250 g di farina

‘@@ « 4 uova shattute
180 g di pangrattato
Preparazione:
Preparare gli ingredienti.
1. Versare la farina, le uova e il pangrattato in 3 ciotole separate.
Immergere i gamberi in ogni ciotola seguendo lo stesso ordine.
2. Spennellare i gamberi impanati con olio. Mettere in frigo per
30 minuti, quindi aggiungere nel recipiente.
Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

3. Installare il coperchio Turbo Crisp e avviare il programma
manuale: 14 minuti a 200 °C.

K Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benétigt.

EL - [TANAPIZMENEZ IAPIAES \
YAwa:
@ « 20 kaBapiopéveg yapideg pali < ANGTL Kot mimépl, 600 BéheTe
HE TNV oupd « Nadt

Babuog 14 hentd i
SuoKohiag 250 yp. aAevpt

* 4 auyd, xtumnpuéva
‘G& « 180 yp. TPIHpEVN Ppuyavid
Mé6080¢ paysipéparoc:

MPOETOINAEOTE TA UNIKA. 2. ANeiPTe TIG mavaplopéveg yapideg pe Aadt. TomoBetriote oto

1. TPoGOETTE TO ANEVPL, TA ALYG KAt TV TPIMKEVN QPUYAVIA OF Yuyeio yia 30 Nemtd kat MPOoBETTE OTO UroA.
3 EexwploTd oA, BouTrETe TIC yapibeg oe KABe umol pe v 3. TomoBetioTe To Kamdki Turbo Crisp Kal evEPYOTTOIROTE TO
{61a og1pd. Xelpokivnto mpoypappa: 14 Aemtd otoug 200°C.

Tips: ZepPipete pe paylovéla iy pe oaAtoa kdpu.

k MNa avtv ™ ouvrtayn, anarteital to e§aptnpa Turbo Crisp.
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@ Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.
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FR - CHICKEN WINGS \
Ingrédients:

@ « 1 kg dailes de poulet « Sel
) - (12 a 14 piéces) « Poivre
difficulté 30 minutes sl s .

« 2 gousses d'ail dégermées et

R ‘C& émincées
=r g N X
RISSOLE « 2 cas d’huile

Methode de cuisson :

EN - CHICKEN WINGS \
Ingredients:
« 1 kg chicken wings
(12 to 14 pieces)
« 2 cloves garlic, crushed

n 7 « 2 tbsp oil
STIR FRY ‘C& « Salt and pepper, to taste

Cooking method:
Prepare the ingredients.
1. Pour oil into the bowl. Sauté the garlic.

2. Add the chicken wings, salt and pepper. Install the Turbo
Crisp lid and start the Manual program: 30 min at 200°C. Stir
halfway through the cooking.

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

N

NL - KIPPENVLEUGELS \

Ingrediénten:
« 1 kg kippenvleugels
moeilijkheidsgraad 30 minuten (12 tot 14 stuks)

« 2 teentjes knoflook, fijngehakt
RIS ‘@& « 2 eetlepels olie

ROERBAKKEN « zout en peper naar smaak

Bereidingswijze:

2. Voeg de kippenvleugels en zout en peper toe. Plaats het Turbo
Crisp-deksel en start het programma Manual (Handmatig): 30
min. op 200 °C. Keer ze halverwege de bereiding om.

Bereid de ingrediénten voor.
1. Giet de olie in de kom. Fruit de knoflook.

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

2

ES - ALITAS DE POLLO \
Ingredientes:

« 1 kg de alitas de pollo
« 2 dientes de ajo pelados,
desgerminados y laminados

n « 2 cucharada de aceite
o ‘G‘& - sal

SALTEAR

dificultad 30 minutos

« Pimienta

Método de coccion:

Préparer les ingrédients.

1. Verser I'huile dans la cuve. Programmez le mode “Dorer” et
faire revenir légérement I'ail.

2. Ajouter les ailes de poulet, le sel et le poivre. Positionner le
Turbo Crisp. Cuire 30 min a 200°C en mode Manuel. Retourner
a mi-cuisson.

Preparar los ingredientes.

1. Verter el aceite en el bol. Programar el modo «Dorar» y sofreir

ligeramente el ajo.

2. Anadir las alitas de pollo, la sal y la pimienta.|Colocar la tapa
Turbo Crisp. Cocinar durante 30 minutos a 200°C en modo
manual. Darles la vuelta a mitad de coccion.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

Cette recette nécessite I'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

2 .

Tips: Para obtener un resultado dptimo, utilizar las cantidades indicadas.

Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.

2 }



PT - ASAS DE FRANGO \
Ingredients:

« 1 kg asas de frango
e S (12 a 14 pegas)
eutta minutos « 2 dentes de alho, esmagado

an ‘@& «2C.de sopade dleo
=r .
SALTEAR « Sal e pimenta, para temperar

Metodo de cozedura:
Prepare os ingredientes.
1. Deite o 6leo na cuba. Refogue o alho.

2. Adicione as asas de frango, o sal e a pimenta. Coloque a
tampa Turbo Crisp e inicie o programa Manual: 30 min a
200°C. Mexa a meio da cozedura.

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

k Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

IT - ALI DI POLLO \

« 2 spicchi d’aglio schiacciati

K ‘@& « 2 cucchiai d'olio
SALTARE IN « Sale e pepe a piacere

PADELLA

Ingredienti:

« 1 kg di ali di pollo
, e (da 12 a 14 pezzi)
difficolta 30 minuti

Preparazione:

2. Aggiungere le ali di pollo, sale e pepe. Installare il coperchio
Turbo Crisp e avviare il programma manuale: 30 minuti a 200
°C. Mescolare a meta cottura.

Preparare gli ingredienti.
1. Versare l'olio nel recipiente. Soffriggere I'aglio.

Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

K Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.
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DE - HAHNCHENFLUGEL \

Ingredients:

@ « 1 kg Hahnchenfliigel - Salz
R SO0 (12 bis 14 Stiicke) « Pfeffer
e nuten « 2 Knoblauchzehen, entkeimt

n und gehackt
. @
ANBRATEN C& *2ELOI

Zubereitungsmethode:

Zutaten vorbereiten. 2. Héhnchenfliigel, Salz und Pfeffer hinzugeben. Den Turbo

1. Olin den Behélter geben. Knoblauch anbraten. Crisp Deckel aufsetzen. Mit dem manuellen Modus wéhrend
30 Min. bei 200°C backen. Nach der Hélfte der Zeit wenden.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

K Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benétigt.

EL - QTEPOYTES KOTOMOYAOY \
YAwa:
@ + 1 KIAG QTEPOVYEC KOTSTOUACU « ANaTt kau mmépl, 600 BéNeTe
BaBuse 30 hemta (12 éw¢ 14 Tepayia)

Suokohiag « 2 okehideg okOpdo,

&y ‘@& WINOKOUHEVEC

STIR FRY « 2 KOUTAAIEG TNG couTTag Aadt

MéBodo¢ payeipéparog:

2. MpocBETTE TIG PTEPOVYEG KOTOTIOUAOU, GAATL KL TILTEQL
TomoBetrioTe To Kamdki Turbo Crisp kal evepyomoloTe TO
XelpokivnTo mpoypappa: 30 Aemta otoug 200°C. Avakatéyte
OTA HIOE TOU PHAYEIPEUATOC.

MPOETOIUAEOTE TA LNIKA.
1. Pi€te To Aad1 010 pmmol. Zotdpete 10 okdpdo.

Tips: ZepPipete pe paylovéla 1 pe odAtoa Kapu.

K MNa avtv T ouvtayn, anarteitail to e§aptnpa Turbo Crisp.

Z\z W douz - dy =l \
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FR - RATATOUILLE SICILLIENNE (CAPONATA)

Ingrédients :

« 700 g d'aubergines, lavées et
B : coupées en dés
difficulté 15 minutes
« 140 g d'olives noires
w & dénoyautées

RI;;OLE M,j';m; « 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:

@ « 700g aubergine, washed and
diced

difficulty 15 minutes
« 1409 pitted black olives

o @
e = 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.

Ingrediénten:

« 700 g aubergine, gewassen en
in blokjes gesneden
moeilijkheidsgraad 15 minuten
« 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

\

« 40 g kappertjes « Zout
« 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.

dificultad 15 minutos )
« 140g de aceitunas negras
—~

n 3 deshuesadas
— I
SALTEAR ESTOFADO

360 g de tomate picado

Método de coccién:

1. Prepara los ingredientes.

2. Elige el programa Saltear, afade aceite y la berenjena'y
revuelve durante 1 minuto.

3. Anade todos los demas ingredientes y remueve durante
4 minuto.

46

.

ES - CAPONATA \
Ingredientes:
+ 700 g de berenjena lavada « 50 ml de aceite de oliva « 40 ml de vinagre
cortada en dados

« 40 g de alcaparras - Sal
+40 g de pifiones

« 40 g de pasas

«40 g de aztcar

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 15 minutos

« 140 g de azeitonas pretas sem

w & caroco

SATTEAR  ESTUFAR + 360 g de tomate picado
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.

+ 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:
« 700 g di melanzane, lavate e + 40 g di capperi - Sale
li ini Lo
difficolta 15 minuti tagliate a dadini + 40 g di pinoli

g & ) .
= (&3] 360 g di polpa di pomodoro
SALTARE IN « o .
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 minuti.

« 140 g di olive nere snocciolate 40 g di uvetta

+ 40 g di zucchero
+ 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:

E>
)

und gewiirfelt

schwierigkeit 15 Minuten .
- 1409 entsteinte schwarze
) G Oliven
= w
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 Rithren
1 Minuten lang.

3. Geben Sie alle anderen Zutaten hinzu und rithren Sie alles
4 Minuten um.

« 700 g Aubergine, gewaschen

+ 50ml Olivenol 40 ml Essig
+40 g Kapern «Salz

+ 40 g Pinienkerne

+ 40 g Rosinen

409 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.

EL - KAMONATA

YAwa:

)

KOMPEVEG Og KUBoUG

Babuog 15 \entd ) i )
Suokohiag « 140 g pavpeg eNEC XwPig
—~
- (G KOUKOUTGL

2
STIRFRY  APIO MATEIPEMA

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. MNPOETOIPACTE T UAIKA.

2. EmAé€Te To mpoypappa Stir-Fry, mpooBéote o Aadt kat Tig
peNTCavec kal avokatéPte yia 1 Aemto.

3. MpooBéote OAa Ta AN UNIKE Kat avakaTEPTE yia 4 AemTo.

+ 700 g pehitldveg, mupéveg kat 50 ml ehatdhado

* 360 g YINOKOMHEVEG VTOHATEG

« 40 ml §udt
+ 40 g kamapn « AAdTt

+ 40 g KOUKOUVAPL

+ 40 g otagideg

+40 g {axapn

4. KheioTe kal ao@ahioTe To kamdkt. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apyou HaYEIPEUOTOG Kal OpioTE TOV XPOvo ota 10 Aenta.

5. EKTOvWwoTe TNV mieon Kal avoite To Kamdkl.

6. ZepPipetat xAlapo i kpuo.
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EN - RATATOUILLE \

Ingredients:
@ 2 « 1 onion, chopped « 1 courgette, cut into 2.5cm « 1 tbsp olive oil
« 1 yellow pepper, cored, slices « 1% tsp salt

difficulty 15 minutes « 1 tsp freshly ground black

seeded and cut into 2.5cm « 1 aubergine, cutinto 2.5cm

o & squares cubes pepper
=r 2 « 1 red pepper, cored, seeded & « 1x400g can chopped « 2 tbsp fresh chopped basil
STIR FRY STEW cutinto 2.5cm squares tomatoes
« 2 cloves garlic, crushed « 1 tsp dried oregano
Cooking method:

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.

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

NL - RATATOUILLE \

Ingrediénten:
2 « 1 ui, fijngehakt « 2 teentjes knoflook, geplet « 1tl gedroogde oregano
« 1 gele paprika, in vierkante « 1 courgette, in plakjesvan 2,5 -« 1 el olijfolie
gl I3y stukjes van 2,5 cm gesneden cm gesneden. «1,5 el zout
o @ en zonder zaadlijsten. « 1 aubergine, in blokjes van 2,5 « 1 tl versgemalen zwarte peper

« 1 rode paprika, in vierkante c<m gesneden. « 2 el verse gehakte basilicum
stukjes van 2,5 cm gesneden 1 x 400 g tomatenblokjes

en zonder zaadlijsten. in blik

2
ROERBAKKEN ~ STOVEN

Bereidingswijze:
1. Zet deingrediénten klaar. 3. Voeg de tomaten, de oregano, het zout en de peper toe,

2. Selecteer het programma Roerbakken, giet de olie in de sluit het deksel en vergrendel het. Selecteer het programma
binnenpan, voeg de ui, de knoflook en de paprika toe en roer Stoven en stel de tijd in op 7 minuten.

3 minuten door. Voeg de courgette en de aubergine toe en 4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is. Open het deksel.
roer 5 minuten door. 5. Roer de basilicum erdoor en breng naar wens op smaak met
kruiden.

o

FR - RATATOUILLE \ ES - RATATOUILLE \

Ingrédients : Ingredientes:

« 1 oignon émincé « 1 courgette coupée en «1c.ac.d'origan séché « 1 cebolla picada de2,5 Cf“ « 1 cucharadas soperas de aceite
) - « 1 poivron jaune, épépiné et tranches de 2,5 cm +1c.as.dhuile d'olive ) - + 1 pimiento amarillo sin semillas * | Perenjena cortadaendados  de oliva
difficulté 15 minutes . ' . . dificultad 15 minutos de 2,5cm ;
coupé en cubes de 2,5 cm « 1 aubergine coupée en cubes .11, c. 3 c. de sel y cortado en dados de 2,5 cm d J « 12 cucharadas de postre de sal
n @ + 1 poivron rouge, épépiné et de2,5cm +1¢ 3¢, de poivre noir " & + 1 pimiento rojo sin semillasy ~ * :(e)(:agta e tomates troceados + 1 cucharada de postre de
= + 400 g de tomates concassées = B cortado en dados de 2,5 cm pimienta negra recién molida

coupé en cubes de 2,5 cm

B3
RISSOLE MUOTE il & .
« 2 gousses d'ail écrasées

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.

\_

fraichement moulu
« 2 c.as.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 go(t.

SALTEAR  ESTOFADO « 2 dientes de ajo machacados

« 1 calabacin, cortado en rodajas

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Selecciona el programa Saltear, pon el aceite en el recipiente
de coccidn, anade la cebolla, el ajo y los pimientos, y remueve
durante 3 minutos. Afade el calabacin y la berenjenay
revuelve durante 5 minutos.

50

o ;

« 1 cucharada de postre de

P « 2 cucharadas soperas de
oregano seco

albahaca fresca picada

3. Anade los tomates, el orégano, la sal y la pimienta, cierra la
tapay bloquéala. Seleccione el programa Estofado durante
7 minutos.

4. Cuando termines de cocinar, despresuriza. Abre la tapa.
5. Afnade albahaca y sazona al gusto.




PT - RATATOUILLE

Ingredientes:
« 1 cebola picada

« 1 pimento amarelo sem o veio
central, sem sementes e cortado
. em quadrados de 2,5 cm

n @& « 1 pimento vermelho sem o veio
& = P

dificuldade 15 minutos

S 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.

« 2 dentes de alho esmagados
« 1 curgete cortada em rodelas

« 1 beringela cortada em cubos

« 1lata de 400 g de tomate picado  manjericdo fresco picado
« 1 colher de cha de orégaos secos

~

« 1 colheres de sopa de azeite

« 1% colher de cha de sal

« 1 colher de cha de pimenta
preta moida na hora

« 2 colheres de sopa de

de2,5cm

de2,5cm

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.

IT - RATATOUILLE \
Ingredienti:
22 « 1 cipolla, tritata « 2 spicchi d'aglio, schiacciati « 1 cucchiaino di origano secco
« 1 peperone giallo, privato delle  « 1 zucchina, tagliata a fettedi 1 cucchiai di olio d'oliva

difficolta 15 minuti parti bianche interne e dei semi

&_ @ e tagliato in quadrati di 2,5 cm
SALTARE IN B « 1 peperone rosso, privato delle
PADELLA STUFATO parti bianche interne e dei semi
e tagliato in quadrati di 2,5 cm
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 mescolare per 3 minuti. Aggiungere la zucchina e
la melanzana e mescolare per 5 minuti.

- .

« 1 melanzana, tagliata a dadini  « 1 cucchiaino di pepe nero

« 1 scatola da 400 g di polpa di

2,5cm « 1%2 cucchiaino di sale
di2,5cm appena macinato

« 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
-‘-LI-(J' %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, gieen 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.

-

DE — RATATOUILLE

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

« 1 Zucchini, in 2,5 cm groBRe
Scheiben geschnitten

« 1 Aubergine, in 2,5 cm grof3e
Wiirfel geschnitten

« 1 Dose gehackte Tomaten
(400 q)

3. Geben Sie Tomaten, Oregano, Salz und Pfeffer, schlieBen
und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie fir 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.

~

« 1 TL getrockneter Oregano

« 1 EL Olivendl

« 1% TL Salz

« 1 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 2 EL frisch gehacktes
Basilikum

YAwa:
« 1 KpePPLSL Yihokoppévo
« 1 Kitpvn mmepid, Kabapiopévn

Cp

Babudc 15 Nentd

Qumsaiiti — KUBOUG TwV 2,5 eK.
.‘.‘3.,— @ « 1 KOKKIVN mmeP1Ld, Kabapiopévn

amoé Toug GTIOPOUG Kal KOUPEVN
0OE KUBOUG TWV 2,5 K.

2
STIRFRY AP0 MATEIPEMA

Mé6080¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UNIKA.

2. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry, TomoBetriote To AadL oTov
Kado payelpépatog, mpooBEoTe To KPEUUUSL, TO OKOpSO
KOl TIG TIMEPLEG KAl aVOKATEWTE yia 3 Aemtd. MpooBéote To
KOAOKUBAKI Kal TN peANT{ava Kal avaKaTtéPTe yla 5 Nemta.

\

Qo Toug GTTIOPOUG Kall KOUPEVH OF

EL - Patarovir

« 2 oKkehideg akopSo, Mwpéveg

« 1 KOAOKUBAKI, KOPHEVO OE PETEC
TWV 2,5 eK.

« 1 pehit{ava, koppévn o€ KUBoug
TWV 2,5 €K.

1 x400 g YINOKOMHEVEG VTOHATESG
o€ KovoEpBa

3. MPoCB£OTE TIC VIOUATEG, TN piyavn, aldTL Kat TTEPL, KAEIOTE
TO KamAKt Kat ac@alioTe To. EmMAéETE To mpdypapua apyou
HOYEIPEUATOC KAl OPIOTE TOV XpAvo oTa 7 AemTd.

4. '0Otav oAokANPWOE TO HaYEIPEUQ, EKTOVWOTE TNV TTiEDN,.

Avoi&Te TO KamAKl.

5. AVOKOTEYTE e TOV BACIAIKO Kal ONATOTIEPWOTE.

~

« 1 K.y. piyavn amo§npapévn

« 1 koutahid TG goumag ehatdhado

+ 1% K.y. ahdTt

+ 1 K.y. QPECKOTPIUPEVO HaUPO
mmépt

+ 2 K.0. PPEOKOG YINOKOUUEVOG
Bacihikag
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FR - LEGUMES SAUTES

Ingrédients :

o
@ 0 « %2 oignon nouveau finement
i émincé
difficulté 10 minutes

«2c.as.dhuile d'olive extra-
m = vierge

= xR « 160 g de feuilles d'épinards

RISSOLE MIJOTE frais, coupées en morceaux

@

Méthode de cuisson :

1.
2.

Préparez les ingrédients.
Mettez tous les ingrédients a I'exception de I'eau et du beurre
dans le bol de cuisson. Mélangez.

. Choisissez le programme Rissolé et mélangez pendant

5 minute. Ajoutez le beurre et I'eau.

« 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:
@ « ¥ spring onions finely
chopped
difficulty 10 minutes
« 2 thsp extra virgin olive oil
—~
- l%J « 1609 fresh spinach leaves, cut
STIR FRY STEW into pieces

Cooking method:

1.
2.

Prepare the ingredients.
Put all the ingredients except water and butter in the cooking
bowl. Mix.

. Choose Stir Fry program and stir for 5 mins. Add the butter

and water.

+ 2009 carrots,peeled and cut
into pieces

« 10g softened butter

« 50ml water
+200g potatoes, peeled and cut salt
into pieces

+ 130g trimmed green beans

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

5. Release pressure and open the lid.

6. Serve.

NL - AUBERGINE CAVIA

Ingrediénten:
« %2 bosuitjes, fijngehakt

(p

G

moeilijkheidsgraad 10 minuten + 2 el extra vergine olijfolie

& « 160 g verse spinazieblaadjes,
o i i

& LWJ in stukjes gesneden
ROERBAKKEN STOVEN

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.
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ES - VERDURAS SALTEADAS

Ingredientes:
o
@ e « 2 cebolletas finamente
' : picadas
dificultad 10 minutos
« 2 cucharadas soperas de
) G aceite de oliva virgen extra
= R
SALTEAR  ESTOFADO

Método de coccién:

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. Afade

la mantequillay el agua.

« 130 g de judias verdes sin las
puntas

160 g de hojas de espinacas
frescas cortadas en trozos

+ 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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6

Coloque todos os ingredientes, exceto a dgua e a manteiga.

dificuldade 10 minutos
—~
w G2
= %J
SALTEAR ESTUFAR
Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.
2.
Misture.
3

. Escolha o programa Saltear e mexa durante 5 minuto.

Adicione a manteiga e a dgua.

PT - LEGUMES SALTEADOS

Ingredientes:

« 160 g de espinafres frescos
cortados em pedacos

« ¥ cebolinhas picadas 130 g de feijao-verde aparado

finamente « 10 g de manteiga amolecida

+ 200 g de cenouras descascadas
e cortadas em pedacos

« 2 colheres de sopa de azeite

A «50 ml de agua
virgem extra

+ 200 g de batatas descascadas e - sal

cortadas em pedacos

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 5 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Sirva.

@ O
difficolta 10 minuti

—~

G ®

B
SALTARE IN
PADELLA STUFATO

Preparazione:

1.
2.

Preparare gli ingredienti.

Mettere tutti gli ingredienti tranne I'acqua e il burro.

Mescolare.

. Scegliere il programma Saltare in padella e mescolare per 5

IT - VERDURE SALTATE

Ingredienti:

« Y2 cipollotti tritati finemente « 200 g di carote, sbucciate e 10 g di burro ammorbidito

« 2 cucchiai di olio extravergine  tagliate a pezzi <50 ml di acqua
dioliva « 200 g di patate, sbucciate e - Sale
160 g di foglie di spinaci tagliate a pezzi

freschi, 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.

6. Servire.

minuti. Aggiungere il burro e I'acqua.

DE — GEDUNSTETES GEMUSE

Zutaten:

« Y2 Frihlingszwiebeln, fein
gehackt

.

schwierigkeit 10 Minuten . . i
« 2 EL natives Olivenol extra
—~

KU l%J « 160 g frische Spinatblatter, in
ANBRATEN ~ SCHMOREN Stiicke geschnitten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Vermengen Sie alle Zutaten auBer Wasser und Butter. Mischen
Sie alles.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie
alles unter Riihren 5 Minuten lang an. Geben Sie Butter und
Wasser hinzu.

+ 200 g Karotten, geschédltund  « 10 g weiche Butter
« 50ml Wasser

+ 2009 Kartoffeln, geschéltund -« Salz

in Stiicke geschnitten

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 - 2OTAPIZXMENA AAXANIKA
YAwa:
@ « 2 PE£OKA KPEPHUSAKIA + 200 g kapota, Eephouvdiopéva  « 10 g pahakwpévo BouTtupo
BaBuoe e PrAokoppéva KOl KOPpEVa OE TEPAXIA +50 mlvepo
Suokohlac 2 K.C. £&tpamapBévo + 200 g matdreg Ee@AouSiopéveg | ANGTL
w @ g\aiohado KOl TEQAXIOUEVEG OE KOUMATIO

+ 160 g @UANQ ppECKO OTIAVAKL,

2
STIRFRY AP0 MATEIPEMA KOHMEVO OE TEPAKIA

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. MNPOETOIPACTE T UAIKA.

2. MNpooBéote OAa Ta UNIKA padi, eKTdg amd o vepd Kat To
Boutupo. AvakatéPte.

3. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry kat avakatéte yia 5 Aento.
MpooBéate To BouTtupo Kal To VEPO.

+ 130 g mpActva pacoAdKia,
kabapiopéva

4. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apyoU HOYEIPEUATOC Kal OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 5 AemTd.

5. EKTOVWOoTE TNV mieon Kal avoite To Kamdkl.

6. ZepPipete.

56

GAb slasd - i =

ERNEXGTRPPES (N ahd ) ghibly il 52dl 5e ez 200 «

bl 3o Jo 50 « I dshil) 8Ll ublladl 5o o2 200 «
oo s dpo ghid

ISy bl o el Weoldll e o2 130 «

sl

383 5 Je Cgll Shedls (shadl ahll) Stew gy @il ool slasdl alsl 4
sladl] ol badll gy 5
ozl ale 6

HOTANT]
o
Gl 3 pyyabl pasYl duad) oo d> 1720 @
ekl S D9 Caj (0 828 GMa 2 ¢ Ao @sn 565 10
dshial) &zl glad] Gl oo o2 160 « —
gk Jl Ruom G2

(gt J&) STIRFRY  STEW

R

LSt a1

SLSlal halsly Baylls Mol lus SUsSlel JS o 2

Wy Byl Ghedl (385 5 Bus Jaulsdl alBy (g pudl JAJI) Stir Fry gabiyy 351 3

57




Ingredients:

« 7009 peeled aubergine cut
' ~ 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:

NL - AUBERGINE CAVIAR \

« 2 tl gemalen komijn

« 2 el vers gehakte platte

moeilijkheidsgraad 6 minuten

&

STOMEN
Bereidingswijze:

water in de kom.

« 700 g geschilde en in blokjes
gesneden aubergine

« Sap van 1 citroen

« 1 teentje knoflook, geplet

« 40 ml olijfolie

1. Leg de aubergine in de stoommand en doe vervolgens 200 ml

« 1 el basterdsuiker bladpeterselie

«Zout
«Versgemalen zwarte peper

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

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

é

difficulté 6 minutes

@)
VAPEUR

Méthode de cuisson :

FR - CAVIAR D'AUBERGINE \

Ingrédients :

« 700 g d'aubergine épluchée et «2c.ac.de cumin en poudre «2c.as.de persil frais haché
coupée en cubes +1c.ac desucre

« Le jus d'un citron . Sel

« 1 gousse d'ail

« 40 ml d'huile d'olive

« Poivre noir fraichement moulu

1. Placez I'aubergine dans le panier vapeur, puis dans le bol avec 3. Mélangez 'aubergine avec les ingrédients restants. Placez au

200 ml d'eau.

réfrigérateur pendant 4 heures et goGtez.

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

\_

o

6

dificultad 6 minutos

&
VAPOR

Método de coccion:

6 minutos.
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ES - CAVIAR DE BERENJENA \

Ingredientes:

« 700 g de berenjena pelada
cortada en dados

«Zumo de 1 limén
« 1 diente de ajo machacado
« 40 ml de aceite de oliva

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

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

« 2 cucharadas de postre de « Pimienta negra recién molida

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 -« 2 colheres de cha de cominhos
e cortada em cubos em pé
dificuldade 6 minutos , ;
«Sumo de 1 liméao « 1 colher de cha de agucar
A « 1 dente de alho esmagado refinado
COZER AVAPOR « 40 ml de azeite -Sal
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.

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

« Pimenta preta moida na hora
« 2 colheres de sopa de salsa de
folha lisa fresca picada

IT - CAVIALE DI MELANZANE

Ingredienti:

700 g di melanzane sbucciate  « 2 cucchiaini di cumino

SENO)

difficolta 6Iminuti tagliate a cubetti macinato
«Succo di 1 limone « 1 cucchiaino di zucchero
D
=) « 1 spicchio d’aglio schiacciato semolato
COTTURA A VAPORE
40 ml di olio d'oliva - Sale
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.

3. Mescolare le melanzane con gli
in frigorifero per 4 ore e servire.

« Pepe nero appena macinato

« 2 cucchiai di prezzemolo a
foglia piatta, appena tritato

altri ingredienti. Fare riposare
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DE — AUBERGINEN-KAVIAR

Zutaten:

« 700 g geschélte Aubergine, in

Wiirfel geschnitten
schwierigkeit 6 minuten

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

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
1 TL Zucker « 2 EL gehackte glatte Petersilie
- Salz

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

EL - MEAITZANOZANATA

YAika:

« 700 g pehit{ava
Ee@AoudIopévn Kal KOPEVN

o

Babuog 6 \emtd -
Suokohiag e kOBoug
@ « Xupog amod 1 Aepovi
ATMOS. « 1 okehida ok6pdo, Mlwpévn

Mé60do¢ payeipéparoc:
1. TomoBetrote T pehit{ava oto KaAdbL atpoU Kat LETA OToV
Ko pe 200 ml vepo.

2. Kheiote kat ao@ahiote To kamaki. EmAéETe To mpoypappa
atpoU Kat OpioTE TOV XPOVO 0TA 6 NeMTA.

+ 40 ml ehaidAado

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

+ ANatt

« OpeokoTPIPpéVO pavpo
mmnépt

* 2 K.0. PEOKOG PINOKOUMEVOG
Haivtavog

3. Avakatéyte T peNT{ava pe Ta umdhotma UAIKA. TomoBetrioTe
0TO YUYEIO YIa 4 WPEC Kal SOKIPATTE.
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FR - POTATOES AUX AROMATES

Ingrédients:
@ +750 g de pommes de terre +10 g de farine
: ) : coupées en potatoes et «Sel
difficulté 33 minutes P .
séchées « Poivre
‘ <1 Cé:lS d’herbe.s de Provence
« 1 cas de paprika

« 2 cas d’huile d'olive
Methode de cuisson :
Préparer les ingrédients.

1. Dans un saladier, mettre les potatoes, I'huile, les herbes, le 3. Positionner le Turbo Crisp. Lancer la fonction Friture 33 min,
paprika, sel et poivre. Mélanger. Ajouter la farine et mélanger. 200°C. Mélanger a mi-cuisson.

2. Placer les potatoes dans la cuve. Ajouter de I'huile si
nécessaire.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

EN - SPICED WEDGES

Ingredients:

@ - 750 g potatoes, cut into
= - wedges and dried
ihicutty minutes « 1 tsp mixed herbs

« 1 tsp paprika
‘.3
&) « 2 tbsp olive oil

Cooking method:
Prepare the ingredients.

1. Ina mixing bowl, add the potatoes, oil, herbs, paprika, salt and
pepper. Mix. Add the flour and mix again.

2. Add the potatoes to the bowl. Add more oil if necessary.

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

«10 g plain flour
« Salt and pepper, to taste

3. Install the Turbo Crisp lid and start the Air Fry #3 program
(33 min at 200°C). Stir halfway through the cooking.

This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

NL - GEKRUIDE AARDAPPELPARTJES

Ingrediénten:
« 750 g aardappelen, in partjes
moeilijkheidsgraad 33 minuten gesneden en gedroogd
« 1 theelepel gemengde
‘ kruiden

« 1 theelepel paprikapoeder

Bereidingswijze:
Bereid de ingrediénten voor.

1. Doe de aardappelen, olie, kruiden, paprikapoeder en het zout
en peper in een mengkom. Meng het. Voeg de bloem toe en
meng opnieuw.

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

« 2 eetlepels olijfolie
+10 g bloem
« zout en peper naar smaak

2. Doe de aardappelen in de kom. Voeg indien nodig meer olie
toe.

3. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het programma Air Fry
#3 (33 min. op 200 °C). Roer halverwege de bereiding.

Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.
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ES - PATATAS GAJO CON HIERBAS AROMATICAS

Ingredientes:

« 750 g de patatas cortadas en
gajo y secadas
« 1 cucharada de hierbas

rovenzales
8o ° e
« 1 cucharada de pimentén

Método de coccion:

dificultad 33 minutos

Preparar los ingredientes.

1. Poner en un cuenco las patatas, el aceite, las hierbas, el pimentdn,
la sal y la pimienta. Mezclar. ARadir la harina y mezclar.

« 2 cucharadas de aceite de
oliva

+10 g de harina

«Sal

« Pimienta

2. Colocar las patatas gajo en el bol. Aadir aceite si es necesario.

3. Colocar la tapa Turbo Crisp. Programar la funcién de fritura
durante 33 min a 200°C. Darles la vuelta a mitad de coccion.

Tips: Para obtener un resultado dptimo, utilizar las cantidades indicadas.

Esta receta requiere el uso de la ta

pa Turbo Crisp.
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PT - BATATS COM ESPECIARIAS \

Ingredients:
« 750 g batatas, cortadas em
gomos e secas
«1C. de cha de mistura de

ervas
3
‘ « 1 C. de cha de paprica
Metodo de cozedura:
Prepare os ingredientes.
1. Numa taca, junte as batatas, o azeite, as ervas aromaticas,

a paprica, o sal e a pimenta. Misture. Acrescente a farinha e
misture novamente.

2. Coloque as batatas na cuba. Acrescente mais azeite se
necessario.

dificultad 33 minutos

« 2 C.de sopa de azeite
«10 g farinha
« Sal e pimenta, para temperar.

3. Coloque a tampa Turbo Crisp e inicie o programa Air Fry #3
(33 min a 200°C). Mexa a meio da cozedura.

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

DE - KRAUTER-KARTOFFELN \
Ingredients:
« 750 g Kartoffeln - Salz
= - « 1 EL Krauter der Provence « Pfeffer
schwierigkeit 33 Minuten .
« 1 EL Paprika
« 2 EL Olivendl
‘ «10 g Mehl
Zubereitungsmethode:
Zutaten vorbereiten. .
1. Halbieren Sie die Kartoffeln nach dem Waschen langs (groBe 3. Die Kartoffeln in den Behalter geben. Bei Bedarf Ol
Kartoffeln vierteln und ggf. noch mal in der Lénge halbieren) hinzugeben.

und trocknen Sie sie vor der Weiterverarbeitung ab.
2. Kartoffeln, Ol, Krauter, Paprika, Salz und Pfeffer in eine
Schissel geben. Mischen. Mehl hinzugeben und mischen.

4. Den Turbo Crisp Deckel aufsetzen. Mit der Frittierfunktion
waéhrend 33 Min. bei 200°C frittieren. Nach der Halfte der
Zeit umriihren.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

@ Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

IT - SPICCHI DI PATATE SPEZIATI \

Ingredienti:

« 750 g di patate, tagliate a
. - spicchi e asciugate
tico minut « 1 cucchiaino di erbe miste

« 1 cucchiaino di paprika
& >

« 2 cucchiai di olio d’oliva

Preparazione:

Preparare gli ingredienti.

1. In una ciotola, aggiungere le patate, I'olio, le erbe, la paprika,
sale e pepe. Mescolare. Aggiungere la farina e mescolare
nuovamente.

Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

« 10 g di farina 00
« Sale e pepe a piacere

2. Mettere le patate nel recipiente. Se necessario, aggiungere
altro olio.

3.Installare il coperchio Turbo Crisp e avviare il programma
Frittura ad aria n. 3 (33 minuti a 200 °C). Mescolare a meta
cottura.

K Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benétigt.

EL - [TIKANTIKES KYAQNATEE ATATEEZ \
YAwa:
@ « 750 yp. MATATEG, KOMUEVEG O 2 KOUTAAIEG TG coumag
PETEQ KAl OTEYVEC gAatohado
éﬁgfg‘ﬁﬁc 33 hema « 1 KOUTAAGIKL TOU YAUKOU 10 yp. aAevp1L yia OAEC TIG
AVAMEIKTA HUPWSIKA XPNOEIQ
‘ « 1 KOUTAAGKI TOU YAUKOU TIdmpika — « AAGTL Kot imépl, 660 BéNeTe

Mé60do¢ payeipéparoc:
MPOETOIUAOTE TA UNIKA.

1. TomoBetroTe O€ €va PmoA TI¢ matdTeg, To Add, Ta HUpwSIKA,
™V Mampika, aAaTL kat mmépt. AvakatéPte. Mpoobéote To
aAevpL KAl QVAKATEPTE Eava.

2.Tpoobéote TG matateg oTo UmoA. Mpoobéate meploodTepO
Aady, av xpelaletat.

3. TomoBetroTe To Kamaki Turbo Crisp kal evepyomoloTe To
mpoypappa Air Fry #3 (33 Aemrtd otoug 200°C). Avakatéyte ota

Tips: ZepPipete pe paylovéla iy pe oaAtoa kdpu. MO8 TOU HayEIPEATOC.

k MNa avtv T ouvtayn, anarteitail to e§aptnpa Turbo Crisp.
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K Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.
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EN - CURRIED CRUMBED CAULIFLOWER

Ingredients:
+500 g cauliflower florets «1tsp salt
: : « 2 eggs, beaten « 1 tbsp oil
difficulty 7 minutes +60 g flour
‘@@ « 75 g breadcrumbs
« 1 tbsp curry powder

Cooking method:
Prepare the ingredients.
1. Place the flour, salt and curry powder, eggs, and breadcrumbs 3. Install the Turbo Crisp lid and start the Manual program:

in 3 separate mixing bowls. Dip the cauliflower in each bow! 7 min at 200°C. Stir halfway through the cooking.
following the same order.

2. Add the cauliflower to the bowl. Drizzle with oil.

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

NL - GEKRUIDE, GEPANEERDE BLOEMKOOL

Ingrediénten:
+ 500 g bloemkoolroosjes « 1 theelepel zout
« 2 eieren, losgeklopt + 1 eetlepel olie
moeilijkheidsgraad 7 minuten
«60 g bloem

‘@@ « 75 g paneermeel
« 1 eetlepel kerriepoeder

Bereidingswijze:

Bereid de ingrediénten voor.

1. Doe de bloem, het zout, de kerriepoeder, de eieren en het 3. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het programma Manual
paneermeel in 3 afzonderlijke mengkommen. Doop de (Handmatig): 7 min. op 200 °C. Keer ze halverwege de
bloemkool in elke kom in dezelfde volgorde. bereiding om.

2. Doe de bloemkool in de kom. Besprenkel met olie.

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

FR - CHOU-FLEUR PANE AU CURRY

Ingrédients:
«500 g de sommités de « 1 cas de curry en poudre
) ) : chou-fleur « 1 cacdesel
difficulte 7 minutes « 2 gros oceufs battus « 1 cas d’huile

‘@& +60 g de farine
« 75 g de chapelure

Methode de cuisson :

Préparer les ingrédients.

1. Mettre farine/curry, ceufs et chapelure dans 3 bols distincts. 3. Positionner le Turbo Crisp. Cuire 7 min a 200°C en mode
Dans l'ordre, passer les sommités dans chaque bol. Manuel. Retourner a mi-cuisson.

2. Mettre le chou-fleur dans la cuve. Arroser d’huile.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

ES - COLIFLOR EMPANADA AL CURRY

Ingredientes:
+500 g de cabezas de coliflor  « 1 cucharadita de sal
« 2 huevos grandes batidos « 1 cucharada de aceite

dificultad 7 minutos +60 g de harina

‘@@ +75 g de pan rallado
« 1 cucharada de curry en polvo

Método de coccion:
Preparar los ingredientes.
1. Poner la harina/el curry, los huevos y el pan rallado en 2. Poner la coliflor en el bol. Rociar con aceite.
3 cuencos distintos. En este orden, pasar la parte superior de 3. Colocar la tapa Turbo Crisp. Cocinar durante 7 minutos
las flores de coliflor por cada cuenco. a200°C en modo manual. Darles la vuelta a mitad de coccion.

Tips: Para obtener un resultado dptimo, utilizar las cantidades indicadas.
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Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.
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PT - COUVE FLOR PANADA COM CARIL \

Ingredients:
+500 g raminhos de couve flor 1 C. de ché de sal
« 2 ovos, batidos +1C.desopade 6leo
dificultad 7 minutos .
« 60 g farinha
‘@& « 75 g pao ralado
1 C.de sopa de caril em pé

Metodo de cozedura:
Prepare os ingredientes.
1. Coloque a farinha, o sal e o caril em pé, os ovos e o pao ralado 3. Instale a tampa Turbo Crisp e inicie o programa Manual:

em 3 tacas separadas. Mergulhe a couve flor em cada taga 7 min a 200°C. Mexa a meio da cozedura.
seguindo pela mesma ordem.

2. Coloque a couve flor na cuba. Regue com o éleo.
Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

k Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

IT - CAVOLFIORE IMPANATO AL CURRY \
Ingredienti:’
+500 g di cime di cavolfiore + 1 cucchiaino di sale
« 2 uova shattute « 1 cucchiaio di olio

difficolta 7 minuti « 60 g di farina

‘@& « 75 g di pangrattato
« 1 cucchiaio di curry in polvere

Preparazione:

Preparare gli ingredienti.

1. Mettere la farina con il sale e il curry in polvere, le uova e il 3.Installare il coperchio Turbo Crisp e avviare il programma
pangrattato in 3 ciotole separate. Immergere il cavolfiore in manuale: 7 minuti a 200 °C. Mescolare a meta cottura.
ogni ciotola seguendo lo stesso ordine.

2. Mettere il cavolfiore nel recipiente. Spruzzare con olio.

Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

K Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.
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DE - PANIERTER BLUMENKOHL MIT CURRY \
Ingredients:
« 500 g Blumenkohlréschen «17TLSalz
= > - 2 groBe Eier, verquirlt «1ELOI
schwierigkeit 7 Minuten +60 g Mehl

‘@& « 75 g Paniermehl
«1EL Curry
Zubereitungsmethode:
Zutaten vorbereiten.
1. Mehl/Curry, Eier und Paniermehl in 3 verschiedene Schiisseln 3. DenTurbo Crisp Deckel aufsetzen. Mit dem manuellen Modus

geben. Blumenkohl der Reihe nach in jeder Schiissel wenden. wéhrend 7 Min. bei 200°C backen. Nach der Halfte der
2. Blumenkohl in den Behlter legen. Mit Ol betraufeln. Zeit wenden.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

K Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benotigt.

EL - [TANAPIZMENO KOYNOYTIIAI ME KAPY \
YAika: « 1 KouTtaAid ThG COUTAG KAPU
@ +500 yp. KOUVOUTISL o€ okévn
(pouvTtitoeg) « 1 KOUTAAAKL TOU YAUKOU aldTt
Babudc 7 Nemrta . . . . .
5UGKONAC « 2 auyd, xtumnuéva « 1 koutaid TnG oovmag Aadt

« 60 yp. ahevpt
‘@& « 75 yp. TPIHpEVN @puyavid
Mé60do¢ payeipéparoc:
MPOETOINAOTE TA LNIKA. 2. Mpoobéate To Kouvoumidi 6To pmol. Pavtiote pe Aadt.
1. TomoBeToTe TO AAeUPL, TO AAATL KAL TO KAPU O€ OKOVN, TA auyd 3. TomoBetrote To Kamdaki Turbo Crisp kal evepyomoloTe To

Kall TNV TPIRpéVN @puyavid o€ 3 exwplotd pmol. Bouti&te To XelpokivnTto mpdypappa: 7 Nemtd atoug 200°C. AvakatéYTe ota
KouvouTidi og KABe UMOA e Tnv idla oglpd. U104 TOU HOYEIPEUATOG.

Tips: ZepPipete pe paylovéla i pe caAtoa Kdpu.

k MNa autv T ouvtayn, anatteital to e§aptnpa Turbo Crisp.
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Ingredients:

« 900 g potatoes, sliced
90 g bacon, diced

« 150 ml single cream

l’?_ ®) 350 ml milk
STIR FRY STEW « 200 g grated Cheddar cheese

Cooking method:

Prepare the ingredients.

1. Pour the olive oil into the bowl. Add the onions and bacon to
the bowl and brown.

2. Add the potatoes, cream, and milk. Stir well.
Pressure cooking : 6 min

o

difﬁculty 26 minutes

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

\ This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

EN - PoTaTO BAKE \

« % onion
« 2 tsp olive oil

3. Sprinkle with cheese. Install the Turbo Crisp lid and start the
Grill #2 program (20 min at 200°C).

Ingrediénten:

« 900 g aardappelen, in plakjes
« 90 g spek, in blokjes gesneden
« 150 ml halfvolle room

-
R € ‘. +350 ml melk
ROERBAKKEN STOVEN « 200 g geraspte cheddar

Bereidingswijze:

Bereid de ingrediénten voor.

1. Giet de olijfolie in de kom. Doe de uien en het spek in de kom
en laat ze bruinen.

2.Voeg de aardappelen, room en melk toe. Roer grondig.
Snelkoken: 6 min.

moeilijkheidsgraad 26 minuten

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

NL - Aardappelovenschotel \

k Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

Vs ui
« 2 theelepels olijfolie

3. Bestrooi met kaas. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het
programma Grill #2 (20 min. op 200 °C).

FR - GRATIN DAUPHINOIS

Ingrédients:

+900 g de pommes de terre
de type fondantes coupées
en rondelles

>

difficulté 26 minutes
—~

w g- «90 g de lardons
‘. «15 cl de creme
RISSOLE MIJOTE 40 cl de lait
Methode de cuisson :

Préparer les ingrédients.

1. Verser I'huile d'olive dans la cuve. Ajouter les oignons et les
lardons. Faire dorer.

2. Ajouter les pommes de terre, la créme et le lait. Mélanger le
tout. Cuisson sous pression: 6 min

« 80 g de gruyére rapé
« Y2 oignon
« 2 cac d’huile d'olive

3. Recouvrir la préparation de gruyére rapé. Positionner
le Turbo Crisp, et lancer la fonction Grill pendant
20 min a 200°C.

Ingredientes:

« 900 g de patatas tiernas en
rodajas

« 90 g de panceta

«15cl de nata

40 cl de leche

dificultad 26 minutos
&y G}
2
SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:

Preparar los ingredientes.

1. Verter el aceite de oliva en el bol. Afadir las cebollas y la
panceta. Dorar.

2. Anadir las patatas, la nata y la leche. Mezclarlo todo. Cocer a
presion: 6 min.

ES - GRATINADO DELFINES \

« 80 g de queso gruyére rallado

« Y cebolla

« 2 cucharadita de aceite de
oliva

3. Cubrir la preparacion con queso gruyere rallado. Colocar
la tapa Turbo Crisp y programar la funcién grill durante
20 minutos a 200°C.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

\ Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

Tips: Para obtener un resultado 6ptimo, utilizar las cantidades indicadas.
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k Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.
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PT - BATATAS GRATINADAS

Ingredients:
900 g batatas, as rodelas « 4 cebola
« 90 g bacon, aos cubos + 2 C. de ché de azeite

dificultad 26 minut
ificulta minutos . 150 ml natas

m «350 ml leite
SALTEAR ESTOFADO (2 « 200 g queijo Cheddar ralado

Metodo de cozedura:

Prepare os ingredientes.

1. Coloque o azeite na cuba. Adicione a cebola e o bacon a
cuba e deixe alourar.

2. Junte as batatas, as natas e o leite. Mexa bem. Cozedura a
pressao.

3. Polvilhe com o queijo. Coloque a tampa Turbo Crisp e inicie
o programa Grill #2 (20 min a 200°C).

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

IT - PATATE GRATINATE
Ingredienti:
+900 g di patate, a fette + 200 g di formaggio Cheddar
difficolta o « 90 g di pancetta, a dadini grattugiato
et e 150 ml di panna liquida + Un quarto di cipolla

« 2 cucchiaini di olio d'oliva

=2 .
& % '@) « 350 ml di latte
Sé}\.TARE IN  STUFATO

Preparazione:

Preparare gli ingredienti.

1. Versare I'olio d'oliva nel recipiente. Aggiungere la cipolla e la 3. Cospargere di formaggio. Installare il coperchio Turbo Crisp e
pancetta nel recipiente e rosolare. avviare il programma Grill n. 2 (20 minuti a 200 °C).

2. Aggiungere le patate, la panna e il latte. Mescolare bene.
Cottura a pressione: 6 minuti

Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.
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DE - KARTOFFELGRATIN
Ingredients:
- 900 g Kartoffeln, in Scheiben - ¥4 Zwiebel
+90 g Speck +2TL Olivendl
difficultad 26 Minuten
« 15 cl Sahne

‘" ©) « 35 cl Milch
ANBRATEN SCHMOREN « 80 g geriebener Greyerzer-Kase

Zubereitungsmethode:

Zutaten vorbereiten. )
1. Olivendl in den Behélter geben. Zwiebeln und Speck 3. Mischung mit geriebenem Greyerzer-Kése bedecken.
hinzugeben. Anbraten. Den Turbo Crisp Deckel aufsetzen und mit der Grillfunktion

2. Kartoffeln, Sahne und Milch hinzugeben. Alles miteinander wahrend 20 Min. bei 200°C grillen.

mischen. Garen unter Druck: 6 Min.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benétigt.

EL - WHTES NATATEZ
YAika:
@ + 900 yp. MATATEC, KOMUEVEC +350 ml ydha
o€ PETEQ + 200 yp. Tp1ppévo TUpi ToEvTap
Babuog 26 \enta . . , ,
505}(0)\[“( * 90 yp. UTIEIKOV, KOUMEVO OE * Va KPEUMULSL
n @ KUBou¢ + 2 KouTaAdKia Tou yAukoU
« 150 ml kpépa ydhaktog ehaiohado

STIRFRY APIO MAI'EIPEMA

Mé60do¢ payeipéparoc:

MPOETOINACTE TA UAIKG.

1. Pi€te 10 ehatiohado oto pmol. Mpoobéate Ta Kpeppudia Kal To 3. Maomahiote pe tupi. TomoBetoTe To KamAki Turbo Crisp kat
UITEIKOV OTO MITOA KAl TOLYapioTE. evePYOTTOINOTE TO PAYpapua Grill #2 (20 Aentd oToug 200°C).

2. NPOCOECTE TIC TIATATES, TNV KPEUA YOAAKTOG KA TO YAAQ. AVOKOTEYTE
Koha. Mayeipepa umd mieon (XUtpa taxUtnTag): 6 Aema

Tips: ZepPipete pe paylovéla iy pe oaAtoa kdpu.

MNa avtv T ouvtayn, anarteitail to e§aptnpa Turbo Crisp.

oo\l &S - e

RRY
200 2p 0 0B gy Wpoiss * &lh ] dabiall bl 00 o 900 ¢ (&)
oy Vao ) ghaidl 33l gl o 0 90 ¢ Al grer e
051 €03 e ok Oliisle » ol o
ALl Budd) e Jo 150 @ m '@
ol 30 o 350 + (et M} STIRFRY STEW

bl & b
SgSell grh
s 4335 20) (cls 1) Grill #2 galiy I suyls Turbo Crisp elias 5 ; y Lagpiog clogll ] S8l ol duadl il slogll 3 Gsl Cof Sl 1
(&5t 453 200 &)y 385 6:hiall Lahll Jlir SIS (8 slegll ] ulodly Buddlly publhd sl 2

S50 ol s5lell dalo ze 3l o33 S TiPS

.TURBO CRISP $ods diog) 6da o ‘

73



FR - MOUSSAKA GRATINEE

Ingrédients:
@ - 1 oignon haché « 2 ceufs battus
«500 g de boeuf haché « 2 gousses d’ail hachées
difficulté 23 minutes . . . Az
« 700 g d’aubergine coupées « Emmental rapé

—
& @' ©) en cubes «Sel
RISSOLE MIJOTE 2 c. a soupe d’huile d'olive « Poivre

« 15 cl de tomates concassées

Methode de cuisson :
Préparer les ingrédients.

1. Verser I'huile d'olive dans la cuve. Ajouter I'oignon, faire dorer. 3. Verser les ceufs battus sur la préparation et recouvrir de
Ajouter la viande et I'ail. Faire dorer. fromage. Positionner le Turbo Crisp. Lancer la fonction

2. Ajouter les aubergines et les tomates concassées. Mélanger. Grill 15 min a 200°C.
Cuisson sous pression : 8 min.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

Cette recette nécessite I'utilisation du couvercle Turbo Crisp.
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EN - MoussAKkA

Ingredients:

« 1 onion, thinly sliced

« 500 g beef mince

« 700 g eggplants, cubed
l’l ‘ « 2 tbsp olive oil

STIR FRY STEW ) « 150 ml tomato passata

« 2 eggs, beaten

o

difﬁculty 23 minutes

Cooking method:

Prepare the ingredients.

1. Pour olive oil into the bowl. Sauté the onion. Add the meat
and garlic and cook until brown.

2. Add the eggplants and tomatoes and stir well.Pressure
cooking : 8 min.

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

« 2 cloves garlic, crushed
« Grated Mozzarella cheese
- Salt and pepper, to taste

3. Pour the beaten eggs on top and sprinkle with cheese.
Install the Turbo Crisp lid and start the Grill #2 program
(15 min at 200°C).

This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

NL - MoussAkA

Ingrediénten:
« 1 ui, in dunne ringen
500 g rundergehakt
« 700 g aubergines, in blokjes
—
N @“ ) « 2 eetlepels olijfolie
ROERBAKKEN STOVEN « 150 ml tomatenpassata

« 2 eieren, losgeklopt

moeilijkheidsgraad 23 minuten

Bereidingswijze:
Bereid de ingrediénten voor.

1. Giet olijfolie in de kom. Fruit de ui. Voeg het vlees en de
knoflook toe en bak deze tot ze bruin zijn.

2.Voeg de aubergines en tomaten toe en roer het geheel goed
door. Snelkoken: 8 min.

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

« 2 teentjes knoflook, fijngehakt
« geraspte mozzarella
+ zout en peper naar smaak

3. Giet de geklopte eieren eroverheen en bestrooi het geheel met
kaas. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het programma
Grill #2 (15 min. op 200 °C).

Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

ES - MUSAKA GRATINADA

Ingredientes:

+ 15 cl de tomate triturado

« 1 cebolla picada,
+500 g de carne picada de buey -« 2 huevos batidos

dificultad 23 minut
ificulta TYDHIOS - 700 g de berenjena cortada

?R en dados
. ©
SALTEAR ESTOFADO « 2 cucharadas soperas de

aceite de oliva

Método de coccién:

Preparar los ingredientes.

1. Verter el aceite de oliva en el bol. Adadir la cebolla y dorarla.
Anadir la carne y el ajo. Dorar.

2. Anadir las berenjenas y los tomates triturados. Mezclar. Cocer
a presion: 8 min.

« 2 dientes de ajo picados
» Queso emmental rallado
- Sal

« Pimienta

3. Verter los huevos batidos sobre la mezcla y cubrir con queso.
Colocar la tapa Turbo Crisp. Programar la funcién grill durante
15 minutos a 200°C.

Tips: Para obtener un resultado 6ptimo, utilizar las cantidades indicadas.

Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.
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PT - Mussaca

Ingredients:
« 1 cebola, as rodelas finas « 2 dentes de alho, esmagados
500 g carne vaca picada « Queijo Mozzarela ralado
« 700 g beringelas, aos cubos « Sal e pimenta, para temperar
m «2 C.de sopa de azeite

‘. « 150 ml molho de tomate

SALTEAR ESTOFADO N
« 2 ovos, batidos

@

dificultad 23 minutos

Metodo de cozedura:

Prepare os ingredientes.
1. Coloque o azeite na cuba. Refogue a cebola. Acrescente a
carne e os alhos e deixe alourar.

2. Acrescente as beringelas e o molho de tomate e mexa bem.
Cozedura a presséo.

3. Deite os ovos batidos por cima e polvilhe com o queijo.
Coloque a tampa Extra Crisp e inicie o programa
Grill #2 (15 min a 200°C).

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

IT - MoussAkA
Ingredienti:
« 1 cipolla, tagliata a fette sottili + 150 ml di passata di pomodoro
« 500 g di manzo macinato « 2 uova sbattute

difficolta. 23 minut + 700 g di melanzane, tagliate  « 2 spicchi d'aglio schiacciati

=2 .
R % a cubetti - Mozzarella grattugiata
SALTARE |N STUFATO (2 « 2 cucchiai di olio d'oliva « Sale e pepe a piacere
PADE|
Preparazione:

Preparare gli ingredienti.

1. Versare I'olio d'oliva nel recipiente. Soffriggere la cipolla.
Aggiungere la carne e I'aglio e fare rosolare.

2. Aggiungere le melanzane e i pomodori e mescolare bene.
Cottura a pressione: 8 minuti.

3. Versare sopra le uova sbattute e cospargere di formaggio.
Installare il coperchio Turbo Crisp e avviare il programma Grill
n.2 (15 minuti a 200 °C).

Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.
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DE - UBERBACKENE MOUSSAKA

Ingredients:

« 1 Zwiebel, gehackt
ilted  FBMmG « 500 g Rinderhackfleisch
et nuten « 700 g Aubergine, in Wiirfel

’Eé: .
&_ ‘. geschm.tten )
ANBRATEN SCHMOREN « 2 EL Olivenol
« 15 cl gehackte Tomaten
Zubereitungsmethode:

Zutaten vorbereiten.

1. Olivendl in den Behdlter geben. Zwiebel hinzugeben,
bréunen. Fleisch und Knoblauch hinzugeben. Anbraten.

2. Aubergine und gehackte Tomaten hinzugeben. Mischen.
Garen unter Druck: 8 Min.

« 2 verquirlte Eier

« 2 verquirlte Eier

« 2 Knoblauchzehen

« Emmentaler, gerieben
«Salz

« Pfeffer

3. Die verquirlten Eier tiber die Mischung gieen und mit
Kése bedecken. Den Turbo Crisp Deckel aufsetzen. Mit der
Grillfunktion wahrend 15 Min. bei 200°C grillen.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benétigt.

YAwa:
« 1 KPEUUUSL, PIAOKOppEVO
« 500 yp. pooxapiolog Kipag

)

Babuog 23 \enta

GUDKOMM + 700 yp. MEMTLAVEG, KOMUEVEG
wn o€ KUBoug
STIRERY APTOMATEPEMA (2) -2 koutahiés g covnac

g\atohado

MéBodog payeipéparoc:

MPOETOINACTE Ta UAIKA.

1. Pi€te ehaldAado oTo prmol. ZotdpeTe To KpeUpLdL. Mpoobéote
TO KPEQG Kal TO OKOPSO Kal HAYEIPEYTE UEKPL VA pOSICOUV.

2. Mpoobéote Tig LeNTLAVEG KAl TIG VIOUATES KAl QVAKATEYTE
KaAd. Mayeipepa umé mieon (XUtpa taxutntac): 8 Aemtd

Tips: ZepPipete pe paylovéla i pe oaAtoa kdpu.

EL - Moyzakas

« 150 ml xupdg vropdrag

« 2 auyd, xTumnuéva

« 2 okeNideg okOpSO, NlwpEéveg
« Tptppévo Tupi potoapéha

« ANaT1 kot mimépl, 600 BéheTe

3. Pi€te amo mdvw Ta xtunnuéva avyd Kat TaomaNioTE Pe TO Tupi.
TomoBetioTe To Kamdki Turbo Crisp kal eveEPyoTOIOTE TO
npoypappa Grill #2 (15 Aemrtd otoug 200°C).

MNa avtv T ouvtayn, anarteitail to e§aptnpa Turbo Crisp.
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sl o 5o Gl +
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poiall =l oo o 500 ¢ Syl srie g
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S50 ol s5lell dalo ze 3l o33 S TiPS

.TURBO CRISP $ods diog) 6da o ‘
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FR - RISOTTO AUX CHAMPIGNONS

Ingrédients:
+3c.as.d'huile d'olive
« 1 oignon finement émincé

difficulté 15 minutes
« 1%z tasse de riz Arborio
W E oy .
= 7 &y « 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.

- .

+ 60 ml de vin blanc

3.

4.

« 3 tasses de bouillon de volaille - Sel

« Poivre noir fraichement moulu

+3c.as.debeurre

« Y2 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 goUt 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 thsp olive oil « 3 cups chicken stock . Salt
difficulty 15 minutes + 1 onion, finely chopped « 60ml white wine « Freshly ground black Pepper
« 1%2 cups arborio rice « 3 tbsp butter
& 7 @ « 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

1 o
= O &y +250 g gedroogde
ROERBAKKEN RIS 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

« V2 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.

Ingredientes:

« 3 cucharadas soperas de
aceite de oliva

« 1 cebolla finamente picada

« 1% tazas de arroz arborio

« 250 g de setas secas
laminadas

p

dificultad 15 minutos

w
= O 1 RJ
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. Ahade
el arroz y los champifiones y deja que se doren durante
2 minuto.

2. Anade el vinoy el caldo, cierra la tapa y bloquéala. Selecciona
el programa Arroz y ajusta el tiempo a 6 minutos.

.

ES - RISOTTO DE SETAS

« 3 tazas de caldo de pollo - Sal

« 60 ml de vino blanco « Pimienta negra recién molida
« 3 cucharadas soperas de

mantequilla
- % taza de queso parmesano

recién rallado

3. Cuando termine de cocinarse, despresuriza
y abre la tapa.

4. Selecciona el programa de coccion 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.
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PT - RISOTO DE COGUMELOS

Ingredientes:
s
« 3 colheres de sopa de azeite
dificuldade 15 minutos + 1 cebola picada finamente
« 1%2 chavena de arroz Arborio

& & &

I « 250 g de cogumelos
SALTEAR ARROZ ~ COZER AVACUO

laminados

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.

« 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 doliva

difficolta 15 minuti « 1 cipolla tritata finemente

RIS (- ﬂ;e\r
SALTARE RSO  sorfovuoro 250 g di funghi tagliati sottili
IN PADELLA

» 1%2 tazza di riso Arborio

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
minuti.

2. Aggiungere il vino e il brodo, chiudere il coperchio e
bloccarlo. Selezionare il programma Riso e impostare |'orario
su 6 minuti.

« 3 tazze di brodo di pollo « Sale

« 60 ml di vino bianco

« Pepe nero appena macinato

« 3 cucchiai di burro

« %2 tazza di parmigiano

grattugiato

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:
« 3 EL Olivenol
« 1 Zwiebel, fein gehackt

p

schwierigkeit 15 Minuten
« 12 Tassen Arborio-Reis

0N AR /RT
= S/ &y
ANBRATEN REIS SOUS-VIDE

« 250g Champignons, diinn
geschnitten

Zubereitungsmethode:

1. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, gie3en 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
und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie das Reis-Programm aus und
stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten ein.

« 3 Tassen Hiihnerbriihe « Salz
« 60ml WeiBwein « Frisch gemahlener schwarzer
« 3 EL Butter Pfeffer
« Y2 Tasse geriebener
Parmesankédse

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.

5. Schmecken Sie das Risotto ab und servieren sie es sofort.

EL - PizOTO ME MANITAPIA

YAwka:
« 3 K.0. EhAaidAado

€
Babuog 15 hemtd
Suokohiag

Q o . .
— ey « 250 g pavitapla KOppEVa o€
STIRFRY  PYZI SOUS-VIDE NemTéc péteC

« 1 KPEUUUSL, PIAoKoppévo
« 12 ehit{avi pult appmdplo

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry, tomoBetriote To AaS1 oTov
KAd0 payelpépaTog, mpooBEéaTe KPeUUUSL Kal TOlyapioTe yla
4 \emtd. MpooBéoTe To PUTL Kal Ta HavITApLa Kal TolyapioTe
yla 2 Nemto.

2. MpooBote To Kpaai Kat Tov {wHO, KAEIOTE TO KAMAKI Kat
ao@aliote To. EmA£ETe To mpdypappa tou puliov Kat opioTe
Tov XpOVO HaYEIPEUATOC OTa 6 AemTaL.

« 3 phit{avia {wpog kotémouho  « ANATt
+ 60 ml Aeuko kpaai « OPECKOTPIPUEVO HaUPO
« 3 K.0. foUTUpO mmnépt

« %2 @Ait{avi ppECKOTPINPEVO

Tupi mappelava

3. 'Otav oAokANpwOE( To payeipepa, EKTOVWOTE TNV TTECN Kal
avoi€Te To KamdKL.

4. EmAé€te To mpdypappa Sous-vide, mpooBéate To BouTupo Kat
v mappelava Kal HayelpEPTE yia 3 AenTd, avakatelovtag
OUVEXWG.

5. MpocBéote ahdtt Kat mMmépL 600 BENETE Kal OEPPIPETE APEOWC,
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FR - RISOTTO A LA COURGE BUTTERNUT \

Ingrédients :
« 275 g de courge butternut
« 172 tasse de riz Arborio
«1c.as.debeurre ramolli
«2c.as.dhuile d'olive

difficulté 15 minutes

n AR ’é?
= 7 &)
RISSOLE RIZ SOUS VIDE « 1 petit oignon finement

émincé

Méthode de cuisson :

1. Epluchez, épépinez la courge et coupez-la en cubes de 1 cm.

2. Sélectionnez le programme Rissolé. Faites chauffer le beurre
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.

« 2 tasse de vin blanc sec « Poivre noir fraichement moulu

3 c. as.de parmesan
fraichement rapé

+1c. ac.defeuilles de sauge «2c.as.de persil plat frais
séchées haché

«Sel

- 3% tasses de bouillon de
volaille ou de légumes

4. Une fois la cuisson terminée, relachez la pression.

5. Ouvrez le couvercle et ajoutez la sauge. Sélectionnez le
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.

6. Ajoutez le parmesan et assaisonnez a votre golt. Parsemez de
persil et servezimmédiatement.

Ingredients:
« 2759 butternut squash

7

difficulty 15 minutes « 1%2 cups arborio rice

« 1 tbsp softened butter

& </ &y - 2 tbsp olive oil

STIRFRY RICE SOUS-VIDE

« 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.

\

EN - BUTTERNUT SQUASH RISOTTO \

« 3 tbsp freshly grated
Parmesan cheese

« %2 cup dry white wine

« 3% cups chicken or vegetable

stock « 2 tbsp fresh chopped flat leaf
« 1 tsp dried sage leaves parsley
«Salt

« Freshly ground black pepper

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.

moeilijkheidsgraad 15 minuten + 1,5 kop arborio-rijst

« 1 el zachte boter
& & @y

< « 2 el olijfolie
ROERBAKKEN  RUST VACUUMGAREN

« 1 kleine ui, fijngehakt

Bereidingswijze:

1. Schil de pompoen, verwijder de zaden en snijd hem in blokjes
van1cm.

2. Selecteer het programma Roerbakken. Verhit de boter en olie
in de binnenpan, voeg de pompoen toe en laat 3 minuten
koken.

3. Voeg de rijst toe en roer daar de pompoen door. Voeg de wijn

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.

NL - RISOTTO MET MUSKAATPOMPOEN \
Ingrediénten:
« 275 g muskaatpompoen « %2 kopje droge witte wijn « 3 el vers geraspte
Parmezaanse kaas

« 3%2 kopje kippen- of groente

bouillon « 2 el vers gehakte platte

« 1 tl gedroogde salieblaadjes bladpeterselie
«Zout

«Versgemalen zwarte peper

4. Laat de druk eraf zodra het gerecht klaar is.

5. Open het deksel en roer de salie erdoor. Selecteer het
programma Vacutimgaren en stel de tijd in op 4 minuten. [Blijf
roeren totdat de rijst gaar is en er dik en romig uitziet.

6. Roer de Parmezaanse kaas erdoor en breng naar wens op
smaak met kruiden. Serveer direct met de peterselie erop.

dificultad 15 minutos
« 1 cucharada sopera de

mantequilla ablandada

ao & &y .
= 7 + 2 cucharadas soperas de aceite
SATEAR  ARROZ  VACIO (SOUS-VIDE) de oliva

Método de coccién:

1. Pelala calabaza, quitale las semillas y cértala en dados de
Tcm.

2. Selecciona el programa Saltear. Calienta la mantequilla y el
aceite en el recipiente de coccion, afiade la calabaza y cocina
durante 3 minutos.

3. Anade el arroz y revuelve para mezclarlo con la calabaza.

82

Anade el vino y remueve durante 1 minuto. Afiade el caldo
y sazona ligeramente. Cierra y bloquea la tapa. Selecciona el
programa Arroz y ajusta 6 minutos.

ES - RISOTTO DE CALABAZA \
Ingredientes:
+275 g de calabaza « 1 cebolla pequefia finamente . Sal
+ 1% tazas de arroz arborio picada + Pimienta negra recién molida

« 2 taza de vino blanco seco
« 3% tazas de caldo de pollo o

« 3 cucharadas soperas de queso
parmesano recién rallado

verduras « 2 cucharadas soperas de perejil
« 1 cucharada de postre de hojas de  fresco picado
salvia secas

4. Cuando termines de cocinar, despresuriza.

5. Abre la tapa y afade la salvia. Selecciona el programa de
coccién 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

Cp

dificuldade 15 minutos « 1% chavena de arroz Arborio

« 1 colher de sopa de manteiga
amolecida

N D /2?
= &7 &y
ALTEAR ARROZ ~ COZERAVACUO

©

«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 abébora.
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
+% chadvena 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

>

« 1%2 tazza di riso Arborio

difficolta 15 minuti
n = « 1 cucchiaio di burro
— e ammorbidito
SALTARE RSO SOTTOVUOTO oo )
IN PADELLA « 2 cucchiai di olio d'oliva
« 1 cipolla piccola, tritata finemente
Preparazione:

1. Sbucciare la zucca, eliminare i semi e tagliarla a cubetti di 1 cm.

2. Selezionare il programma Saltare in padella. Scaldare il burro
e |'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.

« %2 tazza di vino bianco secco « Pepe nero appena macinato

« 3'2 tazze di brodo di pollo o
vegetale

« 3 cucchiai di parmigiano
grattugiato

« 1 cucchiaino di foglie di salvia
essiccata

« 2 cucchiai di prezzemolo a
foglia piatta, appena tritato

- 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.
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DE — BUTTERNUSSKURBIS-RIsOTTO

Zutaten:
« 275 g Butternusskiirbis
« 1% Tassen Arborio-Reis
« 1 EL weiche Butter
« 2 EL Olivenol
« 1 kleine Zwiebel, fein gehackt
« Y2 Tasse trockener Wei3wein

schwierigkeit 15 Minuten

w
ANBRATEN

=
(- R
REIS SOUS-VIDE

Zubereitungsmethode:

1. Schélen Sie den Kiirbis, entfernen Sie die Kerne und
schneiden Sie ihn in 1 cm groBe 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 rithren Sie 1 Minute lang um.
Geben Sie die Zutaten hinzu, wiirzen Sie leicht und schlieBen
und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie das Reis-Programm
aus und stellen Sie es auf 6 Minuten ein.

« 3% Tassen Hiihner- oder « 3 EL frisch geriebener

Gemiisebriihe Parmesankase
« 1 TL getrocknete Salbeiblatter 2 EL frisch gehackte glatte
. Salz Petersilie

« 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. Wahlen
Sie das Sous-vide-Programm aus und stellen Sie es auf 4
Minuten ein. Rihren Sie kontinuierlich, bis der Reis zart und
cremig wird.

6. Ruhren Sie den Parmesankdse unter und schmecken Sie ab.
Servieren Sie das Risotto sofort mit Petersilie garniert.

EL - Pizoto

YAika:

« 275 g KitpIvn KOAOKUBa

« 1%2 ehit{avi pOlt appmdplo
Suokohiag « 1 K.0. pahakwpévo BouTtupo
K- U @ + 2 k.0. ehaibAado

STIRFRY  PYZI SOUS-VIDE

)

Babuog 15 hemtd

« 1 HIKPO KPEUPLSL,
Yrhokoppévo

Mé0odo¢ payeipéparoc:

1. Ze@houdioTe TNV KOAOKUOQ, APAIPESTE TOUC GTTOPOUG Kall
KOYTE TNV 0€ KUBOUG TOU 1 K.

2. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry. Zeotavete o foUTupo Kal To
a1 oTov KAd0 payelpEpaTog, TPoobEaTe TV KOAOKUOA Kat
HayelpEPTE yia 3 AemTd.

3. Mpoobéote To PUTL Kal AvaKATEWTE KAAA LE TNV KOAOKUOA.
MpooBéote To Kpaoi Kal avakatéPte yia 1 Aemto. NMpoobéote
Tov {wpd, aNaTommePWoTe EAAPPA, KAEIOTE TO KATTAKL KAl
ao@ahioTe To. EmAEETE To Mpoypappa Tou puliov kat opioTe
T0V XPOVO HAYEIPEUATOC OTA 6 AeMTAL.

ME KOAOKYOA

« V2 @At{avi Aeuko Enpo kpaoi  + DPECKOTPIUUEVO PHAUPO

- 3% Artlavia {wpd haxavikiy  TVTER!
1} KOTOTTOUAOU « 3 K.0. PPECKOTPIUPEVO TUPE

« 1 K.y. 9aOKOpnAo mappeCdva
amo&npapévo

« AAdT

* 2 K.0. PEOKOG PINOKOUMEVOG
Haivtavog

4. 'Otav oAokANpwOE TO HaYEIPEUD, EKTOVWOTE TNV TTiEDN.

5. Avoi€Te TO KATTAKI KAl AVOKATEYTE E TO PACKOUNAO. EMAEETE
TO IPOYPAHHA Sous-vide Kal 0pioTE TOV XPOVO PAYEIPEUATOG
0Ta 4 AeMTd, AQVAKATEVOVTAG CUVEXWE LEXPL TO PUTL val yivel
TPUPEPO, TTAXV KAl KPEPWSEG.

6. Avakatéyte pe Ty moppeldva Kat aNATOMIMEPWOTE.
YepPipete apéowg maomahiovtag pe paivtavo.

“
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EN - SAUSAGE RISOTTO \
Ingredients:
?* - 280g Carnaroli rice «60ml red wine
d|ff‘|ty 8 minutes +200g sausage, of your choice  + 600ml vegetable stock
« 609 butter « 4 tbsp olive oil
w P
= - « 50g freshly grated Grana « 1 shallot finely chopped
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. 6. Release pressure and open the lid.
3. Choose Stir Fry program and stir for 2 mins. 7. Stir with the remaining butter and sprinkle over cheese.
4, Add wine, stock and olive oil and mix.

\

NL - WorsTrIsoTTO \

Ingrediénten:
« 280 g Carnaroli-rijst «60 ml rode wijn
moeilijkheidsgraad 8 minuten + 200 g worst naar keuze « 600 ml groentebouillon
) 60 g boter « 4 el olijfolie
&LJ_ = « 50 g vers geraspte Grana « 1 sjalot
ROERBAKKEN ~ RIST Padano-kaas
Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar. 5. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
2. Voeg de helft van de boter, de sjalotten, de worst en de rijst Rijst en stel de tijd in op 6 minuten.
toe aan de binnenpan en roer door. 6. Laat de druk eraf en open het deksel.
3. Selecteer het programma Roerbakken en roer 2 minuut door. 7. Roer de overgebleven boter erdoor en bestrooi de met de
4. Voeg wijn, bouillon en olijfolie toe en meng. kaas.
FR - RISOTTO A LA SAUCISSE \ ES - RISOTTO CON SALCHICHA \
Ingrédients : Ingredientes:
+ 280 g de iz Carnaroli + 50 g de Grana Padano +4c.as.d'huile d'olive ;** + 280 g de arroz carnaroli +50 g de queso Grana Padano  « 4 cucharadas soperas de
difficultée 8 minutes « 200 g de saucisses de votre fraichement rapé « 1 échalote finement hachée dificultad 8 minutos « 200 g de salchicha, de tu recién rallado aceite de oliva
choix « 60 ml de vin rouge eleccion « 60 ml de vino tinto « 1 chalota
L%‘ D +60 g de beurre . I600 ml de bouillon de & + 60 g de mantequilla « 600 ml de caldo de verduras
RISSOLE Rl egumes SALTEAR
Méthode de cuisson : Método de coccion:
1. Préparez les ingrédients. 5. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Sélectionnez le 1. Prepara los ingredientes. 5. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Arroz y ajusta
2. Ajoutez la moitié du beurre, 'échalote, les saucisses et le riz programme Riz et réglez-le sur 6 minutes. 2. Afade la mitad de la mantequilla, la cebolla, la salchica y el 6 minutos.
dans le bol et mélangez. 6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. arroz al recipiente y mézclalo todo. 6. Despresuriza y abre la tapa.
3. Choisissez le programme Rissolé et remuez pendant 2 minute. 7. Mélangez avec le beurre restant et saupoudrez de fromage. 3. Elige el programa Saltear y remueve durante 2 minuto. 7. Mezcla con la mantequilla restante y espolvorea el queso por
4. Ajoutez le vin, le bouillion et I'huile d'olive et mélangez. 4. ARade vino, caldo y aceite de oliva, y mézclalo. encima.
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Ingredientes:
- 280 g de arroz Carnaroli
diﬁcuade 8 minutos
« 60 g de manteiga

a” A3 ..
— v +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 vinho, caldo e azeite e misture.

PT - RISOTO DE SALSICHAS

~

« 60 ml de vinho tinto

200 g de salsicha a sua escolha 600 ml de caldo de legumes
« 4 colheres de sopa de azeite
« 1 chalota

5. Feche atampa 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.

DE — WursT-RisorTo

Zutaten:
;** « 280g Carnaroli-Reis
schrigkeit 8 Minuten +200 g Wurst lhrer Wahl
« 60g Butter

« 50 g frisch geriebener Grana
Padano

- -
ANBRATEN REIS

Zubereitungsmethode:

1.

Ingredienti:

280 g di riso Carnaroli

difficolta 8 minuti « 200 g di salsiccia, a scelta
L“'_"I'J' o 60 g di burro
SALTARE IN Ay « 50 g di Grana Padano
PADELLA RISO grattugiato
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
minuti.

4. Aggiungere il vino, il brodo e I'olio d'oliva e mescolare.

IT - RISOTTO 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.

Bereiten Sie die Zutaten vor.

\

« 60 ml Rotwein

- 600m| Gemiisebriihe
« 4 EL Olivenol
« 1 Schalotte

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

2. Geben Sie die Halfte der Butter, eine Schalotte, die Wurst und das Reis-Programm aus und stellen Sie es auf 6 Minuten ein.

den Reis in die Schiissel und vermengen sie alles miteinander. . Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und lassen Sie . Ruhren Sie die restliche Butter ein und streuen Sie den Kése

die Zutaten 2 Minute lang anbraten. dartiber.
4. Geben Sie Wein, Briihe und Olivendl hinzu und vermischen

Sie alles.

EL - PIZOTO ME AOYKANIKO \
YAika:
? « 280 g pUCt KAPVAPOAL + 50 g ppeCKOTPIPpEVO TUPI « 4 K.0. eAaldAado

Babuoe 8 \entd + 200 g A\OUKAVIKO TNG EMAOYNG
Suokohiag ) sac
Q ol )
= « 60 g Boutupo
STIR FRY PYZI

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1.
2.

POETOIUAOTE TA UNIKA.
MpooBéate oTov KAdo TO HIod BoUTUPO, TO EGANOT, TO
AoUKAvIKo Kat To PU{L, Kal QVAKATEPTE.

. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry kat avakatéte yia 2 Aento.
. NpooBéote kpaoi, {wud, ENONaSO Kal AVOKATEYTE.

o

yKpava mavtdvo

« 1 gcaloT

« 60 ml kdkkivo kpaoi

« 600 ml {wpdg Aaxavikwv

. KheioTe kal ao@alioTe To kamdki. EmAEETe To mpoypappa

pu{loU Kal OPIOTE TOV XPOVO OTA 6 AeMTA.

. Ektovwote tnv mieon kat avoite To Kamdxl.
. AvakaTtéTe Pe To umdAotmmo BoUTupPO Kal TAOTIONIOTE PE

TPIUMEVO TUPI.

- :
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Ingrédients :

480 g de boeuf haché

« 1 oignon finement émincé

difficulté 20 minutes
« 200 g de carottes finement
w = émincées
= +500 g de purée de tomates

i
RISSOLE MLOTE « 75 ml de vin rouge

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Versez I'huile d'olive dans le bol de cuisson.

3. Faites cuire le boeuf, les lardons, 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 lardons
« Sel et poivre noir fraichement

2 c.as.d'huile végétale
« 2 gousses d'ail écrasées

« 60 g de branches de céleri
finement tranchées

moulu « Parmesan fraichement rapé

et feuilles de basilic pour la

présentation

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.

o

difficulty 20 minutes
—
o &)
=r lmj
STIR FRY STEW
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

\_

EN - BOLOGNESE SAUCE

Ingredients:

«480g minced beef

« 1 onion, finely chopped

« 200g carrots, finely chopped
«500ml passata

«75ml red wine

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.

\

« 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.

(P

Gy

moeilijkheidsgraad 20 minuten

@

&£ 2
ROERBAKKEN STOVEN

Bereidingswijze:
1. Zetde ingrediénten klaar.

knoflook erdoor.

peper.

NL - BOLOGNESESAUS

Ingrediénten:

« 480 g rundergehakt

« 1 ui, fijngehakt

« 200 g wortel, fijngehakt
+ 500 ml passata

« 75ml rode wijn

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

4. Voeg de passata en de wijn toe. Breng op smaak met zout en

\

« 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.

—~
2 @)
& &
SALTEAR  ESTOFADO
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

90

\_

ES - SALSA BOLONESA

Ingredientes:
480 g de ternera picada
« 1 cebolla finamente picada

« 200 g de zanahorias
finamente picadas

« 500 ml de puré de tomate
concentrado (passata)

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.

\

« 2 cucharada sopera de aceite
vegetal

« 75 ml de vino tinto

« 100 g de beicon inglés picado

sin corteza « 2 dientes de ajo machacados

« Sal y pimienta negra recién « 60 g de apio en rodajas finas

molida « 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
« 1 cebola picada finamente

200 g de cenoura picada

@ finamente

+ 500 ml de passata

« 75 ml de vinho tinto

dificuldade 20 minutos

n

2
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

1.
2.
3.

Prepare os ingredientes.
Deite o azeite na cuba de cozedura.

Salteie a carne, o bacon, a cebola, o aipo e a cenoura durante
cerca de 5 minutos até alourar. Acrescente o alho, e mexa.

. 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 atampa 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 * S2le € pepe nero appena

difficolta 20 minuti
—~
L%_ l@%J « 500 ml di passata

Sékg\ET_EAN STUFATO « 75 ml di vino rosso
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

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati

« 60 g di gambi di sedano,
tagliati finemente

macinato « Parmigiano grattugiato e

« 2 cucchiaio di olio vegetale 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
e basilico.

DE — BOLOGNESE-SOSSE

Zutaten:
« 480 g Rinderhack
« 1 Zwiebel, fein gehackt

(o

schwierigkeit 20 Minuten
« 200 g Karotten, fein gehackt

@

lLQ‘J' B « 500ml passierte Tomaten
ANBRATEN ~ SCHMOREN .
« 75ml Rotwein
Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Geben Sie das Olivendl in die Schussel.
3. Braten Sie Rindfleisch, Speck, Zwiebel, Sellerie und Karotten
etwa 5 Minuten lang an, bis alles gebraunt sind. Fligen Sie
Knoblauch hin.

4. Fugen 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.

EL - JAATZA

Yhika:
« 480 g pooyxapiclog Kipdag

)

« 1 KPeUULSL, YiIAoKoppévo

Babudc 20 Aenta
Qs @ « 200 g Kap6Ta, PIAOKOUpEVa
o . .
= e « 500 ml xupog vropdarag

STIRFRY ~ APIO M:FEIPEMA X .
« 75 ml k6KKivo Kpaoi
Mé060odo¢ payeipéparoc:
1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.
2. TomoBeTroTe T0 EAatOAAS0 GTOV KASO HayEIPEUATOC,
3. Mayeipéyte oto Stir Fry To pooydpl, To PIméiKov, To KPEUHUSL,
To 0éA\VO Kall Ta KAPATA yia TTEPITTOU 5 AeMTa, Péxpt va
pobicouv. AvakatéTe e To okopdo.

4. MpooBéoTe Tov XUHO VTopdTag Kat To Kpadi. MpocBéate ahdtt
Kal TépL.

MIIONONEZ

« 100 g pméikov amo Xolpivi
punpi{6Aa, kaBapiopévo Kat
YIAOKOUpEVO

« 2 okehibeg okOpSO, NlwpEveg

« 60 g 0éAivo, KOpPEVO OF
Nemtég @éteg

« ANGTL KOl PPECKOTPIUPEVO

pavpo mrépt « OpeoKoOTPIppEVN TTappe(ava

Kat @UAAa BactAikou yia To

« 2 K.0. PUTIKO Aadt oepBipiopa

5. Kheiote kat aopalioTe To Kamdaki. EmMAEETE To Mpoypappa Tou
apyou HaYEIPEUATOG Kal OP{OTE TOV XPOVO oTa 15 Aemta.

6. EKTOVWOTE TNV Tieon Kat avoi€Te To KamaKL.

7. MNpooBéote ahdT kat mmépt Kat oepPipete maomahi{ovrag pe
mappeldva kat Bacthiko.
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FR - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingrédients :

« 360 g de pates Rigatoni

difficulté 11 minutes +160 g delard
— «2c.as.dhuile d'olive
w & N
= B 100 g de pecorino rapé
RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson:

1.
2.
3.

Préparez les ingrédients.
Coupez le lard en lamelles.

Choisissez le programme Rissolé pour faire dorer le lard dans
I'huile pendant 3 minutes, ajoutez les tomates et faites cuire
pendant 2 minutes.

. Ajoutez les pates, le piment et I'eau et mélangez bien.

« 400 g de tomates concassées
« Piment selon votre gout

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

+ 100 ml d'eau

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 le pecorino rapé, assaisonnez a votre go(t et
mélangez bien.

EN - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingredients:
« 360g rigatoni pasta

o

difficulty 11 minutes « 160g back bacon, derinded
P « 2 tsp olive oil
an (G2 .
=r a - 100g grated pecorino cheese
STIR FRY STEW

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

Py « 2 el olijfolie
w @ )
= & - 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

dificultad 11 minutos
corteza
—
L{I’F l%J « 2 cucharadas de postre de
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, afiade el tomate y cocina durante
2 minutos.

+ 100 g de queso pecorino
rallado

« Sal y pimienta negra recién
molida

+ 400 g de tomates troceados
de lata o passata

+ 100 ml de agua

« 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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(o

dificuldade 11 min

c
=
o
a

@

n

B
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

1.
2.
3.

Prepare os ingredientes.
Corte o bacon em tiras.

PT - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingredientes:

« 360 g de massa rigatoni

« 160 g de bacon sem pele

« 2 colheres de cha de azeite

« 100 g de queijo pecorino
ralado

Escolha o programa Saltear para alourar o bacon no azeite
durante 3 minutos. Acrescente o tomate e cozinhe durante 2

minutos.

. 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 atampa 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.

DE — RIGATONI ALL’/AMATRICIANA

Zutaten:
« 360 g Rigatoni-Nudeln
- 160 g Riickenspeck, ohne

E>
e

schwierigkeit 11 Minuten

Schwarte
o & 27TL Oliven
n - . ivend
ANBRATEN ~ SCHMOREN + 100 g geriebener Pecorino-
Kéase

Zubereitungsmethode:

1.
2.
3.

>

difficolta 11 minuti
—~
a @

B
SALTARE IN
PADELLA STUFATO

Preparazione:

1.
2.
3.

Preparare gli ingredienti.

IT - RIGATONI ALL'AMATRICIANA

Ingredienti:
«360 g di rigatoni

« 160 g di pancetta, senza
cotenna

« 2 cucchiaini di olio d'oliva

Tagliare la pancetta a striscioline.
Scegliere il programma Saltare in padella per rosolare la
pancetta nell'olio per 3 minuti, aggiungere il pomodoro e

cuocere per 2 minuti.

bene.

. Aggiungere la pasta, il peperoncino e I'acqua e mescolare

« 100 g di pecorino grattugiato

+400 g di polpa o passata di
pomodoro in scatola

« Peperoncino, a piacere

« Sale e pepe nero appena
macinato

« 100 ml diacqua

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.

96

Bereiten Sie die Zutaten vor.

Schneiden Sie den Speck in Streifen.

Waéhlen 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.

. Geben Sie die Nudeln, die Chilischote und das Wasser hinzu

und vermengen Sie alles gut.

+ 400 g geschalte 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. Ruhren Sie den Pecorino ein, schmecken Sie ab und
vermengen Sie alles gut miteinander.

EL - PIrkATONI AMATPITZIANA

Yhika:
+ 360 g {upapika pryKatovi

)

Babuog 11 Aentd « 160 g pméikov amé xolpvi
Suokoliag unpil{oAa, kaBapiopévo
R - @ 2 Aatohad
g « 2 K.y. EhaidAado

B
STIRFRY  APTO MATEIPEMA +100 g TpIppévo Tupi TEKOpivo

Mé0odo¢ payeipéparoc:
1.
2.
3.

POETOIUAOTE TA UNIKA.

Koyte to uméikov o€ Awpidec.

EmAé€Te To mpdypappa Stir-Fry, TolyapioTe To pméikov og
At yla 3 Aemtd, mMpooHEDTE TNV VIOUATA Kal HAYEIPEYTE YA
2 \enta

. MpooBéote Ta upaptkd, Tnv mmePLd TOiAL Kat To vepPd Kat

avakatéPte Kad

« 400 g PIAOKOppéV VTopdTa « 100 ml vepo
o€ Kovoépfa i Xupog
vropdrag

« Mmep1d toikt 600 BéNeTe

+ ANGTL KAl PPECKOTPIMUEVO
pavpo mmépt

5. Kheiote kat aopalioTe To Kamdaki. EmMAEETE To MPoypappa Tou
apyoU HAYEIPEUATOC Kal OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 6 AemTd.

6. EkTovwoTe Tnv mieon kat avoi€te To Kamdxl.

7. AVOKOTEYTE UE TO TIEKOPIVO, ANATOTIITEPWOTE KAl AVAKATEYTE
KoAd.
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FR - FUSILLI AUX LEGUMES

Ingrédients :
. 200 g de pates fusilli

difficulté 10 minutes « 4 tomates cerises

& «500 g de courgettes
n .
= %J - 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 goat.

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
o .
=r R e Tui
ROERBAKKEN STOVEN
« 4 wortels

Bereidingswijze:

1. Zet de 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.

Ingredientes:
+ 200 g de pasta fusilli
dificultad 10 minutos + 4 tomates cherry
— « 500 g de calabacin
é‘l’ R « 1 cebolla

SALTEAR  ESTOFADO .
« 4 zanahorias
Método de coccién:
1. Prepara los ingredientes. Trocea las verduras en dados
pequefos.
2. Elige el programa Saltear y dora las verduras picadas en aceite.
Sazona con sal y pimienta.
3. Anade la pastay 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

~

« 50 ml de aceite de oliva

« Sal y pimienta

« 400 ml de caldo de verduras
« 100 g de espérragos

« 2 pimientos

5. Despresurizay abre la tapa.

6. Sies necesario, reduce los jugos de coccién seleccionando el
programa Saltear y removiendo varios minutos.

7. Ahade albahaca fresca al gusto.
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Ingredientes:

« 200 g de massa fusilli

dificuldade 10 minutos + 4 tomates-cereja

& «500 g de curgetes
Ll_'ﬁJ’ %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.

PT - FUSILLI COM RAGU DE LEGUMES

~

+ 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.

Ingredienti:
- 200 g di fusilli
it « 4 pomodorini ciliegini
+500 g di zucchine

LR
SALTARE IN & «1cipolla

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.

\_

IT - FUSILLI CON RAGU DI VERDURE

+ 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.

Zutaten:

« 200 g Fusilli-Nudeln
« 4 Kirschtomaten
«500g Zucchini

« 1 Zwiebel

« 4 Karotten

o

schwierigkeit 10 minuten

=
@[ G
& Nt

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 Briihe 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.

DE — FusiLL MiT GEMUSERAGOUT

\

< 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 Kochfliissigkeit, indem Sie das
Programm zum Anbraten auswahlen und mehrere Minuten
lang riihren.

7. Fiigen Sie nach Belieben frisches Basilikum nach Geschmack
hinzu.

YAwka:
200 g {upapika @ouailt

<

Babuog 10 Aentd « 4 vtopativia

Suokohiac . « 500 g KOAOKUBAKIA
w (G2 )
= R « 1 KPEUNUSL
STIRFRY  APTOMATEIPEMA i
« 4 kapota

Mé00do¢ payeipéparoc:

1. MpogTolpdoTe Ta UAIKA. KOYTe Ta Aaxavikd og Kupakia.

2. EmAé€te To mpoypappa Stir-Fry Kat TolyapioTe Ta Koppéva
Aayavikda o€ Aadt. MpooBéote ahdtt kat mmépL.

3. MpooBéote Ta {upapikd Kat Tov {wHo Kal avakaTéPTe KaAd.

4. KheioTe kal ao@aNioTe To kamdkt. EmAEETe To mpdypappa Tou
apYoU HayEIPEUATOG Kal
opioTe Tov Xpdvo oTa 5 Aemtd.

o

EL - QOYZIAI ME PATOY AAXANIKQN

\

« 50 ml eAatdAado

« ANaTt ko mmépt

« 400 ml {wpog Aayavikwv
+ 100 g omapayyta

« 2 MMEPLEG

5. EKTOVWOTE TNV migon Kat avoiTe To Kamdki.

6. Eav xpeialetay, yla va peiwboly ta uypd Tou gpayntou,
emAEETE To Mpdypappa Stir-Fry kat avakatéPte yla HePIKA
Aenta.

7. Npoobéate péoko BAcIAKO, 600 BéNeTE.
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. EN - MAC AND CHEESE \

-l
’ 1 Ingredients:
L] « 250 g macaroni pasta
a difficulty 9 minates « 200 g grated Cheddar cheese
450 ml water
i ' & - 1 tsp Dijon mustard
i STIE(\IN « 2 tbsp créme fraiche
f i
Cooking method:
Prepare the ingredients.
1. Add the macaroni and water to the bowl and stir well so that 2. Add mustard and créme fraiche, mix. Sprinkle with cheese.

Install the Turbo Crisp lid and start the Grill #2 program
(5 min at 200°C).

no macaroni sticks out above the water. Pressure cooking : 4 min

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

o

This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

NL - MACARONI MET KAAS \

Ingrediénten:
« 250 g macaroni
= : 200 g geraspte cheddar
moeilijkheidsgraad 9 minuten

« 450 ml water

@ ‘ - 1 theelepel Dijon-mosterd
2 ..2 . N N
STOVEN 2 eetlepels créme fraiche
Bereidingswijze:

Bereid de ingrediénten voor.

1. Voeg de macaroni en het water toe aan de kom en roer alles

2. Voeg mosterd en créme fraiche toe en roer het erdoorheen.

goed door, zodat er geen macaroni boven het water uitsteekt.
Snelkoken: 4 min.

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

o

Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

Bestrooi met kaas.|Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het
programma Grill #2 (5 min. op 200 °C).

FR - Mac AND CHEESE

Ingrédients:
« 250 g de macaroni
difficulté 0 minates «200 g de cheddar rapé
«450 ml d'eau

« 1 cac de moutarde
« 2 cas de créme fraiche

Methode de cuisson :

ES - MAC AND

Ingredientes:
« 250 g de macarrones
« 200 g de queso cheddar rallado

«450ml de agua

E>

=3
=

cultad 9 minutos

@ « 1 cucharadita de mostaza
ESTOFADO « 2 cucharadas de crema fresca

Método de coccion:

CHEESE \

Préparer les ingrédients. 2. Ajouter la creme fraiche et la moutarde. Mélanger. Preparar los ingredientes. 2. Afadir la crema fresca y la mostaza. Mezclar. Cubrir la mezcla

1. Ajouter les macaronis et I'eau. Les macaronis doivent étre
recouverts.
Cuisson sous pression: 4 min

Recouvrir la préparation avec le cheddar.
Positionner le couvercle Turbo Crisp, et lancer le mode
Manuel pendant 10 min a 200°C.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

1. Anadir los macarrones y el agua. Los macarrones deben estar
cubiertos. Cocer a presion: 4 min.

Tips: Para obtener un resultado dptimo, utilizar las cantidades indicadas.

102

Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.

con el queso cheddar. Colocar la tapa Turbo Crisp y programar
el modo manual durante 10 minutos a 200°C.
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PT - MACARRAO COM QUELIO \
Ingredients:
@ «250 g macarrao
' S 200 g queijo Cheddar ralado
dificultad 9 minutos + 450 ml 4gua

& ‘ «1C.de cha de mostarda
B ) i
ESTOFADO de Dijon

«2 C.de sopa de créme fraiche

Metodo de cozedura:
Prepare os ingredientes.
1. Cologue o macarrao e a d4gua na cuba e mexa bem para que o macarrao

fique completamente submerso na agua.
Cozedura a pressao : 4 min.

2. Acrescente a mostarda e o créme fraiche. Misture. Polvilhe com
o queijo. Coloque a tampa Turbo Crisp e inicie o programa Grill
#2 (5 min a 200°C).

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

DE - Mac AND CHEESE \

Ingredients:
@ « 250 g Makkaroni
schwierigkeit 9 Minuten + 200 g geriebener Cheddar
450 ml Wasser

—~

Ga) ‘ « 17TL Senf

&2 > . . .
SCHMOREN 2 EL Créme Fraiche

Zubereitungsmethode:
Zutaten vorbereiten. 2. Die Makkaroni mit Cheddar-Kése bedecken. Den Turbo Crisp

1. Makkaroni, Milch und Senf hinzugeben. Die Makkaroni sollten Deckel al.!fsetznen und mit der manuellen Funktion wéhrend
dabei bedeckt werden. 5 Min. bei 200°C kochen.

Garen unter Druck: 4 Min.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

k Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

’ -&'H.TJJ]}_
7 AR
»‘Q‘;"‘i' :?']-1_'. -

IT - MACCHERONI AL FORMAGGIO \
Ingredienti:
« 250 g di maccheroni « 1 cucchiaino di senape di
o o~ 200 g di formaggio Cheddar Digione
Hficolt minut grattugiato + 2 cucchiai di creme fraiche

o= .
® ' «450 ml di acqua
2

STUFATO

Preparazione:

Preparare gli ingredienti. 2. Aggiungere senape e créme fraiche, mescolare. Cospargere
1. Aggiungere i maccheroni e l'acqua nel recipiente e mescolare diformaggio/|Installare il coperchio Turbo Crisp e avviare il
bene in modo che i maccheroni rimangano immersi programma Grill n. 2 (5 minuti a 200 °C).
nell'acqua. Cottura a pressione: 4 minuti

Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

\ Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benotigt.

EL - MAKAPONIA ME TYPI \

YAwa:
@ + 250 yp. KOPTO HAKAPOVAKL « 2 KOUTOAIEG TG COUTIAG KPERQ
+200 vyp. é itoé GAaKTO!
BaBuoC oNercdt A7 rpu{psvo Tupi ToévTap y C
Suckohiac « 450 ml vepo

« 1 KOUTAAAKI TOU YAUKOU

&
B povotdpda Dijon
AP0 MATEIPEMA

Mé060do¢ payeipéparoc:

MPOETOINAOTE TA UNIKA. 3. MpooBéote TN pouoTtapda Kal TV Kpéua YAAaKToG Kat

1. MpooBEoTE TO KOPTO PHAKAPOVAKI KAl TO VEPO OTO UITOA Kall avakatéyte. MaonahioTe pe Tupi | TomoBEeTHOTE TO KAMAKI
QVOKOTEYTE KAAG, WOTE Va NV TIPOEEEXE TO HAKAPOVAKL Turbo Crisp kat evepyomoote To mpoypappa Grill #2 (5 Aemta
Tavw ano 1o vepd. Mayeipepa unié miieon (XOTpa TaxutnTag): 070G 200°C).
4 h\entd

Tips: ZepPipete pe paylovéla i pe 6aAtoa Kdpu.

k MNa autv T ouvtayn, anatteital to e§aptnpa Turbo Crisp.

Bzl By Scm) - e \
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(aste a3 200 Byly> e $563 5) (lsad)) Grill #2 gabipdl Gusls BB 4 :hiall abll

S0 ol 5650l dalo ge 3ol e38 STiPS

\ Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.
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FR - LASAGNES GRATINEES \

Ingrédients:
@ « 9 feuilles de lasagnes séches  « Huile d'olive
T P 350 g de boeuf haché «Sel
+400 g de pulpe de tomates « Poivre

—
R 6‘ D au basilic
RISSOLE MIJOTE 50 cl de béchamel en brique
« 100 g de fromage rapé
Methode de cuisson :

Préparer les ingrédients. 3. Faire des couches en alternant péte, viande et béchamel.

1. Verser I'huile d'olive dans la cuve. Ajouter la viande. Faire dorer. Finir par une couche de pate et béchamel. Ajouter le
2. Ajouter la pulpe de tomate, sel, poivre. Mélanger. fromage rapé. Positionner le Turbo Crisp. Lancer la fonction

Cuisson sous pression : 2 min. Grill 12 min a 200°C.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

K Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.
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EN - LASAGNA \
Ingredients:

@ +9 dry lasagne sheets +100 g grated cheese
] T « 350 g minced beef « Olive oil
el ty minutes « 400 g tomato passata with basil - Salt

m 500 ml carton of béchamel « Pepper
- &

STIR FRY STEW sauce

Cooking method:

Prepare the ingredients. 3. Alternate layers of pasta, meat and béchamel sauce. Finish

1. Pour the olive oil into the cooking pan. Add the meat. Brown with a layer of pasta and béchamel sauce. Add the grated
the meat. cheese. Place the Extra Crisp lid on. Start the Grill function for

2. Add the tomato passata, salt and pepper. 10 minutes at 200°C.

Mix. Pressure cooking: 2 min.
Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

k This recipe requires the Turbo Crisp lid.

NL - LASAGNE \

Ingrediénten: 100 g geraspte kaas
« 9 droge lasagnebladen « olijfolie
B - 350 g rundergehakt - zout
moeilijkheidsgraad 12 minuten
. <400 g tomatenpassata met « peper
& 6‘ ) basilicum
ROERBAKKEN STOVEN « 500 ml bechamelsaus

Bereidingswijze:
Bereid de ingrediénten voor. 3. Wissel de lagen pasta, vlees en bechamelsaus af. Maak het

1. Doe de olijfolie in de bakpan. Voeg het vlees toe. Bruin het gerecht af met een laag pasta en bechamelsaus. Voeg de
vlees. geraspte kaas toe. Plaats het Turbo Crisp-deksel. Start de

2. Voeg de tomatenpassata en zout en peper toe. Meng het. grillfunctie voor 10 minuten op 200 °C.
Snelkoken: 2 min.

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

k Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-deksel nodig.

ES - LASANA GRATINADA \

Ingredientes:
« 9 hojas de lasana secas <100 g de queso rallado
+ 350 g de carne picada de buey -« Aceite de oliva

dificultad 12 minut
edta minutos +400 g de pulpa de tomate con -« Sal

— . .
K ;@aJ albahaca « Pimienta
SALTEAR ESTOFADO « 50 cl de bechamel en brick
Método de coccion:

Preparar los ingredientes. 3. Alternar capas de masa, carne y bechamel. Terminar con
una capa de hojaldre y bechamel. Afadir el queso rallado.
Colocar la tapa Turbo Crisp. Programar la funcién grill durante

12 minutos a 200°C.

1. Verter el aceite de oliva en el bol. Afadir la carne. Dorar.
2. Anadir la pulpa de tomate, la sal y la pimienta. Mezclar. Cocer
a presion: 2 min.

Tips: Para obtener un resultado dptimo, utilizar las cantidades indicadas.

k Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.
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PT - LASANHA \

Ingredients:
@ «9folhas de lasanha + 100 g queijo ralado
« 350 g carne de vaca picada « Azeite

dificultad 12 minutos

. +400 g polpa de tomate com - Sal

n &) jerica « Pi
2 & manjericao ) Pimenta
SALTEAR ESTOFADO « 500 ml molho béchamel de
pacote
Metodo de cozedura:

3. Alterne as camadas de massa, com a carne e o molho
bechamel. Termine com uma camada de massa e molho
bechamel. Acrescente o queijo ralado. Coloque a tampa Turbo
Crisp. Inicie a fungao Grill N°2 durante 10 minutos a 200°C.

Prepare os ingredientes.
1. Coloque o azeite na cuba. Junte a carne. Deixe alourar.

2. Adicione o molho de tomate, o sal e a pimenta.
Mexa. Cozedura a pressao: 2 minutos.

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

K Para esta receita é necessaria a tampa Turbo Crisp.

DE - LASAGNE \

Ingredients:
@ « 9 trockene Lasagneblatter « 100 g geriebener Kase
T e « 350 g Hackfleisch (Rind) « Olivenol
« 400 g passierte Tomaten mit «Salz
m ‘ Basilikum « Pfeffer
ANBRATEN SCHMOREN ) « 500-ml-Packung

Béchamelsauce
Zubereitungsmethode:

Zutaten vorbereiten.

1. Das Olivendl in den Garbehalter geben. Fleisch zugeben. Das
Fleisch anbraten.

2. Die passierten Tomaten, Salz und Pfeffer hinzugeben.
Umriihren.|Garen unter Druck: 2 min.

3. Abwechselnd Nudeln, Fleisch- und Béchamelsauce schichten.
Mit einer Schicht Nudeln und Béchamelsauce abschlieBen.
Den geriebenen Kése dazugeben. Die Turbo Crisp Deckel
aufsetzen. Die Grillfunktion fiir 10 Minuten bei 200°C starten.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

K Dieses Rezept erfordert den Extra Crisp Deckel.

EL - \AZANIA \

YAwa: 100 yp. Tpppévo Tupi
@ + 9 oteyva @uAAa Aalavia « EAaidAado
+350vp. i ¢ « ANG
BaByoe N VP- HooXapioloq Kidg ’n
BUOKOMQC 400 yp. XUHOG VTOHATAG ME «Mmépt
wn BaciAiko
STl_JIR FRY APTOM ArEIPEM A (2) . 500 ml kouti céhtoa UITEGOMEN

Mé608o¢ payeipéparoc:

MPOETOINAOTE TA UNIKA. 3. MpooBéote evalag pia otpwon {UHaPIKWY, KPEATOG Kal

IT - LASAGNE
Ingredienti:
« 9 fogli di lasagne secche « 100 g di formaggio grattugiato
, - « 350 g di manzo macinato + Olio d'oliva
dliely) T2 + 400 g di passata di pomodoro  « Sale
« Pepe

m con basilico
SALTARE IN STUI;ATO @ . Confezione da 500 ml di salsa
PADE besciamella

Preparazione:

Preparare gli ingredienti.

1. Versare |'olio d'oliva nella pentola per la cottura. Aggiungere
la carne. Rosolare la carne.

2. Aggiungere la passata di pomodoro, sale e pepe. Mescolare.
Cottura a pressione: 2 minuti

3. Alternare strati di pasta, carne e besciamella. Terminare con
uno strato di pasta e besciamella. Aggiungere il formaggio
grattugiato. Posizionare il coperchio Turbo Crisp. Avviare la
funzione Grill per 10 minuti a 200 °C.

1. Tips: Questa ricetta richiede il coperchio Extra Crisp. Per risultati ottimali, attenersi alle quantita specificate.

8

Questa ricetta richiede il coperchio Turbo Crisp.

1. Pi€te To ehatdAado oTo Tnyavt payelpépatoc. Mpoabéote To
Kpéag. Tolyapiote To Kpéag.
2. MpocBETTE TOV XUMO VTOHATAG, ANATL KL TTUTEPL. AVOKATEPTE.

odAtoag pmecapéN. ONOKANPWOTE e Hia 0Tpwon (UHAPIKWY
Kat 6aAtoag umecapé. MpoobEate To TpIpévo Tupi.
TomoBetrote To Kamdaki Turbo Crisp. Evepyomotiote
Aertoupyia Grill yia 10 Aemrta otoug 200°C.

Mayeipepa umo mieon (X0Tpa TaxutnTac): 2 Aentd

Tips: MNa autiv Tn cuvtayr, amarteital 1o kamdki Extra Crisp. Mo BéAtiota anotedéopata, akoAoubnoTe Tic KABOPIOUEVES TOOOTNTEC.

k MNa avtv T ouvTtayn, anarteital To kamakt Turbo Crisp.

WY - g0 \
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8y5edl &l 5 o 100+
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0555 0 o sl dalo 5o @515 ool o )51 Ao logls &i9,Sall o Al (2 3 LSl g b
Gl Turbo Crisp sl 26 839kl daundl sl .dualindly &39Skl o 8,591 dadall 02U 50 ool il el cles § g3l o Sl .1
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FR - SALADE DE POULPE

Ingrédients :

« 1 kg de poulpe surgelé

«2c.as.dhuile d'olive

difficulté 15 minutes
= « Zeste et jus d'un citron
©J . h
a « 20 olives Tagiasca
MIJOTE dénoyautées

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Ajoutez au bol de cuisson 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.

\_

« 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. Retirer les feuilles 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.

Ingredients:

« 1kg frozen octopus

difficulty 15 minutes + 2 thsp olive oil
—~ « Garted rind and juice of
l%l 1lemon
Stew « 20 pitted taggiasca olives
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.
2. Add to the cooking bowl 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

~

« 2 bay leaves « Salt and freshly ground black
« 2 onions, finely chopped pepper
« 100ml white wine

« 1009 basil pesto

4. Release pressure and open the lid.

5. Allow the octopus to cool. Discard bay leaves. 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
©J 1 citroen

2
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 \

« 20 ontpitte taggiasca olijven 100 g basilicumpesto
« 2 laurierblaadjes « Zout en versgemalen zwarte
« 2 uien, fijngehakt peper

« 100 ml witte wijn

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

dificultad 15 minutos + 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva
—~ .
l%‘J « Cascararalladay jugo
ESTOFADO de 1limon
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.
2. Anade el vino, las hojas de laurel, la cebolla, la cscara de
limén rallada, la pimienta y el pulpo congelado.

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

110

.

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. Despresurizay abre la tapa.

5. Deja que el pulpo se enfrie. Desecha la hoja de laurel. Afade
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 DE — TINTENFISCHSALAT
Ingredientes: Zutaten:
« 1 kg de polvo congelado « 2 folhas de louro « Sal e pimenta preta moida « 1 kg gefrorener Tintenfisch . 20.entsteinte Taggiasca- « 100 g Basilikumpesto
dificuldade 15 minutos « 2 colheres de sopa de azeite  + 2 cebolas picadas finamente na hora schwierigkeit 15 Minuten + 2 EL Olivendl Oliven « Salz und frisch gemahlener
— «Raspa e sumo de 1 limao + 100 ml de vinho branco o « Geriebene Schale und Saft + 2 Lorbeerblatter schwarzer Pfeffer
L%J « 20 azeitonas Taggiasca sem + 100 g de pesto de manjericao L%J von 1 Zitrone *2Zwiebeln, fein gehackt
ESTUFAR caroco Schmoren + 100 ml WeiBwein
Método de cozedura: Zubereitungsmethode:
1. Prepare os ingredientes. 4. Liberte a presséo e abra a tampa. 1. Bereiten Sie die Zutaten vor. 4. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.
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 2. Geben Sie Wein, Lorbeerblatter, Zwiebeln, Zitronenschale, 5. Lassen Sie den Tintenfisch abkiihlen. Nehmen Sie das
liméo, a pimenta e o polvo congelado na cuba de cozedura. sumo de limdo, o azeite e as azeitonas e tempere. Coloque Pfeffer und den gefrorenen Tintenfisch hinzu. Lorbeerblatt heraus und entsorgen Sie es. Riihren Sie
3. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e 0 pesto de manjericao nos pratos de servir e cubra com a 3. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie Zitronensaft, Olivendl, Oliven und Gewiirze hinein. Verteilen
defina 15 minutos. mistura de polvo. das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie die Zeit auf Sie das Basilikumpesto auf Servierteller und geben Sie die
15 Minuten ein. Tintenfischmischung darauf.
EL - ZANATA XTAMOAI
YAwa:
@ « 1 kg Kateuypévo xtamddt «20 puq?éc Havpeg eNég xwpic  + 100 ml Aeuko kpaoi
BaBuOC 15 hemtd « 2 K.0. Ehatohado Koukoutat 100 g méoto BaciAikol

Buokohiag « Z0opa Kat upog amd 2 @UN\a 8agvng + ANGTL Kal PPECKOTPIUPEVO
@ 1 Aepovi 2 KPEUMUSIa, PIAOKOUpEVA Havpo mmépt

2
APT'O MATEIPEMA

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. MNPOETOIPACTE T UAIKA. 4. EKTOVWOTE TNV mieon Kal avoi€Te To KAkl

2. Mpocbéote To Kpaoi, Tn SAagvn, Ta KpeppLdia, To EVoua 5. A@QRoTe To XTamodt va Kpuwaoel. Metd&Te Ta @UAA Sa@vnc.
A€POVIOU, TO TTTEPL Kall TO KATEYUYHEVO XTAmOSL. AVOKOTEPTE UE TOV XUMO AeHOVL, TO ENALONASO, TIG ENLEG Kall

3. Kheiote Kat aopalioTe To kamdaki. EmMAEETE To Mpoypappa Tou ahatormepwote. TonoBetiote pua koutahid méoto Bacthikol
apYoU HAayEIPEUOTOC KAl OPIGTE TOV XPOVO 0Ta 15 AemTd. oTo Tiato oepPipiopatog Kat TomobeTioTe amd mévw T

peiypa Tou xtamodiov.

IT - INSALATA DI POLPO bgdas V) dal - g,
Ingredienti: RRNY]
« 1 kg di polpo surgelato « 2 foglie di alloro « Sale e pepe nero appena Oshae il dgul Jalis oo o 191 B39 00 2+ dazd) bgahas Yl o 25 10
difficolta 15 minuti « 2 cucchiai di olio d'oliva « 2 cipolle, tritate finemente macinato el 63 olaos yia Olikay 05l o3 e QLS Olidinke
_— « Scorza grattugiata e succo di « 100 ml di vino bianco Ul U5 o o 100 « Buoly gad pacy ygiue Busly Diged LB o
@ 1limone + 100 g di pesto di basilico Sl dalo 5 o 100+ sl 3350 el D53 5 s 20+
STUFATO « 20 olive taggiasche snocciolate
Preparazione: (bl iy b
1. Preparare gli ingredienti. 4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio. slhdll ol hidll g0 4 Ol g b 1
2. Aggiungere il vino, le foglie di alloro, le cipolle, la scorza di 5. Lasciare raffreddare il polpo. Rimuovere le foglie di alloro. Lilstls Gs3lls G5l Cais Osadll g pas Gansl sV &5 assl dsys bsdasll sl 5 ctaznlel bsslly Jalilly Osacll iy3s dadls sl &9 Sl Giesl 2
limone, il pepe e il polpo surgelato. Aggiungere il succo di limone, I'olio d'oliva, le olive e sl s s ms il 8 15 o adaesl (sl o) Stew gabiy ool oSl el T 3
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.
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EN - PACCHERI WITH SEAFOOD

Ingredients:

« 3009 paccheri pasta

« 6009 frozen seafood mix
« 60ml olive oil

« 50ml white wine

« 650ml vegetable stock

Cooking method:

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.

NL - PACCHERI MET ZEEVRUCHTEN

Ingrediénten:
« 300 g paccheri pasta

moeilijkheidsgraad 12 minuten + 600 g bevroren

zeevruchtenmix
—~

2 @

o « 60 ml olijfolie
ROERBAKKEN  STOVEN

« 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.

~

« 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.

FR - PATES ITALIENNES AUX FRUITS DE MER \

o

ES - PACCHERI CON MARISCO

~

Ingrédients :

«300 g de pates paccheri

difficulté 12 minutes -
mer congelés

« 60 ml d'huile d'olive
« 50 ml de vin blanc

[}

R G2
& %
RISSOLE MUJOTE

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 Iégumes.

\_

« 600 g de mélange de fruits de

+ 650 ml d'huile végétale

« 12 feuilles de persil

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

« 1 gousse d'ail

« 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 goGt.

114

Ingredientes:
« 300 g de pasta paccheri

dificultad 12 minutos + 600 g de marisco congelado

surtido
—~

&J— %‘J + 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 anade el
pescado. Desglasa con el vino, afiade la pasta paccheriy
remueve.

3. Anade el caldo de verduras.

.

«650 ml de caldo de verduras - Sal y pimienta negra recién

« 12 de perejil molida
« 1diente 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, afiade perejil, aceite de oliva y chile
al gusto.
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PT — PACCHERI COM MARISCO

Ingredientes:

;** 300 g de massa paccheri
dificuldade 12 minutos « 600 g de mistura de marisco

congelado
w & 60 ml de azeit
& - « 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 poé

N

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

Liberte a presséo e abra a tampa.

Tempere com sal e pimenta; acrescente salsa, azeite e
malagueta moida a gosto.

o wu

DE — PAccHERI MIT MEEERESFRUCHTEN

Zutaten:
?* « 300 g Paccheri-Nudeln
schwigkeit 12 Minuten +600 g gefrorene

Meeresfriichte-Mischung
« 60ml Olivenol
« 50ml WeiBwein

@

3
= w
ANBRATEN SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor. Zerdriicken Sie den Knoblauch
und hacken Sie die Petersilie.

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, bradunen 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 Gemisebriihe hinzu.

+ 650 ml Gemiisebriihe

- 12 Blatt glatte Petersilie
« 1 Knoblauchzehe

« Prise Chili

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4. Schlieen 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

Yhika:
+300 g {upapika matoépt

BadpoC 12 henté + 600 g peiypa KaTePuypévwv
CLeiobias — Bahacoviv
R (&) X
= « 60 ml ehaidAado

B
STIRFRY  APTO MATEIPEMA . .
« 50 ml Aeuko kpaoi

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. MNpoeTOIPAOTE Ta UAIKA. AIWOTE TO 0KOPSO Kal YINOKOYTE TOV
paivtavo.

2. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry, Totyapiote To okdpdo og Aadt
Kal mpoobéote Ta Balacotva. XBAoTe Pe To Kpaoi, TpoobéoTe
TO TIATO£PL KAl AVAKATEPTE.

3. MpocBéate Tov (WHO AAXAVIKWV.

+ 650 ml {wpog Aaxavikwv « ANGTL KOl PPECKOTPIUHEVO

+ 12 @UN\a paivravou Havpo mmépt
+1 oke)iba okopdo

« 1 mpéla mmepid toit

4. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apYoU HAYEIPEPATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO OTA 8 AeMTA.
5. EKTOVWOoTE TNV mieon Kal avoite To Kamdkl.

6. ANaTommEPWOTE, MPooBEDTE paivtavd, eEhatdhado kal mimeptd
10N, 600 BéAeTE.

IT - PACCHERI CON FRUTTI DI MARE 4 o) SNGSWL (g 2230 29 Sse - o
Ingredienti: RTRNY
* 300 g di paccheri « 50 ml di vino bianco « 1 spicchio d'aglio k) BgY1 65 puigdall 3o 3 12+ $eil By Smo 0 o 300« ?*
difficolta 12 mrfimt « 600 g di frutti di mare misti 650 ml di brodo vegetale « Un pizzico di peperoncino Azl psh gl o szl & ol SYsS U bads 50 gl 600 « PRI s 12
— surgelati « 12 foglie di prezzemolo a « Sale e pepe nero appena Sl JALAI (b A5 dueS o S5l a3 o e 60 o o
ks G ARSI P macinato . s sen] Lal5 L w G2}
= R « 60 ml di olio d'oliva foglia piatta Osmihas gl gl Jills el o 2l > o Jo 50 = w7
SALTARE IN PADELLA  STUFATO , [t Jw) STRFRY  STEW
slasdl Gy o Jo 650 =
Preparazione: bl &b
1. Preparare gli ingredienti. Schiacciare I'aglio e tritare il 4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma CB) Ghacdly (s bl abl) Stew galiy )bl plSob slazll ] 4 gl sl pstll Gl LS g b L
prezzemolo. Stufato e impostarlo su 8 minuti. 368 e U el el ] 5 sl sl @i sl ) Stir Fry el sl 2
2. Scegliere il programma Saltare in padella, rosolare I'aglio 5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio. slbdl] odls hiall gy 5 (SbsShl Gl (il B,Sme insl (5 Olesie i dhasdl U]
nell'olio e aggiungere il pesce. Sfumare con il vino, aggiungere 6. Condire con sale e pepe, aggiungere a piacere prezzemolo, iy o Sl il 55031 s sl Gindls llly CLsSL (56 el gy Gasl 3
i paccheri e mescolare. olio d'oliva e peperoncino.
3. Aggiungere il brodo vegetale.
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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
1504qi L « Zout en versgemalen zwarte
= . g ingevroren ui, In ringen
& - peper
2 « 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 bien « 3 c. as. de persil frais haché @ « 1,2 kg de mejillones frescos, « 200 ml de vino blanco
citmalte S lavées « Sel et poivre noir fraichement dificultad 5 minutos :t:-)vatj.los y con las 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
s - 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. Despresuriza y abre la tapa.
2. Ajoutez tous les ingrédients dans le bol. 5. Assaisonnez a votre godt et servez! 2. Ahade 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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PT - MEXILHOES EM VINHO BRANCO \
Ingredientes:
« 1,2 kg de mexilhoes frescos + 3 colheres de sopa de salsa de
com casca e limpos folha lisa acabada de picar

dificuldade 5 minutos ) B
+150 g de cebola congelada as - Sal e pimenta preta moida

& rodelas na hora
ESTG;:AR « 200 ml de vinho branco
Método de cozedura:

4. Liberte a pressao e abra a tampa.
5. Tempere a gosto e sirval

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.

IT - COzZE AL VINO BIANCO \
Ingredienti:
« 1,2 kg di cozze fresche, + 3 cucchiai di prezzemolo a
sgusciate e pulite foglia piatta appena tritato
difficolta 5 minuti
« 150 g di cipolla surgelata, « Sale e pepe nero appena
& tagliata a fette macinato
STUIFI;\TO 200 ml di vino bianco
Preparazione:

4. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
5. Condire a piacere e servire!

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.

K 120

DE — MuscHEeLN IN WEISSWEIN \

Zutaten:
« 1,2 kg frische Muscheln, « 3 EL frisch gehackte glatte
geschalt und gereinigt Petersilie
schwierigkeit 5 Minuten )
+ 150 g gefrorene Zwiebeln, « Salz und frisch gemahlener
@ geschnitten schwarzer Pfeffer
SCH:\;{OREN « 200ml WeiBwein

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Geben Sie alle Zutaten in die Schssel.

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.

4. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
5. Abschmecken und servieren!

\

EL - MYAIA ME AEYKO KPASI \
YAwa:
@ « 1,2 kg @péoka pod1a, pE TO * 3 K.O. PPECKOKOMMEVOG
kéAu@pog kabapilopévo Haivtavég
Babudc 5 Nentd i i
Suokohiag + 150 g KATEYUYPEVO KPEPPOSL  « ANGTL KOL QPECKOTPIMUEVO
@ O€ PETEC Havpo mmépt
R . n
APTO MATEIPEMA + 200 ml Aeukd kpaoi

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. Npoobéote 6Aa padi Ta UAIKA 0TV KAS0 HayelpéUaToC.

3. Kheiote kat ac@ahiote To Kamdaki. EmMAEETE TO MPOYPapa TOU
apyou HAYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVO 0Ta 5 AemTd.

4. EKTOVWOTE TNV mieon Kal avoi€Te To KAkl
5. MpooBéote ahdT kal mmépt Kat oepPipete!

o

Tt J3 o) s - &yl \

LSl
f . . ) o
odaud) 3sY) 65 puiguidl (s B 3Ma 3 caaitly AL il ol ely o0 28 1,2 @
posAkls @3l 5.8 1 mlait) o .
&I ) ghill dindl dadl 5o o2 150 « Sigmal gyie 65

O57iae gl 25l Bl o« 2Ll U5 e Js 200«

—~

&

2

STEW
bl ddy )b
lhsll zdly heall gy 4 CbsShl e 1
lguo a3y Gl cows gl 5 slegll J) CUsSll IS sl 2

(383 5 Je ahdly (shadl ahll) Stew gy @yl ool slasll alsl 3
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FR - MERLU AUX PALOURDES

Ingrédients:

+600 g de merlu

difficulté

15 minutes
— « 100 g d'oignons ou ¥z oignon
o ©J .
= a 100 g de poireaux
RISSOLE MIJOTE

«2 gousses d'ail

Méthode de cuisson :

1.
2.

Epluchez et hachez I'ail, les oignons et les poireaux.

Versez I'huile dans le bol de cuisson. Sélectionnez le
programme Rissolé.

. Lorsque la température est atteinte, ajoutez |'ail, les oignons

et les poireaux. Remuez pendant 5 minutes jusqu'a ce qu'ils
soient cuits.

. Ajoutez les palourdes, le vin blanc et les morceaux de merlu.

\_

« 200 g de palourdes nettoyées

« 10 g de persil plat frais haché

20 ml de vin blanc

«2c.as.dhuile d'olive

« Sel et poivre noir fraichement

moulu

. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme

Mijoté pendant 10 minutes.

. Alafin du programme, libérez la pression et déverrouillez le

couvercle.

. Servez les morceaux de poisson avec les palourdes ouvertes

sur le dessus.

. Ajoutez plus d'assaisonnement, si nécessaire, et saupoudrez

de persil fraichement haché.

EN - HAKE WITH CLAMS

Ingredients:

«600g hake

«200g clams, cleaned

< 100g onion or %2 onion
« 1009 leek

« 2 cloves garlic

Cooking method:
1.
2.

Peel and chop the garlic, onion and leek.
Pour olive oil into the cooking bowl. Select the Stir Fry
program.

. 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 pieces of hake.
. Close and lock the lid. Select the Stew program for 10 mins.

\

~

« 10g flat leaf parsley freshly
chopped

« 20ml white wine
« 2 tbsp olive oil

« Salt and freshly ground black
pepper

6. At the 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.

1

4.
5.

Q)ven en stel de tijd in op 10 minuten.

- 2 teentjes knoflook

Bereidingswijze:
. Schil en snipper de knoflook, de ui en de prei.
2.

Giet olijfolie in de binnenpan. Selecteer het programma
Roerbakken.

. 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.
Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma

~

NL - HEEK MET KOKKELS
Ingrediénten:
« 600 g heek « 10g vers gehakte platte

e bladpeterselie

moeilijkheidsgraad 15 minuten * 200 g kokkels, P . I..
schoongemaakt « 20ml witte wijn

—
2 &) <100 g of V2 ui -2 el olijfolie
ROERBAKKEN  STOVEN + 100 g prei « Zout en versgemalen zwarte

peper

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.
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ES - MERLUZA CON ALMEJAS
Ingredientes:
+ 600 g de merluza 10 g de perejil recién picado
dificultad 15 minutos + 200 g de almejas limpias «20 ml de vino blanco
Py + 100 g de cebolla o %2 cebolla « 2 cucharadas soperas de
R @ -100 g de puerro aceite de oliva
SALTEAR  ESTOFADO . 2 dientes de ajo . rsnaclgl)i/dpalmlenta negra recién
Método de coccién:
1. Pelay pica el ajo, la cebolla y el puerro. 5. Cierray bloquea la tapa. Selecciona el programa Estofado
2. Vierte aceite de oliva en el recipiente de coccion. Selecciona el durante 10 minutos.
programa Saltear. 6. Al final del programa, despresuriza y abre la tapa.
3. Cuando alcance la temperatura, afade el ajo, la cebolla y el 7. Sirve los trozos de pescado con las almejas abiertas por
puerro. Remueve durante 5 minutos hasta que se cocinen. encima.
4. Ahade las almejas, el vino blanco y los trozos de merluza. 8. Ajusta los condimentos, si es necesario, y espolvorea con

perejil recién picado.
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PT - PESCADA COM AMEIJOAS

Ingredientes:

«600 g de pescada

dificuldade 15 minutos +200 g de améijoas limpas
— « 100 g de cebola ou ¥z cebola
o &3 A
= B « 100 g de alho-francés
SALTEAR ESTUFAR
<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.

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 pedacos de pescada.

+ 10 g de salsa de folha lisa
acabada de picar

+ 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 Estufa
defina 10 minutos.

6. No final do programa, liberte a presséo 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.

~

re

Zutaten:
« 600 g Seehecht
« 200 g Muscheln, gesdubert

schwierigkeit 15 Minuten

n

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 Olivendl in die Schiissel. Wéhlen Sie das
Programm zum Anbraten aus.

3. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie den Knoblauch,
die Zwiebel und den Lauch hinzu. Riihren Sie 5 Minuten lang,
bis die Zutaten gar sind.

IT - NASELLO CON VONGOLE

Ingredienti:
+ 600 g di nasello

+200 g di vongole, pulite

difficolta 15 minuti
= 100 g di cipolla o 2 cipolla
w @ )
=r =100 g di porro

&R
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

Preparazione:

1. Sbucciare e tritare I'aglio, la cipolla e il porro.

2. Versare I'olio d'oliva nel recipiente per la cottura. Selezionare il
programma Saltare in padella.

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.

\_

« 2 spicchi d'aglio « 2 cucchiai di olio d'oliva

« 10 g di prezzemolo a foglia
piatta appena tritato

« 20 ml di vino bianco

macinato

5. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il program
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 appena tritato.

« Sale e pepe nero appena

~

ma

4, Geben Sie die Muscheln, den Wei3wein und die
{eehechtstﬂcke hinzu.

DE — SEEHECHT MIT MUSCHELN

.

— 100 g Zwiebel oder %2 Zwiebel

\

10 g glatte Petersilie, frisch
gehackt

20ml WeiBBwein
2 EL Olivenol

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

5. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wahlen Sie fiir
10 Minuten das Programm zum Schmoren aus.

6. Lassen Sie nach dem Ende des Programms den Druck ab und
6ffnen Sie den Deckel.

7. Servieren Sie die Fischstiicke mit den gedffneten Muscheln.

8. Geben Sie bei Bedarf weitere Gewiirze hinzu und bestreuen
Sie das Gericht mit frisch gehackter Petersilie.

« 100 g npdco

Mé060odo¢ payeipéparoc:
1. ZephoudioTe Kat PINOKOYTE To 0KOPSO, TO KPEUHUSL Kal TO
pdoco.

TO TIPOYPapMa Stir Fry.

3. Otav @tdoel otnv embupnTr Beppokpacia, TPoobEoTe To
0KOPSO, TO KPEUMUSL KAl TO TPACO. AVAKATEPTE yla 5 Aemtd
péxpt va ynbouv.

4. NpooBéoTe Ti axIPAdeC, To Aeukd Kpaoi kal Ta KOUUATIA TOU
wm)\dou.

2. TomoBetriote To ehatdAado otov Kado payelpépatoq. EmAégte

EL - BAKAAAOZ ME AXIBAAEX \
YAwa:
« 600 g Bakaldog « 2 oKeNideg oKOpSO « ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO
BaBu6e 15 Nertd +200 g ax1Badec kabapiopéves  + 10 g GPECKOG paiivTaveg Havpo mumept
Suokohiag - + 100 g KpeppLSIa f ¥ wlAOKOupE\‘IOC ’
K o] KPEUMUSL « 20 ml Aeukd kpaoi
STIRFRY ~ APTO MATEIPEMA 2 k.0. EAa6Aado

5. Kheiote kat aopahiote To Kamdki. EmAEETe To mpdypapua
apYOU HaYEIPEHATOC KAt 0p{oTE Tov Xpdvo ota 10 Aemta.

6. 210 TEAOG TOU TIPOYPAUHATOG, EKTOVWOTE TNV TTHEDN Kal
avoi&Te To Kamdkl.

7. YepPipeTe Ta KOUUATIA TOU YaPIOU HE TIG AVOIXTEG axIBAdEC
anoé mavw.

8. ANaTomImEPWOTE, Qv XPEIdleTal, Kal TAOTIAANOTE e PPECKO
PINOKOUUEVO HAIVTAVO.
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5.

FR - CALAMAR AUX POMMES DE TERRE

Ingrédients :

« 800 g de calamar (décongelé
' : si congelé)
CliE 15 minutes 100 g d'oignons ou ¥z oignon
n @ + 400 g de pommes de terre

= R

épluchées et coupées en
RISSOLE MIJOTE

morceaux de taille égale

Méthode de cuisson :

. Coupez l'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.

. Lorsque la température est atteinte, ajoutez |'ail, I'oignon, les

poivrons et le safran. Remuez pendant environ 5 minutes.
Ajoutez les morceaux de calamar et de pommes de terre.

K(Zouvrez d'eau et assaisonnez de sel.

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

2 c.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 +100g onion or 2 onion
= 4009 potatoes, peeled and cut

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.

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
season 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. Atthe 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.

Ingrediénten:
« 800 g inktvis, ontdooid indien
bevroren
moeilijkheidsgraad 15 minuten
+100 g of Y2 ui
—~
i‘.*_,— 1%1 + 400 g aardappelen, geschild
ROERBAKKEN  STOVEN en in gelijke stukken
gesneden

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.

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

~

« Zout en versgemalen zwarte
peper

« 10 g gehakte platte
bladpeterselie

« 100 g groene paprika, in
plakjes gesneden en zonder
zaadlijsten

« 2 el olijfolie

« 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

Sificiiad Lomeyies + 100 g de cebolla o0 2 cebolla
=l +400 g de patatas peladas
n & gdep peladasy
—=r LmJ cortadas en trozos de igual
SALTEAR  ESTOFADO tamafio
Método de coccion:

1. Pica la cebollay los pimientos en trozos pequefios.

2. Limpia el calamar y cértalo en trozos pequefios.

3. Vierte aceite de oliva en el recipiente de coccién. Selecciona el
programa Saltear.

4. Cuando alcance la temperatura, afade el ajo, la cebolla, el
pimiento y el azafrdn. Remueve durante aproximadamente
5 minutos.

126

ES - CALAMARES CON PATATAS

~

« 100 g de pimiento verde sin « 2 cucharadas soperas de aceite
semillas deoliva

« 2 dientes de ajo machacados « Sal y pimienta negra recién

«8 hebras de azafran molida

«30 ml de agua + 10 g de perejil picado

5. Afade 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)
dificuldade 15 minutos
« 100 g de cebola ou ¥z cebola
—
L"_Q'J' l%J 400 g de batatas descascadas
SALTEAR ESTUFAR e cortadas em pedacos iguais
Método de cozedura:
1. Corte a cebola e o0 pimento em pedacos pequenos.
2. Limpe as lulas e corte-as em pedacos pequenos.
3. Deite o azeite na cuba de cozedura. Selecione o programa
Saltear.
4. Quando atingir a temperatura, acrescente o alho, a cebola,

o pimento e o acafrdo. Mexa durante aproximadamente
5 minutos.

+ 100 g de pimento verde sem o -« 2 colheres de sopa de azeite

veio central e sem sementes . Sal e pimenta preta moida

« 2 dentes de alho esmagados na hora

- 8 fios de acafrao 10 g de salsa de folha lisa

+30 ml de agua picada

5. Adicione os pedacos de lulas e as batatas. Cubra com dgua e
tempere com sal.

6. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
defina 10 minutos.

7. No final do programa, liberte a pressdo e abra a tampa.

8. Sirva as lulas com as batatas e polvilhe com salsa acabada de
picar.

DE — TINTENFISCH MIT KARTOFFELN

Zutaten:

« 800 g Tintenfisch, aufgetaut .
(wenn gefroren)

E>
)

LG R « 100 g Zwiebel oder V2 Zwiebel
) @ - 400 g Kartoffeln, geschalt

=

B und in gleichgroBe Stiicke .
ANBRATEN ~ SCHMOREN

geschnitten

Zubereitungsmethode:

1. Schneiden Sie die Zwiebeln und Paprika in kleine Stiicke.

2. Reinigen Sie den Tintenfisch und schneiden Sie ihn in
mundgerechte Stiicke.

3. Geben Sie das Olivendl in die Schiissel. Wahlen Sie das
Programm zum Anbraten aus.

4. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie Knoblauch, Zwiebeln,
Paprika und Safran hinzu. Braten Sie alles etwa 5 Minuten lang
unter Riihren an.

100 g griine Paprika, entkernt  « 2 EL Olivenol
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
8 Safranfaden

30ml Wasser

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 10 g glatte Petersilie, gehackt

5. Geben Sie die Tintenfischstiicke und die Kartoffeln hinzu.
Bedecken Sie alles mit Wasser bedecken und wiirzen Sie mit Salz.

6. Schliefen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie fir
10 Minuten das Programm zum Schmoren aus.

7. Lassen Sie nach dem Ende des Programms den Druck ab und
6ffnen Sie den Deckel.

8. Servieren Sie den Tintenfisch mit den Kartoffeln und bestreuen
Sie alles ganz am Schluss mit frisch gehackter Petersilie.

EL - KAAAMAPI ME MATATEZ

YAwa:

« 800 g KAAapApPL, aMOYuypévo, ¢
€av ival katePuypévo

)

100 g mpdotvn mepLd, « 2 K.0. eEhatoAado

KaBapiopévn amo Toug

Babusg 15 Nemtd N ; ., . « AAGTL KAl PECKOTPIUPEVO
Suokohiag + 100 g kpeppvSia A V2 kpeppodL  OMOPOUG ) pavpo mmépt
w & + 400 g matarec EeghouSiopéve * 2 UKENGEC 0K°D§0, Mwpévee B ———
= X KOl KOPHEVEG O€ KOPPATIA « 8 vnudrtia cagpav WNOKOPpEVOC
STIRFRY ~ APTO MATEIPEMA iS10u peyBouc +30 mlvepo6

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. KOWTE TO KPEUULSL KAL TIG TITEPIEC OE MIKPA KOUPATIAL

2. KaBapiote To Kahapdpt Kat KOYTE TO O€ UITOUKIEG.

3. TomoBetrote 10 eAaldAad0o oTov KAS0 payelpépatog. EmAéSte
TO TIPOYPappa Stir Fry.

4. 'Otav emtevyOei n emBupuntr Oeppokpaaia, mpoobéote To
0KOPSO, TO KPEUMUBL, TIG TILTEPIEG KAl TO 0APPAV. AVOKATEYTE
yla mepimou 5 Aenta.

5. MpooBéote To Tepayiopévo Kahapdpt kal Ti¢ matdreg. Kahoyte
HE VEPO Kal ANATOTIIIEPWOTE.

6. KheioTe Kat ao@aAioTe To Kamdkt. EmAEETe To mpdypappa
apyou HayEIPEUATOG KAl OP{OTE TOV XpOvo oTa 10 Aenta.

7. XT0 TE\OG TOU TIPOYPAHKATOC, EKTOVWOTE TNV TTEC KAl
QVOI&TE TO KATAKL.

8. XepPipeTe TO KANAPAPL KE TIC TATATES KAl TTAOTIONIOTE PE
(PPECKOKOUUEVO HaivTavo apéowg mptv amd To oepPipiopa.
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IT - CALAMARI CON PATATE
Ingredienti:
« 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 appena
difesie)  Ubmind +100 g di cipolla o % cipolla interne e dei semi macinato
w f@ « 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.
2.
3.

Tagliare la cipolla e il peperone in piccoli pezzi.
Pulire i calamari e tagliarli in pezzi di piccole dimensioni.

Versare |'olio d'oliva nel recipiente per la cottura. Selezionare il
programma Saltare in padella.

. Raggiunta la temperatura, aggiungere I'aglio, la cipolla, il

peperone e lo zafferano. Mescolare per circa 5 minuti.

. Aggiungere i pezzi di calamari e le patate. Coprire con acqua

e salare.

6. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 10 minuti.

7. Altermine del programma, rilasciare la pressione e aprire il
coperchio.

8. Servire i calamari con le patate e cospargere all'ultimo con
prezzemolo appena tritato.

bl e Ja30 e ghd ) dxhilly §Aall publad) 5 o2 400

b SB35 bl Gaedl . publiadly sl ghd ansl 5

(35 10 s ahesly (s bl alll) Stew galyy am plSol sladl] GALT 6
bl ously hadl ) bl g g 7

Bl ot U g3l po,akl (uigadd] 9 bl ga ol (35 8

128

—~

o G

& @

o) dpgluza (gt J) STRFRY  STEW

1pabll ddy b

Bpio ghd ] Jaldly Ladl =hs 1

By @b ] aumlay sl il 2

gl Jul) (Fry Stir) guoliyy @30 . ahall elos 3 Osn3ll Coj o 3

Bl 08 0lyaeslls Jalalls Jadly ool sl dagllall denpll ] Syl oo Lo 4
Lo,8 3565 5 80

129




FR - FILETS DE JULIENNE AU CITRON ET AUX HERBES

Ingrédients:
«2c.as.dhuile d'olive
difficulté 10 minutes +60ml f‘ie jus de citron
«1%c.as.d'aneth etde
A~ ciboulette hachées
VAUPEUR «3c.a F:de capres,
grossiérement 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.

\_

« Papier sulfurisé pour mettre
au fond du panier vapeur

« ¥4 c. a c. de sucre en poudre
« 4filets de julienne ou de

cabillaud (250 g par filet)
+300 mld'eau

« 16 petites pommes de terre
cuites (pour la présentation)

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.

\

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 steam basket, lined
with baking paper, and then drizzle with some dressing.

EN - FiSH WITH LEMON AND HERBS

« 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
steam 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.

Ingrediénten:
« 2 el olijfolie
« 60 ml citroensap

« 1%z el gehakte dille en
@ bieslook

STOMEN « 3 tl kappertjes, grofgehakt

moeilijkheidsgraad 10 minuten

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.

o

NL - VIS MET CITROEN EN KRUIDEN

« Va 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.

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 coccién:

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 alifo.
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ES - PESCADO CON LIMON Y HIERBAS

« 3 cucharadas de postre de
alcaparras, picadas en trozos
grandes

« Va 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. Despresurizay abre la tapa.

6. Sazonalo al gusto y sirvelo con las patatas cocidas y la salsa

restante.




PT - PEIXE COM LIMAO E ERVAS AROMATICAS \ DE — FiscH miT ZITRONE UND KRAUTERN \
Ingredientes: Zutaten:
« 2 colheres de sopa de azeite + 3 colheres de cha de alcaparras +300 ml de agua @ « 2 EL Olivenél « YaTL Zucker « 16 gekochte Babykartoffeln
AT IOmhEs +60 ml de sumo de limao picadas grosseiramente + 16 batatas cozidas (para schwierigkeit 10 Minuten - 60 ml Zitronensaft « 4 Lengfisch- oder Kabeljau- (als Beilage)
. + 1% colher de sopa de endro e * ‘/aﬁcollzier de cha de agiicar acompanhar) ey + 1% EL gehackter Dill und Fischfilets (250 g pro Filet) . gzﬂ,(p?&fgszum Auslegen des
@ cebolinho picados refinado + Papel vegetal para forrar o cesto @] Schnittlauch « 300 ml Wasser P
VAPOR + 4 filetes de maruca ou bacalhau de cozedura a vapor DAMPFGAREN +3TL Kapern, grob gehackt
(250 g por filete) pern, grobg
Método de cozedura: Zubereitungsmethode:
1. Prepare os ingredientes. 4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Cozer a 1. Bereiten Sie die Zutaten vor. 4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen Sie
2. Para preparar o molho de limao e ervas, bata o azeite, 0 sumo vapor e configure para 10 minutos. 2. Um das Zitronen- und Kréuterdressing zuzubereiten, das Dampf-Programm aus und stellen Sie es auf 10 Minuten
de limao, as ervas arométicas, as alcaparras e o aglicar numa 5. Liberte a pressao e abra a tampa. verquirlen Sie Ol, Zitronensaft, Krduter, Kapern und Zucker in ein.
taca pequena. Reserve. 6. Tempere a gosto e sirva com as batatas cozidas e o restante einer kleinen Schussel. Beiseite stellen. 5. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
3. Coloque 300 ml de dgua na cuba. Coloque o peixe no cesto molho. 3. Geben Sie 300ml Wasser in die Schissel. Legen Sie den Fisch 6. Schmecken Sie die Zutaten ab und servieren Sie alles mit den
de cozedura a vapor forrado com papel vegetal e, em seguida, in den mit Backpapier ausgekleideten Korb des Dampfkorbs gekochten Babykartoffeln und der restlichen SoRe.
regue com algum molho. und betréaufeln Sie ihn mit etwas Dressing.
EL - WAPI ME AEMONI KAl MYPQAIKA \
YAwa:
@ « 2 K.0. EAaidAado « Ya K.y. {axapn axvn 16 HIKPEG MATATEG PNTEG
BaBuOC 10 hemté + 60 ml xupog Aepoviov « 4 @\éta yadou i poupolvag (via o ozpBipiopa)
6um<o)u’cncr_A1 « 1% K.0. PIANOKOpUEVOG AvnBog (250 g avé gikéro) : 2:' 6;;( oMa yia To kahdt
@ Kal 6XO0IVOTIpaco +300 ml vepo (s
ATMOZ « 3 K.0. KAmapn, XovSpoKoppévn
Mé060odo¢ payeipéparoc:
1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA. 4. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAéETe To mpdypappa
2. Tia val ETOIUAOETE TN GAATEa AEMOVIOU Kal HUPWSIK®MY, QaTHOU Kal OPIOTE TOV XPOVO 0Ta 10 AemTd.
XTUTTAOTE TO A&dL, TO AeHOV, Ta LUPWSIKA, TNV KATTOpN Kal TN 5. EKTovwoTe Tnv migon Kat avoiTe To kamdki.
Caxapn o éva pikpd pmol. AQriaTe Ty oTnv aKpn. 6. ANQTOTIITEPWOTE KAl OEPPIPETE PE MIKPEC TTATATEC PNTEC Kall
3. Mpoobéote 300 ml vepd oTo pmoA. TomoBeTroTe To YdApt 0T ™V unéhoinn caitoa.
KaA&OL atpoU, a@ol oTpwoeTe T AadOKOMA Kal KAtV
pavTioTe PE Niyn odAtoa.

o

Y .
IT - PESCE CON LIMONE ED ERBE \ SlisVlg 3eadlly ehows - du = \
Ingredienti: PR
« 2 cucchiai di olio d'oliva « Y4 cucchiaino di zucchero « 16 patate novelle cotte Bgshs o publly &> 16 bl Sl 0 B disle Y o D93 o oo QS Ol o @
difficolta 10 minuti + 60 ml di succo di limone semolato (per servire) (50 6) s e 5T £l o gl o gl 4+ O3l s 3o o 60+ ERT P
« 1% cucchiaio di aneto ed erba -« 4 filetti di molva o merluzzo « Carta da forno, per foderare Sl A g8 § 00,8 Bl Gjg + (6 250 0393 o b 3521 sl a0 B diele 1% o
=) cipollina tritati (250 g ogpni filetto) il cestello per la cottura a & P Fort g e A
& . iaini di i iati . vapore bl 5o Jo 300 + Jl dshaidbl S e oo po FoMe 3 ¢ @
TR VECErE 3 cucchiaini di capperi, tagliati . 300 ml di acqua P e Pl
grossolanamente b ghs
Preparazione: ll &8y b
1. Preparare gli ingredienti. 4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Selezionare il programma 62238 10 Jle aardls Gl ahll) Steam galiyy gyt oSl sladl] ALl 4 bk g 1
2. Per preparare il condimento di limone ed erbe, sbattere Cottura a vapore e impostarlo su 10 minuti. el (oadly bl & e Seully SUls lells sl sy Co3ll Gaas colasYly ool dalo pand) 2
insieme I'olio, il succo di limone, le erbe, i capperie lo 5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio. Al dalally Bsghl) Syl publhdl Sle g gl el ity o ol 55 Bl sl mo o sley
zucchero in una piccola ciotola. Mettere da parte. 6. Condire a piacere e servire con patate novelle cotte e la salsa 5 o3 Bl 35 08 o il il § eland] s slesll ] lhl o Jo 300 il 3
P p: ol . .
3. Aggiungere 300 ml di acqua nel recipiente. Mettere il pesce rimanente. Aalall g Jlall B33 ro
nel cestello per la cottura a vapore, foderato con carta da
forno, quindi spruzzare un po' di condimento.
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FR - BOULETTES DE VIANDE A LA SAUCE TOMATE

Ingrédients :

« 40 g de chapelure

difficulté 25 minutes
. « 1 ceuf battu :
w ©J s .
= x « 100 g d'oignon finement haché

RISSOLE MIJOTE

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Mélangez le beeuf, la chapelure, I'ceuf, I'oignon et les herbes.
Formez des petites boulettes. Ajouter de I'huile dans le bol
de cuisson.

3. Utilisez le programme Rissolé pour faire dorer les boulettes de
viande. Retirer les boullettes et essuyer le bol avec du papier
absorbant.

4. Ajoutez la sauce bolognaise, I'ail, le sucre et I'eau.
wangez bien. Remettez les boulettes de viande dans le bol.

+ 600 g de viande de beeuf hachée -« 1% c.a c. de mélange d'herbes « 2 gousses d'ail écrasées

aromatiques séchées .1c ac. desucre

+200 ml d'eau
« Sel et poivre

1%2 c. a s. d'huile de tournesol

500 g de sauce bolognaise
(en pot ou faite maison)

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 !

\_

EN - MEATBALLS IN TOMATO SAUCE

Ingredients:

« 600g lean beef mince

« 40g fresh white breadcrumbs
1 egg, beaten

=r 2 - 100g finely chopped onion
STIRFRY 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. Remove
the meatballs and wipe out bowl with paper towel.

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

\

« 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.

. Thicken sauce by using Stir Fry program if desired.

8. Season to taste and serve!

~

NL - GEHAKTBALLEN IN TOMATENSAUS

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. Haal vervolgens de gehaktballetje
eruit en veeg de binnenpan met keukenpapier schoon.

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

binnenpan.

\

« 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!
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ES - ALBONDIGAS CON TOMATE

Ingredientes:
+ 600 g de carne picada

«40 g de pan blanco recién rallado

dificultad 25 minutos
= + 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.
A continuacion, remueve las albéndigas y seca el bol con una
servilleta.

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

para mezclar. Vuelve a colocar las albéndigas en el recipiente.

\

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

mezcladas « 1 cucharada de postre de aztcar
+ 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. Despresurizay abre la tapa.

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

8. Sazona al gusto y sirve.

~
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PT - ALMONDEGAS COM MOLHO DE TOMATE

Ingredientes:
?* +600 g de carne de vaca magra
B - picada
dificuldade 25 minutos .
+40 g de pao ralado N
0 & 1 ovo batid
o — « 1 ovo batido .
SALTEAR ESTUFAR + 100 g de cebola picada finamente
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Misture a carne, o pao ralado, o 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
Em seguida, retire as alméndegas e 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.

1%2 colher de cha de ervas
aromaticas secas

1% colher de sopa de 6leo de
girassol

500 g de molho para massa a
bolonhesa (frasco)

« 2 dentes de alho esmagados

« 1 colher de cha de acticar
refinado

+200 ml de agua
- Sal e pimenta

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

defina 15 minutos.

6. Liberte a pressao e abra a tampa.

7. Se desejar, engrosse o molho com o programa Saltear.

8. Tempere a gosto e sirval

IT - POLPETTE DI CARNE IN SALSA DI POMODORO

Ingredienti:
;** +600 g di carne macinata di .
difficolts 5 q manzo magra
Hieeta m:u : « 40 g di pangrattato bianco .
w &) .
i %J fresco

SALTARE IN STUFATO « 1 uovo sbattuto

EADELEY « 100 g di cipolla tritata finemente -«
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. Quindi rimuovere le polpette e
pulire il recipiente con 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 « 1 cucchiaino di zucchero
essiccate semolato

1%2 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

5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma

Stufato e impostarlo su 15 minuti.

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

se lo si desidera.

8. Condire a piacere e servire!

DE — FLEISCHBALLCHEN IN TOMATENSOSSE

Zutaten:
« 600 g mageres Rinderhack

schwierigkeit 25 minuten

(o

« 40 g Semmelbrosel
« 1Ei, geschlagen

@

n
ANBRATEN

a « 100 g fein gehackte Zwiebel
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. Entfernen Sie dann
die Fleischballchen und wischen Sie die Schiissel mit einem
Papiertuch ab.

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

Rihren Sie gut um. Geben Sie die Fleischballchen wieder

zurlick in die Schissel.

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

« 500 g Bolognese-Nudelso3e
(Glas)

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
« 1TL 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!

EL - KEOTEAAKIA SE SANTXA NTOMATAZ

YAwa:
. iﬂ?q% damayog pooxapictlog Aol
Babuog 25 \enta
Suokohiag + 40 g AeuKr| TpIupévn @puyavid  « 1%2 K.0. nAiéAato
é")‘ @ « 1 avyo, xtunmnpévo + 500 g odAtoa {upapIKWV

B

STIRFRY  APTO MATEIPEMA + 100 g YINOKOUPEVO KPEUUUSL

Mé60d8o¢ paysipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. AvaKaTEPTE TOV KIUA, TNV TPIUHEVN GPUYaAVI, TO AUYO,

TO KPEUHUSI Kl TA HUPWSIKA. ZXNHOTIOTE KEPTESAKIA.
MpooBéote Aadt 0To pmoA.

3. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry yia va tolyapioete ta
KePTEQAKIO OE SOOEIG. TN OUVEXELD, APAIPEDTE TOUG KEPTEDEG
Kal OKOUTTIOTE TOV KAG0 pe XapTi Koudivag.

4. NpooBéoTte Tn oaltoa Twv UpApPIKWY, To okopdo, T {dxapn
Kl TO VEPO. AvaKaTéPTE KAAA yid va OpoYEVOToInBo0v.
Metagpépete Ta KeQTESAKIA OTOV KASO.

« 1%2 K.y. peiypa amo§npapévwv

pumolovel (Balo)

8.

« 2 okehideg okOPSO, NlwpEVES
« 1 k.y. {axapn axvn

«200 ml vepo

« ANGTL Kot TTEPL

. KheioTe kal aogahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou

apyoU HAYEIPEUATOC KAl OPIOTE TOV XPOVO 0Ta 15 AemTa.

. EkTovwoTe Tnv mieon Kat avoite To Kamdkl.
. Eav emBuypeite, pmopeite va §éo€te Tn 0GAToA PE TO

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

Ingrédients :
« 600 g de longe de porc

2

« 150 g de carottes

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

de légumes

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

. Coupez les carottes en batonnets.

. Versez I'huile dans le bol de cuisson.

. 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 petits 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

«400g button mushrooms,

B artered
difficulty 38 minutes + 1509 carrots au .
= + 1 tbsp rapeseed oil + 300g frozen peas
é")’ lmj « 5 tsp pork or vegetable stock
STIR FRY STEW
« Salt and pepper
Cooking method:
1. Prepare the ingredients. 6. Close the lid and lock it. Choose Stew program and set to
2. Cutthe carrots into sticks. 25 mins.
3. Pour the oil into the bowl. 7. Release pressure and open the lid.
4. Choose Stir Fry program and brown the pork, turning 8. For a thicker sauce, choose Stir Fry program and boil for
occasionally for 10 mins. 3 mins.
5. Add all the ingredients. 9. Enjoy your meal!

NL - VARKENSHAAS MET CHAMPIGNONS

Ingrediénten:
« 600 g varkensvlees

(o

moeilijkheidsgraad 38 minuten + 150 g wortel

@ « 1 el raapzaadolie
X &

400 g champignons, in vieren
gesneden

« 300 g diepvrieserwten

B « 5 tl varkens- of groentebouillon

ROERBAKKEN ~ STOVEN
« Zout en peper

Bereidingswijze:

1.

Zet de ingrediénten klaar.

2. Snijd de wortels in reepjes.
3.
4. Selecteer het programma Roerbakken, bruin de varkenshaas

Giet de olie in de binnenpan.

en draai deze elke 10 minuten om.

. Voeg alle andere ingrediénten toe.

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!

138

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.

A wWw N

. 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.

. Ahade todos los ingredientes.

« 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
dificuldade 38 minutos
« 150 g de cenoura

n @] 1 colher d de 6leo d
e — « 1 colher de sopa de 6leo 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.

A w N =

5. Acrescente todos os ingredientes.

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:

. g:)aoiagiedi lonza arrotolata di

difficolta 38 minuti .
Hico minu « 150 g di carote

n & + 1 cucchiaio di olio di colza
T o « 5 cucchiaini di brodo di maiale

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.

IT - LONZA DI MAIALE CON FUNGHI \

« 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!
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Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

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

. Wéhlen 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 \
Zutaten:
- 600 g Schweinelende « Salz und Pfeffer
schwierigkeit 38 Minuten + 150 g Karotten + 400 g Champignons,,
= « 1 EL Rapsol geviertelt
& R « 5TL Schweine- oder +300 g gefrorene Erbsen
ANBRATEN ~ SCHMOREN Gemiisebriihe

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

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

8. Wenn Sie eine dickere So3e wiinschen, wahlen Sie das
Programm zum Anbraten aus und kochen Sie sie
3 Minuten lang.

9. Guten Appetit!

YAika:
« 600 g X01pIvo Kapé o€ poAd
Bq()c 38 \enta

Suakohiag = « 1K.0. KpapBéhaio
o
= &

B
STIRFRY  APIO MATEIPEMA

« 150 g Kapota

« 5 K.y. {wpo xoipivov iy
Aaxavikwv

Mé60d8o¢ paysipéparoc:
1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.
2. Koyte ta KapoTa O€ UMOOTOUVAKIA.
3. TomoBetrote 10 Aadt aTov Kado.
4

. EmAé€te To mpoypappa Stir-Fry kat Totyapiote to Xolpvo,
yupilovtag To kpéag avd Slaotripata yia 10 Aenta.
5. MpooBéote OAa Ta UAIKA.

o

EL - XOIPINO KAPE ME MANITAPIA \

« A\aT Ko mmépt

« 400 g Aeukd pavitapia,
KOMMEVA OTa TEoOoEPQ

+ 300 g KATEYUYHEVOG APAKAG

6. K\eioTe kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To mpdypappa Tou
apyoU HAYEIPEUATOC KAl OPIOTE TOV XPOVO 0T 25 AenTa.

7. EKTOVWOTE TNV TiEoN Kal avoiTe To KamAkKL.

8. Ma 1Mo maxupPeLoTn 0AATOa, EMAECTE TO TPOYPaAa Stir-Fry
Kal a@noTe va Bpdoel yia 3 Aenta.

9. AmoAavoTe To YeUpa oag!
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FR - PORC AUX CAROTTES \

Ingrédients :

1 o0ignon

difficulté 20 minutes +400 g de carottes
= +50gdelard
® @ s
=J R 2 c.as.de sucre en poudre

IS Ve +3c as.defarine

Méthode de cuisson :

1. Coupez l'oignon 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.

« Pincée de noix de muscade
en poudre

« 600 g de cotelettes de porc
coupées en morceaux

«200 ml d'eau « 100 ml de créeme fleurette
« Zeste et jus d’'un demi citron « 2 c. as.de ciboulette fraiche
. Sel hachée

4. Versez I'eau, fermez complétement le couvercle et
verrouillez-le.

5. Sélectionnez le programme Mijoté et réglez-le sur 15 minutes.
6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Ajoutez le sel, le zeste et le jus de citron, la muscade, la créme
et la ciboulette.

EN - PORK

Ingredients:
« 1 onion

<

difficulty 20 minutes +400g carrots

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

« 3 tbsp plain flour

Cooking method:

1. Slice onion 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.

\

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. Release pressure and open the lid

7. Add salt, lemon rind and juice, mace, cream and chives.

NL - VARKENSVL
Ingrediénten:
e 1ui
moeilijkheidsgraad 20 minuten +400g wortel
s 50 g reuzel
l%‘ L%J « 2 el basterdsuiker

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

EES MET WORTELTJES \

« 600 g varkensham met been, «Zout

in stukken gesneden « Snufje gemalen foelie

+ 200 ml water +100 ml slagroom
« Citroenrasp en het sap van

0,5 citroen « 2 el vers gehakte bieslook

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. Laat de druk eraf en open het deksel.

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

+ 50 g de manteca

@

Qi
= n

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.
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.

« 2 cucharadas soperas de azucar

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

. Vierte el aguay cierra y bloquea la tapa.
. Seleccione el programa Estofado durante 15 minutos.
. Despresuriza y abre la tapa.

. Anade sal, la cascara rallada y el zumo de limén, el macis, la
natay el cebollino.

N O oA
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PT - CARNE DE PORCO COM CENOURAS

Ingredientes:

1 cebola

dificuldade 20 minutos +400 g de cenoura
= «50 g de banha de porco
L%_ l%] « 2 colheres de sopa de agticar
SALTEAR ESTUFAR refinado
Método de cozedura:
1. Corte as cebolas e as cenouras as rodelas.
2. Selecione o programa Saltear, derreta a banha e salteie a
cebola e as cenouras até alourar.
3. Adicione o agticar e caramelize. Polvilhe com farinha e cozinhe

durante 1 minuto, mexendo ocasionalmente. Adicione a carne
de porco e cozinhe durante 2 minutos.

« 3 colheres de sopa de farinha
« 600 g de perna de porco com

osso cortada em pedacos
+200 ml de agua

« Raspa e sumo de meio limao

- Sal

« Uma pitada de macis moido
« 100 ml de natas para bater
« 2 colheres de sopa de

cebolinho fresco picado

DE — SCHWEINEFLEISCH MIT KAROTTEN

Zutaten:

« 1 Zwiebel

« 4009 Karotten
«50 g Schmalz
« 2 EL Zucker

« 3 EL Mehl

E>
(2

schwierigkeit 20 minuten

@

44
= n
ANBRATEN  SCHMOREN

« 600 g Schweinekotelett, in «Salz
Stiicke geschnitten

+200ml Wasser

« Geriebene Schale und Saft
von %2 Zitrone

« 100 ml Schlagsahne

« 2 EL frisch gehackter
Schnittlauch

« Prise gemahlene Muskatbliite

N o b

. Acrescente a dgua, feche e bloqueie a tampa.

. Selecione o programa Estufar e configure para 15 minutos..
. Liberte a pressao e abra a tampa.

. Adicione o sal, a raspa e o sumo de limdo, o macis e o

cebolinho.

IT - MAIALE CON CAROTE
Ingredienti:
« 1 cipolla + 600 g di coscia di maiale « Un pizzico di macis macinato
+ 400 g di carote disossata, tagliata a pezzi « 100 ml di panna liquida
difficolta 20 minuti : . o s e . .
«50 g dilardo + 200 ml di acqua « 2 cucchiai di erba cipollina
n @ « 2 cucchiai di zucchero . ‘Sco.rza grattugiata e succo di fresca tritata
SALL—JTARE N STUIF?;TO semolato %2 limone
PADELLA « 3 cucchiai di farina - Sale
Preparazione:
1. Tagliare le cipolle e le carote a rondelle. 4. Versare I'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. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
3. Aggiungere lo zucchero e caramellare. Cospargere con la 7. Aggiungere sale, scorza e succo di limone, macis, panna ed
farina e cuocere per 1 minuto, mescolando di tanto in tanto. erba cipollina.
Aggiungere il maiale e cuocere per 2 minuti.
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Zubereitungsmethode:

1. Schneiden Sie die Zwiebeln und Karotten in Scheiben.

2. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus, zerlassen Sie
das Schmalz und braten Sie die Zwiebel und die Karotten
goldbraun an.

3. Fugen Sie den Zucker hinzu und lassen Sie ihn karamellisieren.
Mit Mehl bestreuen und 1 Minute garen, gelegentlich
umriihren. Geben Sie das Schweinefleisch hinzu und lassen
Sie es 2 Minuten garen.

. Figen Sie das Wasser hinzu und schlieen und verriegeln Sie

den Deckel.

. Wahlen Sie fir 15 Minuten das Programm zum Schmoren aus.
. Lassen Sie den Druck ab und &ffnen Sie den Deckel.
. Salz, Schale und Saft der Zitrone, Muskatbliite, Sahne und

Schnittlauch hinzuftigen.

EL - XOIPINO ME KAPOTA
YAwa:
@ « 1 KpePpLSL « 600 g XOlPIVO MMOUTI ME « AAat
+400 g kapoTa KOKOO, TEHOXIOHEVO OF « Mia mpéla tpippévo
6&325)?(?1 . Ao «50 g AapSi KOMpATIO HooxoKApUSOo
. @ « 2 K.0. {ayxapn axvn «200 ml vepd « 100 ml kpépa yahaktog
= w2 « 3 K.0 aA€UpPL Y0 ONEG TIG « Z00opA Kal XUpoG and 2 K.0. @P£0KO YINOKOUPEVO
STIRFRY  APIO MATEIPEMA XOROEIC 1 Aepévt oXOW6MpaCo

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. Kowte og péteg Ta KpePpUSia Kal Ta KapoTa.

2. EmAé€Te To mpoypappa Stir Fry, iwote to Aapdi kat Tnyaviote
TO KPEUHUSL Kall T KApOTa HEKPL va podSioouv.

3. Mpoobéote {axapn Kal KapapeAwoTe Tnv. MaomalioTe pe
aAeLPL Kal HaYEIPEPTE Yia
1 A\ent6 avakatevovtag ava Slaotrpata. Npoobéote To
XOIPIVO KAl HAYEIPEWTE Yla 2 NETTTA.

. NpooBéoTe 10 vePO, KAEIOTE KAl A0PANIOTE TO KATTAKL.
. EmAé€Te To MpOYpapUa apyoU HAYEIPEUATOG KAl OPIOTE TOV

Xpovo ota 15 Aenta.

. EktovwoTe tnv migon kat avoite To Kamdxl.
. NpooBéote To ahdTy, To EUOUA Kal TOV XUHO Aepovioy, TO

HOOKOKAPUSO, TNV KPEUA KAl TO OXOIVOTIPACO.
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Ingrédients :
+ 600 g de jarret de porc
« 3 échalotes

1. Préparez les ingrédients.

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

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

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

FR - ROTI DE PORC CARAMELISE

6.

. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme

~

Mijoté et réglez-le sur 25 minutes.
Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

Ingredients:
«600g leg of pork

7

difficulty 30 minutes + 3 shallots
= « 150ml vegetable broth
a [G2)] A
=r B « 1 tbsp olive oil
STIR FRY STEW
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Chop the shallots. Cut the lettuces 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 lettuces
« 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.

cuisson. 7. Ajoutez le miel.
3. Choisissez le programme Rissolé et faites dorer pendant 8. Bon appétit !
5 minutes.
4. Ajoutez les ingrédients restants, a I'exception du miel.
K 146
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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.

147



PT - CARNE DE PORCO CARAMELIZADA \ DE — KARAMELLISIERTER SCHWEINEBRATEN MIT CHICOREE \
Ingredientes: Zutaten:
« 600 g de perna de porco + 3 alfaces romanas @ + 600 g Schweinekeule « 3 Chirorées
dificuldade 30 minutos « 3 chalotas + 1 colher de sopa de mel schwierigkeit 30 minuten « 3 Schalotten « 1 EL klarer Honig
- « 150 ml de caldo de legumes = « 150ml Gemisebriihe
x &) R Q o
=r R « 1 colher de sopa de azeite =r x « 1 EL Olivenol
SALTEAR ESTUFAR ANBRATEN  SCHMOREN
Método de cozedura: Zubereitungsmethode:
1. Prepare os ingredientes. 5. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e 1. Bereiten Sie die Zutaten vor. 5. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen
2. Pique as chalotas. Corte a alface ao meio. Coloque o azeite e defina 25 minutos. 2. Schneiden Sie die Schalotten. Halbieren Sie den Chicorée. Sie das Programm zum Schmoren und stellen Sie es auf
as chalotas na cuba. 6. Liberte a pressio e abra a tampa. Geben Sie Ol und Schalotten in die Schiissel. 25 Minuten ein.
3. Escolha o programa Saltear e aloure durante 5 minutos. 7. Acrescente o mel. 3. Wihlen Sie das Programm zum Anbraten aus und lassen Sie 6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
4. Adicione os restantes ingredientes, exceto o mel. 8. Desfrute da sua refeicao! die Schalotten fiir 5 Minuten braunen. 7. Geben Sie den Honig hinzu.
4. Geben Sie die restlichen Zutaten auBer dem Honig hinzu. 8. Guten Appetit!
EL - KAPAMEAQMENO WHTO XOIPINO \
YAwa:
@ + 600 g X0IpIVO pmouTL * 3 papovhia Romana
BaBu6C 30 henté « 3 €0aNdT * 1K.0. AenTOPPEVCTO HEN
Qs — « 150 ml {wpég Aaxavikpv
&!’F g‘] « 1K.0. EhatdAado
STIRFRY ~ APTO MATEIPEMA
Mé060odo¢ payeipéparoc:
1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA. 5. Kheiote kat aopalioTe To Kamdaki. EmMAEETE To Mpoypaupa Tou
2. YihokOYTe Ta E6aNOT. KOYTE KATA UAKOC OTN HEGT TO HAPOUAL apYOU HaYEIPENATOG Kal OPIGTE TOV XpOVO 0Tal 25 NemTd.
TomoBetrote T0 A4S Kal Ta E0AAGT GTOV KASO. 6. EkTovwoTe TV mieon kat avoi€te To Kamdxl.
3. Em\é€te To mpoypappa Stir Fry kat TotyapioTe yia 5 Aentad. 7. MNpoobéote 1o pENL
4. NpooBéote Ta umdAOITTA UNKA EKTOGC Ao TO HEAL 8. AmoAavoTe To yeUpa oag!
IT - ARROSTO DI MAIALE CARAMELLATO CON LATTUGA \ JasSw §3}M Q.PJ - do =l \
Ingredienti: ObgSh
« 600 g di cosciotto di maiale « 1 cucchiaio di olio d'oliva Slag )l pusdl 3o 3 o il o) 5o o2 600 « @
difficolta 30 minuti « 3 scalogni « 3 cespi di lattuga romana A sl (0 Buoly 88 dislo S SIS o olsel 30 Lnadl s3in 330
o, 150 ml di brodo vegetale « 1 cucchiaio di miele chiaro SLasdl B 3o Jo 150 « —
& & s s & ©
SALTARE IN STU?,‘;TO S ) e e (gt quﬂSJ'FIR RY O sToW
PADELLA @l
Preparazione: bl iy b
1. Preparare gli ingredienti. 5. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma (sl b)) Stew gabiyy )i ol st LalT 5 LS a1
2. Tritare gli scalogni. Tagliare la lattuga a meta nel senso della Stufato e impostarlo su 25 minuti. 8325 Jo LBl Ghasly & G SISy Cyll G Jshlly ixhas ] pusd) ald sV SIS b3 2
lunghezza. Mettere I'olio e gli scalogni nel recipiente. 6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio. slhdll o3ly hikdll g)> 6 slegl
3. Scegliere il programma Saltare in padella e rosolare per 5 7. Aggiungere il miele. sl el 7 (385 5 840 a0 (g pdl JA) Stir Fry el gylis 3
minuti. 8. Buon appetito! Mz Griaal 8 sl sl SUgSM 3L Gan] 4
4. Aggiungere gli altri ingredienti tranne il miele.
& k *esoll Sl o 050l 5 630 sl 50 () SosSa Jlaciad Say
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FR - RAGOOT TRADITIONNEL AU CHOU

Ingrédients :

« 700 g de jarret de porc fumé, coupé 300 g de carottes épluchées et « 1 bouquet garni
difficulté St en morceaux d'environ 100 g. coupeées en morceaux . Sel et poivre noir fraichement
. + 100 g de tranches de lard « 1 oignon pelé et émincé moulu
E%'J epaisses + 400 g de pommes de terre
MIJOTE + 500 g de chou kale haché épluchées et coupées en deux

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.

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

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
of about 100g

« 1009 thick slices of bacon
—~

%J 5009 kale, shredded
STEW

difficulty 8 minutes

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.

«300g carrots, scraped and cut
into pieces

« 1 onion, peeled and chopped

« 4009 potatoes, peeled and
cutin half

« 1 bouquet garni

« Salt and freshly ground black
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

G
lmj « 500 g boerenkool,

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.

«300 g wortels, geschraapt en
in stukjes gesneden

« 1 ui, gepeld en fijngehakt

« 400 g aardappelen, geschild
en in tweeén gesneden

« 1 kruidenboeket

« Zout en versgemalen zwarte
peper

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.
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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. Afade suficiente agua para
cubrir los ingredientes. Sazona con sal y pimienta.

« 300 g de zanahoria pelada y
cortada en trozos

« 1 cebolla pelada y picada

« 400 g de patatas cortadas por
la mitad

« 1 manojito de hierbas

« Sal y pimienta negra recién
molida

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

8 minutos.
4. Despresurizay abre la tapa.
5. Sirve.
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PT - GUISADO TRADICIONAL COM COUVE

Ingredientes:
« 700 g de pernil de porco
cortado em pedacos de cerca
dificuldade 8 minutos de100g
@ - 100 g de fatias grossas de
B3
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.

+500 g de couve cortada + 400 g de batatas descascadas

« 300 g de cenouras peladas e e cortadas ao meio

cortadas em pedagos « 1 raminho de ervas aromaticas

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

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

4. Liberte a presséo e abra a tampa.

5. Sirva.

IT - STUFATO TRADIZIONALE CON CAVOLO

Ingredienti:

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

<>

difficolta 8 minuti
« 100 g di fette spesse di pancetta
@)
%J «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.

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

tagliate in pezzi « Sale e pepe nero appena

« 1 cipolla, sbucciata e tagliata macinato

« 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.

DE — TRADITIONELLER
Zutaten:
«700 g Schinken, inetwa 100g

Stiicke geschnitten
« 100 g dicke Scheiben Speck .
o

1%1 500 g Griinkohl, gehéckselt
SCHMOREN

schwierigkeit 8 minuten

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.

EintopF miT KoHL

300 g Karotten, geschéltund  « 400 g Kartoffeln, geschalt und
in Stlicke geschnitten halbiert

1 Zwiebel, geschélt und « 1 KrduterstrauBchen

gehackt « Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

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

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

EL - [TAPAAOZIAKO MATEIPEYTO KATEAPOAAZ ME AAXANO

YAika:

« 700 g XOlpOMEPL, OE KOPpATIO  *
X i Twv 100 g mepinou
Babuog 8 hemntd . . .
SuckoMac + 100 g axIEQ PETEG PTTEIKOV .
@ « 500 g Aaxavida, PiAokoupévn
APTO MAEIPEMA + 300 g Kap6To, KABAPIoPEVO

Kal TEQAXIOMEVO GE KOMUATIA

)

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. MNPOETOIPACTE T UAIKA.

2. TomoBEeTHOTE TO KPEAG, TO WITEIKOV KAl ETTEITA TA UTTOAOLTTA
UAIKA péoa otov kado. MpooBéate apKeTo vePd WOoTeE va
KaAu@BoLV Ta UNIKA. MPpocBéaTe ahdTL kat TEpL.

1 KPePUUSL, KaBapiopévo kat  + ANGTL KAt PPECKOTPIUUEVO
YIAoKoppévo Havpo mmépt

400 g matateg, EepAoudiopéveg

KOl KOPUEVEG OTn péon

1 UMOUKE YKapvi

3. Kheiote Kat aopalioTe To Kamdakl. EmMAEETe To mpoypappa Tou
apyou HOYEIPEUATOC Kal 0p{OTE TOV XPOVOo oTa 8 AemTd.

4. EKTOVWOTE TNV TTiEoN Kal avoi€Te TO KAMAKL.

5. XepPipete.
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FR - FEUILLES DE CHOU FARCIES A LA VIANDE HACHEE

Ingrédients :
« 250 g de viande de porc
difFIté 40 minutes hachée
50 g deriz blanc long grain
w & «1c as.d’huile de colza

B .1 o0i smincé
RISSOLE MIOTE 1 oignon émince

«1c.as.de concentré de tomate

Méthode de cuisson :

1. Versez I'huile dans le bol de cuisson.

2. Sélectionnez le programme Rissolé.

3. Lorsque la température est atteinte, ajoutez I'oignon et le porc
et laissez cuire pendant 5 minutes.

4. Ajoutez leriz, 150 ml d'eau, le sel, le concentré de tomate,

la marjolaine et le paprika et laissez cuire pendant 5 minutes

supplémentaires. Lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur

Annuler.

. 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 onion 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 bay leaves

« 1 tbsp fresh thyme leaves

« %2 tbsp dried marjoram

« 1 thsp sweet paprika

« Salt and freshly ground
black pepper

« 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 KOOLBLADEREN

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

ROERBAKKEN  STOVEN + 1 ui, 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.

« 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

‘!’*‘l’

dificultad 40 minutos

oy )
& + 1 cebolla picada
l_J_‘I!' w

« 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
+ 8 hojas de col de Saboya,

« 1 cucharada sopera de aceite de colza blanqueadas

+2 hojas de laurel

+ 1 cucharada sopera de hojas de
tomillo frescas

« % cucharada sopera de mejorana seca

+ 1 cucharada sopera de pimenton
dulce

« Saly pimienta negra recién molida

«Guindilla y polenta, para servir

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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dificuldade 40 minutos

=

bl @
& %
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:
Deite o leo na cuba de cozedura.

1.
2.
3.

Selecione o programa Saltear.

PT - CARNE PICADA EM FOLHAS DE COUVE

Ingredientes:

+250 g de carne de porco picada
+50 g de arrozagulha

« 1 colher de sopa de dleo de colza
+1 cebola picada

« 1 colher de sopa de polpa de
tomate

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

. Acrescente o arroz, 150 ml de &gua, 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.

~

DE — KOHLROULADEN MIT HACKFLEISCH

Zutaten:

+ 250 g Schweinehack

+ 50g weiBer Langkornreis
« 1 EL Rapsol

« 1 Zwiebel, gehackt

(op

schwierigkeit 40 minuten

@

o
—J Q2
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, 150m| 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.

difficolta

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
« 1 cipolla, tritata

« 1 cucchiaio di passata di pomodoro

« 250 ml di succo di pomodoro

Raggiunta la temperatura, aggiungere le cipolle e il maiale e

40 minuti
w @
SALTARE IN Lmj
PADELLA S
Preparazione:
1. Versare I'olio nel recipiente per la cottura.
2. Selezionare il programma Saltare in padella.
3.
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
Qﬁeddare.

« 8 foglie di cavolo verza,
sbollentate

« 1 cucchiaio di paprika dolce
+ Sale e pepe nero appena

+ 2 foglie di alloro macinato
+ 1 cucchiaio di foglie di timo fresco  « Peperoncino e polenta, per
+ %2 cucchiaio di maggiorana servire

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.

5. Thymian, Salz und Pfeffer hinzugeben und vermengen. Lassen Sie
kﬂes gut abkiihlen.

« 250ml Tomatensaft

- 8 Wirsingblatter, blanchiert
« 2 Lorbeerblatter

« 1 EL frische Thymianblatter
« %2 EL getrockneter Majoran

« 1 EL stiBes 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 kdnnen die Rouladen zum Beispiel mit Chilischote und Polenta
oder Kartoffelptiree servieren.

\

EL - AAXANONTOAMAAES ME KIMA

YAwa:
« 250 g X01pVOC KIPAG

aggfgﬁf,g 40 Kema « 1 koutahid Tng coumag Aadt
~ . i
R &) « 1 KPEUMUSL, PIAOKOpUpEVO
s &

B . 3
STIRFRY APFOMATEIPEMA 1 k.0. Topatomortog

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. TomoBetioTe To AAS1 0TOV KAS0 PaYEIPEUATOC,

2. EmAé€Te To mpoypappa Stir Fry.

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

4. NpooBéote To pUL, 150 ml vepd, aldT, TOV TOPATOTONTO, TN
pavt{oupdva Kal TV TTATPIKA KAt LOYEIPEPTE yia 5 AemTd
akopn. Otav ohokAnpwbei, matiote AkUpwon.

5. MpooBéote To Bupdpl, ONATI KAl TIITEPL KAl AVOAKATEYTE.
Qr’]ms TO VOl KPUWOEL.

50 g Aeukd pUTt HAKPUKOKKO

« 250 ml xupog vropdtag

« 8 @UANa Aaxavo oapal,
pmAavoapiopéva

«2 @UN\a 8apvng

1 k.0 @péoka @UANa Bupapiol

« Y2 k.0. Egpny pavtloupdva
« 1 K.0. YAUKId Tarnpika
« ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO
Havpo mmépt
« Toikt kat moAévta
yta to ogpfipiopa

6. IXNUATIOTE PE TO PEiyUa TTEPITOU 8 HaKPOOTEVA KEPTESAKIAL.

7. TuNi€te KGBe Ke@TESAKI OE éva PUANO Adyavou Kalt
TOTOBETAOTE TA 0TOV KASO HE TO dvolyHa TTPOG Ta KATW.
MpooBéote T SAPVN, TO TPIPUEVO TIITEPL, TOV XUUO VTOHATAG
Kat mepimou 150 ml vepo.

8. Kheiote kat ao@ahioTe To Kamdkt. EmMAEETE To mpdypappa Tou
apyou HayEIPEUATOG KAl OPiOTE TOV XpOvo oTa 30 AenTa.

9. EkTovWoTe Tnv mieon kai avoi€Te To KAkl

10.ZepPipete pe Toih Kat MOAévVTaL.

\
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RISSOLE MUOTE coupé en tranches

Méthode de cuisson :
1. Versez I'huile dans le bol de cuisson.
2. Sélectionnez le programme Rissolé.

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

4. Ajoutez tous les autres ingrédients.

\_

FR - CHOU AU JAMBON FUME

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

+300 g de jambon fumé coupé -« 1 c.as. de thym frais

en lamelles «1c. as.de paprika doux
150 g de tomates concassées 300 ml d'eau
«1c.as.dhuile de colza « Sel et poivre noir
« 2 feuilles de laurier fraichement moulu

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
« 2 onions, sliced

« 2 garlic cloves, crushed

o

difficulty 20 minutes

Cooking method:
1. Pour the oil in the cooking bowl.
2. Select Stir Fry program.

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

4. Add all the other ingredients.

\_

n @ « 1 red pepper, cored, deseeded  tomatoes
— u and sliced
STIR FRY STEW

EN - CABBAGE WITH SMOKED HAM \

«300g smoked ham, cut into « 2 bay leaves
strips « 1 tbsp fresh thyme leaves
« 1509 tinned chopped « 1 tbsp sweet paprika
- 300ml water
« Salt and freshly ground
black pepper

« 1 tbsp rapeseed oil

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.

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 g tomatenblokjes in blik | 300ml water

+ 1 el raapzaadolie « 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.

Ingredientes:
+1 col de Saboya cortada en laminas

dificultad 20 minutos + 2 cebollas en rodajas

1. Vierte el aceite en el recipiente de coccion.
2. Selecciona el programa Saltear.

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

4. Anade los demas ingredientes.

158

\_

ES - CoL CON JAMON AHUMADO \

— « 2 dientes de ajo picados
n - Lo . . i .
. %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:

+300 g de jamon ahumado, cortado +1 cucharada sopera de hojas de
entiras tomillo frescas

+150 g de tomates troceados de lata  « 1 cucharada sopera de pimenton dulce

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

T - +2 cebolas as rodelas

ificuldade minutos
« 2 dentes de alho esmagados
« 1 pimento vermelho sem

sementes e cortado

—~

a G
& N
SALTEAR ESTUFAR

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 e
cozinhe durante 10 minutos.

4. Acrescente todos os outros ingredientes.

PT - COUVE COM PRESUNTO FUMADO

~

«300 g de presunto fumado « 1 colher de sopa de folhas de

cortado em tiras tomilho fresco
+ 150 g de tomate em lata picado + 1 colher de sopa de pimentao doce
«1 colher de sopa de 6leo de colza <300 ml de 4gua
« 2 folhas de louro « Sal e pimenta preta moida na hora

5. Feche e bloqueie a tampa. Selecione o programa Estufar e
configure para 10 minutos.

6. Liberte a pressdo e abra a tampa.
7. Sirva com polenta e malagueta.

o @ « 1 peperone rosso, privato
SALTARE IN IS delle parti bianche interne e
PADELLA dei semi e tagliato a fette

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 la carne e
cuocere per 10 minuti.

4. Aggiungere gli altri ingredienti.

\_

IT - CAVOLO CON PROSCIUTTO AFFUMICATO

Ingredienti:
« 1 cavolo verza, tagliato a fette  + 300 g di prosciutto affumicato, « 1 cucchiaio di foglie di timo
« 2 cipolle, tagliate a fette tagliato a striscioline fresco
difiigeiay  ADid « 2 spicchi d’aglio schiacciati +150 g di polpa di pomodoro  « 1 cucchiaio di paprika dolce

~

in scatola
« 1 cucchiaio di olio di colza
« 2 foglie di alloro

«300 ml diacqua
- Sale e pepe nero appena
macinato

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.

160

Zutaten:
+1Wirsingkohl, in Scheiben
geschnitten
schwierigkeit 20 minuten «2 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten
W @ « 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

« 1 rote Paprika, entkernt und in

B
ANBRATEN ~ SCHMOREN Scheiben geschnitten

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
Fleisch hinzu und garen alles fiir 10 Minuten.

4. Figen Sie alle anderen Zutaten hinzu.

\

DE — KOHL MIT GERAUCHERTEM SCHINKEN

\

+300 g geraucherter Schinken, in « 1 EL frische Thymianblatter
Streifen geschnitten « 1 EL siiBes Paprikapulver

+150 g gehackte Tomaten in der Dose . 300 ml Wasser

+1EL Rapsol « Salz und frisch gemahlener

+ 2 Lorbeerblatter schwarzer Pfeffer

5. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen 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.

YAwa:
« 1 Aayavo capol, PImAaveapIopéVo
* 2 KPEPHUSIA, KOPPEVO OE PETEG

Cp

Babudc 20 Aenta

Suckohiac « 2 okeAideGg okOPSO MwpEVES
. @ « 1 KOKKIVN TTEPLd, KaBapiopévn

Ao TOUG GTTIOPOUG Kall KOPMEVN

B
STIRFRY  APTO MATEIPEMA ’
OE QPETEC

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. TomoBetioTe To AAS1 0TOV KAS0 PaYEIPEUATOC,

2. EmAé€Te To mpoypappa Stir Fry.

3. Otav @tdocel otnv emBuunTr Beppokpacia, mMpoobéoTe Ta
KPEUMUSIA KAl TO KPEAG KAl HAYEIPEWTE yia 10 AemTa.

4. NpooBéote GAa Ta umdAoima LAIKA.

o

EL - /AAXANO ME KATINISTO ZAMITON

\

+300 g KamvioT6 {aumov oe + 1 k.0 gpéoka pUNa Bupapiov
Awpideg « 1 K.0. YAUKia mampika

« 150 g YPrhokoppéveg viopdateg  + 300 mlvepod
o€ KovoEpBa « ANGTL KOl PPECKOTPILUEVO

« 1 koutaAd TG coumrag Aadt Havpo mmépt

« 2 @UANa 8agvng

5. Kheiote kat aopahiote To Kamdki. EmAEETe To Mpdypapua Tou
apYOU HaYEIPEHATOC Kat 0p{oTE Tov Xpdvo ota 10 Aentad.

6. EktovwoTe Tnv mieon kat avoi€te To Karmdxl.

7. YepPipete pe moAévTa Kal TOIAL
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FR - LENTILLES FACON ESPAGNOLE

Ingrédients :

+300 g de lentilles

difficulté 15 minutes +200 g d'oignon
— « 100 g de poivrons rouges
& )
B « 100 g de poivrons verts
MIJOTE
+200 ml de purée de tomates
Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.
2. Hachez les légumes et coupez le chorizo en gros morceaux.

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 lentils « 2 bay leaves
difficulty 15 minutes «200g onion + 1509 chorizo sausages
P « 100g red pepper - 800ml water
@ « 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. Serve.
NL - LINZEN MET CHISTORRA
Ingrediénten:
+300 g linzen « 2 laurierblaadjes
moeilijkheidsgraad 15 minuten +2009g ui + 150 g chorizoworst
p 100 g rode paprika + 800ml water
l%J « 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.

162

ES - LENTEJAS CON CHISTORRA

Ingredientes:

+300 g de lentejas

dificultad 15 minutos +200 g de cebolla
— « 100 g de pimiento rojo
(3]

R « 100 g de pimiento verde
ESTOFADO

Método de coccién:

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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Ingredientes:

+300 g de lentilhas

dificuldade 15 minutos +200 g de cebola

= « 100 g de pimento vermelho
©&J )
a? 100 g de pimento verde
ESTUFAR
+200 ml de passata
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.
2. Corte os legumes e o chourico.
3. Acrescente todos os ingredientes juntamente com a dgua.

PT - LENTILHAS COM CHOURICO

« 2 folhas de louro
150 g de chourigo
+ 800 ml de agua

« Sal e pimenta

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 15 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.
6. Sirva.

~

Zutaten:
+300 g Linsen
schwierigkeit15 Minuten +200 g Zwiebel
— + 100 g rote Paprika
& . .
B + 100 g griine Paprika
SCHMOREN

200 ml passierte Tomaten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Schneiden Sie das Gemuse und die Chorizo.
3. Fugen Sie alle Zutaten und das Wasser hinzu.

Ingredienti:

+ 300 g di lenticchie

difficolta 15 minuti 200 gdicipolla
« 100 g di peperone rosso

®
R « 100 g di peperone verde
STUFATO « 200 ml di passata
Preparazione:

1. Preparare gli ingredienti.
2. Tritare le verdure e la salsiccia chistorra.
3. Aggiungere tutti gli ingredienti insieme all’acqua.

\_

IT - LENTICCHIE CON SALSICCIA CHISTORRA

- 2 foglie di alloro

« 150 g di salsicce chistorra
« 800 ml di acqua

« Sale e pepe

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

\

« 2 Lorbeerblatter

« 150 g Chorizo-Wiirstchen
- 800ml Wasser

« Salz und Pfeffer

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

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

w « 100 g mpdacivn mmepid
APFO MATEIPEMA X K

« 200 ml upog vropdra
Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. MNpogToIpdoTe Ta UAIKA.

2. Koyte ta Aayavikd Kat 1o To1otopa.

3. MpocoBéote OAa padi ta UNKA e To vepd.

~

\_

EL - DAKEE ME TZIZTOPA \
YAwa:
@ +300 g pakég +2 @UNa 8agvng
BaBroc 15 hemrtd +200 g KPEUPLSL +150 g Aoukaviko toopifo
Suokohiac + 100 g KOKKIVI TEPLA 800 ml vepo
©)

« A\att Ko mmépt

4. Kheiote Kat ao@alioTe To kamdkt. EmAé€Te To mpdypappa tou
apyoU HaYEIPENATOG Kal 0p{OTE ToV Xpdvo ota 15 Aemrta.

5. ExtovwoTe Tnv migon Kat avoiTe To kamdki.

6. ZepPipete.

83315 o ddandly (s bl Laball) Stew gl @l plSol ellasdl ikl
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FR - RAGOUT DE HARICOTS BLANCS \

Ingrédients :

+ 600 g de haricots blancs
+ 200 g d'oignons finement

difficulté 35 minutes

« 2 gousses d'ail écrasées
+160 g de lard

émincés 160 0 de chort
G2 « 1 tomate + 160 g de chorizo
i inining * 160 g de boudin noir
MlngE + 100 g de poivron vert, épépiné

et finement émincé

Méthode de cuisson :
1. Préparez les ingrédients.
2. Faites tremper les haricots blancs pendant 8 heures.

3. Egouttez les haricots blancs et ajoutez les au bol de cuisson

avec tous les autres ingrédients.

\_

+ 800 ml d'eau

4. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Choisissez le programme
Mijoté et réglez-le sur 35 minutes.

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

Ingredients:
« 600g white beans

7

difficulty 35 minutes +200g onion, finely chopped

P « 1 tomato
G3)
I « 100g green pepper, cored,
STEW deseeded and finely chopped
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.
2. Soak the white beans for 8 hours.
3. Drain the white beans and add them to the cooking bowl with

EN - ASTURIAN BEAN STEW \

« 2 cloves garlic, crushed
« 1609 bacon pieces

« 1609 chorizo

« 1609 black pudding

- 800ml water

4. Close the lid and lock it. Choose Stew program and
set to 35 mins.

5. Release pressure and open the lid.

zonder zaadlijsten

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Laat de witte bonen 8 uur weken.

3. Giet de witte bonen af en doe ze met alle andere ingrediénten
in de binnenpan.

o

all other ingredients. 6. Serve.
NL - ASTURISCHE BONENSTOOFPOT \
Ingrediénten:
« 600 g witte bonen « 2 teentjes knoflook, geplet
I o e « 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 plmlento veyde sin
semillas finamente picado
Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Deja las judias en remojo durante 8 horas.

3. Drena las judias blancas y anadelas al recipiente de coccion
con el resto de los ingredientes.

166
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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

4. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
35 minutos.

5. Despresurizay abre la tapa.
6. Sirve.




PT - GUISADO DE FEIJAO DAS ASTURIAS \

Ingredientes:

<600 g de feijao-branco

dificuldade 35 minutos +200 g de cebola picada

finamente
—~
%J « 1 tomate
ESTUFAR
Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.
2. Demolhe o feijao-branco durante 8 horas.

3. Escorra o feijao-branco e adicione-o a cuba de cozedura com

todos os outros ingredientes.

o

100 g de pimento verde sem o 160 g de chourico
veio cen'tral, semsementese 1.0 g de morcela
picado finamente | de 5

« 2 dentes de alho esmagados +800mide dgua

« 160 g de pedacos de bacon

4. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e
defina 35 minutos.

5. Liberte a pressao e abra a tampa.

6. Sirva.

Zutaten:

@ « 600 g weile Bohnen

schwierigkeit 35 Minuten +200 g Zwiebel, fein gehackt

« 1 Tomate
®

B 100 g griine Paprika, entkernt
SCHMOREN

und fein gehackt

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Weichen Sie die weilen Bohnen 8 Stunden ein.

3. Gief3en Sie die weilen Bohnen ab und geben Sie sie
zusammen mit allen anderen Zutaten in die Schussel.

1. Preparare gli ingredienti.

2. Tenere in ammollo i fagioli bianchi per 8 ore.

3. Scolare i fagioli bianchi e aggiungerli al recipiente per la
cottura con tutti gli altri ingredienti.

\_

IT - MINESTRONE ASTURIANO CON FAGIOLI \
Ingredienti:
« 600 g di fagioli bianchi interne e dei semi e tagliato «800 ml di acqua
« 200 g di cipolla, tagliata finemente
dififestisy  Bwild finemente « 2 spicchi d'aglio, schiacciati

= « 1 pomodoro - 160 g di pancetta a pezzetti

(&) R

o « 100 g di peperone verde, 160 g di chorizo

SIS privato delle parti bianche + 160 g di sanguinaccio
Preparazione:

4. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma
Stufato e impostarlo su 35 minuti.

5. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

6. Servire.

\

DE — ASTURISCHER BOHNENEINTOPF \

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
« 160 g Speckstiicke

« 160 g Chorizo

« 160 g Blutwurst

- 800ml Wasser

4. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen
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.

YAwka:
« 600 g aompa gacoMa

C
Babuog 35 hemrta
Suokohiag

« 200 g KpEUHLSIO,

P PrAokoppéva
&) .
w « 1 vtopdra
APTO MATEIPEMA

Mé£Bodo¢ paysipéparoc:

1. MPOETOINACTE Ta UAIKA.

2. MouMdoTe Ta Aopa @ATOANIA YIa 8 WPEG.

3. Ztpayyifte Ta Aeukd acoMa kat TPOoBEDTE Ta 0TOV KAG0
HOYEIPEUATOC HE Ta UTTOAOLTA UNIKA.

o

EL - PAs0nAAA ASTOYPIAS \

« 100 g mpdactvn mmepid, « 160 g Toopibo
KaBapiopévn amo Toug

OTOPOUG KAt YINOKOUPEVN + 160 g pavpn moutiyka

« 2 okehibeg okOpSO, Nlwpéveg +800mlveps

« 160 g PméIKov o€ Koppdtia

4. K\eiote kat ao@alioTe To kamdkt. EmAéETe To mpdypappa Tou
apYOU HAYEIPEHUATOC KAl OPIOTE TOV XpOVOo 0Ta 35 AemTa.

5. EKTovwoTe Tnv migon Kal avoiTe 1o Kamdkt.

6. XepPipete.
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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
—~
G2 .
K (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 steam basket 6. Serve.
and 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
w . 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 de cuisson. Choisissez le programme Mijoté et réglez-le sur 6 minutes. 2. Vierte el aceite en el recipiente. Elige el programa Saltear, 6 minutos.
Rissolé, ajoutez les oignons et les quartiers de pomme et 5. Relachez la pression et ouvrez le couvercle. anade las cebollas y los trozos de manzana, y déralos. 5. Despresurizay abre la tapa.
faites frire jusqu'a ce qu'ils soient dorés. 6. Servez. 3. Anade aguay la morcilla. Sazona. Coloca el cesto de cocciénal 6. Sirve.
3. Ajoutez |'eau et les boudins noirs. Salez. Placez le panier vapor y llénalo con las patatas.
vapeur et remplissez-le de pommes de terre.
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PT - MORCELA cOM MACAS
Ingredientes:
« 4 morcelas (picadas com um + 400 g de batatas cortadas em
garfo) cubosde 1a2cm

dificuldade 10 minutos .
« 2 magas descascadas e

@ cortadas em 12 gomos

a G
& N
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

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.

+ 100 g de cebola as rodelas
+70 ml de agua

« Sal e pimenta preta moida
na hora

« 2 colheres de sopa de 6leo de
girassol

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

defina 6 minutos.

5. Liberte a pressdo e abra a tampa.

6. Sirva.

~

Zutaten:

« 4 Blutwiirste (mit einer Gabel
eingestochen)

(p

schwierigkeit 10 Minuten .
« 2 Apfel, geschilt und in

—~

l%‘ E%J 12 Spalten geschnitten

ANBRATEN  SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Geben Sie das Ol in die Schiissel. Wahlen Sie das Programm
zum Anbraten aus, geben Sie die Zwiebeln und die
Apfelspalten hinzu und braten Sie alles goldbraun an.

3. Geben Sie Wasser und die Blutwurst hinzu. Wiirzen Sie. Setzen
Sie die Dampfeinheit ein und geben Sie die Kartoffeln darauf.

Ingredienti:
« 4 sanguinacci (forati con una
forchetta)

« 2 mele, sbucciate e tagliate in

—~
L E%J 12 spicchi
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 il
cestello per la cottura a vapore e riempirlo con le patate.

IT - SANGUINACCIO CON LE MELE

« 400 g di patate, tagliate a
cubetti quadratidi1-2cm

100 g di cipolle tagliate a fette

+70 ml diacqua

- Sale e pepe nero appena
macinato

« 2 cucchiai di olio di girasole

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.
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DE — BLUTWURST MITA.PFELN \

<400 g Kartoffeln, in Wiirfel von  « Salz und frisch gemahlener
1 bis 2 cm geschnitten schwarzer Pfeffer
« 100 g Zwiebeln in Scheiben « 2 EL Sonnenblumendl

«70ml Wasser

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

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

YAwa:

4 HAUPEG TIOUTIYKES
(TpuMnpéveg e éva mpouvi)

>

Babpdc 10 Aentdt

Suokohiag « 2 prAa, Kabapiopéva Kat
~ . iy
n @ KOHpéva o€ 12 @éteg
- (3]

B
STIRFRY  APIO MATEIPEMA

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. TomoBetrote 10 Aadt oTov Kado. EmAEETE To Mpdypapua
Stir-Fry, mpooBéote Ta KpeppUSia kal To PO Og QETEC Kal
TNYQVIOTE HEXKPL VA TIAPOLV XPUCO XPWHA.

3. Mpoob£oTe To VEPO Kal TN pavpn mouTiyKa. ANATOTIITEQWOTE.
TomoBetioTe T0 KAAAOL aTpoU Kal TOTOBETAOTE amd Mavw TIG
TIATATEC.

o

EL - MAYPH NOYTIFKA ME MHAA \

+ 400 g TaTATEC, KOUMEVEG OE
KUBoug 1 £wg 2 K.

« ANGTL KO PPECKOTPIPPEVO
Havpo mmépt
« 100 g KPEPHUSI OE PETEC « 2 K.0. NAiéAaio

«70 mlvepo

4. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apYOU HOYEIPEHATOC KAl OP{OTE TOV XpAVO 0Ta 6 AemTA.

5. EKTovwoTe Tnv migon Kat avoiTe To kamdki.

6. ZepPipete.
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FR - CHILI CON CARNE

Ingrédients :

« 1 kg de beeuf haché
+ 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 les oignons, 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.

+% c.a c. de piment Ancho, facultatif
+ % c.a c.de poivre de Cayenne en
poudre

+800 g de tomates concassées
+230 g de purée de tomates

«2 pots de 425 g de haricots rouges,
rincés et égouttés +Sel
+2c.as. de chili en poudre + 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 onions, 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.

174

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
o
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 |
= e + 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.
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PT - CHILI COM CARNE

Ingredientes:

« 1 kg de carne de vaca magra
picada

« 2 cebolas picadas finamente

« 2 dentes de alho esmagados

« 2 colheres de sopa de azeite

« 1 colher de cha de cominhos
em pé

(o

dificuldade 15 mini

]
=
o
@

@

n
B
SALTEAR  ESTUFAR

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.

\_

~

« % 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.

Zutaten:

« 1 kg mageres Rinderhack

« 2 Zwiebeln, fein gehackt

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

E>
)

schwierigkeit 15 Minuten

w @ « 2 EL Olivenél
= X
ANBRATEN ~ SCHMOREN + 1TL gemahlener
Kreuzkiimmel

Zubereitungsmethode:

1. Das Programm zum Anbraten auswahlen. Rindfleisch leicht in
Ol anbraten. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Fugen Sie Zwiebel, Knoblauch, Kreuzkiimmel, Chilipulver,
Ancho-Chili und Cayennepfeffer hinzu. Rithren Sie gut um.

3. Geben Sie Tomaten, passierte Tomaten und Bohnen hinzu.
Riihren Sie erneut um und schlieBen und verriegeln Sie
den Deckel. Wahlen Sie fiir 10 Minuten das Programm zum

IT - CHILI CON CARNE

Ingredienti:
« 1 kg di macinato magro di manzo
« 2 cipolle tritate finemente

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati

n @ « 2 cucchiai di olio d'oliva
SALL_JTARE N STU(I;;TO « 1 cucchiaino di cumino macinato
PADELLA « 800 g di polpa di pomodoro in
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.
Selezionare il programma Stufato e impostarlo su 10 minuti.

J

scatola « 2 cucchiaino di peperoncino
+ 230 g di passata in scatola Ancho (facoltativo)
« 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 appena macinato

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.

Schmoren aus.

\_

DE — CHiLi coN CARNE

« 2 EL Chilipulver

zerkleinert oder gehackt « % TL Ancho-Chili, optional

« 230 g passierte Tomaten « ¥4 TL Cayennepfeffer

2 x 425 g rote Kidneybohnen -« Salz
aus der Dose, abgespiilt und « 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.

YAika:
@ « 1 kg amayog pooxapiotog
- : KIPAG
aBuog 15 Nentd . ¥ ¢
SooroNac 2 Kpsp!,luéla llfl}\OKopui\{cl
. @ « 2 oKkeAideg okOPSO MWpEVES

xR « 2 K.0. Ehatohado

SRR,  AAONBERZ « 1 K.y. TPIHHEVO KUpIVO

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. EmAé€te To mpdypappa Stir Fry. Totyapiote eEAagppd Tov Kipd
oe AadL. MpooBéate Aiyo aNdTL Kat TmépL.

2. MNpocBéate 1o KPEPUPUSL, TO OKOPSO, TO KUMIVO, TO TAINL
o€ okdvn, To TNl GVTOO Kall TO TIITEPL KAYIEV OE OKOVI.
AVOKATEPTE KAAA Yia va opoyevoTolnBouv.

3. MPOoCOETTE TIG VIOUATEG, TOV XUUO VTOMATAG Kat Ta pacdAa.
Avakatéte Eavd, Kat EMeEITa KAEIOTE Kal a0@aNOTE TO KATTAKL.

EmAé€Te To MPOYpapa apyou HAYEIPEUATOG KAl OPiOTE TOV
Xpovo ota 10 Aemta.

EL - TIAI KON KAPNE

\

« 800 g NWMEVEG 1} PINOKOMPEVEG  + 2 K.O. OKOVN TGl
vtopdteg o kovoépBa « Y2 K.y. T6iM @vToo,

«230 g’xtépéc VTOMATAG OE TIPOCIPETIKG
KovoépBa » . . .
+2x 425 g KOKKIVa acoMa :}\K,'v' TinEpLkayiev o€ gkovn
o€ kovoépBa, Eemupdvakar NI ] '
aTpaAYYIopEVa - OpeoKOTPIPPEVO pAVPO
mnépt

4. 'Otav oAokAnpwbOE( To payeipepa, EKTOVWOTE TNV TiEDN.
Avoi&Te To KamakL. ZepPipeTe.

Inpeiwon: a mo évtovn yeuon, anm\wg TPooBEaTe HEPIKES

OTAYOVEG TAUTAOKO OTO TOIAL KOV KAPVE TIPLV o To oepBipiopia.

To toil umopei va oepPIptoTei Kat povo Tou mavw o pull.

e Jalaty ?"m s - d =

\
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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.

178

Ingredients:
« 600g fillet beef, chunks

<

difficulty 25 minutes + 2 onions, sliced
= « 250g mushrooms, sliced
w [G2)] X
= x « 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:

moeilijkheidsgraad 25 minuten + 2 uien, in stukjes

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

+ 600 g filet de beeuf, in stukken -« 1 el Dijon-mosterd
« 125 g créme fraiche

@ + 250 g champignons, in plakjes « 50 ml olie « Zout en peper
}L&J‘ lmj +10 g tarwemeel «20 g boter
ROERBAKKEN ~ STOVEN
Bereidingswijze:
1. Doe de olie en de boter in de binnenpan. 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.

179



1. Coloque o dleo e a manteiga na cuba de cozedura.

2. Escolha o programa Saltear.

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

4. Em seguida, acrescente os cogumelos e a carne. Cozinhe
durante mais 5 minutos. Quando terminar, prima o botédo
Cancelar.

PT - STROGONOFF DE VACA
Ingredientes:
+600 g de lombo de vaca em «10 g de farinha « 20 g de manteiga
dificldade 25 minatos pedacos . + 1 colher de sopa de mostarda  « Cornichons para servir
. « 2 cebolas as rodelas Dijon + 150 ml de vinho branco
n L%‘J . 25ng de cogumelos « 125 g de créme fraiche . Sal e pimenta
SALTEAR  ESTUFAR laminados - 50 ml de 6leo
Método de cozedura:

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.
8. Tempere a gosto e sirva com arroz e cornichons.

~

- -
IT - MANZO ALLA STROGANOFF
Ingredienti:
« 600 g di filetto di manzo, « 1 cucchiaio di senape di « Cetriolini sottaceto, per
§ . tagliato a pezzi Digione servire
difficolta 25 minuti - - .
- 2 cipolle, tagliate a fette + 50 ml di olio « 150 ml di vino bianco
—~
é]‘ l%] « 250 g di funghi, tagliati a fette 20 g di burro « Sale e pepe
SQ;I\'TD'};E;I\N STUFATO «10 g difarina
Preparazione:

1. Mettere I'olio e il burro nel recipiente per la cottura.
2. Scegliere il programma Saltare in padella.

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

4. Quindi, aggiungere i funghi e la carne. Cuocere per altri
5 minuti. Al termine del programma, premere Annulla.

o

5. Aggiungere la farina, la senape, il vino e 150 ml di acqua.
6. Chiudere e bloccare il coperchio. Selezionare il programma

Stufato e impostarlo su 15 minuti.

7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
8. Condire a piacere e servire con riso e cetriolini sottaceto.

180

DE — B&UF STROGANOFF

Zutaten:
« 600 g Rindfleisch, gewiirfelt

« 2 Zwiebeln, in Scheiben
geschnitten

E>
)

schwierigkeit 25 Minuten

—~
L!-_"'J‘ gl « 250 g Champignons in
ANBRATEN ~ SCHMOREN Scheiben

Zubereitungsmethode:
1.
2.
3.

Geben Sie das Ol und die Butter in die Schiissel.
Waéhlen Sie das Programm zum Anbraten aus.

Geben Sie die Zwiebeln hinzu, sobald die Temperatur erreicht
ist, und braten Sie alles 5 Minuten lang an.

. Geben Sie anschlieBend die Pilze und das Fleisch hinzu.

Lassen Sie alles 5 Minuten garen. Wenn Sie fertig sind,
driicken Sie Abbrechen.

\_

<10 g Mehl « Cornichons, zum Servieren
« 1 EL Dijon-Senf « 150ml WeiBBwein
+ 125 g Créme fraiche « Salz und Pfeffer
+50ml Ol
« 20 g Butter
5. Geben Sie Mehl, Senf, Wein und 150 ml Wasser hinzu.

. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie das

. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
. Schmecken Sie das Gericht ab und servieren Sie es mit Reis

~

Programm zum
Schmoren aus und stellen Sie es auf 15 Minuten ein.

und Cornichons.

1

EL - MOzXxAPI STPOrKANO® \
YAwa:
@ + 600 g pooxapioto @IAéTo o «10 g alevpL YIa ONEC TIG « Ayyoupdkia Toupai yla To
Koppdatia XPNoelg oepBipiopa
abuse . N + 2 KpEPRLBIa, KoppEva OE + 1 k0. pouotépSa vriiév + 150 ml Aeuko kpaci
o @ PETEC ) ) «125¢g Kespu YaAaktog « ANGTI Kat TUTépt

= 2 + 250 g pavitdpla, Koppéva oe  « 50 mlAadt

STIRFRY  APIOMATEIPEMA e +20 g BouTUpO

Mé060odo¢ payeipéparoc:

. TomoBetrote T0 Add! Kat To BoUTupO OTOV KASO HAYEIPEUATOG.
2.
3.

EmAé€Te To mpoypappa Stir Fry.

'Otav emitevyBei n emBuuntr Beppokpacia, mMpoobéote Ta
KPEUHUSIA Kal HaYEIPEYTE Yia 5 AemTa.

. 'Emelta, mpooBéoTe Ta pavitdpla Kat To Kpéag. MayelpéPTe yia

5 Aemtd akoun. Otav oAokAnpwBei, matriote AkUpwon.

\

5.

6.

. EKTOVWOTE TNV migon kat avoi&Te To KamakL.
. NMpooBéote ahdtt kat mmépt Kat oepPipeTe pe UL Kat

MpooBéote To alevpl, TN pouoTdpda, To Kpaoi kat 150 ml
VEPO.

K\eiote kat ac@ahiote To Kamdkl. EmAéETe To mpdypapua tou
apyoU HayelpEpaTog

Kall 0pioTE TOV XpOvo oTa 15 NemTd.

ayYoupdKia Toupoi.
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FR - GOULASH HONGROIS

Ingrédients :

600 g de filet de boeuf

150 g d'oignons finement

difficulté 35 minutes ovga
émincés
w ® 2 dail écrasé
R o « 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.

2. Versez I'huile, les oignons, I'ail et les poivrons rouges dans le
bol de cuisson.

3. Sélectionnez le programme Rissolé.
4. Ajoutez le paprika doux. Remuez pendant 5 minutes.

\_

EN - HUNGARIAN GOULASH

Ingredients:

« 600g fillet beef

« 1509 onions, finely chopped
« 2 cloves garlic, crushed

STIR FRY STEW into pieces
Cooking method:
1. Prepare all ingredients. Cut the meat into cubes and coat in
the flour.

2. Put the oil, onion, garlic and red pepper in the bowl.
3. Select Stir Fry program.
4. Add the sweet paprika. Stir for 5 mins.

\

« 609 red pepper

« 309 plain flour

« 2 thsp rapeseed oil

+ 2009 potatoes, peeled and cut  « 1 thsp sweet paprika

5.

~

\

« Salt and freshly ground black
pepper

« 250ml beef broth
«60ml red wine

= 150g tomato pulp

Add the beef, potatoes, tomato pulp, broth, red wine and
season.

. Close and lock the lid. Choose Stew program and set 30 mins.
. Release pressure and open the lid.
. Serve very hot.

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 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.

. Selecteer het programma Roerbakken en stel de tijd.

4. Voeg het zoete paprikapoeder toe. Roer 5 minuten door.

w

o

« 2 el raapzaadolie

« Zout en versgemalen zwarte

« 1 el zoet paprikapoeder peper
« 150 g tomatenpulp

. Voeg het vlees, de aardappelen, de tomatenpulp, de bouillon

en de rode wijn toe en breng op smaak.

. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma

Stoven en stel de tijd in op 30 minuten.

. Laat de druk eraf en open het deksel.
. Serveer goed heet.

ES - GOULASH HUNGARO

Ingredientes:

\

épluchées et coupées en
morceaux

« 60 g de poivrons rouges
«30 g de farine
«2c.as.dhuile de colza
«1c.as.de paprika doux

5. Ajoutez le beeuf, les pommes de terre, la pulpe de tomate, le
bouillon, le vin rouge et assaisonnez.

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 treés chaud.

« 150 g de pulpe de tomate
« 250 ml de bouillon de beeuf
« 60 ml de vin rouge

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

182

+600 g de ternera

« 150 g de cebolla finamente

dificultad 35 minutos -
picada
w @ 2 dientes de ajo machacad
] 7 . ientes de ajJo machacados
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.
4. Anade el pimentdn dulce. Remueve durante 5 minutos.

« 60 g de pimiento rojo « 150 g de pulpa de tomate

« 30 g de harina normal «250 ml de caldo de ternera

« 2 cucharada sopera de aceite  + 60 ml de vino tinto

de colza « Sal y pimienta negra recién

« 1 cucharada sopera de molida

pimentén dulce

5. Anade la carne de ternera, las patatas, la pulpa de tomate, el
caldo, el vino tinto y sazona.

6. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Estofado y ajusta
30 minutos.

7. Despresurizay abre la tapa.
8. Sirve muy caliente.
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Método de cozedura:

1. Prepare todos os ingredientes. Corte a carne em cubos e
envolva na farinha.

2. Coloque o 6leo, a cebola, 0 alho e o pimento na cuba.
3. Selecione o programa Saltear e defina.
4. Adicione o pimentdo doce. Mexa durante 5 minutos.

PT - GouLasH HUNGARO \
Ingredientes:
22 «600 g de lombo de vaca « 60 g de pimento vermelho « 150 g de polpa de tomate
R 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
ér l%’ +200 g de batatas descascadas  + 1 colher de sopa de pimentdo  nahora
SALTEAR ESTUFAR e cortadas em pedagos doce

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.

Ingredienti:

. 600 g di filetto di manzo
« 150 g di cipolle, tritate

Bgt

difficolta 35 minuti

finemente
x & b e -
— &) « 2 spicchi d'aglio, schiacciati
SALTARE IN i ) )
PADELLA STUFATO + 200 g di patate, sbucciate e
Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti. Tagliare la carne a cubetti e
infarinarla.

2. Mettere l'olio, la cipolla, I'aglio e il peperone nel recipiente.
3. Selezionare il programma Saltare in padella.
4. Aggiungere la paprika dolce. Mescolare per 5 minuti.
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IT - GULASCH UNGHERESE

tagliate a pezzi
« 60 g di peperone rosso

« 150 g di polpa di pomodoro
« 250 ml di brodo di manzo

+30gdifarina + 60 ml di vino rosso

« 2 cucchiai di olio di colza . Sale e pepe nero appena

« 1 cucchiaio di paprika dolce macinato

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.

Zutaten:
« 600 g Rinderfilet
« 150 g Zwiebel, fein gehackt

schwierigkeit 35 Minuten
= « 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

« 200 g Kartoffeln, geschalt und
in Stuicke geschnitten

n
B
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie alle Zutaten vor. Schneiden Sie das Fleisch in
Wiirfel und wenden Sie die Wirfel in Mehl.

2. Geben Sie das Ol, die Zwiebel, den Knoblauch und die Paprika
in die Schissel.

3. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten.

4. Geben Sie das stiBe Paprikapulver hinzu. 5 Minuten lang
rihren.

o

DE — UNGARISCHES GULASCH

\

« Salz und frisch gemahlener

« 250 ml Rinderbriihe
« 60 ml Rotwein

« 60 g rote Paprika

«30g Mehl

« 2 EL Rapsol

« 1 EL siiBes Paprikapulver schwarzer Pfeffer

« 150 g Tomatenfruchtfleisch

5. Geben Sie Rindfleisch, Kartoffeln, Tomatenfruchtfleisch, Briihe,
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 hei3.

YAwa:
« 600 g pooxapiclo @IAETO
BaBHOC 35 hemta + 150 g KPEPULSIA, PIAOKOPpEVa

Suokohiag P « 2 okehibeg okOPSO, Niwpéveg
n &)

x « 200 g matdreg EepAoudiopéveg
STIRFRY APTO MATEIPEMA

KOl TEHAXIOMEVEG OE KOMMATIA

Mé060odo¢ payeipéparoc:
1. TMpogtoidoTe 6Aa Ta UAIKA. KOYTE To Kpéag og KUBOUG Kal
AAEVPWOTE TO.

2. TomoBetrote To AAdL, TO KPEUHUSL, TO OKOPSO Kal TO TIEPL
oTov Kado.

3. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry kat opiote Tov xpdvo ota.
4. MNMpooBéoTe TN YAUKIA TATPIKA. AVOKOTEWTE yiat 5 AemTd.

\_

EL - OYITAPEZIKO TKOYAAS

\

« 60 g KOKKIVN mmepd + 150 g TopatomoAtog

« 30 g aAeupl yia ONEG TIG « 250 ml {wpog Bodivou

XPAOEIG « 60 ml KOKKIVO Kpagoi

* 2k.0. kpapBéhaio « ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO

« 1 K.0. YAUKIA TTampika Havpo mmépt

5. MpocBoTe To HooXApL, TIG TTATATEC, TOV TOMATOTOATO, TOV
(WO, TO KOKKIVO KPOTi KAl ONATOTITEPWOTE.

6. KheioTe kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To mpdypappa Tou
apyou HayEIPEUATOG KAl OP{OTE TOV XpOvo oTa 30 AenTa.

7. EKTOVWOTE TNV Tigon Kat avoiTe To Kamdki.

8. ZepPipetat moAU (eaTO.
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Ingrédients :

+700 g de langue de beeuf

difficulté 65 minutes + 1 carotte )
« 1 branche de céleri
[Z] .
l%J - ]’3?,- « 1 panais

« 1 poireau finement émincé
«2c.as.dhuile

MIJOTE  RISSOLE ~ SOUS VIDE
Méthode de cuisson :

et le poivre moulu dans le bol de cuisson.

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 il
persil.
186

1. Ajoutez la langue de boeuf, I'eau, la carotte, le céleri, le panais

2. Fermez et verrouillez le couvercle Sélectionnez le programme

FR - LANGUE DE BGEUF AUX OLIVES

+ 150 ml de vin rouge

- 1 feuille de laurier

« 2 gousses d'ail

+ 200 g d'olives noires
dénoyautées

+ 250 g de tomates concassées

« 500 ml-750 ml d'eau
« 2 c. as.de persil fraichement
haché

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

est atteinte, ajoutez I'huile et faites cuire le poireau 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.

5. 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.

6. Reldchez la pression et ouvrez le couvercle. Servez avec du

Ingredients:
« 7009 beef tongue

pepper to cooking bowl.
2. Close and lock the lid. Select Stew program for 45 mins.

3. Release the pressure and open the lid. Take out the meat and
vegetables reserving the cooking liquid and let them cool
down.

\_

EN - BEEF TONGUE WITH OLIVES

« 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.

Ingrediénten:

«700 g rundertong

« 1 wortel

« 1 stengel bleekselderij
« 1 pastinaak

« 1 prei, fijngesneden
«2elolie

moeilijkheidsgraad 65 minuten

—
& 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.

2. Sluit en vergrendel het deksel. Selecteer het programma
Stoven en stel de tijd in op 45 minuten.

3. Laat daarna de druk eraf en open het deksel. Haal het vlees en
de groenten eruit, laat het afkoelen en bewaar het kookvocht.

\_

NL - RUNDERTONG MET OLIJVEN

+ 150ml rode wijn

« 1 laurierblaadje

« 2 teentjes knoflook

+ 200 g ontpitte zwarte olijven
+ 250 ml tomatenblokjes in blik  peper

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

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.

Ingredientes:

« 700 g de lengua de ternera

« 1 zanahoria

pimienta molida al recipiente de coccion.

2. Cierray bloquea la tapa. Seleccione el programa Estofado
durante 45 minutos.

3. Despresurizay abre la tapa. Saca la carne y las verduras,
reserva el liquido de coccién y deja que se enfrien.
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ES - LENGUA DE TERNERA CON ACEITUNAS

150 ml de vino tinto
« 1 hoja de laurel

dificultad 65 minutos . « 2 dientes de ajo picado
: : t?\'.k? ‘!e apio «200g de aceitunas negras « Sal y pimienta negra recién
@ w e + I chirivia | X deshuesadas molida
R e R T ) + 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

+ 500 ml-750 ml de agua

« 2 cucharadas soperas de perejil

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:

« 700 g de lingua de vaca

dificuldade 65 minutos + 1 cenoura .
«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.

« 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

~

« 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

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
+ 700 g di lingua di manzo

difficolts 65 minuti +Tcarota
= « 1 gambo di sedano
& w R i
ILNJ e &7 « 1 pastinaca

STUFATO ~ SALTARE  SOTTOVUOTO  « 1 porro, tritato finemente
INPADELLA « 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

« 1 foglia di alloro

« 2 spicchi d'aglio

« 200 g di olive nere snocciolate

« 250 ml di polpa di pomodoro
in scatola

«500 ml - 750 ml di acqua

« 2 cucchiai di prezzemolo a
foglia piatta, appena tritato

« Sale e pepe nero appena
macinato

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.

Zutaten:
o
+700 g Rinderzunge
schwierigkeit 65 Minuten * 1 Karotte )
+ 1 Stangensellerie
= .
©J w o} + 1 Pastinake
X = (K] . .
SCHMOREN ~ ANBRATEN  SOUS-VIDE ; :taglge Lauch, fein gehackt

Zubereitungsmethode:

1. Geben Sie Zunge, Wasser, Karotte, Sellerie, Pastinaken und
gemahlenen Pfeffer in die Schiissel.

2. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie fiir
45 Minuten das Programm zum Schmoren aus.

3. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel. Nehmen Sie

auf und lassen Sie alles abkiihlen.

4. Wahle Sie das Programm zum Anbraten aus. Wenn die
aneratur erreicht ist, fiigen Sie das Ol und den Lauch

DE — RINDERZUNGE MIT OLIVEN

das Fleisch und das Gemdse heraus, heben Sie die Kochfliissigkeit

+ 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. Fiigen Sie
Wein, Lorbeerblatt, Knoblauch, gehackte Tomaten und die
aufgehobene Kochflissigkeit 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.

YAwa:

BaBudg duokohiag 65 Nemtd

« 700 g pooxapiola y\wooa
« 1 kKapoTo

. « 1 UMAGTOUVAKL GEAIVO
l%'J & @ « 1 TAGTIVaKI
MA‘I"‘;IIF"QMA STIRFRY ~ SOUS-VIDE « 1 1paoo, YINOKOPpEVO

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. MpooBéote T YAWOOQ, TO VEPO, TO KAPATO, TO GEAIVO, TO
TIACTIVAKL KAl TO TPIUUEVO TITEPL OTOV KASO MAYEIPEUATOG.

2. Kheiote Kat aopalioTe To kamdkl. EmMAEETe To mpoypappa
apyou HAYEIPEUATOC KAl OP{OTE TOV XPOVO 0T 45 AemTa.

3. EKTOVWOTE TV Tigon Kal avoi€Te To Kamdkt. Bydhte To kpéag
Kall T Aayavikd, KpatrioTe Tov {wHd TOU HAYEIPEUATOG Kal
QPrOTE TA VO KPUWOOULV.

4. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry. Otav emeuxOei n embupnth
erpomucia, TPooBEDTe TO AASIL Kal HaYEIPEYTE Ta TPdoaA

EL - F'AQ3X3A MOXXAPIOY ME ENIEX

«2K.0. ANadt

« 150 ml KGKKIvo Kpaoi

« 1 @UA\o 8dapvng

« 2 okehideg okOpSO

« 200 g pavpeg eNEG Xwpig
KOUKOUTO!L

« 250 ml YP1Aokoppéveg
VTOMATEG O€ KOVOEpRa

«500 ml-750 ml vepo

* 2 K.0. PEOKOC PINOKOUHEVOG
Haivtavog

« ANGTL KOl PPECKOTPIPPEVO
Havpo mmépt

yla 5 Aemtd. NMpooBéote 1o kpaai, Tn Saevn, To okopdo,
TIG YINOKOUUEVES VTOUATEG, TOV (WO TOU HAYEIPEUATOC,
aAQTOTITMEPWOTE Kal HAYEIPEWTE yia 5 AemTd.

5. Koyte 10 Kpéag oe XOVTPEG QETEC KAl TTPOCOEDTE TO OTO UTTOA
e TIG eNLEC. KAeioTe To KamdkL. EMAEETE TO Mpoypapua Sous-
vide kat opioTe Tov Xpovo ota 10 Aentd.

6. EkTOVWOTE TNV migon kat avoi€Te To Kamdakl. XepBipeTe Ye

UEPIKA UANG paivTavou.
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A 1113 PR T | L T
o ll i T A EN - BEEF IN A DILL SAUCE \
1 .

| il T | . Ingredients: . )
| + 6009 beef neck or shin . 200m.| créme fralc.he ) +3-4 tsp sugar
PRI . +100g onion (possible to substitute with + Salt
« 4 tbsp plain flour gluten-free cream) + 4 bay I.eaves .
& n - 80g butter (possible to + Bunch of dill, chopped : g allhspllce berries
STIé;N STEJR-Y use oil as well) « Juice of 2 lemons : ‘I_‘;vl ‘::a:::eppercorns

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 :l:)r:)ders-c enke :3 g ud'II VfU hakt iche) .4 laurierblaadjes
. « Bosje dille, fijngeha .
= gu Je di .“ 9 + 6 pimentbessen
%J '&"F « 4 el tarwemeel « Sap van 2 citroenen . 8 hele peperkorrels
STOVEN ~ ROERBAKKEN + 80 g boter (of olie) +3-4 el suiker 1,5 water

Bereidingswijze:
1. Snijd de rundernek of runderschenkel in grote stukken en doe 4. Selecteer het programma Roerbakken en bak de bloem met

ze in de binnenpan. Voeg het zout, de ui, de laurierblaadjes, de boter. Giet de bouillon en het vlees terug in de binnenpan
de pimentbessen, de peperkorrels en het water toe. en laat nogmaals 10 minuten koken.

2. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma 5. Voeg het zout, de suiker, het citroensap, de gehakte dille en
Stoven stel de tijd in op 30 minuten. de créme fraiche toe.

3. Giet het rundvlees en het kookvocht in een zeef boven een
kom en gooi de specerijen weg.

o

FR - B&EUF A L’ANETH \ ES - TERNERA EN SALSA DE ENELDO \
Ingrédients : Ingredientes:
22 +600 g de jarret de boeuf oude  +200 ml de creme fraiche « 4 feuilles de laurier =22 +600 g de pescuezo o brazuelo ~ +200 ml de créme fraiche - Sal
c collier de beeuf (ou créme sans gluten) + 6 grains de piment de la c de ternera (posibilidad de sustituir con « 4 hojas de laurel
difficulté 40 minutes - 100 g d'oignons - Bouquet d'aneth, haché Jamaique dificultad 40 minutos <100 g de cebolla nata sin gluten) « 6 granos de pimienta de
@ w .4c. as.de farine « Le jus de 2 citrons « 8 grains de poivre entiers @ 2 - 4 cucharadas soperas de « Ramillete de eneldo picado Jamaica N
& = .80 g de beurre (possibilité +3-4c.ac. desucre +1,51d'eau w =y harina normal +Zumo de 2 limones + 8 granos de pimienta enteros
MLOTE RISSOLE d'utiliser également de I'huile) - Sel EICFARO SRS + 80 g de mantequilla (también  *3-4 cucharadas de postrede 1,51 de agua
se puede utilizar aceite) azdcar
Méthode de cuisson : Método de coccién:
1. Coupez la viande de beeuf en gros cubes et placez-les dans 4. Sélectionnez le programme Rissolé et faites chauffer la 1. Corta la carne de ternera en dados grandes y colécalos en el 4. Selecciona el programa Saltear y cocina la harina con la
le bol de cuisson. Ajoutez le sel, les oignons, les feuilles de farine avec le beurre. Versez le bouillon dans le bol de recipiente de coccion. Afade sal, la cebolla, las hojas de laurel, mantequilla. Vuelve a verter el caldo en el recipiente de
laurier, les grains de piment de la Jamaique, les grains de cuisson avec la viande et laissez cuire pendant 10 minutes los granos de pimienta y el agua. coccién con la carne y sigue cocinando durante otros
poivre et I'eau. supplémentaires. 2. Cierray bloquea la tapa y selecciona el programa Estofado 10 minutos.
2. Fermez et verrouillez le couvercle et sélectionnez le 5. Ajoutez le sel, le sucre, le jus de citron, I'aneth haché et la durante 30 minutos. 5. Afade sal, azucar, el zumo de limén, el eneldo picado y la
programme Mijoté pendant 30 minutes. créme. 3. Escurre la carne en un tamiz sobre un recipiente y desecha nata.
3. Versez le beeuf dans une passoire, récupérez le jus dans un bol las especias.
Qetez les épices. k
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Ingredientes:
« 600 g de cachaco ou pernil
de vaca
dificuldade 40 minutos +100 g de cebola
@ . « 4 colheres de sopa de farinha

« 80 g de manteiga (também é

&
EU7AR AT possivel utilizar 6leo)

PT - CARNE DE VACA EM MOLHO DE ENDRO

« 200 ml de créme fraiche (é - Sal
possivel substituir por natas « 4 folhas de louro
sem gluten) « 6 graos de pimenta da Jamaica
« 1 molho de endro picado - 8 graos de pimenta
« Sumo de 2 limdes «1,5|de agua
« 3-4 colheres de cha de agucar

~

Zutaten:

« 600 g Rinderkamm oder
Rinderhachse

+100g Zwiebel

<

schwierigkeit 40 minuten

@ w « 4 EL Mehl .
w = - 80 g Butter (auch Ol kann
SCHMOREN ~ ANBRATEN verwendet werden)

DE — RINDFLEISCH IN DiLL-SOSSE

<200 ml Creme fraiche « Salz
(kann durch glutenfreie Sahne .« 4 Lorbeerblitter
ersetzt werden) « 6 Pimentkorner
« Bund Dill, gehackt - 8 ganze Pfefferkdrner
« Saft von 2 Zitronen « 1,5 Wasser
« 3 bis 4 TL Zucker

\

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.

2. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar e
defina 30 minutos. 5. Acrescente o sal, 0 aguicar, o sumo de liméo, o endro picado e

3. Passe a carne e 0s sucos por um coador para uma taca e retire o creme fraiche.
as especiarias.

o

Zubereitungsmethode:

1. Schneiden Sie den Rinderkamm oder die Rinderhachse in
groBRe Wiirfel und geben Sie das Fleisch in die Schiissel. Fiigen
Sie Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatter, Pimentkdrner, Pfefferkdrner
und Wasser hinzu.

2. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wéhlen 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

Qden Saft in einer Schissel auf. Entfernen Sie die Gewtirze

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
minutos.

4. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und schwitzen
Sie das Mehl in der Butter an. Gieen Sie das Fleisch in
die Schiissel mit der Brithe auf und garen alles fiir weitere
10 Minuten.

5. Geben Sie Salz, Zucker, Zitronensaft, gehackten Dill und
Creme fraiche hinzu.

und entsorgen Sie diese.

EL - MOZXAPI SE SAATEA ANHOOY

\

YAwa:
@ « 600 g pooXapiclog Aapog 1 va xpnotpomnotoste Aadt) « 3-4 k.y. {axapn
pmouTt « 200 ml kpépa ydhaktog « ANaTt

BaBoC 40 \entd + 100 g KPEUULSL

SuckoMac (pn’opsi va 'avnxurqoruesi HE .4 @UN\a 8apVNe
@ n + 4 K.0 aAEVPL yIa ONEG TIG Kpé€pa xwpic yAoutévn) « 6 KOKKOUG MTTaxapt

XPNOEIg « 1 patodaki Yirokoppévo dvnbo

i i ; « 8 KOKKOUG MTEPL
+ 80 g Boutupo (umopeite emiong  * XUPOG amd 2 Aepdvia

«1,51vepo

R
APFO MATEIPEMA  STIR FRY

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. Koyrte tov pooxapiotlo Aaipd rj pmoUTt o€ peydhoug KUBoug
Kol TOOBETHOTE TOUG OTOV KASO payelpépatog. Mpoobéate
aAdTi, Ta @UNa Sagvng, To PUmaxdpl, TOUG KOKKOUG TIITEPIOU HOYEIPEPATOC HE TO KPEAG KAl CUVEXIOTE TO Hayeipepa yia
Kalt To vepo. AN 10 Aenta.

2. Kheiote Kat ao@aNioTe To KAMAKL Kal EMAEETE TO TPOYPAMUA 5. Mpoobéote ahdT, Tn {dxapn, ToV XUMO Agpovioy, Tov
apyou payelpéuatog yla 30 Aenta. PINOKOUHEVO AvnBo Kal TNV KPEUQL.

3. MepdoTe To Kpéag Kal To {oupi amo oita o€ éva PImoA Kat
APAIPEDTE TA UMTAXAPIKA.

IT - MANZO IN SALSA DI ANETO Cundd) dalo 70 SR ?’d - =l

Ingredienti: 1ObgSh
@ +600 g di collo o stinco di + 200 ml di créme fraiche - Sale 3l 55l 5 (o 200 ¢ ) Bl o 51 481 o 50 o 600 +
manzo (& possibile sostituirla con « 4 foglie di alloro (o8gldl O LIS &g S ol g

4. Em\é€te To mpdypappa Stir Fry kat payeipéPte To alevpt
e 1o Boutupo. TomoBetoTe Tov {wpd Eavd otov Kado

\

URICERTE R
S O3 Ol 5 6+

<y

e - Jeadl 5 o7 100« =k
difficolta 40 minuti +100 g di cipolla panna senza glutine) « 6 bacche di pimento S5ull Jald o Lals Sl 8 dag e Sl dajo + oMl 5 5o B8 e 4+ Sosalissss Foa40

@ " « 4 cucchiai di farina « Mazzetto di aneto, tritato « 8 grani di pepe interi el e W15 Gpigadd pas o (o] a3l phasial 5) Bl 3 o 80+ @ m

w = « 80 g di burro (& possibile « Succo di 2 limoni « 1,51 diacqua Sl (30 Byo 3oMe 34 ¢ 3 =
STUFATO SALTARE N PADELLA utilizzare anche olio) « 3-4 cucchiaini di zucchero o Sual (et SIS

Preparazione:

1. Tagliare il collo o lo stinco di manzo a cubi grandi e versarli
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
Stufato e impostarlo su 30 minuti.

3. Scolare il manzo e i succhi attraverso un setaccio in una
ciotola e scartare le spezie.
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4. Selezionare il programma Saltare in padella e tostare la farina
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
tritato e la panna.

8 6551 8ym Bbl Sl B33l o 381 ably (g ) JAJ) Stir Fry guabiyg goos 4
(65 3083 10 8as 4l § gyetuly ool za bl sleg
Bl ps ikl Canddls ol pacy Sudls wlll Gicsl 5
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Ingrédients :

E : de 30 g (jarret ou rumsteack)
difficulté 40 minutes

et saupoudré de farine
« 2 oignons, coupés en
rondelles fines
« 100 g de lardons

—~

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 les lardons et faites-les 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 FLAMANDE

+ 600 g de boeuf coupé en cubes -4 c.as. d'huile d'arachide

« 1 feuille de laurier
« 330 ml de biére brune
«1c.as.de sucre roux

« 2 pincées de thym séché
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.

194

Ingredients:

« 6009 beef cut into 30g cubes
(shank or rump) and sprinkled
with plain flour

R @& « 2 onions, thinly sliced
=r B
STIR FRY STEW. «+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)
diiiulizd - SDiuEs 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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PT - CARBONADE

Ingredientes:
+ 600 g de carne de vaca (pernil

G °
ou alcatra) cortada em cubos

diﬁcuade 40 minutos de 30 g e polvilhada com
—~— farinha

a (G2
= o « 2 cebolas as rodelas finas
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Deite o dleo na cuba de cozedura.

3. Escolha o programa Saltear e aloure os pedagos 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.

~

« 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.

Ingredienti:

+ 600 g di manzo tagliato a

B - cubetti di 30 g (stinco o fesa) e
difficolta 40 minuti cosparso di farina

_11?_,_ @ « 2 cipolle, tagliate a fette sottili
SALTARE N STURATO + 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

IT - CARBONADE

« 4 cucchiai di olio di arachidi « 1 foglia di alloro

«+ 330 ml di birra scura « 2 pizzichi di timo essiccato
« 1 cucchiaio di zucchero dicanna - 40 g di crostini

- Sale e pepe nero appena
macinato

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.

Ka”oro. Aggiungere sale e pepe.
196

Zutaten:
- 600 g Rindfleisch, in 30 g .
Wiirfel (Schenkel oder

schwierigkeit 40 Minuten Hiifte) geschnitten, mit Mehl

—~— bestreut .
« 2 Zwiebeln, in diinne .
Scheiben geschnitten

n
B
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 Rindfleischstticke wieder in die Schiissel

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
«40g Croutons

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

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

7. Flgen Sie die Croutons hinzu. Das Gericht ist fertig zum
Servieren.

YAwa:

« 600 g HOOXAP KOUMEVO OE .
e KUBoug Twv 30 g (pmovTt

Padoc 40 Aemtd KOTG1) Kol TAGTIAAIGUEVO HE :

Suokohiag . A R .
=) aAevp!L YIa OAEG TIG XPAOEIG
}—@'r e « 2 KPEUMLSIA, YINOKOUUEVA .

B
STIRFRY  APFO MATEIPEMA +100 g pméikov o€ Awpidec
Mé060do¢ payeipéparoc:
1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.
2. TomoBetrote To A4S 0TOV KAS0 HaYEIPEUATOC,

3. EmAé€te To Mpoypappa Stir-Fry Kat aprioTe Ta KOpPATIO
TOU X01ptvou va podicouv amd OAeG TIG MAEUPEC. AQalpEDTE
1. TolyapioTe Ta KpeppLdia. NMpooBéoTe To pméikov Kat
Tolyapiote To.

4. TomoBeTAOTE TA KOPUATIA TOU Hooxaptol avd otov Kado

HayelpEPaTog, mpoobEaTe Ty pmupa, TNV Kaotavr {axapn, To
depl Kat ™ 8a@vn. MpooBéote ahdTt Kat mmépL.

EL - KAPMITONANT

~

«2 mpéleg amognpapévo Bupapt

4 K.0. UOTIKENAIO « 1 @UAo Sdgpvng
330 ml pavpn pmopa
1 k.0. kactavi {axapn + 40 g KPOUTOV

AMGTL KO PPECKOTPIUPEVO
pavpo mmépt

5. Kheiote kat aopalioTe To Kamdaki. EmAEETe To mpoypappa Tou
apYOU HaYEIPEHATOC KAt 0p{oTE Tov Xpdvo ota 30 Aentd.

6. EkTovwoTe TV mieon kat avoi€te To Kamdxl.

7. MNpooBéoTe Ta KPOUTOV. ZepPipeTE.
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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. Brown for 2 min. Add the wine and 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. Laat 2 minuten bruinen. Voeg de wijn en 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. Faites dorer pendant 2 minutes. Ajoutez le vin puis |'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.

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 coccion:
1. Prepara los ingredientes.

Mueve y afiade sal.
3. Dora durante 2 minutos. Afade el vino y el agua.

198

\_

ES - RosBIF \

2. Elige el programa Saltear y pon el aceite, el romeroy la carne.

«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.
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PT - ROSBIFE

Ingredientes:

«700 g de lombo de vaca

« 2 colheres de sopa de azeite

dificuldade 10 minutos :
virgem extra
w & 20 ml de vinho tint
e = «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. Aloure durante 2 minutos. Adicione o vinho e a dgua.

- 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:

« 700 g di filetto di manzo

« 2 cucchiai di olio extravergine

difficolta 10 minuti
dioliva
—~
w G2 o
=r ) <20 ml di vino rosso

&2
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. Rosolare per 2 min. Aggiungere il vino e l'acqua.

« 70 ml di acqua
- 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.

200

DE — ROASTBEEF

Zutaten:
« 700 g Rinderfilet
« 2 EL natives Olivenodl extra

(o

schwierigkeit 10 Minuten
« 20ml Rotwein

@

& a « 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. Rithren Sie um und wiirzen
Sie mit Salz.

3. 2 Minuten lang anbraten. Wein und Wasser hinzuftigen.

«Salz
» Rosmarin

4. Schlieen 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.

EL - PosT Mi®

Yhika:
« 700 g pooxapicio @IAéTo

)

« 2 K.0. é€tpa mapBévo

Babuog 10 Aentd
Qi @ ehatdhado
o . .
= e « 20 ml kOkKvo Kpaoi

B
STIRFRY APTO MATEIPEMA .70 mlveps
Mé060odo¢ payeipéparoc:
1. MNPOETOIPACTE T UAIKA.
2. EmAé€te To mpoypappa Stir Fry kat mpooBéote o AddL, To
SevTpoAiavo kal To KpEag. AVaKATEYTE Kal TPOOOETTE OAATL
3. A@RoTe va TolyaploTei yia 2 Aemtd. Mpoobéate To Kpaoi Kat
VEPO.

« AAaTt

« AevtpoAifavo

4. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAEETe To Mpdypappa Tou
apyou HOYEIPEUATOC Kal 0p{OTE TOV XPOVOo oTa 8 AemTd.

5. EKTOVWOoTE TNV mieon Kal avoite To Kamdkl.

6. ZepPipetal (eoTO 1 KpLO.
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Cp

difficulté 25 minutes

o
&)
& &

RISSOLE MUOTE

Méthode de cuisson :

FR - RAGOOT DE VEAU

Ingrédients :

+ 600 g de veau

« 2 oignons

« 4 carottes

« 1 poivron rouge
« 1 poivron vert

1. Versez I'huile dans le bol de cuisson et sélectionnez le

programme Rissolé.

2. Lorsque la température est atteinte, ajoutez I'ail haché, les
oignons et les poivrons coupés en tranches. Faites revenir
pendant 5 minutes. Une fois les légumes cuits, appuyez sur

Annuler.

3. Ajoutez la viande (en morceaux), les carottes coupées en
tranches, le vin rouge et la sauce tomate.

N

«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.

6. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

7. Servez le ragot chaud garni de légumes.

Astuce : Si vous souhaitez obtenir une sauce lisse et uniforme,

retirez d'abord la viande, puis mélangez les légumes avec le

bouillon liquide.

Ingredients:
@ «600g veal
difficulty 25 minutes +2onions
P « 4 carrots
&)
‘{LQ‘J' 'WJ « 1 red pepper
STIR FRY STEW
« 1 green pepper
Cooking method:

1. Pour oil into cooking bowl and select the Stir Fry program.

2. When it reaches the temperature, add chopped garlic, onions
and sliced peppers. 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.
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.

Ingrediénten:
600 g kalfsvlees
moeilijkheidsgraad 25 minuten + 2 uien
= + 4 wortels

n

w « 1 rode paprika
ROERBAKKEN STOVEN

« 1 groene paprika

Bereidingswijze:

1. Gietolie in de binnenpan en selecteer het programma Roerbakken.

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.

4. Breng op smaak met zout en peper.

o

NL - KALFSSTOOFPOT \

« 2 teentjes knoflook
« 200 g tomatensaus
«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.

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.

« 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. Pon aceite en el recipiente de coccion y selecciona el
programa Saltear.

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.

202

4\Sazona con sal y pimienta.
203

ES - ESTOFADO DE TERNERA \
Ingredientes:
+ 600 g 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.

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.




Ingredientes:
+600 g de vitela
dificuldade 25 minutos « 2 cebolas
—~ «4 cenouras
L%_ & « 1 pimento vermelho

SALTEAR ESTUFAR .
« 1 pimento verde

Método de cozedura:

1. Coloque 6leo na cuba de cozedura e selecione o programa
Saltear.

2. Quando atingir a temperatura, acrescente o alho picado, a
cebola e os pimentos fatiados. Salteie durante 5 minutos.
Quando os legumes estiverem cozinhados, prima o botao
Cancelar.

3. Acrescente a carne (cortada em pedacos pequenos), as
cenouras as rodelas, o vinho tinto e o molho de tomate.

\_

PT - VITELA ESTUFADA

+ 2 dentes de alho

+ 200 g de molho de tomate
20 ml de vinho tinto

« 2 colheres de sopa de azeite
« Sal e pimenta

4. Tempere com sal e pimenta.

5. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar e
defina 20 minutos.

6. Liberte a pressdo e abra a tampa.

7. Sirva o estufado quente acompanhado com os legumes.

Dica: Se pretender um molho suave e uniforme, retire primeiro a
carne e, em seguida, triture os legumes com o caldo liquido.

~

Zutaten:
C‘;) « 600 g Kalbsfleisch
schwierigkeit 25 Minuten +2Zwiebeln
—— « 4 Karotten

n

R « 1 rote Paprika
ANBRATEN  SCHMOREN

« 1 griiner Pfeffer

Zubereitungsmethode:

1. Geben Sie Ol in die Schiissel und wihlen Sie das Programm
zum Anbraten aus.

2. Wenn die Temperatur erreicht ist, geben Sie den gehackten
Knoblauch, die Zwiebel und die geschnittene Paprika hinzu.
Schwitzen Sie alles 5 Minuten lang an. Driicken Sie, sobald das
Gemlse gar ist, auf die Taste zum Abbrechen.

3. Geben Sie das Fleisch (in mundgerechten Stiicken), die

IT - STUFATO DI VITELLO
Ingredienti:
« 600 g di vitello « 2 spicchi d'aglio
difficolta 25 minuti « 2 cipolle + 200 g di salsa di pomodoro
— « 4 carote « 20 ml di vino rosso
R &3 o
= R « 1 peperone rosso « 2 cucchiai di olio d'oliva

SALTARE IN PADELLA  STUFATO
« 1 peperone verde

Preparazione:

1. Versare I'olio nel recipiente per la cottura e selezionare il
programma Saltare in padella.

2. Raggiunta la temperatura, aggiungere I'aglio tritato, le cipolle
e i peperoni affettati. Far saltare per 5 minuti. Terminata la
cottura delle verdure, premere Annulla.

3. Aggiungere la carne (tagliata a bocconcini), le carote a
rondelle, il vino rosso e la salsa di pomodoro.

@iungere sale e pepe.

« Sale e pepe

5. Chiudere e bloccare il coperchio, selezionare il programma
Stufato e impostarlo su 20 minuti.

6. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

7. Servire lo stufato caldo con guarnizione di verdure.

Consiglio: Se si desidera una salsa liscia e omogenea, rimuovere
prima la carne e poi frullare le verdure con il brodo.

geschnittenen Karotten, den Rotwein und die Tomatensof3e

DE — KALBSRAGOUT

« 2 Knoblauchzehen
« 200 g TomatensofB3e
« 20ml Rotwein

« 2 EL Olivenol

« Salz und Pfeffer

4. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wahlen Sie
das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es auf
20 Minuten ein. Driicken Sie auf die Start-Taste.

6. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
7. Servieren Sie den Eintopf heild mit Gemiise garniert.

Tipp: Wenn Sie eine glatte und gleichméBige Soe wiinschen,
entfernen Sie zuerst das Fleisch und mixen Sie dann das Gem{Use

YAwa:
« 600 g HOOXaPAKI YAAGKTOG

)

Babuog 25 \emta * 2 KpeppUSIa

Suokohiag o « 4 Kapota
w (G 5 :
- « 1 KOKKIVN mmepia

STIRFRY APTO MATEIPEMA
« 1 mpaocivn mmepia
Mé060odo¢ payeipéparoc:
1. MpooBéote A\adt 0Tov KASO HayelpEPaToq Kal EMAEETE TO
TPOYpappa Stir-Fry.
2. Otav emrevyBei n emBuuntr Beppokpacia, mpoobéote
T0 PINOKOpUEVO OKOPSO, TO KPEUHUSL Kal TNV KOUPEVN OE
QETEC TIITEPLA. ZOTAPETE Yia 5 AemTd. OTav payeIPEUTOLV Ta
Aayavikd, matriote AKUpwor.
3. MpocBEoTe To KPEAG (KOUUEVO OE UTTOUKIEC), TA KAPOTA OE

(QETEC, TO KOKKIVO KPAGT KAl TN OANTOa VTIOHATaG.

\_

EL - MOXXAPI XTHN KATZAPOAA

mit der Flussigkeit.

« 2 okehideg okOpSO

« 200 g TOMATOMOATOG
« 20 ml kdkkivo Kpaoi
« 2 K.0. EAatdAado

« AAGT Ko mmépt

4. MpooBéaTte alaTI Kal MITEPL.

5. Kheiote Kat ao@alioTe To KAMAKL Kal EMAEETE TO TPOYPAUUA
apyou payelpéuatog yla 20 Aentd.

6. EkTOVWOoTe TnV mieon kat avoi€Te To Kamdxl.

7. ZepPipete 1o paynto (070, yapvipovtag pe Aaxavika.

TupBouln: Edv emBupeite pia Aia Kat opoyevomoinpévn

OAATO0, AQAIPECTE TIPWTA TO KPEAG Kal EMEITA aVAUEIETE 0TO

UMAéVTEP Ta AaXQVIKA HE TOV LYPO {WHO.
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FR - VEAU AUX HERBES ET AU POIVRE VERT \

Ingrédients :

«+ 800 g de filet de beeuf en une

E : 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.

« 1 petit bouquet de romarin « 200 ml de créeme fraiche

frais, haché « Sel et poivre noir fraichement
« 50 ml de rhum ambré moulu

«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.

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 \
Ingrediénten:
+ 800 g filet de beeuf in één stuk  « 50 ml donkere rum « 1-2 el olijfolie
moeilijkheidsgraad 35 minuten « 1 sjalot, fijngehakt « 2 tl groene peperkorrels
py « 2 teentjes knoflook, geplet « 200 ml créme fraiche
é)’ & « 1 klein bosje verse rozemarijn, «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.

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.

\ 206
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ES - TERNERA CON HIERBAS Y PIMIENTA VERDE \
Ingredientes:
- 800 g de ternera en una pieza 50 ml de ron afiejo « Sal y pimienta negra recién
dificultad 35 minutos « 1 chalota finamente picada « 2 cucharadas de postre de molida
’_ﬁ .2 dientes de ajo machacados granos de pimienta verde «1-2 _cucdharzladas soperas de
5 - aceite de oliva
L‘I‘Q'J IWJ « 1 ramillete de romero fresco +200 ml de créme fraiche
SALTEAR  ESTOFADO picado
Método de coccién:

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.




« 1 chalota picada finamente
n @
=

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.

PT - VITELA COM ERVAS AROMATICAS E PIMENTA VERDE \
Ingredientes:
+ 800 g de lombo de vaca o1 molhq pequeno de alecrim + 200 ml de créeme fraiche
dificuldade 35 minutos (pesa inteira) fresco picado + Sal e pimenta preta moida

« 50 ml de rum escuro na hora

« 2 colheres de chd de grdosde  « 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.

« 2 spicchi d'aglio, schiacciati

& @
SALTARE IN iz « 1 mazzetto di rosmarino
PADELLA STUFATO 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 \
Ingredienti:
« 800 g difiletto intero di manzo 50 ml di rum scuro « Sale e pepe nero appena
difficolta 35 minuti « 1 scalogno, tritato finemente -« 2 cucchiaini di grani di pepe macinato
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 créme fraiche e servire la
carne a fette sottili.
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Zutaten:

@ « 800 g Rinderfilet in einem
Stiick

schwierigkeit 35 Minuten
« 1 Schalotte, fein gehackt
—~
3!1_,- ©J « 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2
ANBRATEN ~ SCHMOREN

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.

\

DE — KALBSFLEISCH MIT KRAUTERN UND GRUNEM PFEFFER \

« 1 kleines Bund frischer « 200 ml Créme fraiche

Rosmarin, gehackt « Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer
« 1 bis 2 EL Olivenol

<50 ml dunkler Rum
« 2TL griine Pfefferkérner

4. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wahlen 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.

YAwa:

« 800 g pooxapicilo @IAETO o€
£va KoppaTt

«1 €0aAAT, PIAOKOppEVO

« 2 okehideg okOpSO, Nlwpéveg

« 1 JIKPO HATOAKI PPECKO
SevtpoliBavo, Yihokoppévo

Cp

Babpdc 35 hentd
Suokohiag

—

R G

=r %J
STIRFRY APTOMATEIPEMA

Mé060odo¢ payeipéparoc:

1. TPOETOIUAOTE TA UAIKA.

2. Tpiyte 1o Kpéag pe Aadt Kat TpooBEaTte aldTt Kat
(PPECKOTPIPUEVO PAVPO TITTEPL.

3. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry, TolyapioTe To kpéag amé OAeg
TIG MAEVPEC LE TO KOS, To Sevtpolifavo kat To umdAotmo
AadL. ZBAOTE Pe TO POUL.

o

EL - MOxXAPI ME MYPQAIKA KAI IPAZINH ITITNEPIA \

« 50 ml pavpo poupt « 1-2 K.0. eEAatohado

« 2 K.y. KOKKOL TIpAGIvou
mneplov

«200 ml kpépa yahaktog

« ANGTL KOl PPECKOTPINPEVO
HaUpo mMITEPL

4. K\eioTe kal ao@aNOTE To KAMAKI Kat EMAEETE TO POYPAUUA
apyou payelpépatog yia 30 Aentd.

5. EKTovwoTe Tnv migon Kat avoiTe To Kamdki.

6. MpPooBEoTe TO MPAGIVO TTTEPL KAl TV KPEUA Kal OEPBIPETE TO
KPEaG O& NEMTEC PETEG.
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Ingrédients :
;’* « 1 kg d'agneau coupé en cubes
' de 25g.

e « 200 ml de bouillon de beeuf
.Q‘.,— l%l « 200 g de petits pois surgelés

RISSOLE MUOTE

Méthode de cuisson :

. Préparez les ingrédients.

. Coupez les oignons en tranches.

. Versez I'huile dans le bol de cuisson.

. Choisissez le programme Rissolé et faites revenir la viande et
les oignons pendant 7 minutes.

5. Ajoutez le reste des ingrédients.

\_

H W N

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. Bon appétit !
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Ingredients:

« 1kg lamb cut into 25g cubes
+ 200ml beef broth

« 200 g frozen peas

« 150g sliced carrots

« 1 tbsp vegetable oil

Cooking method:

1. In the ingredients keep only 200 g frozen peas.
2. Slice the onions.

3. Pour the oil into the bowl.

4

. Choose Stir Fry program and brown the meat and onions for
7 mins.

5. Add the rest of the ingredients.

\

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. Enjoy!

Ingrediénten:

C?

« 1 kg lamsvlees in blokjes van

56
eﬂ

moeilijkheidsgraad 37 minuten 25 g gesneden
« 200 ml runderbouillon

@

n

& « 200 g diepvrieserwten
ROERBAKKEN  STOVEN

Bereidingswijze:

1. Zetde ingrediénten klaar.

2. Snijd de uien in ringen.

3. Giet de olie in de binnenpan.
4

. Selecteer het programma Roerbakken en bruin het vlees en
de uien gedurende 7 minuten.

5. Voeg de rest van de ingrediénten toe.

o

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. Eet smakelijk!

Ingredientes:

« 1 kg de cordero cortado en
dadosde 25g

«200 ml de caldo de ternera

difitad 37 minutos

—~
& 8

- « 200 g de guisantes congelados
SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:

. Prepara los ingredientes.

. Corta las cebollas en rodajas.

. Vierte el aceite en el recipiente.

. Elige el programa Saltear y dora la carne y las cebollas durante
7 minutos.

5. Anade el resto de ingredientes.

.

How N

ES - ESTOFADO DE CORDERO \

« 150 g de zanahorias en « %2 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. jQue aproveche!
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dificuldade 37 minutos
—
w &
= =

PT - BORREGO ESTUFADO

Ingredientes:

« 1 kg de borrego cortado em
cubosde25g

«200 ml de caldo de carne
« 200 g de ervilhas congeladas

R
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:

. Prepare os ingredientes.

. Corte as cebolas as rodelas.
. Deite 0 6leo na cuba.

. Escolha o programa Saltear e aloure a carne e as cebolas
durante 7 minutos.

Hw N

« 150 g de cenoura as rodelas

« 1 colher de sopa de 6leo
vegetal

« %2 colher de sopa de polpa de
tomate

~

« 150 g de cebola

« Sal e pimenta preta moida
na hora

5. Adicione os restantes ingredientes.
6. Feche atampa e bloqueie-a. Escolha o programa Estufar e

defina 25 minutos.

7. Liberte a pressao e abra a tampa.

8. Desfrute da sua refeicao!

schwierigkeit 37 Minuten

—~
n

DE — LAMMEINTOPF

Zutaten:

« 1 kg Lamm, in Wiirfel von
jeweils 25 g geschnitten

« 200ml Rinderbriihe
« 200 g gefrorene Erbsen

, o

7 - F
e®a_oh,
- Te

Ingredienti:

« 1 kg diagnello tagliato a
cubettidi25g

«200 ml di brodo di manzo

B'gt-
eﬂ

difficolta 37 minuti

—~
& & + 200 g di piselli surgelati
SALTARE IN PADELLA  STUFATO
Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti.
2. Affettare le cipolle.
3. Versare l'olio nel recipiente.
4

. Scegliere il programma Saltare in padella e rosolare la carne e
le cipolle per 7 minuti.

5. Aggiungere gli altri ingredienti.

\_

IT - STUFATO DI AGNELLO

150 g di carote a rondelle
« 1 cucchiaio di olio vegetale

« Y2 cucchiaio di passata di
pomodoro

« 150 g di cipolla

- Sale e pepe nero appena
macinato

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

8. Buon appetito!
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2
ANBRATEN ~ SCHMOREN

Zubereitungsmethode:
1.

Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Schneiden Sie die Zwiebeln in Scheiben.
3.
4. Wahlen Sie das Programm zum Anbraten aus und braten Sie

Geben Sie das Ol in die Schiissel.

die Zwiebeln 7 Minuten lang an.

. Geben Sie den Rest der Zutaten hinzu.

\

\

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 150 g in Scheiben
geschnittene Karotten

« 1 EL Pflanzendl
« %2 EL Tomatenmark
«150g Zwiebel

6. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wéhlen
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. Guten Appetit!

EL - APNI STHN KATZAPOAA \
YAika:
+ 1 kg apvi Koppévo og KOBoug  + 1 K.0. QUTIKG MGt
£ Twv25g « 2 K.0. TOMOATOTOATOG

Babudc 37 henta

SuokoAlac + 200 ml {wpég Bodivol
n @ « 200 g KatePuypévog apakag

x . 5 :
STIRFRY APFO MATEIPEMA 150 g kapéra o pétec

Mé060odo¢ payeipéparoc:
1.

POETOIUAOTE TA UNIKA.

2. Koyte og @éteg Ta Kpeppudia.
3.
4. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry kal TolyapioTe To kpéag Kat Ta

TomoBetrnote T0 A4 oTov Kado.

KpeppOdia yia 7 Aemta.

. NpooBéote Ta umdoima LAIKA.

o

« 150 g KpePULSL
« ANGTL KOl PPECKOTPIUPEVO
pavpo mmépt

6. KheioTe Kat aopaliote To kamdkt. EmAéETe To mpdypappa tou
apYOU HOYEIPEHATOC KAl Op{OTE TOV Xpdvo oTa 25 AemTd.

7. EKTOvVWOTE TNV TMieon Kal avoiTe To Kamdk.

8. AmoAavoTe To yeUpua oag!

.
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FR - JARRETS D'AGNEAU BRAISES

Ingrédients :
« 2 tomates concassées
« 4 jarrets d'agneau

difficulté  25-30 minutes PR .
coupés a la francaise
= (demandez a votre boucher)
w &) =y
= o Ry « Vs de tasse de farine,

RISSOLE  MUOTE  SOUS VIDE assaisonnée d'une généreuse

pincée de sel et de poivre
1.5 c.as.dhuile 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, l'origan, le zeste de
kitron, le vin et le bouillon dans le bol, en remuant bien pendant

quelques minutes. Remettez les jarrets d'agneau dans le bol de

« 1 oignon émincé

« 2 carottes coupées en
rondelles épaisses

« 1 gousse d'ail pelée

«1c.as.d'origan frais haché

« Zeste d'un citron

« 3% de tasse de vin rouge

3.

5.

« Y2 de tasse de bouillon de
boeuf ou de légumes

« Sel et poivre noir
fraichement moulu

Pour une sauce plus épaisse :
1 c. a c. de farine mélangée a
2 c. a c. d'eau froide (facultatif)

cuisson et assaisonnez bien. Versez une partie de la sauce et des
légumes sur les jarrets.

Fermez le couvercle et verrouillez-le. Sélectionnez le programme
Mijoté pendant 20-25 minutes (en fonction de I'épaisseur des jarrets).

. 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 |'os.

Si vous souhaitez que la sauce soit un peu plus épaisse,
sélectionnez le programme Sous vide et ajoutez la farine et 'eau
en plusieurs fois, jusqu'a ce que la sauce s'épaississe.

difficulty  25-30minutes 4 lamb shanks

French-trimmed (ask your .
—~ .
@ = butcher to do this for you) .
U& a Ry B .
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 tbsp olive oil « ¥ cup beef stock or vegetable
« 1 onion, chopped stock

« Salt and freshly ground black
pepper
For a thicker sauce: 1 tsp plain
flour mixed with 2 tsp cold
water (optional)

2 carrots, thickly sliced

1 garlic clove, peeled

1 tbsp chopped fresh oregano
Grated rind of 1 lemon

3 cup red wine

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

.

« 4 lamsbouten
Frans gesneden (vraag uw .

@ e slager dit voor u te doen) .

ROERBAKKEN STOVEN VACUDMGAREN ~ * ¥4 kopje tarwemeel, gekruid .
met een royaal snufje zout

en peper

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.

« V4 kopje runderbouillon of
groentebouillon

1.5 el olijfolie

1 ui, fijngehakt

2 wortels, in dikke stukjes

1 teen knoflook, gepeld

1 el gehakte verse oregano
Geraspte schil van 1 citroen
% kopje rode wijn

« Zout en versgemalen zwarte
peper Voor een dikkere saus:

1 tl tarwemeel gemengd met
2 tl koud water (optioneel)

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

D =
+ 4 paletillas de cordero

aifitalifzil - 25-0illivites Cortada dejando ver una parte :

- del hueso (pide al carnicero te .
7 lo haga)
« Va taza de harina normal sazonada

con bastante sal y pimienta

—~ °
@[ &
& @
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

214

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

+ % de copa de vino tinto

+ % de taza de caldo de ternera o
de verduras

« Sal y pimienta negra recién molida
Para una salsa mas espesa:
1 cucharada de postre de
harina normal mezclada con
2 cucharadas de postre de agua
fria (opcional)

1.5 cucharadas soperas de aceite
deoliva

1 cebolla picada

2 zanahorias en rodajas gruesas
1 diente de ajo picado

1 cucharada sopera de orégano
fresco picado

Céscararallada de 1limén

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 mas 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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Ingredientes:
« 2 tomates picados

dificuldade  25-30 minutos + 4 pernis de borrego

Com o osso limpo (peca no

—~ "
@& A seu talho para o fazer por si)

SALTEAR ESTUFAR COZERAVACUO  * ¥4 chavena de farinha
temperada com uma pitada

generosa de sal e pimenta

Método de cozedura:

1. Limpe os pernis com um pano limpo e himido e, em seguida,
passe-os pela farinha temperada, sacudindo para retirar o excesso.
Selecione o programa Saltear. Aquega 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 o 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
wmente os pernis de borrego na cuba de cozedura e tempere

bem. Cubra os pernis com algumas colheradas de molho e legumes.

PT - PERNIS DE BORREGO ESTUFADOS

« 1.5 colheres de sopa de azeite
« 1 cebola picada

« 2 cenouras as rodelas grossas
« 1 dente de alho descascado

« 1 colher de sopa de orégaos
frescos picados

~

« % 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

schwierigkeit 25 bis

30 Minuten
—~
&) o
- (o] {&F

ANBRATEN  SCHMOREN SOUS-VIDE

DE — GESCHMORTE LAMMHAXEN

Zutaten:
« 2 Tomaten, gehackt

+ 4 Lammhaxen
frei von Fett und Sehnen (bitten
Sie Ihren Metzger, dies fiir Sie
zu tun)

« V4 Tasse Mehl, gewiirzt mit einer

+ Raspa de 1 limdo mi§tura’da com 2 coll]eres de

cha de agua fria (opcional)

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.

Ingredienti:
« 2 pomodori, tritati
«4 stinchi di agnello
Taglio carré (darichiedere al

wy (3

difficolta 25-30 minuti

N . .
a & o proprio macellaio)
= & L&) + % di tazza di farina, condita con un
SALTARE STUFATO  SOTTOVUOTO B .
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,
%colando bene per alcuni minuti. Rimettere gli stinchi di

IT - STINCHI DI AGNELLO BRASATI

« % di tazza di vino rosso

« Y tazza di brodo di manzo o vegetale
+2 carote, a rondelle spesse « Sale e pepe nero appena macinato

« 1 spicchio d'aglio, sbucciato Per una salsa piu densa:

+ 1 cucchiaio di origano fresco tritato 1 cucchiaino di farina miscelata

+ Scorza grattugiata di 1 limone con 2 cucchiaini di acqua fredda
(facoltativo)

+ 1% 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.
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grof3en Prise Salz und Pfeffer
« 1.5 EL Olivenol
Zubereitungsmethode:
1. Tupfen Sie die Haxen mit einem sauberen, feuchten Tuch ab
und wilzen Sie sie in dem gewiirzten Mehl. Das Programm zum
Anbraten auswahlen. Erhitzen Sie die Halfte des Ols in der Schissel
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
brdunen. Geben Sie Tomaten, Oregano, Zitronenschale, Wein und

die Briihe in die Schiissel riihren Sie einige Minuten gut um. Geben
wie Lammhaxen in die Schiissel zurlick und wiirzen Sie sie gut.

Geben Sie etwas von der So3e und dem Gemiise Uber die Haxen.

\

« V4 Tasse Rinderbriihe oder
Gemiisebriihe

« 1 Zwiebel, gehackt

« 2 Karotten, in dicke Scheiben
geschnitten

« 1 Knoblauchzehe, geschalt

« % Tasse Rotwein

« Salz und frisch gemahlener

« 1 EL gehackter frischer Oregano  schwarzer

« geriebene Schale von einer Pfeffer Fiir eine dickere Sof3e:
Zitrone 1TL Mehl 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 Sofe etwas dicker haben méchten, wahlen Sie das
Sous-vide-Programm aus und riihren Sie nach und nach eine

YAika:
* 2 VTOHATEC, PINOKOUMEVEC
« 4 K6TOI0 APVIOV
Koppéva wate va Eexwpilel o

Babuog 25-30 Aemmtd

Suakohiag KOKKaMo ({NTAOTE TO armd Tov
a @] o) xaodmn oac)
ST%—F{I;( B 5 OHDE « Va @Ait{aviot ahevp! yia OAeGg
MATEIPEMA TIG XPHOEIG, KAPUKEVUPEVO

HE pia peyain mpéda
alatominepo

M£608o¢ payeipéparog:

1. ZKOUTIOTE Ta KOTOLO TOU APVIOU HE éva KaBapo vwmo mavi Kat
£TTEITA TTEPAOTE TA ATTO TO KAPUKEUPEVO ANV, TivalovTtag To
emm\éov aleUpl. EmMAEETe To poypapua Stir Fry. Zeotavete o
H1o6 AaS1 oTov KAdo payelpEPaTog Kat TolyapioTe Ta Kotala, SUo
KABe popd. AQaIpECTE Ta Kal APrOTE TA 0TV AKPEN.

2. MNpooBéate 1o unmoNotmo AadL, To KpEUHVSL, TO KAPATO Kal TO
O0kOPSO OTOV KASO HaYEIPEUATOC KAl TOLYOPIOTE Ta Yia 5 NemTd,
QAVOKATEVOVTAG TTEPIOTACIOKA. MPooBETE TIg VIOHATEG, TN

piyavn, To 0opa Aepovioy, To Kpaoi kat Tov {wUé oTo UMoA,
avaKaTteVoVTag KaAA yla HEPIKA AemTd. MeTapépETe Ta KOTOI TOU
apVIOU OTOV KAGO HAYEIPEUATOC KAt AAATOTITEPWOTE. Pi€Te pe T0
KOUTAAL Niyn amo T 0ANToa Kat Ta AaXaviKa Tavw oTa KOTola.

EL - MniPEZE KOTZIA APNIOY

Mischung aus Mehl und Wasser ein, bis die So3e eindickt.

« ¥a @Mit{aviot {wpo Bodivou i
Aaxavikwv

« ANGTL KO PPECKOTPIPPEVO
Havpo mmépt

« 1.5 k.0. eEhatorado

« 1 KpeppLUSL YINoKOppEVO
« 2 KapOTa, XOVOPOKOHpEVa
« 1 okeAida okopdo,

Eephovdiopévn ) Ma mo maxVppevoTn cdAtoa:
+Tko. P1hoKoppEVN PpéoKia 1 K.y. aA€VPL VIO ONEC TIG
ptyavn XPNOEIC AVOAUEIYHEVO HE 2 K.Y.

« Z0opa amo 1 Aepovi

KpUO VEPO (MTPOoAIPETIKA)
« 3% @Ait{aviol KOKKIVO Kpaai

3. Kheiote Kat acpahioTe To Kamdkt. EmAEETe To mpdypappa Tou
apYoU HAYEIPEATOG yia 20-25 AemTd (avdhoya PE TO TIAXOG TOU
KPEATOQ).

4. EKTOVWOTE TNV TTiECN KAl QVOIETE TO KATIAKL. AQaIpEDTE
TIPOOEKTIKA TA KOTOLA OO TOV KAS0 HAYEIPEUATOC - TO KPEQG
Ba mpémel va gival TOA TPuePS Kat oxedov va Byaivel amd To
KOKKaAO.

5. Eav embupeite mo maxuppevoTn odAToa, EMAEETE TO TPOYPAUUA
Sous-vide Kat avakaTteYTE e €va pelypa amd aleupl Kal VEPO,
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difficulté 17 minutes

n
& &
RISSOLE MUOTE

Méthode de cuisson :

\_

1. Préparez les ingrédients.
2. Versez I'huile dans le bol de cuisson.
3.

Choisissez le programme Rissolé et faites revenir le lapin, les
échalotes et les lardons pendant 2 minutes.

4. Ajoutez le reste des ingrédients.

FR - LAPIN A LA BIERE

Ingrédients :

« 4 cuisses de lapin, coupées
en deux

« 330 ml de biere Stout Ale
+ 150 g de lardons

+ 5 échalotes, coupées en « 1% c. as. d'huile d'olive

rondelles

« 80 g de biscuits spéculoos
concassés

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

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
difflty 17 minutes « 5 shallots, sliced
p «330ml stout ale

= a « 1509 lardons of smoked
STIR FRY STEW bacon
Cooking method:

1. Prepare the ingredients.

2. Pour the oil into the bowl.

3. Select Stir Fry program and brown 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!

Ingrediénten:

« 4 konijnenbouten, in tweeén
gesneden

o
moeilijkdsgraad 17 minuten ) . .
« 5 sjalotten, in stukjes
—~

R &
& &
ROERBAKKEN ~ STOVEN

330 ml stout ale

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

2. Giet de olie in de binnenpan.

3. Selecteer het programma Roerbakken en laat de konijnenpoten,
sjalotten en spekjes gedurende 2 minuten bruinen.

4. Voeg de rest van de ingrediénten toe.

\_

NL - KONIJN MET BIER \

+ 150 g reepjes of blokjes « Zout en versgemalen zwarte
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:
.

dificultad 17 minutos

« 4 patas de conejo, cortadas
en dos

(o

« 5 chalotas en rodajas
« 330 ml de cerveza negra

=

@

an
= R
SALTEAR ESTOFADO

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

2. Vierte el aceite en el recipiente.

3. Selecciona el programa Saltear y dora las patas de conejo, las
chalotas y los lardones durante 2 minutos.

4. Ahade el resto de ingredientes.

218

\_

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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Ingredientes:

« 4 pernas de coelho cortadas
ao meio

e

dificuldade .
« 5 chalotas as rodelas

@ &

E..

ui

— « 330 ml de cerveja preta
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:
1. Prepare os ingredientes.
2. Deite o 6leo na cuba.

3. Selecione o programa Saltear e aloure as pernas de coelho, as
chalotas e as tiras de bacon durante 2 minutos.

4. Adicione os restantes ingredientes.

PT - COELHO COM CERVEJA

~

« 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!

Ingredienti:

. Iflncg;:e di coniglio, tagliate

difficolta 17 minuti

« 5 scalogni, tagliati a fette
—~

n &
& &
SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 330 ml di birra scura

Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti.
2. Versare l'olio nel recipiente.

3. Selezionare il programma Saltare in padella e rosolare le cosce
di coniglio, gli scalogni e i lardelli per 2 minuti.

4. Aggiungere gli altri ingredienti.

& 220

IT - CONIGLIO ALLA BIRRA

« 150 g di lardelli di pancetta
affumicata

« Sale e pepe nero appena
macinato

« 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:

= s Teile geschnitten
schwierigkeit 17 Minuten

« 5 Schalotten, in Scheiben
® & geschnitten

B .
ANBRATEN ~ SCHMOREN + 330 ml Starkbier
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 Kaninchenkeule, die Schalotten und die Speckstreifen 2
Minuten lang an.

4. Geben Sie den Rest der Zutaten hinzu.

\_

« 4 Kaninchenschenkel, in zwei  « 150 g Streifen gerducherter

\

« Salz und frisch gemahlener
Speck schwarzer Pfeffer

« 1% 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!

EL - KOYNEAI ME MITYPA

YAwa:

. 2 -:Légll;:) KOUVEAIOU KOppéva

Babudc 17 Nentdt

Suokohiag « 5 £0a\0T, O€ PEéTEC
W © 330 ml pmopa ota
g . ml pmopa otdout

B
STIRFRY APrO MATEIPEMA

Mé060odo¢ payeipéparoc:
1. MNpogToIpdoTe Ta UAIKA.
2. TomoBetrote 10 Aadt oTov Kado.

3. Em\é€te To mpoypappa Stir-Fry kat Totyapiote ta média tou
KOUVENOU, Ta EGOAOT KAl TO UITEIKOV YIa 2 AEMTA.

4. MpooBéote Ta umdAotma VAIKA.

\_

+ 150 g p£TEC KAMVIOTOU

\

« ANGTL KOl PPECKOTPIPHEVO
HméIKoV Havpo mmépt

« 1%2 k.0. ehaiéAado
« 80 g PIMIOKOTA PITOAXAPIKWY,

PrAoKoppéva

5. Kheiote kat aopalioTe To Kamdaki. EmMAEETe To Mpoypappa Tou
apyoU HaYEIPENATOG Kal 0p{OTE ToV Xpdvo ota 15 Aemrta.

6. EktovwoTe Tnv mieon kat avoi€te To Karmdxl.

7. NpooBéote ahdT kat mmépt Kat oepPipeTe!
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Ingrédients :

« 600 g de blanc de poulet
' 4 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 le bol 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 moulu

+ 2 oignons, coupés en « 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.
7. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.
8. Servez avec de la polenta et parsemez de persil haché.

222

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.

7. Release pressure 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.

7. Laat daarna de druk eraf 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 B3
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.
Cierray bloquea la tapa.

7. Despresurizay abre la tapa.
8. Sirvelo con polenta y adorna con perejil picado.
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PT - FRANGO COM COGUMELOS \
Ingredientes:
600 g de peito de frango « 250 g de cogumelos « Sal e pimenta preta moida
cortado em cubos laminados na hora

dificuldade  37-40 minutos )
30 ml de 6leo de colza
w @ 50 g de farinh
- — + 50 g de farinha
SALTEAR ESTUFAR

Método de cozedura:
1.

Deite o 6leo na cuba de cozedura.

cogumelos e cozinhe durante mais 7-10 minutos.

o

«200 g de créeme fraiche + 200 ml de caldo de galinha

« 2 cebolas as rodelas « Polenta, para acompanhar

5. Adicione farinha e mexa continuamente durante 5 minutos.

2. Selecione o programa Saltear. Acrescente o créme fraiche e o caldo e continue a mexer
3. Quando atingir a temperatura, adicione as cebolas e cozinhe durante mais 5 minutos.

durante 5 minutos. 6. Selecione o programa Estufar e defina 15 minutos.
4. Acrescente o frango e cozinhe durante 5 minutos. Adicione os Feche e bloqueie a tampa.

7. Liberte a presséo e abra a tampa.
8. Sirva com polenta e polvilhe com salsa picada.

DE — HUHNCHEN MIT PiLZEN \

Zutaten:

« 600 g Hiithnerbrustfilet, in
Wiirfel geschnitten

>

schwierigkeit 37 bis.

40 Minuten « 30 ml Rapsél
@)
R &J «+50g Mehl

2
ANBRATEN ~ SCHMOREN

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.

5. Geben Sie Mehl hinzu und riihren Sie 5 Minuten lang
durchgehend. Geben Sie Créme fraiche sowie Briihe hinzu
und riihren Sie weitere 5 Minuten lang.

« 250 g Champignons in
Scheiben

+200g Créme fraiche

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 200ml Hithnerbriihe

+ 2 Zwiebeln, in Scheiben « Polenta zum Servieren

geschnitten

6. Wahlen Sie das Programm zum Schmoren aus und stellen Sie es
auf 15 Minuten ein. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel.

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

8. Servieren Sie das Gericht mit Polenta servieren und bestreuen
Sie es vor dem Servieren mit gehackter Petersilie.

EL - KOTOMOYAO ME MANITAPIA \

YAka:
(;]) +600 g PI\éTo GTHOOG

Babudg 37-40 Aemrta

Suokohiag . 30 ml kpapBéraio
.‘3.’.|— € + 509 ahevpt yia OAEG TIG XPHOEIG

2
STIRFRY AP0 MATEIPEMA

Mé£6odo¢ payeipéparoc:

1. TomoBetrote T0 Add1 0TV KASO payelpéUaToC.

2. EmAé€te To Mpoypappa Stir Fry.

3. ‘Otav @Tdocel oTnv emBupunTr Beppokpacia, mMpoobéoTe Ta
KPEUMUSIA KAl HAYEIPEYTE yia 5 NemTa.

4. MpooBEaTe TO KOTOMOUAO KAl LAYEIPEWTE Yial 5 NeTTd, OTn OUVEXELD,
TIPOOBEDTE TA HAVITAPLA KOl LAYEIPEYTE Yiat 7-10 AEMTA aKOpN.

5. MpooBéate To AAELPL KAl AVAKATEVETE CUVEXWG Ylal 5 AETTTA.

Mpoobéote TV Kpépa Kat Tov {wHO Kal CUVEXIOTE TO
QﬂKdTSHO yla akopn 5 Aenta.

KOTOTOUAOU, KOpHEVO O€ KUBoUG

« 250 g pavitapla, KOppéva o « ANGTI Kl QPETKOTPIUHEVO
PETEC Havpo mmépt
+ 200 g KpEHa YAAAKTOG 200 ml {wpdg kotémoulou

+ 2 KpeppLSIa, Koppéva og Péte - MoAévta yia 1o oepBipiopa

6. EmAéCTe TO MPAypaUpa TOU apyoU HaYEIPEUATOC Kal OPioTE
ToV XpoOvo ota 15 Aemtd. KAeioTe Kat ao@aNioTe TO KAMAKL.
7. EKTOVWOTE TNV TMieon Kal avoiTe To Kamdkt.

8. Xepfipete pe moAévta kat TAoTANOTE Pe YINOKOUUEVO
Haivtavo.

poriually g\ - &yl \

IT - POLLO CON FUNGHI \
Ingredienti:
«+ 600 g di petti di pollo, tagliati 200 g di créeme fraiche « Polenta, per servire
a cubetti

difficolta  37-40 minuti o « 2 cipolle, tagliate a fette
. « 30 ml di olio di colza . Sale e pepe nero appena
& @) 50 g di farina macinato

R
SALTARE IN PADELLA  STUFATO + 250 g di funghi, tagliati a fette 200 ml di brodo di pollo

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 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 créme fraiche e continuare a mescolare per altri
5 minuti.
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6. Selezionare il programma Stufato e impostarlo su 15 minuti.
Chiudere e bloccare il coperchio.

7. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
8. Servire con polenta e cospargere di prezzemolo tritato.
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EN - CHICKEN MEATBALLS HUNGARIAN STYLE \
Ingredients:
For meatballs: For dish: +250ml water
s - +600g chicken breast fillet, cut  «2 onions, sliced + 2 bay leaves
difficulty 35 minutes 1egg « 2 tbsp 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, mix the 5. Select Stir Fry. When it reaches the temperature, stir fry the
ingredients and form the chicken meatballs and release them, onions for 5 mins.
one by one, in the bowl. 6. Add the meatballs and flour (optional), cook for another 5
2. Close the lid, select Stew program, set for 10 mins. 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 8. Release the pressure and open the lid.

\the water) 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. Meng de ingrediénten 5. Selecteer het programma Roerbakken. Wanneer de
met een lepel en vorm de kipgehaktballetjes. Leg ze één voor temperatuur is bereikt, roerbak dan de uien 5 minuten.
één in de binnenpan. 6. Voeg de gehaktballetjes en de bloem (optioneel) toe en bak
2. Sluit het deksel, selecteer het programma Stoven, stel de tijd nogmaals 5 minuten. Voeg de rest van de ingrediénten toe.
in op 10 minuten. 7. Sluit en vergrendel het deksel, selecteer het programma
3. Laat daarna de druk eraf en open het deksel. Stoven, stel de tijd in op 15 minuten.
4. Haal de gehaktballetjes eruit en houd ze warm. (Gooi het 8. Laat daarna de druk eraf en open het deksel.
Qter weg.) 9. Voeg de peterselie toe en serveer warm.

FR - BOULETTES DE POULET A LA HONGROISE ES - ALBONDIGAS DE POLLO AL ESTILO HUNGARO

N N

Ingrédients : Ingredientes:
Pour les boulettes de viande:  Pourle plat: Para las albéndigas: Para el plato: +250 mlde agua
A - + 600 g de blanc de poulet coupé -2 oignons coupés en rondelles «250 mld'eau ity -600 g de pechugade polloen  +2 cebollas en rodajas « 2 hojas de laurel
difficulté 35 minutes « 1 ceuf «2c.as.d'huile - 2 feuilles de laurier dificultad 35 minutos dados .2 cucharadas soperas de aceite  * 2 cucharadas soperas de harina

P +200 g de farine « 1 tomate concassées + 2 c. as. de farine (facultatif) = 1 huevo . : « 1 cucharada sopera de
@ i «2c. as.dhuile « 1 poivron vert coupé en «1c.as.de paprika doux &) A . ! tL?m'ate picado i tén dul P
= « Sel et poivre tranches « Persil it e +200g de harina + 1 pimiento verde cortado en pimenton dulce

MUOTE  RISSOLE ESTOFADO SALTEAR . 2 cucharadas soperas de aceite « Perejil

« 3 gousses d'ail hachées

« Saly pimienta

rodajas
« 3 dientes de ajo laminados

Méthode de cuisson : Método de coccion:
Boulettes de poulet Plat Albondigas de pollo Plato
1. Ajoutez 1,5 | d'eau dans le bol de cuisson. A I'aide d'une cuillére, 5. Sélectionnez le programme Rissolé. Lorsque la température est 1. Anade 1,5 | de agua en el recipiente de coccién. 5. Selecciona el programa Saltear. Cuando alcance la

mélangez les ingrédients et formez 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.

3. Relachez la pression et ouvrez le couvercle.

4\Sortez les boulettes de viande et maintenez-les au chaud. (Jetez |'eau)

6.

atteinte, faites frire les oignons pendant 5 minutes.
Ajoutez les boulettes de viande et la farine (facultatif), faites cuire
pendant 5 minutes supplémentaires. Ajoutez le reste des ingrédients.

. Fermez et verrouillez le couvercle, sélectionnez le programme Mijoté,

réglez-le sur 15 minutes.

. Reléchez la pression et ouvrez le couvercle.
. Ajoutez le persil et servez chaud.

Con una cuchara, mezcla los ingredientes, forma las
albéndigas de pollo y déjalas, una a una, en el recipiente.
2. Cierra la tapa, selecciona el programa Estofado, ajusta
10 minutos.
3. Despresuriza y abre la tapa.
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4\Saca las albondigas y mantenlas calientes. (tira el agua)

temperatura, dora las cebollas durante 5 minutos.

6. Aiade las albondigas y la harina (opcional) y cocina durante
otros 5 minutos. Afiade el resto de ingredientes.

7. Cierray bloquea la tapa, selecciona el programa Estofado,
ajusta 15 minutos.

8. Despresurizay abre la tapa.

9. Anade perejil y sirve caliente.
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Ingredientes:
o A
Para as alméndegas:
H X + 600 g de peito de frango
dificuldade 35 minutos picado
= m *1ovo
— +200 g de farinha

2
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, misture os ingredientes e forme as
almoéndegas de frango e coloque-as, uma a uma, na cuba.

2. Feche atampa, selecione o programa Estufar, defina 10
minutos.

3. Liberte a pressao e abra a tampa.
4\F¥etire 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

+ 250 ml de agua

« 2 folhas de louro

« 2 colheres de sopa de farinha

e

(P

schwierigkeit 35 Minuten

DE — HUHNCHEN-FLEISCHBALLCHEN NACH UNGARISCHER ART

Zutaten:
Fiir die Fleischballchen:

« 600 g Hithnerbrustfilet,
geschnitten

(opcional)

« 1 tomate picados
« 1 colher de sopa de pimentéao

« 1 pimento verde fatiado

- 3 dentes de alho laminados doce
- Salsa

Prato

5. Selecione o programa Saltear. Quando atingir a temperatura,
salteie as cebolas durante 5 minutos.

6. Adicione as almdndegas e a farinha (opcional) e deixe
cozinhar durante mais 5 minutos. Adicione os restantes
ingredientes.

7. Feche e bloqueie a tampa, selecione o programa Estufar,
defina 15 minutos.

8. Liberte a pressao e abra a tampa.

9. Adicione salsa e sirva quente.

«200 g di farina
« 2 cucchiai di olio
« Sale e pepe

n
B =
STUFATO  SALTARE IN PADELLA

Preparazione:

Polpette di pollo

1. Aggiungere 1,5 | di acqua nel recipiente per la cottura.
Con un cucchiaio, mescolare gli ingredienti, formare le
polpette di pollo e metterle una ad una nel recipiente.

2. Chiudere il coperchio, selezionare il programma Stufato,
impostare su 10 minuti.

3. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
4\'Ibg|iere le polpette dal recipiente e tenerle in caldo. (gettare

via l'acqua)

IT - POLPETTE DI POLLO IN STILE UNGHERESE

Ingredienti:
?**; Per le polpette:
. - « 600 g di petti di pollo tagliati
«1uovo

«250 ml di acqua

- 2 foglie di alloro

« 2 cucchiai di farina
(facoltativo)

« 1 cucchiaio di paprika dolce

« Prezzemolo

Per il condimento:

« 2 cipolle, tagliate a fette

« 2 cucchiai di olio

« 1 pomodoro, tritato

« 1 peperone verde, affettato
« 3 spicchi d'aglio, affettati

Piatto

5. Selezionare Saltare in padella. Raggiunta la temperatura, far
saltare le cipolle per 5 minuti.

6. Aggiungere le polpette e la farina (facoltativo), cuocere per
altri 5 minuti. Aggiungere gli altri ingredienti.

7. Chiudere e bloccare il coperchio, selezionare il programma
Stufato, impostarlo su 15 minuti.

8. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.

9. Aggiungere il prezzemolo e servire caldo.

e «1Ei
&
e - +200g Mehl
SCHMOREN ~ ANBRATEN L2ELOI
« Salz und Pfeffer

Zubereitungsmethode:
Hackfleischbillchen
1. Geben Sie 1,51 Wasser in die Schiissel. Formen Sie mit einem
Loffel 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.

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

Qdas Kochwasser.)

4. Nehmen Sie die Fleischbdllchen heraus und halten Sie sie warm. (Entsorgen

~

« 3 Knoblauchzehen, in
Scheiben geschnitten

«250ml Wasser

« 2 Lorbeerblatter

« 2 EL Mehl (optional)

« 1 EL siiBes Paprikapulver

« Petersilie

Fiir das Gericht:

« 2 Zwiebeln, in Scheiben
geschnitten

«2ELOI

- 1 Tomate, gehackt

« 1 griine Paprika, geschnitten

Gericht

5. Wahle Sie das Programm zum Anbraten aus. Braten Sie, sobald die
Temperatur erreicht ist, die Zwiebeln 5 Minuten unter sténdigem Rihren an.

6. Geben Sie die Fleischballchen und das Mehl (optional) hinzu und garen Sie
alles fiir weitere 5 Minuten. Fligen Sie die restlichen Zutaten hinzu.

7. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel, wahlen Sie das Programm zum
Schmoren aus, stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten.

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

9. Geben Sie die Petersilie hinzu und servieren Sie das Gericht heil3.

YAwa:
Tia Toug KeQTESEC:

Babudg 35 hemrta

Gutz_Kg)\[ac «1avyo
(&) n +200 g ahebpt
AT i 2K0.\d6
APTO MATEIPEMA STIRFRY *2K.0.Aaot

« ANGTL Kat mimépt
MéBodog payetpéparoc:
Ke@ptédeg Kotomouhov
1. NMpocbéate 1,5 | vepd aTov KASO payelpéuatod.
AVOKOTEYTE Tl UNIKA UE €Val KOUTANL, OXNUATIOTE TOUG KEPTEDEC
KOTOMOUAOU Kall KATOMY TOMOBETAOTE TOUC OTOV KAS0 évav-évav.

2. Kheiote 10 Kamdkl, emAEETE TO MPOYPAUUA APYOU HAYEIPEHATOC,
opioTe Tov xpdvo ota 10 Aerrtd kat mathote Evapén.
3. ExTovwoTe TV mieon kat avoi€Te To Kamdkl.

4. AQaIpEoTe TOUG KEPTESEC Kal SlatnproTe Toug (e0ToUC.
woppiwrs T0 VePO)

EL - OYITAPEZIKOI KEOTEAEX KOTOIIOYAQOY

+600 g @i\t 011{B0¢ KoTomouNov, Koppévo

~

Ta 1o marvo: +250 ml vepo
+ 2 KPEPPUSIA, KOppEVQ OE PETEC +2 @UN\a dagvng
+2K.0.Madt +2K.0. ahevp! (TpoatpeTika)

« 1 viopdra, Yihokoppévn
+ 1 mpdovn MMEPIG, KOPMEVN OE PETEG
+ 3 oKeNibeq oKGPSO, KOpEVEC OE PETEC

+1K.0. YAUKId mampika
« Maivtavog

Maro

5. EmAé€te To mpoypaupa Stir Fry. Otav gtdoel oty embupntr
BeppoKpaaia, TNYAVIOTE Ta KPEUHUAIA Yia 5 AemTa.

6. MpooBéaTe Toug KEPTESEC Kal TO ANEVPI (MPOAIPETIKA) Kall
HayeLpEPTE yiat akOUn 5 Nemrtd. MpooBéate Ta umdlouma UNKA.

7. Kheiote kat ao@alioTe To Kamdkl, mAéETe To MPOypappa apyou
UQYEIPEPATOC, OPIOTE TOV XpOvo 0Ta 15 Aemtd kat matfjote Evapén.

8. EKTOVWOTE TV Tigon Kal avoiTe To Kamdkt.
9. MpooBéate paivavo kal oepPipete (0TO.

~
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FR - CUISSES DE POULET SAUCE BARBECUE

Ingrédients :

«1c.as.dhuile d'olive

« 8 cuisses de poulet

difficulté 24 minutes
@ « 2 gousses d'ail écrasées
o . P
= %J ) « 1 oignon moyen émincé
RISSOLE MIJOTE

«2/3 de tasse de sauce sweet
chili

« Sel et poivre noir fraichement
moulu

«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.

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

‘!’*

difflty 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
=r &

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

Cr?

)
(>

dificultad

24 minutos
« 8 muslos de pollo
0 G3) 2 dientes de ajo picad
n = « 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

@

é‘)‘ 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 - Sal e pimenta preta moida
barbecue 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
difficolta 24 minuti

— « 2 spicchi d'aglio, schiacciati

SALTARE IN PADELLA  STUFATO

« 8 cosce di pollo

« 1 cipolla media, tritata
«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 il 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 neroappena
macinato

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.
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DE — BARBECUE-HUHNCHENKEULEN

Zutaten:
« 1 EL Olivendl
« 8 Hiihnerkeulen

W)

(p

schwierigkeit 24 Minuten
« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

0 &
=" w « 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 Schussel und rithren
Sie alles um.

«2/3Tasse Barbecue-Sof3e
«2/3Tasse stiBe ChilisoBe

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel. Wéhlen Sie fiir
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.

EL - MOYTIA KOTOMOYAOY ZE SAATZA MITAPMITEKIOY

YAika:
« 1 K.0. EhaidAado

BaBpoC 24 Nentd « 8 umoUTIa KOTOTTOUAOU
BuEENEE — + 2 OKeNiSEC OKOPSO MWHEVEG
w G2 , .
= « 1 pETPIO KPEUUULSL,

STIRFRY  APTO MXI{EIPEMA WINOKOPPEVO

Mé060d8o¢ payeipéparoc:

1. EmAé€te To mpdypappa Stir Fry. Zeotavete o Aadi kau
Tolyapilete Ta PmouTia KOTOTIOUAOU yla 6 AemTd.

2. NMpooBéote T0 0KOPSO Kal To KPEUMLSL EMAEETE TO
TpOypappa Stir Fry kat opioTe Tov xpdvo ota 3 Aemtd.

3. MpooBéate Ta umdAoima UNIKA 0TOV KAS0 HAYEIPEUATOG Kal
AVOKATEYTE KA.

«2/3 Ahit{avio ocdAtoa
UMAPUITEKIOU

« ANGTL KOl PPECKOTPIPPEVO
Havpo mmépt

«2/3 Ahit{aviot cdAtoa yAukoU
ToiM

4. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdki. EmAéETe To mpdypappa
apyou HaYEIPEUATOG Kal OP{OTE TOV XPOVO oTa 15 Aemta.

5. 'Otav oAokANpwOEi T payeipepa, EKTOVWOTE TNV TTEDN.
Avoi€Te TO KamAKl.

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
20 minutes
—~

difficulty « 1 each red, green and yellow
peppers, sliced
&) . i
K o] 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. Serve.

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.
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PT - FRANGO A BASCA

Ingredientes:
« 4 coxas de frango grandes

Wy B

« 1 pimento vermelho, 1

dificuldade 20 minutos | .
pimento verde e 1 pimento
w & amarelo fatiados
= 2 .
SALTEAR ESTUFAR « 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-os. Acrescente a cebola e depois o vinho. Misture.

+ 200 g de passata

« 100 ml de vinho branco

«50 ml de agua

2 cebola

« 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.

~

« 2 colheres de sopa de farinha

« Sal e pimenta preta moida
na hora

« 1 colher de sopa de pimentao
doce fumado

/g

VA

&

Ll

IT - POLLO IN STILE BASCO
Ingredienti:
;** « 4 cosce grandi di pollo + 100 ml di vino bianco
difficolta 20 minuti « 1 peperone rosso, 1 verdee 1«50 mldiacqua
. giallo, tagliati a fette + 1 cipolla
& t%j + 2 cucchiai di olio « 2 spicchi d'aglio, schiacciati

SALTARE IN PADELLA  STUFATO +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.

\_

« 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.

« Sale e pepe nero appena
macinato

« 1 cucchiaio di paprika dolce

affumicata
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Zutaten:
« 4 groBe Hithnerschenkel

(o

schwigkeit 20 Minuten «je 1rote, griine und gelbe

Paprika in Scheiben

Fi2d @] 6
- = «2ELOI
ANBRATEN ~ SCHMOREN

«200 g passierte Tomaten

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 Hiihnchenstticke an. Nehmen Sie die Hiihnchenstiicke

aus der Schussel heraus. Geben Sie die Zwiebel und dann den
wn dazu. Mischen Sie alles.

DE — HUHNCHEN NACH BASKISCHER ART

+ 100 ml WeiBBwein

« 50ml Wasser

« Y2 Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
« 2 EL Mehl

« Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 1 EL siiBes gerauchertes
Paprikapulver

5. Fugen Sie die anderen Zutaten hinzu. Geben Sie die
Hiihnchenstiicke wieder in die Schissel.

6. Schlieen 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.

\

YAka:
« 4 peydha pmoUTia KOTOMOUAOU

BaBuoc 20 \emmtd « 1 KOKKIvn, 1 mpdacivn Kat 1
Suokoliag KITpIvVn mMmePId, KOUMEVES
w @] oE Qéteq
= I A5
STIRFRY  APIO MATEIPEMA 2 K.0. Aadt

Mé£Bodog paysipéparoc:

1. MpoeTtolpdoTe Ta UNIKA.

2. KOyte TIg mmeplég o€ YETEC, YINOKOWTE TO KPEUMUSL, KOYTE
TO UMOUTIA WG TO KOKKANO KOl AAEUPWOTE EAAPPWG TA
Koppdmia.

3. TomoBetrote T0 Addt 0ToV KAS0 HayeIPEUATOC.

4. EmAéETe To mpdypapua Stir Fry kat payeipéPTe Ta KOPHATIaL
TOU KoTomoulou. ApatpéoTe Ta. MNpooBEoTe To KpeUUUSI Kat

HETA TO Kpaoi. AVaKaTEWTE.

EL - Kotornovao tan Bazkon

+200 g XUMOG VTOpaTa .2 Ko alevpt yia OAeC TIg
« 100 ml Aevko kpaoi x;;ncslc
. « ANGTL KOl (PPECKOTPIUPEVO
+ 50 mlvepd navpo mmépt
« Y2 KPEPPOSL

« 1 K.0. YAUKIG KamvioTh

« 2 okeAideg oKOPSO, NlwpEVES TanpKa

5. MpocBéote Ta umolotma UAIkd. TomoBeTrioTe avd Ta
KOMMATIA TOU KOTOTTOUAOU OTOV KASO HAYEIPEUATOG,

6. Kheiote kal aopalioTe To kamdki. EMAEETE TO MPOYpapa Tou
apYoU HAYEIPEHATOG Kl OPIOTE TOV XPOVO 0T 13 AemTa.

7. EKTOVWOTE TNV Tion Kal avoi€Te To Kamdkt.
8. Zepfiperte.

\
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Ingrédients:
@ «1Pouletde 1,2 kg « Sel
y . « 12 petites pommes de terre « Poivre
difficulté 37 minutes
«50 g de beurre

w @'ﬁ ‘. « 1 cac d’épices pour poulet
RISSOLE MIJOTE « 1 cube de boullion de volaille
dans 20 cl d'eau

Methode de cuisson :
Préparer les ingrédients. 2. Verser le bouillon de volaille dans la cuve.
1. Mettre le beurre, le poulet et les pommes de terre dans la Cuisson sous pression : 35 min.

cuve du Turbo Cuisine. Assaisonner et ajouter les épices. 3. Positionner le Turbo Crisp. Lancer la fonction Réti

Rissoler pendant 2 minutes. pendant 20 min a 200°C.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

K Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

EN - RoasT CHICKEN \
Ingredients:
@ « 1.2 kg chicken
difﬁculty 37 minutes * 12 potatoes
« 50 g butter
_?B_ ‘ « 1tsp all-purpose seasoning
STIR FRY STEW @ « 200 ml chicken stock
« Salt and pepper, to taste
Cooking method:
Prepare the ingredients.
1. Add the butter, chicken, and potatoes to the bowl.
Season to taste and add the spices. Fry for 2 min.
2. Pour the chicken stock into the bowl.
Pressure cooking : 35 mins.

3. Install the Turbo Crisp lid and start the
Roast #1 program (20 min at 200°C).
Turn over throughout the cooking.

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

Ingrediénten:
+ 1,2 kg kip

\ This recipe requires the Turbo Crisp attachment.
« 12 aardappelen

NL - GEBRADEN KIP \
«50 g boter

=2 . .
LIS 6‘ ‘. « 1 theelepel universele kruiden
ROERBAKKEN STOVEN 200 ml kippenbouillon

- zout en peper naar smaak

moeilijkheidsgraad 37 minuten

Bereidingswijze:

Bereid de ingrediénten voor. 3. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het programma Roast

1. Doe de boter, kip en aardappelen in de kom. Breng op smaak #1 (20 min. op 200 °C). Keer de kip tijdens het bakken om
naar wens en voeg de kruiden toe. Bak 2 min.

2. Giet de kippenbouillon in de kom. Snelkoken: 35 minuten

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

K Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

FR - POULET ROTI AUX EPICES \

ES - POLLO ASADO CON ESPECIAS \
Ingredientes:
«1 pollo de 1,2 kg « 1 pastilla de caldo de pollo en
<12 i 20 cld
dificultad 37 minutos patatas peque.nas cldeagua
. « 50 g de mantequilla «Sal
m ;@”‘J ‘ « 1 cucharadita de especias « Pimienta
SALT EAR  ESTOFADO para pollo
Método de coccion:
Preparar los ingredientes.
1. Poner la mantequilla, el pollo y las patatas en el bol de Turbo 3. Colocar la tapa Turbo Crisp. Programar la funcién de asado
Cuisine. Sazonar y anadir las especias. Dorar durante 2 minutos. durante 20 minutos a 200°C. Para obtener mejores resultados,
2. Verter el caldo de pollo en el bol. Cocer a presién a presion: dar la vuelta al pollo asado varias veces durante la coccion
35 min.

Tips: Para obtener un resultado dptimo, utilizar las cantidades indicadas.
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K Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.
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PT - FRANGO ASSADO
Ingredients:
« 1.2 kg frango
« 12 batatas
dificultad 37 minutos .
+ 50 g manteiga

m ‘@ «1C. de cha de tempero para

SALTEAR ESTOFADO todos os fins

« 200 ml caldo de galinha
« Sal e pimenta, para temperar

Metodo de cozedura:

Prepare os ingredientes.
1. Coloque a manteiga, o frango e as batatas na cuba. Tempere
a gosto e adicione as especiarias. Frite por 2 min.

2. Acrescente o caldo de galinha a cuba.
Cozedura a pressao: 35 min.

3. Coloque a tampa Turbo Crisp e inicie o programa Assado #1
(20 min a 200°C). Vire ao longo de toda a cozedura.

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

IT - POLLO ARROSTO
Ingredienti:
@ 1,2 kg di pollo
e «12 patate
ifficolta minuti «50 g di burro

=2 P . .
m % '@ « 1 cucchiaino di condimento
Sé)\.TAREIN STUFATO multiuso

Preparazione:

+ 200 ml di brodo di pollo
- Sale e pepe a piacere

Preparare gli ingredienti.
1. Mettere il burro, il pollo e le patate nel recipiente. Condire a 3. Installare il coperchio Turbo Crisp e avviare il programma
piacere e aggiungere le spezie. Friggere per 2 minuti. Cottura arrosto n. 1 (20 minuti a 200 °C). Girare durante la

2.Versare il brodo di pollo nel recipiente. Cottura a pressione: cottura.
35 minuti
Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

@ Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.

DE - BRATHAHNCHEN MIT GEWURZEN

Ingredients:
«1Hahnchen 1,2 kg +20 cl Wasser
= - « 12 kleine Kartoffeln - Salz
schW|er|gke|t 37 Minuten - 50 g Butter . Pfeffer

& D « 1 TL Hahnchengewiirz
ANBRATEN SCHMOREN « 1 Wiirfel Hiihnerbriihe

Zubereitungsmethode:

Zutaten vorbereiten.

1. Butter, Hdhnchen und Kartoffeln in den Behalter vom
Cook4Me geben. Gewiirze hinzugeben. 2 Minuten braten.

2. Huhnerbriihe in den Behalter gieen.
Garen unter Druck: 35 Min.

3. Den Turbo Crisp Deckel aufsetzen. Mit der Bratfunktion
wahrend 20 Min. bei 200°C braten.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benotigt.

EL - WHTO KOTOMOYAO

YAika:
o . .
(&) + 1,2 KING KOTOTIOUNO : quUKSUpa yiadheqTic
. . . § XPNOEIC
Baepqc ST 12 nadree + 200 ml {wpog kotémoUAo
6uoko)\la< + 50 yp. BoUtupo ’ HOG KOTC "
n 1 A A + ANGTL ko mimépl, 600 BéeTe
= D « 1 KOUTAAGIKL TOU YAUKOU
STIRFRY APIO MAI’EIPEMA

Mé608o¢ paysipéparoc:

MPOETOINAOTE T UAIKA. 2. Pi€te Tov {wpd kotomoulo oto pmol. Mayeipepa und mieon

1. MpocBéoTte T0 FoUTUPO, TO KOTATIOUAO KAl TIG TTATATES OTO
umoA. ANATOTIITEPWOTE 000 BENETE Kol TPOOBETOUE Tal
umaxapikd. TnyavioTe yia 2 Aemtd.

Tips: ZepPipete pe paylovéla iy pe caAtoa Kdpu.

(XUtpa taxuTnTag): 35 Aemtd.

3. TomoBetroTe To Kamdaki Turbo Crisp kal evepyomoloTe To
mpoypappa Wrotuo #1 (20 Aemrtd otoug 200°C). MupioTte amd
NV AA\N KaTd TN SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC.

MNa avtv ™ ouvrtayn, anarteital to e§aptnpa Turbo Crisp.

240

szl T - Loy

B9Vl e g gelo ©

225200 Byl s 835 20) (ysaml]) Roast #1 gualipd] ls Turbo Crisp el i3 3
bl M SBsSall 8 (dosze

LSl
gl e p2S 1,20 =g
b o 12+ G
8430l 5 oz 50+ dgmall Ggtua &6 37

=

soasmzell Lilstll (o by disle n &
Slelasaal = w (@D)

(gt Ja) STIRFRY STEW
gVl 8o oo J0 200 ¢

bl & b

SlgSell g pd

B Ohladl Gaedls B3l s iall L5 slegll ] publiadly glels Sp3)l Gacsl 1
(O3S Bus)

2535 35 thaaally alall sl b gle ] Bye (Sl 2

S50 ol s5lell dalo ze 3l o33 S TiPS

.TURBO CRISP $ods diog) 6da o ‘

241




Ingredients:

« 800 g pork ribs

« 1 clove garlic, crushed
+ 400 ml water

« 3 tbsp strawberry jam
« 2 tbsp tomato sauce

o

difficulty 35 minutes

©
o 2
STEW ‘

Cooking method:

Prepare the ingredients.

1. Ina mixing bowl, add all ingredients apart from the ribs, garlic
and water. Set aside. Add the water, garlic, and ribs to the bowl.
Season with salt and pepper. Pressure cooking : 15 minutes

« 1tsp crushed garlic

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

\ This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

EN - Pork RiBs \

« 2 tbsp soy sauce

« 3 tbsp white wine

« 3 tbsp water

« Salt and pepper, to taste

2. Drain the ribs and return to the bowl! with the sauce.
Install the Turbo Crisp lid and start the Grill #2 program
(20 min at 200°C). Stir halfway through the cooking.

Ingrediénten:
« 800 g varkensribbetjes
« 1 teentje knoflook, fijngehakt
400 ml water
« 3 eetlepels aardbeienjam
« 2 eetlepels tomatensaus
« 1 theelepel geplette knoflook

moeilijkheidsgraad 35 minuten

@]
I (@)
STOVEN ‘

Bereidingswijze:

Bereid de ingrediénten voor.

1. Doe alle ingrediénten in een mengkom, behalve de ribbetjes,
de knoflook en het water. Zet opzij. Doe het water, de knoflook
en de ribbetjes in de kom. Breng op smaak met zout en peper.
Snelkoken: 15 minuten

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

NL - VARKENSRIBBETJES \

k Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

« 2 eetlepels sojasaus

« 3 eetlepels witte wijn

« 3 eetlepels water

- zout en peper naar smaak

2. Giet de ribbetjes af en doe ze in de kom met de saus. Plaats het
Turbo Crisp-deksel en start het programma Grill #2 (20 min. op
200 °C). Roer halverwege de bereiding.

FR - RIBS DE PORC

Ingrédients:
@ + 800 g de ribs de porc
difficulté 35 minutes +1 gousse dail hachée
« 40 cl d'eau

« 1 cac d'ail haché
« 2 cas de sauce soja
« 3 cas de vin blanc

& « 3 cas de marmelade ou +3casdeau
legTE confiture de fraise - Sel
« 2 cas de ketchup « Poivre

Methode de cuisson :

Préparer les ingrédients.

1. Mélanger dans un bol tous les ingrédients sauf les ribs de
porg, I'ail et I'eau pour faire une sauce. Mettre de coté. Verser
I'eau, I'ail et la viande dans la cuve. Assaisonner de sel et de

poivre. Cuisson sous pression : 15 min.
Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

2. Egoutter les ribs. Puis mélanger dans la cuve les ribs
avec la sauce. Positionner le Turbo Crisp, et lancer

la fonction Grill, 20 mn a 200°C. Mélanger a mi-cuisson.

\ Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

Ingredientes:
« 800 g de costillas de cerdo
« 1 diente de ajo picado
+40 cl de agua
@ « 3 cucharadas de mermelada o
ESTOIS\DO ‘ confitura de fresa
« 2 cucharadas de ketchup

dificultad 35 minutos

Método de coccion:

Preparar los ingredientes.

1. Mezclar todos los ingredientes excepto las costillas de cerdo, el ajoy
el agua en un cuenco para hacer una salsa. Reservar. Verter el agua,
elajoyla carne en el bol. Salpimentar. Cocer a presion: 15 min.
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k Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.

ES - COSTILLAS DE CERDO \

Tips: Para obtener un resultado 6ptimo, utilizar las cantidades indicadas.

« 1 cucharadita de ajo picado

« 2 cucharadas de salsa de soja
« 3 cucharadas de vino blanco
« 3 cucharadas de agua

- Sal

« Pimienta

2. Escurrir las costillas. A continuacion, mezclar las costillas con la
salsa en el bol. Colocar la tapa Turbo Crisp y programar la funcién
grill durante 20 minutos a 200°C. Remover a mitad de coccion.

243



PT - ENTRECOSTO DE PORCO \
Ingredients:
« 800 g entrecosto de porco « 1 C. de ché de alho esmagado
§ s « 1 dente de alho, esmagado + 2 C. de sopa de molho de soja
Al S miEs +400 ml gua +3 C. de sopa de vinho branco
@ «3 C.de sopa de compota de +3 C.desopadeagua
= ‘ P P Sal e pimenta, para temperar
R 2 . ),
ESTOFADO morango

« 2C.de sopa de molho de tomate

Metodo de cozedura:

Prepare os ingredientes.

1. Numa taga misture todos os ingredientes, exceto o
entrecosto, o alho e a dgua. Reserve. Na cuba, coloque a
4gua, o alho e o entrecosto. Tempere com sal e pimenta.
Cozedura a pressao.

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

@ Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

2. Escorra o entrecosto e volte a colocé-lo na cuba com o
molho. Coloque a tampa Turbo Crisp e inicie o programa
Grill #2 (20 min a 200°C). Mexa a meio da cozedura.

difficolta 35 minuti + 400 ml di acqua

@ « 3 cucchiai di marmellata di

(&) ‘
I 2
STUFATO fragole

« 2 cucchiai di salsa di pomodoro

Preparazione:

Preparare gli ingredienti.

1. In una ciotola, aggiungere tutti gli ingredienti eccetto le
costolette, I'aglio e I'acqua. Mettere da parte. Mettere I'acqua,
I'aglio e le costolette nel recipiente. Aggiungere sale e pepe.
Cottura a pressione: 15 minuti

Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

& Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.

IT - COSTOLETTE DI MAIALE \
Ingredienti:
+ 800 g di costolette di maiale 1 cucchiaino di aglio schiacciato
« 1 spicchio d'aglio schiacciato  « 2 cucchiai di salsa di soia

« 3 cucchiai di vino bianco
« 3 cucchiai di acqua
« Sale e pepe a piacere

2. Scolare le costolette e metterle nella ciotola con la salsa.
Installare il coperchio Turbo Crisp e avviare il programma Grill
n. 2 (20 minuti a 200 °C). Mescolare a meta cottura.
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Ingredients:
« 800 g Schweinerippchen
« 1 Knoblauchzehe
« 40 cl Wasser
« 3 EL Erdbeermarmelade
oder -konfitiire
« 2 EL Ketchup

schwierigkeit 35 Minuten

&
B ..2
SCHMOREN ‘

Zubereitungsmethode:

Zutaten vorbereiten.

1. In einer Schiissel alle Zutaten auBer den Schweinerippchen,
dem Knoblauch und dem Wasser zu einer Sof3e verriihren.
Beiseite stellen. Das Wasser, den Knoblauch und das Fleisch in
den Behalter geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garen unter
Druck: 15 Min.

Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

K Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benotigt.

DE - SCHWEINERIPPCHEN \

« 1TL gehackter Knoblauch
« 2 EL Sojasof3e

« 3 EL WeiBwein

« 3 EL Wasser

«Salz

« Pfeffer

2. Die Rippchen abtropfen lassen. Danach die Rippchen in
dem Behélter mit der So8e mischen. Den Turbo Crisp Deckel
aufsetzen und mit der Grillfunktion wéhrend 20 Min.
bei 200°C grillen. Nach der Hélfte der Zeit umriihren.

YAika:
« 800 yp. Xolpva maidakia
« 1 okehida ok6pdo, Alwpévn

Cp

Babudc 35 Nemrta

Suokohiag +400 mlvepo
& « 3 KOUTAAIEG TNG cOUTIOG
lmj HappeNada ppdovia
APrO MATEIPEMA

MéBodo¢ payeipéparog:

MPOETOIUAOTE TA UNIKA.

1. TMpooBéote o€ éva pmoA OAa Ta LNIKA EKTOG amo Ta TaidaKia, To
0kOPSO KAl TO VEPS. AQHOTE TO UIOA 0TV dkpn. MpooBéaTe To
VEPO, TO 0kOPSO Kat Ta maiddakia oto prmoA. MpooBéate aldtt
Kat mmépt. Mayeipepa umo mieon (XUtpa tax0tnTac): 15 Aemtd

Tips: ZepPipete pe paylovéla 1y pe odAtoa Kapu.

EL - XOIPINA MAIAAKIA \

k MNa avtv ™ ouvrtayn, anarteital to e§aptnpa Turbo Crisp.

« 2 KOUTOAIEG TG coUTag « 3 KOUTAAIEG TNG COUTIAC AEUKO

odAtoa vropdrag Kpaoi
« 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU « 3 KOUTAAIEG TNG COUTTIAG VEPO
Awpévo okopdo « ANGTL Kot miTépl, 600 BéheTe
« 2 KOUTOAIEG TG coUmag
odAtoa ooylag

2. Ztpayyiote ta maiddkia kai tomoBetrote Ta avd oto
UmoA e Tn odAtoa. TomoBetrote To Kamdki Turbo Crisp Kat
evepyomoloTe To mpoypappa Grill #2 (20 Aemrtd otoug 200°C).
AVaKATEPTE 0TA UIOA TOU PAYEIPEUATOG,
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EN - RICE PUDDING \

Ingredients:
(Q}) « 160g pudding rice - Salt
difficulty 15 minutes «200ml water «Vanilla
« 1L milk

- 100g sugar

Cooking method:
1. Add all the ingredients in the pot. 3. Atthe end of the program, release the steam and open the lid.
2. Close the lid and lock it. Then select Rice program and set for 4. Serve.

15 mins.

\

NL - RuSTEPAP \

Ingrediénten:
« 160 g witte rijst «Zout
moeilijkheidsgraad 15 minuten +200ml water «Vanille
p «1Imelk
o « 1009 suiker

RUST

Bereidingswijze:
1. Doe alle ingrediénten in de binnenpan. 3. Laat de druk eraf en open het deksel.
2. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma 4. Serveer.

Rijst en stel de tijd in op 15 minuten.

FR - Riz AU LAIT \ ES - ARROZ CON LECHE \

Ingrédients : Ingredientes:
« 160 g de riz a dessert «Sel @ + 160 g de arroz - Sal
difficulté 15 minutes +200 ml d'eau + Vanille dificultad 15 minutos +200 ml de agua +Vainilla
« 1 litre de lait «1ldeleche
=100 g de sucre ) 100 g de aztcar
ARROZ
Méthode de cuisson : Método de cocciéon:
1. Ajoutez tous les ingrédients dans le bol de cuisson. 3. Alafin du programme, Relachez la pression et ouvrez le 1. Anade todos los ingredientes a la olla. 3. Despresurizay abre la tapa.
2. Fermez le couvercle et verrouillez-le. Puis sélectionnez le couvercle. 2. Cierray bloquea la tapa. Elige el programa Arroz y ajusta 15 4. Sirve.
programme Riz et réglez la durée sur 15 minutes. 4. Dégustez! minutos.
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PT - ARROZ DOCE

Ingredientes:
+160 g de arroz para - Sal
sobremesas :
dificuldade 15 minutos + Baunilha
+200 ml de agua
@ + 11deleite
ARROZ + 100 g de aguicar
Método de cozedura:
1. Coloque todos os ingredientes na cuba de cozedura. 3. Liberte a pressao e abra a tampa.
2. Feche a tampa e bloqueie-a. Escolha o programa Arroz e 4. Sirva.

defina 15 minutos.

DE — MILCHREIS
Zutaten:
« 160 g Rundkornreis - Salz
schwierigkeit 15 Minuten +200 ml Wasser «Vanille
« 11 Milch
«100g Zucker

REIS

Zubereitungsmethode:
1. Geben Sie alle Zutaten in den Topf.

2. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen Sie 4. Servieren.
das Reis-Programm aus und stellen Sie es auf 15 Minuten ein.

-

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

EL - Pyzorano
YAika:
(&) + 160 g pul1 yia puloyaho « ANatt
BaBuog 15 Aerrtd «200 ml vepo « Bavihia
SUOKOMGC‘ . + 1 Aitpo yéha
L/ -100 g Zxapn
PYZI

Mé0608o¢ payeipéparoc:
1. MpooBéote 6Aa pali Ta UNIKAE 0To OKEVOG. 3. EKTOVWOTE TNV Tigon Kal avoiTe To Kamdki.

2. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdkt. EmAEETe To mpdypappa 4. TepPipete.
pu{loU Kal 0PIoTE TOV XPOVO OTa 15 AemTd.

\
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IT - BUDINO DI RISO
Ingredienti:
@ + 160 g di riso per dolci «Sale
difficolta 15 minuti +200 ml diacqua + Vaniglia
« 11 dilatte
+ 100 g di zucchero
RISO
Preparazione:
1. Versare tutti gli ingredienti nel recipiente. 3. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
2. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma Riso 4. Servire.
e impostarlo su 15 minuti.
K 248
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EN - CHEESECAKE \

Ingredients:
« 3 whole Graham crackers or « 2 cup sugar or caster sugar Utensils:
3 digestive biscuits, crushed « 1 egg, lightly beaten « 4 ramekins, buttered

difficulty 6 minutes
« 1.5 tbsp butter, melted

—
%J « 150g cream cheese

STEW

« Plastic wrap or foil, which can
be used at a high temperature

« V4 cup sour cream

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.

\

3. Pour 250 ml of water into the cooking bowl and place the
steam basket into the cooking bowl. Place the ramekins inside
the steam basket. Close and lock the lid, select Stew program
for 6 mins.

4. Onceitis done cooking, release the pressure. Open the lid.

5. Letit cool before serving.

NL - KAASTAART \
Ingrediénten:

« 3 volkoren Graham-crackers of ¥z kopje suiker of
3 tarwebiscuitjes, verkruimeld  basterdsuiker

Keukengerei:

moeilijkheidsgraad 6 minuten o « 4 ingevette vormpjes
« 1.5 el boter, gesmolten « 1 ei, licht geklopt . Plasticfolie of een andere folie

@ <150 g roomkaas « Y kopje zure room die kan worden gebruikt bij
ST(;?\eIEN hoge temperaturen

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
glad mengsel en giet dit mengsel in de voorbereide vormpjes.
Dek elk vormpje af met plasticfolie of een andere folie.

o

3. Giet 250 ml water in de binnenpan en plaats vervolgens het
stoomaccessoire. Plaats de vormpjes toe. 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.

ES - TARTA DE QUESO \

FR - CHEESECAKE \

Ingrédients : Ingredientes:
+ 3 biscuits Spéculoos ou + V2 tasse de sucreenpoudre  Ustensiles : « 3 galletas Graham o 3 galletas  + 2 taza de aziicar o azicar Utensilios:
biscuits sablés écrasés Digestive, machacadas extrafino « 4 moldes individuales

difficulté 6 minutes .
«1.5c.as. de beurre fondu
—~

@ 150 g de fromage frais
MIJOTE

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 légérement battu « 4 ramequins beurrés

« Vs tasse de créeme fraiche « Film plastique ou feuille

d'aluminium, pouvant étre
utilisé a haute température

3. Versez 1 tasse d'eau dans le bol de cuisson, puis placez le
panier vapeur. Posez les ramequins dans le panier vapeur.
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.

250

dificultad 6 minutos
« 1.5 cucharadas soperas de

@ mantequilla derretida
B
ESTOFADO « 150 g de queso en crema
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.

« 1 huevo ligeramente batido engrasados con mantequilla

« Film o aluminio de cocina
que pueda usarse a altas
temperaturas

« Y2 taza de crema agria

3. Vierte 250 ml de agua en el bol de coccién y coloca el
accesorio de vapor. Afiade los moldes encima. 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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PT - CHEESECAKE \

Ingredientes:

« 3 bolachas Graham Cracker
integrais ou 3 biscoitos

dificuldade 6 minutos digestivos esmagados

& « 1.5 colheres de sopa de
R manteiga derretida
ESTUFAR
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.

« 150 g de queijo creme Utensilios:

« 2 chavena de agucar refinado - 4 formas pequenas untadas

« 1 ovo levemente batido com manteiga

« Pelicula aderente ou folha
de aluminio que possa ser
utilizada a altas temperaturas

« Y4 chavena de natas acidas

3. Coloque 250 ml de dgua na cuba de cozedura e, em sequida,
coloque o acessorio de cozedura a vapor. Adicione as formas
pequenas por cima. 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.

IT - CHEESECAKE
Ingredienti:
« 3 cracker Graham interi o « 1 uovo, leggermente sbhattuto -« Pellicola in plastica o
alluminio utilizzabile ad alta

3 biscotti digestive, sbriciolati

difficolta 6 minuti
« 1%2 cucchiai di burro, fuso

@ 150 g di formaggio cremoso
STU?}S-\TO « 2 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.

K 252

- Y4 tazza di panna acida
Utensili:
« 4 pirottini, imburrati

temperatura

3. Versare 250 ml di acqua nel recipiente per la cottura, quindi
posizionare 'accessorio vapore. Aggiungere i pirottini nella
parte superiore.

4. Terminata la cottura, rilasciare la pressione. Aprire il coperchio.
5. Lasciare raffreddare prima di servire.

Zutaten:

« 3 Vollkorn-Butterkekse oder
= S 3 Vollkornkekse, zerkleinert
schwierigkeit 6 minuten
« 1.5 EL Butter, geschmolzen

—~
l:%‘J « 150 g Frischkase
SCHMOREN

Zubereitungsmethode:

1. Vermengen Sie in einer Schiissel zerkleinerte Butterkekse
und Butter miteinander. Verteilen Sie die Keksmischung
gleichméBig auf die Auflaufférmchen und driicken Sie die
Mischung auf den Boden der Auflaufférmchen.

2. Vermischen Sie alle Gibrigen Zutaten in einer zweiten Schssel,
bis eine glatte Masse entsteht. Geben Sie diese Mischung
in die vorbereiteten Auflaufférmchen. Bedecken Sie alle
Auflaufformen mit Folie.

-

DE — KASEKUCHEN \

«Y2Tasse Zucker Utensilien:

« 4 Auflaufformen, gebuttert

« Frischhaltefolie, die bei hohen
Temperaturen verwendet
werden kann

« 1Ei, leicht geschlagen
« Y2 Tasse Sauerrahm

3. Geben Sie 250 ml Wasser in die Schiissel und setzen Sie den
Dampfeinsatz ein. Stellen Sie die Auflaufférmchen auf den
Dampfeinsatz. SchlieBen und verriegeln Sie den Deckel,
wahlen 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 abkihlen.

YAwka:

« 3 umokAdTa oAIKN\G dAeong iy
3 ymokata digestive,

>

5522;‘)3& e OpuppaTIoUEVa
& « 1.5 K.0. BouTtupo, Nlwpévo
B . .
APTO MATEIPEMA + 150 g Tupi Kpépa

Mé£0@0o8o¢ payeipéparog:

1. e éva Pmol, avakatéPte Ta OpuPUaTIoEVaA PMOKOTA Kal TO
Boutupo. XwpioTe TO pEiyHa 0TA YOPUAKIA O {OEC TTOOOTNTES
KAl TIEOTE TO HElyHa OTOV TTATO TOUG.

2. Avapei€te 0ha Ta umolotma UAIKG o€ éva GANO HTTON péxpt va
AMOKTHOOULV Agia LQH, KAl HETA ASEIAOTE AUTO TO HElyHa oTa
POppAKIa TIoU €XeTe TOIPAOEL KaAUYTE KABE POPUAKI pE TNV
TAAOTIKA MEUBPAVN 1} TO ahoupvdxapTo.

\

EL - TZIZKEIK \

« Y2 @hitdavi {axapn 1y axvn Epyaheia:

Caxapn « 4 @oppdKia BouTupwpéva

« 1 auyd, ENa@pwg XTunnuévo « MacTiki pepBpavn i

aloupIvoxapTo, KataAAnia
yta xprion o€ upnAn
Beppokpaocia

« Va Ahit{avi §vn kpépa

3. MpooBéate 250 ml vepd 0TOV KASO HaYEIPEUATOC KAl KATOTIV
TomoBetioTe To £€ApTNHA atpov. Mpoobéote amd mavw Ta
POPHAKIQL.

4. 'Otav oNokANpwOEi TO paYEIPENA, EKTOVWOTE TNV TTiETN.
Avoi€te TO KamaKL.

5. AQAOTE Ta va KPUWOOoLV TPV 0EPPIpETE.

Sl 25 BLbT sl Sl Gobo b 63 ekl sles & slhl e o 250 o 3
Bl Ghdly (shdl abll) Stew gabiy 533og ¢S slasl] GALET bl sl sl
3B 6 Yo
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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.

m plastique.

5. Ajoutez ensuite le mélange d'ceufs. Recouvrez les moules d'un
fil

« 80 ml de caramel liquide
- 2 oranges
< Moules

6. Versez 200 ml d'eau dans le bol de cuisson. Placez le panier
vapeur ety déposer les moules.

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 au réfrigérateur. Servez avec les
morceaux d'orange réservés et répartissez les zestes d'orange
restant.

1. Prepare the ingredients.

2. Zest the oranges. Then peel the oranges and cut into
segments. Cover segments and keep chilled.

and a little of the orange zest.
4. Spoon the caramel in the base of the moulds.

Qlastic wrap.

3. Inalarge bowl: mix together eggs and sugar. Then stir in milk

5. Pour the egg mixture into the moulds. Cover the moulds with

EN - CUSTARD WITH ORANGE \
Ingredients:
«2eggs « 80ml liquid caramel
difficulty 6 minutes + 400ml milk * 2 oranges
= « 809 caster sugar « Moulds
&
2
STEW
Cooking method:

6. Pour 200ml of water in cooking bowl. Place the steam basket
with the moulds in it.

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

8. Release pressure and open the lid.

9. Coolin the fridge for 12 hours. Serve with the reserved orange
segments and scatter over remaining orange zest.

Ingrediénten:
o
-2 eieren
moeilijkheidsgraad 6 minuten +400ml melk
= « 80 g basterdsuiker
@
Q2
STOVEN

Bereidingswijze:
1. Zet de ingrediénten klaar.

en snijd ze in partjes. Bedek de partjes en bewaar ze gekoeld.
3. In een grote kom: meng de eieren en de suiker. Meng daarna
de melk met een beetje geraspte sinaasappelschil.
4. Schep de karamel in de bodem van de vormpjes.
5. Giet het eimengsel in de vormpjes. Dek de vormpjes af met

Qsticfolie.

NL - CUSTARD MET SINAASAPPEL

2. Rasp de schil van de sinaasappels. Pel daarna de sinaasappels

\

« 80 ml vloeibare karamel
« 2 sinaasappels
«Vormpjes

6. Giet 200 ml water in de binnenpan en plaats vervolgens het
stoomaccessoire. Plaats de vormpjes bovenop.

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

8. Laat de druk eraf en open het deksel.

9. Zet 12 uur in de koelkast. Serveer met de sinaasappelpartjes
die opzij staan en strooi er de resterende sinaasappelrasp
over.

Ingredientes:
« 2 huevos
dificultad 6 minutos 400 ml de leche
= - 80 g de azucar extrafino

&J
&
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.
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5. Vierte la mezcla del huevo en los moldes. Cubre los moldes
con plastico.

ES - NATILLAS CON NARANJA

\

« 80 ml de caramelo liquido
« 2 paranjas
« Moldes

6. Vierte 200 ml de agua en el recipiente de coccién y coloca el
accesorio de vapor. Afade los moldes encima.

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

8. Despresurizay abre la tapa.

9. Refrigera durante 12 horas. Sirve con los gajos de naranja
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
@]
R
ESTUFAR

Método de cozedura:

1. Prepare os ingredientes.

2. Raspe a cascas das laranjas. Em sequida, descasque as laranjas
e corte-as em gomos. Tape os gomos e leve-os ao frigorifico.

3. Numa taga grande, misture os ovos e o aglicar. Em seguida,
acrescente o leite e um pouco da raspa de laranja.

4. Coloque colheradas de caramelo no fundo das formas.
5. Deite a mistura de ovos para as formas. Cubra as formas com

Qicula aderente.

~

« 80 ml de caramelo liquido
« 2 laranjas
« Formas

. Coloque 200 ml de d4gua na cuba de cozedura e, em seguida,

coloque o acessorio de cozedura a vapor. Adicione as formas
por cima.

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

defina 6 minutos.

. Liberte a pressao e abra a tampa.
. Leve ao frigorifico durante 12 horas. Sirva com os gomos de

laranja reservados e polvilhe com a restante raspa de laranja.

IT - BUDINO ALL'ARANCIA

Ingredienti:
«2uova
6 minuti «400 ml di latte

— « 80 g di zucchero semolato
@)

X
STUFATO

difficolta

Preparazione:
1. Preparare gli ingredienti.

2. Grattugiare la scorza delle arance. Sbucciare poi le arance e
dividerle in spicchi. Coprire gli spicchi e mantenerli al freddo.

3. In un 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

~

« 80 ml di caramello liquido
-2 arance
« Stampi

. Versare 200 ml di acqua nel recipiente per la cottura e

posizionare 'accessorio vapore. Aggiungere gli stampi nella
parte superiore.

. Chiudere il coperchio e bloccarlo. Scegliere il programma

Stufato e impostarlo su 6 minuti.

. Rilasciare la pressione e aprire il coperchio.
. Riporre in frigo per 12 ore. Servire con gli spicchi di arancia

messi da parte e spargervi sopra la restante scorza d'arancia.

DE — PubDING MIT ORANGE

Zutaten:
> -2 Eier
schwierigkeit 6 Minuten +400ml Milch
« 80g Zucker
@)
R
SCHMOREN

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.
2. Schneiden Sie Zesten von den Orangen herunter. Schélen Sie

~

- 80 ml flissiges 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 groen 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.
%ben Sie die Eiermischung in die Formen. Decken Sie die

ormen mit Folie ab.

. Geben Sie 200 ml Wasser in die Schiissel und setzen Sie

den Dampfeinsatz ein. Stellen Sie die Gussformen auf den
Dampfeinsatz.

. SchlieBen Sie den Deckel und verriegeln Sie ihn. Wahlen

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

. Lassen Sie den Druck ab und 6ffnen Sie den Deckel.
. Lassen Sie die Mischung 12 Stunden lang abkiihlen. Servieren

Sie mit den beiseitegestellten Orangenspalten und streuen

EL - KPEMA KAZTAPNT ME [OPTOKAAI

YAwka:
@ «2 avya
BaBli6e 6N « 400 ml yaha
Suakohiag . « 80 g axvn {axapn
(G2
APrO Mle'EIPEMA

Mé£6odo¢ paysipéparoc:

1. MPOETOINACTE T UAIKA.

2. Z00TE Ta TOPTOKAALA. ZTN OUVEXELD, EeQAOUSIOTE Tal
TIOPTOKAALD KAl KOYTE Ta O€ KOPUATIA. KaAOYTE Ta KoppdTia
Kal S10TnPROTE Ta Kpua.

3. e éva peyalo pmol, avakatéPte ta avyd Kat tn {axapn. £tn

Sie die verbleibenden Orangenzesten dariiber.

« 80 ml pguoth kKapapéha

« 2 TOpTOKAAI

+ ®opueg

OUVEXELQ, QVAKATEPTE PE TO YAAa Kal Aiyo EUopa mopToKaAioU.

4. TomoBeTAOTE TNV KAPAUENQ OTIG POPHEC, UE KOUTAAL

KaAOWTE TIC OPUEC e TMAAOTIKY PEpPPAvN.

5\%51601& TO UTTONOLTTO HEIYMA QUYWV HECT OTIC OPLIEC.

. MpocBéote 200 Ml vepod 0TOV KASO HAYEIPEUATOC KAl KATOTILV

TomoBeTAOTE TO £€APTNHA ATUOV. TOMOBETAOTE amd MAVW TIG
POPpEC.

. Kheiote kal ao@ahioTe To kamdkt. EmAEETe To mpdypappa Tou

apYoU PAYEIPEHATOG KAl OPIOTE TOV XPOVO 0T 6 AemTa.

. EkTovwoTe TV mieon kat avoi€te To KamdkL.
. TomoBetroTe To Yuyeio yia 12 wpeg. LepPipete mpoobéTovtag

amo AVW T KOUUATIO TOU TTOPTOKAMOU Kot TTAOTIANIOTE [E TO
umohotro §Uopa MoPTOKaAoL.

Q\ della pellicola trasparente.
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a

difficulté 14 minutes

®)

<
b=
o
m
c
B

Méthode de cuisson :

1. Préparez les ingrédients.

2. Mélangez tous les ingrédients et versez le mélange obtenu
dans les ramequins. Ajoutez la barre de chocolat au milieu.

3. Versez 250 ml d'eau dans le bol de cuisson. Placez le panier
vapeur et y déposer les ramequins.

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)

« 2 barres de chocolat, coupées
en 4 morceaux

«40 g de poudre d'amande

«Vade c.ac.delevure en
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.

<y

difficulty 14 minutes

G}

%]
4
=

EA

Cooking method:
1. Prepare the ingredients.

EN - CHOCOLATE FONDANT SURPRISE

Ingredients:

= 100g cooking chocolate,
50%/55% cocoa, melted

« 60g melted butter

« 409 cornflour (or alternative)

« 409 ground almonds

2. Mix all the ingredients, pour into ramekins. Add the bar of

chocolate in middle.

3. Pour 250ml of water in cooking bowl. Place the steam basket

with the ramekins in it.

« V4 tsp baking powder

- 50g sugar

*2eggs

« 2 bars of chocolate, cut in

4 pieces

« 4 ramekins

4. Close the lid and lock it. Choose Steam program and set to

14 mins.

5. Leave to cool slightly before turning out. Serve.

é

moeilijkheidsgraad 14 minuten

@

STOMEN

Bereidingswijze:

1. Zet de ingrediénten klaar.

NL - VERRASSING MET CHOCOLATEFONDANT

Ingrediénten:

« 100 g kookchocolade,
50%/55% cacao, gesmolten

« 60 g gesmolten boter

« 40 g maizena (of een
alternatief)

2. Meng alle ingrediénten en giet ze in de vormpjes. Voeg de
reep chocolade in het midden toe.

3. Giet 250 ml water in de binnenpan en plaats vervolgens het
stoomaccessoire. Plaats de vormpjes toe.

+ 40 g gemalen amandelen
« V4 tl bakpoeder

+ 50 g suiker

-2 eieren

« 2 repen chocolade, in

4 stukken

« 4 vormpjes

4. Sluit het deksel en vergrendel hem. Selecteer het programma
Stomen en stel de tijd in op 14 minuten.

5. Laat een beetje afkoelen voordat u de inhoud uit de vormpjes

haalt. Serveer.

258

Cp

dificultad 14 minutos

D)

Método de coccion:

1. Prepara los ingredientes.

ES - SORPRESA DE FONDANT DE CHOCOLATE

Ingredientes:
+ 100 g de chocolate de fundir,
50 %/55 % de cacao, fundido

« 60 g de mantequilla derretida

+ 40 g de harina de maiz (o
alternativa)

2. Mezcla todos los ingredientes y viértelos en moldes
individuales. Aiade las barras de chocolate en el centro.

3. Vierte 250 ml de agua en el bol de coccién y coloca el
accesorio de vapor. Adade los moldes encima.

« 40 g de almendras picadas

« ¥4 cucharada de postre de
levadura en polvo

+50 g de azuicar
« 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.

5. Deja que se enfrie un poco antes de presentar. Sirve.
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1.

2.

PT - FONDANT DE CHOCOLATE SURPRESA

Ingredientes:
« 100 g de chocolate de
» . culinéria, 50%/55% de cacau,
dificuldade 14 minutos derretido
| « 60 g de manteiga derretida
VAPOR
Método de cozedura:

Prepare os ingredientes.

Misture todos os ingredientes e deite a mistura para as
formas. Acrescente os pedacos de chocolate no meio.

. Coloque 250 ml de d4gua na cuba de cozedura e, em seguida,
coloque o acessorio de cozedura a vapor. Adicione as formas
pequenas por cima.

« 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.

~

DE — SCHOKOLADENFONDANT-0BERRASCHUNG

Zutaten:
« 100 g Schokolade zum

Kochen, 50 %/55 % Kakao,

schwierigkeit 14 Minuten geschmolzen

@

DAMPF

Zubereitungsmethode:
1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

« 60 g geschmolzene Butter

\

« 40 g Maismehl (oder « 2 Eier

«40 g gemahlene Mandeln
« Y4 TL Backpulver

Alternative)

« 2 Schokoladenriegel, in
4 Stiicke geschnitten
« 4 Auflaufformchen

«50g Zucker

\_

IT - SORPRESA AL CIOCCOLATO FONDENTE

Ingredienti:
100 g di cioccolato per dolci,
50%/55% di cacao, fuso

difficolta 14 minuti
60 g di burro fuso

=
~N « 40 g di farina di mais (o
COTTURA A VAPORE prodotto alternativo)

Preparazione:
1.
2.

Preparare gli ingredienti.
Mescolare tutti gli ingredienti e versare nei pirottini.
Aggiungere la barretta di cioccolato al centro.

. Versare 250 ml di acqua nel recipiente per la cottura, quindi

posizionare |'accessorio vapore. Aggiungere i pirottini nella
parte superiore.

« 2 barrette di cioccolato,
tagliate in 4 pezzi

« 40 g di mandorle tritate

« Y4 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.

2.

\

Mischen Sie alle Zutaten und geben Sie sie in die Formchen.
Geben Sie den Schokoriegel in die Mitte.

. Geben Sie 250 ml Wasser in die Schissel und setzen Sie den

Dampfeinsatz ein. Stellen Sie die Auflaufférmchen auf den
Dampfeinsatz.

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 Stirzen etwas abkiihlen. Das Gericht

ist fertig zum Servieren.

o

EL - DONTAN ZOKOAATAZ EKIAHZH

YAwka:

>

50%/55% Kakdao, Mwpévn

Babuog 14 Nemta
Suckohiag « 60 g Mwpévo Boutupo
=
@ « 40 g kopv PAGoup ( Ao
ATMOS avtioTolyo)

MéBodog paysipéparog:
1.
2.

MpoeToIndoTe Ta LAIKA.
Avakatéte OAa padi Ta UAIKA Katl ade1doTe To peiypa ota
POpUAKLa. MpooBéoTe TNV Umdpa GokoNdTag 0T péon.

. NMpoacBéote 250 ml vepod 0TOV KASO HAYEIPEUATOC KAl KATOTIV

TomoBeToTE TO E€APTNHA aTpoL. [Tpoabéote amd mavw Ta
POPHAKIQL.

+ 100 g cokoAdta KouBeptolpa, «40 g Tpiupéva apvydaia
« a K.y. MTTEIKIV TIAOUVTEP
+50 g Zaxapn

« 2 auyd

\

« 2 umapEg GOKOAdTAC,
KOMUEVEG O€ 4 KoppdTia

« 4 popudkia

. Kh\eiote kat ao@aliote To Kamdkt. EmMAEETE To mpoypappa

aTpoU Kal OpioTE TOV XpOvo oTa 14 AemTd.

. AQrOTE va KPUWOEL ENAPPUC TTPOTOU T EEPOPUAPETE.

TepPipete.
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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 restant du lait et la creme, en remuant jusqu'a ce
que le mélange soit homogéne.

4. Versez dans le bol de cuisson. Choisissez le programme DIY
et réglez-le sur 110°C, 10 min. A la fin de la cuisson, ajoutez la
gélatine essorée 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
12 heures au réfrégirateur. 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. Prepare the ingredients.

2. In a separate bowl: mix the cornflour with a little milk until
smooth.

3. Add the remaining milk and cream, stirring until well
combined.

4. Pour into the cooking bowl. Choose DIY program and set to
110G, 10 mins. At the end of the cooking, 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. Zet de ingrediénten klaar.

2. In een aparte kom: meng de maizena met een beetje melk tot
een glad mengsel.

3. Voeg de resterende melk en de kookroom toe en roer totdat
alles goed is gemengd.

4. 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.

262

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. Prepara los ingredientes.

2. En un recipiente aparte: mezcla la harina de maiz con un poco
de leche hasta que se disuelva.

3. Anade la leche y la nata restantes, removiendo hasta que
estén bien mezclados.

4. Viértelo en el recipiente de coccién. Elige el programa
FAVORITOS y ajusta 110 °C, 10 minutos. Anade 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

P

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.

IT - CREMA AL CIOCCOLATO BIANCO

Ingredienti:
@ « 2 fogli digelatinada 2 g,
difficolta 10 minuti ammollati
«500 ml di latte
‘ @ « 200 ml di panna liquida
MODALITA CHEF REGOLABILE
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

Modalita Chef regolabile 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 Gelatinea 2 g,
eingeweicht

« 500ml Milch

@ +200 ml Sahne
DIY

Cp

schwierigkeit 10 Minuten

Zubereitungsmethode:

1. Bereiten Sie die Zutaten vor.

2. Mischen Sie in einer separaten Schissel das Maismehl mit
etwas Milch, bis eine glatte Mischung entsteht.

3. Fligen Sie unter Rihren die verbleibende Milch und Sahne
hinzu, bis alles gut verrihrt ist.

4. Geben Sie die Mischung in die Schiissel. Wéhlen Sie das DIY-
Programm aus und stellen Sie es fiir 10 Minuten auf 110 °C
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ein. Geben Sie die abgetropfte Gelatine hinzu. Mixen Sie die
Mischung auf.

« 180 g weiB3e Schokolade, fein
gehackt oder gerieben
22 g Maismehl

« 4 Auflaufformchen

5. Geben Sie die weile Schokolade hinzu. Vermengen Sie
die Mischung griindlich miteinander, bis die Schokolade
geschmolzen und glatt ist.

6. Teilen Sie die Mischung auf die Auflaufférmchen auf. Lassen
Sie die Mischung 12 Stunden lang abkihlen. Garniert mit
weilen Schokoladenraspeln servieren.

YAwka:
«2 @UN\a {ehativhgTwv 2 g,

>

Babudc 10 Aemtd pouNaopéva
Suakoiag «500 ml yaha
« 200 ml kpépa yahaktog
ATAMHMENA

MéBodog paysipéparog:

1. Tpo€TOIUAOTE Ta LAIKA.

2. Ye éva EeXwPIOTO UITOA, AVAKATEYTE TO KOPV GAAOUP HE Aiyo
YAAa, HEXPL VA YiveEl KpEPWSEG.

3. MpocBéaTe To UMGAOITO YA KAl TNV KPEWQ, AVOKATEVOVTAG
UExpL va opoyevorolnBouv.

4. Ade1doTe To peiypa oTov kado payelpépatog. EmAé€te To
npdypaupa ATAMTHMENA Kat opioTe Tov Xpdévo ota 10 Aentd
otoug 110°C. MpooBéote Tn {ehativn a@ou Tn oTpayYioeTE.
XTUTAOTE Kal aVaKATEYPTE.

EL - KPEMA AEYKHE SOKOAATAZ

« 180 g Aeukn cokoAdra,
PrAokoppévn i TPIHMEVN

« 22 g KopV PAdoup

« 4 popudkia

5. MpooBéate Tn Aeukr) COKOAdTA. AvaKaTEPTE KANG PEXPL Va
MWOEL ) COKOAATA KAl VA OTTOKTHOEL KPEPUWEN VPN,

6. MolpdoTe oTa oppdkia. TomoBeTAOTE To Yuyeio yia 12 wPEC.
TepPipete maonahifovtag pe Vopa AeUKHG COKOAATAG.
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EN - NECTARINES wiTH HONEY AND RICOTTA

Ingredients:
« 4 nectarines, halved
« 200 g Ricotta cheese
« 4 tbsp honey

‘CJ:& « 2 tbsp lemon juice
100 g flaked almonds

Cooking method:
Prepare the ingredients.

<

difficulty 20 minutes

the almonds. 20 min at 200°C. Sprinkle with the remaining almonds.
2. Garnish each nectarine half with this mixture.

Tips: For optimal results, follow the specified quantities.

‘ This recipe requires the Turbo Crisp attachment.

3

1. In a mixing bowl, combine ricotta, honey, lemon juice and half 3. Install the Turbo Crisp lid and start the Manual program:

\

NL - NECTARINES MET HONING EN RICOTTA
Ingrediénten:
« 4 nectarines, gehalveerd
. « 200 g ricottakaas
moeilijkheidsgraad 20 minuten . 4 eetlepels honing

‘@& « 2 eetlepels citroensap

« 100 g geschaafde amandelen
Bereidingswijze:
Bereid de ingrediénten voor.

en de helft van de amandelen.

2. Verdeel dit mengsel over alle nectarinehelften. amandelen.

Tips: Serveer met mayonaise of een kerriesaus.

FR - NECTARINES MIEL RICOTTA

Ingrédients:
@ « 4 nectarines coupées en 2
200 g de ricotta

difficulté 20 minutes N T
« 4 cas de miel liquide

‘G«& «2 cas de jus de citron
100 g d’amandes effilées

Methode de cuisson :
Préparer les ingrédients.

1. Mélanger la ricotta, le miel, le jus de citron et la moitié des 3. Positionner le Turbo Crisp. Cuire 20 min & 200°C, mode
amandes. Manuel. Parsemer d’amandes.

2. Garnir les moitiés de nectarines avec cette préparation.

Tips: Bien respecter les quantités indiquées pour un résultat optimal.

@ Cette recette nécessite l'utilisation du couvercle Turbo Crisp.

k Voor dit recept hebt u het Turbo Crisp-opzetstuk nodig.

1. Meng in een mengkom de ricotta, de honing, het citroensap 3. Plaats het Turbo Crisp-deksel en start het programma Manual
(Handmatig): 20 min. op 200 °C. Bestrooi met de rest van de

\

ES - NECTARINAS CON MIEL Y REQUESON

Ingredientes:
« 4 nectarinas cortadas por la
' - mitad
dificultad 20 minutos +200 g de requesén

'@& « 4 cucharadas de miel liquida
« 2 cucharada de zumo de limén

« 100 g de almendras laminadas

Método de coccion:

Preparar los ingredientes.

1. Mezclar el requesdn, la miel, el zumo de limén y la mitad de 3. Colocar la tapa Turbo Crisp. Cocinar durante 15 minutos
las almendras. a 200°C en modo manual. Espolvorear con almendras.

2. Rellenar las mitades de nectarina con la mezcla.

Tips: Para obtener un resultado 6ptimo, utilizar las cantidades indicadas.
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@ Esta receta requiere el uso de la tapa Turbo Crisp.

\
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PT - NECTARINAS COM MEL E RICOTTA \

Ingredients:

« 4 nectarinas, as metades
200 g queijo Ricotta

«4 C.de sopa mel

‘@& « 2 c.de sopa de sumo de limao
« 100 g améndoas laminadas

Metodo de cozedura:

Prepare os ingredientes.

1. Numa taga misture a ricotta, o mel, o sumo de liméo e metade
das améndoas.

2. Guarneca cada metade da nectarina com esta mistura.

dificultad 20 minutos

3. Coloque a tampa Turbo Crisp e inicie o programa Manual:
20 min a 200°C. Polvilhe com as restantes améndoas.

Tips: Para obter os melhores resultados, siga as quantidades indicadas.

! Para esta receita é necessario o acessorio Turbo Crisp.

—
=

IT - PESCHE NETTARINE CON MIELE E RICOTTA \
Ingredienti:
« 4 pesche nettarine tagliate + 100 g di scaglie di mandorle
ameta

difficolta 20 minuti A
tico minut « 200 g di ricotta

Gj& « 4 cucchiai di miele
« 2 cucchiai di succo di limone

Preparazione:
Preparare gli ingredienti.
1. In una ciotola, unire la ricotta, il miele, il succo di limone e 3. nstallare il coperchio Turbo Crisp e avviare il programma
meta delle mandorle. manuale: 20 minuti a 200 °C. Cospargere con le mandorle
rimanenti.

2. Guarnire ogni mezza nettarina con questo composto.

Tips: Servire con maionese o una salsa al curry.

Questa ricetta richiede I'accessorio Turbo Crisp.
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DE - HoNIG-RIcoTTA-NEKTARINEN \

Ingredients:
+ 4 Nektarinen, halbiert
BT . 200 g Ricotta
schwierigkeit 20 Minuten « 4 EL flissiger Honig

‘CJ:& « 2 EL Zitronensaft
« 100 g Mandelblattchen

Zubereitungsmethode:

Zutaten vorbereiten.
1. Ricotta, Honig, Zitronensaft und die Halfte der Mandeln 3. Den Turbo Crisp Deckel aufsetzen. Mit dem manuellen Modus
mischen. wahrend 20 Min. bei 200°C backen. Mit Mandeln bestreuen.

2. Die Nektarinenhalften mit dieser Mischung garnieren.
Tips: Beachten Sie die angegebenen Mengen fiir ein perfektes Ergebnis.

K Fiir dieses Rezept wird der Turbo Crisp Deckel benotigt.

EL - NEKTAPINIA ME MEAI KAI PIKOTA \
YAwa:
@ « 4 vekTapivia, KOPPEva oTn « 2 KOUTaALEG TG ooUTaG XUHOG
e péon Agpoviov

Babudc 20 hernrtd , 3
SuokoNiag *200 yp. TUpi pIKOTA

. C « 4 KOUTOAIEG TNG COUTTAG PENL
)

Mé60do¢ payeipéparoc:
MPOETOINAOTE TA LNIKA.

1. Xe éva umol, mpooBEoTe TO TUP( PIKOTA, TO HENL, TOV XUHO 3. TomoBetrioTe 1o kamdaki Turbo Crisp kal vepyomolioTte 10
AepoVIOU Kal Ta MIod apvySaia. Xelpokivnto mpdypappa: 20 Aemtd otoug 200°C. Maomahiote

2. TapVipeTe KABE MGG VEKTAPIVL HE AUTO TO pElypa. He Ta umoroima apdydaha.

« 100 yp. apvydala @Aé

Tips: ZepPipete pe paylovéla i pe 6aAtoa Kdpu.

k MNa avtijv Tn cuvrayn, anateitat to e§aptnua Turbo Crisp.
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