SPHERICOOK MULTICOOKER
PRZEPISY



Tefal

SpheriCook Multicooker



Satatka z wieprzowing w sezamie
Ptatki owsiane z malinami i bananami
Barszcz cielecy z suszonymi $liwkami
Zupa fasolowa z kietbasg chorizo

Zupa grochowa z boczkiem

Barszcz cielecy z suszonymi $liwkami
Smazone warzywa
Zapiekanka z ziemniakow

Domowe ratatouille
Zapiekanka z kalafiora

T ———— Pilaw z jagnieciny
Domowe rago(t

Risotto z grzybami

Kociotek z kapustg i miesem
Owsianka

Chakhokhbili z kurczaka

Ragodt z kurczaka duszonego
z baktazanem, pomidorami i cukinia

Pulpety miesne w sosie pomidorowym
Warzywa na parze z cytrusowym sosem winegret
Losos na parze w ré6zowej glazurze
Ryba z ryzem w ziotach prowansalskich
Jaglanka
Jogurt naturalny
Jogurt z konfiturg
Sernik cytrynowy
Gruszki w winie




Tabela trybow i czasu gotowania”

. 5min. - . Czas gotowania . o 120/140/
BAKING PIECZENIE 45 min. 4godz. 5 min. ~24godz. 5min. 160 °C 160
s . 5min.— ) N 120/130/
CRUST/FRY SMAZENIE 20 min. 1 godz 30 min. 1 min. - - 160 °C 140/150/160
5min. - . Czas gotowania .
Ssoup ZUPA 1godz. 3godz. 5min. ~24godz. 5 min. Automatyczna -
STEW/ 20 min. - Czas gotowania
SLOW DUSZENIE 4 godz. ) 5min. 9 5 min. 100°C 80/100/120
9 godz. ~ 24 godz.
COOK
GOTOWANIE . 5min.— . Czas gotowania . o
STEAM NA PARZE 30 min. 3godz. 5min. ~24godz. 5min. 100°C -
RICE RYZ Automatyczny | Automatyczny - Czas gotowania 5 min. Automatyczna -
~24godz.
PILAW/ Czas gotowania .
RISOTTO PILAW/RISOTTO | Automatyczny | Automatyczny - ~24godz. 5 min. Automatyczna -
DESSERT DESER 45 min. > min. = smin, | CZasgotowania | g 130°C 100/130/160
2 godz. ~24 godz.
PORRIDGE | OWSIANKA 25 min. 5 min. = Smin, | @sgotowania | 5y | Automatyezna -
2 godz. ~ 24 godz.
YOGURT JOGURT 8 godz. 1godz - 15 min. - - 40°C -
12 godz.
5min. - . Czas gotowania . o
JAM KONFITURA 1godz. 3godz. 5min. ~ 24 godz. 5 min. 105°C -
PASTA MAKARON 10 min. 3 min. = Tmin, | CRasgotowania | g p 100°C -
3godz. ~ 24 godz.
. 5min. - . o
REHEAT PODGRZEWANIE 25 min. 5min. - - 100°C -
1 godz.
KEEP PODTRZYMYWANIE N
WARM CIEPEA Automatyczny | Automatyczny = - = 75°C -
MOJ PRZEPIS . 5min.— . Czas gotowania X N
MY RECIPE (tryb indywidualny) 30 min. 9godz. 5min. ~ 24 godz. 5 min. 100°C 40-160

*Na czas gotowania moze wptywac wysoko$¢ nad poziomem morza, temperatura produktéw spozywczych i inne czynniki niezalezne od producenta. W razie potrzeby
czas gotowania potrawy mozna wydtuzy¢. W przypadku zwiekszania lub zmniejszania ilosci uzytych sktadnikéw, czas gotowania musi by¢ odpowiednio dostosowany.
**Do przygotowania jogurtu nalezy stosowac szklane naczynia zaroodporne.



Satatka 2 wieprzowivxot

W sezamie
- 2pomidory
< 1lisé sataty

* 2009 pieczarek @ @ ‘
- 100 g boczniakow
- 300 g miesa wieprzowego )

15 min. 30-40 min.
. 30gziaren sezamu goc\zl\lr:;;l)(rizo:\;lizﬁapc’okr0|c w paski. Pokroi¢ pieczarki i pomidory.
- 21yzki oleju stonecznikowego P

- 2zqbki czosnku
« 3lyzkioctu

- balsamicznego
- 11yzeczka cukru

- Sol
- Pieprz czarny mielony

- Swieza bazylia

2 Wieprzowine przyprawic sola i pieprzem

2 Do misy multicookera wlac olej stonecznikowy i wybrac tryb CRUST/FRY
(SMAZENIE). Obtoczy¢ paski miesa wieprzowego w ziarnach sezamu i wrzucic¢

je do multicookera razem z pieczarkami, boczniakami i posiekanym czosnkiem
Wymieszac i smazy¢ przez 20 minut przy otwartej pokrywie.

4 W drugiej misce wymiesza¢ kawatki pomidora, ocet balsamiczny,
cukier i Swiezg bazylie.

5 Potozyc lis¢ sataty na talerzu i natozy¢ na niego usmazona wieprzowine

Ptatki owsiane z malinam!

i bananami

- 150 g ptatkéw owsianych j § I
« 600mlmleka
< 1banan

« 1gars¢ malin

5 min. 15-20 min.

T Do misy multicookera wrzuci¢ ptatki owsiane i wla¢ mleko. Wymieszac.
2 Gotowac w trybie PORRIDGE (OWSIANKA) przez 15-20 minut w zaleznosci
od pozadanej konsystencji

3 Po zakoniczeniu gotowania dodac kawatki banana i maliny. Wymieszac



300 g miesa cielecego

2 obrane ziemniaki
200 g kapusty wioskiej
Woda
Suszone sliwki
12qbek czosnku Marchew i buraki zetrze¢ na grubej tarce. Cebule i papryke pokroi¢ w stupki. Cielecine
1cebula - ) o . : o LY
pokroic¢ w kostke. Ziemniaki i kapuste cienko pokroi¢. Czosnek drobno posiekac i odtozy¢
1 marchew Epi . ) . ) B o
1 burak na bok. Sliwki moczy¢ w wodzie przez okoto pét godziny. Posiekac i odtozy¢ na bok.
1/2 czerwonej papryki Do misy multicookera wla¢ olej roslinny, wrzuci¢ cebule, marchew, cielecing, buraka,
1 lyzka przecieru pomidorowego papryke, lis¢ laurowy, dodac przecier pomidorowy,ocet, cukier, sél i pieprz. Wymieszac
3 lyzki oleju roslinnego i smazy¢ w trybie CRUST/FRY (SMAZENIE) przez 10 minut, od czasu do czasu mieszajac.
1,5 fyzeczki cukru
14yzka octu (lub soku z cytryny)

1lis¢ laurowy
Sol
2-3ziarna czarnego pieprzu

200 g boczku wedzonego
150 g bekonu
3 sSrednie ziemniaki

1/2 kubka groszku tuskanego

1cebula

1 marchew
1 peczek ziot
2| wrzqtku lub bulionu
Pieprz czarny

Dodac¢ kapuste i ziemniaki, dopetni¢ woda do znacznika MAX i gotowac w trybie SOUP
(ZUPA) przez 60 minut.

Po zakonczeniu gotowania dodac posiekany czosnek i $liwki.

Papryke i cebule drobno pokroi¢. Czosnek i papryke chili drobno posiekac. Kietbase chorizo
pokroic¢ w plastry.

Wszystkie sktadniki oprocz boé¢winy wrzuci¢ do misy multicookera i zala¢ bulionem
drobiowym. Gotowac w trybie SOUP (ZUPA) przez 40 minut.

Po zakonczeniu gotowania do goracej zupy dodac¢ boéwine lub szpinak.

Groszek tuskany moczy¢ w wodzie przez catg noc.
Bekon i boczek pokroi¢ w plastry. Cebule, marchew i ziemniaki pokroi¢ w kostke.
Bekon, boczek, cebule i marchew wrzuci¢ do misy multicookera. Smazy¢ w trybie CRUST/FRY
(SMAZENIE) przez 10 minut.

Dola¢ bulion (lub wrzatek). Dodac¢ groszek i ziemniaki.Gotowac w trybie SOUP (ZUPA) przez 60 minut.
Po zakonczeniu gotowania dodac pieprz i posiekane ziota.

200 g surowej kietbasy chorizo
Bulion z miesa z kurczaka
700 g fasoli (z puszki)
1lisé laurowy
1szczypta szafranu

1 mata cebula

22zqbki czosnku

1 czerwona papryka
11yzka stodkiej papryki
200 g bocwiny (lub szpinaku)
200 g pomidoréw z sokiem
1 papryczka chili




* 3009 grzybéw
- 41yzki oleju roslinnego

Pieczone ziemniaki @@‘
+ 4duiesiemniai zgrzybamii cebula ;

10 min.  30-40 min.
T Ziemniaki, grzyby i cebule pokroi¢. Czosnek drobno posieka¢

- Papryka ostra 2 Do misy multicookera wla¢ olej rodlinny. Dodac ziemniaki, grzyby, cebule, czosnek, sél i ostra papryke
’ c‘°‘s";" 3 Smazy¢ w trybie CRUST/FRY (SMAZENIE) przez 30-40 minut.

@@‘ Smazone warzywa

- 500 g baktazana
- 150 g papryki
10 min. 20 min. - 200 g pomidoréw
- 100 g sosu pomidorowego
T Baktazan pokroi¢ w plastry o grubosci 1,5 cm. Marchew zetrze¢. Cebule i czosnek pokroic.
Papryke, pomidory i kolendre drobno posiekac.

- 150 g marchwi
- 150 g cebuli

- 3tyzkioleju roslinnego

. ) : - 3obrane zqbki czosnku

3 Gotowac w trybie STEW (DUSZENIE) przez 20-30 minut. . 1/2lyiki $wiezej kolendry
- S6l, pieprz

2 Wszystkie sktadniki wrzuci¢ do misy multicookera i wymieszac.

Zapiekanka @@‘
. Sogtartegona Crpere Z ziemniakéw

20 min. 40 min.
edamskiego lub szwajcarskiego

- 1posiekany zqbek czosnku

< 300 ml $mietany

« 7-8obranych ziemniakéw

« 1/41yzeczki gatki muszkatotowej

- S6liczarny pieprz

T Wnetrze misy multicookera wysmarowac¢ mastem.

2 Ziemniaki cienko pokroi¢. Wymieszac siekany czosnek, smietane, gatke muszkatotowa, sl

i pieprz. Plastry ziemniakdw uktada¢ warstwami w misie multicookera, przektadajac je mieszanka
$mietany i tartego sera. Zakonczy¢ warstwa $mietany.

3 Piec w trybie BAKING (PIECZENIE) przez 40 minut.



2 papryki
2 cukinie
1 cebula

32zqbki czosnku
2 baktazany

3 pomidory
21yzki oleju roslinnego
1 gatqzka tymianku
1 gatqzka bazylii

Papryke, cukinie, cebule, baktazan i pomidory pokroi¢ w kostke. Czosnek drobno posiekac.

Do misy multicookera wla¢ olej roslinny. Doda¢ warzywa i ziota. Gotowac w trybie STEW
(DUSZENIE) przez 60 minut.

Soli czarny pieprz

Jesli warzywa maja by¢ chrupiace,
czas gotowania nalezy skrdcic¢ do 40 minut.

Do misy multicookera wla¢ oliwe. Dodac reszte sktadnikéw + 125 g pokrojonego w plastry
sera mozzarella. Wymieszac.

Gotowac w trybie DESSERT (DESER) przez 35 minut.

Przed podaniem pokroi¢ pozostatg mozzarelle w cienkie plastry i utozy¢ je na wierzchu.

250 g jagnieciny z kosciq (lub fileta)
250 g ryzu tajskiego

5 lyzek oleju roslinnego
250 g marchwi
2-3 cebule
50 g rodzynek
2 gtowki czosnku

250 ml wody
1/2 laski cynamonu
1{yzka kardamonu
1{yzka kminku
100 g ciecierzycy
Solipieprz

Ciecierzyce moczy¢ w wodzie przez catg noc. Rodzynki i ryz moczy¢ w wodzie przez pét godziny.
Marchew pokroi¢ w talarki, cebule w plastry, a jagniecine na kawatki.

Do misy multicookera wla¢ olej roslinny. Dodac cebule, marchew i mieso. Smazyc¢ w trybie
CRUST/FRY (SMAZENIE) przez 10 minut.

Po zakonczeniu smazenia dodac reszte sktadnikéw. Dola¢ wode. Gotowac w trybie RISOTTO
(RISOTTO).

500 g kalafiora
250 g sera mozzarella
(odsqczonego)
200 ml beszamelu
100 ml biatego wina wytr g
1/4tyzeczki curry
Soli czarny pieprz
11lyzka oliwy z oliwek




+ ngmiseuiormngs 86
S | DOMOWE v'agoﬁt @@

- 3tyzkioleju roslinnego 10 min. 60 min.

- 2czerwone papryki

- 1cebula

- 1marchew

- 1pomidor

- 2zqbki czosnku

- Solipieprz

- 11yzka stodkiej papryki .

T Wotowine, wieprzowine, ziemniaki, czerwona papryke, pomidora i cebule pokroi¢ w kostke.
Czosnek drobno posiekac.

2 Datos¢ wrzuci¢ do misy multicookera. Dodac sé, pieprz, papryke i olej. Wymieszac.

3 Gotowac w trybie STEW (DUSZENIE) przez 60 minut.

i} R[. SOttO - 300 swiezych grzybow

V (lub mrozonych)

ZJgrz i leSnymi - 3009 ryzudorisotto 11bulionu

x 4 10 min. 50 min. g yba mi Iesny warzywnego
- 1cebula
T Grzyby i cebule pokroi¢ w drobna kostke. Czosnek drobno posiekac. - 1zqbek czosnku
2 Do misy multicookera wla¢ oliwe. Dodac cebule, czosnek i ryz. Smazy¢ w trybie CRUST/FRY * 700 ml biatego wytrawnego Wif'"
(SMAZENIE) przez 10 minut. Dola¢ wino i poczekac, az odparuje. Dodac grzyby i dolac bulion. (opcjonalnie)

- 50gparmezanu

3 Gotowac w trybie RISOTTO (RISOTTO). - 50gmasta
- 2{yzki oleju roslinnego
- 2 gatqzki tymiank
5 Przed podaniem posypac parmezanem i udekorowac tymiankiem. 9 ltyr:'u:zlu
- Swiezo zmielony
czarny pieprz

4 Po zakoniczeniu gotowania do risotto dodac masto, sél i pieprz (do smaku).

Do risotto zalecamy uzycie ryzu okragtego, typu
Arborio lub Carnaroli.

- 400 g wedzonej kietbasy KOC(O“'@k Z kapMStQ @@ @

- 800 g miodej kapusty

- 200 g pieczarek : H
- 600 g pomidorow I mlesem x4 20 min. 50 min.
- 200 g cebuli
- 44yzki oleju roslinnego
= 100 ml wody
- 60 g marchwi
- 1peczek koperku
- 1{yzka stodkiej papryki
- Solipieprz

T Kietbase pokroi¢ na duze kawatki. Kapuste pokroi¢ w cienkie paski. Grzyby pokroi¢ w ¢wiartki.
Cebule i pomidora pokroi¢ w plasterki. Marchew pokroi¢ w stupki.

2 Do misy multicookera wlac olej. Dodac¢ kietbase, cebule i marchew. Smazy¢ w trybie CRUST/FRY
(SMAZENIE) przez 10 minut.

3 Doda¢ pozostate sktadniki (poza ziotami) i gotowac w trybie RICE (RYZ).

4 Przed podaniem posypac siekanymi ziotami.




Owsianka @@‘

5 min. 10 min.

T Wszystkie sktadniki wrzuci¢ do multicookera. Ustawi¢ tryb PORRIDGE (OWSIANKA)

. i gotowac przez 10 minut
- 800 ml mleka (4 szklanki)

- 80 g mqki owsianej (6 szklanek)

2 Gdy owsianka bedzie gotowa, dobrze wymieszac.

2 W zaleznosci od preferencji mozna tez dodac jagody.

20 min. 60 min.

@OQ@  Crakhokibii z kuvczaka

« 2-3cebule
T Kurczaka pokroi¢ na kawatki. Cebule, pomidory i papryke cienko pokroi¢. Natrze¢ Kurczaka ostra : 2pa?rykl
i stodka papryka oraz sola « 4pomidory
’ - 1peczek bazylii
2 Kurczaka, cebule, pomidory i papryke utozy¢ warstwami na dnie naczynia. - 1peczek kolendry
3 Gotowac w trybie STEW (DUSZENIE) przez 60 minut.

- 1/41yzki ostrej papryki

« 2{yzki stodkiej papryki

4 Po zakoAczeniu gotowania doda¢ czosnek i posiekane ziota - 3zqbki czosnku
- Sol

A
Ragout
- 5yzek oleju roslinnego

- 4filety zkurczaka 4 kurczaka dUSZOnegO

« 3cebule
el K baktazanem, pomidorami i cukinia ~
- 4zqbkiczosnku
- 2 baktazany
- 2cukinie
- 100 ml biatego wina
« 6 pomidorow
- 1gatqzka tymianku

@

15 min. 45 min.

T Kurczaka, pomidory, baktazany i cukinie pokroi¢ w kostke.Czosnek i cebule drobno posiekac¢

2 Do misy multicookera wlac olej. Dodac kurczaka, pomidory, baktazany, cukinie, czosnek i cebule
Dodac tymianek, sél, pieprz i wino.

3 Gotowac w trybie BAKING (PIECZENIE) przez 45 minut, od czasu do czasu mieszajac




e @00
(wepreowing wolowine) W sosie pomidorowym

20 min. 45 min.
- 100 g sera typu Gouda

1 cebul T Do miesa mielonego doda¢ ser Gouda, pokrojona w kostke cebule, posiekany czosnek,
. cebula namoczone w mleku pieczywo, sl i pieprz.
- 450 g sosu pomidorowego

50 g kwasnej smietany (opcjonalnie)
- 100 g migzszu z biatego pieczywa

« 1lyzkamqki

« 1yzka oleju roslinnego

« 50 mlmleka

- Séliczarny pieprz

2 Formowac pulpety i obtaczac je w mace.

3 Do misy multicookera wlac olej. Pulpety migsne utozy¢ w naczyniu i smazy¢ w trybie
CRUST/FRY (SMAZENIE) przez 10 minut.

4} Doda¢ sos pomidorowy, a nastepnie kwasng

Smietane. Przemieszac i gotowac w trybie Danie mozna podawac z purée

STEW (DUSZENIE) przez 30 minut. lub warzywami gotowanymi na parze.

@ @ ‘ Wa sz Wa na Parze . 8szparag6w(niezbytc5’enkif:h)

« 3ziemniaki
. - 100 g selera korzeniowego
Z cytrusowym sosem winegret T marchew
L0 20 mn. 100 g $wiezego zielonego groszku
T Marchew pokroi¢ w talarki. Odcia¢ koncowke szparagéw, a nastepnie je obrac. Seler pokroi¢ - 100 g brokutow
w paski, a ziemniaki na ¢wiartki. Brokuty podzieli¢ na mate rézyczki. - 1pomararicza
2 Pokrojone warzywa wraz z groszkiem wrzucic¢ do koszyka do gotowania na parze. Koszyk umiesci¢ . 1cyfryna
) . . . : . . . « 3lyzkioliwy z oliwek
w multicookerze. Dola¢ wode do wysokosci znacznika wskazujacego 2 szklanki i gotowac w trybie 1hik ;
STEAM (GOTOWANIE NA PARZE) przez 20 minut. * Tlyzkasosu sojowego
« 1lyzka cukru
3 Wymieszac sok z pomaranczy z sokiem z cytryny. Dodac sos sojowy, oliwe z oliwek, cukier,
drobno posiekang papryczke chili oraz sél.

1 papryczka chili (opcjonalnie)
- Sol
4 Warzywa podawac z cytrusowym sosem winegret.

tosos na parze @@

W rozowej glazurze
« 200 mlwody

T Na dzwonka z fososia wycisnac sok z cytryny, a nastepnie przyprawic je sola i pieprzem

* Sélipieprz  Rybe utozy¢ w koszyku do gotowania na parze multicookera.
- Tcytryna

< 1lis¢ sataty (do ozdoby)

* Glazura:

- 1zqbek czosnku

« 1{yzka sosu sojowego

« 11yzka sosu hoisin

< 50 ml ketchupu

10 min.

2 Do zbiornika wla¢ wode do wysokosci znacznika odpowiadajacego dwom filizankom
3 Gotowac w trybie STEAM (GOTOWANIE NA PARZE) przez 15 minut.

4 Glazura: wymiesza¢ sos sojowy, sos hoisin, ketchup i posiekany czosnek

5 tososia pokry¢ glazura i podawac na lisciu safaty.

Sos hoisin mozna zastapi¢
sosem teriyaki.




haz e QEG
vt o W Zziofach prowansalskich :

 4dzwonka ztososia 15 min. 40 min.

« 2lyzeczkioliwy z oliwek

- S6liczarny pieprz

- 1szczypta ziét prowansalskich
« 21yzki soku z cytryny

« 1peczek ziét

- 1papryka (do ozdoby)

T Ryz wsypa¢ do misy multicookera. Dola¢ wode.

‘2 tososia przyprawi¢ mieszanka soli, pieprzu i ziét prowansalskich. Dodac sok z cytryny
do smaku. Catos¢ utozy¢ w koszyku do gotowania na parze. Koszyk umiesci¢ w multicookerze.

3 Gotowac w trybie RICE (RYZ).

4 Utozy¢ na talerzu i ozdobic¢ ziotami i papryka.

x \EEC Jaglanka ..

x 4 10 min. 40 min. © 0,5tyzkimasta
1 Kasze jaglang ptuka¢ w biezacej wodzie do momentu az woda bedzie catkiem przejrzysta. * Tlwody

2 Kasze wrzuci¢ do misy multicookera. Dola¢ wode. Gotowac w trybie PORRIDGE (OWSIANKA)
przez 40 minut.

3 Po zakonczeniu gotowania doda¢ masto i zamieszac.

Jogurt naturalny @

T Mleko wymieszac¢ z jogurtem do uzyskania gtadkiej konsystencji. Przela¢ do kokilek.
2 Gotowac w trybie YOGURT (JOGURT) przez 8 godzin.

3 Po zakonczeniu gotowania jogurt studzi¢ w lodowce przez co najmniej 4 godziny.

5 min. 8h

- 400 g kaszy jaglanej
« 0,5tyzkimasta
- 1lwody

Do przygotowania jogurtu nalezy stosowac szklane naczynia zaroodporne.

W przypadku stosowania mleka UHT jego zagotowanie nie jest konieczne. W przypadku
mleka peilnego lub pasteryzowanego nalezy je zagotowa¢, a nastepnie ostudzic¢
w temperaturze pokojowej. Mozna takze uzyc liofilizowanych kultur bakteryjnych.




5 min.

gt @GOG

T Mleko wymieszac¢ z jogurtem do uzyskania gtadkiej konsystencji. Konfiture natozyc¢
do kokilek, nastepnie doda¢ mleczna mieszanke.

2 Gotowac w trybie YOGURT (JOGURT) przez 8 godzin.

< 1Imleka peinottustego
100 g jogurtu naturalnego
- 80 g konfitury brzoskwiniowej

3 Po zakonczeniu gotowania jogurt studzi¢ w lodowce przez co najmniej 4 godziny.

Do przygotowania jogurtu nalezy stosowac szklane naczynia zaroodporne.

Konfiture brzoskwiniowa mozna zastapi¢ dowolna inna.

@@‘ Sernik cytrynowy s

- 35groztopionego masta
15 min. 3 h 20 min. - 175gseraricotta
T Ciastka grubo zmieli¢, doda¢ roztopione masto i wymiesza¢. Wytozy¢ dno kazdej szklanki : 1.75490%;:’9:
mieszanka do wysokosci 1 cm, dobrze dociskajac mata tyzeczka, a nastepnie odstawic¢ 9 L.
do lodéwki  2jajka

- Sokz1/2cytryny
« 70 g lemon curd (krem cytrynowy)
- Starta skorka z 1/2 cytryny

3 Gotowac 20 minut w trybie DESSERT (DESER). Po zakoriczeniu gotowania wierzch powinien * Mafeszklanki
by¢ na srodku nieco miekki.

2 Wymieszac ser ricotta i twarég z cukrem, jajkami, sokiem z cytryny i potowa kremu lemon
curd. Wyjac szklanki z lodéwki i napetnic je masa do wysokosci 1,5 cm od goérnej krawedzi.

4 Pozostawi¢ do ostygniecia w temperaturze pokojowej przez 3 godziny, a nastepnie
posmarowac wierzch kazdego sernika 1tyzka kremu lemon curd i schtodzic.

5 Przed podaniem udekorowac otarta skérka z cytryny.

Do przygotowania jogurtu nalezy stosowac szklane naczynia zaroodporne.

o Gruszki w winie @@‘

« 750 ml czerwonego wina 10 min. 35 min.

« 150g cukru T Gruszki obra¢, nie usuwajac ogonkéw i whozy¢ je do zbiornika. Zala¢ winem, woda, doda¢
* 200 mlwody cukier, otarta skérke z cytryny i cynamon.

« 1laska cynamonu ) . » .
- Starta skérka z cytryny 2 Wybrac tryb DESSERT (DESER) i ustawic¢ czas na 35 minut.
3 Podawac na ciepto lub na zimno.




