


Tefal

simply cook plus

= i B i
B e ] i
o 1 Ao
. W




” Tefal

simply cook plus

S

Welcome to the world of TEFAL Simply Cook Plus.

With 12 cooking modes, adjustable settings and a manual chef mode, you can easily prepare anything
you like from nutritious breakfasts to comforting stews, soups, steamed dishes, perfect rice dishes
and even cakes! Prepare simple homemade sweets and hearty treats at the push of a few buttons!

For more tips and information about each menu, read the instruction manual.

Enjoy simple and delicious homemade meals every day!



SUMMARY-

Control panel description..............cccoooiviiivccciiiiionnnns 3
Cooking program table ..., 4
BREAKFAST .....oooooioccteeeeseseee v 5
Raspberry & banana 0atmeal ..o 5

Millet porridge with pumpkin....

STEAMED DISHES ..ot eeeenen 12
StEAMEd SAIMON <. 12
Steamed turkey Patties ..o 12

BOISCIT oo 6

Spanish soup with beans and chorizo ........cccoocovrvievviieriiiesces 6

Cabbage SOUD ... 7

Turkey Meatball SOUD ......ovvcvecveeeeeeeee e 7 . - . —
BAKES & DESSERTS ... 13
ClaSSIC YOZNUI woooovo s 13
Oregan0 Bread. ... 14
CaITOL CAKE oo 15

Soft chocolate cake....

MAIN COURSE & SIDES ... 8
Sauteed potatoes with MUShroomMS .......c.cooovvvevvcceeeceeee e 8
Vegetable STEW. ... 8
Potato gratin

ROBSE POIK . ..ooovo s
HUNEarian GOUIASH ..o 10
Beef stroganoff ... 10
Geogrian-style chicken StEW ..o, 11
StUFFEA PEDPELS oo 11



CONTROL PANEL INTRODUCTION

- DESCRIPTION DESCRIPTION
CANCEL/KEEP WARM
STEAM = Cancel a menu or manually activate the keep warm function during
Cook food with steam generated by the water poured into the 11 @/ mode selection.
cooking pot. Ideal for preparing recipes that are balanced and @) Green indicator ON: Keep warm is active
strong in taste. Green indicator blinks: the mode includes an automatic keep warm

at the end of the cooking cycle.

ROAST
Prepare a whole piece of meat, fish or some vegetables. You will
need to pour a little bit of fat and liquid into the bowl to use this
mode.

MANUAL MODE

Cook anything you like the way you like. Adjust your own cooking
time and temperature. Your last presets will be recorded for the
next use.

Backward/"Decrease" button
Select a menu from 10 to 1 or reduce the cooking time or
temperature.
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BAKE
Prepare desserts, cakes or recipes like bread.

SAUTE/FRY
Cook small chunks of ingredients with oil.
Max. oil gty: 350 ml

Forward/"Increase" button
Select a menu from 1 to 10 or increase the cooking time or
temperature.
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TEMPERATURE key with indicator

Cook nutritious cereal mixtures in milk. Press this button before adjusting the temperature if needed.

SoupP
Prepare nutritious and natural meals or vegetable broth.
Max. qty: 8th mark of the cooking bowl

-l@
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PORRIDGE
TIMER key with indicator
Press this button before adjusting the time if needed.
STEW/SLOW COOK

Easily cook recipes in a gravy or slow-cook for up to 8 hours for
a tender and flavourful result.

DELAYED START key with indicator
Program the start of your cooking mode in advance. The time
displayed includes the full cooking time of the selected mode.

RICE/GRAINS (automatic) - START key with indicator

Cook rice and other types of grains. See cooking recommendations | ; ) L
in the RICE/CEREAL section of the instruction manual. Y kg%gcehr:tﬁfgkmg menu with the preset cooking time and

Max. gty: 8th mark

YOGHURT

Ferment yoghurt directly in the cooking bow! or with an
oven-compatible recipient.

You can also use this function to prove a dough.

REHEAT
Heat up food that is already cooked.

=

For more details about the functionalities, refer to the instruction manual.
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COOKING TABLE

COOKING TIME TEMPERATURE DELAYED START LID POSITION
Auto KEEP
MODES WARMI
Default Increment Range Default Range Range Increment closed opened

N

|#R] steam 40 min S5min 15m-2h  100°C - uzzt;’ 5 min NO - -
—D ) . 30m-1h . N up to )

|C3] ROAST 45 min 5 min 20m 160°C 140/150/160°C 1" 5min NO - -

O -

2 BAKE 1h 5 min 303'3 ml 1 160°C  130/140/150/160°C NO  5min NO - -
X — SAUTE/FRY 20 min 1 min > ?O-ri L 160°C  130/140/150/160°C NO = NO = =
L"{ég PORRIDGE 20 min 1min  5m-2h 100°C 90/95/100°C uzat;’ 5 min YES : ;
) soup 1h S5min 10m-2h  100°C 90/100/110°C uz'i’lt; 5 min YES - -
—

47 chEJ\\,/Vv/ ook h Smin  20m-8h  100°C  80/90/100/120°C ‘°'° Smin VS - -
RICE/GRAINS Automatic - Automatic  Automatic - up to 5 min YES - -
N 24 h
@ YOGHURT 8h 15min  10m-12h 40°C 30/40°C NO - NO - -
( ') REHEAT 25 min S5min  5m-1h 80°C 80/100°C NO = NO = =

MANUAL : _ i 40-160°C up to )
MODE 30 min 5 min 5m-9h 100°C (10°Cincrement) 24 h 5 min NO
_ CANCEL/
@) Auto KEEP = = = 75°C = = = = =
WARM
DELAYED i i i i i i i i
') START




OATMEAL WITH BANANA AND RASPBERRIES

il @{éf C") @

Difficulty: 1 PORRIDGE 15 minutes Number of
servings:2

Ingredients: Method

« 150 g rolled oats 1. Add the rolled oats, milk, salt and sugar to the multicooker
e 600 ml milk bowl and stir.

e 20 g butter (optional) 2. Place the cooking bowl into the multicooker. Close the lid.
e Salt, sugar - to taste 3. Set the [PORRIDGE] mode for 15 minutes.
* Raspberry, banana 4. Serve hot or warm in a bowl.

or other.ingredients 5. Top with chopped banana and raspberries.

for topping

MILLET PORRIDGE WITH PUMPKIN MADE USING COCONUT MILK

il @{é C") @

Difficulty: 1 PORRIDGE 30 minutes Number of
servings:4

Ingredients: Method

* 200 g millet 1. Peel the pumpkin and cut it into small chunks.

e 600 ml coconut milk 2. Rinse the millet very well under cold running water.

* 400 ml drinking water 3. Add the millet, pumpkin, milk, water, salt and sugar to the
¢ 150 g pumpkin multicooker bowl and stir.

e Salt to taste 4. Place the bowl in the multicooker. Close the lid.

e Vanilla sugar - to taste

v

Set the [PORRIDGE] mode for 30 minutes.
6. Serve hot or warm in individual bowls. Add butter if desired.

Back to summary




’ﬁ; The broth can be replaced with drinking water.
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SAUTE, SOUP

Difficulty: 2

@
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Ingredients:
e 300 g ox meat, diced
e 3 medium potatoes, diced
e 100 g white
cabbage, sliced
e 1.2 | drinking water
e 2 cloves garlic
e 1 small onion, thinly sliced
e 1small carrot,
coarsely grated
e Medium beets - 1 pc
e Sliced tomatoes - 2 tbsp
e Vegetable oil - 2 tbsp
e Sugar- 1 tsp
e Lemon juice - 2 tbsp
e Salt - to taste « Black
pepper - 2-3 peppercorns

SPANISH SOUP WITH WHITE BEANS

1 hour 40 mins Number of
servings: 6-8
Method
1. Grate the carrot and beet coarsely. Chop the onion into thin

strips. Cut the meat into 2x2 cm cubes and the potatoes into
chunks, finely chop the cabbage and mince the garlic.

Add the vegetable oil, onion, carrot, meat and beet to the
bowl.

Set the [SAUTE] mode for 40 minutes. After 10 minutes,
add the tomatoes, lemon juice, sugar, salt and pepper. Stir
and continue cooking.

Add the cabbage and potatoes and pour in the water.
Close the lid. Set the [SOUP] mode for 1 hour.

At the end of the cooking cycle, carefully open the lid (a lot
of steam may come out).

Add the chopped garlic and bay leaf to the finished borscht
and let it infuse.

Serve the soup in deep bowls with sour cream and herbs
(optional).

o]
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Difficulty: 2 SOupP 30 minutes Number of
servings: 6-8
Ingredients: Method
* 150 g raw chorizo 1. Cut the sausage into pieces.

sausage or any type
of spicy sausage

e 1.5 chicken broth

e 1 can of white
beans (~180 g)

e 2 bay leaves

e A pinch of saffron

e 1 onion (small),
finely chopped

e 1 Bulgarian red
pepper - chopped

» 80 g tomatoes
in their juice

« 80 g mangold leaves
(or spinach)

e 1tbsp sweet paprika

e 3 garlic cloves, minced

e 1 chili pepper,
finely chopped

6

2.

3.

Put all the ingredients and spices (except the mangold or
spinach) into the multicooker bowl. Close the lid. Set the
[SOUP] mode for 30 minutes.

At the end of the cooking cycle, add the mangold leaves or
spinach leaves to the hot soup and leave for 5 minutes.
Serve hot.

Back to summary



soup vegetarian by not using meat. Instead of porcini mushrooms, you can
also use button mushrooms or you can leave mushrooms out altogether.

r"o You can replace the fresh cabbage with sauerkraut, and also make this
»

B a

pasta, vermicelli, dumplings or rice.

b
eﬁ; Alternatively, potatoes can be replaced by other ingredients such as

TN

CABBAGE soup |
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Difficulty: 2 SAUTE, SOUP 30 minutes Number of
servings: 6-8

Ingredients: Method
* 150 g cabbage 1. Add the vegetable oil, onion, carrot, meat and mushrooms
e 300 g ox meat, to the cooking bowl.

diced (2 cm) 2. Set the [SAUTE] mode for 40 minutes. After 10 minutes,
e 2 potatoes, chopped add the cabbage, salt and pepper. Stir every 10 minutes
e 1 carrot (small) and leave to cook.
e 1 onion (small), diced 3. Add the potatoes to the cooking bowl and add water. Close
e 1.6 | drinking water the lid and set the [SOUP] mode for 1 hour.
e 3 tbsp vegetable oil 4. After the end of the program, carefully open the lid (a lot
» 80 g porcini mushrooms, of steam may come out).

washed and chopped 5. Serve into individual bowls and sprinkle with chopped
e 3 tbsp vegetable oil herbs.
e Salt, pepper - to taste 6. Serve with sour cream (optional).

e Aromatic herbs for
plating (optional)

TURKEY MEATBALL SOUP

o] =

< &

Ingredients:
e 350 g minced turkey

Difficulty: 2 SAUTE, SOUP 1 hour Number of
servings: 6-8
Method
1. Salt the minced meat and divide into equal portioned balls

e 1.5 water
e 2 potatoes
e 2 celery stalks
e 1 carrot
e A pinch of saffron
e 1 tbsp vegetable
oil for frying
e Fresh greens - 2 branches
e Salt to taste

no more than 3-4 cm in diameter. Cut the carrot into slices,
the celery into half rings and the potatoes into large cubes.

Pour the carrot and celery into a bowl and add the oil.
Set the [SAUTE] function for 20 minutes. Stir occasionally.

After the end of the cooking program, add the potatoes,
meatballs, salt, water, and saffron.

Close the lid. Set the [SOUP] mode for 40 minutes.

At the end of the program, carefully open the lid (as there
might be a lot of steam coming out).

Serve hot in separate bowls.

Back to summary
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You can rinse and pat the potatoes dry to remove starch before frying,
to stop them from sticking together during the cooking process. We
also recommend adding salt only when the potatoes are nearly done.

Use |s_ekzclsoncll vegetables for sautéing, replacing whichever ingredients
you like.

SAUTEED POTATOES AND MUSHROOMS

o]

Difficulty: 1

Ingredients:

e 450 g potatoes for frying

e 1 onion

e 4 tbsp. vegetable oil

e 150 g champignon
mushrooms

» 100 g oyster mushrooms

e Parsley - 3 sprigs

e 1 tbsp butter

e Salt to taste

Q&
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SAUTE 50 minutes Number of
servings: 4
Method
1. Cut the potatoes into large pieces, the onions into half

rings and the mushrooms into large pieces.

Pour the oil into the bowl, set the [SAUTE] mode for

50 minutes. Place the mushrooms in the cooking bowl.
After 10 minutes, add the potatoes and stir. Fry the
mushrooms and potatoes for 20 minutes.

Add the onion to the bowl, mix thoroughly and, without
closing the lid, continue to sauté until golden brown. If
necessary (depending on the size of your mushrooms),
cook for a bit longer. At the end of the program, season
with salt, finely chopped herbs and a spoonful of cold
butter for flavour.

Serve on individual plates.

VEGETABLE STEW

il

Difficulty: 1

Ingredients:

e 1 aubergine

e 2 sweet peppers

e 2 tomatoes

e 2-3 tbsp tomato paste
e 1 carrot

e 50 ml drinking water
e 1 onion (medium)

e 3 tbsp vegetable oil

e 2 garlic cloves

» Coriander leaves, rosemary
e Salt, spices - to taste

@
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STEW 40 minutes Number of
servings: 4
Method
1. Cut the aubergine into half rings 1.5 cm thick, chop the

onion, coriander and garlic, and chop the carrot, peppers
and tomatoes into pieces.

Pour the oil into the bowl, select the [STEW] mode and set
at 120°C for 40 minutes. Lay out all the vegetables and
tomato paste. Add the water, mix thoroughly and season.
Close the lid.

Serve the finished dish cold or hot. Sprinkle some chopped
herbs before serving.

Back to summary



POTATO GRATIN

o]

Difficulty: 2

@

STEW

@

Number of
servings:4

50 minutes

Ingredients:
e 6-7 potatoes (medium)

« 80 g grated cheese (Edam,
Gouda, Emmental types)

e 150 ml cream

e 1tbsp butter

e 1leek

e Garlic - 1 clove

e Nutmeg - 1 tsp

e White pepper,
salt - to taste

e Fresh thyme - to taste

r‘ioP To make gratin, choose a variety of potato that is rich in starch, such as
russets.

Method

1. Grease the inside of the cooking bowl with some butter.

2. Cut the potatoes into thin slices (2-3 mm) with a sharp
knife, and the white part of the leek into thin strips. Mix
together the garlic, cream, nutmeg, salt and pepper. Put
the potatoes in layers in the multicooker, alternating with
the cream mix and the grated cheese. Top it off with a
layer of cream.

3. Close the lid of the multicooker and select [STEW] mode,
set at 90°C for 50 minutes.

4. At the end of the cooking cycle, open the lid and leave to
cool before gently turning the bowl! upside down to
unmould the finished gratin.

ROAST PORK

Difficulty: 3

SAUTE , ROAST 1 hour 15 mins

g

Number of
servings:4-6

Ingredients:

e 700 g pork neck

e 2 carrots, in strips

e 30 ml vegetable oil

e 10 garlic cloves

e 1 tsp dry mustard

e 1/2 tsp ground coriander
e 1/2 tsp ground cumin
e 100 ml drinking water
e Salt to taste

e Pepper - to taste

rﬁ; Serve hot or cold.

Method

1. With a thin and sharp knife, make some small slits on a
whole piece of the pork neck. Stuff the carrot strips and
garlic cloves into each slit. Rub the meat with salt and
spices. Refrigerate for 4 hours to marinate.

2. Place the meat in the cooking bowl. Set the [SAUTE] mode

at 160°C for 15 minutes. Fry the piece of meat in oil with

the lid open and turn over half way.

Add the water and close the lid.

Set the [ROAST] mode to 140°C for 1 hour. At the end of

the mode, transfer the prepared boiled pork to the dish.

& ow

Back to summary



' :ﬁ; Oyster mushrooms can be replaced by button mushrooms.

HUNGARIAN GOULASH
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Difficulty: 3 SAUTE, STEW 1 hour 50 mins Number of

Ingredients:

e 700 g beef back

e 1.2 | water

e 200 ml dry red wine

e 1 onion

e 2 carrots

e 1 celery root

e 4 potatoes

e 40 ml vegetable oil

e 3 tbsp ground paprika
e 2 Bulgarian red peppers
e 3 garlic cloves

e 1tsp sugar

e 1/3 tsp cumin powder

servings: 6

Method

1. Dice the meat into large cubes (~2 cm). Peel and dice the
vegetables (~1.5 cm).

2. Set the [SAUTE] mode for 50 minutes. Add the oil to the
multicooker bowl, then the sliced meat. Stir occasionally.
Add the carrots, onion, garlic and celery root for 20
minutes. Stir occasionally. 5 minutes before the end of the
program, pour the wine into the bowl and leave to cook.

3. Add the chopped potatoes, bell peppers, spices, flour and
salt to the multicooker bowl. Give it a quick stir. Pour the
water into the bowl. Close the lid and set the [STEW] mode
to 120°C for 1 hour.

4. At the end of the cooking program, serve the goulash on
individual plates, with sour cream and chopped herbs if

« 3tsp flour desired.
e Peppercorns, bay
leaves, salt - to taste
BEEF STROGANOFF
al & O 1
Difficulty: 2 SAUTE 25 minutes Number of
servings: 4 4
Ingredients: Method
* 300 g beef (filet, 1. Cut the onion, mushrooms and beef into strips.
tendferlom or flank) 2. Pour the olive oil into the multicooker bowl and add the
¢ Tonion ) onion, mushrooms and beef.
* 2 tbsp mild mustard 3. Set the [SAUTE] mode and fry the food for 10 minutes.
* 150 g oyster mus:wooms 4. Add the cream, sour cream, salt and pepper, and set the
e 150 ml cieam.ZZA fat [SAUTE] mode for another 15 minutes.
* 3 tbsp olive oil 5. Serve hot with potatoes or rice.
e 150 g full fat sour cream
e Salt to taste
e Pepper - to taste
Back to summary
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GEORGIAN-STYLE CHICKEN STEW

il

Difficulty: 1

@ @

STEW 30 minutes Number of
servings:4

Ingredients:
e Medium-sized chicken
-1pc.(up to1kg)
e Tomato (small) - 4 pcs.
e Onions - 2 pcs.
e Bulgarian pepper - 2 pcs.
e 1 bunch basil -
finely chopped
e 1 bunch coriander
- finely chopped
e 1/4 tsp ground red
hot pepper
e 2 tsp ground red paprika
e 3 garlic cloves, minced
e Salt to taste
e Butter - 2 tbsp

Method

1. Chop the chicken into pieces and cut the onions, tomatoes
and bell peppers into half rings.

2. Set the [STEW] mode for 30 minutes. Put the chicken
pieces, garlic and butter in a preheated multicooker bowl
and stir the chicken for 10 minutes. Season with spices and
salt. Then, add the onions, tomatoes, bell peppers and give
it a quick stir. Close the lid.

3. At the end of the program, carefully open the lid.

4. Serve with chopped herbs.

STUFFED PEPPERS

al L& O @

Difficulty: 3 SAUTE, STEW 45 minutes Number of

servings:4

Ingredients:

e 6 medium sweet peppers
* 300 g minced meat

« 80 g boiled rice

e 1 chili pepper (optional)
e Salt, pepper - to taste

For the sauce:

e 1 carrot

e 1 bulb onion

e 200 g canned tomato
e 500 ml drinking water
e Salt, pepper - to taste

11

Method

1. Cut the peppers across at the stem, remove the seeds and rinse.

2. Cut the courgette into small cubes or grate on a coarse grater.
Mix the minced meat with the finely chopped chili pepper,
courgette cubes and spices. Stuff the peppers and set aside.

4. Pour the oil into the cooking bowl, set the [SAUTE] mode at
160°C for 15 minutes and leave the lid open. Add the
onions in half rings and the grated carrot. Stir occasionally
and add the courgette and tomatoes with the juice.

5. Add the stuffed peppers to the sautéed vegetables and add
water, salt and pepper. Set the [STEW] mode for 30 minutes.

6. Transfer the sautéed vegetables to a blender bowl and mix
until reaching a thick consistency. Arrange the peppers on
serving plates and top with the vegetable sauce. Serve with
sour cream if needed.

Back to summary
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STEAMED SALMON

il @ C") @

Difficulty: 1 STEAM 15 minutes Number of
servings: 2
Ingredients: Method
* 500 g salmon fillet (-3 pcs) 1. Cut the salmon into steaks, add lemon juice, salt and
e 2 big broccoli and pepper to taste, and put them in the steam basket
cauliflower florets provided with your multicooker.

e 1 carrot, sliced 2. Add the carrot and cauliflower and broccoli florets in the
e 1/2 lemon steam basket. Pour a glass of water into the cooking bowl.
e Salt, pepper - to taste 3. Place the steam basket in the bowl. Set the [STEAM] mode

for 15 minutes. Close the lid.
After the end of the mode, carefully open the lid.

Serve on individual plates. Pour on a dash of olive oil before
serving.

STEAMED TURKEY PATTIES |

il @ C") @

e 1 tbsp olive oil
e 150 ml water 2

For the salad:

e 8 cherry tomatoes

e 150 g lettuce leaves
e Salt, spices - to taste

Turkey fillet can be replaced by minced pork meat. You can also use
minced chicken seasoned to your taste.

W
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Difficulty: 1 STEAM 15 minutes Number of
servings: 4
Ingredients: Method
e 300 g turkey fillet 1. Mince the turkey fillet and add salt and spices. Shape into

small patties.

Pour the water into the multicooker bowl.

Put the cutlets into the steam basket provided with your
appliance, then place the basket in the multicooker bowl.
Set the [STEAM] mode for 15 minutes.

Close the lid.

At the end of the cooking program, carefully open the lid.

Serve the cutlets on a plate with a salad of lettuce and
cherry tomatoes. Top with olive oil (cold pressed) before
serving.

Back to summary



CLASSIC YOGHURT J

Ingredients: Method

o 11whole milk (min. 3.2% fat) 1. Stir the milk and yoghurt until smooth. Pour into individual

* 100 _g.natural yoghurt without glass cups (ovenproof) or directly into the cooking bowl.
additives 2. Place the bowl in the multicooker. Close the lid. Set the

[YOGHURT] mode for 8 hours.
3. Atthe end of the fermentation cycle, place the yoghurt into
the refrigerator for at least 5 hours.

13
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Difficulty: 1 YOGHURT
10 hours Number of
servings: 6

[]

P

No pre-boiling is required when using UHT milk. When
using whole or pasteurised milk, you must first boil it
and then cool to room temperature. You can use a dry,
lyophilised starter culture as a starter.

Back to summary



Ingredients:

« 500 g strong wheat flour
(premium grade)

e 300 ml warm water

* 10 g salt

e 10 ml sunflower oil

e 10 g sugar

e 2 g dry oregano

e 6 g dry yeast

OREGANO BREAD J

* Actual shape may var\./ from the picture.
- ma ¥ aSeo

Method
STEP 1: Preparing the dough

In a cup, stir the yeast and sugar in warm water (room
temperature) until completely dissolved. Add the oil. In a
separate bowl, mix the flour with salt and oregano.
Incorporate the liquid mixture to the dry ingredients and
knead with a kitchen machine or manually until reaching a
smooth consistency (~10 minutes).

STEP 2: Rising the dough

2. Shape the dough into a ball and place it into the cooking
bowl. Then put the bowl into the multicooker. Close the lid
and set the [YOGHURT] menu for 30 minutes.

3. Atthe end of the fermentation cycle, open the lid - the dough
should have risen to be twice the size.” Remove the dough
from the bowl and knead to remove all gas and air bubbles.
Shape the dough into a ball again and place it back into the
bowl. Close the lid and set the [YOGHURT] for another 30
minutes.

14
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Difficulty: 5 YOGHURT, BAKE

@ ©

2 hours 10 mins Number of
servings: 6

g

Replace up to 20 % of the wheat flour with whole
grain or buckwheat flour to have an orignal and richer
taste. You may also increase the temperature if you
like a more golden crust. The bread will keep for a
few days in an airtight container. Stale bread can be
sliced and toasted or used for bruschetta or tartines.
“If your dough did not rise at this stage, your yeast
may have died off, or the water you used was too hot.
Try to reincorporate some new yeast in this case.

STEP 3: Baking the dough

At the end of the program, check if the dough has doubled. If
so, close the lid and set the [BAKE] mode to 140°C for 40
minutes.

Open the lid and remove the bread by turning the bowl
upside down.

Place the bread back into the bowl, dark side up. Close the lid
and set the [BAKE] mode to 140°C for 30 minutes.

At the end of the baking cycle, open the lid and let the bread
cool down. Remove it by turning the bowl upside down.
Leave to cool down completely before cutting it with a sharp
knife. Serve with garlic butter.

Back to summary



Ingredients:

e 135 g shredded carrots (squeezed)

e 200 g brown sugar
e 2 eggs

e 70 g walnut, coarsely chopped

e 10 g baking powder
e 155 g sifted flour

« 80 g apple purée

e Orange (zest)

e 50 g vegetable oil

e 2 g ground cinnamon
e 1g nutmeg

For the frosting:

e 100 g icing sugar

e 100 g butter, softened

e 250 g mascarpone cream

* Actual shape may vary from the picture.
G W x

Method

1. Grate 2 carrots with a fine grater and squeeze out all the juice.
You should have about 135 g carrot.

2. Inaseparate bowl, combine the eggs, sugar and orange zest.
Whisk well to combine.

3. Mix together the flour, baking powder, cinnamon, nutmeg
and walnuts. Add the oil (odourless type) and apple purée.

4. Mix all the ingredients and stir with a silicone spatula until
you have a smooth batter.

5. Pour the cake batter into the cooking bowl and set the [BAKE]
mode at 160°C for 40 minutes.

6. Remove the cake by turning the bowl upside down and let the
cake cool down.

7. For the frosting: whisk together butter and icing sugar and
incorporate the mascarpone cream while continuing to whisk
until stiff peaks form.

8. Top the cake with the frosting, spreading it smoothly with a

spatula. Top with crushed walnuts.

15

CARROT CAKE

~O~
ol
Difficulty: 2 BAKE
40 minutes Number of
servings: 6
4
Back to summary



SOFT CHOCOLATE CAKE J

~Ox
all
Difficulty: 2 BAKE
40 minutes Number of
servings: 6

P

You can add nuts, berries or prunes to the
batter to your taste for a different variation.

.
Ingredients: Method
* 200 g butter 1. Melt the butter and combine with the sugar in a mixing bowl.
e 200 g sugar Mix well, adding one egg at a time. Add the milk (room
* 4 eggs temperature) and mix.
e 250 ml milk 2. Add the cocoa and baking powder to the sifted flour. Mix all
« 350 g flour the ingredients together until you have a smooth batter.
« 100 g cocoa powder ?utt'er the cooking bowl of the multicooker. Pour the batter
e 10 g baking powder into it. . ) . .
« 1 tsp butter (for the bowl) 3. Place the cooking bowl into Ehe multicooker. Close the lid.
« Pecan nuts for topping Set the [BAKE] mode _at 150°C for 1 hour._
4. At the end of the baking cycle, open the lid and let the cake
cool down a little. Then, remove the cake by turning the bowl
upside down.
5. Serve with chocolate icing and fresh berries or chopped nuts if
you wish.
NB: Eggs and milk should be at room temperature when added.
Back to summary
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- Tefal

simply cook plus

Bienvenue dans I'univers de TEFAL Simply Cook Plus.

Grace aux 12 menus automatiques et au mode manuel, préparez facilement une variété de recettes
délicieuses: petits-déjeuners sains, rago(ts réconfortants, soupes et bouillons riches en l[égumes, cuisine
vapeur saine et rapide, recettes de riz au grain toujours moelleux, gateaux savoureux et plus encore !

Pour plus de conseils et d'informations sur chaque menu, lisez le mode d'emploi.

Avec Simply Cook Plus, savourez tous les plaisirs du fait-maison au quotidien et en toute simplicité.
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PANNEAU DE COMMANDE

[}
o 45 N6
L—J/(D l&ltﬁ/}ileﬁ 1%

@3@ >

DESCRIPTION . PICTOGRAMMES DESCRIPTION

VAPEUR ANNULER/MAINTIEN AU CHAUD
Pour annuler un menu ou activer manuellement la fonction de
Ce menu s'utilise avec le panier vapeur fourni . Il permet = maintien au chaud pendant la sélection du menu.
de cuire des aliments avec la vapeur chaude générée par KN ’L”*/® « Indicateur vert ALLUME : la fonction maintien au chaud est
I'eau versée dans le fond du bol. Mode de cuisson idéal activee o
pour préparer des recettes équilibrées et savoureuses. * Indicateur CLIGNOTANT :,le i Co”?pre”d (I (REHTIAER &Y
chaud automatique qui s'activera en fin de cuisson.
ROTIR

Préparation d'un morceau entier de viande, de poisson MODE MANUEL

. i~ Cuisez tout ce que vous aimez comme vous |'aimez. Réglez votre
l@l ou des légumes. Pour uiliser ce menu, vous devez temps et température de cuisson. Vos dernieres présélections
verser un peu de matiére grasse et de liquide dans le P P : P

bol seront enregistrées pour la prochaine utilisation.

o, GATEAUX
Cuisson des desserts, des gateaux, du pain ou de
nombreuses autres recettes.

DORER
R — Ce menu s'utilise pour faire revenir dans de [I'huile de petits
morceaux d'ingrédients. Quantité d'huile max. : 350 ml

PORRIDGE
”5/[3 Ce menu s'utilise pour la préparation de céréales qui
—#& nécessitent d'étre cuites dans du lait (par exemple les
flocons d'avoines).

SOUPE
Cuisinez un repas nutritif et naturel ou un bouillon de légumes.
Qté max. : 8 graduations dans le bol de cuisson

CQ,E>

|
N

Bouton Précédent/« Diminution »
Permet de sélectionner un menu de 1 a 10 et de réduire le
temps de cuisson ou la température.

Bouton Suivant/« Augmentation »
Permet de sélectionner I'un des menus de 1 a 10 et
d'augmenter le temps de cuisson ou la température.

Touche TEMPERATURE avec indicateur
Appuyez sur cette touche avant de régler la température si
nécessaire.

Touche MINUTERIE avec indicateur
Appuyez sur cette touche avant de régler I'heure si nécessaire.

MIJOTER
Pour la réalisation de plats en sauce ou en cuisson
lente (jusqu'a 8h)

Touche DEPART DIFFERE avec indicateur
Pour programmer a I'avance le début de votre cuisson. Le temps
affiché inclut le temps total de cuisson du menu sélectionné.

CNCECNORONEY

RIZ/CEREALES (automatique)

Utilisez cette fonction pour cuire vos recettes de riz et
d'autres céréales. Vous trouverez des conseils de cuisson
dans la section RIZ/CEREALES du mode d'emploi.

Qté max. : Niveau 8 (dans le bol de cuisson)

YAOURT

~S»  Fermenter du yaourt directement dans le bol de cuisson ou
U dans un récipient pouvant passer au four.

Utilisez également cette fonction pour faire lever vos pates.

( g‘ RECHAUFFER
Réchauffer des aliments déja cuits.

Pour plus de détails sur les fonctionnalités, reportez-vous au mode d'emploi.
19

Touche DEMARRAGE avec indicateur
Pour lancer un menu de cuisson avec le temps et la température
de cuisson prédéfinis.
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TABLEAU DE CUISSON

TEMPS DE CUISSON

MENUS
Par défaut
VAPEUR 40 min
ROTIR 45 min
GATEAUX 1h
DORER 20 min
PORRIDGE 20 min
SOUPE 1h
MIJOTER 1h
RIZ/ )
CEREALES Automatique
YAOURT/ s
FERMENTATION
RECHAUFFER 25 min
MODE .
MANUEL 30 min
ANNULER/
MAINTENIR i
AU CHAUD
automatique
DEPART i
DIFFERE

Incrément

5 min

5 min

5 min

1 min

1 min

5 min

5 min

15 min

5 min

5 min

Plage

15m-2h

30m-1h
30m

30m-1h
30m

5m-1h
30m

5m-2h

10m-2h

20m-8h

Automatique

10m-12h

5m-1h

5m-9h

TEMPERATURE
Par défaut Plage
100°C -
160°C 140/150/160°C
160°C 130/140/150/160°C
160°C 130/140/150/160°C
100°C 90/95/100°C
100°C 90/100/110°C
100°C 80/90/100/120°C
Automatique -
40°C 30/40°C
80°C 80/100°C
40-160°C
100°C (par incréments de
10°C)
75°C -

20

DEPART DIFFERE

Plage

Jusqu'a .

24 h 5 min
Jusqu'a 5 min
24 h

NON 5 min

NON =

Jusqu'a

24 h 5 min

Jusqu'a .
2 h 5 min

Jusqu'a 5 min
24 h

Jusqu'a

2 h 5 min

NON =

NON =

Jusqu'a

2 h 5 min

POSITION DU

MAINTIEN  couVvERCLE

AU CHAUD

Incrément automatique fermé ouvert

NON = =

NON = =

NON = =

NON = =

Oul = =

Oul = =

Oul - -

Oul - -

NON = =

NON = =

NON = =



FLOCONS D 'AVOINE A LA BANANE ET AUX FRAMBOISES

il @{éf C") @

Difficulté : 1 PORRIDGE 15 min Nombre de
personnes:2

Ingrédients : Recette
* 150 g de flocons d'avoine 1 Versez les flocons d’avoine, le lait, le sel et le sucre dans la
¢ 600 ml de lait cuve du muticuiseur puis mélangez.
e 20 g de beurre (optionnel) 2. Placez le bol de cuisson dans le muticuiseur. Fermez le
e Sel, sucre selon le godt couvercle.
e Framboise, banane ou 3. Sélectionnez le mode [PORRIDGE] et réglez 15 min.
une autre garniture 4. Servez chaud ou tiéde avec des rondelles de banane et

des framboises.

% Vous pouvez également utiliser des flocons de grains complets.
Dans ce cas, faites bouillir la préparation un peu plus longtemps.

-

PORRIDGE DE MILLET A LA CITROUILLE ET LAIT DE COCO

il C{é C") @

Difficulté : 1 PORRIDGE 30 min Nombre de
personnes:4

Ingrédients: Recette

* 200 g de millet 1. Epluchez la citrouille et coupez-la en petits morceaux.

e 600 ml de lait de coco 2. Rincez abondamment le millet & I'eau froide.

* 400 ml d'eau 3. Versez le millet, le lait de coco, I'eay, le sel et le sucre dans
* 150 g de citrouille la cuve du muticuiseur puis mélangez.

o Sel 4. Placez le bol dans le muticuiseur. Fermez le couvercle.

e Sucre vanillé 5. Sélectionnez le mode [PORRIDGE] pour une durée de

30 min.

6. Ajoutez un carré de de beurre si vous le souhaitez et servez
chaud ou tiéde.

Retour & I'écran principal

! Vous pouvez ajouter une touche gourmande en soupoudrant
K avec une pincée de cannelle, de la muscade ou d'autres épices.
21
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Pour plus de saveur, laissez mijoter le bortsch pendant quelques
&&m heures.

a«sﬁm Vous pouvez remplacer le bouillon par de I'eau.

BORTSCH TRADITIONNEL

ol &

DORER, SOUPE

Difficulté : 2

o

1Th40

@

Nombre de
personnes : 6-8

Ingrédients:

e 300 g de viande de
baeuf, coupée en dés

e 3 pommes de terre
moyennes, coupées en dés

e 100 g de chou blanc,
finement haché

e 1,21 d’eau potable

e 2 gousses d'ail, émincé

e 1 petit oignon, épluché

« 1 petite carotte, rapée
grossiérement

e 1 betterave moyenne

e 2 c.as.de tomates
coupées en tranche

e 2 c. as. d huile végétale

e 1c.ac.desucre

e 2 c.as.de jus de citron

e sel selon votre goit e
2-3 grains de poivre noir

SOUPE ESPAGNOLE AUX HARICOTS BLANCS ET CHORIZO

Recette

1. Ra&pez grossiérement les carottes et les betteraves. Hachez
I"oignon en fines lamelles. Coupez la viande en cubes de
2 x 2 cm et les pommes de terre en morceaux. Hachez
finement le chou et émincez I'ail. Ajoutez I huile végétale, les
oignons, les carottes, la viande et les betteraves dans le bol.

2. Sélectionnez le mode [DORER] pendant 40 min. Au bout de
10 min, ajoutez les tomates, le jus de citron, le sucre, le sel et
le poivre. Remuez et continuez la cuisson.

3. Ajoutez le chou, les pommes de terre et I'eau. Fermez le
couvercle. Sélectionnez le mode [SOUPE] pendant 1 h.

4. Alafin du cycle de cuisson, ouvrez avec précaution le
couvercle (de la vapeur peut s'en dégager).

5. Ajoutez I'ail émincé et la feuille de laurier au bortsch pour
terminer la préparation et laissez mijoter quelques
minutes de plus.

6. Servez avec de la créme fraiche et des herbes (facultatif).

o]

Difficulté: 2

4

SOUPE

J

30 min

i1}

Nombre de
personnes:6-8 /

Ingrédients :

e 150 g de chorizo cru
ou tout autre type
de saucisse fumée

e 1,51 de bouillon de poulet

e 1 boite de conserve de
haricots blancs (~180 g)
e 2 feuilles de laurier
e 1 pincée de safran
e 1 petit oignon
finement haché
e 1 poivron rouge
bulgare, haché
e 80 g de tomates
dans leur jus
« 80 g d'épinards crus.
e 1c.as. de paprika doux
e 3 gousses d'ail émincées
« 1 piment finement haché

22

Recette

1. Coupez la saucisse en morceaux.

2. Mettez tous les ingrédients et les épices (sauf les betteraves
ou les épinards) dans le bol du multicuiseur. Fermez le
couvercle. Sélectionnez le mode [SOUPE] et réglez sur
30 min.

3. Alafin du cycle de cuisson, ajoutez les feuilles d'épinards
et laissez reposer pendant 5 min. Servez chaud.

Retour & I'écran principal




Vous pouvez remplacer le chou frais par de la choucroute.

stuce Cette soupe peut également étre preparée sans viande pour
une recette végétarienne. Au lieu de cépes, vous pouvez
également opter pour des champignons de Paris.

B R

Vous pouvez également remplacer les pommes de terre par

b
a&sﬁm d'autres ingrédients tels que des pdtes, des vermicelles,

des dumplings ou du riz.
. a0

SOUPE MIJOTEE AU BGEUF ET AU CHOU

o]

Difficulté :2

v @ @

DORER, SOUPE

30 min Nombre de

personnes : 6-8

Ingrédients :
e 150 g de chou
e 300 g de viande de beeuf
coupée en dés (2 cm)
e 2 pommes de
terre hachées
e 1 petite carotte
e 1 petit oignon
coupé en dés
e 1,6 | d'eau potable
e 3 c.as. d huile végétale
e 80 g de cépes lavés
et hachés
e 3 c.as. d huile végétale

e Sel et poivre selon
votre goiit

e Herbes aromatiques pour

le dressage (facultatif)

SOUPE DE BOULETTES DE DINDE

Recette

1. Ajoutez I'huile végétale, les oignons, les carottes, la viande
et les champignons dans le bol de cuisson.

2. Sélectionnez le mode [DORER] et réglez sur 40 min. Au
bout de 10 min, ajoutez le chou, le sel et le poivre. Remuez
toutes les 10 min et laissez cuire.

3. Ajoutez les pommes de terre dans le bol de cuisson et
ajoutez de I'eau. Fermez le couvercle et réglez le mode
[SOUPE] sur 1 h.

4. Ala fin du programme, ouvrez avec précaution le couvercle
(de la vapeur peut s'en dégager).

5. Parsemez d'herbes avant de servir.

o]

Difficulté :2

v @

DORER, SOUPE Th

Nombre de
personnes:6-8

Ingrédients :

e 350 g de dinde hachée

e 15I/d'eau

e 2 pommes de terre

e 2 branches de céleri

e 1 carotte

e 1 pincée de safran

e 1c.as.d huile végétale
pour la friture

e 2 branches d'herbes
fraiches

e Sel, selon votre goit

23

Recette

1. Salez la viande hachée et formez des boulettes de 3-4 cm.
Coupez les carottes en rondelles, le céleri en trongons et les
pommes de terre en gros cubes.

2. Versez les carottes et le céleri dans un bol, puis ajoutez
I"huile.

3. Réglez la fonction [DORER] pour 20 min. Remuez de temps
en temps.

4. Ala fin du programme de cuisson, ajoutez les pommes de
terre, les boulettes de viande, le sel, |I'eau et le safran.

5. Fermez le couvercle. Sélectionnez le mode [SOUPE]
pendant 40 min.
6. Servez chaud.

Retour & I'écran principal




Astuce

Astice

Rincez et séchez les pommes de terre pour éliminer I'amidon avant
de les faire revenir. Ainsi, elles ne colleront pas les unes aux autres
pendant la cuisson. Nous vous recommandons également de
n'ajouter du sel qu'une fois les pommes de terre presque cuites.

Utilisez des légumes de saison en substituant les ingrédients & votre
convenance.

POMMES

DE TERRE SAUTEES AUX CHAMPIGNONS

o]

Difficulté: 1

Ingrédients :
e 450 g de pommes
de terre a frire
e 10ignon
e 4 c.as. d huile végétale
e 150 g de champignons
e 100 g de pleurotes
e 3 branches de persil
e 10g de beurre
e Sel selon le godt

O

DORER 50 min Nombre de
personnes : 4

Recette

1. Coupez les pommes de terre et les champignons en gros
morceaux et les oignons en demi-rondelles.

2. Versez I'huile dans la cuve et sélectionnez le mode [DORER]
pendant 50 min. Placez les champignons dans le bol de
cuisson. Au bout de 10 min, ajoutez les pommes de terre et
mélangez. Faites dorer les champignons et les pommes de
terre pendant 20 min.

3. Ajoutez I'oignon dans le bol, mélangez bien et, sans fermer
le couvercle, continuez a faire rissoler jusqu'da ce que les
champignons soient dorés. Ajustez le temps de cuisson en
fonction de la taille de vos champignons. A la fin du
programme, assaisonnez avec du sel, des herbes finement
hachées et la noisette de beurre pour donner plus de godt.

4. Servez dans des assiettes individuelles.

LEGUMES MIXTES AUX HERBES

il

Difficulté: 1

Ingrédients :

e 1 aubergine

e 2 poivrons doux

e 2 tomates

e 2-3 c.as. de concentré
de tomate

e 1 carotte

e 50 ml d’'eau potable

e 1 oignon moyen

e 3 c.as. d'huile végétale

e 2 gousses d'ail

o Feuilles de coriandre,
romarin

e Sel et épices selon
votre godt

24

¥ © O

MIJOTER 40 min Nombre de
personnes : 4

Recette

1. Coupez |'aubergine en demi rondelles de 1,5 cm
d'épaisseur. Hachez I'oignon et la coriandre. Emincez I'ail.
Coupez les carottes, les poivrons et les tomates en
morceaux.

2. Versez I'huile dans le bol, sélectionnez le mode [MIJOTER],
réglez la température sur 120°C pendant 40 min. Ajoutez
tous les léegumes et le concentré de tomate. Ajoutez I'eau,
mélangez soigneusement et assaisonnez.

Fermez le couvercle.
Servez froid ou chaud. Parsemez d'herbes hachées avant de
servir.

Retour & I'écran principal




GRATIN DE POMMES DE TERRE

ol @ C") @

Difficulté : 2 MIJOTER 50 min Nombre de
personnes:4

Ingrédients : Recette
e 6-7 pommes de 1. Graissez I'intérieur du bol de cuisson avec un peu de beurre.
terre moyennes 2. Coupez les pommes de terre en fines tranches (2-3 mm).

e 80 g de fromage rapé
(type Edam, Gouda
ou Emmental)

e 150 ml de créme

Mélangez I'ail, la creme, la noix de muscade, le sel et le

poivre. Dans le multicuiseur, disposez successivement les
rondelles de pommes de terre, le mélange de créme et le
fromage rapé. Répétez cette étape, puis finissez avec une

e 1c.as. de beurre couche de créme.
* 1 gousse d'ail 3. Fermez le couvercle du multicuiseur et sélectionnez le mode
e 1c.ac.de muscade [MIJOTER] & une température de 90°C pendant 50 min.
e Poivre blanc, sel 4. Alafin du cycle de cuisson, ouvrez le couvercle et laissez
selon votre goiit refroidir avant de retourner délicatement le bol pour
e Thym frais selon démouler le gratin.
votre goit
Pour réaliser un gratin, choisissez une variété de pommes de terre
07& @ chaire ferme, comme la pomme de terre Roseval ou la Pompadour
par exemple.
ROTI DE PORC

N1/

| &)

Difficulté : 3 DORER, ROTIR 1h15 Nombre de
personnes:4-6

Ingrédients : Recette
e 700 g d’échine de porc 1. Al'aide d'un couteau fin et aiguisé, faites de petites
e 2 carottes coupées entailles dans un morceau d'échine de porc.
en batonnets Insérez les batonnets de carottes et les gousses d'ail dans
e 30 ml d’huile végétale chaque entaille. Frottez la viande avec le sel et les épices.
e 10 gousses d'ail Laissez-la mariner au réfrigérateur pendant 4 heures.
e 1c.ac.de poudre 2. Placez la viande dans le bol de cuisson. Sélectionnez le
de moutarde mode (DORER) et réglez sur une température de 160°C
e 1c. ac.de coriandre pendant 15 min. Faites dorer le morceau de viande dans
moulue I'huile, couvercle ouvert, et retournez-la a la moitié du
e 1/2 c. a c. de cumin temps.
en poudre 3. Ajoutez un demi verre d'eau, puis fermez le couvercle.
e 100 ml d'eau potable 4. Sélectionnez le mode [ROTIR] et réglez sur une
e Sel selon le godt température de 140°C pendant 1 h.

e Poivre selon le goit

Retour & I'écran principal

(g«;ﬁ;@ej Servez chaud ou froid.
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&&m Vous pouvez remplacer les pleurotes par des champignons de Paris.

GOULASH A LA HONGROISE

Difficulté: 3

Ingrédients :
e 700 g de viande de beeuf
e 12ld'eau
e 200 ml de vin rouge sec
» 1 0ignon
e 2 carottes
e 1 céleri-rave
e 4 pommes de terre
e 40 ml d’huile végétale
e 3c.as.de paprika
en poudre
e 2 poivrons rouge bulgare
e 3 gousses d'ail
e 1c.ac.desucre
e 1/3 c. a c de poudre
de cumin
e 3 c.ac.defarine
e Poivre en grains,
feuilles de laurier, sel,
selon votre godt.

—
2 ()
DORER,
MIJOTER

J

1 h 50 min

@

Nombre de

personnes:6

Recette

1.

3.

4

Coupez la viande en cubes (~ 2 cm). Epluchez et coupez les
légumes en dés (~ 1,5 cm).

Sélectionnez le mode [DORER] et réglez sur 50 min.
Ajoutez de I'huile dans le bol du multicuiseur, puis les
cubes de viande. Remuez de temps en temps.

Ajoutez les carottes, les oignons, Iail et les branches de
céleri 20 minutes avant la fin. Remuez de temps en temps.
5 min avant la fin du programme, versez le vin dans

le bol et laissez cuire.

Ajoutez les pommes de terre, les poivrons, les épices,

la farine et le sel dans le bol du multicuiseur. Remuez.
Ajoutez |'eau. Fermez le couvercle, sélectionnez

le mode [MIJOTER] et ajustez la température

a120°C pour 1 h.

. Ajoutez quelques herbes avant de servir.

BCEUF STROGANOFF

o]

Difficulté: 2

Ingrédients :
e 300 g de filet de boeuf
» 1 0ignon
e 2 c.as. de moutarde douce
e 150 g de pleurotes
e 3 c.as.d'huile d'olive
e 150 g de creme
fraiche épaisse
e Sel selon le godt
e Poivre selon le goit

26
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DORER 25 min Nombre de
personnes:4 |

Recette

1. Coupez les oignons, les champignons et le boeuf en
lamelles.

2. Versez I'huile d'olive dans le bol du multicuiseur, ajoutez les
oignons, les champignons et le boeuf.

3. Sélectionnez le mode [DORER] et faites revenir les aliments
pendant 10 min.

4. Ajoutez la créme, le sel et le poivre, puis sélectionnez de
nouveau le mode [DORER] pour 15 min.

5. Servez chaud avec des pommes de terre ou du riz.

Retour & I'écran principal




Astuce

Vous pouvez faire varier cette recette en remplacant le poulet par du
beeuf, de I'agneau, ou méme du poisson.

T

POULET A LA GEORGIENNE
¥ @ @
il 78
Difficulté: 1 MIJOTER 30 min Nombre de
personnes:4
Ingrédients : Recette

» 1kg d'escalopes de poulet
e 4 petites tomates

e 2 oignons

e 2 poivrons bulgares

e 1 bouquet de basilic
finement haché

e 1/4 c. a c. de poivre
rouge moulu

e 2 c.ac.de paprika

e 3 gousses d'ail émincées

e Sel selon le godt

e 2 c.as.de beurre

POIVRONS FARCIS AU BCEUF

1. Découpez les escalopes de poulet en morceaux,
I'oignon, les tomates et les poivrons en demi-rondelles.

2. Sélectionnez le mode [MIJOTER] et réglez sur 30 min.
Ajoutez les morceaux de poulet, I'ail et le beurre dans le bol
préchauffé du multicuiseur. Remuez de temps en temps.
Aprés 10 min, ajoutez les épices et le sel. Ajoutez ensuite
les oignons, les tomates, les poivrons et remuez.
Fermez le couvercle.

3. Alafin du programme, ouvrez le couvercle avec
précaution.

4. Servez avec des herbes émincées.

L@

—

@

Difficulté: 3 DORER, 45 min Nombre de
MIJOTER personnes:4  J
Ingrédients : Recette :

e 6 poivrons doux moyens
e 300 g de viande hachée
» 80 g de riz cuit
« 1 piment (facultatif)
e Sel et poivre selon

votre goit

e 1 courgette

Pour la sauce :

e 1 carrote, rapée

e 1 oignon, émincé

e 200 g de tomates
en conserve

e 05/d'eau

e Sel et poivre selon
votre goiit

27

1. Lavez bien vos poivrons puis découpez-les par le haut.
Videz-les de leurs pépins.

2. Coupez la courgette en petits cubes.

3. Mélangez la viande hachée avec le piment finement émincé, la
moitié des cubes de courgette et les épices. Farcissez les poivrons
de ce mélange.

4. Versez 2 c.as d'huile dans le bol de cuisson, sélectionnez le mode
[DORER], ajustez la température a 160°C pendant 15 min et
laissez cuire avec le couvercle ouvert. Ajoutez les oignons et les
carottes. Remuez de temps a autre, puis ajoutez le reste des
courgettes et les tomates avec le jus.

5. Ajoutez les poivrons farcis, I'eau, le sel et le poivre aux légumes
sautés. Sélectionnez le mode [MIJOTER] et réglez sur 30 min.

6. Servez les poivrons farcis avec les petits légumes et
éventuellement des pates ou du riz.

Retour & I'écran principal




PAVE DE SAUMON VAPEUR ET SES LEGUMES |

il @ C") @

Difficulté : 1 VAPEUR 15 min Nombre de
personnes : 2

Ingrédients : Recette

* 500 g de filets de 1. Découpez le filet de saumon en pavés. Assaisonnez avec le
saumon (~ 3 piéces) ) jus de citron, le sel, le poivre selon votre godt. Disposez

e 2 gros fleurons de brocoli chaque pavé dans le panier vapeur fourni avec votre
et de chou-fleur multicuiseur.

¢ 1 carotte coupée 2. Ajoutez-y les carottes, le chou-fleur et le brocoli dans le

en rondelles
e 1/2 citron jaune

e Sel et poivre selon 3
votre goit ’

panier vapeur. Versez un verre d'eau dans le bol de
I"appareil.
Placez-y le panier vapeur. Sélectionnez le mode [VAPEUR]
et réglez sur 15 minutes. Fermez le couvercle.
4. Ala fin du programme, ouvrez le couvercle avec précaution.
Servez nature ou avec une petite sauce salade selon
votre préférence.

BOULETTES DE DINDE A LA VAPEUR |

il @ C") @

Difficulté : 1 VAPEUR 15 min Nombre de
personnes : 4

Ingrédients : Recette
* 300 9 de ﬁ’eF de fﬁ’fde 1. Hachez le filet de dinde, ajoutez le sel et les épices. Formez
e 1c.as.d’'huile d'olive des boulettes.
* 150 ml'd‘ eau 2. Versez 200 ml d'eau dans le bol du multicuiseur.
* Selet epices selon 3. Mettez les boulettes dans le panier vapeur fourni avec
votre gout . " . K
I"appareil, puis placez-le sur le bol de cuisson.
Pour la salade : 4. Sélectionnez le mode [VAPEUR] et réglez sur 15 min.
« 8 tomates cerises 5. Ifermez le couvercle.
« 150 g de feuilles de laitue 6. Ala fin du programme, ouvrez le couvercle avec précaution.
7. Servez les boulettes accompagnées d'une salade de

crudités et d'un filet d'huile d'olive ou d'une vinaigrette.

ris.

Vous pouvez remplacer le filet de dinde par de la viande de porc Retour a1'écran principal

e hachée. Vous pouvez également utiliser du poulet haché mariné avec ks
votre mélange d'épices favori. 28




YAOURT NATURE J

=il &

Difficulté : 1 YAOURT
10h Nombre de

personnes : 6

Sstuce

il n"est pas nécessaire de faire bouillir le lait UHT au
préalable. Si vous utilisez du lait entier ou pasteurisé,
vous devez d'abord le faire bouillir, puis le laisser
refroidir & température ambiante. Vous pouvez utiliser
un ferment lactique lyophilisé, en alternative au yaourt.

Ingrédients : Recette
e 11de lait entier 1. Mélangez le lait et le yaourt pour obtenir un résultat
e 100 g de yaourt nature sans additifs onctueux. Versez dans des tasses en verre individuelles (allant

au four) ou directement dans le bol de cuisson.

2. Placez le bol dans le muticuiseur. Fermez le couvercle.
Sélectionnez le mode [YAOURT] et réglez sur 8 h.

3. Alafin du cycle de fermentation, placez le yaourt au
réfrigérateur pendant au moins 5 heures.

Retour & I'écran principal
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Ingrédients :

« 500 g de farine de blé forte
(qualité supérieure)

e 300 ml d'eau chaude

e 10 g de sel

e 10 ml d’huile de tournesol

e 10 g de sucre

e 2 c.ac.d'origan déshydraté

e 6 g de levure séche

W

PAIN A L'ORIGAN J

-..Jil

Recette

ETAPE 1 : Formation la pate

1. Dans une tasse, incorporez la levure et le sucre dans |'eau
tiéde (température ambiante) jusqu'da dissolution compléte.
Ajoutez I'huile. Dans un autre bol, mélangez la farine avec le
sel et I'origan. Incorporez le mélange liquide aux ingrédients
secs et pétrissez avec un robot de cuisine ou manuellement
jusqu'a obtenir une pate lisse et homogéne (~10 min).

ETAPE 2 : Pousse de la pate

2. Formez une boule avec cette pdte et placez-la
dans le bol de cuisson. Placez ensuite le bol dans le
multicuiseur. Fermez le couvercle, sélectionnez le mode
[YAOURT/FERMENTATION] et réglez sur 30 min.

3. Alafin du cycle de fermentation, ouvrez le couvercle. La
pate devrait avoir doublé de volume.” Retirez-la du bol,
et pétrissez-la pour éliminer les bulles d'air ou de gaz.
Formez une boule de nouveau et replacez-la dans le bol.

30

* La forme réelle peut varier par rapport a I'image.
T ¥ aSeo

(@}
il &
Difficulté : 5  YAOURT, GATEAUX
2h10 Nombre de

personnes : 6

Sstuce

Pour varier les plaisirs, remplacez jusqu'a 20 % de la farine
de blé par de la farine compléte ou de la farine de sarrasin.
Vous pouvez également augmenter la température si
vous préférez une crote plus dorée. Le pain se conserve
pendant quelques jours dans un récipient hermétique. Le
pain rassis peut étre coupé en tranches et grillé ou utilisé
pour faire des bruschettas ou des tartines.

*Si votre péte n'a pas augmenté a ce stade, votre levure est
peut-étre désactivée ou bien vous avez utilisé trop d'eau

chaude. Dans ce cas, essayez de rajouter delalevure. 4

Fermez le couvercle, sélectionnez le mode [YAOURT/
FERMENTATION] et réglez de nouveau sur 30 min.

ETAPE 3 : Cuisson de la pate

o wn

Ala fin du programme, vérifiez si la péte a doublé de volume.
Si c'est le cas, refermez le couvercle, sélectionnez le mode
[GATEAUX] et réglez la température sur 140°C pendant 40 min.
Ouvrez le couvercle et retirez le pain en retournant le bol.
Replacez le pain dans le bol, coté doré vers le haut.

Fermez le couvercle, sélectionnez le mode [GATEAUX]

et réglez la température sur 140°C pendant 30 min.
Alafindu cycle de cuisson, ouvrez le couvercle.

Démoulez le pain en retournant le bol sur une grille.

Laissez refroidir complétement votre

pain avant de le découper.

Retour & I'écran principal




Ingrédients :

» 135 g de carottes rapées (essorées)
e 200 g de sucre vergeoise

e 2 ceufs

e 70 g de noix concassées grossiérement
e 155 g de farine tamisée

« 80 g de compote de pommes

e Orange (zeste)

e 50 g d'huile végétale

e 2 g de cannelle en poudre

e 1 g de noix de muscade

Pour le glacage :

e 100 g de sucre glace

* 100 g de beurre ramolli

e 250 g de créme mascarpone

GATEAU AUX CAROTTES

* La forme réelle peut varier par rapport a I'image.
k- aeae.. W

Recette

1. Rapez finement 2 carottes et essorez tout le jus.
Vous obtiendrez environ 135 g de carottes.

2. Dans un autre bol, mélangez les ceufs, le sucre et le zeste
d'orange. Mélangez bien avec un fouet.

3. Mélangez la farine, la levure chimique, la cannelle, la muscade
et les noix. Ajoutez I'huile et la compote de pommes.

4. Mélangez tous les ingrédients et remuez avec une spatule en
silicone jusqu'a obtenir une pate homogeéne.

5. Versez la pate a gateau dans le bol de cuisson, sélectionnez le mode
[GATEAUX] et réglez la température sur 160°C pendant 40 min.

6. En fin de cuisson, démoulez le gateau en retournant le bol et
laissez-le refroidir.

7. Pour le glacage : réduisez le beurre en pommade a I'aide
d'une spatule. Incorporez le sucre glace, puis la mascarpone
et mixez jusqu'a obtenir un mélange homogéne

8. Recouvrez le gateau de ce glaccage a l'aide d'une spatule.

Parsemez de noix concassées avant de servir.

31
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Difficulté : 2 GATEAUX
40 min Nombre de

personnes : 6

Retour a |'écran principal




Ingrédients :

e 200 g beurre

e 200 g de sucre

° 4 ceufs

e 250 ml de lait

e 350 g de farine

» 100 g de cacao en poudre

e 10 g de levure chimique

e 1c.ac.de beurre (pour le bol)

e Noix de pécan pour la garniture

GATEAU MOELLEUX AU CHOCOLAT J

Recette

1.

Faites fondre le beurre et mélangez-le avec le sucre dans
un saladier. Ajoutez un ceuf a la fois tout en mélangeant
bien. Versez le lait (température ambiante) et mélangez.
Ajoutez le cacao et la levure chimique a la farine
tamisée. Mélangez tous les ingrédients jusqu'a

obtenir une pdte lisse et homogeéne. Beurrez le bol de
cuisson du multicuiseur. Versez la pate dans le bol.
Placez le bol de cuisson dans le

muticuiseur. Fermez le couvercle.

Sélectionnez le mode [GATEAUX] et réglez la
température sur 150°C pendant 1 heure.

Ala fin du cycle de cuisson, ouvrez le couvercle

et laissez le gateau refroidir un peu. Démoulez-

le en renversant le bol sur un plat.

Soupoudrez de sucre glace avant de servir ou

servez avec une créme anglaise a la vanille, des

fruits rouges, ou encore des noix concassées.

NB : Les ceufs et le lait doivent étre incorporés a température

ambiante.
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Difficulté : 2 GATEAUX
40 min Nombre de

personnes : 6

Sstuce

Pour varier, ajoutez des noix, des
baies, des pruneaux a la pate.

Retour a |'écran principal
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o Tefal

simply cook plus

S

Vitajte vo svete TEFAL Simply Cook Plus.

Vdaka 12 varnym rezimom, prisp6sobitelnym nastaveniam a manualnemu rezimu mozete
polahky pripravit Cokolvek od vyzivnych ranajok az po husté polievky a vyvary,
jedla na pare, skvelé ryzoveé pokrmy ¢i dokonca kolace.
Pripravte jednoduché domace sladkosti ¢i vydatné pochutky stlacenim zopar tlacidiel.
Dalsie tipy a informacie o jednotlivych ponukéach najdete v ndvode na pouZivanie.

Vychutnajte si jednoduché a chutné domadce pokrmy kazdy den.
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Opis ovlddacieho panela..............ccii, 51
Tabulka programov varenia.............coocccevvccennneercce, 52
RANAIKY ..o 53

Kapustnica
Polievka s morcacimi masovymi guldckami

Zemiakovo-huboVve SOtE ..o 56
Zelenina Vo VIastne] SEaVe. ..o 56
Gratinované zemiaky .57
PECENE BraVEOVE ........ovvecveeee e 57
Madarsky SUIES ..o e 58
HOVEAZI SErOZANOV ... 58
Gruzinska hustd kuracia polievka .......cc.ccoccoervoevericesecersen, 59
PINENE DADIIKY ..o 59

SUHRNNY ZOZNAM RECEPTOV.

POKRMY NA PARE ..o 60
LOSOS N PAIE oottt 60
Morcacie Kotlety Na PAre ..o 60
MUCNIKY A DEZERTY ......ccoooooomimsmossosssosesosesoses 61
TradiCNy JOBUIT oo 61
OreganoVy ChlIED ..o 62
MIKVOVY KOIAE ..o 63

Jemny cokoladovy koldc...
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OPIS

VARENIE PAROU
Varenie surovin pomocou pary tvorenej z vody naliatej v hrnci.
Idedlne na pripravu receptov s vyvazenou a intenzivnou chutou.

PRAZENIE

Priprava celych kusov masa, ryb alebo zeleniny. Na pouZitie tejto
ponuky budete musiet do varnej nddoby naliat trochu tuku

a tekutiny.

PECENIE
Priprava dezertov, kolacov ¢i receptov na chlieb.

RESTOVANIE/SMAZENIE
Priprava malych kuskov surovin s olejom.
Maximalne mnozZstvo oleja: 350 ml

KASA KASA
Varenie vyZivnych obilninovych zmesi s mliekom.

POLIEVKA

Priprava vyZivnych a prirodnych polievok ¢i zeleninovych vyvarov.

Maximalne mnoZstvo: Znacka 8 na varnej nddobe

DUSENIE/POMALE VARENIE
Jednoducha priprava receptov na Stave alebo pomalé varenie az
8 hodin na vytvorenie jemnych pokrmov s intenzivnou chutou.

RYZA/OBILOVINY (automaticky)

Priprava ryZe alebo inych druhov obilovin. Odpordcania na pripravu
pokrmov najdete v ¢asti RYZA/OBILOVINY v navode na pouZzivanie.
Maximélne mnoZstvo: Znacka 8

JOGURT
Kvasenie jogurtu priamo vo varnej nadobe alebo v inej nddobe
vhodnej do rury. Tuto funkciu mozno pouZzit aj na kysnutie cesta.

ZOHRIATIE
Zohriatie uz uvareného pokrmu.

ﬁ<

@
)

OPIS

ZRUSIT/UDRZOVAT V TEPLE

Ak chcete zrusit ponuku alebo manualne aktivovat funkciu
udrZovania v teple pocas vyberu ponuky.

Zeleny indikdtor svieti: UdrZovanie v teple je aktivne

Zeleny indikdtor blikd: v rdmci ponuky je nastavené udrzovanie
v teple po ukonceni varného cyklu.

MANUALNY REZIM

Pripravte si akykolvek pokrm spésobom, ktory vam najviac
vyhovuje. MozZete si nastavit vlastny cas aj teplotu pripravy jedla.
Posledné zadané hodnoty sa uloZia na dalsie pouZzitie.

Tladidlo spat/«zniZenie»
SlUZi na vyber ponuky od 10 do 1 a zniZenie Casu alebo teploty
pripravy jedla.

Tlaéidlo dopredu/«zvy3enie»
SIUZi na vyber ponuky od 1 do 10 a zvysenie ¢asu alebo teploty
pripravy jedla

Tlacidlo TEPLOTA s indikatorom
Po stlaceni tohto tlacidla moZete v pripade potreby upravit teplotu.

Tlagidlo CASOVAC s indikatorom
Po stlaceni tohto tlacidla mézZete v pripade potreby upravit cas.

Tla¢idlo ODLOZENE SPUSTENIE s indikatorom

UmoZriuje vopred naprogramovat spustenie vybranej ponuky na
pripravu pokrmu. Do zobrazeného casu je zapocitany celkovy cas
pripravy vo vybranej ponuke.

Tlacidlo SPUSTENIE s indikatorom
Sluzi na spustenie ponuky pripravy jedla s prednastavenym
¢asom a teplotou.

Dalsie podrobnosti o jednotlivych funkcidch najdete v ndvode na pouzivanie.
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VARENIE
PAROU

PRAZENIE

PECENIE

RESTOVANIE/
SMAZENIE

KASA

POLIEVKA

DUSENIE/
POMALE
VARENIE

RYZA/
OBILOVINY

JOGURT/
KVASENIE

ZOHRIATIE

MANUALNY
REZIM

ZRUSIT/
AUTMATICKE
UDRZOVANIE
V TEPLE

ODLOZENE
SPUSTENIE

TABULKA VARENIA

y . ODLOZENE
CAS PRIPRAVY JEDLA TEPLOTA SPUSTENIE
Prednastavené Zvysenie Rozsah Prednastavené  Rozsah Rozsah Zvysenie
) ) R up to .
40 min 5 min 15m-2h 100°C 24 h 5 min
. . 30m-1h R 140/150/ upto .
45 min 5 min 30m 160°C 160°C 2h 5 min
. 30m-1h o 130/140/ .
1h 5 min 30m 160°C 150/160°C NO 5 min
. . 5m-1h o 130/140/
20 min 1 min 30m 160°C 150/160°C NO -
. . R 90/95/ up to .
20 min 1 min 5m-2h 100°C 100°C 24 h 5 min
. R 90/100/ up to .
1h 5 min 10m-2h 100°C 110°C 2 h 5 min
. R 80/90/100/ up to )
1h 5 min 20m-8h 100°C 120°C 24 h 5 min
. o . up to )
Automatické - Automatické Automatické - 24 h 5 min
8h 15min  10m-12h 40°C 30/40°C NO -
25 min 5 min 5m-1h 80°C 80/100°C NO -
40-160°C o
30 min Smin  5m-9h 100°C | {zviEeniepol V2 s min
: 24 h
10°C)
- - - 75°C - - -
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AUTOMATICKE
UDRZOVANIE
V TEPLE

NIE

NIE

NIE

NIE

ANO

ANO

ANO

ANO

NIE

NIE

NIE

POLOHA VEKA

zatvorené otvorené



OVSENA KASA S BANANOM A MALINAMI

il

Narocnost: 1

/3

KASA

J

15 min(t

@

Pocet porecii: 2

y

Prisady:

e 150 g ovsenych vlociek
e 600 ml mlieka

e 20 g masla (volitelné)
e sol, cukor — podla chuti

e maliny, banan alebo iné
ovocie na ozdobenie

@ Pripadne moZete pouZit celozrné viocky.
V takomto pripade varte o trochu dlhsie

PSENOVA KASA S TEKVICOU V KOKOSOVOM MLIEKU

Postup pripravy

1. VloZte ovsené vlocky, mlieko, sol' a cukor do varnej nddoby
a zamiedajte ich.

2. Vlozte varni nadobu do multivaric¢a. Zatvorte veko.

3. Nastavte rezim [KASA] na 15 mindt.

4. Poddvajte horice alebo teplé v miske.

5. Ozdobte nakr@janym bandnom a malinami.

il

Narocnost: 1

/3

KASA

J

30 minat

i1}

Pocet porcii: 4

y

Prisady:

e 200 g psena

» 600 ml kokosového mlieka
e 400 ml pitnej vody

e 150 g tekvice

e sol'podla chuti

e vanilkovy cukor

- podla chuti
Recept mozete ozvlastnit ochutenim napriklad pomocou
Skorice
alebo muskatového orieska. 53

T

Postup pripravy
Osupte tekvicu a nakrajajte ju na malé kasky.
2. Velmi désledne oplachnite pseno pod pridom studenej vody.
3. Vlozte pseno, tekvicu, mlieko, vodu, sol a cukor do varnej
nadoby a zamiedajte ich.
4. Vlozte varn nadobu do multivarica. Zatvorte veko.
5. Nastavte rezim [KASA] na 30 minat.

6. Horuce alebo teplé naloZte do jednotlivych misiek.
Ak chcete, pridajte maslo.

Spdt na hlavna stranku




@ V zaujme dosiahnutia intenzivnejSej chuti méZzete
bors¢'nechat niekolko hodin slabo vriet.

6&{;@»(“,&1;% Vyvar je mozné nahradit pitnou vodou.

ve)
o
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@

Néro¢nost: 2 SMAZENIE, 1 hodina 3 .
POLIEVKA 40 minat Pocet porcii: 6-8
Prisady: Postup pripravy

« 300 g hovddzieho
mdsa, na kocky

e 3 stredne velké
zemiaky, na kocky

» 100 g bielej kapusty,
krajanej

e 1,2 | pitnej vody

e 2 struciky cesnaku

e 1 mala cibula, na prazky

o 1 mala mrkva, nahrubo
nastrahana

e 1stredne velka
cervend repa

e 2 PL nakrajanych paradajok 6

e 2 PL rastlinného oleja
o 1l cukru

e 2 PL citrénovej stavy
e Sol'-podla chuti

e 2 -3 ks celého
cierneho korenia

SPANIELSKA POLIEVKA S BIELOU FAZULOU

Nastrahajte nahrubo mrkvu a cervend repu. Nakrdjajte cibulu
na tenké prizky. Mdso nakrdjajte na kocky velkosti 2 x 2 cm,
zemiaky na kasky, kapustu na jemno a cesnak na malé kasky.

2. Pridajte rastlinny olej, cibulu, mrkvu, mdso a ¢erveni repu
do varnej nadoby.

3. Nastavte rezim [SMAZENIE] na 40 mindt. Po 10 mindtach
pridajte paradajky, citrénova stavu, cukor, sol a ¢ierne
korenie. Zamiesajte a nechajte varit.

4. Pridajte kapustu a zemiaky, prilejte vodu. Zatvorte veko.
Nastavte rezim [POLIEVKA] na 1 hodinu.

5. Na konci varného cyklu opatrne otvorte veko (méze spod

neho vyjst vela pary).

Do hotového bors¢u pridajte nakrdjany cesnak a bobkovy

list a nechajte ich nasiaknut.

7. Polievku podavajte v hibokych miskach so smotanou
a bylinkami (volitelné).

o]

Narocnost: 2

J

30 minat

i1}

Pocet porcii: 6-8
y

4

POLIEVKA

Prisady:
e 150 g surovych klobasok

chorizo alebo akychkolvek

inych palivych klobasok

e 1,5 | kuracieho vyvaru

e 1 plechovka bielej
fazule (~180 g)

e 2 bobkové listy

e Stipka Safranu

e 1 cibula (mald), na
jemno nasekana

e 1 bulharska cervena
paprika - nakrdjana

» 80 g paradajok vo
vlastnej stave

« 80 g listov repy Mangold
(alebo Spenat)

e 1PL sladkej papriky

e 3 straciky cesnaku,
nasekané

e 1 cili papricka, na
Jjemno nasekana

54

Postup pripravy

1. Nakrajajte klobasky na kasky.

2. Vlozte vietky suroviny a koreniny (okrem repy a Spendtu)
do varnej nddoby multivari¢a. Zatvorte veko. Nastavte
rezim [POLIEVKA] na 30 mindt.

3. Na konci varného cyklu pridajte listy repy alebo $pendtu
do hortcej polievky a ponechajte ich tam 5 mindt.
Podavajte hortce.

Spdt na hlavna stranku




KapusTnICA |

o]

Narocnost: 2

Mb‘j

SMAZENIE,
POLIEVKA

@

30 minat Pocet porcii: 6-8

Prisady:

e 150 g kapusty

e 300 g hovddzieho mdsa,
na kocky (2 cm)

» 2 zemiaky, nakrajané

e 1 mrkva (mala)

e 1 cibula (mald), na kocky

e 1,6 | pitnej vody

e 3 PL rastlinného oleja

e 80 g hribov smrekovych,
umytych a nakrajanych

e 3 PL rastlinného oleja

o sol, ¢ierne korenie
- podla chuti

e aromatické bylinky na
servirovanie (volitelné)

Cerstvii kapustu mozete nahradit kvasenou kapustou a polievku uvarit I

@&P@(m aj vo vegetarianskej verzii bez mdsa. Namiesto hribov smrekovyich

mozete pouzit Sampindny, pripadne huby Gplne vynechat.
I/ 0 T

Postup pripravy
Pridajte rastlinny olej, cibulu, mrkvu, maso a huby do varnej
nadoby.

2. Nastavte rezim [SMAiENIE] na 40 minat. Po 10 minatach
pridajte kapustu, sol a ¢ierne korenie. Kazdych 10 minGt
premiesajte a nechajte varit.

3. Pridajte do varnej nadoby zemiaky a prilejte vodu. Zatvorte
veko a nastavte rezim [POLIEVKA] na 1 hodinu.

4. Na konci programu opatrne otvorte veko (méze spod neho
vyjst vela pary).

5. Podavajte v samostatnych miskach a posypte nasekanymi
bylinkami.

6. Podavajte s kyslou smotanou (volitelné).

POLIEVKA S MORCACIMI MASOVYMI GULOCKAMI

@

) LS

e 350 g mletého
morcacieho mdsa

e 1,5 vody

e 2 zemiaky

e 2 stonky zeleru

e 1 mrkva

e Stipka Safranu

e 1PL rastlinného
oleja na smaZenie

e listova zelenina - 2 listy

e sol' podla chuti

—

@ .y Zemiaky je pripadne mozné nahradit inymi surovinami,
&W ako st napriklad cestoviny, vermicelli, halusky alebo ryzZa.

- 55
TN

Naro¢nost: 2 SMAZENIE, 1 hodina Pocet porcii: 6-8
POLIEVKA
4
Prisady: Postup pripravy

Osolte mleté mdso a rozdelte ho na rovnako velké gulocky
s priemerom najviac 3 az 4 cm. Nakrdjajte mrkvu na
kolieska, zeler na polovi¢né prstence a zemiaky na velké
kocky.

2. Vlozte mrkvu a zeler do misky a pridajte olej.

3. Nastavte funkciu [SMAZENIE] na 20 mindt. Obéas
zamiesajte.

4. Po skonceni varného programu pridajte zemiaky, mdsové
gulécky, sol, vodu a 3afran.

5. Zatvorte veko. Nastavte rezim [POLIEVKA] na 40 mindt.

6. Po skonceni programu opatrne otvorte veko (mdze spod
neho uniknat vela pary).

7. Podavajte horice v samostatnych miskach.

Spdt na hlavna stranku
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Zemiaky odporGicame pred smazenim opldchnut a zlahka ususit, aby
sa z nich odstranil $krob a pocas pripravy sa nelepili o seba. Zdrover
odportcame pridat sol, aZ ked budd zemiaky takmer hotové.

Suroviny je mozné volne nahradzovat sezénnou
zeleninou.

ZEMIAKOVO-HUBOVE SOTE

o]

Narocnost: 1

Prisady:
e 450 g zemiakov

na smazenie
e 1cibula
e 4 PL rastlinného oleja
» 150 g Sampiriénov
e 100 g hlivy ustricovej
e Petrzlen - 3 vetvicky
e 1PL masla
e Sol' podla chuti

Q

SMAZENIE

J

50 minat

@

Pocet porcii: 4

Postup pripravy

4,

Nakrdjajte zemiaky na velké kisky, cibulu na polkruhy

a huby na velké kasky.

Nalejte do varnej nddoby olej a nastavte rezim
[SMAZENIE] na 50 miniit. Vlozte huby do varnej nédoby.
Po 10 minatach pridajte zemiaky a zamiesajte. Smazte
huby a zemiaky 20 minat.

Do varnej nadoby pridajte cibulu, dékladne zamiesajte

a bez zavretia veka nechajte restovat do zlatohneda.

V pripade potreby (podla velkosti hib) méze byt potrebné
varit dlhsie. Po skonceni programu ochutte solou, jemne
nasekanymi bylinkami a lyZicou studeného masla podla
chuti.

Pokrm nalozte na jednotlivé taniere.

ZELENINA VO VLASTNEJ STAVE

il

Narocnost: 1

Prisady:

e 1 baklazan

e 2 sladké papriky

e 2 paradajky

e 2 -3 PL paradajkovej
pasty

e 1 mrkva

e 50 ml pitnej vody

e 1 cibula (stredne vel'ka)

e 3 PL rastlinného oleja

e 2 straciky cesnaku

e listy koriandru a rozmarinu

e Sol, korenia - podla chuti

56

@

DUSENIE

il

40 minat Pocet porcii: 4

Postup pripravy

w

Nakrdjajte baklazén na polkruhy hrubé cca 1,5 cm,
nasekajte cibulu, koriander a cesnak. Nasekajte mrkvu,
papriku a paradajky na kasky.

Nalejte olej do varnej nadoby a nastavte rezim [DUSENIE]
na 120 °C a 40 mindt. Pridajte vetku zeleninu

a paradajkovi pastu. Pridajte vodu, désledne zamiesajte
a ochutte.

Zatvorte veko.

Poddvajte studené alebo hortce. Pred podavanim posypte
trochou nakrajanych byliniek.

Spdt na hlavna stranku




GRATINOVANE ZEMIAKY

ol @ C") @

Naroc¢nost: 2 DUSENIE 50 minat Pocet porcii: 4
y
Prisady: Postup pripravy
°6- 7zemialfoy 1. Potrite vnatro varnej nddoby trochou masla.
(stredne velkych) 2. Ostrym nozom nakrdjajte zemiaky na tenké platky

« 80 g nastruhaného syra

2 -3 mm) a bielu ¢ast péru na tenké prazky.
(eidam, gouda, emental) ¢ ) P pruzky

Zmiesajte s cesnakom, smotanou, muskatovym orieskom,

* 150 ml smotany solou a ¢iernym korenim. Naskladajte zemiaky vo vrstvach
e 1PL masla do multivari¢a a striedavo ich prelozte smotanou
e 1 por a nastrdhanym syrom. Navrchu nechajte vrstvu smotany.
o 1 stracik cesnaku 3. Zatvorte veko multivari¢a a nastavte rezim [DUSENIE] na
o 1 €L muskatového orieska 90 °C na 50 mindt.
e biele korenie, sol' 4. Na konci varného cyklu otvorte veko a nechajte pokrm

- podla chuti vychladnat. Nasledne varnG nadobu opatrne otocte dolu
o Cerstvy tymian — hlavou a hotové jedlo vyklopte.

podla chuti

@ Na gratinovanie vyberte odrodu zemiakov s vysokym
&P@’um obsahom skrobu, ako napriklad Russet.
PECENE BRAVCOVE
L)
0 <
Aroénost: SMAZENIE, 1 hodina . -
Ndrocnost: 3 < - Pocet porcii: 4-6
PRAZENIE 15 minat
y

Prisady: Postup pripravy
e 700 g bravéového krku . Tenkym, ostrym noZom spravte malé zérezy na celom kuse
e 2 mrkvy, na prizky bravéového krku. Do zdrezov viozte kisky mrkvy a striciky
e 30 ml rastlinného oleja cesnaku. Potrite mdso solou a koreninami. Nechajte 4
o 10 strucikov cesnaku hodiny marinovat v chladnicke.
« 1CL suchej horcice 2. Vlozte maso do varnej nadoby. Nastavte rezim [SMAZENIE]
e 1/2 €L mletého koriandra na 160 °C a 15 minGt. Osmazte maso v oleji s otvorenym

« 1/2 €L mletej rasce vekom, pricom ho v polovici procesu obratte.
« 100 ml pitnej vody Pridajte vodu a zatvorte veko.

« Sof pod'a chuti . Nastavte rezim [PRAZENIE] na 140 "C a 1 hodinu.
Po skonceni rezimu presuiite hotové bravcové na tanier.

& ow

« Cierne korenie -
podla chuti

Spdt na hlavna stranku

@&P@mfnniz Podavajte hordce alebo studené.
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@&P@W Hlivu ustricovd mozno nahradit Sampifénmi.

MADARSKY GULAS

ol L& @ O

Néro&nost: 3 SMAZENIE, 1 thln’a Pocet porcif: 6
DUSENIE 50 min(t )
Prisady: Postup pripravy
* 700 g hovadzieho zadného 1 Nakrajajte miiso na velké kocky (cca 2 cm). O3ipte
e 1,2 I vody a nakrdjajte zeleninu (cca 1,5 cm).
e 200 ml suchého 2. Nastavte rezim [SMAZENIE] na 50 mindt. Nalejte do varnej

cerveného vina

nddoby multivari¢a olej a pridajte nakrajané mdso. Obcas
e 1cibula

zamieSajte. Na poslednych 20 minat pridajte mrkvu, cibulu,
e 2 mrkvy cesnak a zeler. Ob¢as zamiesajte. 5 minGt pred koncom

e 1bulva zeleru programu nalejte do varnej nadoby vino a nechajte pokrm
e 4 zemiaky varit.

e 40 ml rastlinného oleja 3. Do varnej nadoby multivarica pridajte nakrajané zemiaky,
e 3 PL mletej papriky papriku, korenia, maku a sol. Rychlo ich zamiesajte. Prilejte
e 2 bulharské cervené do nadoby vodu. Zatvorte veko a nastavte rezim [DUSENIE]

papriky na 120 *Ca 1 hodinu.
e3 sfr(:c“iky cesnaku 4. Po skonceni varného programu gul@s v tanieri mozete
e 1CL cukru ozdobit kyslou smotanou a nakrajanymi bylinkami.
e 1/3 CL praskovej rasce
« 3 CL muky

o celé korenie, bobkové
listy, sol' - podl'a chuti

Hovipzi sTRoGANOV
CI
ol
Naro¢nost: 2 SMAZENIE 25 minat Pocet porcii: 4
y

Prisady: Postup pripravy
e 300 g hovidzieho 1. Nakrajajte cibulu, huby a hovédzie na prazky.

(svieckova alebo pupok) 2. Do varnej nddoby multivari¢a nalejte olej a pridajte cibulu,
e 1cibula huby a hovadzie.
e 2 PL jemnej hor¢ice 3. Nastavte rezim [SMAZENIE] a suroviny 10 minGt smazte.
* 150 g hlivy ustricovej 4. Pridajte smotanu, kyslt smotanu, sol a korenie a nastavte
e 150 ml 22 % smotany rezim [SMAZENIE] na dalgich 15 minat.

* 3 PL olivového oleja 5. Podavajte hortce so zemiakmi alebo ryZou.
e 150 g pinotucnej

kyslej smotany
e Sol'podla chuti
« Cierne korenie -

podla chuti

Spdt na hlavna stranku
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GRUZINSKA HUSTA KURACIA POLIEVKA

=1l @ C") @

Naroc¢nost: 1 DUSENIE 30 minat Pocet porcii: 4
y

Prisady: Postup pripravy
e 1stredne velké Nakrdjajte kura na kasky a taktieZ cibulu, paradajky

kura (do 1 kg) a papriku na polkruhy.
* 4 paradajky (malé) 2. Nastavte rezim [DUSENIE] na 30 mindit. Viote kiisky
e 2 cibule kurata, cesnak a maslo do predohriatej varnej nadoby
e 2 bulharské papriky multivari¢a a 10 minat kura mieajte. Ochutte koreninami
e 1zvdzok bazalky - na a solou. Nasledne pridajte cibulu, paradajky, papriku

_Jjemno nasekana a kratko ich zamie3ajte. Zatvorte veko.
e 1 zvdzok koriandru — na 3. Na konci programu opatrne otvorte veko.

Jjemno nasekany 4. Podavajte s nasekanymi bylinkami.
e 1/4 CL mletej padlivej

cervenej papriky
o 2 CL mletej cervenej

papriky
e 3 struciky cesnaku,

nasekané

@&Psmmnw Do polievky chakhokhbili sa skvele hodi aj e Sol' podla chuti
hovédzie, jahiacie ¢i dokonca ryba. o 2 PL masla
|TTTT
PLNENE PAPRIKY
Q&
ol L&
Naroc¢nost: 3 SMAZENIE, 45 minat Pocet porcii: 4
DUSENIE
y

Prisady: Postup pripravy
e 6 stredne sladkych paprik 1 prekrojte papriky naprie¢ stonkou, vyberte zmiecka a
e 300 g mletého médsa opléchnite ich. Nakrajajte cuketu na malé kocky alebo ju
« 80 g varenej ryze nastrihajte na hrubom strahadle.
e 1 cili papricka (volitelné) 2. Zmiedajte mleté mdso s jemne nakrdjanou Cili paprickou,
« Sol, ¢ierne korenie kockami cukety a koreniami. Papriky naplrite a odlozte bokom.

- podla chuti 3. Do varnej nddoby nalejte olej, vyberte rezim [SMAZENIE] na

160 °C na 15 mindt a ponechajte veko otvorené. Pridajte cibulu

Na omacku: pokrédjand na polkruhy a nastrihana mrkvu. Obéas premie3ajte

e 1mrkva a pridajte cuketu a paradajky so Stavou.

e 1 kuchynska cibula 4. Pridajte plnené papriky k restovanej zelenine spolu s vodou,

e 200 g konzervovanych solou a paprikou. Nastavte rezim [DUSENIE] na 30 mindt.
paradajok Presurite orestovani zeleninu do misky mixéra a mixujte ju,

e 0,5 L pitnej vody kym nevznikne hustd zmes. Papriky naservirujte na tanier

e Sol, cierne korenie a pokryte ich vytvorenou zeleninovou oméackou. V pripade
- podla chuti potreby podavaijte s kyslou smotanou.

Spdt na hlavna stranku
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Losos NA PARE

il @ C") @

Naro¢nost:1 ~ VARENIE PAROU 15 minat Pocet porecii: 2
Prisady: Postup pripravy
* 500 g filet z lososa Nakrdjajte lososa na filety, pridajte citrénovi stavu, sol
(cca 3 ks) a ¢ierne korenie podla chuti a vlozte ich do naparovacieho
e 2 velké brokolice a karfioly kosika dodaného s multivaricom.
e 1 mrkva, na kolieska 2. Do naparovacieho kosika pridajte mrkvu, karfiol a brokolicu.
e 1/2 citréna Do varnej nadoby nalejte za pohar vody.
» Sol, cierne korenie 3. Vlozte naparovaci kosik do varnej nddoby. Nastavte rezim
- podla chuti [VARENIE PAROU] na 15 mindt. Zatvorte veko.

4. Na konci rezimu opatrne otvorte veko.

Pokrm naloZte na jednotlivé taniere. Pred podavanim
ho polejte trochou olivového oleja.

MORCACIE KOTLETY NA PARE |

il @ C") @

Néaro¢nost: 1 VARENIE PAROU 15 minat Pocet porcii: 4
Prisady: Postup pripravy
e 300 g morcaci filet Pomelte morcacie mdso a pridajte sol a korenia.
e 1PL olivového oleja Vyformujte malé placky.
e 150 ml vody 2. Do nddoby multivari¢a nalejte vodu.
3. Vlozte maso do naparovacieho kosika dodaného so

Na 3alat:

e 8 cherry paradajok

e 150 g listového Salatu

e Sol, korenia - podla chuti

spotrebi¢om a ndsledne kosik vlozte do varnej nadoby
multivarica.

Nastavte rezim [VARENIE PAROU] na 15 minat.
Zatvorte veko.

Na konci varného programu opatrne otvorte veko.

Kotlety uloZte na tanier s hldvkovym Saldtom a cherry
paradajkami. Pred podavanim polejte olivovym olejom
(za studena lisovanym).

N o v

Moréacie filety je mozné nahradit mletym bravéovym. Spat na hlavna stranku

@&P@’(Mw Rovnako méZete pouzit aj mleté kuracie méso ochutené s

podla vlastnych predstav. 60




TRADICNY JOGURT J

=il &

Naroc¢nost: 1 JOGURT
10 hodin Pocet porcii: 6

@9 ) v e

Pri pouziti UHT mlieka ho nie je potrebné prevarit.

Pri pouziti pInotu¢ného alebo pasterizovaného mlieka
ho je nutné najprv prevarit a nasledne schladit na
izbovi teplotu. Na zakvasenie je mozné pouzit susent
lyofilizovana kultaru.

o
Prisady: Postup pripravy
o1 IPInotufného mlieka 1. Do hladka namie3ajte mlieko s jogurtom. Zmes nalejte do
(min. 3,2 % tuku) samostatnych sklenenych poharov (vhodnych do rary) alebo
« 100 g prirodny jogurt bez aditiv priamo do varnej nadoby.

2. Vlozte varnG nadobu do multivari¢a. Zatvorte veko. Nastavte
rezim [JOGURT] na 8 hodin.
3. Po dokvaseni jogurt aspori na 5 hodin uloZte do chladnicky.

Spdt na hlavna stranku
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Prisady:

e 500 g chlebovej psenicnej
muky (prémiovej)

e 300 ml teplej vody

« 10 g soli

e 10 ml sinecnicového oleja

e 10 g cukru

e 2 g suseného oregana

e 6 g suchého drozdia

BIELY CHLIEB J

*Skutoény tvar sa méze Iiit od obrazka.
- ma ¥ aSeo

Postup pripravy

1 KROK: Priprava cesta
V hrnceku zmiedajte drozdie s cukrom a teplou vodou
(IZbOVEj teploty), kym sa Gplne nerozpusti. Pridajte olej.
V samostatnej miska zmie3ajte miku so solou a oreganom.
Nalejte tekut zmes do suchych prisad a kuchynskym
robotom alebo ru¢ne ich vymieste do hladka (cca 10 minat).

2. KROK: Kvasenie cesta

2. Vytvarujte cesto do gulovitého tvaru a vlozte ho do varnej
nadoby. VloZte varnt nadobu do multivarica. Zatvorte veko
a nastavte rezim [JOGURT/KVASENIE CESTA] na 30 minat.

3. Po dokvaseni otvorte veko, pricom by cesto malo dvojndsobne
zvacsit objem.” Vyberte cesto z varnej nddoby a miesenim
z neho dostante vsetky bubliny. Znova vytvarujte cesto do
gulovitého tvaru a vloZte ho spdt do varnej nadoby.Zatvorte
veko a nastavte rezim [JOGURT/KVASENIE CESTA] na dal3ich
30 mindt.

62
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Naroc¢nost: 5 JOGURT,
PECENIE
2 hodiny .
10 minat Pocet porcii: 6

@9 ) v e

Ak nahradite 20 % pSeni¢nej maky celozrnnou alebo
pohdnkovou mukou, dosiahnete zaujimavejsiu, pInsiu
chut. Na dosiahnutie zlatavejsej korky, mozete zvysit
teplotu. Vo vzduchotesnej nadobe chlieb vydrzi
niekolko dni. Stary chlieb je mozné nakrdjat a opiect,
pripadne z neho spravit bruschetty alebo hrianky.
*Ak sa cesto do tejto chvile nezdvihlo, moZno drozdie
odumrelo alebo ste poutzili prilis horticu vodu.
V takomto pripade skiste primiesat nové droZdie.

. KROK: Pecenie cesta

Po skonceni programu skontrolujte, ¢i cesto zdvojndsobilo svoj
objem. Ak @no, zatvorte veko a nastavte rezim [PECENIE] na
140 °C a 40 mindGt.

Otvorte veko, otocte varnt nddobu a chlieb vyberte.

Vlozte chlieb spdt do varnej nddoby tmavou stranou nahor.
Zatvorte veko a nastavte rezim [PECENIE] na 140 °C

a 30 minat.

Po skonceni cyklu pecenia otvorte veko a nechajte chlieb
vychladnat. Nadobu otocte a chlieb vyberte.

Nechajte ho tplne vychladnit a potom krdjajte ostrym
nozom. Poddvajte s cesnakovym maslom.

Spdt na hlavna stranku




Prisady:

e 135 g mletej mrkvy (bez stavy)

e 200 g hnedého cukru

» 2 vajcia

e 70 g vlasskych orechov,
nahrubo nasekanych

e 10 g prasku do peciva

e 155 g preosiatej muky

« 80 g jablkového pyré

e pomaranc (kéra)

e 50 g rastlinného oleja

e 2 g mletej skorice

* 1 g muskatového orieska

Na polevu:

« 100 g praskového cukru
e 100 g masla, mékkého
e 250 g mascarpone

Po
1.
2.

3.

*Skutoény tvar sa méze lisit od obrazka.
- ae.. W

stup pripravy

Nastrahajte 2 mrkvy na jemnom struhdku a vymackajte z nich
vietku stavu. Mali by ste mat priblizne 135 g mrkvy.

V samostatnej miske zmiesajte vajicka, cukor a pomarancovi
kéru. Vyslahajte ich tak, aby sa dokonale spojili.

Zmiesajte muku, prasok do peciva, skoricu, muskatovy orieSok
a orechy. Pridajte olej (bez intenzivnej vone) a jablkové pyré.
Pridajte v3etky suroviny a silikdnovou stierkou ich miesajte, az
kym nevznikne celistvé cesto.

Nalejte cesto na kola¢ do varnej nddoby a nastavte rezim
[PECENIE] na 160 °C a 40 mindt.

Otocte varna nadobu dolu hlavou, vyberte kola¢ a nechajte ho
vychladnat.

Poleva: vyslahajte spolu maslo a praskovy cukor a pocas
miesania pridavajte mascarpone, kym neza¢na vznikat tuhé
kopceky.

Polevu stierkou rovnomerne rozotrite po vrchnej strane kolaca.
Ozdobte nasekanymi vlasskymi orechmi.
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MRKVOVY KOLAC

ol

Naroc¢nost: 2

J

40 minat

PECENIE

gl

Pocet porcii: 6

Spdt na hlavna stranku




Prisady:

« 200 g masla

e 200 g cukru

e 4 vajcia

e 250 ml mlieka

e 350 g maky

e 100 g kakaového prasku

e 10 g prasku do peciva

o 1 €L masla (do varnej nadoby)
e Pekanové orechy na ozdobenie

Po
1.

JEMNY COKOLADOVY KoL

e

‘ J

stup pripravy

Roztopte maslo a v miske ho zmiesajte s cukrom. Za stdleho
miesania postupne pridajte vajcia. Prilejte mlieko (izbovej
teploty) a suroviny zmiesajte.

Pridajte kakao a prasok do peciva do preosiatej muky. Vsetky
suroviny spolu zmiesajte, kym nevznikne hladké a homogénne
cesto. Potrite maslom varnd nadobu multivarica. Nalejte do
nej cesto.

VloZte varni naddobu do multivari¢a. Zatvorte veko.

Nastavte rezim [PECENIE] na 150 °C a 1 hodinu.

Po skonceni cyklu pecenia otvorte veko a nechajte kola¢
trochu vychladnit. Nasledne nddobu otocte a kola¢ vyberte.
Podévajte s cokolddovou polevou a ¢erstvym bobulovym
ovocim alebo sekanymi orechmi, podla preferencii.

UPOZORNENIE: Vajcia a mlieko pridavajte pri izbovej teplote.
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ol
Naro¢nost: 2 PECENIE

40 minat Pocet porcii: 6

@9 ‘v e

Na odliSenie mézete do cesta podla chuti
pridat orechy, bobulové ovocie alebo slivky.

v

Spdt na hlavna stranku




3 Tefal

simply cook plus

S

Vitejte ve svété TEFAL Simply Cook Plus.

Diky 12 rezimUm vareni, upravitelnému nastaveni a manudlnimu rezimu $éfkuchare pfipravite
snadno vse, co mate radi, od vyzivnych snidani az po polévky, dusené pokrmy, skvelé pokrmy
z ryze, a dokonce i kolace! Pripravte si jednoduché domaci sladkosti a vydatné dobroty
stisknutim néekolika tlacitek!

Dalsi tipy a informace o jednotlivych nabidkach naleznete v navodu k obsluze.

Uzijte si jednoducha a chutna domaci jidla kazdy den!
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UVOD K OVLADACIMU PANELU

=
E
o

POPIS

ZRUSIT / UDRZOVAT TEPLOTU

Chcete-li zrusit nabidku nebo rucné aktivovat funkei udrzovani
teploty béhem vybéru nabidky.

Zelend kontrolka SVITI: Je aktivni udrZovani teploty

Zelena kontrolka blikd: nabidka obsahuje automatické udrzovani
teploty na konci cyklu vareni.

NAPAROVANI =
Pripravujte jidlo pomoci pary, ktera je tvorena z vody nalité do 11 w/@
hrnce. IdedIni k pripravé vyvazenych a chutnych receptd.

3}

RUCNI REZIM

Pripravujte cokoli, co mate radi, tak, jak to mate radi. Nastavte si
vlastni dobu a teplotu pfipravy pokrmu. Vase posledni predvolby
budou zaznamenany pro dalsi pouziti.

OPEKANI
Pripravte si cely kus masa, ryby nebo zeleniny. Chcete-li vybrat 12
tuto nabidku, musite do nadoby nalit trochu tuku a tekutiny.

Tladitko Zpét / ,,Snizit”
SlouZi k vybéru nabidky od 10 do 1 nebo ke zkraceni doby pfipravy
Ci snizeni teploty.

PECENI{
Pripravujte dezerty, dorty nebo dalsi pecivo jako tfeba chléb.

SNE),

RESTOVANI / SMAZEN{
Pripravujte malé kousky surovin s pouzitim oleje.
Maximalni mnozstvi oleje: 350ml

Tladitko Vpred / ,Zvysit”
SlouZi k vybéru nabidky od 10 do 1 nebo k prodlouzeni doby
pfipravy ¢i zvySeni teploty.

~
=
=

Tlacitko TEPLOTA s kontrolkou

Pripravte si vyZivnou ovesnou kasi v mléce. Stisknéte toto tlacitko pred nastavenim teploty, pokud je treba,

POLEVKA
Pfipravte si vyZivné jidlo nebo zeleninovy vyvar.
Max. mnozstvi: Pod znacku 8 ve varné nddobé

OVESNA KASE
Tlagitko CASOVACE s kontrolkou
Stisknéte toto tlacitko pred nastavenim ¢asu, pokud je treba,
Tlaéitka ODLOZENEHO SPUSTENI s kontrolkou
Chcete-li predem naprogramovat zacatek nabidky pro pripravu
pokrmu. Zobrazend doba zahrnuje celou dobu pfipravy vybrané
nabidky.

DUSENi / POMALE VARENI
Snadno pfipravujte recepty s omackou anebo si uZijte pomalé
vareni po dobu aZ 8 hodin, pro kiehké a chutné pokrmy.

RYZE/ZRNA (automatickeé) ..
e AT s o L PR - Tlacitko START s kontrolkou
Vareni ryZe a mych druht zrn. Doporuéeni pro vareni v oddile RYZE/ @ e ST T B e T e [l & e e d e
OBILOVINY navodu k obsluze. teplot o
Max. mnozstvi: Znacka 8 a teplotou pripravy.

@

JOGURT

Fermentujte jogurt pfimo uvnit varné nddoby nebo v nadobé
kompatibilni's troubou.

Tuto funkci miZete také pouzit ke kynuti tésta.

OHREV
Ohrejte jidlo, které je jiz uvarené.

(5] o | @ | v~ [ o [u]> ]| ~ |
& @ & €

@ C

Dalsi podrobnosti o funkcich naleznete v ndvodu k obsluze.
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TABULKA PRO PRIPRAVU POKRMU

DOBA PRIPRAVY POKRMU TEPLOTA ZELL%EEIE Automaticke  POLOHA VIKA
NABIDKA UDRZOVANI
Vychozi Zvyseni Rozsah Vychozi Rozsah Rozsah ZvySeni  TEPLOTY  zavfené oteviené
N, 3
|ﬁ| PARA 40 min 5 min 15m-2h 100°C - zﬁzh 5 min NE - -
— B : . 30m-1h . . A7 )
|(C8) OPEKANI 45 min 5 min B 160°C 140/150/160°C ap  3Min NE - -
~O L ) 30m-1h ;
— PECEN 1h 5 min S 160°C  130/140/150/160°C  NE 5 min NE - -
W _ RESTOVANI/ . : Sm-1h . . i i i
e | o 20 min 1 min i 160°C  130/140/150/160°C  NE NE
E@g EXSNA 20 min 1 min 5m-2h 100°C 90/95/100°C Zﬁzh 5 min ANO - -
;.,'f; POLEVKA 1h 5 min 10m-2h 100°C 90/100/110°C o 5 min ANO - -
24 h
., DUSENI/ ' ) ) A3 '

dgf POMALE 1h 5 min 20m-8h 100°C 80/90/100/120°C 5 min ANO - -
|&F) POMAL 24 h

VAREN(|
A2 RYZE/ . . .y A7 :
"/ OBILOVINY Automatické - Automatické Automatické - 24 h 5 min ANO - -
~S», JOGURT/ . i . . i i i
& " 8h 15min  10m-12h 40°C 30/40°C NE NE
( ') oHREV 25 min 5 min 5m-1h 80°C 80/100°C NE = NE . .

MANUALNI . . . 40-160°C Az .
REZIM 30 min 5 min 5m-9h 100°C (zv§geni 0 10°C) 24 h 5 min NE - -

ZRUSIT /
== ) automatické

“®) UDRZOVANI 75°C
TEPLOTY

ODLOZENE
SPUSTENI
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OVESNA KASE S BANANEM A MALINAMI

il

na doplnéni: 1

@

OVESNA KASE

J

15 minut

@

pocet porci: 2

&

y

Ingredience:

e 150 g ovesnych viocek

e 600 ml mléka

e 20 g masla (volitelné)

e Sul, cukr - podle chuti

e Maliny, banan nebo dalsi
ingredience na ozdobu

7 Pripadné mlzete pouzit celozrnné viocky.
‘Pozna mka V tomto pfipadé vaite trochu déle.

-

JAHLOVA KASE S DYNI V KOKOSOVEM MLECE

Postup pfipravy

1. Do nadoby multifunkéniho hrnce pfidejte ovesné vlocky,
mléko, stl a cukr a zamichejte.

VloZte varnou misu do multifunkéniho hrnce. Zavrete viko.
Nastavte rezim [OVESNA KASE] na 15 minut.

Podavejte v misce horké nebo teplé.

Ozdobte nakrdjenym bandnem a malinami.

v wN

il

@

@

&

e 600 ml kokosového mléka
e 400 ml pitné vody

e 150 g dyné

e Sul podle chuti

e vanilkovy cukr -

podle chuti
! 2 Recept muZete také obménit pridénim korent,
Kpozn amka jako Jpe skofice nebo muskatovy ofisek. 6
S I e T

nadoplnéni:1  OVESNA KASE 30 minut pocet porci: 4
y
Ingredience: Postup pfipravy
e 200 g jahel 1. Oloupejte dyni a nakrdjejte ji na malé kousky.

2. Dukladné omyjte jahly pod studenou tekouci vodou.

3. Do nadoby multifunkéniho hrnce pfidejte jahly, dyni,
kokosové mléko, vodu, stll a cukr a zamichejte.

4. Vlozte nadobu do multifunkéniho hrnce. Zaviete viko.

Nastavte rezim [OVESNA KASE] na 30 minut.

6. Podavejte v samostatnych miskdach horké nebo teplé.
MuzZete pfidat maslo.

v

Zpét do hlavni nabidky




Pozndmka Nechte bors¢ vatit nékolik hodin pro silngjsi chut.

Poznamka Vyvar Ize nahradit pitnou vodou.

Bors¢ |

o] L= C") @

na doplnéni: 2

SMAZENI, POLEVKA 1 hodina 40 minut

pocet porci: 6-8

Ingredience:
e 300 g hovéziho
masa, na kostky
e 3 stfedné velké
brambory, na kostky
e 100 g bilého zeli, na platky
e 1,2 | pitné vody
e 2 strouzky cesneku
e 1 mala cibule, oloupana
e 1 mala mrkev, nahrubo
nastrouhana
e Stiedné velka fepa - 1 ks
e Nakrdjena rajcata—
2 polévkové lZice
e Rostlinny olej -
2 polévkové lzice
e Cukr- 1 cajova lZicka
e Citronova Stava -
2 polévkové Izice
o Sul - podle chuti « Cerny
pepi = 2-3 kulicky

SPANELSKA POLEVKA S BILYMI FAZOLEMI

Postup pfipravy

Mrkev a fepu nastrouhejte nahrubo. Nakrdjejte cibuli na
tenké platky. Maso nakrdjejte na kostky 2 x 2 cm, brambory
na kousky, jemné nakrdjejte zeli a najemno nasekejte
Cesnek.

Do nadoby pfidejte rostlinny olej, cibuli, mrkev, maso, fepu.
Nastavte rezim [SMAZENi] na 40 minut. Po 10 minutach
pridejte rajcata, citrénovou stavu, cukr, stl a pepr.
Zamichejte a pokracujte ve vareni.

Pfidejte zeli a brambory a prilijte vodu. Zaviete viko.
Nastavte rezim [POLEVKA] na 1 h.

Na konci cyklu vareniopatrné otevrete viko (muZe uniknout
velké mnoZstvi pary).

Do hotového borsce pridejte nasekany cesnek a také
bobkovy list, ktery nechte vyluhovat.

Polévku podavejte v hlubokych miskach se zakysanou
smetanou a bylinkami (podle chuti).

o]

na doplnéni: 2

< &

POLEVKA

30 minut pocet porci: 6-8

y

Ingredience:

e 150 g syrové chorizo
klobasy nebo jakéhokoli
typu pikantni klobasy

e 1,5 kufeciho vyvaru

e 1 plechovka bilych
fazoli (~180 g)

e 2 bobkové listy

o Spetka safranu

o 1 ks cibule (mala),
jemné nasekana

e 1 ks bulharské cervené
papriky — nakrajené

« 80 g rajcat ve viastni stavé

e 80 g list mangoldu
(nebo Spenatu)

e 1 IZice sladké papriky

e 3 strouzky cesneku,
najemno nasekaného

e 1 chilli papricka,
jemné nasekana

70

Postup pfipravy

Klobdsu nakrdjejte na kousky.

Do nadoby multifunkéniho hrnce vlozte vsechny
ingredience a kofeni (kromé fepy nebo Spendtu). Zaviete
viko. Nastavte rezim [POLEVKA] na 30 minut.

Na konci vaficiho cyklupfidejte do horké polévky listy fepy
nebo $pendtu a nechte 5 minut odstat. Podavejte horké.

Zpét do hlavni nabidky




Cerstvé zeli muZete nahradit zelim kysanym, a také
Ize tuto polévku pripravit vegetarianskym zptsobem,
bez masa. Misto hfibka miiZete také pouzit mladé
zZampiony, nebo nepfidavat houby vibec.

Poznamka

B a

Brambory Ize také nahradit jinymi surovinami, jako
jsou téstoviny, vermicelli nudle, knedliky nebo ryze.

Poznamka

TN

ZELNA POLEVKA |

o] L= C") @

na doplnéni: 2

SMAZENI, POLEVKA

30 minut pocet porci: 6-8

Ingredience:
e 150 g zeli
e 300 g hovéziho masa,
na kostky (2cm)
e 2 brambory, nakrajené
e 1 mrkev (mala)
e 1 cibule (mala), nakrajena
e 1,6 | pitné vody
e 3 IZice rostlinného oleje
e 80 g hfibku, umytych
a nasekanych
e 3 IZice rostlinného oleje
e Sul, pepr - podle chuti
e Aromatické bylinky na
ozdobu (podle chuti)

KRUTI POLEVKA S MASOVYMI KULICKAMI

Po
1.

stup pfipravy

Do varné nadoby pfidejte rostlinny olej, cibuli, mrkev, maso
a houby.

Nastavte rezim [SMAiENi] na 40 minut. Po 10 minutach
pridejte zeli, stl a pepf. Zamichejte kazdych 10 minut

a nechte povafit.

Do varné nadoby pfidejte brambory a vodu. Zavfete viko
a nastavte rezim [POLEVKA] na 1 h.

Po skonceni programu opatrné oteviete viko (maze vyjit
velké mnozstvi pary).

Podavejte do jednotlivych misek a posypte nasekanymi
bylinkami.

Podavejte se zakysanou smetanou (podle chuti).

o]

na doplnéni: 2

SMAZEN], POLEVKA

< &

1 hodina pocet porci: 6-8

v

Ingredience:

e 350 g mletého
kratiho masa

e 1,5 vody

e 2 brambory

e 2 ks fapikatého celeru

e 1 mrkev

« Spetka safranu

e 1 IZice rostlinného
oleje na smazZeni

« Cerstvé bylinky - 2 snitky

e Sul podle chuti

71

Po
1.

stup pfipravy

Mleté maso osolte a rozdélte na stejné velké kulicky

o praméru ne vice neZ 3-4 cm. Nakrdjejte mrkev na
kolecka, celer na pul kole¢ka a brambory na velké kostky.
Mrkev a celer vlozte do nddoby, pfidejte olej.

Nastavte na 20 minut funkci [SMAZENI]. Obéas zamichejte.
Po skonceni programu pfidejte brambory, masové kulicky,
sul, vodu a safran.

Zaviete viko. Nastavte rezim [POLEVKA] na 40 minut.

Na konci programu opatrné otevrete viko (muze uniknout
velké mnoZstvi pary).

Podavejte v miskach stdle horké.

Zpét do hlavni nabidky




Poznamka

Poznamka

Pfed smaZenim se doporucuje brambory oplachnout a
papirovou utérkou osusit, aby se pfed smazenim odstranil
skrob a béhem pripravy se brambory neslepovaly. Také

doporucujeme osolit teprve az jsou brambory témér hotoveé.

K restovani pouzivejte sezénni zeleninu a nahrazujte
ingredience podle vlastni chuti.

RESTOVANE BRAMBORY S HOUBAMI

o]

na doplnéni: 1

Ingredience:

e 450 g brambor, ke smazeni 1

e 1 cibule

e 4 IZice rostlinného oleje
» 150 g Zampiond

» 100 g Hlivy astricné

e Petrzel - 3 snitky

e 1lzice masla -

e Sul podle chuti

n_ @

SMAZENI

iyl

50 minut pocet porci: 4

Postup pfipravy

Nakréjejte brambory a houby na velké kousky, a cibuli na
pul kolecka.

Do varné nadoby nalijte olej a nastavte rezim SMAZENI na
50 minut. Pfidejte houby. Po 10 minutdch pfidejte
brambory a zamichejte. Smazte houby a brambory po
dobu 20 minut.

Pridejte cibuli, dukladné promichejte a bez toho, aniz byste
zavreli viko, pokracujte v restovani, dokud nezhnédne. Je-li
treba (v zavislosti na velikosti hub), vafte o néco déle. Na
konci vaficiho programu ochutte soli, jemné nasekanymi
bylinkami a IZici studeného masla.

Podavejte na talifich.

DUSENA ZELENINA

il

na doplnéni: 1

Ingredience:

e 1 lilek

e 2 sladké papriky

e 2 rajcata

e 2-3 IZice rajcatového
protlaku

e 1 mrkev

e 50 ml pitné vody

e 1 cibule (stfedni)

e 3 IZice rostlinného oleje

e 2 strouzky cesneku

e Koriandr, rozmaryn

e Sul, kofeni - podle chuti
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@

DUSENI

gl

40 minut pocet porci: 4

Postup pfipravy
1.

Nakrdjejte lilek na pul kolecka o tloustce 1,5 cm, nasekejte
cibuli, koriandr a ¢esnek, nakrdjejte mrkev, papriku a rajéata
na kousky.

Nalijte olej do varné nadoby, nastavte rezim [DUSENI] na
120 °C po dobu 40 minut. Rozprostfete vSechnu zeleninu
spolecné s raj¢atovym protlakem. Pfidejte vodu, dukladné
promichejte a ochutte.

Zaviete viko.

Hotové jidlo poddvejte studené nebo teplé. Pied
podavanim ozdobte nasekanymi bylinkami.

Zpét do hlavni nabidky




Poznamka

Poznamka

K pfiprave gratinovanych brambor vybirejte takové brambory,
které jsou bohaté na Skrob, jako napfiklad odriidu russet.

Podavejte horké nebo studené.

GRATINOVANE BRAMBORY

1 @ O )
na doplnéni: 2 DUSENI 50 minut pocet porci: 4
y
Ingredience: Postup pfipravy
e 6-7 brambor (stfednich) 1. Vnitfek varné nadoby vytfete trochou masla.
* 80 g strouhaného syru 2. Ostrym nozem nakrdjejte brambory na tenké platky
(eidam, gouda, emental) (2-3 mm) a bilou &ast porku na tenké prouzky. Smichejte
e 150 ml smetany dohromady ¢esnek, smetanu, mlety muskatovy ofisek, sul
e 1lZice masla a pept. Rozmistéte brambory ve vrstvach do multifunkéniho
e 1 porek hrnce, pfi¢emz vrstvy brambor stfidejte se smetanovou
o Cesnek - 1 strouzek smési a nastrouhanym syrem. Nahoru pfidejte vrstvu
o Muskatovy ofisek - 1 Izicka smetany.
« Bily pepF, stil - podle chuti 3. Zaviete viko mult.ifunkéniho hrncg a nastavte rezim
. C'erstvy tymian - [DUSENI] na 90 “C po dobu 50 minut.
4. Na konci cykluotevrete viko a nechte jidlo vychladnout.

podle chuti

Poté nddobu opatrné otocte vzhiru nohama, aby
gratinované brambory jednoduse vyklouzly ven.

VEPROVA PECENE

na doplnéni: 3

L@

SMAZENI, PECENI 1 hodina 15 minut

@ o

pocet porci: 4-6

y

Ingredience:

e 700 g vepiového krku

e 2 mrkve, na tenké prouzky

e 30 ml rostlinného oleje

e 10 oloupanych
strouzku cesneku

e 1lzicka susené hofcice

e 1/2 ¢ajové IZicky
mletého koriandru

e 1/2 cajové IZicky
mletého kminu

e 100 ml pitné vody

e Sul podle chuti
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1.

stup pfipravy

Tenkym a ostrym noZem udélejte po celé délce veprového
krku nékolik malych otvort. Do kazdého z nich vlozte tenké
kousky mrkve a strouzky ¢esneku. Maso potfete soli

a kofenim. Dejte na 4 hodiny do lednice marinovat.

Vlozte maso do varné nadoby. Nastavte rezim SMAZENI na
160 °C na 15 minut. Smazte maso na oleji s otevienym
vikem a v poloviné ¢asu jej otocte.

Pfidejte vodu a zavfete viko.

Nastavte rezim [PECENI] na 140 °C na 1 h. Na konci rezimu
pfesurite uvafené vepfové maso na servirovaci tac.

Zpét do hlavni nabidky




Poznamka Hiivu Gstfi¢nou Ize nahradit Zampiony.

MADARSKY GULAS

ol L&Y @ O

nadoplinéni:3  SMAZENI, DUSENI 1 hodina 50 minut ~ pocet porci: 6

v
Ingredience: Postup pfipravy
* 700 g hovéziho hibetu 1. Maso nakrdjejte na velké kostky (~ 2 cm). Oloupejte
* 1.21vody ) a nakrdjejte zeleninu také na kostky (~ 1,5 cm).
° ?gﬁ:;lésh'fcg? 2. Nastavte rezim [SMAZENI] na 50 minut. Do nadoby
. 1cibule multifunkéniho hrnce pfidejte olej a nasledné nakrdjené
« 2 mrkve maso. Obcas zamichejte. Pfidejte mrkev, cibuli, cesnek
« 1 koFenovy celer a kofen celeru na dobu 20 minut. Ob¢as zamichejte.
.l brambo;\/ 5 minut pfed koncem programu pfilijte vino a nechte
j./ . . povafrit.
e 40 ml rostlinného oleje . i L. o L
« 3 Izice mleté papriky 3. Do nadoby multifunkéniho hrnce pfidejte nakrajené
« 2 ks bulharské brambory, papriky, kofeni, mouku a stl. Kratce promichejte.
Eervené papriky Do nadoby nalijte vodu. Zavfete viko a nastavte rezim
« 3 strouzky Cesneku [DUSENI] na 120 °C na 1 hodinu.
o 1 Izicka cukru 4. Na konci podavejte gulas v hlubokych talifich se zakysanou
o 1/3 Izicky kminu smetanou podle chuti a nasekanymi bylinkami.
e 3 IZicky mouky
e Kulicky pepre, bobkové
listy, sul - podle chuti
Hovezi sTrRoGANOV
ol Lo @ 1
na doplnéni: 2 SMAZENI 25 minut pocet porci: 4
v
Ingredience: Postup pfipravy
* 300 g hovéziho masa 1. Nakrdjejte cibuli, houby a hovézi maso na tenké prouzky.

(filet, svickova nebo bok) 2. Do nadoby multifunkéniho hrnce nalijte olivovy olej,

o1 ‘ff’“lé o pridejte cibuli, houby a hovézi maso.

* 2 IZice jemné hoi¢ice 3. Nastavte rezim [SMAZENI] a smaite jidlo po dobu

e 150 g Hlivy astricné 10 minut.

° 15({ ml 22% smetany 4. Pridejte smetanu, zakysanou smetanu, sl a pepf, nastavte
e 3 IZice olivového oleje rezim [SMAZENI] na dal3ich 15 minut.

e 150 g tucné zakysané 5. Podavejte teplé s bramborami nebo ryzi.
smetany

e Sul podle chuti
e Pepi podle chuti

Zpét do hlavni nabidky
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DUSENE KURECI NA GRUZINSKY ZPUSOB

¥ @

DUSENI 30 minut

il

Pozndmka hovéz, jehnéci, a dokonce i ryby jsou perfektni alternativa.

na doplnéni: 1

pocet porci: 4

y

Ingredience:

e Stiedné velké kure —
1 ks. (do 1 kg)
e Rajcata (mald) - 4 ks.

Postup pfipravy

Rozporcujte kufe na jednotlivé ¢asti, nakrdjejte cibuli,
rajcata a papriku na pul kolecka.

2. Nastavte rezim [DUSENI] na 30 minut. Vlozte kusy kufete,
e Cibule -2 ks. ¢esnek a maslo do predehfaté nadoby multifunkéniho
e Bulharské papriky - 2 ks. hrnce, michejte po dobu 10 minut. Kufe okoferite a osolte.
e 1svazek bazalky - Pak pfidejte cibuli, raj¢ata, papriky a kratce promichejte.
_jemné nasekané Zaviete viko.
e 1 svazek koriandru - 3. Nakonci programu opatrné otevrete viko.
Jjemné nasekaného 4. Podavejte s nasekanymi bylinkami.

e 1/4 IZicky mleté palivé
cervené papriky

e 2 [Zicky mleté
cervené papriky

e 3 strouzky cesneku,
najemno nasekané

e Sul podle chuti

e Maslo - 2 Izice

| T———
PLNENE PAPRIKY
na doplnéni:3 SMAZENI, DUSENI 45 minut pocet porci: 4
y

Ingredience: Postup pfipravy
* 6 stfedné velkych paprik 1. Odkrojte papriku u stonku, odstrafite semena a vyplachnéte je.
e 300 g mletého masa Nakrdjejte cuketu na malé kostky nebo ji nastrouhejte na
e 80 g varené ryze hrubém struhadle.
e 1 chilli papricka 2. Smichejte mleté maso s nadrobno nasekanou chilli paprickou,

(podle chuti) nakrdjenou cuketou a kofenim. Naplfite papriky a dejte stranou.
e Sul, pepf - podle chuti 3. Nalijte olej do varné nddoby, zvolte rezim [SMAZENI] na 160 °C

. na dobu 15 minut a nechte viko otevfené. Pfidejte cibuli

Na omacku: nakrédjenou na pil koletka a nastrouhanou mrkev. Obéas
e 1 mrkev. zamichejte. Pfidejte cuketu a rajéata i se stavou.
e 1cibule 4. Vlozte plnéné papriky do restované zeleniny, pfidejte vodu, sul,
. 20(3 g konzervovanych pepF. Nastavte rezim [DUSENI] na 30 minut.

rajcat 5. Preneste restovanou zeleninu do misy mixéru a mixujte, dokud

e 0,5 | pitné vody
e Sul, pepf - podle chuti

75

nedosdhnete husté konzistence. Papriky presurite na servirovaci
talife a polijte zeleninovou omdckou. MuzZete podavat se
zakysanou smetanou.

Zpét do hlavni nabidky




Losos v PARE |

il

na doplnéni: 1

A @ O

PARA 15 minut pocet porci: 2

Ingredience:

« 500 g filetu z lososa
(~3ks)

o 2 velké razicky
brokolice a kvétaku

e 1 mrkev, nakrdjené
na platky.

e 1/2 citronu

e Sul, pepf - podle chuti

Postup pfipravy
Nakrédjejte lososa na steaky, pridejte citrénovou stavu, sal,
pepf podle chuti a vloZte do napafovaciho kosiku, ktery je
soucasti vaseho multifunkéniho hrnce.

2. Do naparovaciho kosiku pfidejte mrkev, kvétak a ruzicky
brokolice. Do varné nadoby nalijte sklenici vody.

3. Vlozte naparovaci kosik do nadoby. Nastavte rezim [PARA]

na 15 minut. Zavfete viko.

Po skonceni rezimu opatrné otevrete viko.

oo

Podavejte na talifich. Pfed poddavanim polijte trochou
olivového oleje.

DUSENE KRUTI KARBENATKY |

il

A @ O

e 150 ml vody

Na salat:
e 8 cherry rajcat
e 150 g listu
hlavkového salatu
e Sul, kofeni - podle chuti

Krati maso Ize nahradit mletym vepfovym masem. MuZete také
pouzit mleté kureci ochucené dle svych predstav.

Poznamka

na doplnéni: 1 PARA 15 minut pocet porci: 4
Ingredience: Postup pr|prqu
e 300 g kratiho masa Namelte kriiti maso, pfidejte sal a kofeni. Vytvarujte malé
e 1 IZice olivového oleje placicky.

2. Do nadoby multifunkéniho hrnce nalijte vodu.
Vlozte placicky do napafovaciho kosiku dodaného se
spotfebi¢em a poté umistéte kosik do nadoby
multifunkéniho hrnce.

Nastavte rezim [PARA] na 15 minut.

Zaviete viko.

Na konci programu opatrné otevrete viko.

Karbenatky poddvejte na talifi s hiavkovym salatem

a cherry rajcatky. Pfed podavanim polijte olivovym olejem
(lisovanym za studena).

w

N o v

Zpét do hlavni nabidky




KLASICKY JOGURT J

=il &

na doplnéni: 1 JOGURT
10 hodin pocet porci: 6

Pfi pouziti UHT mléka neni nutné predvarovat. Pri
pouziti plnotu¢ného nebo pasterizovaného mléka
je tfeba mléko nejprve prevafit a poté ochladit na
pokojovou teplotu. Jako spoustéc kvaseni mizete
poufzit susenou lyofilizovanou kulturu.

o
Ingredience: Postup pfipravy
o1 ’.P’f’Otl-if"éhO mléka 1. Michejte dohromady mléko a jogurt, dokud neni smés hladka.
(min 3,2 % tuku) Nalijte smés do jednotlivych sklenénych poharkt (vhodnych
e 100 g prirodniho jogurtu bez prisad do trouby) nebo pfimo do varné nadoby.

2. Vlozte nadobu do multifunkéniho hrnce. Zavrete viko.
Nastavte rezim [JOGURT] na 8 h.

3. Na konci fermentaéniho cyklu dejte jogurt do lednice nejméné
na 5 hodin.

Zpét do hlavni nabidky
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Ingredience:

e 500 g silné psenicné
mouky (prvotfidni)

e 300 ml teplé vody

« 10 g soli

e 10 ml slunecnicového oleje

e 10 g cukru

e 2 g suseného oregana

e 6 g susenych kvasnic

CHLEB S OREGANEM J

* Skutecny tvar se miize od obrazku liit.
- ma ¥ aSeo

Postup pfipravy

KROK 1: Pfiprava tésta
V hrnicku rozmichejte drozdi a cukr s teplou vodou (pokojova
teplota) dokud se zcela nerozpusti. Pfidejte olej.
V samostatné misce smichejte mouku se soli a oreganem.
Zapracujte tekutou smés do suchych surovin a hnétte ru¢né
nebo pomoci kuchyriského robotu, dokud nedosdhnete hladké
konzistence (~10 min).

KROK 2: Kynuti tésta

2. Vytvarujte tésto do kulicky a vloZte jej do varné nadoby. Pak
nddobu vlozte do multifunkéniho hrnce. Zaviete viko
anastavte rezim [JOGURT/KYNUTI TESTA] na 30 minut.

3. Na konci fermentacniho cyklu oteviete viko — tésto by se mélo
zdvojndsobit v objemu.” Vyjméte tésto z nddoby a hnétte, aby
zmizely viechny plynové nebo vzduchové bublinky. Tésto
znovu vytvarujte do kulicky a vioZte je zpét do nadoby.
Zaviete viko a nastavte rezim [JOGURT/KYNUTI TESTA] na
dal3ich 30 minut.
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na doplnéni:5  JOGURT, PECENI

@ ©

2 hodina 10 minut  pocet porci: 6

MuzZete nahradit az 20 % psenicné mouky celozrnnou
nebo pohankovou moukou, abyste docilili bohatsi
chuti. MlZete také zvysit teplotu, pokud mate radi

vice zlatavou karku.

Chléb vydrzi ve vzduchotésné nadobé nékolik dni.
Okoraly(suchy) chléb Ize nakréjet a opéct nebo pouzit
na bruschettu nebo chlebicky.

*Pokud vam tésto v této fazi nevykynulo, je mozné,
Ze jsou kvasnice mrtvé, nebo jste pouzili prilis horkou

vodu. V tomto pfipadé zkuste pridat nové kvasnice. J

KROK 3: Peceni tésta

4,

Na konci programu zkontrolujte, zda tésto zdvojndasobilo
objem. Pokud ano, zavfete viko a nastavte rezim [PECENI] na
140 °C po dobu 40 minut.

Otevrete viko a vyjméte chléb otocenim nadoby vzhtru
nohama.

VloZte chléb zpét do nadoby, tmavou stranou nahoru. Zaviete
viko a nastavte rezim [PECENI] na 140 °C po dobu 30 minut.
Na konci cyklu peceni otevrete viko a nechte chléb
vychladnout. Vyjméte jej prevracenim nadoby vzhiru
nohama.

Pfed krajenim nechte chléb zcela vychladnout. Podavejte

s Cesnekovym maslem.

Zpét do hlavni nabidky




MRKVOVY KOLAC J

[] ~Ox
na doplnéni: 2 PECENI
40 minut pocet porci: 6
v
* Skuteény tvar se muze od obrazku lisit.
..

Ingredience: Postup pfipravy
e 135 g strouhané mrkve (vymackané) 1. Nastrouhejte 2 mrkve na jemném struhadle a vymackejte
e 200 g hnédého cukru veskerou $tavu. Méli byste mit asi 135 g mrkve.
o 2 vejce 2. Vsamostatné mise smichejte vejce, cukr a pomerancovou
e 70 g vlasskych ofecha, karu. Dobfre zaslehejte, aby se vie spojilo.

hrubé nasekanych 3. Smichejte mouku, prések do peciva, skofici, muskatovy ofisek
« 10 g prasku do peéiva a vlasské ofechy. Pridejte olej (neutrdlni) a jable¢né pyré.
« 155 g proseté mouky 4, Sn:\ichejte viechny ingredience a dd[e rvnichejte silikonovou

. . . stérkou, dokud nevznikne homogenni tésto.

« 80 g jablecného pyré Lo . Py -

P ¢ (kira) 5. Nalijte tésto na kolac¢ do varné nadoby a zvolte rezim
° fomeranc (kuraj [PECEN(] pfi teploté 160 °C po dobu 40 minut.
* 50 g rostlinného oleje 6. Vyjméte kola¢ otocenim nadoby vzhtiru nohama a nechte jej
e 2 g mleté skorice vychladnout.
e 1 g muskatového orisku 7. Na krém: Zac¢néte slehat dohromady maslo a mouckovy cukr,

. a za stalého slehani pridavejte mascarpone, dokud nebudete

For the frostlfwg: ) krém tuhy.
» 100 g mouckového cukru Na kolaé naneste krém, ktery rovnomérné rozprostiete
» 100 g mdsla, zméklého Spachtli. Posypte drcenymi vlasskymi ofechy. ) 3
250 g krému mascarpone Zpét do hlavni nabidky
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Ingredience:

e 200 g masla

e 200 g cukru

e 4 vejce

e 250 ml mléka

e 350 g mouky

e 100 g kakaa

e 10 g prasku do peciva

e 1 Izicka masla (na vymazani)
e Pekanové ofechy na posypani

Po
1.

3.

MEKKY COKOLADOVY DORT J

stup pfipravy

V mise rozpustte mdslo a smichejte jej s cukrem. Za stalého
michani pfidavejte postupné vejce. Pfidejte mléko (o pokojové
teploté) a promichejte.

Do prosaté mouky pridejte kakao a prasek do peciva.
Smichejte vSechny ingredience tak, abyste dosahli hladkého
a homogenniho tésta. Mdslem vytfete varnou nddobu
multifunkéniho hrnce. Nalijte do ni tésto.

VloZte varnou naddobu do multifunkéniho hrnce. Zavrete viko.
Vyberte rezim [PECENI] pfi teploté 150 * C po dobu 1 hodiny.
Na konci cyklu otevrete viko a nechte kolac¢ trosku
vychladnout. Poté otocte misu vzhiru nohama a koléac
vyklepnéte.

MuzZete poddavat s cokolddovou polevou a cerstvym lesnim
ovocem nebo nasekanymi ofechy.

Poznamka: Vejce s mlékem by méla mit pfi vmichavani pokojovou

tep

lotu.
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O
ol
na doplnéni: 2 PECENI
40 minut pocet porci: 6

Do tésta mizete podle chuti pridat
orechy, lesni ovoce nebo susené Svestky,
a pokazdé tak mit jinou variantu.

v

Zpét do hlavni nabidky




» Tefal

simply cook plus

et

Udvézéljiik a TEFAL Simply Cook Plus vildgdban.

A 12 f6zési lzemmadd, az allithatod beallitasok és a manualis konyhafénok zemmdd segitségével
barmit konnyedén elkészithet, a taplalo reggeliktdl kezdve a laktato ragukon, leveseken és parolt
ételeken at a tokéletes rizsételekig vagy akar siteményekig is! Készitsen egyszer(, hazilag készitett
édességeket és laktatd finomsagokat csak par gomb megnyomasaval!

Az egyes menikkel kapcsolatos tovabbi tippekért és informacidkért olvassa el a hasznalati Utmutatot.

sy 7

Elvezze az egyszerli és izletes hdzilag készitett ételeket nap mint nap!
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Stroganoff Marharagu. ... 90
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Puha csokoladétorta

82



=

@ C

o)
[y

'8 o g

~
=
=

P & @ &

}l
S

&
&

LEIRAS

GOZOLES

Készitse el az ételeket a f6z6edénybe toltott viz ltal termelt
g6zzel. Idedlis a kiegyensulyozott étrend részét képez6 és az erés
izl receptek elkészitéséhe.

11 &

N
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SUTES

Készitsen egyben silt hust, halat vagy zoldséget. A menlpont 12
hasznalatahoz egy kevés zsiradékot és folyadékot kell ontenie

a télba.

TESZTASUTES
Készitsen desszerteket, siteményeket vagy akar kenyeret is.

PAROLAS/PIRITAS
Készitsen el kisebb darab ételeket olajjal.
Max. olajmenny.: 350 ml

KASA &
Készitsen taplald gabonakeveréket tejben.

LEVES
Készitsen taplald és természetes hus- vagy zoldséglevest.
Max. menny.: A f6z8edény 8-as jeldlése

® &6 @

RAGU/LASSU FOZES
Készitse el egyszerlien az ételeket szészban vagy lassu f6zéssel
akar 8 6ran at a puha és izletes eredményért.

RIZS/GABONA (automatikus)

Rizs és egyéb gabonafajtak fézése. Fézésre vonatkozo javaslatok a
hasznélati itmutatd RIZS/GABONA részébdl.

Max. menny.: 8-as jeldlés

JOGHURT

Erjesszen joghurtot kdzvetlenll a f6z6edényben vagy egy
sutében hasznalhato edényben.

Ezt a funkcid tészta kelesztésére is hasznalhatja.

FELMELEGITES
Melegitse fel a mar megf6zott ételt.

LEIRAS

MEGSE/MELEGEN TARTAS

A menupont kivalasztasanak torléséhez, vagy a melegentartd
funkcid kézi bekapcsoldsdahoz a mentvalasztas soran.

Z0ld jelz&fény BE: A melegen tartds aktiv

A z6ld jelz6fény villog: a meni tartalmaz egy automatikus melegen
tartas funkcidt a f6zési ciklus végén.

KEZI UZEMMOD )

Készitsen el barmit, barmilyen médon. Allitsa be a vélasztott f6zési
id6t és hémérsékletet. A rendszer rogziti az utolso el6bedllitdsokat
a kovetkezd hasznalathoz.

Hatra/«Cs6kkentés» gomb
A 10 és 1 kozotti menipontok kivalasztdsahoz, vagy a fézési idé
vagy a hémérséklet csokkentéséhez.

Elére/«Novelés» gomb
Az 1 és 10 kozotti menlpontok kivélasztasahoz, vagy a f6zési idé
vagy a hémérséklet ndveléséhez.

HOMERSEKLET gomb jelz6fénnyel
Ha szlikség van ra, a hdmérséklet beadllitasa el6tt nyomja meg
ezt a gombot.

IDBZITS gomb jelzéfénnyel
Ha szlkség van ra, az id6 beallitdsa el6tt nyomja meg ezt a
gombot.

KESLELTETETT INDITAS gomb jelz6fénnyel

A f6zési menlpont elinditasanak elére vald beprogramozésahoz. A
megjelenitett id6 a kivalasztott menlpont teljes f6zési idejét
tartalmazza.

INDITAS gomb jelzéfénnyel
F6zési menlpont elinditdsahoz az el6re beallitott f6zési idével és
hémérséklettel.

A funkcidkkal kapcsolatos tovabbi részletekért tekintse meg a hasznalati Utmutatot.
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FOZESI TABLAZAT
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MENUK

GOz

SUTES

TESZTASUTES

PAROLAS/
PIRITAS

KASA
LEVES

RAGU/
LASSU FOZES

RIZS/
GABONA

JOGHURT/
KELESZTES

UJRAMELEGITES

KEZI
UZEMMOD

MEGSE/
Automatikus
MELEGEN
TARTAS

KESLELTETETT
INDITAS

FOZESI IDO

Alapértelmezés Lépéskoz

40 min 5 min
45 min 5 min
1h 5 min
20 min 1 min
20 min 1 min
1h 5 min
1h 5 min
Automatikus -
8h 15 min
25 min 5 min
30 min 5 min

HOMERSEKLET

Tartomany Alapértelmezés

15m-2h 100°C
30;8 ;nl h 160°C
303”(; ;nl 4 160°C
> g”o'; i 160°C
5m-2h 100°C
10m-2h 100°C
20m-8h 100°C

Automatikus Automatikus

10m-12h 40°C
5m-1h 80°C
5m-9h 100°C
= 75°C
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KESLELTETETT
INDITAS
Tartomany Tartomany Lépéskoz

Akar

- 24 6ran gt ° N
140/150/ Akar .
L. 5 min
160°C 24 6ran at
130/140/

NO 5 mi
150/160°C min
130/14

el NO -
150/160°C
90/95/ Akar .
. . 5 min
100°C 24 6ran at
90/100/ Akar 5 min
110°C 24 6ran at
80/90/ Akar .
i s 5 min
100/120°C 24 6rdn at
) Akar 5 min
24 6ran at
30/40°C NO -
80/100°C NO -
4 9
0_1,,60 ¢ Akar .
(10°C-os . 5 min
- 24 6ran at
|épésekben)

Automatikus
MELEGEN
TARTAS

NO

NO

NO

NO

IGEN

IGEN

IGEN

IGEN

NO

NO

NO

FEDO
HELYZETE

zadrva nyitva



Egész, pelyhesitett gabonaszemeket is haszndlhat.
Ebben az esetben fézze egy kicsit tovabb.

A receptet fliszerezéssel, példaul fahéj vagy szerecsendi6é
hozzdadasaval teheti valtozatosabba.

T

ZABKASA BANANNAL ES MALNAVAL

il

Nehézség: 1

@

2 @ @

KASA 15 perc Adagok szama: 2

y

Hozzavalok:

e 150 g zabpehely

e 600 ml tej

e 20 g vaj (opciondlis)

o SO, cukor - izlés szerint

o Feltétnek malna,
banan vagy egyéb

KOLESKASA SUTOTOKKEL, KOKUSZTEIBEN

Az elkészités lépései

1. Ontse a zabpelyhet, a tejet, a sét és a cukrot a
multifunkciés késziilék edényébe, majd keverje meg.

2. Helyezze a f6z6edényt a multifunkcios késziilékbe. Zarja le
a fedelet.

3. Allitsa be a [KASA] iizemmédot 15 percre.

Talalja egy talban, forrén vagy melegen.

5. Diszitse kockdkra vagott banannal és malnaval.

&

il

Nehézség: 1

Z @ O

KASA 30 perc Adagok szama: 4

y

Hozzavalok:

e 200 g kéles

e 600 ml kékusztej

e 400 ml ivéviz

e 150 g siit6tok

e SO izlés szerint

e Vanilias cukor —
izlés szerint
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Az elkészités lépései

1. Hamozza meg a siit6tokot, és vagja apré darabokra.

2. Mossa meg a kolest alaposan folyé, hideg viz alatt.

3. Ontse akdlest, a tokét, a tejet, a vizet, a sét és a cukrot a
multifunkciés késziilék edényébe, majd keverje meg.

4. Helyezze be az edényt a multifunkcios késziilékbe. Zarja le
a fedelet.

5. Valassza ki a [KASA] médot 30 percre.

6. Talalja kiilon talakban, forron vagy melegen. Sziikség
esetén adjon hozza vajat.

Vissza a fémenibe



Borscs |

o] L= C") @

Nehézség: 2 PIRITAS, LEVES 1 6ra 40 perc  Adagok szama: 6-8

— ) - Hozzavalék: Az elkészités lépései
. .I-’(,ookg’ marhahs, 1. Reszelje durvara a répat és a céklat. Vagja a hagymat
ockara vagva vékony szeletekre. Vagja a hast 2x2 cm-es kockdkra, a

* 3 kozepes burgonya, burgonyat darabokra, apritsa fel a kaposztat, és reszelje

kockara vagva ,
« 100 g fehér kaposzta, finomra a fokhagymat.

szeletelve 2. Ontse a névényi olajat, a hagymat, a sargarépdt, a hast és a
o 1,2 livéviz céklat az edénybe.
« 2 gerezd fokhagyma 3. Valassza a [PIRITAS] médot, és inditsa el 40 percre. 10 perc
e 1 kisebb hagyma, elteltével adja hozza a paradicsomot, a citromlevet, a cukrot,
megpucolva a sot és a borsot. Keverje meg, és f6zze tovabb.
e 1 kisebb sargarépa, 4. Adja hozza a kaposztdt és a burgonydt, majd éntse bele a
durvara reszelve vizet. Zarja le a fedelet. Valassza ki a [LEVES] iizemmédot és
e 1db kézepes méretii cékla inditsa el 1 érdra.
» Szeletelt paradicsom 5. Afozési ciklus végénoévatosan nyissa fel a fedelet (sok goz
-2 evékanal

P P tavozhat).
e Névényi olaj - 2 evékanal . 3 L. L |
o Cukor — 1 teaskanal 6. Adja hozzd az apréra vagott fokhagymat és a babérlevelet a

r‘.o Az erGsebb iz érdekében hagyja a borscsot lassu tiizén, néhdany éran « Citromlé - 2 evékanal kész borscshoz, majd hagyja , dsszedllni az izeket.
PP keresztiil gyongyszve foni. o Sé — izlés szerint 7. Tdlalja leveses tanyérban, tejfollel és fiiszerndvényekkel
T— - e « Feketebors: 2-3 szem (elhagyhatd).

SPANYOL LEVES FEHERBABBAL

ol S C") @

Nehézség: 2 LEVES 30 perc Adagok szama: 6-8
4

Hozzavalok: ) Az elkészités lépései
* 150 g nyers chorizo 1. Darabolja fel a kolbdszt.

kolbasz vagy barmilyen N

fiiszeres kolbasz 2. Tegye az 6sszes hozzavalét és fliszereket (kivéve a céklat
« 1,5 csirkealaplé vagy a spepétot) a multifunkciés készilék taljaba. Zarja le
« 1 doboz fehérbab (~180 g) a fedelet. Allitsa be a [LEVES] tizemmodot 30 percre.
e 2 babérlevél 3. Afézési ciklus végéntegye bele a cékla- vagy
e 1 csipet sdfrany spendtleveleket a forré levesbe, majd hagyja allni 5 percig.
e 1db (kisebb) hagyma, Talalja forron.

apréra vagva

 1db piros fiiszerpaprika
- apritva

e 80 g paradicsom a
sajat levében

« 80 g cékla, mangoldlevél
(vagy spenét)

« 1 ek. édespaprika

e 3 db zizott
fokhagymagerezd

e 1db apréra vagott ) . -
csilipaprika Vissza a fémeniibe

:ﬁz{gp Az alaplé ivovizre is lecserélhet6.
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A friss kposztat savanyl kdposztara is cserélheti, és a levest
rﬁy{; vegetdrianus médon — has nélkil — is elkészitheti. Varganyagomba
helyett csiperkegombat is hasznalhat, vagy gomba nélkdl is készitheti.
B I/ 0 T

»

b
:f’ A burgonyat mas dsszetevokkel is fel lehet cserélni, példaul

tésztdval, cérnametélttel, csipetkével vagy rizzsel.

TN

KAPOSZTALEVES |

ol 2= C") @

Nehézség: 2 PIRITAS, LEVES 30 perc Adagok szama: 6-8

Hozzavalok:

» 150 g kdposzta

e 300 g marhahds, kockara
vagva (2 cm-es)

e 2 db burgonya,
kockara vagva

e 1db sargarépa (kicsi)

e 1db hagyma (kicsi),
kockara vagva

e 1,6 | ivoviz

e 3 evékanal névényi olaj

« 80 g varganyagomba,
megmosva és
kockara vagva

e 3 evékanal névényi olaj

e S0, bors — izlés szerint

e Fiiszernévények a
talalashoz (elhagyhato)

Az elkészités lépései

1. Ontse a névényi olajat, a hagymat, a sérgarépdt, a hast és
a gombat a fézGedénybe.

2. Allitsa be a [PIRITAS] tizemmodot 40 percre. 10 perc
elteltével adja hozza a kdposztat, a sét és a borsot. Keverje
meg 10 percenként, és hagyja sulni.

3. Tegye a burgonyat a fé6z6edénybe, és ontse hozzd a vizet.
Zarja le a fedelet, majd dllitsa a [LEVES] médot 1 érdra.

4. A program lejarta utan évatosan nyissa fel a fedelet
(nagy mennyiségti g6z tavozhat).

5. Talalja kiilon edényekbe, majd szérja meg apritott
fliszerndvényekkel.

6. Talalja tejfollel (kihagyhato).

PULYKAGOMBOCLEVES
o’
o L
Nehézség: 2 SUTES, LEVES 1 6ra Adagok szama: 6-8
.
Hozzéavalok:

e 350 g dardlt pulykahis
e 151viz
e 2 db burgonya
e 2 db zellerszar
e 1db sargarépa
e 1 csipet safrany
e 1 ek. névényi olaj
a piritashoz
e Friss zoldfiiszerek — 2 ag
e S6 izlés szerint
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Az elkészités lépései

1. Sézza meg a dardlt hist, és készitsen beldle egyenls,
legfeljebb 3-4 cm atmérg;jl golydkat. Vagja a sargarépat
karikakra, a zellert félkarikdkra, a burgonyat pedig nagy

kockakra.

2. Ontse a sargarépat és a zellert egy talba, és adja hozza az
olajat.

3. Allitsa be a [PIRITAS] funkciét 20 percre. Idénként keverje
meg.

4. Af6zési program lejarta utan adja hozzd a burgonyat, a
hasgombocokat, sét, vizet és a safranyt. Zarja le a fedelet.
Vdlassza a [LEVES] modot, és inditsa el 40 percre.

5. A program végén 6vatosan nyissa fel a fedelet (mert nagy
mennyiségl gz tavozhat).

6. Talalja forron, kilon talakban.

Vissza a fémenibe



PAROLT BURGONYA ES GOMBA

o] L @ @

Nehézség: 1 PIRITAS 50 perc Adagok széma: 4

Hozzavalok: Az elkészités lépései

* 450 g siitnivalé burgonya 4 yggiq a burgonyat nagy darabokra, a hagymat félkarikakra,

1 dbj;(agy’ma“ o és a gombat is nagy darabokra.

: ;’;g‘; ggsész‘;:,ﬁﬂaj 2. Ontse az olajat az edénybe, és dllitsa be a [PIRITAS]

« 100 g laskagomba tizemmodot 50 percre. Tegye a gombat a féz6edénybe.

« Petrezselyem - 3 dg 10 perc elteltével adja hozza a burgonyat, majd keverje

. 1ek vaj— meg. Piritsa a gombat és a burgonyat 20 percig.

o S6 izlés szerint 3. Adja hozza a hagymadt, keverje 6ssze alaposan, majd a
fedél lezarasa nélkiil folytassa a paroldst, amig az étel
aranybarna nem lesz. Ha sziikséges (a gomba méretétdl
fligg6en), fézze egy kicsit tovabb. A program lejaratakor
s6zza meg, adja hozza a finomra vagott fiiszerndvényeket
és egy kandl hideg vajat a még jobb izhatds kedvéért.

4. Talalja kilon talakban.

A burgonydt a keményitd eltdvolitasahoz piritds el6tt javasolt ledbliteni
r‘io{gp és szdrazra toroIni, hogy a f6zés soran ne ragadjon dssze. Javasoljuk, hogy
a sot csak akkor adja hozzd, amikor a burgonya mar majdnem elkészilt.

ZOLDSEGRAGU
1 @ O 1

Nehézség: 1 PAROLAS 40 perc Adagok szama: 4
Hozzavalék Az elkészités lépései
e 1db padlizsan 1. Vagja a padlizsant 1,5 cm vastag félkarikékra, vagja aprora
e 2 nagy kaliforniai paprika a hagymat, a koriandert és a fokhagymat, kockazza fel a
e 2 db paradicsom sargarépat, a paprikat és a paradicsomot.
e 3 ek. paradicsompiiré 2. Ontse az olajat a tdlba, és dllitsa be a [RAGU] iizemmédot
e 1db sargarépa 120 fokra és 40 percre. Fektesse a tdlba az dsszes zoldséget
e 50ml ivéviz és a paradicsompirét. Ontson bele vizet, keverje éssze
« 1db hagyma (kézepes) alaposan, és fiiszerezze meg.
3 evékanal névényi olaj 3. Zarjale afedelet.
« 2 gerezd fokhagyma 4. Akész ételt talalja hidegen vagy forron. Talalés el6tt szorja

« Korianderlevelek, meg apritott fliszerndvénnyel.
rozmaring

e S0, bors - izlés szerint

Vissza a fémeniibe

e‘.o A ragu f6zéséhez haszndljon szezondlis zoldségeket, és tetszés szerint
LPP cserélje ki az 6sszetevoket.
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f‘ioPP Olyan siitnivalé burgonydt valasszon, ami keményitében gazdag.

rﬁa‘a Talalja hidegen vagy melegen.

CsOBEN SULT BURGONYA

ol @ C") @

Nehézség: 2 PAROLAS 50 perc Adagok szama: 4
y
Hozzavalok: Az elkészités lépései
e 6-7 db burgonya (kézepes) 1. Kenje ki vajjal a féz8edény belsejét.
* 80 g reszelt sajt (edami, 2. Vagja a burgonyat egy éles késsel vékony (2-3 mm-es)
gouda, emmentali tipus) szeletekre, a péréhagyma fehér részét pedig vékony
e 150 ml tejszin csikokra. Keverje 6ssze a fokhagymat, a tejszint, a
e 1ek.vaj szerecsendiot, a sot és a borsot. Helyezze el a
e 1db poréhagyma burgonyaszeleteket a multifunkcios készilékben gy, hogy
« Fokhagyma - 1 gerezd felvaltva rétegezi a tejszines keverékkel és a reszelt sajttal.
o Szerecsendié — 1 tedsk. A tetején tejszinréteg legyen.
o Fehérbors, s6 - izlés szerint 3. Zarjale a multifunkcios késziilék fedelét, és dllitsa be a
« Friss kakukkfii - [RAGU] médot 90 °C-ra és 50 percre.
izlés szerint 4. Af6zési ciklus végén nyissa fel a fedelet, és hagyja lehdilni,
miel6tt a tdlat fejjel lefelé forditand, hogy fellazitsa a kész
burgonyat.
DisznosuLt

il g @ i

Nehézség: 3 PIRITAS, SUTES 1 6ra 15 perc  Adagok szdma: 4-6

y
Hozzavalok: Az elkészités lépései
e 700 g sertésnyak 1. Egy vékony és éles késsel vagjon apré bevagasokat egy
e 2 db sdrgarépa, felcsikozva egész darab sertésnyakba. Minden bevagdsba tegyen
e 30 ml névényi olaj répacsikokat és fokhagymagerezdeket. Dorzsélje be a hist
« 10 gerezd fokhagyma soval és fiiszerekkel. Hiitse 4 6ran at, hogy pécolédjon.
o 1 tk. 6r6lt mustdarmag 2. Tegye a hust a f6z6edénybe. Allitsa a (PIRITAS)
e 1/2 tk. 6rélt koriander tizemmodot 160 °C-ra és 15 percre. Piritsa meg az olajban
o 1/2 tk. 6161t kmény adarab hast Ggy, hogy a fedél nyitva és félig elforditva van.
o 100ml ivéviz 3. Ontson bele vizet, majd zdrja le a fedelet.
o S izlés szerint 4. Allitsa a [SUTES] modot 140 fokra és 1 6rara. A mod
o Bors — izlés szerint lejartakor tegye at az el6készitett fott disznéhast a talba.

Vissza a fémenibe
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GULYASLEVES

ol L& @ O

Nehézség:3  SUTES, PAROLAS 1 6ra 50 perc  Adagok szama: 6

y
Hozzavalok: Az elkészités lépései

* 700 g marhahatszin 1. Vagja nagy kockdkra a htst (~ 2 cm). Hamozza meg és

e 1,2 1viz kockdzza fel a zoldségeket (~ 1,5 cm).

e 200 ml szaraz vérésbor 2. Allitsa be a [PIRITAS] tizemmodot 50 percre. Toltson olajat

e 1 hagyma a multifunkcios készulék taljaba, majd tegye bele a

e 2 db sargarépa felkockazott hast. Idnként keverje meg. Adja hozzd a
e 1db zellergyokér sargarépat, a hagymat, a fokhagymat és a zellert 20

e 4 db burgonya percre. Idonként keverje meg. 5 perccel a program vége
o 40ml névényi olaj elgtt 6ntse a bort a talba, és hagyja féni.

« 3 ek. 6rélt paprika 3. Tegye az apritott burgonyat, a kaliforniai paprikat,

« 2 db piros fiiszerpaprika a fliszereket, a lisztet és a sot a multifunkciés késziilék
tdljaba. Gyorsan keverje 6ssze. Ontson vizet a talba.
Csukja le a fedelet, és dllitsa be a [RAGU] médot

120 fokra és 1 6réra.

3 gerezd fokhagyma
e 1 tk. cukor

e 1/3 tk. kbmény

e 3 teaskanal liszt

e Egészbors, babérlevél,
50 — izlés szerint

4. Af6zési program végén talalja a gulydst kiilon tanyérokba,
szlikség esetén tejfollel és apritott fliszernovényekkel.

STROGANOFF MARHARAGU
R I
o]
Nehézség: 2 PIRITAS 25 perc Adagok szama: 4
)
Hozzavalok: Az elkészités lépései

e 300 g marhahus (bélszin, 1. A hagymdt, a gombdt és a marhahist vagja csikokra.
vesepecsenye vagy szegy)

e 1 hagyma

e 2 ek. kozepesen
csipds mustar

e 150 g laskagomba

e 150 ml 22%-os tejszin

e 3 ek. olivaolaj

e 150 g zsiros tejfol

e S0 izlés szerint

e Bors - izlés szerint

Ontsén olivaolajat a multifunkciés késziilék tdljdba, adja
hozza a hagymat, a gombat és a marhahdst.

Allitsa be az [PIRITAS] médot, és siisse 10 percig az ételt.
Adja hozzd a tejsz‘inp a tejfolt, a sot és a borsot, majd
dllitsa a be a [PIRITAS] modot tovabbi 15 percre.

5. Tdlalja forrén, burgonyaval vagy rizzsel.

Vissza a fémeniibe

' ’ﬁ’{g‘g A laskagomba csiperkegombaval helyettesithetd.
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GRUZ STILUSU CSIRKERAGU

il

Nehézség: 1

¥ @ O

PAROLAS 30 perc Adagok szama: 4

Hozzavalok:
e Kézepes méretii csirke
- 1db (1 kg-ig)
e Paradicsom (kicsi) — 4 db
e Hagyma -2 db
e Piros fiiszerpaprika - 2 db
e 1 csokor bazsalikom
- apréra vagva
e 1 csokor koriander
- apréra vagva
e 4 tk. 6rolt, csipos
pirospaprika
e 2 tk. 6rolt pirospaprika
e 3 gerezd zizott
fokhagyma
e S0 izlés szerint
e Vaj - 2 evékanal

Az elkészités lépései

1. Vagja darabokra a csirkét, a hagymat, a paradicsomot és a
kaliforniai paprikat pedig vagja félkarikakra.

2. Allitsa be a [RAGU] tizemmaédot 30 percre. Tegye a
csirkedarabokat, a fokhagymat és a vajat a multifunkcios
készulék elémelegitett tdljaba, és keverje a csirkét 10
percig. izesitse fiiszerekkel és soval. Ezutdan adja hozza a
hagymat, a paradicsomot, a kaliforniai paprikat, majd
gyorsan keverje el. Zarja le a fedelet.

3. Aprogram végén 6vatosan nyissa fel a fedelet.

4. Talalja apréra vagott zoldfiiszerekkel.

TOLTOTT PAPRIKA

il 2 O i

Nehézség: 3 SUTES, PAROLAS 45 perc Adagok szama: 4

y

Hozzavalok:

e 6 db kozepes édespaprika

e 300 g dardlt has

e 80 g fétt rizs

e 1db csilipaprika
(elhagyhatd)

e S0, bors - izlés szerint

A szoészhoz:

e 1db sargarépa

e 1db véréshagyma

e 200 g konzerv paradicsom
e 0,5 ivoviz

e S0, bors - izlés szerint

91

Az elkészités lépései

1. Vagja ketté a paprikat hosszaban, tavolitsa el a magokat,
és oblitse le.

2. Vagja apré kockakra a cukkinit, vagy reszelje le durva reszel6vel.

3. Keverje 6ssze a dardlt hist a finomra apritott
csilipaprikaval, a cukkinikockdakkal és a fliszerekkel. Toltse
meg a paprikat, majd tegye félre.

4. Ontse az olajat a féz6edénybe, dllitsa a [PIRITAS] modot
160 fokra és 15 percre, és hagyja nyitva a fedelet.
Félkarikakra vagva tegye bele a hagymat és a reszelt
sargarépat. Idénként keverje meg, és adja hozza a cukkinit
és a levével egyitt a paradicsomot.

5. Adja hozza a megtéltétt paprikat a parolt zéldségekhez,
adjon hozzd vizet, sét és borsot. Allitsa be a [RAGU]
tizemmodot 30 percre.

6. Tegye Gt a parolt zoldségeket egy turmixedénybe, és
keverje addig, amig sdirG, krémes dllagd nem lesz. A
paprikdkat helyezze tanyérokra, és dntse a tetejiikre a
z0ldségszdszt. Ha sziikséges, adjon hozza tejfolt.

Vissza a fémeniibe



A pulykafilé helyettesithetd dardlt sertéshissal. Tetszés szerint izesitett
dardlt csirkehs is hasznalhato.

PAROLT LAZAC |

il

Nehézség: 1

A @ W

GOZOLES 15 perc Adagok szdma: 2

Hozzavalok:

500 g lazacfilé (~ 3 db)

e 2 nagy brokkoli- és
karfiolrézsa

e 1db sargarépa,
csikokra vagva.

e 1/2 citrom

e S0, bors - izlés szerint

Az elkészités lépései

1. Vagja a lazacot steakszeletekre, izesitse izlés szerint a
citromlével, séval és borssal, majd tegye a multifunkcios
késziilékhez tartozé goézoldkosarba.

2. Tegye asargarépat, a karfiol- és brokkolirézsakat a
g6z0l6kosarba. Ontsén egy pohdr vizet a f6zGedénybe.

3. Helyezze a g6z6I8kosarat az edénybe. Allitsa be a
[GOZOLES] tizemmoédot 15 percre. Zarja le a fedelet.

4. Miutdn a méd lejart, 6vatosan nyissa fel a fedelet.

Talalja kalén tanyérokra. Talalas eltt 6ntson rd egy kevés
olivaolajat.

GOZOLT PULYKASZELETEK |

il

Nehézség: 1

A @ O

GOZOLES 15 perc Adagok szama: 4

Hozzavalok:

» 300 g pulykafilé
e 1 ek. olivaolaj

e 150 ml viz

A salatahoz:

« 8 db 8 koktélparadicsom
e 150 g salatalevél

e SO, bors - izlés szerint

Az elkészités lépései

1. Dardlja le a pulykahust, adja hozza a sot és a fliszereket.
Formazzon bel6le kis pogdacsakat.

2. Ontsén vizet a multifunkcioés késziilék fszsedényébe.

Helyezze a pogacsdkat a késziilékhez tartozd

g6z0l6kosarba, majd helyezze a kosarat a multifunkciés

készulék taljaba.

Allitsa be a [GOZOLES] tizemmaodot 15 percre.

Zarja le a fedelet.

A f6zési program végén dvatosan nyissa fel a fedelet.

Talalja a pogdcsdkat tanyéron, salataval és

koktélparadicsommal. Talals el6tt 6ntson ra

(hidegen sajtolt) olivaolajat.

w
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Vissza a fémenibe



KLASSZIKUS JOGHURT J

Hozzavalok: Az elkészités lépései

e 1lteljes tej (min. 3,2% zsirtartalom) 1. Keverje 6ssze simara a tejet és a joghurtot. Ontse kiilén

e 100 g természetes joghurt (stit6allo) tivegpoharakba vagy kozvetleniil a fézGedénybe.
adalékanyagok nélkdl 2. Helyezze be az edényt a multifunkciés késziilékbe. Zarja le a

fedelet. Allitsa be a [JOGHURT] iizemmédot 8 érara.
Az erjesztési ciklus végén helyezze a joghurtot a
hiit&szekrénybe legaldbb 5 érdra.
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Nehézség: 1 JOGHURT
10 6ra Adagok szama: 6
[

‘PP

UHT-tej haszndlatakor nincs sziikség el6forralasra.

Ha teljes tejet vagy paszt6rozott tejet haszndl, elészor
forralja fel, és hagyja szobahdmérsékletre hlni.
Inditéanyagként szdraz, liofilizalt inditékultara is
haszndlhaté.

Vissza a fémenibe



Hozzavalék:

e 500 g erds buzaliszt
(prémium minéségii)

e 300 ml viz

e 10gso6

e 10 ml napraforgéolaj

e 10 g cukor

e 2 g szaritott oregané

e 6 g szdaraz éleszté

W

OREGANOS KENYER J

Az elkészités lépései
1. LEPES: A tészta elkészitése

1.

. Egy csészében keverje 6ssze az élesztot és a cukrot langyos
(szoba-hdmérsékleti) vizzel, amig teljesen fel nem oldodik.
Adja hozza az olajat. Egy kiilon edényben keverje dssze a
lisztet a séval és az oregandval. Keverje hozza a folyékony
keveréket a szdraz alapanyagokhoz, majd konyhai
robotgéppel vagy kézzel dagassza addig, amig sima dllaga
nem lesz (kb. 10 perc).

2. LEPES: A tészta kelesztése

2.

3.

Formdzza a tésztat gomboccd, és helyezze a f6zGedénybe.
Ezutdn helyezze az edényt a multifunkcios késziilékbe. Zdarja le
a fedelet, és dllitsa a [JOGHURT/TESZTAKELESZTES]
menipontot 30 percre.

Az erjesztési ciklus végén nyissa fel a fedelet — a tésztanak
2-szer akkordra kellett kelnie. *Vegye ki a tésztat az edénybdl,
és gyurja at, hogy tdvozzanak bel6le a géz- és Iégbuborékok.
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* A tényleges alak eltérhet a képen lathatotol.
T ¥ aSeo

e

Nehézség: 5

@ ©

Adagok szama: 6

JOGHURT, TORTA

2 6ra 10 perc

‘PP

A bizaliszt akar 20 % -at teljes ki6rlést vagy
hajdinalisztre cserélheti, hogy a kenyér eredetibb és
gazdagabb izii legyen. Ha aranyszind héjat szeretne,

novelhet a homérsékleten. A kenyér légmentesen
zarhaté edényben néhany napig tarolhato.
A szdraz kenyér felszeletelhetd és pirithatd, illetve
bruschettahoz is felhaszndlhato.
*Ha a tészta ekkorra nem kelt meg, eléfordulhat, hogy
az éleszté tal 6reg, vagy tul forré vizet haszndlt. Ebben
az esetben probaljon meg beledolgozni dj élesztét. 4

Formazza Gjra gombocca a tésztat, majd helyezze vissza az
edénybe. Zarja le a fedelet, és dllitsa be a [JOGHURT/
TESZTAKELESZTES] menUpontot tovabbi 30 percre.

. LEPES: A tészta kisiitése

A program végén ellendrizze, hogy a tészta kétszer akkordara
kelt-e. Ha igen, zarja le a fedelet, és dllitsa a [SUTES] modot
140 fokra és 40 percre.

Nyissa fel a fedelet, majd az edényt fejjel lefelé forditva vegye
ki a kenyeret.

Helyezze vissza a kenyeret a talba, a sétét oldalaval felfelé.
Csukja le a fedelet, és dllitsa a [ SUTES] modot 140 °C-ra és
30 percre.

A siitési ciklus végén nyissa fel a fedelet, és hagyja kihdilni a
kenyeret. Az edényt fejjel lefelé forditva vegye ki a kenyeret
az edénybdl.

Miel&tt éles késsel felvagna, hagyja teljesen kihdlni.

Talalja fokhagymas vajjal.

Vissza a fémenibe



Hozzavaldk:

e 135 g reszelt sargarépa (kipréselve)

e 200 g barnacukor

e 2 tojas

e 70 g durvadra vagott dié
e 10 g siitépor

e 155 g atszitalt liszt

« 80 g almapiiré

e Narancs (héja)

e 50 g névényi olaj

e 2 g 6rolt fahéj

e 1 g szerecsendio

A cukormazhoz:

e 100 g porcukor

¢ 100 g puha vaj

e 250 g mascarpone sajt

REPATORTA

ol

Nehézség: 2

J

40 perc

TESZTASUTES

gl

Adagok szama: 6

* A tényleges alak eltérhet a képen lathatotol.
G W

Az elkészités lépései

1. Reszeljen le 2 darab sargarépat finom reszel6vel, és préselje ki
bel6le az 6sszes levet. Koriilbeliil 135 g sargarépat kellett igy
kapnia.

2. Egy klon talban keverje dssze a tojast, a cukrot és a
narancshéjat. Habverdvel jol verje fel.

3. Keverje 6ssze a lisztet, a stit6port, a fahéjat, a szerecsendiot és a
diét. Adja hozzd a (semleges izli) olajat és az almapurét.

4. Keverjen dssze minden hozzavalét, és keverje meg egy
szilikonspatulaval, amig egynemi tésztat nem kap.

5. Ontse a tésztat a fézGedénybe, és dllitsa a [SUTES] modot 160 °
C-ra és 40 percre.

6. Azedényt fejjel lefelé forditva vegye ki a tortat, és hagyja kihdilni.

7. A cukormazhoz: habverdvel keverje dssze a vajat és a porcukrot,
keverje bele a mascarpone sajtot, mikdzben a habverést addig
folytatja, amig kemény habcsticsok nem képzédnek. Ontse rd a
cukormazt a tortdra, és egy spatulaval simitsa el. Szérja meg
z(zott di6val.
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Vissza a fémentibe



Hozzavalék:
« 200 g vaj

e 200 g cukor
e 4 tojas

e 250ml tej

e 350 g liszt

100 g kakadépor

10 g siitépor

1 teaskanal vaj (a talhoz)
Pekandio a tetejére

PUHA CSOKOLADETORTA J

Az elkészités lépései

1.

5.

Olvassza meg a vajat, és egy keverétdalban keverje dssze a
cukorral. Keverje 6ssze alaposan, egyszerre egy tojdst
hozzdadva. Adja hozzd a (szoba-hEmérsékletd) tejet és
keverje ossze.

Adja hozza a kakaét és a siit6port az atszitdlt liszthez. Keverje
Ossze az 0sszes hozzdvalot, amig sima és egynem tésztat
nem kap. Vajazza ki multifunkcios készilék féz6edényét.
Ontse bele a tésztat.

Helyezze a fé6z6edényt a multifunkcios késziilékbe. Zarja le a
fedelet. Allitsa a [SUTES] médot 150 *C-ra és 1 érdra.

A sutési ciklus végén nyissa fel a fedelet, és hagyja, hogy a
torta egy kicsit kihljon. Ezutan az edényt fejjel lefelé forditva
vegye ki a tortat.

Talalja csokoladémazzal és tetszés szerint friss bogyds
gyimolcsokkel vagy vagott diéval.

MEGIEGYZES: A belekevert tojasnak és tejnek
szoba-hdmérsékletlinek kell lennie.

96

ol

Nehézség: 2 TESZTASUTES

¢ ©

40 perc Adagok szama: 6

‘PP

A tésztahoz dioféléket, bogyos
gyumolcsot vagy szilvat is hozzaadhat,
hogy véltozatosabba tegye.

Vissza a fémenibe



e Tefal

simply cook plus

Dobro dosli u TEFAL Simply Cook Plus svijet.

Uz 12 nacina kuhanja, podesive postavke i nacin za ru¢no kuhanje mozete jednostavno
pripremiti sve Sto Zelite, od hranljivog dorucka do Corbi, supa, jela kuhanih na pari, savrsenih jela
od rize, pa Cak i torti! Pripremite domace slatkise i ukusne poslastice sa nekoliko pritisaka tipki!

Dodatne savjete i informacije za svaki meni potrazite u priru¢niku sa uputstvima.

Svaki dan uzivajte u jednostavnim i ukusnim jelima!
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OPIS

KUHANIJE NA PARI
Kuhajte hranu na pari koju generise voda u posudi za kuhanje.
Idealno za pripremu uravnotezenih recepata jakog okusa.

PECENJE
Pripremite cijeli komad mesa, ribe ili povréa. Za ovaj meni
morate u posudu sipati malo masnoce i te¢nosti.

HLJEB I KOLACI
Pripremite deserte, torte ili hljeb.

PIRJANJE/PRZENJE
U ulju pripremite male komade sastojaka.
Maksimalna kolic¢ina ulja: 350 ml

KASA
Kuhajte hranljivu mjesavinu Zitarica u mlijeku.

SUPA
Pripremite hranljive i prirodne mesne ili povrtne supe.
Maks. kol.: Nivo 8 u posudi za kuhanje

CORBA / SPORO KUHANJE
Jednostavno kuhanje u sosu ili sporo kuhanje u trajanju do 8 sati
kako bi se dobili mekani i ukusni rezultati.

RIZA/ZITARICE (automatski)

Kuhanje rize i drugih Zitarica. Preporuke za kuhanje navedene su u
poglavlju RIZA/ZITARICE u priru¢niku sa uputstvima.

Maks. kol.: Nivo 8

JOGURT

Fermentirajte jogurt direktno u posudi za kuhanje ili u posudi
koja moze i¢i u pecnicu. Ovu funkciju moZzete koristiti i za
dizanje tijesta.

PODGRIJAVANJE
Podgrijte ve¢ kuhanu hranu.

OPIS

PONISTAVANJE / ODRZAVANJE TEMPERATURE

Ponistite meni ili ru¢no aktivirajte funkciju odrzavanja
temperature kad birate izbornik.

Zeleni indikator ukljuc¢en: Aktivno je odrzavanje temperature
Zeleni indikator treperi: meni na kraju ciklusa kuhanja ukljucuje
funkciju automatskog odrzavanja temperature.

RUCNI NACIN RADA

Pripremite bilo Sto onako kako Zelite. Sami odredite vrijeme i
temperaturu kuhanja. Zadnja postavka sprema se za sljedecu
upotrebu.

Tipka za nazad / smanjenje
Za izbor menija od 10 do 1 ili za smanjenje vremena kuhanja ili
temperatur

Tipka za naprijed / poveéanje
Za izbor menija od 1 do 10 ili za poveéanje vremena kuhanja ili
temperature.

Tipka za temperaturu sa indikatorom
Pritisnite ovu tipku kada Zelite podesiti temperature.

Tipka za tajmer sa indikatorom
Pritisnite ovu tipku kada Zelite podesiti vrijeme

Tipka za odgodu pocetka sa indikatorom
Kada Zelite programirati kada c¢e se meni za kuhanje pokrenuti.
Prikazano vrijeme ukljucuje cijelo vrijeme kuhanja za izabrani meni.

Tipka START sa indikatorom
Za pokretanje menija za kuhanje sa unaprijed postavljenim
vremenom i temperaturom kuhanja.

Vise detalja o funkcijama potraZite u priruc¢niku sa uputstvima.
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MENUI

PARA

PECENJE
KOLACI |
HLIEB
PIRJANJE/
PRZENJE
KASA

SUPA

CORBA /
SPORO
KUHANJE

RIZA/
ZITARICE

JOGURT/
DIZANJE

PODGRIJAVANJE

RUCNI NACIN
RADA

PONISTVANJE
/ AUTMATSKO
ODRZAVANJE

TOPLOTE

ODGODENO
POKRETANJE

VRIJEME KUHANJA

Zadano

40 min

45 min

1h

20 min

20 min

1h

1h

Automatski

8h

25 min

30 min

Korak

5 min

5 min

5 min

1 min

1 min

5 min

5 min

15 min

5 min

5 min

TABELA ZA KUHANIJE

TEMPERATURA Odgodeno
pokretanje
Raspon Zadano Raspon Raspon  Korak
= Do )
15m-2h 100°C - 24 h 5 min
30m-1h R 140/150/ Do .
30m 160°C 160°C 2 h 5 min
30m-1h 130/140/ X
160°C NE 5
30m 150/160°C min
5m-1h 130/140/
160°C NE -
30m 150/160°C
90/95
5m-2h 100°C /95/ Do 5 min
100°C 24 h
. 90/100/ Do .
10m-2h 100°C 110°C 2h 5 min
80/90/ Do
20m-8h 100°C 5 mi
m 100/120°C  24h min
Automatski Automatski - bo 5 min
24 h
10m-12h 40°C 30/40°C NE -
5m-1h 80°C 80/100°C NE -
40-160°C B
5m-9h 100°C (u koracima 240h 5 min
od 10°C)
- 75°C - - -

100

Automatsko
odrZavanje

temperature zatvoreno otvoreno

NE

NE

NE

NE

DA

DA

DA

NE

NE

NE

POLOZAJ
POKLOPCA



OVSENA KASA OD MLIJEKA SA BANANAMA I MALINAMA

il @{éf C") @

Komplikovanost: 1 KASA 15 minuta Broj porcija: 2
y
Sastojci: Postupak kuhanja
* 150 g zobenih pahuljica 1. U posudu dodajte ovsene pahuljice, mlijeko, so i Secer i
e 600 ml mlijeka promijesajte.
* 20 g maslaca (po Zelji) 2. Posudu za kuhanje stavite u aparat. Zatvorite poklopac.
e So, Secer - po ukusu 3. Namjestite na nacin rada [KASA] i na 15 minuta.
e Malina, banana ili nesto 4. Posluzite vruce ili toplo u zdjelici.
drugo kao dodatak 5. Ukrasite izrezanom bananom i malinama.
KASA oD PROSA SA BUNDEVOM I KOKOSOVIM MLIJEKOM
Komplikovanost: 1 KASA 30 minuta Broj porcija: 4
y
Sastojci: Postupak kuhanja
* 200 g prosa 1. Ogulite bundevu i izrefite je na manje komade.
* 600 ml kokosovog mlijeka 3 proso dobro isperite veoma hladnom vodom.
* 400 ml vode za pice 3. U posudu aparata dodajte zobene pahuljice, mlijeko, so i
e 150 g bundeve Zecer i promijesajte.
e so p?'ukvus‘u 4. Stavite posudu u aparat. Zatvorite poklopac.
e Vanilin Secer - po ukusu 5. Izaberite nagin rada [KASA] i vrijeme postavite na
30 minuta.
6. Posluzite vrelo ili toplo u pojedinacnim zdjelicama.
Po Zelji dodajte maslac.
"
R o
¢ B o . o Nazad na glavni meni
! q3 . o Recept moZete promijeniti tako da dodate zacin, na primjer
Ko‘*%et cimet ili muskatni orascic. 101
Y I =T,



q&»&& Temeljac moZete zamijeniti vodom za pice.

Bors¢ |
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Komplikovanost: 2 PRZENJE, SUPA 1 sat i 40 minuta  Broj porcija: 6-8

Sastojci:
e 300 g govedine,
izrezane na kockice

e 3 srednje velika krompira,
izrezana na kockice

» 100 g bijelog kupusa,
izrezanog

e 1,2 | vode za pice

e 2 bijela luka

e 1 mali luk, izrezan

e 1 male mrkve, grubo
narendane

e 1 srednje velika cvekla

e 2 kasike izrezanog
paradajza

e Biljno ulje - 2 kasike
o Secer - 1 kasicica
e Sok od limuna - 2 kasike

e So-po ukusu e crni
biber-2 do 3 zrna

SPANJOLSKA SUPA SA BIJELIM GRAHOM

Postupak kuhanja

1.

w N

Grubo narendajte mrkvu i cveklu. IzreZite luk na tanke ploske.
IzreZite meso na kockice veli¢ine 2x2 cm, krompir na vece
komade, fino izreZite kupus i na sitno isjeckajte bijeli luk.
Dodaijte biljno ulje, luk, mrkvu, meso, cveklu u posudu.
Izaberite nacin rada [PRZENJE] i vrijeme podesite na 40
minuta. Nakon 10 minuta dodajte isjeckani paradajz, sok od
limuna, Secer, so i biber. PromijeSajte i nastavite kuhati.
Dodajte kupus i krompir i sipajte vodu. Zatvorite poklopac.
Izaberite nacin rada [SUPA] i vrijeme podesite na 1 h.

Na kraju ciklusa kuhanja pazljivo otvorite poklopac (moze
izac¢i mnogo pare).

U gotovi bors¢ dodajte sjeckani bijeli luk i list lovora i ostavite
da se okusi proZzmu.

Posluzite u zdjelicama za supu sa kiselom pavlakom i
zacinskim travama (po Zelji).

o]

Komplikovanost: 2

< &

SUPA 30 minuta

Broj porcija: 6-8

y

Sastojci:

e 150 g sirove Chorizo
kobasice ili bilo kakve
druge ljute kobasice

e 1,51 pileceg temeljca

e 1 konzerva bijelog
graha (~180 g)

e 2 lovorova lista

e Prstohvat safrana

e 1 luk (mali), fino isjeckan

1 bugarska crvena paprika
- izrezana na komade

» 80 g paradajza u
vlastitom soku

» 80 g listova blitve
(ili Spinata)

e 1 kasika slatke paprike

e 3 bijela luka, sitno
sjeckana

« 1 cili papricica,
fino sjeckana

102

Postupak kuhanja

1.
2.

IzreZite kobasicu na komade.

Stavite sve sastojke i zacine (osim cvekle i Spinata) u
posudu aparata. Zatvorite poklopac. Namjestite na nacin
rada SOUP (Supa) i na 30 minuta.

Na kraju ciklusa kuhanja u vrelu supu dodajte listove lovora
ili Spinata i ostavite 5 minuta. PosluZite vrelo

Nazad na glavni meni



Svjezi kupus mozete zamijeniti kiselim kupusom, a supa moze

an;%,dj biti i vegetarijanska — bez mesa. Umjesto vrganja moZete koristiti
Sampinjone ili uopce ne upotrijebiti gljive.

~ B I/ 0 T

go . o Ako Zelite, krompir moZete zamijeniti drugim sastojcima kao 3to su
tjestenina, rezanci, noklice ili riza.

_\____
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SuPA 0D KUPUSA |

LS &0
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Komplikovanost: 2 FRY (Przenje), 30 minuta Broj porcija: 6-8
SOUP (Supa)

Sastojci: Postupak kuhanja

e 150 g kupusa 1. U posudu za kuhanje dodajte biljno ulje, luk, mrkvu,

e 300 g govedine, izrezane meso, gljive.
ha koclee (? cm) 2. Namjestite na nacin rada [PRZENJE] i vrijeme podesite

e 2 krompira, izrezana na 40 minuta. Nakon 10 minuta dodajte kupus, so i biber.
na komade MijeSajte svakih 10 minuta i ostavite da kuha.

* 1 mrkva (rrra.la) 3. U posudu za kuhanje dodajte krompir i vodu. Zatvorite

e 1 luk (mali), izrezan poklopac i postavite na nagin [SUPE] i vrijeme podesite
na kockice nalh.

e 1,6 | vode za pice 4. Kad je program gotov, pazljivo otvorite pokopac

e 3 kasike biljnog ulja (moze izaéi mnogo pare).

° 80 g9 vrgc'znja, opranih 5. Posluzite u pojedinaénim zdjelicama i posipajte sjeckanim
iizrezanih zacinskim biljem.

* 3 kasike biljnog ulja 6. Posluzite sa kiselom pavlakom (po Zelji).

e So i biber po ukusu

e Aromaticno zacinsko bilje
za posluZivanje (po Zelji

SUPA SA PURECIM CUFTAMA

@

) LS

Komplikovanost: 2 PRZENJE, 1 sata Broj porcija: 6-8
SUPA y
Sastojci: Postupak kuhanja
e 350 g mljevene puretine 1. Posolite mljeveno meso i podijelite ga na jednake ¢ufte
e 1,51vode maks. 3 — 4 cm u promjeru. Izrezite mrkvu na kolute, celer
e 2 krompira na polukrugove, krompir na vece kocke.
e 2 stabljike celera 2. Mrkvu i celer stavite u posudu i dodajte ulje.
e 1 mrkve 3. Namjestite na nagin [PRZENJE] i vrijeme podesite na 20
e Prstohvat Safrana minuta. Povremeno promijedajte.
e 1 kazZika biljnog 4. Kad program za kuhanje bude gotov, dodajte krompir i
ulja za przenje Cufte, so, vodu i Safran. Zatvorite poklopac. Izaberite nacin
e Svjeze zeleno povrée [SUPE] i vrijeme podesite na 40 minuta.
- dvije stabljike 5. Kad je program gotov, pazljivo otvorite poklopac (jer moze

e So po ukusu izac¢i mnogo pare).

6. Posluzite vrelo u zasebnim zdjelicama.

Nazad na glavni meni
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Predlazemo da isperete i osusite krompir da biste prije przenja
W skinuli Skrob kako se krompir tokom kuhanja ne bi lijepio. Takode
preporucujemo da so dodate tek kad krompir bude skoro gotov.

q&w&et Za pirjanje koristite sezonsko povrce, sastojke zamijenite po Zelji.

PIRIANI KROMPIR I GLIIVE

o]

Komplikovanost: 1

Sastojci:

e 450 g krompira za prZenje

e 1luka

e 4 kasike biljnog ulja
e 150 g Sampinjona

» 100 g bukovaca

e persun - 3 grancice
e 1 kasika maslaca

e So po ukusu

Q

PRZENJE

J

50 minuta

gl

Broj porcija: 4

Postupak kuhanja

1.

Krompir izreZite na veée komade, luk na polukrugove, a
gljive na vece komade.

Sipajte ulje u posudu, namjestite na nagin rada [PRZENJE] i
vrijeme podesite na 50 minuta. Stavite pecurke u posudu
za kuhanje. Nakon 10 minute dodajte krompir i
promijesajte. 20 minuta prZite gljive i krompir.

Dodajte luk u posudu, dobro promijesajte i, bez zatvaranja
poklopca, nastavite pirjati dok ne dobijete zlatno smedu
boju. Ako je potrebno (zavisno od velic¢ine gljiva), kuhajte
malo duze. Kad je program gotov, zacinite solju, sitno
sjeckanim zacinskim biljem i kasicicom hladnog maslaca za
bolji okus.

PosluZite na zasebnim tanjirima.

POVRTNA CORBA

il

Komplikovanost: 1

Sastojci:

e 1 patlidzan

e 2 slatke paprike

e 2 paradajza

e 2 - 3 kasike pirea
od paradajza

e 1 mrkve

e 50 ml vode za pice

e 1 luk (srednje velik)

e 3 kasike biljnog ulja

e 2 bijela luka

e Listovi korijandera,
ruzmarin

e So i biber po ukusu
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@

CORBA

il

40 minuta Broj porcija: 4

Postupak kuhanja

1.

w

Izrezite patlidzan na polukrugove debele 1,5 cm, isjeckajte
luk, korijander i bijeli luk, izreZite mrkvu, papriku i paradajz
na komade.

Sipajte ulje u posudu, podesite na nacin [CORBA],
namjestite na 120°C i 40 minuta. PoslaZite svo povrce i
koncentrat paradajza. Dodajte vodu, dobro promijesajte i
zacinite.

Zatvorite poklopac.

Posluzite hladno ili toplo. Prije posluZivanja posipajte
sjeckanim zacinskim biljem.

Nazad na glavni meni



@m&dﬁ Za gratinirani krompir izaberite sortu krompira koja je bogata Skrobom.

q%”éiet PosluZite toplo ili hladno.

GRATINIRANI KROMPIR

o]

Komplikovanost: 2

CORBA

J

50 minuta

i1}

Broj porcija: 4
y

&%

Sastojci:

e 6 — 7 krompira
(srednje velika)

« 80 g rendanog sira
(Edamer, Gouda,
Emmentaler)

e 150 ml paviake

e 1 kasika maslaca

e 1 praziluk

e 1 éesanj bijelog luka

e 1 kasicica muskatnog
orasci¢a

e Bijeli biber, so — po ukusu

e SvjezZi timijan - po ukusu

Postupak kuhanja

1. Namastite unutradnjost posude za kuhanje maslacem.

2. Ostrim noZem narezite krompir na ploske (2 - 3 mm), a
bijeli dio praziluka na tanke trakice. Pomijesajte sa bijelim
lukom, pavlakom, muskatnim orasci¢em, soli i biberom.
Krompir slazZite u slojevima i izmjenjujte ih sa slojevima
kisele pavlake i rendanog sira. Na vrh stavite jos jedan sloj
pavlake.

3. Zatvorite poklopac aparata i postavite na nacin [CORBA] te
namjestite na 90°C i 50 minuta.

4. Kad ciklus kuhanja bude gotov,, otvorite poklopac i ostavite
da se malo ohladi prije nego $to posudu okrenete naopako
i izvadite gratinirani krompir.

PECENA SVINJETINA

Komplikovanost: 3

N
PRZENJE, {50t 15 minuta Broj porcija: 4-6
PECENIJE

y

Sastojci:
e 700 g svinjske vratine

o 2 mrkve, izrezane
na trakice
e 30 ml biljnog ulja
« 10 éesnjeva bijelog luka
e 1 kasicica susenog senfa
e 1/2 kasicice mljevenog
korijandera
e 1/2 kasicice
mljevenog kumina
e 100 ml vode za pice
e So po ukusu
e Biber po ukusu
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Postupak kuhanja

1. Tankim i o3trim noZem napravite zareze na cijelom komadu
vratine. U svaki zarez umetnite trakice mrkve i bijeli luk.
Utrljajte so i zacine u meso. Ostavite u frizideru na 4 sata
da se marinira.

2. Stavite meso u posudu za kuhanje. Postavite na nacin

[PRZENJE] i vrijeme podesite na 15 minuta. Przite komad

mesa u ulju, sa otvorenim poklopcem i na pola przenja

okrenite.

Dodajte vodu, zatvorite poklopac.

Podesite na nagin [PECENJE] i namjestite na 140°Ci 1 h.

Kad program bude gotov, pe¢eno meso prebacite u

posudu za posluzivanje.

oW

Nazad na glavni meni



q&m&et Bukovace se mogu zamijeniti Sampinjonima.

MADARSKI GULAS

ol L@ @ O

Komplikovanost: 3 PRZENJE, 1 sqt i 50 minuta Broj porcija: 6

CORBA )
y
Sastojci: Postupak kuhanja
* 700 g govedih leda 1. IzreZite meso na vece kocke (~2 cm). Ogulite i izreZite
e 1,2/ vode povrée na kockice (~1,5 cm).
e 200 ml suhog crnog vina 2. Namjestite na nacin [PRZENJE] i vrijeme podesite na 50
e 1luk minuta. Dodajte ulje u posudu aparata, a zatim dodajte
e 2 mrkve izrezano meso. Povremeno promije3ajte. Dodajte mrkvu,
« 1 korijen celera luk, bijeli luk i korijen celera i kuhajte 20 minuta. Povremeno
e 4 krompira promijesajte. 5 minuta prije kraja programa sipajte vino u
« 40 ml biljnog ulja posudu i ostavite da kuha.
« 3 kasike mljevene paprike 3. U posudu aparata dodajte izrezani krompir, papriku
« 2 bugarske crvene paprike baburu, zaine, brasno i so. Kratko promijesajte. Sipajte ulje

u posudu. Zatvorite poklopac i postavite na nacin [CORBA] i

e 3 ¢esnja bijelog luk
cesnja blelog luka namjestite na 120°Ci 1 h.

e 1 kasicica Secera

1/3 kasicice kumina 4. Kad program kuhanja bude gotov, posluzite gulas u
u prahu zasebnim tanjirima, sa kiselom pavlakom i sjeckanim
« 3 kasike brasna zacinskim biljem ako Zelite.

e Biber u zrnu, lovorov
list, so — po ukusu

GOVEDINA STROGANOFF

ol L @ @

Komplikovanost: 2 PRZENJE 25 minuta Broj porcija: 4
y
Sastojci: Postupak kuhanja
e 300 g govedine (file, 1. 1. Izrezite luk, gljive i govedinu na trakice.
biftek ili potrbusina)

2. 2.Sipajte maslinovo ulje u posudu aparata, dodajte luk,
pecurke i govedinu.

3. Postavite na nacin [PRZENJE] i przite 10 minuta.

e 1luk
e 2 kasike blagog senfa 3

* 150 g bukovaca 4. 4. Dodajte pavlaku, kiselu pavlaku, so i biber, postavite na

¢ 150 ml pavlake od 22 % nacin [PRZENJE] i na jo§ 15 minuta.
e 3 kasike maslinovog ulja 5.

e 150 g punomasne
kisele pavlake

e So po ukusu

e Biber po ukusu

5. Posluzite toplo sa krompirom ili rizom.

Nazad na glavni meni
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GRUZIJISKA PILECA CORBA

il

Komplikovanost: 1

¥ @

CORBA 30 minuta Broj porcija: 4

y

Sastojci:

e 1 pile srednje
velicine (do 1 kg)

e 4 mala paradajza

e 2 luka

e 2 bugarske paprike

e 1 Saka bosiljka -
fino sjeckanog

e 1 3aka korijandera
- fino sjeckanog

e 1/4 kasicice mljevene
ljute crvene paprike

e 2 kasicice mljevene
crvene paprike

e 3 ¢esnja bijelog luka,
sitno sjeckanog

e So po ukusu

e 2 kasike maslaca

Postupak kuhanja

1. Izrezite pile na komade, izreZite luk, paradajz i baburu na
polukrugove.

2. Namjestite na nacin [CORBA] i na 30 min. Stavite komade
piletine, bijeli luk i maslac u zagrijanu posudu aparata,
mijesajte piletinu 10 minuta. Zacinite i dodajte so.
Zatim dodajte luk, paradajz, baburu i kratko promijesajte.
Zatvorite poklopac.

3. Kad je program gotov, pazljivo otvorite poklopac.

4. PosluZite sa isjeckanim zacinskim biljem.

PUNJENE PAPRIKE

Komplikovanost: 3

0 @ C") {ﬁj

PRZENJE, 45 minuta Broj porcija: 4

y

Sastojci:

e 6 srednje velikih
slatkih paprika

e 300 g mljevenog mesa

e 80 g kuhane rize

e 1 ¢ili papricica (po Zelji)

e So i biber po ukusu

Za sos:

e 1 mrkva

e 1luk

e 200 g konzerviranog
paradajza

¢ 0,51 vode za pice

e So i biber po ukusu
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Postupak kuhanja

1. IzreZite paprike oko stabljike, izvadite sjemenke i isperite.
IzreZite tikvice na manje kockice ili ih grubo narendajte.

2. Mljeveno meso pomijesajte sa fino isjeckanom ¢ili papricicom,
kockicama tikvice i zac¢inima. Napunite paprike i ostavite sa
strane.

3. Sipajte ulje u posudu za kuhanje, izaberite nacin [PRZENJE]

i namjestite na 160°C i 15 minuta te ostavite poklopac otvoren.
Dodajte polukrugove luka i rendanu mrkvu. Povremeno
promijesajte, dodajte tikvice i paradajz sa sokom.

4. Dodajte punjene paprike pirjanom povréu, dodajte vodu, so,
biber. Namjestite na nacin rada [CORBA] i na 30 minuta.
Prebacite pirjano povrée u blender i mijeSajte dok ne dobijete
gustu teksturu. Stavite paprike na tanjire i prelijte sosom od
povréa. Po Zelji posluzite sa kiselom paviakom.

Nazad na glavni meni



LoS0S KUHAN NA PARI |

o)
il =
Komplikovanost: 1 PARA 15 minuta Broj porcija: 2
Sastojci: Postupak kuhanja
* 500 g filea od lososa 1. Izrefite losos na odreske, dodajte sok od limuna, so, biber
(~ 3 komada) po ukusu, stavite u korpu za kuhanje na pari koju ste dobili
e 2 velikih cvjetova uz aparat.
brokule i I.(arﬁola 2. U korpu za kuhanje na pari dodajte mrkvu, karfiol i brokulu.
e 1 mrkve (izrezane) Sipajte asu vode u posudu za kuhanje.
° 1/2.”"””"‘1 3. Korpu za kuhanje na pari stavite u posudu. Namjestite na
* Soi biber po ukusu nagin [KUHANIE NA PARI] i na 15 minuta. Zatvorite
poklopac.
4. Kada je program gotov, pazljivo otvorite poklopac.
5. Posluzite na pojedinacne tanjire. Prije posluzivanja prelijte

sa malo maslinovog ulja.

PURECI KOTLETI KUHANI NA PARI |

© )
N
~N
oull =

Komplikovanost: 1 PARA 15 minuta Broj porcija: 4
Sastojci: Postupak kuhanja
e 300 g pureceg filea 1. Sameljite pureci file, dodajte so i zacine. Oblikujte male

e 1 kasika maslinovog ulja
e 150 ml vode

Za salatu:

e 8 cherry paradajza
e 150 g zelene salate
e So i biber po ukusu

w

N o v

pljeskavice.

Sipajte vodu u posudu aparata.

Stavite kotlete u korpu za kuhanje na pari koju ste dobili uz
aparat, a zatim korpu stavite u posudu aparata.

Postavite na nac¢in [KUHANIJE NA PARI] i na 15 minuta.
Zatvorite poklopac.

Kad je program kuhanja gotov, pazljivo otvorite poklopac.
PosluZite kotlete na tanjiru uz zelenu salatu i cherry

paradajz. Prelijte maslinovim uljem (hladno presanim)
prije posluzivanja.

Nazad na glavni meni

q3 ot Puredi file moZze se zamijeniti mljevenom svinjetinom. MoZete

upotrijebiti i mljevenu piletinu zacinjenu po ukusu.
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KLASICNI JOGURT J

=il &

Komplikovanost: 1 JOGURT

@ ©

10 sati Broj porcija: 6

UHT mlijeko nije potrebno prokuhati. Ako koristite
punomasno ili pasterizovano mlijeko, najprije

ga trebate prokuhati, a zatim ohladiti na sobnu
temperaturu. Kao starter moZete koristiti suhi
liofilizirani starter.

W
Sastojci: Postupak kuhanja
* 11punomasnog mlijeka 1. Mijesajte mlijeko i jogurt dok ne dobijete ujednacenu
(najmanje 3,2% masti) mjesavinu. Sipajte u staklene ¢ase (koje mogu ici u pecnicu)
« 100 g prirodnog jogurta bez aditiva ili direktno u posudu za kuhanje.

2. Stavite posudu u aparat. Zatvorite poklopac. Postavite na
nacin [JOGURT] ina 8 h.

3. Kad je ciklus fermentiranja gotov, stavite jogurt u frizider na
najmanje 5 sati.

Nazad na glavni meni
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Sastojci:

e 500 g jakog pSenicnog
brasna (vrhunskog)

e 300 ml tople vode

« 10 g soli

e 10 ml suncokretovog ulja

e 10 g Secera

e 2 g susenog origana

e 6 g suhog kvasca

HLIEB SA ORIGANOM

#
. . 1
* Stvarni oblik moZe se razlikovati od onog na slici.
T e e

Postupak kuhanja
1 KORAK: Priprema tijesta

U 3oljici mijesajte kvasac i Secer sa toplom vodom

(sobne temperature) dok se do kraja ne rastopi. Dodajte ulje.

U posebnoj posudi pomijeSajte brasno sa soli i origanom.
Tekucu mjeSavinu pomijesajte sa suhim sastojcima i mijesite
kuhinjskim robotom ili ruéno dok ne dobijete glatku teksturu
(~10 minuta).

2. KORAK: Dizanje tijesta

2. 0Od tijesta oblikujte loptu i stavite je u posudu za kuhanje.
Zatim posudu stavite u aparat. Zatvorite poklopac i podesite
na [JOGURT / DIZANJE TIJESTA] i na 30 minuta.

3. Kad je ciklus fermentacije gotov, otvorite poklopac - tijesto bi
se trebalo udvostruciti. “Izvadite tijesto iz posude i mijesite da

biste uklonili mjehurice zraka. Od tijesta ponovo oblikujte
loptu i vratite u posudu. Zatvorite poklopac i postavite na
nacin [JOGURT / DIZANJE TIJESTA] i na jos 30 minuta.
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| <

Komplikovanost: 5 JOGURT,
KOLACI I HLIEB

@ ©

2 satii 10 min Broj porcija: 6

Do 20% p3eni¢nog brasna mozete zamijeniti sa
cjelovitim ili heljdinim brasnom da biste dobili
originalni i bogatiji okus. MoZete i povecati
temperaturu ako Zelite jacu koricu. Hljeb ¢e trajati
nekoliko dana u zatvorenoj posudi. Ustajali hljeb moze
se izrezati i tostirati ili koristiti za bruschette ili tartine.
*Ako se tijesto nije diglo u ovoj fazi, kvasac se mozda
nije aktivirao ili ste upotrijebili prevrelu vodu. U tom
slucaju pokusajte dodati novog kvasca

3 KORAK: Pecenje tijesta

Kad je program gotov, provjerite je li se tijesto udvostrucilo.
Ako je, zatvorite poklopac, postavite na nagin [KOLACI I
HLIEB] i namjestite na 140°C i 40 minuta.

Otvorite poklopac i izvadite hljeb tako da posudu okrenete
naopako.

Vratite hljeb u posudu, donja strana treba biti prema gore.
Zatvorite poklopac, postavite na nagin [KOLACI I HLJEB] i
namjestite na 140°C i 30 minuta.

Kada je ciklus pecenja gotov, otvorite poklopac i ostavite da
se hljeb ohladi. Izvadite ga iz posude tako da ga okrenete
naopako.

Ostavite ga se do kraja ohladi prije nego ga krenete rezati
ostrim noZzem. PosluZite sa maslacem sa bijelim lukom.

Nazad na glavni meni



Sastojci:

e 135 g rendane mrkve (istisnut sok)
e 200 g smedeg Secera

e 2 jaja

e 70 g oraha, grubo sjeckanih
e 10 g praska za pecivo

« 155 g prosijanog brasna

« 80 g pirea od jabuke

e narandza (kora)

e 50 g biljnog ulja

e 2 g cimeta u prahu

e 1 g muskatni orasci¢

Za glazuru:

e 100 g Secera u prahu

« 100 g maslaca, omeksalog
e 250 g mascarpone sira

Po
1.

TORTA OD MRKVE

ol

J

40 minuta

Komplikovanost: 2 KOLACI I HLJEB

gl

Broj porcija: 6

* Stvarni oblik moZe se razlikovati od onog na slici.
e .

stupak kuhanja

Fino narendajte 2 mrkve i istisnite sav sok. Trebali biste dobiti
oko 135 g mrkve.

U posebnoj posudi pomijesajte jaja, Secer i koru narandze.
Dobro promijesajte da se sastojci povezu.

Pomijesajte brasno, prasak za pecivo, cimet, muskatni orascic i
orahe. Dodajte ulje (bez mirisa) i pire od jabuke.

Pomijesajte sve sastojke i mijesajte ih silikonskom lopaticom
da dobijete homogeno tijesto.

Tijesto za tortu sipajte u posudu za kuhanje i izaberite nacin
[KOLACI I HLIJEB] te namjestite na 160°C i 40 minuta.
Izvadite tortu tako da posudu okrenete naopako i ostavite
tortu da se ohladi.

Za glazuru: maslac, Secer u prahu i mascarpone zajedno tucite
dok se ne formiraju ¢vrsti vrhovi. Tortu pomocu lopatice
prematzite glazurom. Posipajte drobljenim orasima.
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Nazad na glavni meni



Sastojci:

e 200 g maslaca

e 200 g Secera

e 4 jaja

e 250 ml mlijeka

e 350 g brasna

e 100 g kakaa u prahu

e 10 g praska za pecivo

e 1 kasi¢ica maslaca (za
premazivanje posude)

e Pekan orasi za ukras

MEKANA COKOLADNA TORTA

Postupak kuhanja

1.

Rastopite maslac i pomijesajte ga sa Secerom u posudi za
mijeSanje. Dobro pomijesajte, dodajuéi jedno po jedno jaje.
Dodajte mlijeko (sobne temperature) i mijesajte.
Prosijanom brasnu dodajte kakao i prasak za pecivo.
Pomijesajte sve sastojke dok ne dobijete glatko i homogeno
tijesto. Posudu za kuhanje premazite maslacem. Sipajte
tijesto u nju.

Posudu za kuhanje stavite u aparat. Zatvorite poklopac.
Izaberite nacin [KOLACI I HLJEB] i namjestite na 150°Ci 1
sat.

Kada ciklus kuhanja dode do kraja, otvorite poklopac i
ostavite da se torta malo ohladi. Zatim izvadite tortu tako da
je okrenete naopako.

Po Zelji posluZzite sa ¢okoladnom glazurom i svjezim Sumskim
vocem ili sjeckanim orasima.

Napomena: Jaja i mlijeko trebaju biti sobne temperature.
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ol

Komplikovanost: 2 KOLACI I HLJEB

¢ ©

40 minuta Broj porcija: 6

U tijesto mozete dodati orahe, Sumsko voce,
suhe sljive da biste dobili razlicite varijacije.

Nazad na glavni meni



" Tefal

simply cook plus

Dobro dosli u svijet uredaja Simply Cook Plus tvrtke TEFAL.

S 12 nacina pripreme, prilagodljivim postavkama i ru¢nim nacinom rada Chef, jednostavno
mozete pripremiti sve Sto volite, od hranjivih dorucaka do krepkih variva, juha, jela kuhanih na
pari, savrsenih jela od rize pa Cak i kolaCe! Pripremite jednostavne domace poslastice i krepka

jela pritiskom nekoliko tipki!

Za viSe savjeta i informacija o svakom izborniku procitajte korisnicki prirucnik.

UzZivajte svaki dan u jednostavnim i ukusnim domacim jelima!
113
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UVOD UPRAVLJACKA PLOCA

OPIS

PONISTAVANJE / ODRZAVANJE TOPLINE
Za ponistavanje izbornika ili ru¢no aktiviranje funkcije za

KUHANIJE NA PARI

1 ’ﬁ' Kuhanje na pari koju generira voda koja je dodana u posudu za 11 @/ odrzavanje topline tijekom odabira izbornika.
L_J pripremu hrane. Idealno za pripremanje uravnotezenih © Zeleni indikator UKLJUCENO: Aktivirano je odrzavanje topline
recepata snaznog okusa. Zeleni indikator treperi: u izbornik je uklju¢eno odrzavanje

topline na kraju ciklusa kuhanja.

RUCNI NACIN RADA

Pripremite bilo $to na nacin koji Zelite. Prilagodite vlastito
vrijeme pripreme hrane i temperaturu. Vasi zadnji parametri
spremit ¢e se za sljedec¢u uporabu.

PECENJE
Pripremite cijeli komad mesa, ribu ili povrce. Kako biste rabili |4
ovaj izbornik, ulijte malo masnoce i tekucine u posudu.

Tipka za natrag / ,smanjenje”
Za odabir izbornika od 10 do 1 ili smanjenje vremena pripreme
hrane ili temperature.

o)
J,

> )

PECENJE KOLACA | KRUHA
Priprema slastica, kolaca ili recepata kao Sto je kruh.

SOTIRANJE/PRZENJE
Priprema malih komada sastojaka s uljem.
Maksimalna koli¢ina ulja: 350 ml

Tipka za natrag / ,,poveéanje”
Za odabir izbornika od 1 do 10 ili poveéanje vremena pripreme
hrane ili temperature.

~
=

P & & &

Tipka za TEMPERATURU s indikatorom
Pritisnite ovu tipku prije prilagodavanja temperature ako je
potrebno

KASA
Kuhanje hranjivih mjesavina Zitarica s mlijekom.

JUHA
Priprema hranjivih i prirodnih jela ili povrtnih temeljaca.
Maksimalna koli¢ina: 8. oznaka posude za kuhanje

Tipka za TIMER s indikatorom
Pritisnite ovu tipku kako biste prilagodili vrijeme ako je
potrebno.

Tipka za ODGODENI POCETAK s indikatorom

Za postavljanje programa za pocetak izbornika kuhanja
unaprijed. Prikazano vrijeme ukljucuje puno vrijeme pripreme
hrane odabranog izbornika.

GULAS / SPORO KUHANJE -
Jednostavna priprema recepata u umaku ili sporo kuhanje do
8 sati za mekan i ukusan rezultat.

© =06 &

RIZA/ZITARICE (automatski)

Kuhanje rize i drugih vrsta Zitarica. Preporuke za kuhanje nalaze se
u odjeljku RIZA/ZITARICE korisnic¢kog priruénika.

Maksimalna kolic¢ina: 8 oznaka

JOGURT

Fermentiranje jogurta izravno u posudi za pripremu hrane ili u
posudi pogodnoj za uporabu u pecnici.

Ovu funkciju moZete rabiti za dizanje tijesta.

Tipka START s indikatorom
Za pokretanje izbornika kuhanja s unaprijed postavljenim
vremenom pripreme hrane i temperaturom.

PODGRIJAVANIJE
Podgrijavanje hrane koja je ve¢ kuhana.

Za vise pojedinosti o funkcijama pogledajte korisnicki prirucnik.
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TABLICA ZA PRIPREMU HRANE

VRIJEME KUHANJA

IZBORNICI
Zadano
KUHANJE :
NA PARI 40'min
PECENJE 45 min
PECENJE
KOLACA | 1h
KRUHA
SOTIRANJE/ .
PRZENJE 20 min
KASA 20 min
JUHA 1h
GULAS /
SPORO 1h
KUHANJE
RIZA/ .
FITARICE Automatski
JOGURT /
DIZANJE 8h
TIESTA
PODGRUAVANJE 25 min
RUCNI NACIN S
RADA

PONISTAVANJE
/ Automatsko
ODRZAVANIJE
TOPLINE

ODGOBENI
POCETAK

Korak

5 min

5 min

5 min

1 min

1 min

5 min

5 min

15 min

5 min

5 min

Raspon

15m-2h

30m-1h
30m

30m-1h
30m

5m-1h
30m

5m-2h

10m-2h

20m-8h

Automatski

10m-12h

5m-1h

5m-9h

ODGODENI
TEMPERATURA POCETAK
Zadano Raspon Raspon  Korak
o Do )
100°C - 24 h 5 min
i 140/150/ Do ,
160°C 160°C 2 h 5 min
130/140/
160°C NO 5 min
150/160°C :
130/140
160°C /140/ NO -
150/160°C
. 90/95/ Do )
100°C 100°C 24 h 5 min
; 90/100/ Do .
100°C 110°C 24 h 5 min
80/90/ Do
100°C 5 mi
100/120°C  24h min
. Do .
Automatski - 24 h 5 min
40°C 30/40°C NE -
80°C 80/100°C NE -
40-160°C
100°C (koraci od bo 5 min
24 h
10°C)
75°C - - -

116

Automatsko
ODRZAVANJE
TOPLINE

NE

NE

NE

POLOZAJ
POKLOPCA

zatvoreno otvoreno



MoZete mijenjati recept dodavanjem zacina kao $to su cimet
i muskatni orascic.

ZOBENA KASA S BANANAMA I MALINAMA

il

Slozenost: 1

/3

KASA

J

15 minuta

i1}

Broj porcija: 2

y

Sastojci:

e 150 g zobenih pahuljica

e 600 ml mlijeka

e 20 gr maslaca (po Zelji)

e Sol, Secer - po Zelji

e Maline, banana ili
nesto drugo za ukras

PROSENA KASA S BUNDEVOM U KOKOSOVOM MLIJEKU

Koraci za pripremu hrane

1. Dodajte zobene pahuljice, mlijeko, sol i $ecer u posudu
visenamjenskog kuhala i promijesajte.

2. Stavite posudu za pripremu hrane u vienamjenski uredaj
za kuhanje. Zatvorite poklopac.

3. Postavite na nacin [PORRIDGE] (Kasa) na 15 minuta.

Posluzite vruce ili hladno u posudi.

5. Ukrasite nasjeckanim bananama i malinama.

&

il

SloZenost: 1

/3

KASA

J

30 minuta

i1}

Broj porcija: 4

y

Sastojci:

e 200 gr prosa

e 600 ml kokosovog mlijeka
e 400 ml pitke vode

e 150 gr bundeve

e Sol po Zelji

e Vanilin 3ecer - po Zelji
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Koraci za pripremu hrane

1. Bundevu ogulite i nareZite na male komade.

2. Vrlo dobro isperite proso pod hladnom vodom.

3. Dodajte proso, bundevu, mlijeko, vodu, sol i $ecer u posudu
visenamjenskog kuhala te promijesajte.

4. Stavite posudu u visenamjensko kuhalo. Zatvorite poklopac.

Odaberite nac¢in [PORRIDGE] (Kasa) na 30 minuta.

6. Posluzite vruce ili hladno u pojedina¢nim posudama.
Po Zelji dodajte maslac.

v

Povratak na glavni izbornik




q&»&& Temeljac se moze zamijeniti pitkom vodom.

Bors¢

o]

SloZzenost: 2

Q&

[SESS

< @ @

PRZENJE, JUHA 1 sat 40 minuta  Broj porcija: 6-8

Sastojci:

e 300 gr govedine,
narezane na kockice

e 3 srednja krumpira,
narezana na kockice

» 100 gr bijelog kupusa,
narezanog na ploske

e 1,2 L pitke vode

e 2 reZznja ¢esnjaka

e 1 mali luk, ocis¢en

e 1 mala mrkva,
grubo naribana

e Srednja repa - 1 komad

e Rajcice narezane na
ploske - 2 Zlice

e Biljno ulje - 2 Zlice

o Secer -1 Zli¢ica

e Sok od limuna - 2 Zlice

e Sol po Zelji » crni
papar -2 3 zrna

SPANJOLSKA JUHA S BIJELIM GRAHOM

Koraci za pripremu hrane

1.

Grubo naribajte mrkvu i repu. Luk nareZite na tanke trakice.
Meso nareZite na kocke veli¢ine 2 x 2 cm, krumpir na
komade, sitno nareZite kupus i sameljite eSnjak.

Dodaijte biljno ulje, luk, mrkvu, meso i repu u posudu.
Odaberite nacin [FRY] (PrZenje) na 40 minuta. Nakon 10
minuta dodajte rajcice, limunov sok, Secer, sol i papar.
Promijesajte i nastavite kuhati.

Dodajte kupus i krumpir te ulijte vodu. Zatvorite poklopac.
Odaberite nacin [SOUP] (Juha) na 1 h.

Na kraju ciklusa pripreme hrane, oprezno otvorite poklopac
(moglo bi izaéi puno pare).

Dodaijte sjeckani cesnjak i lovorov list u gotov bors¢ i ostavite
da se proZzme.

Posluzite juhu u dubokim zdjelicama s kiselim vrhnjem i
zacinskim biljem (po Zelji).

o]

SloZenost: 2

< &

JUHA 30 minuta

Broj porcija: 6-8
y

Sastojci:

e 150 g sirove chorizo
kobasice ili bilo koje
vrste ljute kobasice

e 1,5 pileceg temeljca

e 1 konzerva bijelog
graha (~180 gr)

e 2 lovorova lista

e Prstohvat safrana

o 1 luk (mali), sitno
nasjeckan

e 1 bugarska crvena
paprika - nasjeckana

» 80 gr rajcice u
vlastitom soku

80 g listova blitve
(ili Spinata)

e 1 Zlica slatke paprike

e 3 reZznja ¢esnjaka,
mljeveno

e 1 ¢ili papricica, sitno
nasjeckana
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Koraci za pripremu hrane

1.
2.

NareZite kobasice na komade.

Stavite sve sastojke i zacine (osim repe i Spinata) u
visenamjensku posudu za kuhanje. Zatvorite poklopac.
Postavite na nacin [SOUP] (Juha) na 30 minuta.

Na kraju ciklusa pripreme hrane, dodajte listove repe i
$pinata vrucoj juhi i ostavite 5 minuta. PosluZite vruce.

Povratak na glavni izbornik




SvjeZi kupus moZete zamijeniti kiselim kupusom, a moZete ovu

?awget juhu uciniti vegetarijanskom — bez mesa. Umjesto porcini gljiva,
moZete rabiti Sampinjone ili ne morate uopce dodati gljive.

3 B R

b
q3 . o Krumpiri se mogu zamijeniti drugim sastojcima kao
0)38& Sto su tjestenina, rezanci, Zli¢njaci ili riza.

_\____

TN

JUHA oD KuPUSA |

ol &

PRZENJE, JUHA

SloZenost: 2

@

30 minuta Broj porcija: 6-8

Sastojci:

» 150 gr kupusa

e 300 gr govedine, narezano
na kocke (2 cm)

e 2 krumpira, nasjeckano

e 1 mrkva (mala)

o 1 luk (mali), narezan
na kockice

1,6 | pitke vode

e 3 Zlice biljnog ulja

« 80 gr porcini gljiva,
oprane i nasjeckane

e 3 Zlice biljnog ulja

e Sol, papar - po Zelji

e Aromaticno zacinsko bilje
za posluZivanje (po Zelji)

JUHA s PURECIM MESNIM OKRUGLICAMA

Koraci za pripremu hrane

1. Dodajte biljno ulje, luk, mrkvu, meso i gljive u posudu za
pripremu hrane.

2. Postavite na nacin [FRY] (PrZenje) na 40 minuta. Nakon
10 minuta dodajte kupus, sol i papar. Promijesajte svakih
10 minuta i ostavite da se kuha.

3. Dodajte krumpir i vodu u posudu za pripremu hrane.
Zatvorite poklopac i postavite na nacin [JUHA] na 1 sat.

4. Nakon zavr3etka programa, oprezno otvorite poklopac
(moglo bi iza¢i puno pare).

5. Posluzite u pojedinacne zdjelice i pospite narezanim
zacinskim biljem.

6. Posluzite s kiselim vrhnjem (po Zelji).

) LI

PRZENJE, JUHA

SloZenost: 2

o

1 sat

i1}

Broj porcija: 6-8
4

Sastojci:
e 350 g mljevene puretine
e 1,5 I vode
e 2 krumpira
e 2 stabljike celera
e 1 mrkva
e Prstohvat safrana
e 1 Zlica biljnog ulja
za prZenje
e SvjeZe zelenilo - 2 grancice
e Sol po Zelji
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Koraci za pripremu hrane

1. Posolite mljeveno meso i podijelite u kuglice jednake
veli¢ine, ne vece od 3 — 4 cm promjera. NareZite mrkvu na
krugove, celer na polukrugove, krumpir na velike kocke.

2. Stavite mrkvu i celer u posudu, dodajte ulje.

3. Postavite na nacin [FRY] (PrZenje) na 20 minuta.
Povremeno promijedajte.

4. Nakon zavr3etka programa za pripremu hrane, dodajte
krumpir i mesne okruglice, sol, vodu i Safran. Zatvorite
poklopac. Postavite na nac¢in [SOUP] (Juha) na 40 minuta.

5. Na kraju programa, oprezno otvorite poklopac
(jer bi moglo izaci puno pare).

6. Posluzite vruce u odvojenim zdjelicama.

Povratak na glavni izbornik




SOTIRANI KRUMPIR I GLIIVE

Predlazemo isprati i posusiti krumpire kako biste uklonili Skrob prije

@q;gé,dj przenja kako biste sprijecili da se ne zalijepe tijekom pripreme.
Takoder preporucujemo dodavanije soli tek kad su krumpiri skoro gotovi.

o] L @ @

SloZenost: 1 PRZENIJE 50 minuta Broj porcija: 4
Sastojci: 5 Koraci za pripremu hrane
° 450 g krumpira za przenje 1 krympire narezite na velike komade, luk na polukrugove,
o Tluk ) gljive na vece komade.
: ;’;g‘;e;:g:;gjsgz 2. U posudu ulijte ulje, postavite na nacin [FRY] (Przenje) na
« 100 g bukovaca 50 minuta. Stavite gljive u posudu za pripremu hrane.
« Perin - 3 granéice Nakon 10 minute dodajte krumpir i promijeSajte. Przite
. 130 I gljive i krumpir 20 minuta.
Zlica maslaca ) . .
e Sol po Zelji 3. Dodajte luk u posudu, dobro promijesajte i bez zatvaranja
poklopca nastavite sotirati dok ne dobiju zlatno-smedu
boju. Ako je potrebno ( ovisno o velicini gljiva ), sotirajte
malo duze. Na kraju programa, zacinite solju, sitno
narezanim zacinskim biljem te Zlicom hladnog maslaca za
bolji okus.
4. PosluZite na pojedinacne tanjure.

VARIVO OD POVRCA

e 2 slatke paprike
e 2 rajcice

e 1 mrkva
e 50 ml pitke vode
e 1 luk (sredniji)

e 2 reZznja ¢esnjaka

e Listovi korijandera,
ruzmarin

e Sol, zacini - po Zelji

q&w&et Rabite sezonsko povrce za sotiranje, zamijenite sastojke po Zelji.
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e 2 - 3 Zlice pirea od rajcice 2.

e 3 Zlice biljnog ulja 4

ol @ @

SloZenost: 1 VARIVO 40 minuta Broj porcija: 4
Sastojci: Koraci za pripremu hrane
* 1 patlidzan 1. NareZite patlidzan na polukrugove debljine 1,5 cm, narezite

luk, korijander i ¢eSnjak, narezite mrkvu, paprike i rajéicu na
komade.

U posudu ulijte ulje, postavite na nacin [STEW] (Gulas),
postavite na 120 °C na 40 minuta. Stavite svo povrce i pire
od rajcice. Dodajte vodu, dobro promijesajte i zacinite.
Zatvorite poklopac.

Gotovo jelo posluZzite hladno ili vruce. Pospite nasjeckanim
zacinskim biljem prije posluZivanja.

Povratak na glavni izbornik




GRATINIRANI KRUMPIR

ol @ C") @

SloZenost: 2 VARIVO 50 minuta Broj porcija: 4
y
Sastojci: Koraci za pripremu hrane
e 6 - 7 srednjih krumpira 1. Namastite unutrasnjost posude za pripremu hrane s
e 80 g naribanog sira maslacem.
(edamer, gauda, 2. NareZite krumpir na tanke ploske ostrim nozem (2 - 3 mm),
ementaler) bijeli dio poriluka narezite na tanke trakice. Pomije3ajte
e 150 mlvrhnja ¢ednjak, vrhnje, muskatni oraséic, sol i papar. Stavite
e 1Zlica maslaca krumpir u slojevima u vi$§enamjensko kuhalo, naizmjence s
e 1 poriluk mjesavinom s vrhnjem i naribanim sirom. Na kraju zavrsite
e 1reznja ceSnjaka sa slojem vrhnja.
e 1 Zlicica muskatnog 3. Zatvorite poklopac visenamjenskog kuhala i postavite
orasciéa nacin [STEW] (Varivo), postavljen na 90 “C na 50 minuta.
e Bijeli papar, sol - po Zelji 4. Nakraju ciklusa kuhanja, otvorite poklopac i ostavite da se
e Svjezi timijan - po Zelji ohladi prije laganog okretanja posude naopako kako biste

izvadili gotovi gratinirani krumpir.

@ ., o Za gratinirani krumpir odaberite vrstu krumpira koja je bogata
0”801: Skrobom, kao $to je krumpir vrste Russet.

PECENA SVINJETINA

Ly @ 0

SloZenost: 3 PRZENJE, 1sat 15 minuta  Broj porcija: 4-6
PECENIJE
y
Sastojci: Koraci za pripremu hrane
e 700 g svinjske vratine 1. Stankim i o3trim nozem napravite male zareze na cijelom
e 2 mrkve narezane komadu svinjske vratine. Napunite zarezana mjesta s
na trakice trakama mrkve i reznjevima ¢esnjaka. Utrljajte sol i zacine u
e 30 ml biljnog ulja meso. Ostavite 4 sata u hladnjaku da se marinira.
10 reznjeva cesnjaka 2. Stavite meso u posudu za pripremu hrane. Postavite na
e 1 Zli¢ica senfa u prahu nacin (FRY) (PrZzenje) na 160 “C na 15 minuta. Przite komad
o 1/2 zlicice mljevenog mesa na ulju dok je poklopac otvoren i okrenite meso na
korijandera pola vremena.
e 1/2 Zli¢ice mljevenog 3. Dodajte vodu, zatvorite poklopac.

kumina Postavite na nacin [ROAST] (Pecenje) na 140 “‘Cna 1 h.
e 100 ml pitke vode Na kraju prebacite pripremljenu svinjetinu u jelo.
e Sol po Zelji
e Papar - po Zelji

&

Povratak na glavni izbornik

q&»&dﬁ PosluZzite vruce ili hladno.
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MADARSKI GULAS

ol L& @ O

SloZenost: 3 PRZENJE, 1 sat 50 minuta  Broj porcija: 6
VARIVO ,
y

Sastojci: Koraci za pripremu hrane

* 700 g goveda leda 1. NareZite meso na velike kocke (~ 2 cm). Ogulite i narezite

e 1,21 vode povrée na kocke (~ 1,5 cm).

e 200 ml suhog crnog vina 2. Postavite na nacin [FRY] (Przenje) na 50 minuta.

e 1luk Dodajte ulje u posudu visenamjenskog kuhala zatim

e 2 mrkve narezano meso. Povremeno promijesajte. Dodajte mrkvu,

« 1 korijena celera luk, ¢eSnjak i korijen celera za 20 minuta. Povremeno

e 4 krumpira promijesajte. Pet minuta prije kraja programa ulijte vino u

« 40 ml biljnog ulja posudu i ostavite da se kuha.

« 3 Zlice mljevene paprike 3. Dodajte narezani krumpir, papriku baburu, zacine, bradno

i sol u posudu visenamjenskog kuhala. Na brzinu

promijesajte. Ulijte vodu u posudu. Zatvorite poklopac

i postavite na nacin [STEW] (Varivo) na 120 °C na 1 sat.
4. Na kraju programa za pripremu hrane, posluzite gulas na

pojedinacne tanjure, s kiselim vrhnjem i nasjeckanim

zacinskim biljem po Zelji.

e 2 bugarske crvene paprike
e 3 reZznja ¢esnjaka
e 1 Zlicica Sec¢era
e 1/3 Zli¢ice kumina u prahu
e 3 Zlicice brasna
e Papar u zrnu, lovorov

list i Secer po Zelji

GOVEDINA STROGANOFF

ol L @ @

SloZenost: 2 PRZENJE 25 minuta Broj porcija: 4
A
Sastojci: Koraci za pripremu hrane
* 300 g govedine (odrezak, 1. Nareite luk, gljive | govedinu na trakice.
pisanica ili slabina) 2. Ulijte maslinovo ulje u posudu visenamjenskog kuhala,

e 1luk
e 2 7lice blagog senfa
» 200 g bukovaca
e 150 mlvrhnja 22 %
e 3 Zlice maslinovog ulja 5.
e 150 g punomasno

kiselo vrhnje
e Sol po Zelji
e Papar - po Zelji

dodajte luk, gljive i govedinu.

Postavite nacin [FRY] (Przenje) i przite hranu 10 minuta.
Dodajte vrhnje, kiselo vrhnje, sol i papar, postavite nacin
[FRY] (PrZenje) na jos 15 minuta.

Posluzite vruce uz krumpir ili rizu.

& ow

Povratak na glavni izbornik

q&w&et Bukovace moZete zamijeniti Sampinjonima.
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GRUZIISKO VARIVO S PILETINOM

il

SloZenost: 1

¥ @

VARIVO 30 minuta Broj porcija: 4

y

Sastojci:
e Pile srednje velicine
-1 kom. (do 1 kg)
e Rajcica (mala) - 4 kom.
e Luk -2 kom.

e Bugarska paprika - 2 kom.

e 1 Saka bosiljka -
sitno nasjeckano

e 1 3aka korijandera -
sitno nasjeckano

e 1/4 Zlicice mljevene
crvene ljute paprike

e 2 Zlicice mljevene
crvene paprike

e 3 reZznja cesnjaka,
mljeveno

e Sol po Zelji

e Maslo - 2 Zlice

Koraci za pripremu hrane

1. NareZite pile na komade, nareZite luk, rajcice i paprike
babure na polukrugove.

2. Postavite na nacin STEW (Varivo) na 30 minuta. Stavite
komade piletine, ¢eSnjak i maslac u prethodno zagrijanu
posudu visenamjenskog kuhala, mije3ajte piletinu 10
minuta. Zacinite zacinima i solju. Zatim dodajte luk, rajcice,
paprike babure i na brzinu promijesajte. Zatvorite poklopac.

3. Na kraju programa, oprezno otvorite poklopac.

4. PosluZite s nasjeckanim zacinskim biljem.

PUNJENE PAPRIKE

Ly @ W

Slozenost: 3 PRZENJE, VARIVO 45 minuta Broj porcija: 4

y

Sastojci:

e 6 srednjih slatkih paprika
e 300 g mljevenog mesa

e 80 g kuhane rize

« 1 cili papricica (po Zelji)
e Sol, papar - po Zelji

Za umak:

e 1 mrkva.

e 1luk

e 200 g rajcice iz konzerve
e 0,5 | pitke vode

e Sol, papar - po Zelji
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Koraci za pripremu hrane:

1. Paprike narezite uzduzno na pola, izvadite sjemenke i isperite ih.

2. Tikvice nareZite na male kockice ili ih naribajte na grubom
ribezu.

3. Mljeveno meso pomijesajte sa sitno narezanom ili papricicom,
kockicama tikvice i zac¢inima. Napunite paprike i stavite sa
strane.

4. Ulijte ulje u posudu za pripremu hrane, odaberite nacin [FRY]
(Przenje) na 160 °C na 15 minuta i ostavite poklopac otvoren.
Dodajte polukrugove luka i naribanu mrkvu. Povremeno
promijesajte, dodajte tikvice i rajcice sa sokom.

5. Dodajte punjene paprike sotiranom povréu, dodajte vodu, sol,
papar. Postavite na nacin [STEW] (Varivo) na 30 minuta.

6. Prebacite sotirano povrée u posudu blendera i miksajte do
guste konzistencije. Punjene paprike stavite na tanjure za
posluzivanje i prelijte umakom od povrca. PosluZite s kiselim
vrhnjem ako je potrebno.

Povratak na glavni izbornik




Losos NA PARI |

il @ C") @

SloZenost: 1 KUHANIJE NA PARI 15 minuta Broj porcija: 2

Sastojci: Koraci za pripremu hrane
* 500 g fileta lososa 1. Narefite losos na odreske, dodajte limunov sok, sol,

(~ 3 komada) papar po Zelji, stavite u ko3aru za kuhanje na pari koju ste
* 2 velika cvijeta . dobili s vasim visenamjenskim kuhalom.

brokule i cvjetace 2. Dodajte mrkvu, cvjetove cvjetace i brokule u koaru za
o1 m’kaL narezana kuhanje na pari. Ulijte ¢asu vode u posudu za kuhanje.

na P’.OSke' 3. Postavite ko3aru za kuhanje na pari u posudu. Postavite na
e 1/2 limuna nacin STEAM (Kuhanje na pari) na 15 minuta. Zatvorite
* Sol, papar - po Zelji poklopac.

4. Na kraju nacina pripreme, oprezno otvorite poklopac.

PosluZite na pojedinac¢ne tanjure. Ulijte malo maslinovog
ulja prije posluzivanja.

PURECI ODRESCI KUHANI NA PARI |

il @ C") @

SloZzenost: 1 KUHANJE NA PARI 15 minuta Broj porcija: 4
Sastojci: Koraci za pripremu hrane
e 300 g pureceg odreska 1. Sameljite pureci filet, dodajte sol i zacine. Oblikujte u male
e 1 Zlice maslinovog ulja pljeskavice.
e 150 ml vode 2. Ulijte vodu u posudu visenamjenskog kuhala.

3. Stavite odreske u kosaru za kuhanje na pari koju ste dobili
uz uredaj, a zatim ko3aricu stavite na posudu
videnamjenskog kuhala.

4. Postavite na nacin [STEAM] (Kuhanje na pari) na 15
minuta.

5. Zatvorite poklopac.

6. Na kraju programa za pripremu hrane, oprezno otvorite
poklopac.

7. PosluZite odreske na tanjuru sa zelenom salatom i cherry
raj¢icama. Prije posluzivanja polijte maslinovim uljem
(hladno presanim).

Za salatu:

e 8 cherry rajcica

e 150 g listova salate
e Sol, zacini - po Zelji

Povratak na glavni izbornik

q3 , 4 Pureci odrezak moZete zamijeniti mljevenom svinjetinom.
o 32: MoZete rabiti i mljevenu piletinu zacinjenu po Zelji.
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KLASICNI JOGURT J

=il &

Slozenost: 1 YOGURT (Jogurt)

@ ©

10 sati Broj porcija: 6

Nije potrebno prethodno prokuhavati ako rabite

UHT mlijeko. Ako rabite punomasno ili pasterizirano
mlijeko, prvo ga morate prokuhati te ohladiti na sobnu
temperaturu. MoZete rabiti suhu liofiziranu kulturu kao
starter.

Sastojci: Koraci za pripremu hrane

e 11punomasnog mlijeka 1. Pomijesajte mlijeko i jogurt dok smjesa ne postane glatka.
(min. 3,2 % masnoce) Ulijte u pojedinaéne staklene ¢ae (vatrostalne) ili direktno u

» 100 g prirodnog jogurta bez aditiva posudu za pripremu hrane.

2. Stavite posudu u visenamjensko kuhalo. Zatvorite poklopac.
Postavite na nacin [YOGURT] (Jogurt) na 8 sati.

3. Na kraju ciklusa fermentacije jogurt stavite u hladnjak
najmanje pet sati.

Povratak na glavni izbornik




Sastojci:

e 500 g jakog pSenicnog
brasna (vrhunski razred)

e 300 ml tople vode

« 10 g soli

e 10 ml suncokretovog ulja

e 10 g Secera

e 2 g susenog origana

e 6 g instant kvasca

BIJELI KRUH J

* Stvaran oblik moze se razlikovati od slike.
T ¥ aSeo

Koraci za pripremu hrane

1 KORAK: Priprema tijesta
U 3alici pomijesajte kvasac i Secer s toplom vodom
(sobna temperatura) dok se u potpunosti ne razgrade.
Dodajte ulje. U odvojenoj posudi pomijesajte brasno sa solju
i oreganom. Umijesajte tekucu mjesavinu sa suhim
sastojcima i mijesite kuhinjskim robotom ili ru¢no do
ujednacene konzistencije (~10 minuta).

2. KORAK: Dizanje tijesta

2. Oblikujte tijesto u kuglu i stavite ga u posudu za pripremu
hrane. Zatim stavite posudu za pripremu hrane u viSenamjenski
uredaj za kuhanje. Zatvorite poklopac i postavite [YOGURT/
DOUGH RISING] (Jogurt / dizano tijesto) na 30 minuta.

3. Nakraju ciklusa fermentacije otvorite poklopac - tijesto je trebalo
narasti 2 puta. “Izvadite tijesto iz posude i umijesite da uklonite sve
plinove ili mjehurice zraka. Ponovno oblikujte tijesto u kuglu i stavite
ga nazad u posudu. Zatvorite poklopac i postavite [YOGURT/
DOUGH RISING] (Jogurt / dizano tijesto) na dodatnih 30 minuta.
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SloZenost: 5 . JOGURT, .
PECENJE KOLACAI
KRUHA

@ ©

2 sata 10 minuta  Broj porcija: 6

Zamijenite 20% psenicnog brasna integralnim
brasnom ili heljdinim braSnom za originalniji i
bogatiji ukus. Takoder mozete povecati temperaturu
ako volite zlatniju koru. Kruh moze trajati nekoliko
dana u zatvorenom spremniku. Ustajali kruh moze
se narezati i tostirati za brusketu ili zalogajcice.
*Ako se vase tijesto uopcée nije podiglo do ovog
koraka, va$ kvasac moZda nije aktivan ili ste
rabili prevrucu tekucinu. U tom slucaju pokusajte
ponovno dodati jos novog kvasca.

3. KORAK: Pecenje tijesta

4,

Na kraju programa za pripremu hrane provjerite je li se tijesto
udvostrucilo. Ako je tako, zatvorite poklopac i postavite na
nacin [BAKE](Pecenje kolaca i kruha) na 140 °C na 40 min.
Otvorite poklopac i izvadite kruh tako da posudu okrenete
naopako.

Vratite kruh u posudu, tamna strana gore. Zatvorite poklopac
i postavite na nacin [BAKE] (Pecenje kolaca i kruha) na 140 °C
na 30 min.

Na kraju ciklusa za pecenje otvorite poklopac i ostavite kruh
da se ohladi. Izvadite ga okretanjem posude naopako.
Ostavite da se u potpunosti ohladi prije rezanja ostrim nozem.
Posluzite s maslacem s cesnjakom.

Povratak na glavni izbornik




Sastojci:

e 135 g nasjeckane mrkve (iscijedene)
e 200 g smedeg Secera

e 2 jaja

e 70 g oraha, grubo nasjeckan
e 10 g praska za pecivo

« 155 g prosijanog brasna

« 80 g pirea od jabuka

e naranca (korica)

e 50 g biljnog ulja

e 2 g cimeta u prahu

e 1 g muskatnog orasciéa

Za glazuru:

e 100 g Secera u prahu

e 100 g omeksalog maslaca
e 250 g marscapone sira

TORTA OD MRKVE J

* Stvaran oblik mozZe se razlikovati od slike.
k- aeae.. W

Koraci za pripremu hrane

1. Naribajte dvije mrkve sa sitnim ribezom i iscijedite cijelu
tekucinu. Trebali biste imati otprilike 135 g mrkve.

2. U odvojenoj posudi pomijesajte jaja, Secer i koricu narance.
Dobro promijesajte.

3. Pomijesajte brasno, prasak za pecivo, cimet, muskatni orascic i
orahe. Dodajte ulje (bez mirisa) i pire od jabuka.

4. Pomijesajte sve sastojke silikonskom Spatulom dok ne dobijete
ujednacenu smjesu.

5. Dodajte smjesu za kola¢ u posudu za pripremu hrane i
odaberite nacin [BAKE] (Pecenje kolaca i kruha) na 160 °C na
40 minuta.

6. Izvadite kola¢ okretanjem posude naopako i ostavite kola¢ da
se ohladi.

7. Za glazuru: umutite maslac, Secer u prahu i umijesajte
marscapone sir i nastavite mijesati dok se ne stvore ¢vrsti vrhovi.

8. Kola¢ premazite glazurom, glatko je razmazite Spatulom.
Ukrasite usitnjenim orasima.

~O~
ol
SloZenost: 2 PECE'DUE
KOLACA 1
KRUHA

J

40 minuta

gl

Broj porcija: 6

Povratak na glavni izbornik




Sastojci:

e 200 g maslaca

e 200 g Secera

e 4 jaja

e 250ml mlijeka

e 350 g brasna

e 100 g kakaa u prahu

e 10g praska za pecivo

e 1 Zlicica maslaca (za zdjelu)
e Pekan orah za ukrasiti

MEKI KOLAC OD COKOLADE

Koraci za pripremu hrane

1.

Rastopite maslac i umijesajte sa Se¢erom u posudi za
mijeSanje. Dobro promijesajte, dodajuéi jedno po jedno jaje.
Dodajte mlijeko (sobne temperature) i promijesajte.

Dodajte kakao i prasak za pecivo prosijanom brasnu.
Pomijesajte sve sastojke dok ne dobijete glatku i ujednacenu
smjesu. Namazite posudu za pripremu hrane visenamjenskog
kuhala maslom. Ulijte smjesu u posudu.

Stavite posudu za pripremu hrane u visenamjenski uredaj za
kuhanje. Zatvorite poklopac. Odaberite nac¢in [BAKE] (Pecenje
kolaca i kruha) na 150 “C na 1 sat.

Na kraju ciklusa pripreme hrane, otvorite poklopac i ostavite
kola¢ da se malo ohladi. Zatim izvadite kola¢ tako da zdjelu
okrenete naopako.

PosluZite s cokoladnom glazurom i svjeZim bobicastim vo¢em
ili nasjeckanim orasastim plodovima po Zelji.

NAPOMENA: Jaja i mlijeko treba umijesati na sobnoj temperaturi.
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SloZenost: 2 PECENJE
KOLACA I
KRUHA
40 minuta Broj porcija: 6

Smjesi moZete dodati orasaste plodove,
bobicasto voce ili Sljive po Zelji za razlicite
varijacije.

v

Povratak na glavni izbornik




o Tefal

simply cook plus

Dobro dosli u svet TEFAL Simply Cook Plus.
Uz 12 rezima za kuvanje, podesive postavke i ruc¢ni rezim Sefa kuhinje, mozete lako da
pripremite sve Sto pozelite od hranjivog dorucka do utesnih paprikasa, supa, jela na pari,
savrsenih jela od pirinca, pa Cak i kolaca! Pripremite jednostavne domace slatkise i zasitne
poslastice na dodir par dugmica!
Za vise saveta i informacija o svakom meniju, procitajte uputstvo za upotrebu.

Uzivajte u jednostavnim i ukusnim domacim obrocima svakog dana!
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OPIS

PARA

Kuva hranu pomocu pare koja nastaje iz vode nasute u lonac za
kuvanje. Idealno za pripremu recepata koji su uravnotezeni i imaju
snazan ukus.

PRZENJE

Priprema celog komada mesa, ribe ili povréa. Moracete da
stavite i malo masnoce i tecnosti u posudu za upotrebu ovog
menija.

PECENJE
Priprema dezerata, kolaca i recepata poput hleba.

SOTIRANJE/PRZENJE
Kuva sastojke u malim komadima sa uljem.
Maksimalna kolic¢ina ulja: 350 ml

KASA
Kuvanje hranjive mesavine Zitarica u mleku.

SUPA
Priprema hranjivog i prirodnog obroka ili temeljca od povrca.
Maksimalna kolic¢ina: 8. oznaka na posudi za kuvanje

KRCKANJE/SPORO KUVANJE
Lako kuva recepte u sosu ili sporo kuva do 8 sati za meksi
rezultat sa vise ukusa.

PIRINAC/ZRNEVLIE (automatski)

Kuvanje pirin¢a i ostalih vrsta zrnevlja. Preporuke za kuvanje u
odeljku za PIRINAC/ZITARICE iz uputstva za upotrebu.
Maksimalna koli¢ina: 8. oznaka

JOGURT

Fermentisanje jogurta direktno u posudi za kuvanje ili sa
posudom koja moze da se koristi u rerni.

Ovu funkciju moZete da koristite za dizanje testa.

PODGREVANIJE
Zagrevanje hrane koja je ve¢ kuvana.

OPIS

OTKAZIVANJE/DOGREVANIJE

Da biste otkazali meni ili manuelno aktivirali funkciju dogrevanja
tokom izbora menija. .

Kada je zeleni indikator UKLJUCEN: Dogrevanje je aktivho

Zeleni indikator treperi: meni ukljuc¢uje automatsko dogrevanje na
kraju ciklusa kuvanja.

RUCNI REZIM

Kuvajte Sta god Zelite kako god Zelite. Podesite sopstveno vreme
kuvanja i temperaturu. Poslednje postavke ¢e biti sacuvane za
narednu upotrebu.

Dugme unazad/smanji
Za izbor menija od 10 do 1 ili smanjivanje vremena kuvanja ili
temperature.

Taster napred/povecaj
Za izbor menija od 1 do 10 ili povecéavanje vremena kuvanja ili
temperature.

Taster za TEMPERATURU sa indikatorom
Ovaj taster pritisnite pre podesavanja temperature ako je
potrebno,

Taster za TAJMER sa indikatorom
Ovaj tester pritisnite pre podesavanja vremena ako je potrebno,

Taster ODLOZENI START sa indikatorom
Za programiranje pocetka menija za kuvanje unapred. Prikazano
vreme ukljucuje celo vreme kuvanja izabranog menija.

Taster START sa indikatorom
Za pokretanje menija za kuvanje sa prethodno podesenim
vremenom kuvanja i temperaturom.

Za vise detalja o funkcijama pogledajte uputstvo za upotrebu.
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MENUI

KUVANJE NA
PARI

PRZENJE

PECENJE

& 6 O

SOTIRANJE/
PRZENJE

—
=
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KASA

SUPA

KRCKANJE/
SPORO
KUVANJE

PIRINAC/
ZRNEVLIE

JOGURT/
DIZANJE
TESTA

PODGREVANJE

MANUELNI
REZIM

® @ O

= OTKAZIVAJE
W) /Automatsko
DOGREVANJE

ODLOZENI
START

VREME KUVANJA

40 min

45 min

1h

20 min

20 min

1h

1h

Automatski

8h

25 min

30 min

Podrazumevano Povecanje

5 min

5 min

5 min

1 min

1 min

5 min

5 min

15 min

5 min

5 min

TABELA ZA KUVANIE

Opseg

15m-2h

30m-1h
30m

30m-1h
30m

5m-1h
30m

5m-2h

10m-2h

20m-8h

Automatski

10m-12h

5m-1h

5m-9h

ODLOZENI
TEMPERATURA START
Podrazumevano ~ Opseg  Opseg Povecanje

100°C

160°C

160°C

160°C

100°C

100°C

100°C

Automatski

40°C

80°C

100°C

75°C
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Do 24
Casa

140/150/ Do 24

160°C casa
130/140/ NE
150/160°C
130/140/ NE
150/160°C
90/95/ Do24
100°C Casa
90/100/ Do 24
110°C Casa

80/90/ Do 24
100/120°C casa

Do 24

Casa

30/40°C NE

80/100°C  NE

40-160 °C
(povecanje

od10°c) 2

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

Automatsko
DOGREVANIJE

NE

NE

NE

NE

DA

DA

DA

DA

NE

NE

NE

POLOZAJ
POKLOPCA

zatvoreno otvoreno



OVSENA KASA SA BANANOM I MALINAMA

il

nivo tezine: 1

/3

KASA

J

15 minuta

@

nivo tezine: 2

y

Sastojci:
e 150 g valjanih
ovsenih pahuljica
e 600 ml mleka
e 20 g putera (opcionalno)
e So i Secer po ukusu
e Maline, banana ili
nesto drugo za preliv

Takode moZzete da koristite pahuljice od celog
‘@”et zrna. U ovom slucaju, kuvajte mafo duze

KASA s PROSOM I BUNDEVOM U KOKOSOVOM MLEKU

Koraci za kuvanje

1. Stavite valjane ovsene pahuljice, mleko, so i Sec¢er u posudu
visenamenskog aparata za kuvanje i promesajte.

2. Stavite posudu za kuvanje u viSenamenski aparat za
kuvanje. Zatvorite poklopac.

3. Podesite rezim [KASA] na 15 minuta.
Posluzite vruce ili toplo u ciniji.
5. Ukrasite bananom iseckanom na kolutove i malinama.

&

il

nivo tezine: 1

/3

KASA

J

30 minuta

i1}

nivo tezine: 4

y

Sastojci:

* 200 g prosa

e 600ml kokosovog mleka
e 400 ml vode za pice

e 150 g bundeve

e So po ukusu

e Vanilin $e¢er po ukusu

4 qD t Recept moZete da promenite tako $to ¢ete dodati
K zacine poput cimeta ili muskatnog orascica. 133
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Koraci za kuvanje

1. Oljustite bundevu i isecite je na sitne komade.

2. Proso dobro isperite pod hladnom vodom iz slavine.

3. Stavite proso, bundevu, mleko, vodu, so i Secer u posudu
visenamenskog aparata za kuvanje i promesajte.

4. Stavite posudu u viSenamenski aparat za kuvanje. Zatvorite
poklopac.

5. Izaberite rezim [KASA] na 30 minuta.

6. Posluzite vruce ili toplo u zasebnim ¢inijama. Po Zelji
dodajte maslac.

Nazad na glavni



w Temeljac moZete da zamenite vodom za pice.

Bors¢

Qo
o] =
PRZENJE, SUPA 1 sati40minuta nivo teZine: 6-8

nivo tezine: 2

g @ @

Sastojci:
e 300 g teletine, iseckane

e 3 srednja krompira,
iseckana

e 100 g belog kupusa,
iseckanog

e 1,2 | vode za pice

e 2 ¢ena belog luka

e 1 mala glavica crnog
luka, secena na trake

e 1 mala Sargarepa,
krupno rendana
e Srednja cvekla - 1 komad
e Paradajz secen na
kriske — 2 kasike
e Biljno ulje - 2 kasike
o Secer - 1 kasicica
e Sok od limuna - 2 kasike
e So po ukusu
e Crni biber - 2-3 zrna

SPANSKA SUPA SA BELIM PASULJEM

Koraci za kuvanje

1.

Krupno narendajte Sargarepu i cveklu. Crni luk naseckajte na
tanke kriske. Meso naseckajte na kockice veli¢ine 2x2,
krompir na komadice, fino naseckajte kupus i sitno iseckajte
beli luk.

Dodaijte biljno ulje, crni luk, Sargarepu, meso i cveklu u
posudu.

Izaberite rezim [PRZENJE] na 40 minuta. Nakon 10 minuta
dodajte paradajz, sok od limuna, Secer, so i biber. Promesajte
i nastavite da kuvate.

Dodajte kupus i krompir i nalijte vodom. Zatvorite poklopac.
Izaberite rezim [SUPA] na 1h.

Na kraju ciklusa kuvanja, pazljivo otvorite poklopac (moze da
izade dosta pare).

Dodajte iseckani beli luk i list lovora u gotov bors¢ i ostavite
da upije aromu.

Supu posluZite u dubokim cinijama sa kiselom paviakom i
zacinskim biljem (po Zelji).

o]

nivo tezine: 2

< &

SUPA 30 minuta

nivo tezine: 6-8

y

Sastojci:

» 150 g sirove Corizo
kobasice ili bilo koje druge
zacinjene kobasice

e 1,51 pileceg temeljca

e 1 konzerva belog
pasulja (~180 g)

e 2 lovorova lista

e Prstohvat safrana

e 1 glavica crnog luka
(mala), sitno iseckana

e 1 crvena paprika
roga - naseckana

» 80 g paradajza sa sokom

» 80 g listova blitve
(ili spanaca)

e 1 supena kasika
slatke paprike

e 3 ¢ena belog luka,
sitno iseckanog

e 1 ljuta papricica,
sitno iseckana

134

Koraci za kuvanje

1.
2.

Isecite kobasice na komade.

Sve sastojke i zacine (osim cvekle ili spanaca) stavite u
posudu visenamenskog aparata za kuvanje. Zatvorite
poklopac. Podesite rezim [SUPA] na 30 minuta.

Na kraju ciklusa kuvanja, dodajte listove cvekle ili spanaca
u vrelu supu i ostavite 5 minuta. PosluZite vruce.

Nazad na glavni



SveZi kupus moZete da zamenite kiselim, a ova supa moze da
@ bude i vegetarijanska — bez mesa. Umesto vrganja moZete da
koristite Sampinjone ili da uopste ne dodajete pecurke.

B R

qJ & Takode moZzete da zamenite krompir nekim drugim sastojcima

poput testenine, rezanaca, okruglica ili pirinca.

TN

CORBA 0D KUPUSA |

o]

nivo tezine: 2

rg @ @

PRZENJE, SUPA

30 minuta nivo tezine: 6-8

Sastojci:

e 150 g kupusa

e 300 teletine, seckane
na kockice (2 cm)

e 2 krompira, seckana

e 13argarepa (mala)

e 1 glavica crnog luka
(mala), iseckana

e 1,6 | vode za pice

e 3 supene kasike
biljnog ulja

» 80 g vrganja, opranih
i naseckanih

e 3 supene kasike
biljnog ulja

e So i biber po ukusu

e Aromaticne trave za
serviranje (opcionalno)

SUPA s CUFTAMA OD CURETINE

Koraci za kuvanje

1. Dodajte biljno ulje, crni luk, Sargarepu, meso i pecurke u
posudu za kuvanje.

2. Podesite rezim [PRZENJE] na 40 minuta. Nakon 10 minuta,
dodajte kupus, so i biber. Me3ajte na svakih 10 minuta i
ostavite da se kuva.

3. Dodajte krompir u posudu za kuvanje i dodajte vodu.
Zatvorite poklopac i podesite rezim [SUPA] na 1 sat.

4. Nakon zavr3etka programa, pazljivo otvorite poklopac
(moze da izade dosta pare).

5. Posluzite u zasebnim ¢inijama i pospite naseckanim
zacinskim biljem.

6. Posluzite sa pavlakom (opcionalno).

o]

nivo tezine: 2

v @

PRZENJE, SUPA 1 sat

nivo tezine: 6-8

v

Sastojci:

e 350 g mlevene ¢uretine

e 1,5 vode

e 2 krompira

e 2 stabljike celera

» 13argarepa

e Prstohvat safrana

e 1 supena kasika biljnog
ulja za przenje

e SveZa zelen - 2 veze

e So po ukusu

Koraci za kuvanje

1. Mleveno meso posolite i podelite na IoPtice jednake
veli¢ine ne vece od 3-4 cm u precniku. Sargarepu
naseckajte na kolutove, celer na polukrugove, a krompir na
velike kocke.

2. Sargarepu i celer stavite u posudu i dodajte ulje.

3. Podesite funkciju [PRZENJE] na 20 minuta. Povremeno
promesajte.

4. Nakon zavr3etka programa za kuvanje, dodajte krompir i
Cufte, so, vodu i dodajte Safran.

5. Zatvorite poklopac. Izaberite rezim [SUPA] na 40 minuta.

6. Na kraju programa, pazljivo otvorite poklopac (jer moze da
izade dosta pare).

7. Posluzite vruce u zasebnim ¢inijama.

Nazad na glavni



DINSTANI KROMPIR S PECURKAMA

o] L @ @

nivo tezine: 1 PRZENJE 50 minuta nivo tezine: 4

Sastojci: Koraci za kuvanje

* 450g Ifrompira zaprZenje 1 [secite krompir na vec¢e komade, luk na polovine kolutova, a

* 1glavica crnog luka pecurke na deblje komade.

° giZ%%anu?S'ke 2. Sipajte ulje u posudu i podesite rezim [PRZENJE] na 50
minuta. Pecurke stavite u posudu za kuvanje. Nakon 10

e 150 g Sampinjona . ) L L M ) .
« 100 g bukovaca minuta, dodajte krompir i promeSajte. Pecurke i krompir
przite 20 minuta.

e Persun - 3 veze

o 1 supena kasike maslaca 3. Dodajte crni luk u posudu, temeljno promesajte i, bez

e So po ukusu zatvaranja poklopca, nastavite da przite dok ne porumeni.
Ako je potrebno (zavisno od veli¢ine pecurki), kuvajte malo
duZe. Na kraju programa, zacinite solju, sitno seckanim
zacinskim biljem i kasikom hladnog maslaca za ukus.

4. PosluZiti u zasebnim tanjirima.

Preporucuje se da krompir iscedite i posusite krpom da
@ % biste uklonili skrob pre przenja radi izbegavanja da se

zalepe jedan za drugi tokom postupka kuvanja. Takode

preporucujemo da so dodate kada je krompir skoro gotov.

PAPRIKAS OD POVRCA

ol @ @

nivo tezine: 1 KRCKANIJE 40 minuta nivo tezine: 4
Sastojci: Koraci za kuvanje
* 1 patlidzan 1. Patlidzan nasecite na polukrugove debljine 1,5 cm,
e 2 slatke paprike naseckajte crni luk, perdun i beli luk, naseckajte na
e 2 paradajza komadice Sargarepu, paprike i paradajz.
e 2-3 supene kasike 2. Sipajte ulje u posudu i podesite rezim [KRCKANJE] na 120
paste od paradajza °C na 40 minuta. Ubacite svo povrée i pastu od paradajza.
e 13argarepa Dodajte vodu, temeljno promesajte i zacinite.
e 50 ml vode za pice 3. Zatvorite poklopac.
e 1 glavica crnog 4. PosluZite gotovo jelo hladno ili vruée. Pospite naseckano
luka (srednja) zacinsko bilje pre posluzivanja.
e 3 supene kasike
biljnog ulja

e 2 ¢ena belog luka
e List korijandera, ruzmarin
e So i zacini po ukusu

Nazad na glavni

q&,\ydj Za dinstanje koristite sezonsko povrée i menjajte sastojke ako Zelite.
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GRATINIRANI KROMPIR

ol @ C") @

nivo tezine: 2 KRCKANJE 50 minuta nivo tezine: 4
y

Sastojci: Koraci za kuvanje

e 6-7 krompira (srednjih) 1. Posudu namastite maslacem.

° 8.0 g narendanog 2. Ostrim nozem nasecite krompir na tanke kriske (2-3 mm), a
sira (edamer, gauda, beli deo praziluka na tanke trake. Pome3ajte sa belim
ementaler) lukom, pavlakom, muskatnim oraici¢em, solju i biberom.

e 150 ml paviake Krompir u slojevima stavite u visenamenski aparat za

e 1 supena kasika maslaca kuvanje smenjujuci slojeve mesavine s paviakom i

e 1 praziluk rendanog sira. Na vrh stavite sloj s pavlakom.

e Beliluk -1 ¢en 3. Zatvorite poklopac viSenamenskog aparata za kuvanje i

e Muskatni orasci¢ podesite rezim [KRCKANJE] na 90 °C na 50 minuta.

- 1 kasicica 4. Na kraju ciklusa kuvanja, otvorite poklopac i ostavite da se

e Beli biber i so po ukusu ohladi pre nego $to pazljivo okrenete posudu naopacke da

« Sve?a majéina gotov krompir izvadite iz kalupa.
dusica po ukusu

Za gratinirani krompir izaberite vrstu krompira sa
@”et dosta skroba poput crvenog krompira.
PECENA SVINJETINA
Q& |3
[SESS
nivo tezine:3  PRZENJE, PECENJE 1sati15minuta  nivo teZine: 4-6
y

Sastojci: Koraci za kuvanje

e 700 g svinjskog vrata 1. Tankim i o3trim nozem napravite male dzepove na celom

e 2 Sargarepe u trakama komadu svinjskog vrata. Ugurajte trake Sargarepe i ¢ena

e 30 ml biljnog ulja belog luka u svaki dZzep. Meso natrljajte solju i zacinima.

10 ¢ena belog luka Ostavite 4 sata u frizideru da se marinira.

o 1 kafena kasicica 2. Meso stavite u posudu za kuvanje. Podesite rezim
suvog senfa (PRZENJE) na 160 °C na 15 minuta. Meso przite u ulju sa

o 1/2 kafene kasicice otvorenim poklopcem i okrenite na pola vremena.
mlevenog korijandera 3. Dodajte vodu i zatvorite poklopac.

« 1/2 kafene kasicice 4. Podesite rezim [ PECENJE] na 140 °C na 1 sat. Na kraju
mlevenog kumina ovog rezima, prenesite pripremljenu kuvanu svinjetinu na

e 100 ml vode za pice pleh.

e So po ukusu
e Biber po ukusu

Nazad na glavni
w Posluzite vruce ili hladno.
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MADARSKI GULAS

ol L@ @ O

nivo tezine: 3 PRZENJE, KRCKANJE 1 sat i 50 minuta nivo tezine: 6

Sastojci: Koraci za kuvanje

* 700 g govedine 1. Meso nasecite na velike kocke (~ 2 cm). Povrée oljustite i

* 1,21vode ) naseckajte (~ 1,5 cm) .

* 200 m! suveg crvenogvina 5 - podesite reim [PRZENJE] na 50 minuta. Dodajte ulje u

1 glawca crnog luka posudu visenamenskog aparata za kuvanje, a zatim i

* 2 3argarepe naseckano meso. Povremeno promesajte. Dodajte

* 1 koren celera $argarepu, crni luk, beli luk i koren celera za 20 minuta.

* 4 krompira Povremeno promesajte. Pet minuta pre kraja programa,

* 40 m biljnog ulja naspite vino u posudu i ostavite da se kuva.

° ?nig\e:nn:::;yi(lfe 3. Dodajte naseckani krompir, papriku baburu, zacine, brasno

« 2 crvene paprike roge isou pvosudu visenamenskog aparata za kuvanje. Kratko

« 3 éena belog luka promesajte. Naspite vodu u posudu. Zatvorite poklopac i
podesite reZim [KRCKANJE] na 120 *C na 1 sat.

e 1supena kasika Secera . . o N .

« 1/3 cajne kasike Na kraju programa za kuvanje, posluzite gulas u zasebnim
mlevenog kumina tanjirima sa kiselom pavlakom i naseckanim zacinskim

« 3 kasicice brasna biljemn po Zelji.

e Biber u zrnu, lovorov
list, so po ukusu

GOVEDINA STROGANOV

ol L @ @

nivo tezine: 2 PRZENJE 25 minuta nivo tezine: 4
y
Sastojci: Koraci za kuvanje
* 300 g govedine 1. Nasecite crni luk, pecurke i govedinu na trake.

(file, kare ili but)
e 1 glavica crnog luka
e 2 supene kasike
blagog senfa
e 150 g bukovaca

e 150 ml paviake
sa 22% masti

e 3 supene kasike
maslinovog ulja

e 150 gr masne
kisele pavilake

e So po ukusu

e Biber po ukusu

2. Naspite ulje u posudu visenamenskog aparata za kuvanje,
dodajte crni luk, pecurke i govedinu.
Podesite rezim [PRZENJE] i hranu przite 10 minuta.

4. Dodajte pavlaku, kiselu pavlaku, so i biber i podesite rezim
[PRZENJE] jo 15 minuta.

5. Posluzite vruce sa krompirom ili rizom.

Nazad na glavni

q&,\ydj Bukovace mozete da zamenite Sampinjonima.
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PILECI PAPRIKAS NA GRUZIISKI NACIN

il

nivo tezine: 1

KRCKANIE 30 minuta nivo tezine: 4

¥ @

y

Sastojci:
e Pile srednje velicine
- (do 1kg)
e 4 paradajza (mala)
e 2 glavice crnog luka
e 2 paprike roge
e 1 veza bosiljka,
sitno iseckanog
e 1 veza persuna,
sitno iseckanog
e 1/4 kafene kasicice ljute
mlevene crvene paprike
e 2 kafene kasicice
mlevene crvene paprike
e 3 ¢ena belog luka,
sitno iseckanog
e So po ukusu
e 2 supene kasike maslaca

Koraci za kuvanje

1. Pile isecite na komade, naseckajte crni luk, paradajz i
paprike babure na polukrugove.

2. Podesite rezim [KRCKANJE] na 30 minuta. Stavite komade
piletine, beli luk i maslac u prethodno zagrejanu posudu
visenamenskog aparata za kuvanje i mesajte piletinu 10
minuta. Zacinite zacinima i solju. Zatim dodajte crni luk,
paradajz, paprike babure i kratko promesajte. Zatvorite
poklopac.

3. Na kraju programa, pazljivo otvorite poklopac.

4. PosluZite sa seckanim zacinskim biljem.

PUNJENE PAPRIKE

il 2 O i

nivo tezine: 3 PRZENJE, KRCKANJE 45 minuta nivo tezine: 4

y

Sastojci:

e 6 srednjih slatkih paprika
e 300 g mlevenog mesa

e 80 g kuvanog pirinca

e 1 cili paprika (opcionalno)
e So i biber po ukusu

Za sos:
e 13argarepa.
e 1 glavica crnog luka

e 200 g paradajza
iz konzerve

e 0,5 | vode za pice
e So i biber po ukusu
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Koraci za kuvanje

1. Prepolovite paprike po duZini, uklonite semenke i isperite.

2. Tikvice naseckajte na sitne kocke ili krupno narendajte.

3. Pomesajte mleveno meso sa sitno seckanom ¢ili paprikom,
tikvicom i zacinima. Napunite paprike i ostavite sa strane.

4. Naspite ulje u posudu za kuvanje, izaberite rezim [PRZENJE] na
160 "C na 15 minuta i ostavite otvoren poklopac. Dodajte crni
luk secen na polukrugove i izrendanu Sargarepu. Povremeno
promesajte, dodajte tikvice i paradajz sa sokom.

5. Punjene paprike dodajte u dinstano povrce, dodajte vodu, so i
biber. Podesite rezim [KRCKANJE] na 30 minuta.

6. Dinstano povrce prebacite u posudu blendera i miksajte dok ne
postigne gustu konzistenciju. Poredajte paprike na tanjire za
posluzivanje i pospite sosom od povrca. Posluzite sa paviakom
ako je potrebno.

Nazad na glavni



Curece filete mozete da zamenite mlevenom svinjetinom. Mozete
da koristite i mlevenu piletinu zacinjenu po vasem ukusu.

Losos NA PARI |

il

nivo tezine: 1

—
A o O
KUVANJE NAPARI 15 minuta nivo tezine: 2

Sastojci:

e 500 g filea lososa
(~ 3 komada)

e 2 velika cveta
brokule i karfiola

e 13argarepa, seckana

e 1/2 limuna

e So i biber po ukusu

Koraci za kuvanje

1.

Lososa nasecite na Snicle, dodajte limunov sok, so i biber po
ukusu i stavite korpu za kuvanje na pari priloZzenu uz
visenamenski aparat za kuvanje.

Dodajte Sargarepu, cvetove karfiola i brokoli u korpu za
kuvanje na pari. Naspite ¢asu vode u posudu za kuvanje.
Stavite korpu za kuvanje na pari u posudu. Podesite rezim
[KUVANIJE NA PARI] na 15 minuta. Zatvorite poklopac.

Po zavrsetku rezima, pazljivo otvorite poklopac.

PosluZiti u zasebnim tanjirima. Pospite sa malo maslinovog
ulja pre posluzivanja.

CURECT KOTLETI NA PARI |

il

nivo tezine: 1

—
A o O
KUVANJE NAPARI 15 minuta nivo tezine: 4

Sastojci:

e 300 g cureceg filea

e 1 supene kasike
maslinovog ulja

e 150 ml vode

Za salatu:

e 8 ceri paradajza

e 150 g listova salate
e So i zacini po ukusu
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Koraci za kuvanje

1.

w

N o v

Sameljite ¢uretinu i dodajte so i zacine. Oblikujte u male
pljeskavice.

Sipajte vodu u posudu visenamenskog aparata za kuvanje.
Kotlete stavite u korpu za kuvanje na pari prilozenu uz
aparat, a zastim stavite korpu u posudu visenamenskog
aparata za kuvanje.

Podesite rezim [KUVANIJE NA PARI] na 15 minuta.
Zatvorite poklopac.
Na kraju programa kuvanja, pazljivo otvorite poklopac.

Kotlete posluzite na tanjiru sa salatom i ¢eri paradajzom.
Pospite maslinovim uljem (hladno presovanim) pre
posluZivanja.

Nazad na glavni



KLASICNI JOGURT J

=il &

nivo tezine: 1 JOGURT
10 sati nivo tezine: 6

Cusets

Nije potrebno prethodno kuvanje kada koristite
dugotrajno mleko. Kada koristite punomasno ili
pasterizovano mleko, prvo morate da ga skuvate, a
zatim da ga ohladite na sobnu temperaturu. MoZete
da koristite suvu, liofilizovanu kulturu kao starter.

4
Sastojci: Koraci za kuvanje
o1 Ieunomqsnog mleka (minimalno 1. Mleko i jogurt promesajte u ujednacenu smesu. Naspite u
3,2% masti) zasebne staklene ¢ase (za upotrebu u rerni) ili direktno u

» 100 g prirodnog jogurta bez aditiva posudu za kuvanje.

2. Stavite posudu u visSenamenski aparat za kuvanje. Zatvorite
poklopac. Podesite rezim [JOGURT] na 8 sati.

3. Po zavrsetku ciklusa fermentacije, stavite jogurt u frizider
najmanje 5 sati.

Nazad na glavni
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Sastojci:

e 500 g ostrog psenicnog brasna
(vrhunskog kvaliteta)

e 300 ml tople vode

« 10 g soli

e 10 ml suncokretovog ulja

e 10 g Secera

e 2 g susenog origana

e 6 g suvog kvasca

HLEB S ORIGANOM J

*Stvarni oblik moze da se razlikuje od slike.
T ¥ aSeo

Koraci za kuvanje

KORAK 1: Priprema testa
U 3olji pomesajte kvasac i Secer sa toplom vodom (sobne
temperature) dok se potpuno ne otope. Dodajte ulje.
U zasebnoj posudi pomesajte brasno sa solju i origanom.
Naspite te€nu smesu u suve sastojke i umesite testo pomocu
kuhinjskog aparata ili ru¢no dok ne dobijete glatku
konsistenciju (~10 minuta).

KORAK 2: Dizanje testa

2. Oblikujte testo u loptu i stavite ga u posudu za kuvanje. Zatim
stavite posudu za kuvanje u viSenamenski aparat za kuvanje.
Zatvorite poklopac i podesite rezim [JOGURT/DIZANIE
TESTA] na 30 minuta.

3. Po zavrsetku ciklusa fermentacije, otvorite poklopac - testo je
trebalo da se digne 2 puta.” Izvadite testo iz posude i mesite
da biste uklonili mehurice gasa ili vazduha. Ponovo oblikujte
testo u loptu i vratite ga u posudu za kuvanje. Zatvorite
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| <

nivo tezine: 5  JOGURT, PECENJE

@ ©

2satai10 minuta  nivo teZine: 6

Cusets

Do 20 % psenicnog brasna zamenite integralnim ili
heljdinim brasnom da dobijete originalan i bogatiji
ukus. MoZete i da povecate temperaturu ako volite
hrskaviju koricu. Hleb moze da stoji nekoliko dana
u vazduhonepropusnoj posudi. Bajat hleb mozete
da nasecete na kriske i tostirate ga ili koristite za
bruskete ili zapecene sendvice.
*Ako se testo nije diglo u ovoj fazi, kvasac mozda vise
nije aktivan ili ste koristili previse vru¢u vodu. U ovom
slucaju, pokusajte da dodate jos kvasca. 4

poklopac i podesite rezim [JOGURT/DIZANJE TESTA] na
dodatnih 30 minuta.

KORAK 3: Pecenje testa
4. Nakraju programa, proverite da li se testo udvostrucilo. Ako

jeste, zatvorite poklopac i podesite rezim [PECENJE] na 140 °C
na 40 minuta.

Otvorite poklopac i izvadite hleb tako Sto ¢ete okrenuti posudu
naopacke.

Vratite hleb u posudu tako da je tamna strana okrenuta
nagore. Zatvorite poklopac i podesite rezim [PECENJE] na 140
°C na 30 minuta.

Na kraju ciklusa pecenja, otvorite poklopac i ostavite hleb da
se ohladi. Izvadite ga tako Sto ¢ete okrenuti posudu naopacke.
Ostavite da se potpuno ohladi pre nego $to ga iseCete ostrim
nozem. Posluzite sa maslacem s belim lukom.

Nazad na glavni



Sastojci:

e 135 g narendane sargarepe (iscedene)
e 200 g smedeg Secera

e 2 jaja

e 70 g oraha, krupno seckanih
e 10 g praska za pecivo

» 155 g prosejanog brasna

« 80 g pirea od jabuka

e Narandza (kora)

e 50 g biljnog ulja

e 2 g mlevenog cimeta

e 1 g muskatnog orasciéa

Za glazuru:

e 100 g Secera u prahu

« 100 g maslaca, omeksalog
e 250 g maskarpone krema

*Stvarni oblik moZe da se razlikuje od slike
e W

Koraci za kuvanje

1.

2.

3.

Narendajte 2 Sargarepe na sitno rende i iscedite sav sok.
Trebalo bi da dobijete 135 g Sargarepe.

U zasebnoj posudi pomesajte jaja, Secer i koru narandze.
Dobro promesajte da se spoji.

Pomesajte brasno, prasak za pecivo, cimet, muskatni orascic i
orahe. Dodajte ulje (bez mirisa) i pire od jabuka.

Pomesajte sve sastojke i promesajte silikonskom lopaticom
dok ne dobijete homogenu smesu.

Smesu za kola¢ prespite u posudu za kuvanje i izaberite rezim
[PECENJE] na 160 °C na 40 minuta.

Kolac izvadite tako Sto ¢ete posudu okrenuti naopacke i
ostavite ga da se ohladi.

Za glazuru: pomesajte maslac, Secer u prahu i dodajte
maskarpone krem uz neprestano mesanje dok ne dobijete
¢vrste vrhove.

Ravnomerno prematzite kola¢ glazurom pomocu lopatice.
Pospite mrvljenim orasima.
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KoLAC oD SARGAREPE

ol

nivo tezine: 2

J

40 minuta

PECENJE

gl

nivo tezine: 6

Nazad na glavni



Sastojci:

e 200 g maslaca

e 200 g Secera

e 4 jaja

e 250ml mleka

e 350 g brasna

e 100 g kakaa u prahu

e 10g praska za pecivo

e 1 kafena kasika maslaca
(za mazanje posude)

e Pekan orasi za posipanje

MEKANI COKOLADNI KOLAC J

Koraci za kuvanje

1.

Otopite i pome3ajte maslac sa Secerom u ciniji. Dobro
promesajte dodajuéi jedno po jedno jaje. Dodajte mleko
(sobne temperature) i promesajte.

Dodajte kakao i prasak za pecivo u prosejano brasno.
Pomesajte sve sastojke dok ne dobijete glatku i homogenu
smesu. Maslacem namaZzite posudu za kuvanje
visenamenskog aparata za kuvanje. Prespite smesu.

Stavite posudu za kuvanje u viSenamenski aparat za kuvanje.
Zatvorite poklopac.

Podesite rezim [PECENJE] na 150 °C na 1 sat.

Na kraju ciklusa kuvanja, otvorite poklopac i ostavite kola¢ da
se malo ohladi. Zatim ga izvadite tako Sto ¢ete okrenuti
posudu naopacke.

Posluzite sa ¢okoladnom glazurom i sveZim bobic¢astim voéem
ili seckanim orasima po Zelji.

Napomena: Jaja i mleko treba da budu sobne temperature
prilikom dodavanja.
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ol

nivo tezine: 2

¢ ©

nivo tezine: 6

PECENJE

40 minuta

Ruset:

MoZete da dodate orahe, bobicasto voce i
Sljive u smesu po ukusu radi raznolikosti.

Nazad na glavni



. Tefal

simply cook plus

HAobpe gownun B cBeta Ha TEFAL Simply Cook Plus.

C 12 pexk1Mma Ha roTBeHe, perympyemm HaCTPOMKN M PbUYEH PEXKUM Ha Led-roTBava MoXKeTe
NIECHO [la MPUrOTBUTE KAaKBOTO MOXKeNaeTe — OT MUTATE/IHU ACTMA 3@ 3aKyCKa [10 BKYCHM
AXHUM, CYNK, ACTUA Ha Napa, NepdeKTHU ACTUA C 0pU3 1 Aopu chaakuwn! MpuroTeete NPOCTM
[IOMALLIHO NPUTOTBEHM CAAAKULIN M OBUAHM NOYEPNKU C HATUCKAHETO Ha HAKO/IKO ByToHa!

3a noseye CbBETU U I/IHCI)OpMaLI,l/IFI OTHOCHO BCAKO MEHHO Mnpo4veTeTe PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKUNN.

Hacnam,qasaﬁre Ccé Ha NpocCcTn U BKYCHU 4OMALUHO NMPUroTBeHn ACTmAa BCEKu AEH.’
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MPEAOCTABAHE HA KOHTPOJIHUA MAHEN
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SLBLYLD
OMUCAHME EEE OMUCAHME

CANCEL/KEEP WARM (OTMAHA/NOALBPXKAHE HA TOMJINHA)
STEAM (NAPA) = 3a OTMAHA Ha MEHIO MK PBYHO aKTUBMPaHe Ha GyHKUMATA 3a

3a roTBeHe Ha XxpaHa Ha Napa, KOATO ce Cb3/AaBa OT BOAATA, 11 &U/ noaAbpKaHe Ha TONAMHA NO Bpeme Ha |/|36opa Ha MEeHH0.
M3CMNaHa B Cb/la 3a FOTBEHE. MiaeaneH pexum 3a NpuroTeaHe Ha D) 3enen nHankatop ON (BK/1.): MoaabpKaHeTo Ha TOM/MHA € aKTUBHO
PELEnTH, KOUTO ca BanaHcmpaHu v CbC CUNEH BKYC. 3e1eHNAT UHAMKATOP MUTa: MEHIOTO BK/OYBA aBTOMATUYHO
NoAAbpKaHe Ha TOM/IMHA B KpaA Ha LUMKbAA Ha roTBEHe.

MANUAL MODE (PBYEH PEXXUM)

3a roTBeHe Ha KakBOTO MOesaeTe, KakTo noxenaerte. Peryanpaite
BaweTo Bpeme 1 Temnepatypa 3a roteeHe. MocneaHunte Bu
npeaBapuTeNHO 3a4aeHn HaCTPOMKK Le BbaaT 3anucaHm 3a
cnepagatua ynorpeba.

H
5§

- ROAST (3ANUYAHE)
@ 3a NpWroTBAHE Ha LAO0 napye meco, prba uaun seneHyyum. 3a 12
I I [a U3nonsgaTe ToBa MeHIo, e TpAbBa fia cuneTe manko

Ma3HMHa M Te4HOCT B KynaTa.

ByToH Backward/«Decrease» (Hazaa/«HamanssaHe»)
3a na n3bepete meHto o1 10 Ao 1 MAK Aa HaManuTe BPEMETO AN
TemnepaTypata 3a roTBeHe.

= - BAKE (NMEYEHE HA TECTEHU U3AE/IUA)
33 NpUroTBAHE Ha AeCepTH, CAAAKMLLM UK PELLENTH KaTo XNAb.

BytoH Forward/«Increase» (Hanpea/«YsennuasaHe»)
3a na n3bepete meHto oT 1 a0 10 nan aa yBenmumTe BpemeTo Uam
TemnepaTtypata 3a roTBeHe.

BbytoH TEMPERATURE (TEMMNEPATYPA) ¢ uHguKaTop
HaTucHeTe To3m ByToH, Npeaun Aa peryavpare TemnepaTtypara, ako
e HeobxoaMmo,

2 SAUTE/FRY (COTE/MbP}XEHE)
W& y— 3aroTeBeHe Ha CbCTaBKWTE Ha MajIKM NapyeHua C 0no.
Makc. konmyectso onmo: 350 ml

_,& 3a roTBeHe Ha NuTaTenHa 3bpHEHa CMecC C MNIAKO.

SOUP (CYNA) ByToH TIMER (TAMMEP) ¢ uHauKatop

HaTucHeTe To3n ByTOH, Npeam Aa peryavpare BPeMETO, ako e
HeobxoaMmo,

@ PORRIDGE (KALLA)
3a ﬂpMFOTBﬂHe Ha MUTATENHO K HaTypaﬂHO ACTUE NN

3e/1eH4YYKOB By/IbOH.
MaKc. KONMYecTso: 8 AeIeHUA Ha KynaTa 3a roteeHe

<

2 STEW/SLOW COOK (3A,D,VLUABAHE/BABHO FOTBEHE)

lﬁﬁl 33 J1IECHO rOTBEHE Ha peLI,eFITVI CbC COC Unn 6aBHO roTeeHe 4o 8
Yyaca 3a HeXeH n apomaTeH pe3ynTaT.

Byron DELAYED START (OT/IOXEH CTAPT) c uHaukatop

3a fa nporpamuparte npeasapuTeaHo Ha4yanoTo Ha Balweto meHo
3a rotBeHe. [oKa3aHOTO Bpeme BK/0YBA Mb/JHOTO Bpeme 3a
roTBEHEe Ha 136pPaHOTO MeHHO.

RICE/GRAINS (automatic) (OPU3/3bPHEHW XPAHW) (aBTOMaTHuHO)
3a roTBeHe Ha Opw3 1 ApYrv BUAOBE 3bPHEHU XpaHW. NpenopbKu
3a roTeeHe B pasaena OPM3/3bPHEHM XPAHW oT pbkoBOACTBOTO C
WHCTPYKLMN.

Makc. konuyecTso: 8 feneHns

ByToH START (CTAPT) ¢ unaukatop
3a [la CTapTvpaTe MEeHI0 3a roTBEHE C NpeBapuUTeNHO 3343eHOTO
Bpeme 1 TemnepaTtypa 3a rotseHe.

YOGURT (KUCEJIO MJIIKO)

@ 33 3aKBacBaHe Ha K1CeNo MIAKO AMPEKTHO B KynaTa 3a roteeHe
WAW B CbA, NOAXOAALL 33 dypHa.
MOoKeTe CbLLO Taka fa U3non3sate Tasn GyHKLMA 3a BTaCBaHe Ha TeCTo.

( g REHEAT (MPETONNAHE)
3a npeTonnAaHe Ha BeYe CroTBeHa xpaHa.

3a noseye NoAPOOBHOCTM OTHOCHO GYHKLMMTE HanpaBeTe CrpaBka C PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMM.
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TABJZTMUA 3ATOTBEHE

DELAYED START  AutoKEEP ~ MOJIOXKEHWUE

o)
D

- & & B

P & & & F§

® e O

ho

E
o

BPEME 3A TOTBEHE TEMMEPATYPA (OTOEH CTAPT)  WARM HA KATTAKA
MEHIOTA n n (ABTOMaTHyHO
° YBesmdasave  [inManasoH 0 [unana3soH Jvanason Veennuasare NOMMBPKAHE sargopen oTBOpEH
nogpasbupaHe nogpasbupare HA TOM/IMHA)
STEAM (TOTBEHE . . o [o .
HA NAPA) 40 min 5 min 15m-2h 100°C - 24y 5 min HE
ROAST (MEYEHE B
HA MECO 1 45 min smin 0M-1h o ehec 140/150/160°c  2° 5 min HE
3EMEHYYLMN) 30m 244
BAKE (MEYEHE 30m-1h
HA TECTEHM 1h 5 min 160°C 130/140/150/160°C  HE 5 min HE
V3OENNA) 30m
SAUTE/ 5 = L[
FRY (COTE/ 20 min 1 min 160°C 130/140/150/160°C  HE - HE
MbPEHE) 30m
PORRIDGE . . o o [o .
(KALLA) 20 min 1 min 5m-2h 100°C 90/95/100°C 244 5 min OA
SOUP (CYNA) 1h 5 min 10m-2h 100°C 90/100/110°C zﬁoq 5 min OA
STEW/
SLOW COOK . o o [o .
(3AZYLLUABAHE/ 1h 5 min 20m-8h 100°C 80/90/100/120°C 24y 5 min OA
BABHO [OTBEHE)
?(I)(;’EV{??E/]-\JF"\‘:EHM Automatic ~ Automatic Automatic B [o 3 i ﬂ.A
XPAHM) (ABTOMaTUYHO) (ABTOMaTMyHO) (ABTOMATMYHO) 24y
YOGURT/
PROOF (KUCENO . o o
MAKO/ 8h 15min  10m-12h 40°C 30/40°C HE - HE
BTACBAHE)
REHEAT . . . .
(NPETONASAHE) 25 min 5 min 5m-1h 80°C 80/100°C HE - HE
MANUAL MODE . . o 40-160°C [o .
(PBYEH PEXIM) 30 min 5 min 5m-9h 100°C Ve e A 5 min HE
CANCEL/Auto
KEEP WARM
(OTMAHA/ °
ABTOMATUYHO : - - 75°C : - - :
NOAABPKAHE
HA TOMJIMHA)
DELAYED START
(OT/IOMEH = o 5 - - - - -
CTAPT)

148



OBECEHA KALLA C BAHAH YU MAJIMHN

il

CNoXHocT: 1

~74

%%

PORRIDGE
(KALLA)

J

15 MUHYTH

i1}

6poit nopumnu: 2
y

CbcTaBKu:

e 150 g HaTpoweHn
oBeceHU AAKN

® 600 ml masiko

® 20 g macno (no usbop)

e Cos, 3axap — Ha BKyC

® Manunu, 6aHaH nam
APYr N7104 3a TOMUHI

Kato antepHaTtvBa MoeTe fa U3nons3sate MbAHO3bPHECTU
nocnu. B To3u cnyyaii BapeTe OLLe Masiko Bpeme

.-

KALLA OT NPOCO C TUKBA B KOKOCOBO M/IAKO

CTbNKMU 3a roTBeHe

1. [o6aBeTe HAaTPOLIEHWUTE OBECEHU AAKM, MISKOTO, CONTA U
3axapTa B Kynarta Ha MyNTUKYKbpa, pa3bbpkaiTe.

2. TMocTaBeTe KynaTta 3a roTBeHe B MyITUKYKbpa. 3aTBopeTe
Kanaka.

3. 3apanite pexum [PORRIDGE] ([KALUA]) 3a 15 muHyTH.
4. CepBupaiiTe ropeLo uam Tono B KynuyKa.
5. TapHupaiTe ¢ HaKbALaH 6aHaH U MasuHW.

il

CNnoXHocT: 1

~74

%%

PORRIDGE
(KALLIA)

J

30 MUHYTH

i1}

6poii nopuuu: 4
y

CbcTaBKu:

® 200 g npoco

® 600 ml KOKOcoBO MAAKO

® 400 ml nuteiiHa Boga

e 150 g TMKBa

e Con Ha BKYC

® BaHuneHa 3axap — Ha BKYC

MoskeTe Aa NpomMeHuTe peLenTara, Kato fobasuTe
NOANPAaBKU, KaTo KaHena Uan MHANKMCKO opexye.
149
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CTbnKu 3a rotBeHe

1. O6eneTe TMKBaTa U A HAPEKETE HA MAJIKW NapyeTa.

2. W3nnakHeTe MHOro Ao6pe NpocoTo Moz CTyAeHa Tevalua
BOAa.

3. [lob6aseTe NpocoTo, TUKBATA, MAAKOTO, BogaTa, CoNTa 1
3axapTa B Kynata Ha MyNTUKyKbpa, pasbbpkaiiTe.

4. TocraBeTe KynaTa B My/JTUKyKbpa. 3aTBOpETE Kanaka.

5. W3bepete pexxum [PORRIDGE] ([KALLA]) 3a 30 muHyTU.

6. CepBupaiTe ropeLLo Wau TOMJIO B OTAENHU KYMUUKU. AKO
enaete, fobaseTe macno.

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua



( ‘DQ&QXTL 3a no-cuneH BKyC OcTaBeTe 6oplua [ja KbKPY 3a HAKO/KO Yaca.

( -nge,m, By/bOHBT MOMKe Aa Ce 3aMeHM € NuTeitHa Boga.

borLi

ol L= C")

CNOXKHOCT: 2 FRY (MBPXKEHE), luacwn40 6poit nopumm: 6-8
SOUP (CYNA) MUHYTU
CbcTasku: CTbnKM 3a rotBeHe

* 300 g roBex a0 meco,
Ha Kybuyerta
® 3 cpegHu KapToda,
Ha Kybyerta
® 100 g 65110 3ene, Ha pe3eHn
e 1,2 | nutesiHa Boga
® 2 CKUINAKMN YeCbH
® 1 maniKa rnasa nyk, obeneHa
® 1 MasTbK MOPKOB,
peHAocaH Ha eapo
e liBeKkno cpegHa
ronemuHa — 1 6p.
e [lomatu Ha pe3eHn — 2
CyneHn bXXULM
® PactutenHo macsio — 2 c.A.
® 3axap—1wy.n.
® /INMOHOB COK — 2 C./1.
e Con — Ha BKYC
® YepeH nunep — 2 — 3 3pbHUa

UCNAHCKA CYNA C BA/1 6OB

1.

PeHpocaliTe MOPKOBUTE U LiBEKOTO Ha eapo. Hakbauaiite
NIyKa Ha TbHKM MBMLM. HapexeTe mecoTo Ha KybueTa ¢
pasmep 2 x 2 cm, KapToduTe Ha roneMmn nap4yeTa, 3eneTo
HaKb/ILaTe Ha CUTHO, a YeCbHa cmeneTe.

[lob6aBeTe pacTUTENHOTO Mac/o, IyKa, MOPKOBUTE, MECOTO 1
LIBEK/IOTO B KynaTa.

M3bepete peskum [FRY] ([MbPXEHE]) 3a 40 muHyTu. Cneg 10
MUHYTU gobaBeTe LOMATUTE, IMMOHOBMA COK, 3axapTa,
coNTa v yepHua nunep. PasbbpKaiTe U NPOLbAKETE C
roTBEHeTO.

[Nlo6aseTe 3eneTo v kapToduTe, U3cuneTe BogaTa. 3aTeoperte
Kanaka. M3bepete pexxkum [SOUP] ([CYNA]) 3a 1 vac.

B Kpas Ha LMKbAA Ha TOTBEHE BHMMATENIHO OTBOPETe Kanaka
(moske ga usnese mHoro napa).

[lo6aBeTe HaKbALAHUA YECbH U AadUHOB NNCT KbM roTOBKA
60opLu U ro ocTaBeTe ga Noeme apomara.

CepBwupaiiTe cynaTa B bN60KM KyNWUUYKKM CbC 3aKBaceHa
cmeTaHa u 6unku (no nsbop).

o]

CNIOXKHOCT: 2

LG

SOUP (CYMA)

30 MUHYTH 6poii nopunu: 6-8

y

CbcTaBKu:

® 150 g cyposu HageHnUMN
4OpU30 UK ApPYr BUA
MMKaHTHa HageHnya

® 1,5 nunewkn 6yn1boH

* 1 KoHcepBa 6an
606 (~180g)

® 2 napuHoBYM NIncTa

e lllunka wagpaH

e 1 rnasa nyK (manka),
CUTHO HapA3aHa

e 1 6bsrapcka yepseHa
4yLIKa — HaKb/ILaHa

* 80 g somatu B cobcTBEH COC

® 80 g ;mcTa OT KPbMHO
yBeK10 (Mnn cnaHak)
® 1c./1. cnagbK YepBeH nunep
® 3 CKUIMAKMN YeCbH, CMAEHU
e 1 moTo yywne,
CMTHO HapA3aHo

150

CTbnKuU 3a roTBeHe

1
2.

HapexxeTe HafeHULUMTE Ha napyeTa.

MocTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM U MOANPABKM (C U3K/OUEHME Ha
LIBEK/IOTO MM CMaHaKa) B KynaTa Ha My/ITUKYKbpa.
3aTBOpeTe Kanaka. 3aganTe pexum [SOUP] ([CYTMA]) 3a 30
MUHYTH.

B Kpas Ha LyKbAa Ha roTBeHe JobaseTe UCTaTa OT LIBEK/IO
WM CNaHaK KbM ropeLuaTta cyna u A ocTaBeTe 3a 5 MUHYTU.
CepBupaiiTe ropeLyo.

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua




MoskeTe Aa 3ameHuUTe NPACHOTO 3e/1e C KUCeNo 3ee, a
C Q CbLLO 1 @ HanpaBuTe Tasu cyna BereTapuaHcka — 6e3
b meco. BMecTo rb61 maHaTapKu MOsKeTe a U3non3sarte
b6V NevypKu nnm n3o6Lwo aa He fobassTe rbbu.

3 B R

=
@Q Kato antepHaTusa kapTodute morar fa 6bAaT 3aMeHeHu ¢

[APYrvi CbCTaBKM, KaTo nacta, uae, KHeam uam opus.

..

3E/IEBA CYMNA |

o] L= C") @

CNOXHOCT: 2 FRY (MBPXKEHE), 30 MuHyTH 6poli nopuuu: 6-8
SOUP (CYMA)
Cocrasku: CTbnKM 3a rotBeHe
® 150 g 3ene 1. [o6aseTe pacTUTENIHOTO MAC/O, IyKa, MOPKOBUTE, MECOTO 1

* 300 g roBexg0 meco,
Ha Kybuerta (2 cm)

® 2 KapToga, HaKb/ILaHU
© 1 MOpKOB (ManbK)

e 1 rnasa nyK (manka),
Ha Kybueta

® 1,6 | nuteiiHa Boga
® 3 c.n1. pacTUT@NIHO Macio

* 80 g rb6u maHaTapkm,
U3MUTH U HAKBILYAHN

® 3 c.a. pacTutenHo macno

e Con m yepeH nunep
— Ha BKyC

* ApomartHu 6usKu 3a yKpaca
npu cepsupate (no nséop)

CYNA TOMYETA (NYELKO)

rbbuTe B KynaTa 3a roteeHe.

2. 3apawte pexum [FRY] ([MbPXKEHE]) 3a 40 muHyTn. Cneg 10
MUHYTM fobaBeTe 3e/1eTo, CONTa U YEPHUA NUnep.
Pa36bpkBaiite Ha BCekn 10 MUHYTU 1 OCTaBANTe Aa Ce rOTBU.

3. [o6aseTe KapTodpuTe B KynaTa 3a roTBEHe, C/1ef, KOETO
nobaseTe BofaTa. 3aTBOPETE KanaKka v 3afanTe pexuma
[SOUP] ([CYMA]) Ha 1 yac.

4. Cnep KaTo nporpamatasasbpluy, BHUMATENHO OTBOpeTe
Kanaka (Bb3MOXHO e Aa 13ne3e MHOro napa).

5. CepBupaiTe B OTAENHU KYMUYKU U NOPBCETE C HaKbALAHU
6UnKu.

CepBupaiiTe CbC 3aKBaceHa cMeTaHa (no nsbop).

o] L C") @

CNOXHOCT: 2 FRY (MbP}EHE), 1yac 6poii nopunu: 6-8
SOUP (CYNA) 4
Cocrasku: CTbnKuM 3a rotBeHe

® 350 g cM1SHO nyeLKo meco
e 1,5/ Boga

e 2 KapToga

® 2 cTpbKa yeanHa

* 1 mopKoB

e lllunka wagpaH

® 1 c.n. pacTutesIHO
Macs10 3a NbpKeHe

® [IpecHu 3eneHn
noAnpasku — 2 KIOHYeTa

e Con Ha BKYcC

1. Moconete CMAAHOTO MECO U ro pasjeneTe NOPaBHO Ha
Ton4eTa C AMameTbp, He No-ronam ot 3 —4 cm. Hapexete
MOPKOBUTE Ha KpbryeTa, Lie/IMHaTa Ha NoyKPbrose, a
KapToduTe Ha eapm KybyeTa.

2. M3cuneTe MOPKOBUTE M LiennHaTa B Kyna, AobaseTe 0/1o.

3. 3apawite dyHKumaTa [FRY] ([MbPHKEHE]) 3a 20 muHyTw.
PasbbpKBaiiTe OT Bpeme Ha Bpeme.

4. Cnep Kpas Ha Nporpamara 3a roteeHe gobaseTe kaptTodpute
1 TOonYyeTaTa Meco, CONTa v BOAaTa, cnep Koeto fobasete
wadpaHa.
3aTtBoperTe Kanaka. U3bepete pexxum [SOUP] ([CYMA]) 3a 40
MUHYTK.

5. B Kpas Ha nporpamaTa BHUMATE/IHO OTBOpeTe Kanaka (Tbi
KaTo MOXe Aa U3113a MHOTOo napa).

6. CepBsupaiite ropeLo B OTAENHU KYNUYKN.

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua




COTUPAHU KAPTO®MU C I'bBU

il L~

CNoXHocT: 1 FRY (MbPXEHE) 50 MUHYTH 6poii nopumu: 4

Cocrasku: CTbnKM 3a rotBeHe

© 450 g kapTody 33 MbPIKEHE 1 HapeskeTe KapTOGUTE HA FONEMM NAPYETa, NyKa HA

® 1rnaBa nyk nonyKkpbrose, a rebute Ha ronemu napyera.

® 4 c.n. pactutenHo macno 2. CwvneTe on1o B Kynarta, 3agaiTte pexum [FRY] ([MbPXKEHE])
® 150 g nevypkn 3a 50 muHyTH. MocTaseTe rbbuTe B Kynata 3a roteeHe. Cnea
o 100 g rv6u KnagHuua 10 muHyTH fobaseTe KapToduTe U pasbbpraiTe. MbpreTe
o MargaHos — 3 cTpbKa rebute v kapToduTe 20 MUHYTU.

e 1c.1. macao - 3. [lobasete nyka B KynaTa, pasbbpKaiite fo6pe v 6e3 aa

3aTBapATe Kanaka, NPoAb/KeTe fa COTUpaTe A0 31aTUCTO.
AKO e HeobXx0AMMO (B 3aBMCMMOCT OT pasmepa Ha rbbute),
roTBeTe OLLEe ManKo Bpeme. B Kpaa Ha nporpamara
NoANPaBeTe CbC COAM, CUTHO HAPA3AHU BUKM U NbKULA
CTyAEHO Mac/o 3a BKYC.

4. CepBupaiiTe B OTAEHN YMHWU.

e Con Ha BKYC

MpenopbyBa ce Aa U3NAAKHETE 1 NOACYLLIMTE NIEKO KapToGUTe, 33 Aa
G Q OTCTPaHWTE HULLECTETO NPEAV MbPIKEHE, 3a Aa ce u3berHe cnensaHeTo
b MM 10 Bpeme Ha npoLieca Ha roteeHe. ChLLO TaKa ce Npenopbysa
3 fobasuTe CoNTa Camo KOrato KapTopuTe ca NoyTH roToBu.

3E/IEHYYKOBA AXHUA

il @ @

cnoxHocT: 1 STEW 40 MUHYTH 6poi nopumu: 4
(3AQYLLIABAHE)
Cocrasku: CTbNKM 3a rotBeHe
® 1namapxaH 1. HapexeTe natnagaHa Ha nonykpbrose ¢ gebennHa 1,5 cm,
® 2 cnapKu Yyywkn HaKb/LANTE SIyKa, KOPUAHABPA W YeCbHA, HaKbALAWTe
® 2 gomara MOPKOBUTE, YYLLKUTE 1 JOMATUTE Ha NapyeTa.
® 2 -3 c./1. gomateHo niope 2. M3cuneTe 0/MOTO B KynaTa, 3agaiTe pexum [STEW]
o 1 MopKoB ([3AOYLLABAHE]), 3agaseH Ha 120°C, 3a 40 MUHYTH.
o 50 ml nuteiina Boga MogpeneTe BCUYKM 3eN1EHYYLM W JOMATEHOTO Miope.

[o6aseTe Bosa, pa3bbpKaiite gobpe u nognpasere.
3. 3aTtBoperte Kanaka.

e 1 maBa aykK (cpegHa)
® 3 c./1. pacTUTENIHO Macao
4. CepBupaiiTe roToBOTO ACTUE CTYAEHO UM ropeLo. Mpean

® 2 CKUANAKN YeCbH
CepBUpaHe ro NoOpbCETE C MANKO HAKbALLAHU BUIKK.

® Jlucra ot KopnaHAabp,
po3mapuH
® Cosl, NoANpaBKN — Ha BKYC

Hasag Kbm rnaBHaTa cTpaHuua

@ Q M3non3BaiiTe Ce30HHM 3e1eHUYLIM 33 COTUPaHe, KaTo
b MOKeTe [1a CMeHATe CbCTaBKuTe o Balue xenaHue.




C QMX“ 3a fla NpUroTBMUTE OrpeTeH, M3bepeTe copT KapTodu, KOMTO
b e boraT Ha HuLLIecTe, KaTo Hanpumep Kaptodu ,PyceT”.

@Qg@n—\, CepBupaiiTe ropeLLo uam CTyAeHo.

KAPTO®EH OrPETEH

o]

@ @

CNOXKHOCT: 2 STEW 50 MUHYTH 6poli nopumu: 4
(3AOYLLABAHE) y
Cocrasku: CTbNKM 3a rotBeHe

® 6 -7 KapToda
(cpegHo ronemn)
® 80 g HacTbpraHo cupeHe
(egam, rayaa, emeHtan)
e 150 ml cmetaHa
e 1c.n. macno
® 1 cTpbK npas Ayk
® YecbH — 1 ckunmpgka
* UHAwMiicKo opexye — 1 4./,
® ban nunep, con — Ha BKyc
® [IpAcHa malyepka — Ha BKYC

1. HamaxeTe BbTpeLHOCTTa Ha KynaTa 3a roTBEHe C Masko
macno.

2. HapeseTe kapToduTe HAa TBHKM pe3eHn (2 —3 mm) ¢ ocTbp
HOX, @ 6AnaTa yacT Ha Npasa HapexeTe Ha TbHKW JIEHTW.
PasbbpkaiiTe YecbHa, CMeTaHaTa, MHAMCKOTO Opexye, ConTa
1 YepHua nunep. MoapeaeTe KapTopuTe Ha cnoese B
MYNTMKYKBPA, KaTo peayBaTe CbC CMeTaHOBaTa CMec U
HaCTbpraHoTo cupeHe. MoKpHiATe OTrope CbC CI0M CMEeTaHa.

3. 3aTBopeTe Kanaka Ha MyATUKYKbpa 1 334aiTe pexnm
[STEW] ([3ALYLUABAHE]), 3aaaseH Ha 90°C, 3a 50 MUHYTK.

4. B Kpas Ha LMKb/IA Ha rOTBEHe OTBOPETE Kanaka 1 ocTaseTe
fla U3CTUHe, NPeAn BHUMATENHO Aa 06bpHETe KynaTa, 3a Aa
13BaaMTe roTOBMA OrpeTeH.

CBUHCKO MNEYEHO

Q&

Ly @ 0

FRY (MbP}KEHE), .
CNOXKHOCT: 3 ROAST (MIEYEHE HA lyacn 15 6poii nopunu: 4-6
MECO Y 3E/IEHYYLN) MWUHYTH 4
CocraBku: CTbNKuU 3a roTBeHe

® 700 g meco OT CBUHCKM BpaT

® 2 MOpKoOBa, HapA3aHn
Ha IeHTn

* 30 ml pacturenHo macno

® 10 CKUNAKN YECbH

® 14.2. cyxa ropynya

® 1/2 4.n. cMAAH KOpUaHABP
® 1/2 4.n. CMASIH KUMUOH

® 100 ml nuteiiHa Boga

e Con Ha BKYC

® YepeH nunep — Ha BKyC
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1. CTbHDBK M OCTbP HOX HanpaseTe HAKOJIKO Mask1 npopesa
BbPXY LANOTO Napye CBUHCKM BpaT. HanmbaHeTe Bcekn
npopes3 ¢ MOPKOBUTE, HAPA3aHW Ha IEHTY, U CKUNUAKUTE
YecbH. HaTpuiiTe MecoTo cbe Con M noanpasku. OxnageTe B
XNaAWMHUK 3a 4 yaca, 3a A3 ce MapuHOBa.

2. TocTaBeTe MecOTO B KynaTa 3a roteeHe. 3afaiiTe pexum

(FRY) (MbPXEHE) Ha 160°C 3a 15 MMHYTK. 3anbpikeTe

Napy4yeTo Meco B 0IMO MpPW OTBOPEH Kanak 1 ro obbpHeTe No

cpesaTta Ha rotBeHeTo.

[lobaseTe BoAQ, 3aTBOPETE Kanaka.

3apaiite pexkum [ROAST] ([MEYEHE HA MECO U

3E/IEHYYLIN]) Ha 140°C 3a 1 yac. B Kpas Ha pexuma

npexsbp/ieTe roTOBOTO CBAPEHO CBUHCKO MECO B YMHMUA.

oW

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua



@Qgen’b 6uTe KNagHWLA MmoraT Aa 6bAaT 3aMeHeHU € MbbY NevypKu.

T'YZIALL MO YHIAPCKN

ol L&Y @ O

CNIOYKHOCT: 3 FRY (MbPMKEHE), 1yvacwn 50 6poii nopumm: 6
STEW (3ALYLLABAHE) MUHYTH ,
y
Cucrasku: CTbNKM 3a rotBeHe
® 700 g meco ot 1. HapexeTe mecoTo Ha eapu Kybyeta (~ 2 cm). Obenete u
Tesnewkmn pebpa -
HapeseTe 3eneHyyuuTe Ha Kybueta (~ 1,5 cm).
e 1,2 |Boga

® 200 ml cyxo yepBeHO BUHO
® 1 rnaBa nyk

® 2 MopKoBa

e 1 rnasa yennHa

® 4 Kaptoga

® 40 ml pactutenHo macio

® 3 c./1. CMAIAH YepBeH nunep

® 2 6bsrapckun
4epBeHU YyLKN

® 3 CKUNAKMN YeCbH

e 14y.1. 3axap

® 1/3 4.1. KWUMMOH Ha Npax
® 3y.1. 6pawHo

® YepeH nunep Ha
3bpHa, gadpuHoBU
JINCTa, CON — Ha BKYC

2. 3apawTte pexum [FRY] ([MbPXKEHE]) 3a 50 muHyTn. obasete
OO B KynaTa Ha MyNTUKYKbpa, CNlef, KOETO HapA3aHOTO
meco. Pa3bbpKBaiite oT Bpeme Ha Bpeme. [lobasete
MOPKOBUTE, NyKa, YeCbHa M KOpeHa OT uennHa 3a 20
MUHYTW. Pa3bbpKBaiiTe OT Bpeme Ha Bpeme. 5 MUHYTH
npeam Kpasa Ha nporpamarta cuneTte BUHOTO B KynaTta u
ocTaBseTe Aa ce roTeu.

[lo6aseTe HakbALaHWUTE KapTodu, KamMbuTe, NoANpaBKUTE,
6pallHOTO M CONTa B KymaTa Ha MyATUKYKbpa. Pasbbpkaiite
™ 6bp30. CuneTe BoAa B KynaTa. 3aTBOpeTe Kanaka u
3aganTe pexxuma [STEW] ([3AAYLIABAHE]) Ha 120°C3a 1
vac.

4. B Kpasa Ha Nporpamarta 3a roTBeHe cepsupaiiTe rynaiwa s
OTAE/THU YMHWM CbC 3aKBACEHA CMETaHa U HaKbLAHU
6UNKK, aKo Kenaete.

TENELWKO ,,CTPOrAHOB*

o]

CNIOXKHOCT: 2

CbcTaBKu:

® 300 g Tenewko (pune,
KOHTpagune nan 6yt)

e 1 rnaBa nyk

® 2 c./1. MeKa ropynya

e 150 g rvbu KnagHuua

e 150 ml cmetaHa 22%

® 3 .21 3eXTUH

e 150 g macneHa
3aKBaceHa cmeTaHa

e Con Ha BKYC

® YepeH nunep — Ha BKyC
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FRY (MbPKEHE)

I

25 MUHYTH 6povi nopuuu: 4

CTbnKM 3a rotBeHe

1. HapexeTe NiyKa, rbbUTE 1 TENELIKOTO MECO Ha NIEeHTU.

2. CwvneTe 3eXTWH B KymaTa Ha MyaTUKYKbpa, AobaBeTe NyKa,
rbbuTe ¥ TENELKOTO Meco.

3. 3apanite pexum [FRY] ([MbPKEHE]) 1 3anbp:keTe xpaHaTa 3a
10 MuHYTU.

4. [obaseTe cmeTaHaTa, 3aKBaceHaTa CMeTaHa, CoNTa U YepHUA
nunep, 3agante pexkum [FRY] ([MbPKEHE]) 3a owe 15
MUHYTK.

5. CepsupaiiTe ropeLuo ¢ kKapTodu v opus.

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua




TMTUNIELLIKA AXHUA MO rPY3UHCKU

il

@ @

CNoXHocT: 1 STEW 30 MUHYTHK 6poi nopuuu: 4
(3AAYLLABAHE)
Cocrasku: CTbNKM 3a rotBeHe

e CpeagHo ronamo nune
—16p. (go 1kg)

* flomatu (manku) — 4 6p.

e Jlyk — 2 masu

® Bbarapcka 4yywka — 2 6p.

e 1 Bpb3Ka 6ocnaek —
CMTHO HapA3aH

® 1 Bpb3Ka KOpUaHAbP
— CUTHO HapA3aH

1/4 4.n. cmaaH aT
uepBseH nunep

® 2 4./1. CM/IAAH YepBeH nunep
® 3 CKUIMAKM YeCbH, CMAIeHN
e Con Ha BKYC

® Macno—2c.n.

1. Hakbauaiite NUneTo Ha NapyeTa, HapexeTe NyKa, JoMaTUTe
1 KambuTe Ha nonyKkpwvrose.

2. 3apawTe pexum [STEW] ([3AOYLLUABAHE]) 3a 30 MUHYTU.
MocTaBeTe NapyeTaTa NUELIKO MECO, YeCbHa M MacnoTo B
npeABapuUTENHO 3arpaTa Kyna Ha MyaTUKYKbpa, GbpKaiite
nunewwkoTo meco 10 muHyTH. MognpaseTe ¢ NOANPaBKU 1
con. Cnep ToBa fobaseTe nyKa, AOMATUTE U KambuTe 1 rv
pasbbpKaiite HabbP30. 3aTBOPETE Kanaka.

3. B Kpas Ha nporpamara BHUMaTe/NHO OTBOPETE Kanaka.

4. CepBupaiiTe C HaKbALAHW BUIKK.

MMb/IHEHU YYLLKU

il 2 O i

CNOXHOCT: 3 FRY (MbPXEHE), STEW 45 MUHYTK
(3AAYLUABAHE) y

6poi nopumu: 4

CbcTaBKu:

® 6 cpegHo ronemu
CNafKu YyLWKN

* 300 g Kalima

® 80 g cBapeH opus

e 1 mo7a yywka (no ns6op)

e Con n yepeH nunep
— Ha BKyC

3a coca:

* 1 MopKoB.

® 1 rnaBa Kpomua NyK

® 200 g sgomaTty OT KOHcepBa
* 0,5 | nutesiHa Boga

e Con n yepeH nunep
— Ha BKyC
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CTbnKuM 3a rotBeHe

1. OrtpeskeTe Kanaye Npu ApbiKKaTa Ha YyLIKUTe, OTCTpaHeTe
CeMKUTE U U3nnakHeTe.

2. HapexeTe TUKBUYKUTE HAa ManKu KybueTta uam rm
HacTbpsKeTe Ha eApo peHae.

3. Pa3bbpKaiiTe CMAAHOTO MECO CbC CUTHO HapA3aHaTa /loTa
YylwKa, TMKBUYKKTE Ha KybueTa v nognpaskute. HambaHeTe
YYLIKWUTE W TV OCTaBETE HAaCTpaHa.

4. W3cuneTe 0AMOTO B KynaTa 3a rotBeHe, 3bepeTe pexum
[FRY] ([MbPXEHE]) Ha 160 3a 15 MMHYTM 1 OCTaBeTe Kanaka
oTtBopeH. [lobaBeTe NyKa Ha NONYKPBLIOBE U HACTbpraHuUTe
MopKoBU. Pa3bbpKBaiiTe OT Bpeme Ha Bpeme, fobaseTe
TUKBUYKUTE U OMATUTE CbC COKa.

5. [o6aseTe NbAHEHUTE YYLIKM KbM COTUPAHWUTE 3e1€HYYLIM,
nobaseTe BOAa, CON U YepeH nunep. 3ajaiite pexuma
[STEW] ([3AAYLUABAHE]) 3a 30 MuHYTH.

6. lpexsbpaeTe COTUPaHUTE 3eNeHYyLM B Kyna Ha 6aeHaep 1
pas6bpKaiiTe 40 NONYYaBaHe Ha MbCTa KOHCUCTEHLMA.
MoapeaeTe YyLKWUTe B YMHWUK 3a CEPBUPAHE U 3aneiiTe
OTrope CbC 3eNeH4yKoBUA coc. CepBupaiiTe CbC 3aKBaceHa
cMeTaHa, ako e Heobxoanmo.

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua




CbOMTrA HA MAPA |

il @ C") @

CNoXHocT: 1 STEAM (TOTBEHE 15 muHyTH 6poii nopumm: 2

HA NAPA)

CbcTasku: CTbnKM 3a rotBeHe
® 500 g pune ot 1. Hapexete cbomraTa Ha gebesnv napyeta, gobasete IMMOHOB

coomra (~ 3 6p.) COK, COMl M YepeH nurnep Ha BKYC, NOCTaBeTe B KOLWHMLATa 33
® 2 ronemm po3ndKu napa, npegoctaBeHa ¢ Baluma MynTuMKyKbp.

6pokonn u kapguon 2. [Jlo6aseTe MOpPKOBUTE, PO3nUKNTE Kapduon 1 6pokonm B
* 1 MopKoB, HapA3aH KOLWHMLATA 33 Napa. M3cuneTe yala Boga B KynaTa 3a

Ha fieHTH. roTeeHe.
® 1/2 numon 3. MocTaseTe KOWHMLATA 33 Napa B KynaTa 3a roTeeHe. 3agaiite
® Con n 4epeH nunep peskum [STEAM] ([FOTBEHE HA MAPA]) 3a 15 muHyTU.

— Ha BKyc 3aTBopeTe Kanaka.

4. Cnep Kpas Ha peXxunma BHUMATE/NHO OTBOPETe Kanaka.

5. CepBupaiiTe B OTAENHM YnHUM. Mpeau cepBupaHe nopbeeTe
C TbHKa CTPYiiKa 3eXTUH.

T1YELLKW KOTJ/IETU HA MAPA |

il @ C") @

cnoxHocT: 1 STEAM (TOTBEHE 15 mMUHYTH 6poi nopumu: 4

HA MAPA)
CbcTasku: CTbnKM 3a rotBeHe
© 300 g nyewxo ¢pune 1. Cmenete nyewkoTo dune, fobaseTe CON 1 NOANPABKM.
® 1c.n. 3exTuH OdopmeTe ManKku 6aHNUKN.
® 150 ml Bopa 2. MW3cuneTe Boaa B Kynata Ha MyATUKYKbpa.

3. TlocTaBeTe KOTNETUTE B KOLIHWLIATA 3a Napa, NPejOCTaBeHa C
ypeaa, cnep, KOeTo NocTaBeTe KOLWHKULATA B KynaTa Ha

3a canarara:
® 8yepu gomara

MYNTUKYKbpa.
e 150 g nucra ot mapyna .
4. 3apaiTe pexxum [STEAM] ([FOTBEHE HA MAPA]) 3a 15
® Cosl, NoANpaBKU — Ha BKYC MAHYTH

5. 3aTtBoperte Kanaka.

6. B Kpas Ha Nnporpamara 3a rotBeHe BHUMaTe/NHO OTBOpeTe
Kanaka.

7. CepBupaiiTe KOTNETUTE B YMHWA CbC Canata oT Mapyns u
Yepwu gomartu. Npeaw cepsupaHe 3aneiTe CbC 3eXTUH
(cTymeHo npecosaH).

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua

CBMHCKO Meco. MoseTe fa 13nonssarte 1 CMISHO

MyeLwkoTo dune moske aa 6bae 3aMeHEHO CbC CMASHO
( 'bQﬁQXW
NUELLIKO MEeco, NOANPaBEHO Mo Balu BKyC. 156




KNACUYECKO KMNCE/IO MJ/IIKO J

CbcTaBkm: CTbNKu 3a rotBeHe

¢ 11 nbaHOMAcAEHO MAAKO 1. Pa3bbpkaiiTe NPACHOTO M KUCENOTO MASAKO A0 NoJyyaBaHe Ha
(muH. 3,29 macnerocr) rnagka cMec. MacuneTe B OTAENHM CTbKAGHM Yawm (ycToWunBm

¢ 100 g HaTypanHo Kuceno Ha HarpsABaHe BbB GypHa) UM AUPEKTHO B KynaTa 3a roteeHe.
mnsKo bes Ao6asku 2. TocTaseTe KynaTa B My/NTMKYKbpa. 3aTBOpeTe Kanaka. 3agaiite

pexum [YOGURT] ([KUCE/IO M/IIKO]) 3a 8 vaca.
3. B Kpas Ha uyKbAa Ha GepmeHTaLus NoCTaBeTe KUCeN0TO MAAKO
B X1AAM/IHWKA Hali-MasKo 3a 5 vaca.
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cnoxkHocT: 1 YOGURT (KMCENO

M/AKO)
10 vaca 6poii nopunn: 6

(Shem

He ce “3unckBa npeasapuTenHO BapeHe, Korato
nsnonssate UHT maako. Korato usnonssare
MbIHOMAC/IEHO UM NACTbOPU3UPAHO MAAKO, MbPBO
TpAbGBa fa ro cBapuTe v c/ief, TOBa Aa ro ox/1aauTe Ao
CTaiiHa TemnepaTtypa. MoxeTe Aa u3nonssare cyxa,
nmodunn3MpaHa cTapTepHa KyNTypa KaTo 3aKsacka.

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua




CbcraBku:

® 500 g cMAHO NWeHNYHO
6paLwHo (eKcTpa KayecTso)

* 300 ml Tonna Boga

e 10gcon

e 10 ml chvHYoOrneg080 onno

e 10 g 3axap

® 2 g cyweH puraH

® 6 g cyxa masa

X156 C PUTAH J

CTbnKuU 3a roTBeHe

CTBIKA 1: NpuroTsaHe Ha TeCToTo

1.

B uawa pa3bbpKaiite manTa v 3axapTa C Tonaa Boaa (craiHa
Temneparypa) 40 MbJHOTO UM pa3TBapsHe. [lobaseTe 0MOTO.
B otaenHa Kyna pasbbpKaiite 6palHOTO CbC COM U PUTaH.
[o6aBeTe Te4HaTa CMEC KbM CyXMTE CbCTaBKM U OMECETe C
KYXHEHCKM poBOT 1M PbYHO A0 MoJlydaBaHe Ha majKa
KOHcUCTeHUMA (~ 10 MUHYTH).

CTbIKA 2: BracBaHe Ha TectoTo

2.

OdopmeTe TECTOTO Ha TOMKa U ro NocTaseTe B KynaTa 3a
roteeHe. Cieq TOBa MOCTaBeTe Kynata B MyNTUKYKbPa.
3aTBoperte Kanaka v 3agaiite pexxum [YOGURT/DOUGH RISING]
([KUCENO M/IAKO/BTACBAHE HA TECTO]) 3a 30 MuHyTH.

B Kpas Ha LMKbAa Ha bepmeHTaLma OTBOpeTe Kanaka — 06embT
Ha TecToTo TpA6Ba Aa ce e yBenuuun 2 nbtu.* OTcTpaHeTe
TECTOTO OT KynaTa 1 ro OMeceTe, 3a 3 OTCTpaHWUTe rasoserte

O.
S5 G2
il &
CNIOXKHOCT: 5 YOGURT (KUCENIO

M/1AKO), BAKE (MEYEHE
HA TECTEHW U3JENNA)

@ ©

2y4acamn 10
MUHYTH

6poit nopumm: 6

(Shem

3ameHeTe [0 20% OT NLLEHNYEHOTO BPALLHO C MbAHO3bPHECTO
6pallHO UAK ¢ BpaLLHO OT enja 3a OpUrMHaNeH 1 no-6orar BKyc.
CbLUO TaKa MOXe A3 yBeNNYUTE TeMNepaTypaTa, ako Xapecsarte
no-371aTuUCTaTa KopuyKa. Xna6bT LLe ce 3anasu 3a HAKO/IKO
[IHW B XePMETUYECKM 3aTBOPEH Cbf,. CTap X146 moke fa 6bae
HapA3aH W NpeneyeH MW M3MNON3BaH 3a 6PYCKETU UM TAPTUHM.
*Ako mecmomo Bu He 8maca Ha mo3u emarn, masma Bu mojie
da e cmapa unu 0a cme u3Moa38aau mebvpde 2opewsa 80da. B
mo3u cayyali ce onumatime da 0obagume MasKo HOBA Mas.

UK Bb3ayLWHUTE 6anoHyeTa. OpopmeTe TECTOTO OTHOBO Ha
TOMKa W ro nocraseTe o6paTHO B KynaTa. 3aTBopeTe Kanaka u
3apaiite pexxum [YOGURT/DOUGH RISING] ([KUCE/TO MNAKO/
BTACBAHE HA TECTO]) 3a owe 30 MUHYTK.

CTBIKA 3: lNMeyeHe Ha TecToTO

4.

B Kpas Ha nporpamara nposepeTe Aa/in TeCTOTO e yABOoWUI0 obema
cv. AKO e TaKa, 3aTBopeTe Kanaka v 3agaite pexkuma [BAKE]
([MEYEHE HA TECTEHW U3AENNA]) Ha 140°C 3a 40 MuHYTH.
OTBOpETE Kanaka u oTcTpaHeTe xns6a, KaTo o6bpHeTe KynaTa.
MocTaBseTe xns6a 06paTHO B KynaTa € TbMHaTa CTpaHa Harope.
3aTBOpETE Kanaka 1 3agaiite pexum [BAKE] ([MEYEHE HA
TECTEHM WU3AENNA]) Ha 140°C 33 30 MUHYTU.

B Kpas Ha LUMKbAa Ha MeYyeHe OTBOPETE Kamnaka v ocTaseTe
xnaba aa nsctuHe. OTCTpaHeTe ro, KaTo 06bpHeTe Kynara.
OcTaBeTe Aa U3CTUHE HAMB/IHO, NPeAM [a ro HapeXeTe C 0CTbp
HO. CepBUpaiiTe C YeCHOBO Macno.

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua




CbcTaBKu:

e 135 g HacTbpraHu MopKoBu (6e3 cok)

® 200 g kapaBa 3axap
® 2 giiya

e 70 g opexu, HaKb/ILaHU Ha eapo

e 10 g 6aknynsep

e 155 g npecArto 6pawHo
* 80 g a6bsIKOBO niope

© [MopToKan (Kopa)

® 50 g pactutenHo macno
® 2 g cMAsHa KaHena

® 1 g uHaniicko opexde

3a rnasypara:

* 100 g nyapa 3axap

e 100 g macno, pa3roneHo

® 250 g Kpem OT MacKaproHe

MOPKOBEHA TOPTA J

ol @

BAKE (MEYEHE
HA TECTEHM
W3LENUSA)

¢ ©

6povi nopumm: 6

C/IOXKHOCT: 2

40 MUHYTHK

* [leiicTBUTENHATa HOPMaA MOXKE A3 Ce Pa3NNYaBa OT Tasu Ha CHUMKaTa.
G W

CTbnKuU 3a roTBeHe
1.

7. 3arnasypara: pa3bbpkaiite ¢ 6bpKaska MacnoTo 1 nyaparta
3axap 1 fobaBeTe Kpema OT MacKaproHe, KaTo NPOAbIIKaBaTe
[a pa3bbpKBaTe, 4OKATO ce 06pa3yBaT TBbPAM BbpXoBe.
HamakeTe TopTaTa C rnasypara, KaTo fi pasHeceTe rMaaKo ¢
wnatyna. OTrope nNopbCeTe CbC CYYKaHU Opexy.

HacTbprkeTe 2 MOPKOBa Ha CUTHO peHJe U U3LeaeTe Lienna CoK
ot Tax. Tpabsa fa umate okono 135 g mopkosu.

B oTAenHa Kyna cmeceTe AliLa, 3axap U NOPTOKanoBa Kopa.
Pa3bbpkaiiTe fobpe c 6bpKanka, 3a Aa MOXKe BCUYKO Aa ce
cmeciu.

Pa3bbpkaiiTe bpawHoTo, 6aknynBepa, KaHenaTta, UHAUMNCKOTO
opexye 1 opexuTe. [lobaseTe 0s1oTo (He TpA6Ba Aa Mma
MUpWC) 1 A6BAKOBO MHOpe.

CmeceTe BCMYKM CbCTaBKM U pa3bbpKaliTe CbC CUIMKOHOBA
WwnaTy/aa 0 Nony4aBaHe Ha XOMOTeHHa cmec.

M3cuneTe KekcoBaTa CMec B KynaTa 3a roteeHe u usbepete
pexxum [BAKE] ([MEYEHE HA TECTEHW U3AENNA]) Ha 160°C 3a
40 MuHYTI.

OTcTpaHeTe TOpTaTa, KaTo 06bpHeTe KynaTa, U ocTaBuTe
TOpTaTa Aa U3CTUHe.

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua




CbcTaBKu:

® 200 g macno

® 200 g 3axap

® 4 aiiya

© 250 ml masako

® 350 g 6pawHo

® 100 g kaKao Ha npax

e 10 g 6aknynsep

e 14.1. macsno (3a Kynara)
® [leKkaH 3a TonUHr

KEKC C TEYEH LLOKO/IAL J

CTbnKuU 3a roTBeHe
1.

PasToneTe macnoTo v ro pa3bbpKaiite cbe 3axapTa B Kyna 3a
6bpKaHe. Pa3bbpkaiiTe fob6pe, KaTo fobaBATe AlLaTa e4Ho No
esHo. [lobaBeTe MAAKOTO (CbC CTaiiHa Temnepatypa)
pasbbpKaiiTe.

[obaseTe Kakao v 6aknynsep Kbm NPecaToTo 6paLlHo.
Pa3bbpKaiiTe BCUUKM CbCTABKM A0 NOMyYaBaHe Ha rajKa 1
XOMOreHHa cmec. HamaskeTe ¢ Macno KynaTa 3a rotBeHe Ha
MYATUKYKbpa. N3cunete cmecTa B Hes.

MocTaBeTe KynaTa 3a rotBeHe B MyTUKyKbpa. 3aTBOpeTe
Kanaka.

M3bepete pesknm [BAKE] ([MEYEHE HA TECTEHU U3AENUA]) Ha
150°C3a 1 yac.

B Kpas Ha LIMKbNA Ha TOTBEHe OTBOPETE Kanaka 1 ocTaBeTe
KeKca 3a Masiko Aa u3ctuHe. Cnep, ToBa OTCTPaHeTe Kekca, KaTo
obbpHeTe Kynata.

CepBwpaliiTe C LWOKONAA0BA rNasypa v NPecHW ropcku N1oA0Be
WM HaKbLAHW ALKK, aKO XKenaete.
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CNOXHOCT: 2 BAKE (MEYEHE
HA TECTEHM
W3AENNA)

¢ ©

40 MUHYTH 6poli nopumu: 6

(Shem

MoskeTe fa 06aBUTE AAKM, FOPCKU NI0A0BE,
CMHM CIMBM KbM CMecTa no Baw BKyc, 3a aa
ce No/y4M pasnnyeH BapuaHT Ha KeKca.
3abenesxka: fliiata 1 maskoTo Tpabea aa
ce Ao6aBAT Npu cTaliHa TemnepaTtypa. 4

Hasag Kbm raBHata cTpaHmua




. Tefal

simply cook plus

S

Bine ati venit in universul TEFAL Simply Cook Plus.

Cu 12 moduri de gatire, setari reglabile si un mod Chef manual, puteti pregati cu usurinta

orice doriti, de la un mic dejun nutritiv la tocane, supe, preparate gatite la abur, mancaruri

cu orez gatit perfect, chiar si torturi! Pregatiti deserturi simple de casa si gustari delicioase
apasand doar cateva butoane!

Pentru mai multe sfaturi si informatii despre fiecare meniu, cititi manualul de instructiuni.

Bucurati-va de mese simple si delicioase gatite acasa in fiecare zi!
161



Descrierea panouluide comanda.................. 163
Tabelul cu programe de gatire ..., 164
IMIC DEJUN ....ooooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 165
Porridge de ovdz cu zmeurd si banane ... 165

Porridge de mei cu dovleac....

Supa spaniold cu fasole Si ChOriZO ..o, 166
CIOrDE @ VAIZA ..o 167

FEL PRINCIPAL SI GARNITURI ...........ccoovvvvvmrriieenieereenen 168
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INTRODUCERE PANOU DE COMANDA
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DESCRIERE

~

®

DESCRIERE

M ANULARE/MENTINERE LA CALD

GATIRE LA ABUR Pentru a anula un meniu sau a activa manual functia de mentinere
Gatiti preparate cu ajutorul aburului generat de apa turnata in 11 w/ la cald in timpul selectarii meniului.

vasul de gatit. Ideal pentru prepararea retetelor echilibrate @) Indicator verde APRINS: Indicatorul de mentinere la cald este activ
nutritiv si cu un gust intens. Indicatorul verde lumineaza intermitent: meniul include o functie

’ de mentinere automata la cald la finalul ciclului de gatire.

RUMENIRE

Pregatiti bucdti intregi de carne, peste sau legume. Va trebui sd 12
turnati putind grasime si lichid in vas pentru a utiliza acest

meniu.

MOD MANUAL

Gatiti orice doriti, cum doriti. Reglati timpul si temperatura dupa
propriile preferinte de gatit. Ultimele date presetate de dvs. vor
ramane inregistrate pentru urmatoarea utilizare.

Butonul inapoi/,,Reducere”
COACERE AP . @ Pentru a selecta un meniu de la 10 la 1 sau pentru a reduce timpul

o)
[y

B D §

Preparati deserturi, prajituri sau alte retete precum paine. S TR i O

SOTARE/PRAIJIRE
Gatiti in ulei bucatele din ingrediente.
Cantitate max. de ulei: 350 ml

Butonul inainte/, Crestere”
Pentru a selecta un meniu de la 1 la 10 sau pentru a creste timpul
sau temperatura de gatit.

~
=
=

& @ &

Tastd TEMPERATURA cu indicator
Apadsati pe acest buton nainte de a regla temperatura, daca este
nevoie.

PORRIDGE
Pregatiti amestecuri nutritive cu cereale si lapte.

SUPA
Gatiti ciorbe si supe de legume sandtoase si nutritive.
Cant. max.: Pana la marcajul 8 al vasului de gatit

Tasta TEMPORIZATOR cu indicator
Apadsati pe acest buton Tnhainte de a regla timpul, daca este nevoie.

Tasta PORNIRE INTARZIATA cu indicator
Pentru a programa in prealabil pornirea meniului de gatit. Timpul
afisat include durata de preparare completa a meniului selectat.

TOCANA/GATIRE LENTA
Gatiti simplu retete cu sosuri sau gatiti lent, pana la 8 ore,
pentru a obtine un preparat fraged, extrem de gustos.

OREZ/CEREALE (automat) - Tasta PORNIRE cu indicator

Pentru a gdti orez si alte tipuri de cereale. Recomandari de gdtire in | B ) . . ) o
sectiunea OREZ/CEREALE din manualul de instructiuni. O g?gsté?a?epom' un meniu de gatit cu timpul si temperatura de gatit

Cant. max.: Pana la marcajul 8

¢

IAURT

Fermentati iaurt direct in vasul de gatit sau cu ajutorul unui
recipient potrivit pentru gatitul la cuptor.

Puteti folosi aceasta functie si pentru a dospi un aluat.

REINCALZIRE
Reincalziti preparate deja gatite.

=

= C

Pentru mai multe detalii despre functii, consultati manualul de instructiuni.
163



TABEL DE GATIT
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MENIURI
GATIRE LA
ABUR

RUMENIRE

COACERE

SOTARE/
PRAJIRE

PORRIDGE

SUPA

TOCANA/
GATIRE LENTA

OREZ/
CEREALE

IAURT/
ALUAT
DOSPIT

REINCALZIRE

MOD
MANUAL

ANULARE/
MENTINERE
LA CALD auto

PORNIRE
INTARZIATA

TIMP DE GATIT
Implicit  Crestere  Interval
40 min 5 min 15m-2h
. . 30m-1h
45 min 5 min 30m
. 30m-1h
1h 5 min 30m
. ) 5m-1h
20 min 1 min 30m
20 min 1 min 5m-2h
1h 5 min 10m-2h
1h 5 min 20m-8h
Automat - Automat
8h 15min 10m-12h
25 min 5 min 5m-1h
30 min 5 min 5m-9h

. PORNIRE
TEMPERATURA INTARZIATA
Implicit Interval Interval Crestere
Pana la
100°C - 24 de 5 min
ore
Panala
160°C 140/150/160°C 24 de 5 min
ore
160°C 130/140/150/160°C NU 5 min
160°C 130/140/150/160°C NU -
Panad la
100°C 90/95/100°C 24 de 5 min
ore
Pand la
100°C 90/100/110°C 24 de 5 min
ore
Panad la
100°C 80/90/100/120°C 24 de 5 min
ore
Pand la
Automat - 24 de 5 min
ore
40°C 30/40°C NU -
80°C 80/100°C NU -
40-160°C Pand la
100°C (crestere cu 24 de 5 min
cate 10 °C) ore
75°C - - -
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MENTINERE
LA CALD
auto

NU

NU

NU

NU

DA

DA

DA

DA

NU

NU

NU

POZITIE CAPAC

inchis

deschis



PORRIDGE DE OVAZ CU BANANE SI ZMEURA

il @{éf C") @

Dificultate:: 1 PORRIDGE 15 min. Numdir de portii: 2
y
Ingrediente: Pasii pentru gatit
* 150 g fulgi de ovaz 1. Adaugati fulgii de ovéz, laptele, sarea si zahérul in vasul
e 600 ml lapte aparatului multicooker si amestecati.
e 20 g unt (optional) 2. Puneti vasul de gatit in aparatul multicooker. Inchideti
e Sare, zahar - dupa gust capacul.

e Zmeurd, banane sau orice 3. Setati modul [PORRIDGE] la 15 minute.
altceva pentru topping Serviti fierbinte sau cald intr-un castron.
5. Ornati cu felii de banane si zmeurd.

&

q; Alternativ, puteti utiliza fulgi de cereale integrale. in acest caz,
U%m’ﬁz’ fierbeti putin mai mult

-

PORRIDGE DE MEI CU DOVLEAC N LAPTE DE COCOS

il C{é C") @

Dificultate:: 1 PORRIDGE 30 min. Numar de portii: 4
y
Ingrediente: Pasii pentru gatit
* 200 g mei 1. Decojiti dovleacul si taiati-| bucatele.
* 600 mi Iapfe de cocos 2. Clatiti foarte bine meiul in apa rece de la robinet.
* 400 ml apa potabila 3. Addugati meiul, dovleacul, laptele, apa, sarea si zahdrul in
e 150 g dovleac vasul aparatului multicooker si amestecati.
e Sare dupa gust 4. Puneti vasul in aparatul multicooker. Inchideti capacul.

e Vanilie, zahdr - dupa gust

v

Setati modul [PORRIDGE] la 30 minute.

6. Serviti fierbinte sau cald in mai multe castroane.
Addugati unt daca doriti.

Inapoi la meniul principal

Puteti diversifica reteta addugénd condimente, precum

scortisoard sau nucsoard. 165
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QJ e Lasati borsul sa fiarbd cateva ore, pentru a obtine
un gust mai puternic.

q\);%g,gﬁg, Puteti inlocui supa cu apd potabild.

Bors

o] =

Dificultate:: 2

< @ @

PRAJIRE, SUPA 1 ord si 40 min Numdr de portii: 6-8

Ingrediente:

e 300 g carne de vitd,
taiata cubulete

e 3 cartofi medii,
taiati cubulete

e 100 g varza alba,
tdiata fasii

e 1,2 | apa potabila

e 2 catei de usturoi

e 1 ceapa mica, decojita

e 1 morcov mic, ras
in fasii mari

e 1 sfecla medie

e Rosii taiate felii - 2 linguri

e Ulei vegetal - 2 linguri

e Zahdr - 1 lingurita

e Suc de lamadie - 2 linguri

e Sare - dupa gust e Piper
negru - 2-3 boabe

SUPA SPANIOLA CU FASOLE ALBA

Pasu pentru gatit

Radeti morcovii si sfecla in fasii mari. Taiati ceapa in fasii
subtiri. Taiati carnea in cubulete de 2x2 cm, cartofi in bucati
mari, tdiati varza in fasii subtiri si pisati usturoiul.

Addugati in vas uleiul vegetal, ceapa, morcovii, carnea si
sfecla.

Setati modul [PRAJIRE] la 40 minute. Dup& 10 minute,
addugati rosiile, zeama de lamaie, zahdrul, sarea si piperul.
Amestecati si continuati gatirea.

Adaugati varza si cartofii si turnati apa. inchideti capacul.
Selectati modul [SUPA] si setati la 1 ord.

La finalul ciclului de gdtire, deschideti cu atentie capacul (se
poate produce mult abur).

Adadugati usturoiul pisat si o frunza de dafin la borsul gatit si
I@sati sa se absoarba aromele.

Serviti ciorba in castroane addnci, cu smanténd si ierburi
aromatice (optional).

o]

Dificultate:: 2

< &

SUPA 30 min.

Numdr de portii: 6-8
y

Ingrediente:
e 150 g carnati Chorizo
cruzi sau orice alt tip
de carnati picanti
e 1,51 supa de pui
e 1 conserva de fasole
alba (aprox. 180 g)
e 2 frunze de dafin
e 1 varf de cutit de sofran
e 1 ceapa (micd) ,
tocata marunt
1 ardei rosu
bulgaresc - tocat
80 g rosii in suc propriu
« 80 g frunze de sfecla
Mangold (sau de spanac)
e 1lingura boia de
ardei dulce
e 3 cdtei de usturoi, pisati
o 1 ardei iute, tocat marunt

166

Pasu pentru gatit

Taiati carnatii in bucatele.

Puneti toate ingredientele si condimentele (cu exceptia
sfeclei sau a spanacului) in vasul aparatului multicooker.
Tnchideti capacul. Setati modul [SUPA] la 30 de minute.
La finalul ciclului de gatire, addugati frunzele de sfecld sau
de spanac in supa fierbinte si ldsati 5 minute sa se
absoarbda aromele. Serviti fierbinte.

Inapoi la meniul principal




Puteti inlocui varza proaspdta cu varza muratd si, de asemenea, puteti

g%%e,sﬁp_, prepara aceastd ciorbd in stil vegetarian, fara came. in loc de ciuperci porcini,
puteti utiliza si ciuperci champignon sau le puteti exclude complet din retetd.

»

B R

q3 Alternativ, puteti inlocui cartofii cu alte ingrediente,

precum paste, tditei, gdluste sau orez.

TN

CIORBA DE VARZA |

ol &

PRAJIRE, SUPA

Dificultate:: 2

@

30 min. Numdr de portii: 6-8

Ingrediente:

» 150 g varza

e 300 g carne de vita,
taiata cubulete (2 cm)

e 2 cartofi, , tdiati cubulete

e 1 morcov (mic)

e 1 ceapa (mica), tocata

e 1,6 | apa potabila

e 3 linguri de ulei vegetal

» 80 g ciuperci porcini,
spalate si tocate

e 3 linguri de ulei vegetal

e Sare si piper dupa gust

e Ierburi aromatice pentru
decor (optional)

CIORBA DE PERISOARE DIN CARNE DE CURCAN

Pasu pentru gatit

. Addugati in vas uleiul vegetal, ceapa, morcovii, carnea si

ciupercile.

Setati modul [PRAJIRE] la 40 de minute. Dupd 10 minute,

addugati varza, plus sare si piper. Amestecati la fiecare

10 minute si lasati sa fiarba.

3. Adaugati cartofii in vasul de gdtit, apoi addugati apd.
Inchideti capacul si setati modul [SUPA] la 1 ord.

4. La finalul programului, deschideti cu atentie capacul
(se poate produce mult abur).

5. Serviti in mai multe castroane si presdrati ierburi tocate
deasupra.

6. Serviti cu smantand (optional).

N

) LI

PRAJIRE, SUPA

Dificultate:: 2

o

1 orda

g}

Numdr de portii: 6-8
4

Ingrediente:

e 350 g carne de
curcan tocata

e 15/apa

e 2 cartofi

e 2 cozi de telina

e 1 morcov

e 1 varf de cutit de sofran

e 1lingura ulei vegetal
pentru prajit

e Verdeata proaspata - 2 fire

e Sare dupa gust

Pasu pentru gatit
. Addugati sare la carnea tocatd si impartiti-o in bilute egale
cu un diametru de cel mult 3-4 cm. Taiati morcovii rondele,
telina in jumatati de rondele, cartofii in cuburi mari.

2. Addugati morcovii si telina intr-un vas, apoi addugati ulei.

3. Setati functia [PRAJIRE] la 20 de minute.
Amestecati din cand in cand.

4. La finalul programului de gdtit, addugati cartofii si
perisoarele, plus sare, apa si, la final, sofran. Inchideti
capacul. Setati modul [SUPA] la 40 de minute.

5. La finalul programului, deschideti cu atentie capacul
(deoarece se poate produce mult abur).
6. Serviti fierbinte in mai multe castroane.

Inapoi la meniul principal




SOTE DE CARTOFI CU CIUPERCI

o]

Dificultate:: 1

Ingrediente:

e 450 g cartofi pentru prajit
e 1 ceapa

e 4 linguri de ulei vegetal

» 150 g ciuperci champignon
e 100 g ciuperci pleurotus

e Patrunjel - 3 fire

e 1lingura de unt

e Sare dupa gust

Se recomanda sa clatiti si sa uscati cartofii prin tamponare pentru a indeparta
@%agﬁa amidonul inainte de prjire, astfel veti evita lipirea in timpul gdtirii. De asemenea,
recomanddm sd addugati sare numai atunci cand cartofii sunt aproape gata.

I

PRAJIRE 50 min. Numar de portii: 4

Pasii pentru gatit

1. Taiati cartofii in bucdti mari, ceapa in jumatati de rondele
si ciupercile in felii mari.

Turnati ulei in vas si setati modul [PRAJIRE] la 50 de
minute. Addugati ciupercile in vasul de gatit. Dupd 10
minute, addugati cartofii si amestecati. Caliti ciupercile si
cartofii timp de 20 de minute.

3. Adadugati ceapa in vas, amestecati bine si, fara a inchide
capacul, continuati sa cdliti pénd se rumenesc. Dacd este
necesar (in functie de marimea ciupercilor), lasati la cdlit
mai mult timp. La finalul programului, asezonati cu sare,
ierburi tocate mdrunt si, pentru o aroma intensd, o lingurd
de unt rece.

4. Serviti in mai multe farfurii.

TOCANA DE LEGUME

il

Dificultate:: 1

Ingrediente:

e 1vanata

e 2 ardei grasi

e 2 rosii

e 2-3 linguri bulion

e 1 morcov

e 50 ml apa potabila

e 1 ceapa (medie)

e 3 linguri de ulei vegetal

e 2 cdtei de usturoi

e Frunze de coriandru,
rozmarin

e Sare, condimente
- dupa gust

go f Utilizati legume de sezon pentru sote, inlocuind ingredientele
dupd bunul plac.

168
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TOCANA 40 min. Numdr de portii: 4

Pasii pentru gatit

1. Taiati vandta in jumatati de rondele de 1,5 cm grosime,
taiati marunt ceapa, coriandrul si usturoiul, tdiati in
bucdtele morcovii, ardeii si rosiile.

2. Turnati uleiul in vas si setati modul [TOCANA] la 120 °C
timp de 40 minute. Addugati toate legumele si bulionul.
Adaugati apd, amestecati bine si condimentati.

. Inchideti capacul.

4. Serviti preparatul rece sau fierbinte. Presdrati verdeturi

tocate inainte de a servi.

Inapoi la meniul principal




CARTOFI GRATINATI

ol @ C") @

Dificultate:: 2 TOCANA 50 min. Numdr de portii: 4
y
Ingrediente: Pasii pentru gatit
* 6-7 cartofi (medii) 1. Ungeti cu unt interiorul vasului aparatului multicooker.
* 80 g branza rasa 2. Taiati cartofii in felii subtiri (2-3 mm) cu un cutit ascutit si
(Edam, Gouda, Emmental) partea albé a prazului in fésii subtiri. Amestecati usturoiul,
e 150 ml S'Pﬁ"td”d smdntdana pentru gdtit, nucsoara, sarea si piperul. Aranjati
pentru gatit feliile de cartofi in straturi in aparat, alternandu-le cu
e 1lingura de unt amestecul de smantana pentru gdtit si cu branza rasa.
e 1buc. praz Puneti deasupra un strat de amestec de smantand pentru
e Usturoi - 1 catel gatit.
e Nucsoara - 1 lingurita 3. Tnchidet[ capacul aparatului multicooker si setati modul
« Piper alb, sare - dupa gust [TOCANA] la 90 °C timp de 50 de minute.
o Cimbru proaspdt 4. La finalul ciclului de gatire, deschideti capacul si lasati
- dupa gust preparatul sd se rdceascd inainte de a rasturna usor vasul

pentru a scoate preparatul gratinat.

@ o Pentru a pregdti un preparat gratinat, alegeti o varietate de
u%/e, cartofi bogatd in amidon, cum ar fi Russet.

FRIPTURA DE PORC

Ly @ 0

Dificultate:: 3 PRAJIRE, 1or&d 15 min  Numdr de portii: 4-6
RUMENIRE
y
Ingrediente: Pasii pentru gatit
e 700 g gat de porc 1. Cu un cutit subtire si ascutit, faceti niste taieturi mici pe o
e 2 morcovi, tdiati fasii bucatd intreagd de gat de porc. Umpleti tdieturile cu fasii
e 30 ml ulei vegetal de morcovi si catei de usturoi. Frecati carnea cu sare si
« 10 catei de usturoi condimente. Lasati sa se marineze la frigider timp de 4 ore.
e 1 linguritd mustar macinat 2. Addugati carnea in vasul de gdtit. Setati modul [PRAJIRE]
e 1/2 lingurita la 160 °C timp de 15 minute. Prdjiti bucata de carne in ulei,
coriandru mdcinat cu capacul deschis, si intoarceti-o pe cealalta parte la
« 1/2 lingurita chimen jumadtatea timpului de gétit.
madcinat 3. Adadugati apd si inchideti capacul.

e 100 ml apa potabila Setati modul [RUMENIRE] la 140 °C timp de 1 ord. La
e Sare dupd gust finalul modului, mutati carnea de porc gatitd intr-un vas.

e Piper dupa gust

&

Inapoi la meniul principal

q)u%%ﬁg, Serviti fierbinte sau rece.
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GULAS UNGURESC

Dificultate: 3

Ingrediente:

e 700 g coaste de vita

e 1,2l apa

e 200 ml vin rosu sec

e 1 ceapa

e 2 morcovi

e 1raddcina de telina

e 4 cartofi

e 40 ml ulei vegetal

e 3 linguri boia macinata

e 2 ardei rosii bulgaresti

e 3 catei de usturoi

e 1 lingurita zahar

e 1/3 lingurita chimen

e 3 lingurite faina

e Boabe de piper, frunze de
dafin, sare - dupa gust

—

QN M’/l
PRAJIRE,
TOCANA

J

1 ord 50 min

@

Numadr de portii: 6

Pasii pentru gatit

1.

Taiati carnea in cuburi mari (aprox. 2 cm). Decojiti si tdiati
legumele (aprox. 1,5 cm).

Setati modul [PRAJIRE] la 50 de minute. Addugati ulei in
vasul aparatului multicooker, apoi bucdtile de carne.
Amestecati din cand n cand. Adaugati morcovii, ceapa,
usturoiul si rddacina de telind la gatit timp de 20 minute.
Amestecati din cand in cand. Cu 5 minute inainte de finalul
programului, turnati vinul in vas si lasati sa fiarba.
Addugati bucdtile de cartofi si ardei gras condimentele,
faina si sarea in vasul aparatului multicooker. Amestecati
putin. Turnati apé in vas. Inchideti capacul si setati modul
[TOCANA] la 120 °C timp de 1 ord.

La finalul programului de gdtit, serviti gulasul in mai multe
farfurii, cu smantdand si ierburi tocate, dupd gust.

STROGANOFF DE VITA

o]

Dificultate:: 2

Ingrediente:
e 300 g carne de vita (file,
muschi sau coaste)
e 1 ceapa
e 2 linguri mustar
putin picant
e 150 g ciuperci pleurotus
e 150 ml smantana
pentru gatit 22%
e 3 linguri de ulei de masline
e 150 g smantana cu
continut ridicat de grasime
e Sare dupa gust
e Piper dupad gust

&

[SESS

PRAJIRE

o

25 min.

il

Numar de portii: 4

Pasii pentru gatit

1.
2.

Taiati cepele, ciupercile si carnea de vitd in fasii.

Turnati ulei de masline in vasul aparatului multicooker,
addugati ceapa, ciupercile si carnea de vitd.

Setati modul [PRAJIRE] si pr&jiti alimentele timp de

10 minute.

Addugati smantand pentru gdtit, smantana clasica, sare si
piper si setati modul [PRAJIRE] pentru inca 15 minute.
Serviti fierbinte cu cartofi sau orez.

Inapoi la meniul principal




gD ) Chakhokhbili se prepara perfect cu carne de vitd, de miel
sau chiar si cu peste.

T

TOCANA DE pUI iN STIL GEORGIAN

il

Dificultate:: 1

@ @

TOCANA 30 min. Numér de portii: 4

y

Ingrediente:
e Pui mediu - 1 buc.
(max. 1 kg)
e Rosii (mici) - 4 buc.
e Ceapad - 2 buc.
e Ardei bulgdresc - 2 buc.
e 1 mdna de busuioc-
tocat marunt
e 1 mana de coriandru
- tocat marunt
e 1/4 lingurita boia
de ardei iute
e 2 lingurite de boia
de ardei rosie
e 3 cadtei de usturoi, pisati
e Sare dupa gust
e Unt - 2 linguri

Pasu pentru gatit
Taiati puiul in bucdti, tdiati ceapa, rosiile si ardeii grasi in
Jumatat;l de rondele.

2. Setati modul [TOCANA] la 30 de minute. Puneti bucdtile de
pui, usturoiul si untul intr-un vas de aparat multicooker
preincadlzit, amestecati puiul timp de 10 minute. Asezonati
cu condimente si sare. Apoi, addugati ceapa, rosiile, ardeii
grasi si amestecati putin. Inchideti capacul.

3. La finalul programului, deschideti cu atentie capacul.

4. Serviti presdrat cu verdeatd tocatd.

ARDEI UMPLUTI

Dificultate:: 3 PRAJIRE, TOCANA 45 min. Numdr de portii: 4

Ly @ W

y

Ingrediente:

e 6 ardei grasi de
dimensiuni medii

e 300 g carne tocata

» 80 g orez fiert

e 1 ardei iute (optional)

e sare si piper dupa gust

Pentru sos:

e 1 morcov

e 1ceapa

e 200 g rosii din conserva
¢ 0,51 apa potabila

e Sare si piper dupa gust

171

Pasu pentru gatit
Taiati ardeii in jurul coditei, scoateti semintele si clatiti.

2. Taiati dovleceii in cuburi mici sau dati-i prin rdzatoare.

3. Amestecati carnea tocatd cu ardeiul iute tocat mdrunt, cuburile
de dovlecel si condimentele. Umpleti ardeii si puneti-i deoparte.

4. Turnati uleiul in vasul de gdtit, selectati modul [PRAJIRE] la
160 °C timp de 15 minute si lasati capacul deschis. Addugati
ceapa tdiatd in jumdtdti de rondele si morcovii dati prin
rdzdtoare. Amestecati ocazional si addugati dovleceii si rosiile
cu tot cu zeama.

5. Addugati ardeii umpluti la soteul de legume, apoi addugati
apd, sare, piper. Setati modul [TOCANA] la 30 de minute.

6. Transferati legumele sotate intr-un vas pentru blender si
procesati-le pand obtineti o consistentd cremoasd groasa.
Aranjati ardeii pe farfurii si puneti deasupra sosul de legume.
Serviti cu smantand, dacd doriti.

Inapoi la meniul principal




Puteti inlocui pieptul de curcan cu carne de porc tocatd. De K
asemeneaq, puteti utiliza carne tocatd de pui asezonatd dupd gust. I

SOMON LA ABUR |

il

A @ W

Dificultate:: 1 GATIRE LA ABUR 15 min. Numar de portii: 2

Ingrediente:

« 500 g file de somon
(aprox. 3 buc.)

e 2 bucdti mari de
broccoli si conopida

e 1 morcov, taiat felii

e 1/2 lamaie

e Sare si piper dupa gust

Pasu pentru gatit
Taiati somonul in fasii, addugati suc de Iamdaie, sare si piper
dupa gust si puneti-l in cosul pentru gatit la abur, furnizat
impreund cu aparatul multicooker.

2. Adaugati morcovii, conopida si bucdtile de broccoli in
cosul pentru gatit la abur. Turnati un pahar de apé in
vasul de gadtit.

3. Puneti cosul pentru gatit la abur in vas. Setati la modul
[GATIRE LA ABUR] timp de 15 minute. Inchideti capacul.

4. La finalul programului, deschideti cu atentie capacul.
Serviti in mai multe farfurii. Turnati un strop de ulei de
madsline inainte de a servi.

PIEPT DE CURCAN GATIT LA ABUR |

il

A @ W

Dificultate:: 1 GATIRE LA ABUR 15 min. Numar de portii: 4

Ingrediente:
e 300 g piept de curcan

e 1lingura de ulei
de masline

e 150 ml apa

Pentru salata:

e 8 rosii cherry

e 150 g frunze de salata

e Sare, condimente
-dupa gust

172

Pasu pentru gatit
Tocati pieptul de curcan, addugati sare si condimente.
Formati chiftelute din carne.

2. Turnati apd in vasul aparatului multicooker.

3. Puneti antricotul in cosul pentru gdatit la abur furnizat cu
aparatul, apoi puneti cosul in vasul aparatului multicooker.

4. Setati la modul [GATIRE LA ABUR] timp de 15 minute.
Inchideti capacul.

6. La finalul programului de gatit, deschideti cu atentie
capacul.

7. Serviti antricotul pe o farfurie cu un mix de salatd verde si
rosii cherry. Turnati deasupra ulei de masline (presat la
rece) inainte de a servi.

Inapoi la meniul principal




IAURT CLASIC J
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Dificultate: 1 IAURT
10 ore Numadr de portii: 6

u%%ﬁe

Nu este necesar sa fierbeti inainte daca utilizati lapte
UHT. Cand utilizati lapte integral sau pasteurizat,
trebuie intdi sa il fierbeti, iar apoi sa il Idsati sa se
rdceascd la temperatura camerei. Puteti utiliza drept
starter o culturd starter uscatd, liofilizata.

Ingrediente: Pasii pentru gatit

e 1llapte integral (min 3,2% grasime) 1. Amestecati laptele si iaurtul pand obtineti o consistent
¢ 100 g iaurt natural fara aditivi omogend. Turnati in mai multe pahare de sticla (rezistente la
cdldurd) sau direct in vasul de gatit.
2. Puneti vasul in aparatul multicooker. Inchideti capacul. Setati
modul [TAURT] la 8 ore.
3. Lafinalul ciclului de fermentare, puneti si lasati iaurtul in
frigider timp de cel putin 5 ore.

Inapoi la meniul principal




Ingrediente:

« 500 g faina de grau dur
(clasa premium)

e 300 ml apad calda

« 10 g sare

e 10 ml ulei de floarea soarelui

e 10 g zahar

e 2 g oregano uscat

e 6 g drojdie uscata

W

PAINE CU OREGANO J

I e ."il i ] .ﬁ‘.:

Pasii pentru gatit

PASUL 1: Pregatirea aluatului

1. 1.1Intr-o cand, amestecati drojdia si zaharul in apa caldd
(la temperatura camerei) pand cand se dizolva complet. Addugati
uleiul. Intr-un castron separat, amestecati fdina cu sare si
oregano. Incorporati amestecul de ingrediente umede cu cel de
ingredientele uscate si framantati cu un robot de bucdtdrie sau
manual pand obtineti o consistentd moale (aprox. 10 min).

PASUL 2: Dospirea aluatului

2. Modelati aluatul intr-o bild pe care s-o puneti in vasul de
gdtit. Apoi puneti vasul in aparatul multicooker. Inchideti
capacul si setati [TAURT/ALUAT DOSPIT] la 30 de minute.

3. Lafinalul ciclului de fermentare, deschideti capacul; aluatul
trebuie s fi crescut de 2 ori. “*Scoateti aluatul din vas si
framantati-l pentru a elimina bulele de aer. Modelati din nou
aluatul intr-o bila pe care s-o puneti inapoi in vasul de gatit.
inchideti capacul si setati [[AURT/ALUAT DOSPIT] la inc 30
de minute.
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* Forma reala poate fi diferita de cea din imagine.
T e -

| <

Dificultate:: 5 IAURT, COACERE

@ ©

2ore 10 min  Numadr de portii: 6

Inlocuiti pandla 20 % din faina de grau cu fdind integrald
sau fdina de hriscd pentru a obtine un gust nou si mai
bogat. De asemenea, puteti creste temperatura dacd
doriti o crustd mai aurie. Pdinea se va pdstra cateva zile,
tinutd intr-un recipient etans. Painea invechitd poate fi
feliatdsi prdjitd sau utilizaté pentru bruschettasautartine.
*Daca aluatul nu a crescut pana acum, este posibil
ca drojdia dvs. sd se fi dezactivat sau este posibil s
fi utilizat apa prea fierbinte. Incercati sa reincorporati
drojdie noud in acest caz. 4

PASUL 3: Coacerea aluatului

4. La finalul programului, verificati dacd aluatul s-a dublat. Daca

da, inchideti capacul si setati modul [COACERE] la 140 °C

timp de 40 de minute.

Deschideti capacul si scoateti pdinea rasturnand vasul.

6. Puneti painea inapoi in vas, cu partea coaptd in sus. inchideti
capacul si setati modul [COACERE] la 140 °C timp de 30 de
minute.

7. La finalul programului de coacere, deschideti capacul si lasati
painea sa se rceascd. Scoateti-o rasturnand vasul.

8. Lasati sa se rdceascd complet inainte de a tdia painea cu un
cutit ascutit. Serviti cu unt cu usturoi.

v

Inapoi la meniul principal




Ingrediente:

» 135 g morcovi rasi (storsi)
e 200 g zahar brun

e 2oua

e 70 g nuci, tocate in bucati mari
e 10 g praf de copt

e 155 g faina cernuta

e 80 g piure de mere

e Coaja de la o portocala

e 50 g ulei vegetal

» 2 g scortisoard macinatd
e 1g nucsoara

Pentru glazura:

e 100 g zahdr pudra

« 100 g unt, moale

e 250 g crema mascarpone

TORT DE MORCOVI J

* Forma reala poate fi diferitd de cea din imagine.
e W

Pasii pentru gatit

1. Radeti 2 morcovi cu o rdzatoare find si stoarceti tot sucul. Ar
trebui sd obtineti aproximativ 135 g de morcov ras.

2. Intr-un vas separat, amestecati oudle cu zahdrul si coaja de
portocale. Amestecati bine.

3. Amestecati faina, praful de copt, scortisoara, nucsoara si
nucile. Addugati uleiul (fard miros) si piureul de mere.

4. Amestecati toate ingredientele cu o spatuld din silicon pana
obtineti un aluat omogen.

5. Turnati compozitia in vasul de gatit si selectati modul
[COACERE] la 160 °C timp de 40 de minute.

6. Scoateti blatul de tort rasturnand vasul si lasati-l s se
raceasca.

7. Pentru glazura: bateti untul, zahdrul pudrd si incorporati
crema mascarpone in timp ce continuati sa bateti, pand se
formeazd o spumda tare.

8. Adaugati glazura deasupra blatului, intinzand-o uniform cu o
spatuld. Puneti nuci zdrobite deasupra.
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Dificultate:: 2 COACERE
40 min. Numadr de portii: 6

Inapoi la meniul principal




Ingrediente:

e 200 g unt

e 200 g zahar

e 4oud

e 250 ml lapte

« 350 g faina

« 100 g cacao pudra

e 10 g praf de copt

e 1 lingurita unt (pentru vas)
e Nuci pecan pentru topping

TORT DE CIOCOLATA CU BLAT PUFOS

Pasu pentru gatit
Topiti untul si amestecati-l cu zahdrul intr-un vas de
amestecare. Amestecati bine, addugdand cate un ou. Addugati
laptele (la temperatura camerei) si amestecati.

2. Adaugati cacao si praf de copt la faina cernutd. Amestecati
toate ingredientele pdnad obtineti un aluat cu o consistentda
omogend. Puneti vasul de gadtit in aparatul multicooker.
Turnati compozitia in vas.

3. Puneti vasul de gatit in aparatul multicooker. Inchideti
capacul. Selectati modul [COACERE] la 150 °C timp de 1 ord.

4. La finalul ciclului de gatire, deschideti capacul si asati blatul
s se rdceascd putin. Apoi, scoateti-l rasturnand vasul.

5. Serviti cu glazurd de ciocolatd si fructe de padure proaspete
sau nuci tocate marunt, dupd gust.

N.B.: Oudle si laptele trebuie sa fie incorporate la temperatura camerei.

~O~
ol
Dificultate:: 2 COACERE
40 min. Numadr de portii: 6

Puteti adduga nuci, fructe de padure sau

prune uscate in aluat, dupd gust, pentru
afincerca o noud variantd a retetei.

v
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. Tefal

simply cook plus

S

Dobrodosli v svetu naprave TEFAL Simply Cook Plus.

Z 12 nacini kuhanja, prilagodljivimi nastavitvami in rocnim nacinom Chef lahko preprosto
pripravite vse, kar Zelite, od hranljivih zajtrkov do okusnih enoloncnic, juh, jedi na pari,
popolnih jedi z rizem in celo peciv! Pripravite preproste domace slascice in slastne
dobrote s pritiskom nekaj gumbov!

Za vec nasvetov in informacij o posameznem meniju preberite navodila za uporabo.

Vsak dan uZivajte v preprostih in okusnih domacih jedeh!
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PREDSTAVITEV NADZORNE PLOSCE
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STEAM (Para)

Kuhanje hrane na pari, ki nastane na podlagi vode, ki jo vlijete v
kuhalno posodo. Popolno za pripravo uravnotezenih receptov
mocnega okusa.

ROAST (Pecenje)
Priprava celega kosa mesa, ribe ali zelenjave. Za uporabo tega
menija boste morali v posodo vliti malo mascobe in tekocine.

BAKE (Peka)
Priprava sladic, tort ali kruha.

SAUTE/FRY (PraZenje)
Prazenje majhnih kosov sestavin na olju.
Najvecja kolic¢ina olja: 350 ml

PORRIDGE (Kasa)
Kuhanje hranljive Zitne mesanice v mleku.

SOUP (Juha)
Priprava hranljivega in naravnega obroka ali zelenjavne juhe.
Najvecja kolicina: do oznacene ravni 8 v kuhalni posodi

STEW/SLOW COOK (Obara/Poé&asno kuhanje)
Preprosta priprava jedi v omaki ali poc¢asno kuhanje do 8 ur za
mehek in okusen rezultat.

RICE/GRAINS (Riz/Zitarice), samodejno

Kuhanje riZa in drugih vrst Zitaric. Priporocila za kuhanje so v
razdelku RIZ/ZITARICE v navodilih za uporabo.

Najvedja kolicina: do oznacene ravni 8

YOGURT (Jogurt)

Fermentiranje jogurta neposredno v kuhalni posodi ali v
posodi, primerni za uporabo v pecici.

To funkcijo lahko uporabite tudi za vzhajanje testa.

REHEAT (Pogrevanje)
Segrejte hrano, ki je Ze kuhana.

12

OPIS

CANCEL/KEEP WARM (Preklic/Ohranjanje toplote)

Za preklic menija ali rocnega vklopa funkcije ohranjanja toplote
med izbiranjem menija. Zelena indikacijska lu¢ka ON (Vklop):
Funkcija ohranjanja toplote je vklopljena. Zelena indikacijska
lucka utripa: meni vkljuuje samodejno ohranjanje toplote po
koncu cikla kuhanja.

MANUAL MODE (Ro¢ni nacin)

Kuhajte vse, kar vam je vsec, tako, kot Zelite. Nastavite ¢as in
temperaturo kuhanja po svojih Zeljah. Vase zadnje prednastavitve
bodo shranjene za prihodnjo uporabo.

Gumb za nazaj/"zmanjsanje"
Za izbiro menija od 10 do 1 ali zmanjSanje ¢asa in temperature
kuhanja.

Gumb za naprej/"poveéanje"
Za izbiro menija od 1 do 10 ali povecanje ¢asa kuhanja in
temperature.

Tipka za TEMPERATURO z indikatorjem
Po potrebi pritisnite ta gumb, e Zelite nastaviti temperaturo.

Tipka CASOVNIK z indikatorjem
Po potrebi pritisnite ta gumb, Ce Zelite nastaviti ¢as kuhanja.

Tipka za VKLOP Z ZAMIKOM z indikatorjem
Za vnaprejsnjo nastavitev zacetka menija za kuhanje. Prikazani
Cas vkljucuje celoten cas kuhanja izbranega menija.

Tipka za VKLOP z indikatorjem
Za zagon menija za kuhanje s prednastavljenim ¢asom in
temperaturo kuhanja.

Za vec podrobnosti o funkcijah glejte navodila za uporabo.
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MENUI

STEAM (PARA)

ROAST (Pecenje)

BAKE (Peka)

SAUTE/FRY
(Prazenje)

PORRIDGE (Ka%a)

SOUP (Juha)

STEW/

SLOW COOK
(Obara/Pocasno
kuhanje)
RICE/GRAINS (Riz/
Zitarice)

YOGURT/PROOF
(Jogurt/Testo)

REHEAT
(Pogrevanje)

MANUAL MODE
(Rocni nacin)

CANCEL / Auto
KEEP WARM
(Preklic/
Samodejno
ohranjanje toplote)

VKLOP Z ZAMIKOM

Privzeto

40 min

45 min

1h

20 min

20 min

1h

1h

Samodejno

25 min

30 min

TABELA ZA KUHANIJE

CAS KUHANJA

Zvisevanje

5 min

5 min

5 min

1 min

1 min

5 min

5 min

15 min

5 min

5 min

Razpon

15m-2h

30m-1h
30m

30m-1h
30m

5m-1h
30m

5m-2h

10m-2h

20m-8h

10m-12h

5m-1h

5m-9h

VKLOP Z
TEMPERATURA ZAMIKOM
Privzeto Razpon Razpon Zvisevanje

100°C

160°C

160°C

160°C

100°C

100°C

100°C

Samodejno Samodejno

40°C

80°C

100°C

75°C

180

Do
24 ur

140/150/ Do
160°C 24 ur

130/140/
150/160°C
1

30/140/
150/160°C

90/95/ Do

100°C 24 ur

90/100/ Do
110°C 24 ur

80/90/ Do
100/120°C 24 ur

Do
24 ur

30/40°C NE

80/100°C NE

40-160 °C
(zviSevanje
po 10 °C)

o
24 ur

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

Samodejno

OHRANJANJE

TOPLOTE

NE

NE

NE

NE

DA

DA

DA

DA

NE

NE

NE

POLOZAJ
POKROVA

zaprto odprto



OVSENA KASA Z BANANO IN MALINAMI
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kompleksnost: 1 PO&RED)GE 15 minut Stevilo porcij: 2
asa
y
Sestavine: Navodila za kuhanje
* 150 g ovsenih kosmicev 1.V kuhalno posodo dodajte ovsene kosmice, mleko, sol in
e 600 ml mleka sladkor ter premesajte.
e 20 g masla (po izbiri) 2. Kuhalno posodo namestite v ve¢namenski kuhalnik.
e Sol, sladkor — po okusu Zaprite pokrov.
e Malina, banana ali 3. Izberite program za kaso [PORRIDGE] in nastavite ¢as
drugo za okras kuhanja na 15 minut.

4. Postrezite vroce ali toplo v posodi.
5. Okrasite s sesekljano banano in malinami.

kuhajte malo dlje.

‘J\(D t Lahko pa uporabite tudi polnozrnate kosmice. V tem primeru

-

PROSENA KASA Z BUCO IN KOKOSOVIM MLEKOM

il C{é C") @

kompleksnost: 1 PORREDGE 30 minut Stevilo porcij: 4
(Kasa) 4
Sestavine: Navodila za kuhanje
* 200 g prosa 1. Budo olupite in nareZite na koscke.
* 600 ml kokosovega mleka 3 proso dobro sperite pod hladno tekoo vodo.
* 400 ml pitne vode 3.V kuhalno posodo dodajte proso, buo, mleko, vodo, sol in
e 150 g buce sladkor ter preme3ajte.
« Solite po okusu 4. Kuhalno posodo namestite v vecnamenski kuhalnik.
e Vanilijev sladkor Zaprite pokrov.
- po okusu 5. Izberite program za kaso [PORRIDGE] in nastavite ¢as

kuhanja na 30 minut.

6. Postrezite vroce ali toplo v posameznih skledah.
Po Zelji dodajte maslo.

Nazaj v glavni meni
181

4 O)\(D & Recept lahko prilagodite tako, da dodate zacimbe,
K kot sta cimet ali muskatni orescek.
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O)\C‘,DM Jusno osnovo lahko nadomestite s pitno vodo.

Bors¢ |
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FRY (Prazenje),
SOUP (Juha)

kompleksnost: 2

i1}

1 urain 40 Stevilo porcij: 6-8

minut

Sestavine:

» 300 g govejega mesa,
narezanega na kocke

« 3 srednje veliki krompirji,
narezani na kocke

e 100 g belega zelja,
narezanega

e 1,2 | pitne vode

e 2 stroka cesna

e 1 manjsa cebula, olupljena

e 1 majhno korenje, naribano

e 1 kos srednje velike pese

e 2 jedilni Zlici narezanega
paradiznika

e 2 jedilni Zlici
rastlinskega olja

e 1 éajna Zlicka sladkorja

e 2 jedilni Zlici
limoninega soka

e Sol - po okusu

« Crni poper - 2-3 zrna

SPANSKA JUHA Z BELIM FIZOLOM

Navodila za kuhanje

1.

Korenje in peso grobo naribajte. Cebulo narefite na tanke
trakove. Meso nareZzite na kocke velikosti 2 x 2 cm, krompir
nareZite na kocke, zelje drobno sesekljajte in ¢esen zdrobite.
V skledo dodaijte rastlinsko olje, ¢ebulo, korenje, meso, peso.
Izberite program za prazenje [FRY] in nastavite ¢as kuhanja na
40 minut. Po 10 minutah kuhanja dodajte paradiznik, limonin
sok, sladkor, sol in poper. Preme3ajte in nadaljujte s kuhanjem.
Dodajte zelje in krompir ter zalijte z vodo. Zaprite pokrov.
Izberite program za juho [SOUP] in nastavite ¢as kuhanja na
1 uro.

Po koncu cikla kuhanja previdno odprite pokrov (kuhalnik
lahko izpusti veliko pare).

Kuhanemu bors¢u dodajte zdrobljen cesen in lovorjev list ter
pustite, da se namakata.

Bors¢ postrezite v jusnih kroznikih s kislo smetano in zelisci
(po izbiri).

o]

kompleksnost: 2

4

SOUP (Juha)

J

30 minut

i1}

Stevilo porcij: 6-8
4

Sestavine:

e 150 g surove salame
chorizo ali katere koli
vrste zacinjene klobase

1,51 piséancje jusne osnove

e 1 plocevinka belega
fizola (priblizno 180 g)

e 2 lovorjeva lista

« Séepec 7afrana

e 1 ¢ebula (majhna),
drobno sesekljana

« 1 bolgarska rdeca
paprika - sesekljana

e 80 g paradiznika v
lastnem soku

e 80 g listov krmne
pese (ali Spinace)

e 1 jedilna Zlica sladke paprike

e 3 stroki ¢esna, zdrobljeni

e 1 pekoca paprika,
drobno sesekljana

182

Navodila za kuhanje

1.
2.

Meso nareZite na manjse koscke.

Vse sestavine in zacimbe (razen pese ali Spinace) dajte v
kuhalno posodo. Zaprite pokrov. Izberite program za juho
[SOUP] in nastavite ¢as kuhanja na 30 minut.

Po koncu cikla kuhanja v vroco juho dodajte liste pese ali
$pinace in pustite stati 5 minut. Postrezite vroce.

Nazaj v glavni meni



Sveze zelje lahko zamenjate s kislim zeljem, to juho pa lahko pripravite
J\GS’M tudi kot vegetarijansko oziroma brez mesa. Namesto jurckov lahko
uporabite Sampinjone, juho pa lahko skuhate tudi brez gob.

B R

Krompir lahko nadomestite z drugimi sestavinami, kot so
testenine, rezanci, cmoki ali riz.

el
h.—""—

ZELINA JUHA |

NN

FRY (Prazenje), 30 minut Stevilo porcij: 6-8
SOUP (Juha)

o]

kompleksnost: 2

Sestavine:

e 150 g zelja

» 300 g govejega mesa,
narezanega na kocke
(velikosti 2 cm)

e 2 krompirja, sesekljana

e 1 korenje (majhno)

e 1 ¢ebula (majhna),
sesekljana

e 1,6 | pitne vode

e 3 jedilne Zlice
rastlinskega olja

e 80 g jurckov, opranih
in sesekljanih

e 3 jedilne Zlice
rastlinskega olja

e Sol in poper po okusu

e Aromaticna zelis¢a
za okras (po izbiri)

JUHA S PURANIIMI MESNIMI KROGLICAMI

Navodila za kuhanje

1.V kuhalno posodo dodajte rastlinsko olje, ¢ebulo, korenje,
meso in gobe.

2. Izberite program za praZenje [FRY] in nastavite ¢as kuhanja
na 40 minut. Po 10 minutah dodajte zelje, sol in poper.
Vsakih 10 minut premesajte in nadaljujte s kuhanjem.

3. Vkuhalno posodo dodajte krompir in vodo. Zaprite pokrov
in nastavite nacin za juho [SOUP] na 1 uro.

4. Po koncu cikla kuhanja previdno odprite pokrov
(kuhalnik lahko izpusti veliko pare).

5. Postrezite v posameznih skledah in potresite
s sesekljanimi zelisci.

6. Postrezite s kislo smetano (po izbiri).

ol L= C”)

FRY (Prazenje),
SOUP (Juha)

kompleksnost: 2

i1}

Stevilo porcij: 6-8
4

1 ura

Sestavine:

e 350 g mletega
puranjega mesa

e 1,5 vode

e 2 krompirja

e 2 stebla zelene

e 1 korenje

« Séepec 7afrana

e 1 jedilna Zlica rastlinskega
olja ali olja za cvrtje

e 2 veji sveZe zelene
zelenjave

e Sol po okusu
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Navodila za kuhanje

1. Mleto meso solite in ga razdelite na kroglice enake velikosti
s premerom najve¢ 3—4 cm. Korenje nareZite na kolobarje,
zeleno na polobroce, krompir pa na velike kocke.

2.V posodo dodajte korenje, zeleno in olje.

3. Izberite program za praZenje FRY in nastavite ¢as kuhanja
na 20 minut. Obcasno premesajte.

4. Po koncu programa kuhanja dodajte krompir, mesne
kroglice, sol, vodo in Zafran. Zaprite pokrov. Izberite
program za juho [SOUP] in nastavite ¢as kuhanja na
40 minut.

5. Po koncu programa previdno odprite pokrov
(kuhalnik lahko izpusti veliko pare).
6. Postrezite vroce v locenih skledah.

Nazaj v glavni meni



PRAZEN KROMPIR Z GOBAMI

o] L @ @

kompleksnost: 1 FRY (PraZenje) 50 minut Stevilo porecij: 4
Sestavine: ) Navodila za kuhanje
* 450 g krompirjaza cvrtje 1 rompir narezite na vecje kose, Gebulo na polobroce, gobe

e 1 ¢ebula
e 4 jedilne Zlice
rastlinskega olja

e 150 g Sampinjonov

e 100 g bukovega ostrigarja

3 vejice petersilja

« 1 jedilna Zlica masla 3. Vskledo dodajte ¢ebulo, dobro premesajte in brez pokrova

e Sol po okusu prazite, dokler ne porjavi. Po potrebi (odvisno od velikosti
gob) kuhajte 3e nekoliko dlje. Po koncu programa zacinite s
soljo, drobno sesekljanimi zelis¢i in Zlico hladnega masla za
izboljsan okus.

4. Postrezite na posameznih kroznikih.

pa na vecje kose.

2.V posodo vlijte olje, izberite program za prazenje [FRY] in
nastavite ¢as kuhanja na 50 minut. V kuhalno posodo dajte
gobe. Po 10 minutah kuhanja dodajte krompir in
premesajte. PraZite gobe in krompir 20 minut.

Priporocljivo je, da krompir pred cvrtjem operete in posusite, da
J\C@DM odstranite $krob, da se krompirjevi krhlji ne sprimejo med kuhanjem.
Priporo¢amo tudi, da krompir solite Sele, ko je skoraj pecen.

ZELENJAVNA ENOLONCNICA

ol @ @

kompleksnost: 1 STEW (Obara) 40 minut Stevilo porcij: 4

Sestavine: Navodila za kuhanje

* 1 jajéevec 1. Jajéevec narezite na 1,5 cm debele polobroce, sesekljajte

e 2 sladki papriki &ebulo, koriander in Eesen ter na ko$cke nareZite korenje,

e 2 paradiznika papriko in paradiznik.

e 2-3 jedilne Zlice 2.V posodo vlijte olje, izberite program za obaro [STEW] ter
paradizZnikove mezge nastavite temperaturo na 120 "Cin ¢as kuhanja na 40

e 1 korenje minut. Dodajte vso zelenjavo in paradiznikovo mezgo.

« 50 ml pitne vode Dodajte vodo, dobro premesajte in zacinite.

o 1 éebula (srednje velikosti) 3. Zaprite pokrov.

e 3 jedilne Zlice 4. Skuhano jed postrezite hladno ali toplo. Pred serviranjem
rastlinskega olja potresite nekaj sesekljanih zelis¢.

e 2 stroka ¢esna
o Koriandrovi listi, roZmarin
e Sol, zacimbe - po okusu

Nazaj v glavni meni

O)\(D t Za prazenje lahko uporabite sezonsko zelenjavo, sestavine pa
lahko zamenjate po Zelji.
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{ Za pripravo gratiniranega krompirja izberite sorto krompirja, ki je
QU bogata s skrobom, na primer sorta Russet.

O)\C.?wet Postrezite vroce ali hladno.

GRATINIRAN KROMPIR

o]

kompleksnost: 2

STEW (Obara)

@

50 minut

i1}

Stevilo porcij: 4

y

Sestavine:

e 6-7 kosov krompirja
(srednje velikosti)

« 80 g naribanega
sira (vrsta edamec,
gouda, ementaler)

e 150 ml smetane

e 1 jedilna Zlica masla

e 1 por

e 1strok cesna

e 1 ¢ajna zZlicka
muskatnega orescka

e Sol, beli poper - po okusu

e SveZ timijan - po okusu

Navodila za kuhanje

1. Notranjost kuhalne posode namastite z nekaj masla.

2. Krompir z ostrim nozem nareZzite na tanke rezine (2-3 mm),
beli del pora pa na tanke trakove. Zmesajte cesen,
smetano, muskatni orescek, sol in poper. Krompir polagajte
v plasteh v ve¢namenski kuhalnik, in sicer izmenicno s
smetanovo mesanico in naribanim sirom. Prelijte s plastjo
smetane.

3. Zaprite pokrov ve¢namenskega kuhalnika, izberite program
za obaro [STEW] ter nastavite temperaturo na 90 “C in ¢as
kuhanja na 50 minut.

4. Po koncu cikla kuhanja odprite pokrov in pustite, da se
ohladi, preden posodo nezno obrnete na glavo, da
odstranite gratinirano jed.

SVINISKA PECENKA

kompleksnost: 3

2 ()
FRY (Prazenje),
ROAST (Pecenje)

—

J

1 urain
15 minut

i1}

Stevilo porcij: 4-6
y

Sestavine:
e 700 g svinjskega vratu

e 2 kosa korenja,
narezanega na trakove

e 30 ml rastlinskega olja

e 10 strokov cesna

e 1 ¢ajna zZlicka
posusene gorcice

e 1/2 cajne Zlicke
mletega koriandra

e 1/2 cajne Zlicke
mlete kumine

e 100 ml pitne vode

e Sol po okusu

e Poper po okusu
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Navodila za kuhanje

1. S tankim in ostrim noZzem naredite nekaj majhnih zarez na
celem kosu svinjskega vratu. Vsako zarezo nadevajte s
korenckovimi trakovi in stroki ¢esna. Meso natrite s soljo in
zac¢imbami. Dajte ga v hladilnik za 4 ure, da se marinira.

2.V kuhalno posodo dajte meso. Izberite program za
prazenje [FRY] ter nastavite temperaturo na 160 °C in ¢as
praZenja na 15 minut. Meso prazite na olju z odprtim
pokrovom in ga obrnite, ko bo spodaj peceno.

3. Dodajte vodo in zaprite pokrov.

4. Izberite program za pecenje [ROAST] ter nastavite
temperaturo na 140 °“C in ¢as pecenja na 1 uro.
Po koncu programa dajte kuhano svinjino v skledo.

Nazaj v glavni meni



Mwet Bukov ostrigar lahko nadomestite s Sampinjo

MADZARSKI GoLAZ

ol L& @

kompleksnost: 3 FRY (Prazenje), 1 urain

Stevilo porcij: 6

STEW (Obara) 50 minut

Sestavine: Navodila za kuhanje

e 700 g govejega hrbta 1.

e 1,2 | vode

e 200 ml suhega rdecegavina

e 1 cebula

e 2 korenja

e 1 koren zelene

o 4 krompirji

e 40 ml rastlinskega olja

e 3 jedilne Zlice 3.

mlete paprike
e 2 bolgarski rdeci papriki
e 3 stroke cesna
e 1 ¢ajna Zlicka sladkorja

e 1/3 cajne Zlicke 4,

kumine v prahu

e 3 cajne zlicke moke

e Poper v zrnu, lovorjev
list, sol - po okusu

Meso nareZite na velike kocke (priblizno 2 cm).

Zelenjavo olupite in nareZite na kocke (priblizno 1,5 cm).
Izberite program za prazenje [FRY] in nastavite cas
prazenja na 50 minut. V posodo ve¢namenskega kuhalnika
dodajte olje, nato narezano meso. Ob¢asno premesajte.
Dodajte korenje, ebulo, Cesen in koren zelene ter kuhajte
20 minut. Obcasno preme3ajte. 5 minut pred koncem
programa v posodo vlijete vino in nadaljujete s kuhanjem.
V posodo ve¢namenskega kuhalnika dodajte sesekljan
krompir, papriko, za¢imbe, moko in sol. Na hitro premesajte.
V posodo vlijte vodo. Zaprite pokrov, izberite program za
obaro [STEW] ter nastavite temperaturo na 120 °Cin ¢as
kuhanja na 1 uro.

Po koncu programa kuhanja golaz postrezite v posameznih
kroznikih s kislo smetano in sesekljanimi zelis¢i (po Zelji).

GOVEDINA STROGANOV

ol L

kompleksnost: 2 FRY (PraZenje) 25 minut

@ @

Stevilo porecij: 4

Sestavine: Navodila za kuhanje

e 300 g govedine (file, 1.
pecenka ali bok) Py
e 1 cebula 2 jedilni
Zlici blage gor¢ice 3
e 150 g bukovega ostrigarja '
e 150 ml sladke smetane z 4
22 % mlecne mascobe ’
e 3 jedilne Zlice olivnega olja
» 150 g polnomastne 5.

kisle smetane
e Sol po okusu
e Poper po okusu
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Cebulo, gobe in govedino nareite na trakove.

V posodo ve¢namenskega kuhalnika vlijte olivno olje ter
dodajte ¢ebulo, gobe in govedino.

Izberite program za prazenje [FRY] in sestavine praZite
10 minut.

Dodajte sladko smetano, kislo smetano, sol in poper ter
izberite program za prazZenje [FRY] in nadaljujte s
kuhanjem $e 15 minut.

Postrezite vroce s krompirjem ali rizem.

Nazaj v glavni meni



Za pripravo gruzijske jedi chakhokhbili lahko uporabite tudi
govedino, jagnjetino in celo ribe.

T

PI1SCANCIA ENOLONCNICA NA GRUZIISKI NACIN

il

kompleksnost: 1

STEW (Obara)

@ @

30 minut Stevilo porcij: 4

y

Sestavine:

e 1 piscanec srednje
velikosti (do 1 kg)

e 4 majhni paradizniki

e 2 cebuli

e 2 bolgarski papriki
1 Sop drobno sesekljane
bazilike 1 Sop drobno
sesekljanega koriandra

e 1/4 cajne Zlicke mletega
rdecega popra

e 2 éajni Zlicki mlete
rdece paprike

e 3 stroki cesna, zdrobljeni

e Sol po okusu

e 2 jedilni Zlici masla

Navodila za kuhanje

1. Pis¢anca nareZite na koscke, na polobroce pa nareZite
¢ebulo, paradiznik in papriko.

2. Izberite program za obaro [STEW] in nastavite ¢as kuhanja
na 30 minut. Pis¢ancje ko3cke, Cesen in maslo dajte v
segreto kuhalno posodo, pis¢anca mesajte 10 minut.
Zacinite z za¢imbami in soljo. Nato dodajte ¢ebulo,
paradiznik, sladko papriko in na hitro premesajte. Zaprite
pokrov.

3. Po koncu programa previdno odprite pokrov.

4. Postrezite s sesekljanimi zelisci.

INADEVANA PAPRIKA

kompleksnost: 3

L @

FRY (Prazenje),
STEW (Obara)

45 minut Stevilo porcij: 4

y

Sestavine:
e 6 sladkih paprik
srednje velikosti
e 300 g mletega mesa
e 80 g kuhanega riza
1 pekoca paprika (po izbiri)
e Sol in poper po okusu

Za omako:
e 1 korenje
e 1 cebula
e 200 g paradiznika
v plocevinki
¢ 0,5 | pitne vode
e Sol in poper po okusu
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Navodila za kuhanje

1. Paprike prerezite na pol na sredini, odstranite semena in jih operite.

2. Bucke nareZite na majhne kocke ali naribajte na grobo.

3. Mleto meso zmesajte z drobno sesekljano pekoco papriko, kockami
bucke in zacimbami. Paprike nadevajte in jih dajte
na stran.

4.V kuhalno posodo vlijte olje, izberite program za prazenje [FRY] in z
odprtim pokrovom praZite na temperaturi 160 °C 15 minut.
Dodajte polobroce ¢ebule in naribano korenje. Obcasno
premesajte, dodajte bucke in paradiznik s sokom.

5. Duseni zelenjavi dodajte nadevane paprike, vodo, sol, poper.
Izberite program za obaro [STEW] in nastavite cas kuhanja
na 30 minut.

6. Poprazeno zelenjavo dajte v posodo meSalnika in me3ajte, dokler
ne doseZete goste konsistence. Paprike razporedite na kroznikih in
jih prelijte z zelenjavno omako. Po Zelji postrezite s kislo smetano.

Nazaj v glavni meni



Losos NA PARI |

il @ C") @

kompleksnost: 1~ STEAM (Para) 15 minut Stevilo porcij: 2
Sestavine: Navodila za kuhanje
* 500 g fileja lososa 1. Lososa nareZite na zrezke, dodajte limonin sok, sol in poper

(priblizno 3 kosi) po okusu ter lososove zrezke dajte v parno ko3aro, ki je

e 2 velika cvetova prilozena veénamenskemu kuhalniku.

brokolija in cvetac?e 2.V parno ko3aro dodajte korenje, cvetaco in brokoli. V
e 1 narezano korenje kuhalno posodo vlijte kozarec vode.
e 1/2limone 3. Parno koaro namestite v kuhalno posodo. Izberite

« Sol in poper - po okusu program za paro [STEAM] in nastavite ¢as kuhanja na
15 minut. Zaprite pokrov.
4. Po koncu programa previdno odprite pokrov.

5. Postrezite na posameznih kroznikih. Preden lososa
postreZete, ga prelijte s kanckom olivnega olja.

PURANJI POLPETI NA PARI |

il @ C") @

kompleksnost: 1 STEAM (Para) 15 minut Stevilo porcij: 4
Sestavine: Navodila za kuhanje
e 300 g puranjega fileja 1. Sesekljajte puraniji file ter dodajte sol in zagimbe. Oblikujte
e 1 jedilna Zlica majhne polpete.

olivnega olja 2.V kuhalno posodo vlijte vodo.

* 150 mi vode 3. Polpete dajte v parno ko3aro, ki je priloZzena napravi, nato

pa kosaro namestite v kuhalno posodo.

4. Izberite program za obaro [STEAM] in nastavite ¢as
kuhanja na 15 minut.

5. Zaprite pokrov.

Za pripravo solate:
8 cesnjevih paradiznikov
» 150 g listov zelene solate
e Sol, zacimbe - po okusu
6. Po koncu programa previdno odprite pokrov.
7. Polpete postrezite na krozniku z zeleno solato in ¢esnjevimi
paradizniki. Preden jed postreZete, jo prelijte z olivnim
oljem (hladno stiskanim).

Puranji file lahko nadomestite z mletim svinjskim mesom. Nazaj v glavni meni
el Uporabite lahko tudi mleto pis¢ancje meso, zacinjeno
po vasem okusu. 188




NAVADEN JOGURT J

Sestavine: Navodila za kuhanje

e 11 polnomastnega mleka 1. Mleko in jogurt mesajte, dokler ne dobite gladke mase.
(znajmanj 3,2 % mlecne mascobe) Mesanico vlijte v posamezne steklene skodelice (primerne za

¢ 100 g naravnega jogurta brez uporabo v pecici) ali neposredno v kuhalno posodo.
dodatkov 2. Kuhalno posodo namestite v vecnamenski kuhalnik. Zaprite

pokrov. Izberite program za jogurt [YOGURT] in nastavite cas
kuhanja na 8 ur.

3. Po koncu cikla fermentacije jogurt dajte v hladilnik za vsaj 5 ur.

189

=il &

kompleksnost: 1 YOGURT
(Jogurt)
10 ur Stevilo porcij: 6

oNGissset

Ce uporabljate mleko UHT, ga ni treba predhodno
prekuhati. Ko uporabljate polnomastno ali
pasterizirano mleko, ga morate najprej prekuhati in
nato ohladiti na sobno temperaturo. Za osnovo lahko
uporabite suho, liofilizirano kulturo.

Nazaj v glavni meni



Sestavine:

e 500 g ostre psenicne
moke (visji razred)

e 300 ml tople vode

« 10 g soli

e 10 ml soncnicnega olja

¢ 10 g sladkorja

e 2 g posusenega origana

e 6 g suhega kvasa

BELI KRUH J

. . 1
* Dejanska oblika se lahko razlikuje od oblike na sliki.
T e T

Navodila za kuhanje

1 KORAK: Priprava testa
V skodelici zmesajte kvas in sladkor s toplo vodo (sobne
temperature) dokler se popolnoma ne raztopita. Dodajte olje.
V loceni posodi zme3ajte moko s soljo in origanom. Teko¢o
mesanico dodajte k suhim sestavinam in gnetite s kuhinjskim
strojem ali ro¢no, dokler ne doseZete gladke konsistence
(priblizno 10 minut).

2. KORAK: Vzhajanje testa

2. Testo oblikujte v kroglo in ga polozite v kuhalno posodo. Nato
posodo namestite v vecnamenski kuhalnik. Zaprite pokrov,
izberite program za jogurt oziroma vzhajanje testa [YOGURT/
DOUGH RISING] in nastavite ¢as priprave na 30 minut.

3. Po koncu cikla fermentacije odprite pokrov — testo naj bi se
povecalo za dvakrat. *Odstranite testo iz posode in ga
pregnetite, da odstranite plinske in zracne mehurcke.

Testo znova oblikujte v kroglo in ga poloZite v kuhalno
posodo. Zaprite pokrov, izberite program za jogurt oziroma
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kompleksnost: 5 YOGURT (Jogurt),
BAKE (Peka)

@ ©

2 uriin 10 minut ~ Stevilo porcij: 6

oNGissset

Za izviren in bogatejsi okus zamenjajte do 20 %
pSenicne moke s polnozrnato ali ajdovo moko. Ce zelite
bolj zlato skorjo, lahko povecate temperaturo peke.
Kruh bo sveZino zadrzal nekaj dni, ¢e ga shranjujete
v nepredusni posodi. Stari kruh lahko narezete in
popecete ali pa ga uporabite za bruskete ali tartine.
*Ce vase testo do tega koraka ni vzhajalo, se morda
kvasovke niso aktivirale ali pa ste uporabili prevroco
vodo. V tem primeru dodajte nekaj novega kvasa.

vzhajanje testa [YOGURT/DOUGH RISING] in nastavite ¢as
priprave na dodatnih 30 minut.

KORAK: Peka testa
Po koncu programa preverite, ali se je testo podvojilo. Ce se je
podvojilo, zaprite pokrov, izberite program za peko [BAKE] ter
nastavite temperaturo na 140 “Cin ¢as peke na 40 minut.
Odprite pokrov in odstranite kruh tako, da obrnete posodo
na glavo.
Kruh dajte nazaj v posodo s temno stranjo navzgor. Zaprite
pokroyv, izberite program za peko [BAKE] ter nastavite
temperaturo na 140 °C in ¢as peke na 30 minut.
Po koncu cikla peke odprite pokrov in pustite, da se kruh ohladi.
Kruh odstranite iz posode tako, da posodo obrnete na glavo.
Pustite, da se kruh popolnoma ohladi, preden ga narezete z
ostrim noZem. Postrezite ga s ¢esnovim maslom.

Nazaj v glavni meni



Sestavine:

e 135 g sesekljanega
korenja (odcejenega)

e 200 g rjavega sladkorja

e 2 jajci

e 70 g orehov, grobo sesekljanih

e 10 g pecilnega praska

e 155 g presejane moke

« 80 g jabolcne ceZzane

e Pomarancna lupina

e 50 g rastlinskega olja

e 2 g mletega cimeta

e 1 g muskatnega orescka

Za glazuro:

« 100 g sladkorja v prahu

e 100 g masla, omehcéanega

e 250 g maskarponejeve kreme

KORENCKOVA TORTA

Navodila za kuhanje

1.

2.

3.

Na drobno naribajte 2 korenja in iztisnite ves sok. Potrebujete
priblizno 135 g korenja.

V loceni skledi zmesajte jajca, sladkor in pomarancno lupino.
Dobro premesajte, da se sestavine zdruzijo.

Zmesajte moko, pecilni prasek, cimet, muskatni orescek in
orehe. Dodajte olje (nevtralnega okusa) in jabol¢no cezano.
ZdruZzite vse sestavine in jih mesajte s silikonsko lopatico,
dokler ne dobite homogene zmesi.

Biskvit za torto vlijte v kuhalno posodo, izberite program za
peko [BAKE] ter nastavite temperaturo na 160 °C in cas peke
na 40 minut.

Torto odstranite tako, da obrnete skledo na glavo, in pustite,
da se torta ohladi.

Priprava glazure: zmesajte maslo, sladkor v prahu in
maskarponejevo kremo ter nadaljujte z mesanjem, dokler se zmes
ne strdi. Torto prelijte z glazuro in jo razmazite z lopatico tako, da
dobite gladko povrsino. Po vrhu posujte zdrobljene orehe.

191

T

* Dejanska oblika se lahko razlikuje od oblike na sliki.
L s

ol

kompleksnost: 2

J

40 minut

BAKE (Peka)

gl

Stevilo porcij: 6

Nazaj v glavni meni



Sestavine:

« 200 g masla

e 200 g sladkorja

e 4 jajca

e 250 ml mleka

e 350 g moke

« 100 g kakava v prahu

e 10 g pecilnega praska

e 1 cajna zlicka masla (za namascenje)
e Ameriski oreh za posipanje

MEHKA COKOLADNA TORTA

Navodila za kuhanje

1.

Maslo stopite in ga zmesajte s sladkorjem v posodi za

ol

kompleksnost: 2

C)

40 minut

BAKE (Peka)

@

Stevilo porcij: 6

NGissset

V biskvit lahko po svojem okusu dodate

pripraviti drugacno razlicico torte.

orescke, jagodicevje, suhe slive in preizkusite

v

mesanje. Dobro premesajte in dodajte jajce enega za drugim.

Dodajte mleko (sobne temperature) in premesajte.

V presejano moko dodajte kakav in pecilni prasek. Vse
sestavine zmesajte, dokler ne dobite gladke in homogene
mase. Namastite kuhalno posodo ve¢namenskega kuhalnika.
Vanjo vlijte biskvit za torto.

Kuhalno posodo namestite v ve¢namenski kuhalnik. Zaprite
pokrov. Izberite program za peko [BAKE] ter nastavite
temperaturo na 150 °“C in ¢as peke na 1 uro.

Po koncu cikla peke odprite pokrov in pustite, da se torta
ohladi. Torto odstranite iz posode tako, da jo obrnete na
glavo.

Postrezite s ¢okoladno glazuro in sveZim jagodicevjem ali
sesekljanimi ores¢ki po Zelji.

OPOMBA: Naj bodo jajca in mleko sobne temperature, preden
jih zmeSate z drugimi sestavinami.
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- Tefal

simply cook plus

Tere tulemast TEFAL Simply Cook Plusi maailma.

Tanu 12 toiduvalmistamisreZiimile, reguleeritavatele seadetele ja peakoka kasireziimile saate
lihtsasti valmistada kdike, mida soovite, alates toitvatest hommikusdokidest kuni tervislike
hautiste, suppide, aurutatud roogade, riisiroogade ja isegi kookideni. Valmistage lihtsaid
koduseid magustoite ja maiustusi vaid mdne nupulevajutusega!

Rohkem teavet iga menil kohta leiate kasutusjuhendist.

Nautige lihtsaid ja maitsvaid koduseid roogasid iga péev!
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JUHTPANEELI TUTVUSTUS

KIRJELDUS KIRJELDUS

TUHISTA / SOOJANA HOIDMINE

AUR Reziimi tiihistamine v&i soojana hoidmise funktsiooni kasitsi

Valmistage toitu auruga, mille tekitab keedupotti valatud vesi. 11 @/ aktiveerimine reziimi valimise ajal.

Sobib hasti tasakaalustatud ja maitsekiillaste roogade Roheline margutuli POLEB: soojashoidmine on sisse lilitatud

valmistamiseks. Roheline margutuli vilgub: reZiim hdlmab automaatset
soojashoidmist toiduvalmistuststkli I5pus.

KASIREZIIM

Mis tahes roa valmistamine nii nagu teile meeldib. Seadistage
soovitud valmistusaeg: ja temperatuur. Teie viimased seaded
salvestatakse edaspidiseks kasutuseks.

ROSTIMINE
Terve lihattiki, kala v3i koogivilja kiipsetamine. Selle menuu
kasutamiseks peate lisama kaussi veidi rasva ja vedelikku.

Tagasi / Nupp ,Vahenda“
Reziimi valimine kiimnendast esimeseni voi valmistusaja voi
temperatuuri vdhendamine.

o)
[y

) & O H

KUPSETAMINE
Magustoitude, kookide v3i leivatoodete valmistamine.

PRUUNISTAMINE / PRAADIMINE
Tukeldatud koostisosade praadimine dliga.
Maksimaalne &li kogus: 350 ml

Edasi / Nupp ,,Suurenda“
Reziimi valimine esimesest kimnendani v&i valmistusaja voi
temperatuuri suurendamine.

~
=
=

C P & & &

TEMPERATUURI nupp mérgutulega
Vajutage sellele nupule enne temperatuuri reguleerimist, kui see
on vajalik.

PUDER
Toitvate teraviljaputrude valmistamine piimaga.

SUPP
Toitva ja tervisliku supi voi kdogiviljapuljongi valmistamine.
Maksimaalne kogus: margistustase 8 kiipsetusndul

TAIMERI nupp margutulega
Vajutage sellele nupule enne aja reguleerimist, kui see on vajalik.

HAUTAMINE / AEGLANE KUPSETUS
Toidu hautamine vedelikus voi aeglane kiipsetus kuni 8 tundi
h&rgu ja maitsva tulemuse saamiseks.

VIITKAIVITUSE nupp mérgutulega
Toiduvalmistusaja alguse eelnev seadistamine. Kuvatud aeg hdlmab
valitud reziimi taielikku valmistusaega.

RIIS/TERAVILI (automaatne) " .
Riisi ja muu teravilja valmistamine. Roogade soovitusi leiate (T) 'E(le\élz;rdl-\i's\gz:tsfdn\?arl’?ﬁiglizz?z:?aletgeam SR

kasutusjuhendi jaotises RIIS/TERAVILI. toiduvalmist Siimi Kaiviami
Maksimaalne kogus: Margistustase 8 olduvaimistusreziimt kalvitamine.

JOGURT
Jogurti kdaritamine otse keedukausis v3i kuumakindlas ndus.
Funktsiooni saab kasutada ka taina kergitamiseks.

( g ULESSOOJENDAMINE
Valmistoidu Ulessoojendamine.

Lisateavet funktsioonide kohta leiate kasutusjuhendist.

=
(@]
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MENUUD

AURUTAMINE

ROSTIMINE

KUPSETAMINE

PRUUNISTMINE/
PRAADIMINE

PUDER

SUPP

HAUTAMINE /
AEGLASELT
VALMISTMINE

RIIS/TERAVILI

JOGURT/
TAINAS

ULESSOOJENDAMINE

KASIREZIIM

TUHISTA / Autom.
SOOJASHOIDMINE

Viitkdivitamine

VALMISTUSAEG

Vaikevaartus

40 min

45 min

1h

20 min

20 min

1h

1h

Automaatne

8h

25 min

30 min

TOIDUVALMISTAMISE TABEL

Samm  Vahemik Vaikevaartus
5min 15m-2h 100°C
5 min 303'3 ;nl h 160°C
5 min 303"’0 ;nl h 160°c
1min > ;“O'nf h je0cc
1 min 5m-2h 100°C
5min 10m-2h 100°C
5min 20m-8h 100°C

- Automaatne Automaatne

15min 10m-12h 40°C
5min 5m-1h 80°C
5 min 5m-9h 100°C

- - 75°C
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TEMPERATUUR

Vahemik

140/150/
160°C

130/140/
150/160°C

130/140/
150/160°C

90/95/
100°C

90/100/
110°C

80/90/
100/120°C

30/40°C

80/100°C

40-160°C
(10°C
suurendamine)

VIITKAIVITAMINE

Vahemik

Kuni
24 h

Kuni
24 h

El

El

Kuni
24 h

Kuni
24 h

Kuni
24 h

Kuni
24 h

El

El

Kuni
24 h

Samm

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

Autom.
SOOJASHOID-
MINE

El

El

El

El

JAH

JAH

JAH

JAH

El

El

El

KAANE ASEND

suletud

avatud



KAERAHELBEPUDER BANAANI JA VAARIKATEGA

il

raskusaste: 1

@

PUDER

J

15 minutit

i1}

portsjonid: 2

&

y

Koostisosad:
e 150 g kaerahelbeid
e 600 ml piima
e 20 g void (soovi korral)
e Sool, suhkur maitse jérgi
e Vaarikad, banaan
v6i muud lisandid

Voite kasutada ka tdisterahelbeid. Sellisel
juhul pikendage keetmisaega.

0o

-

Valmistamine

1.

2
3
4.
5

Lisage multikeetja kaussi kaerahelbed, piim, sool ja suhkur
ning segage.

Asetage keedukauss multikeetjasse. Sulgege kaas.
Seadistage reziim [PUDER] 15 minutiks.

Serveerige kausis kuumalt voi soojalt.

Kaunistage tiikeldatud banaani ja vaarikatega.

HIRSIPUDER KORVITSA JA KOOKOSPIIMAGA

@

il

raskusaste: 1

PUDER

&

J

30 minutit

@

portsjonid: 4

y

Koostisosad:

Valmistamine

e 200 g hirssi 1. Koorige korvits ja Idigake vaikesteks tiikkideks.
* 600 ml kookospiima 2. Loputage hirssi korralikult kiilma voolava vee all.
° 400 ml{oo.glvett 3. Lisage multikeetja kaussi hirss, kdrvits, piim, vesi, sool ja
e 150 g kérvitsat suhkur ning segage.
* Soola maitse jérgi 4, Asetage kauss multikeetjasse. Sulgege kaas.
. Varfélhst:l.i'wkl{"‘ 5. Valige reziim [PUDER] ja seadistage see 30 minuti peale.
maitse jargl 6. Serveerige eraldi kaussides kuumalt voi soojalt. Soovi korral
lisage void.
) eod § Tagasi esilehele
retsepti varieerimiseks voite lisada naiteks
KJ\(DW kaneeli voi muskaatpahklit. 197
L T —— e g



jatke bors paariks tunniks hauduma, et
maitse muutuks tugevamaks.

(J\(@Dum puljongi vaib asendada veega.

Bors

Q&

9

J

o] =
raskusaste: 2 PRAADIMINE, 1 tundi
SUPP 40 minutit

@

portsjonid: 6-8

Koostisosad:

« 300 g veiseliha, tiikeldatud

e 3 keskmist kartulit,
tiikeldatud

e 100 g kapsast, viilutatud

e 1,2 | joogivett

e 2 kiidslaugukiitnt

e 1 vdike sibul, viilutatud

1 vdike porgand,
Jjdmedalt riivitud

e 1 keskmine peet

e 2 spl tiikeldatud tomateid

e 2 spl taimedli

e 1tl suhkrut

e 2 spl sidrunimahla

e Soola maitse jdrgi

e 2-3 musta pipra tera

HISPAANIA SUPP VALGETE UBADEGA

Valmistamine
Riivige porgand ja peet jameda riiviga. Loigake sibul
peenikesteks ribadeks. Ldigake liha 2 x 2 cm kuubikuteks,
tlikeldage kartul, hakkige kapsas peenteks ribadeks ja

1.

purustage kitslaugukuined.

Lisage kaussi taimedli, sibulad, porgand, liha ja peet.

Valige reziim [PRAADIMINE] ja seadistage see 40 minuti
peale. 10 minuti pérast lisage tomat, sidrunimahl, suhkur,
sool ja pipar. Segage ja jatkake keetmist.

Lisage kapsas ja kartul ning valage vesi peale. Sulgege kaas.
Valige reZiim [SUPP] ja seadistage see 1 tunni peale.
Toiduvalmistustsiikli Idppedes avage ettevaatlikult kaas

(palju auru voib vdljuda).

Lisage valmis borsile purustatud kutslauk ja loorberileht ning

laske sellel haududa.

Serveerige supikaussides hapukoore ja trtidega (soovi

korral).

o]

4

J

i1}

y

raskusaste: 2 SUPP 30 minutit portsjonid: 6-8
Koostisosad: ) Valmistamine
° 150 g Chorizo toorvorsti 4 | 5igake vorst tiikkideks.
v6i muud viirtsikat vorsti .
2. Pange koik koostisosad ja viirtsid (v.a lehtpeet ja spinat)

e 1,5 | kanapuljongit

1 purk valgeid
ube (~180 g)

e 2 loorberilehte

e Ndpuotsatidis safranit

e 1 sibul (vdike),
peeneks tiikeldatud

e 1 punane paprika,
tiikeldatud

» 80 g tomateid
omas mahlas

e 80 g lehtpeeti
(v6i spinatit)

e 1 spl magusat paprikat

e 3 kiitslaugukiidint,
purustatud

e 1 tsillipipar, peeneks
hakitud

198

3.

multikeetja kaussi. Sulgege kaas. Valige reziim [SUPP] 30

minutiks.

Toiduvalmistamiststikli 16pus lisage supile lehtpeet voi
spinatilehed ja jatke 5 minutiks tdmbama. Serveerige

soojalt.

Tagasi esilehele



vdrske kapsa voite asendada hﬁ)ukupsaga Vvoi valmistada
J\(@DW hoopis taimse supi ilma lihata. Hariliku kivipuraviku asemel
voite kasutada Sampinjone voi jatta seened dildse vdlja.
B I/ 0 T

(J\(D kartulid voib asendada muude koostisosadega,

naiteks makaronid, nuudlid, klimbid vai riis.

. Al

Kapsasupp

o] L= C") @

raskusaste: 2 PRAADIMINE, 30 minutit portsjonid: 6-8
SUPP
Koostisosad: Valmistamine
e 150 g kapsast 1. Lisage kiirkeetja kaussi taimedli, sibulad, porgand, liha ja
e 300 g veiseliha, seened.
tikeldatud (2 cm) 2. Valige reziim [PRAADIMINE] 40 minutiks. 10 minuti parast

o 2 kartulit, tiikeldatud
e 1 vdike porgand

lisage kapsas, sool ja paprika. Segage iga 10 minuti jarel
labi ja jétke keema.

e 1 vdike sibul, hakitud 3. Lisage keedukaussi kartul ja vesi. Sulgege kaas ja valige
o 1,6 | vett reziim [SUPP] 1 tunniks.
e 3 spl taimedli 4. Toiduvalmistustsiikli [ppedes, avage ettevaatlikult kaas
e 80 g harilikke (palju auru voib vdljuda).

kivipuravikke, pestud 5. Serveerige supikaussides ja raputage peale hakitud Urte.

Jja tiikeldatud 6.
e 3 spl taimedli
e Soola ja pipart
maitse jargi
e Aromaatsed iirdid
serveerimiseks
(soovi korral)

Serveerige hapukoorega (soovi korral).

KALKUNILIHAPALLISUPP
N
o] L
raskusaste: 2 PRAADIMINE, 1 tundi portsjonid: 6-8
SUPP 4
Koostisosad: Valmistamine
e 350 g kalkunihakkliha 1. Lisage hakklihale soola ja vormige sellest vordse suurusega

e 1,5/ vett lihapallid ldbimédduga kuni 3—4 cm. Léigake porgand

e 2 kartulit seibideks, seller poolringideks ja kartulid suurteks
e 2 sellerivart kuubikuteks.
« 1 porgand 2. Pange porgandid ja seller kaussi, lisage 6li.
e Ndpuotsatdis safranit 3. Valige reziim [PRAADIMINE] 20 minutiks. Segage
o 1 spl taimeéli aeg-ajalt.

praadimiseks 4. Pdrast reziimi 16ppu lisage kartulid, lihapallid, sool, vesi ja
e Virsket maitserohelist safran.

-2vart 5. Sulgege kaas. Valige reziim [SUPP] ja 40 minutiks.
e Soola maitse jérgi 6. Reziimi I6ppedes avage ettevaatlikult kaas (sealt voib

vdljuda palju auru).
7. Serveerige kuumalt supitaldrikutest.
Tagasi esilehele
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PRUUNISTATUD KARTULID JA SEENED

o] L @ @

raskusaste: 1 PRAADIMINE 50 minutit portsjonid: 4
Koostisosad: Valmistamine
* 450 g kartulit 1. Ldigake kartulid suurteks tiikkideks, sibul poolikuteks

e 1sibul

e 4 spl taimeoli

e 150 g Sampinjone

» 100g austerservikut
* 3 petersellivart

e 1spl void

e Soola maitse jdrgi

sektoriteks ja seened suurteks viiludeks.

2. Valage kaussi oli ja valige reZiim [PRAADIMINE] 50
minutiks. Asetage seeneviilud keedukaussi. 10 minuti
pdrast lisage kartulid ja segage. Praadige seeni ja kartulit
20 minutit.

3. Lisage kaussi sibulad, segage korralikult ja, kaant
sulgemata, jatkake pruunistamist kuni kuldpruuni
varvuseni. Vajaduse korral (olenevalt seeneviilude
suurusest) kiipsetage veidi kauem. ReZiimi [6ppedes
maitsestage soola, peeneks hakitud irtide ja lusikatdie
kilma voiga.

4. Serveerige praetaldrikutel.

enne praadimist on kartulid soovitatav veega IoEutuda
ja seejdrel kuivaks patsutada, et eemaldada térklis. Nii
QUL ¢j kleepu kartulid kiipsemise ajal kokku. Soola soovitame
lisada alles siis, kui kartul on peaaegu valmis.

Kééa1viLiaHAUTIS
1 & O 1
raskusaste: 1 HAUTAMINE 40 minutit portsjonid: 4
Koostisosad: Valmistamine
e 1baklazaan 1. Loigake baklaZzaan 1,5 cm paksusteks poolringideks,
e 2 paprikat hakkige sibul, aedkoriander ja kiitislauk, tiikeldage porgand,
e 2 tomatit paprika ja tomatid.
e 2-3 spl tomatipiireed 2. Valage kaussi oli, valige reziim [HAUTAMINE] ja seadistage
e 1 porgand 120 °C peale 40 minutiks. Pange kaussi kdik kdogiviljad ja
e 50 ml joogivett tomatipasta. Lisage vesi, segage korralikult ja maitsestage.
o 1 keskmine sibul 3. Sulgege kaas.
o 3 spl taimedli 4. Serveerige valmis roog kiilmalt véi soojalt. Enne
o 2 kiiiislaugukiiiint serveerimist puistake peale hakitud maitserohelist.

e koriandrilehed, rosmariin
e Soola ja viirtse
maitse jargi

Tagasi esilehele

kasutage praadimiseks hooajalisi kédgivilju,

O)\(SDUW asendades soovi korral koostisosi.
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Grataécni valmistamiseks valige tarkliserikas
Q)\@mw kartulisort, nditeks punane kartul.

J\@m serveerige kuumalt vai kiilmalt.

KARTULIGRATAAN

o]

raskusaste: 2

@ @

HAUTAMINE 50 minutit portsjonid: 4

y

Koostisosad: Valmistamine
e 6-7 keskmist kartulit 1. Madrige multikeetja kauss seestpoolt vdiga.
* 80 g riivitud juustu (Edami, 3 | gigake kartul terava noaga viiludeks (2-3 mm) ja

Gouda, Emmentali juust) porrulaugu valge osa ribadeks. Segage kokku kiiislauk,
e 150 ml koort koor, muskaatpdhkel, sool ja pipar. Laduge kartuliviilud
e 1 spl void kihiti kaussi, kihtide vahele pange kooresegu ja riivitud
e 1 porrulauk juustu. Koige peale jatke kooresegu kiht.
e 1 kiidslaugukiiis 3. Sulgege multikeetja kaas, valige reziim [HAUTAMINE] ja
e 1tl muskaatpdhklit seadistage 90 “C peale 50 minutiks.
e Valget pipart, soola 4. Toiduvalmistustsiikli Idppedes avage kaas ja laske roal

maitse jdrgi jahtuda enne kui keerate kausi iimber, et valmis gratadan
o Vrsket tiiiimiani vormist valja saada.

maitse jdrgi

SEAPRAAD
L)
0 2
raskusaste: 3 PRAADIMINE, 1 tundi portsjonid: 4-6
ROSTIMINE 15 minutit y

Koostisosad: Valmistamine

e 700 g seakaela

e 2 porgandit, ribadeks
Ioigatud

e 30 ml taimeéli

e 10 kiiislaugukdiint

e 1 tl sinepipulbrit

e 1/2 tl jahvatatud
koriandrit

e 1/2 tl jahvatatud
kéémneid

e 100 ml joogivett

e Soola maitse jargi

e Pipart maitse jdrgi

201

1. Tehke tervesse seakaelatiikki 5hukese terava noaga méned
vaikesed sisseldiked. Taitke sisseldiked porgandiribade ja
kuuslauguktiintega. Hooruge liha soola ja virtsidega. Jatke
4 tunniks kiilmkappi marineeruma.

2. Asetage liha multikeetja kaussi. Valige reziim

(PRAADIMINE) ja seadistage see 160 °C juurde 15

minutiks. Arge kaant sulgege ja praadige liha 8lis seda

aeg-ajalt imber poorates.

Lisage vett ja sulgege kaas.

Valige reziim [ROSTIMINE] ja seadistage see 140 °C juurde

1 tunniks. ReZiimi I6ppedes tostke kiipsenud liha imber

serveerimisalusele.

oW

Tagasi esilehele



austerservikud voib asendada Sampinjonidega.

UNGARI GULIASS

ol L@ @ O

raskusaste: 3 PRAADIMINE, 1 tundi portsjonid: 6
HAUTAMINE 50 minutit

v

Koostisosad: Valmistamine
* 700 g veise seljatiikki 1. Laigake liha suurteks kuubikuteks (~ 2 cm). Koorige ja
e 121 vett tiikeldage kéogiviljad (~ 1,5 cm).
° 200 ml kuiva punast veini 3 vaqlige reziim [PRAADIMINE] 50 minutiks. Lisage
e 1sibul multikeetja kaussi 8li ja seejdrel lihatiikid. Segage
e 2 porgandit aeg-ajalt. 20 minuti pérast lisage porgand, sibul, kiiislauk
e 1 sellerijuur ja sellerivars. Segage aeg-ajalt. 5 minutit enne programmi
o 4 kartulit I6ppu valge juurde vein ja jatke podisema.
o 40 ml taimeéli 3. Lisage multikeetja kaussi titkeldatud kartul, paprika, viirtsid,
« 3 spl paprikapulbrit jahu ja sool. Segage kiirelt labi. Valage kaussi vett. Sulgege
« 2 punast paprikat kaas ja valige reziim [HAUTAMINE] 120 °C juures 1 tunniks.
« 3 kiiiislaugukiiiint 4. Toiduvalmistusprogrammi [6ppedes serveerige guljassi
o 1t/ suhkrut supitaldrikutest, soovi korral hapukoore ja hakitud
« 1/3 tl jahvatatud maitserohelisega.

kéémneid
e 3 tljahu
e Pipart, loorberilehti ja

soola maitse jdrgi

BérstrooGANOV
o L O 0
raskusaste: 2 PRAADIMINE 25 minutit portsjonid: 4
v

Koostisosad: Valmistamine
* 300 g veiseliha (filee, 1. Léigake sibul, seened ja veiseliha ribadeks.

sisefilee voi killjetiikk) 2. Valage multikeetja kaussi oliividli ning lisage seened, sibul
e 1sibul ja veiseliha.
* 2 spl mahedat sinepit 3. Valige reziim [PRAADIMINE] ja praadige koostisosi 10
e 150 g austerservikuid minutit.
* 150 ml 22% koort 4. Lisage koor, hapukoor, sool ja pipar. Valige reziim
* 3 spl oliiviéli [PRAADIMINE] veel 15 minutiks.
e 150 g rasvast hapukoort 5. Serveerige kuumalt kartulite voi riisiga.

e Soola maitse jdrgi
e Pipart maitse jdrgi

Tagasi esilehele
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GRUUSIA KANAHAUTIS

=1l @ C") @

raskusaste: 1 HAUTAMINE 30 minutit portsjonid: 4
y
Koostisosad: Valmistamine
e 1 keskmise suurusega 1. Tiikeldage kana ning I8igake sibul, tomatid ja paprika
kana (kuni 1 kg) poolrdngasteks.
* 4 viikest tomatit 2. Valige reziim [STEW] 30 minutiks. Pange kanatiikid,
e 2sibulat kauslauk ja voi eelkuumutatud multikeetja kaussi ja segage
e 2 paprikat kanatiikke 10 minutit. Maitsestage virtside ja soolaga.
e 1 punt basiilikut, Seejdrel lisage sibul, tomat ja paprika ning segage kiiresti
peeneks hakitud labi. Sulgege kaas.
e 1 punt aedkoriandrit, 3. Kui programm on I6ppenud, avage ettevaatlikult kaas.
peeneks hakitud 4. Serveerige peeneks hakitud maitserohelisega.
e 1/4 tl jahvatatud
teravat punast pipart
e 2 tl punase paprika pulbrit
e 3 kiitslaugukiidint,
purustatud
e Soola maitse jargi
e 2 spl void
|TTTT
TAIDETUD PAPRIKAD
Q&
il L&
raskusaste: 3 PRAADIMINE, 45 minutit portsjonid: 4
HAUTAMINE y
Koostisosad: Valmistamine
e 6 keskmist paprikat 1. Léigake paprikatel varre juurest pealmine osa risti maha,
¢ 300 g hakkliha eemaldage seemned ja loputage.
* 80 g keedetud riisi 2. Loigake suvikdrvits véikesteks tiikkideks voi riivige jameda
e 1 tsillipipar (soovi korral) riiviga.
e Soola ja pipart 3. Segage hakkliha peeneks hakitud tsillipipra, suvikdrvitsatiikkide
maitse jérgi javirtsidega. Taitke paprikad seguga ja asetage korvale.
Kastme jaoks: 4. Valage rnultikeetja‘kau‘ssi (T)Ii,'yalige reziim [PRAADIMINE]
160 °C juures 15 minutiks ja jatke kaas lahti. Lisage poolikud
e 1porgand sibulardngad ja riivitud porgand. Segage aeg-gjalt, lisage
e 1 mugulsibul suvikorvits ja tomatid koos mahlaga.
* 200 g konservtomateid 5. Pange tdidetud paprikad kuumutatud kdégiviljade juurde, lisage
° 0,5/ vett vett, soola ja pipart. Valige reziim [HAUTAMINE] 30 minutiks.
* Soola ja pipart 6. Tostke kuumutatud kéégiviljad blenderi ndusse ja piireestage
maitse jargi

kastmeks. Asetage paprikad serveerimistaldrikutele ja valage
peale kdogiviljakaste. Serveerige soovi korral hapukoorega.

Tagasi esilehele
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AURUTATUD LOHE

il @ C") @

raskusaste: 1 AURUTAMINE 15 minutit portsjonid: 2
Koostisosad: Valmistamine
* 500 g Iohefileed (~ 3 I6iku) 1. | gigake I5he Idikudeks, lisage maitse jérgi sidrunimahla,
e 2 suurt brokoli- ja soola ja pipart ning asetage I16igud multikeetjaga kaasas
lillkapsadisikut olevasse aurukorvi.
* 1 porgand (viilutatud) 2. Lisage korvi ka porgandid, lillkapsas ja brokolidisikud.
e 1/2 sidrunit Valage keedukaussi klaas vett.
e Soola ja pipart 3. Pange aurutuskorv kaussi. Valige reziim [AURUTAMINE]
maitse jérgi 15 minutiks. Sulgege kaas.

4. Pdrast reziimi I6ppu avage ettevaatlikult kaas.
Serveerige praetaldrikutelt. Piserdage peale veidi oliividli.

AURUTATUD KALKUNIKOTLETID

il @ C") @

raskusaste: 1 AURUTAMINE 15 minutit portsjonid: 4
Koostisosad: Valmistamine
e 300 g kalkunifileed 1. Valmistage kalkunifileest hakkliha. Lisage soola ja viirtse.
« 1 spl oliiviéli Moodustage hakklihast véikesed kotletid.
e 150 ml vett 2. Valage multikeetja kaussi vett.
3. Asetage kotletid seadmega kaasas olevasse aurukorvi ja

Salati jaoks:

o 8 kirsstomatit

e 150 g lehtsalati lehti

e Soola ja viirtse
maitse jargi

seejdrel asetage korv multikeetja kaussi.

Valige reziim [AURUTAMINE] 15 minutiks.

Sulgege kaas.

Kui programm on |6ppenud, avage ettevaatlikult kaas.

Serveerige kotlette koos lehtsalati ja kirsstomatitega. Enne
serveerimist piserdage peale veidi (kiilmpressitud) oliividli.

N o v

3

kalkunifil b dad hakklihaga. Vaite k Tagosi esileele
alkunifilee voib asendada seahakklihaga. Véite ka
CJ\(GDUQ“M kasutada soovi kohaselt maitsestatud kganahqkkliha.

e~
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KLASSIKALINE JOGURT J

Koostisosad: Valmistamine

e 1l tdispiima (véhemalt 3,2% rasva) 1. Segage piim ja jogurt ihtlaseks massiks. Valage eraldi

» 100 g naturaalset jogurtit ilma (kuumakindlatesse) klaasidesse voi otse multikeetja kaussi.
lisanditeta 2. Asetage kauss multikeetjasse. Sulgege kaas. Valige reziim

[JOGURT] 8 tunniks.

3. Kadritamiststkli Idppedes asetage jogurt vahemalt 5 tunniks
kilmikusse.

=il &

raskusaste: 1 JOGURT
10 tundi portsjonid: 6

Suounune

Kui kasutate kdrgkuumutatud piima, ei ole eelkeetmine
vajalik. Kui kasutate tdis- voi pastoriseeritud piima,
peate seda enne keetma ja seejdrel toatemperatuurini
jahutama. Juuretiseks voite kasutada kiilmkuivatatud
starterkultuuri.

Tagasi esilehele



Koostisosad:

e 500 g nisujahu (kérgem sort)
e 300 ml sooja vett

e 10 g soola

e 10 ml pdevalilledli

e 10 g suhkrut

e 2 g kuivatatud punet

e 6 g kuivparmi

LEiB J

* Tegelik l-(uju voib pildil naidatust erineda.
T ¥ aSeo

Valmistamine
1. SAMM. Taina valmistamine

1.

Segage topsis kokku pdarm, suhkur ja soe (toatemperatuuril)
vesi kuni parmi tdieliku lahustumiseni. Lisage 6li.

Teises kausis segage kokku jahu, sool ja pune. Valage vedelad
koostisosad kuivadega kokku ja sdtkuge tainas kdogimasina
abil voi kdsitsi kuni thtlase konsistentsini (~10 min).

2. SAMM. Taina kergitamine
2. Vormige tainas palliks ja asetage see multikeetja kaussi.

Seejdrel asetage kauss multikeetjasse. Sulgege kaas ja valige
reziim [JOGURT/TAINA KERGITAMINE] 30 minutiks.
Kergitustsiikli I6ppedes avage kaas. Tainas peab olema
kerkinud kahekordseks.” Eemaldage tainas kausist ja sdtkuge
seda gaasi ja shumullide eemaldamiseks. Vormige tainas
uuesti palliks ja asetage tagasi multikeetja kaussi. Sulgege
kaas ja valige reziim [JOGURT/TAINA KERGITAMINE] veel 30
minutiks.
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(@}
| N
raskusaste: 5 ) JOGURT,
KUPSETAMINE

@

portsjonid: 6

C)

2 tundi
10 minutit

Suounune

originaalse ja rikkalikuma maitse saamiseks
asendage nisujahu kuni 20 % ulatuses tdisteranisu-
Vvoi tatrajahuga. Kuldsema kooriku saamiseks voite
temperatuuri veidi tosta. Leib sdilib 6hukindlas
anumas moned pdevad. Aegunud leiva voite I6igata
viiludeks ja rostida voi kasutada bruschetta’de voi
kuumade voileibade valmistamiseks.
* Kui teie tainas ei sellel etapil ei kerkinud, voib parm
olla surnud voi kasutasite liiga kuuma vett. Sellisel
Jjuhul ptitidke lisada veidi vdrsket pdrmi. 4

. SAMM. Taina kiipsetamine

Programmi I6ppedes kontrollige, kas tainas on uuesti
kahekordseks kerkinud. Kui on, sulgege kaas ja valige reziim
[KUPSETAMINE] 140 °C juures 40 minutiks.

Avage kaas ja eemaldage leib, keerates kausi tagurpidi.
Asetage leib tagasi kaussi, tumedam pool peale. Sulgege kaas
ja valige reziim [KUPSETAMINE] 140 °C juures 30 minutiks.
Kiipsetamistsiikli Idppedes avage kaas ja laske leival jahtuda.
Votke leib vdlja, keerates kausi tagurpidi.

Laske leival taielikult jahtuda ja 16igake seejdrel terava noaga
viiludeks. Serveerige kutslauguvdiga.

Tagasi esilehele



Koostisosad:

e 135 g riivitud porgandit
(mabhl vilja pigistatud)

e 200 g fariinsuhkrut

e 2muna

e 70 g Kreeka péhkleid, purustatud

e 10 g kiipsetuspulbrit

e 155 g s6elutud jahu

« 80 g 6unapiireed

e Apelsinikoor

e 50 g taimedli

e 2 g jahvatatud kaneeli

e 1 g muskaati

Glasuuri jaoks:

* 100 g tuhksuhkrut

e 100 g pehmet void

e 250 g mascarpone toorjuustu

PORGANDIPIRUKAS

* Tegelik kuju vdib pildil ndidatust erineda.
. W x

Valmistamine

1. Riivige kaks porgandit peene riiviga ja pigistage kogu mahl
valja. Teil peaks olema umbes 135 g porgandit.

2. Segage teises kausis munad, suhkur ja apelsinikoor. Kloppige
korralikult Iabi.

3. Segage kokku jahu, kiipsetuspulber, kaneel, muskaat ja Kreeka
pahklid. Lisage 6li (Idhnatu) ja dunapiree.

4. Segage koik koostisosad silikoonspaatliga kokku kuni tainas
on Uhtlane.

5. Valage koogitainas multikeetja kaussi ja valige reziim
[KUPSETAMINE] 160 °C juures 40 minutiks.

6. Koogi eemaldamiseks keerake kauss tagurpidi ja laske koogil
jahtuda.

7. Glasuuri: vahustage voi ja tuhksuhkur ning lisage mascarpone,
jatkates vahustamist, kuni kreemil moodustuvad teravad
tipud.

8. Katke kook spaatli abil Ghtlaselt glasuuriga. Puistake peale

purustatud Kreeka pahkleid.

ol

raskusaste: 2

J

40 minutit

KUPSETAMINE

gl

portsjonid: 6

Tagasi esilehele



Koostisosad:

« 200 g void

e 200 g suhkrut

* 4 muna

e 250 ml piima

e 350 g jahu

« 100 g kakaopulbrit

e 10 g kiipsetuspulbrit

o 1 tl véid (kausi madrimiseks)

e Pekanipdhkleid peale raputamiseks

PEHME SOKOLAADIKOOK J

Valmistamine

1. Sulatage voi ja lisage koos suhkruga segamiskaussi. Segage
korralikult labi, lisades Gihekaupa munad. Lisage
(toatemperatuuril) piim ja segage.

2. Lisage séelutud jahule kakao ja kiipsetuspulber. Segage kdik
koostisosad kokku, kuni tainas on sile ja Gihtlane. Madrige
multikeetja kauss voiga. Valage tainas keedukaussi.

3. Asetage keedukauss multikeetjasse. Sulgege kaas.

Valige reziim [KUPSETAMINE] 150 °C juures 1 tunniks.

4. Kupsetusreziimi I6ppedes avage kaas ja laske koogil veidi
jahtuda. Seejdrel vatke kook vilja, keerates kausi tagurpidi.

5. Serveerige Sokolaadiglasuuri ja varskete marjade voi hakitud
pahklitega.

NB! Munad ja piim peavad olema soojendatud toatemperatuurile.

208

ol

raskusaste: 2 KUPSETAMINE

¢ ©

40 minutit portsjonid: 6

SuouInune

soovi korral voite lisada pahkleid,
marju voi ploome tainale.

Tagasi esilehele



N Tefal

simply cook plus

et

Laipni lidzam TEFAL Simply Cook Plus pasaulé!

lzmantojot 12 édiena gatavosSanas rezimus, reguléjamos iestatijumus un manualo Sefpavara
reZimu, varat viegli pagatavot jebkuru édienu, sakot ar barojosam brokastim un beidzot ar
gardiem sautéjumiem, zupam, tvaicétam maltitém, nevainojamiem risu édieniem un pat
kakam. Viegli pagatavojiet majas saldumus un satigus naskus, nospiezot vien dazas pogas.

Vairak padomu un informacijas par katru recepti skatiet lietoSanas pamaciba.

Ik dienu baudiet vienkarsus un gardus majas gatavotus édienus.
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VADIBAS PANELIS: IEVADS

[ZVELNE APRAKSTS . APRAKSTS

ATCELSANA/SILTUMA UZTURESANA

== TVAICESANA = /fAtciIi_et sakto darbibu vai manuali aktivizéjiet siltuma uzturésanas
1 ~ ot adi - = liataic i Nteali 11 (@ unkciju. . o
Gatavojiet édienu ar tvaiku, ko rada katla ielietais Gdens. Ideali (©) Zafas krasas indikators deg: Siltuma uzturégana i aktiva

pagatavotas, sabalansétas maltites ar izteiktu garsu. Zalas krasas indikators mirgo: izvélne ietver automatisku siltuma

uzturésanu gatavosanas cikla beigas.

MANUALAIS REZIMS

Gatavojiet jebkuru edienu péc saviem ieskatiem. Pielagojiet
izvéléto gatavosanas laiku un temperatru. Pédéjie izmantotie
iestatijumi tiks saglabati nakamajai lietosanas reizei.

CEPSANA
Pagatavojiet veselu galas gabalu, zivi vai darzenus. Lai izmantotu [i¥A
So funkciju, jums trauka jaielej nedaudz taukvielu un skidruma.

Poga, lai parvietotos atpakal/samazinatu vértibu
Lai izvélné atlasttu vértibu no 10 lidz 1 vai samazinatu gatavosanas
laiku vai temperataru.

o)
[y

> &)

KONDITOREJAS IZSTRADAJUMU CEPSANA
Pagatavojiet desertus, kiikas vai, pieméram, maizi.

CEPSANA/FRITESANA
Cepiet siki sagrieztas sastavdalas ella.
Maksimalais ellas daudzums: 350 ml

Poga, lai parvietotos uz priek$u/palielinatu vértibu
Lai izvélné atlasttu vértibu no 1 I1dz 10 vai palielinatu gatavosanas
laiku vai temperatdru.

~
=
=

QC O & « &

TEMPERATURAS taustins ar indikatoru
Pirms temperatlras regulésanas nospiediet So pogu, ja
nepieciesams.

Gatavojiet satigas graudaugu putras piena.

ZUPA
Gatavojiet barojoSu un dabisku maltiti vai darzenu buljonu.
Maksimalais daudzums: Gatavos$anas trauka 8. atzime

PUTRA
TAIMERA taustins ar indikatoru
Pirms laika regulésanas nospiediet So pogu, ja nepiecieSams.
ATLIKTAS SAKSANAS taustins ar indikatoru
Varat ieprieks ieprogrammét édiena gatavosanas sakuma laiku.
Displeja redzamais laiks norada atlasitas izvélnes pilnu édiena
gatavosanas laiku.

SAUTESANA/LENA GATAVOSANA
Viegli pagatavojiet édienus mércé vai |éni gatavojiet lidz pat
8 stundam, lai iegltu maigu un gardu rezultatu.

RISI/GRAUDAUGI (automatiski) =\ SAKSANAS taustins ar indikatoru

Gatavojiet risus un citus graudaugus. Ediena gatavosanas ieteikumus, | P, Y D - M .
izmantojot funkciju RISI/GRAUDAUGI, meklgjiet lietoSanas pamaciba. Y \Jirf;nsq%k;r:?ﬁza gatavoSanu ar ieprieks iestatitu gatavosanas laiku

Maksimalais daudzums: 8. atzime

JOGURTS

Fermenteéts jogurts tiesi gatavosanas trauka vai jebkura cita
karstumizturiga trauka.

Varat izmantot arl miklas raudzésanas funkciju.

ATKARTOTA SILDISANA
Uzsildiet jau gatavu édienu.

=
o

Papildinformaciju par funkcijam skatiet lietoSanas instrukcija.
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GATAVOSANAS PROGRAMMU TABULA

o)
)

- & & B

& @ & E

® @ ¢

@/®

IZVELNES

TVAICESANA

CEPSANA

KONDITOREJAS
[ZSTRADAJUMU
CEPSANA

CEPSANA/
FRITESANA

PUTRA

ZUPA

SAUTESANA/
LENA
GATAVOSANA

RISI/
GRAUDAUGI

JOGURTS/
MITKLAS
RAUDZESANA

ATKARTOTA
SILDISANA

MANUALAIS
REZIMS

ATCELSANA/
AUTOMTISKA
SILTUMA
UZTURESANA

ATLIKTA
SAKSANA

GATAVOSANAS LAIKS

TEMPERATURA

Nokluséjums Palielinasana Diapazons Nokluséjums Diapazons
40 min 5 min 15m-2h 100°C -
. . 30m-1h R 140/150/
45 min 5 min 30m 160°C 160°C
1h 5 min 30m-1h 160°C 130/140/
30m 150/160°C
. . 5m-1h o 130/140/
20 min 1 min 30m 160°C 150/160°C
. . o 90/95/
20 min 1 min 5m-2h 100°C 100°C
: . 90/100/
1h 5 min 10m-2h 100°C 110°C
. o 80/90/
1h 5 min 20m-8h 100°C 100/120°C
Automatisks - Automatisks Automatisks -
8h 15 min 10m-12h 40°C 30/40°C
25 min 5 min 5m-1h 80°C 80/100°C
40-160 °C
30 min 5 min 5m-9h 100°C (palielingjums
par 10 °C)
- - - 75°C -
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ATLIKTA SAKSANA

Diapazons Palielinasana

Lidz

2h 5 min
ZLTE 5 min
NE 5 min
NE -

Iz'zda 5 min
IZ'LdI: 5 min
I2_i4d:1 5 min
IZ_TE 5 min
NE -

NE -

Iz'zda 5 min

Automatiska
SILTUMA
UZTURESANA

VAKA POZICIJA

aizverts atverts



AUZU PARSLU PUTRA AR BANANIEM UN AVENEM

il @{éf C") @

sarezgitiba: 1 PUTRA 15 mindtes porciju skaits: 2
y
Sastavdalas: Gatavosanas soli
* 150 g atri varamo 1. Gatavosanas trauka lieciet auzu parslas, pienu, sali, cukuru

auzu parslu
e 600 ml piena
e 20 g sviesta (péc izvéles)
e Sals, cukurs péc garsas
o Avenes, banani vai
cits garnéjums

un samaisiet.

Tevietojiet trauku gatavosanas iericé. Aizveriet vaku.
Testatiet funkciju [PUTRA] uz 15 minGtém.
Pasniedziet bloda karstu vai siltu.

Garngjiet ar banana gabaliniem un aveném.

v wN

gadijuma variet nedaudz ilgak.

‘60&9‘“@ Varat izmantot ari pilngraudykpdrslas. Tada

-

PROSAS PUTRA AR KIRBI KOKOSRIEKSTU PIENA

il C{é C") @

sarezgitiba: 1 PUTRA 30 minates porciju skaits: 4
y

Sastavdalas: Gatavosanas soli
* 200 g prosas 1. Nomizojiet un sagrieziet kirbi mazos gabalinos.
* 600 ml kokosri le_ks_tu piena 3 Aukstd, teko$a deni riipigi noskalojiet prosu.
* 400 ml f:lzt?rama udens 3. Gatavosanas trauka lieciet prosu, kirbi, pienu, sali, cukuru
* 150 g kirbja un samaisiet.
« Sals péc garsas 4. Tevietojiet trauku gatavo3anas iericé. Aizveriet vaku.

e Vanilas cukurs péc garsas 5 [estqtiet funkciju [PUTRA] uz 30 minatém.

6. Pasniedziet atseviskas blodinds karstu vai siltu. Ja vélaties,
pielieciet sviestu.

b o
~ L - -

Atpakal uz galveno izvélni
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8 6)0&90’\/ Varat dazadot recepti, pievienojot garvielas,
K o pieméram, kanéli vai muskatriekstu.
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60'&9‘“ Lai garSa bitu izteiktdka, laujiet borséam
daZas stundas nostavéties.

8@&9{*@3 Buljonu var aizstat ar dzeramo Gdeni.

Borsés

o]

sarezgitiba: 2

Q&

[SESS

< @ @

FRITESANA, 1 stunda

porciju skaits: 6-8

ZUPA 40 mindtes

Sastavdalas:
» 300 g vérsa galas,
sagriezta gabalinos

Gatavosanas soli

1.

e 3 vidéja lieluma kartupeli,

sagriezti gabalinos

e 100 g kaposta,
sagriezts skélités

e 1,2 | dzerama adens

e 2 daivinas kiploka

¢ 1 neliels sipols,
sagriezts strémelités

o 1 neliels burkans,
rupji sarivéts

e 1vidéja lieluma biete

e 2 édamk. sagrieztu tomatu

e 2 édamk. augu ellas
e 1téjk. cukura

e 2 édamk. citronu sulas

e Sals péc garsas

e 2-3 graudi melno piparu”

SPANU ZUPA AR BALTAJAM PUPINAM

Uz rupjas rives sarivéjiet burkanus un bietes. Sipolu sagrieziet
smalkas strémelités. Galu sagrieziet 2x2 cm kubinos,
kartupe|us — gabalinos, siki sagrieziet kapostu un
sasmalciniet kiploku.

Augu ellu, sipolus, burkanus, galu un bietes lieciet trauka.
Testatiet funkciju [FRITESANA] uz 40 minGtém. Péc

10 minGtém pielieciet tomatus, citronu sulu, cukuru, sali un
piparus. Samaisiet un turpiniet gatavosanu.

Pielieciet kdpostu un kartupelus, ielejiet Gdeni. Aizveriet vaku.
Testatiet funkciju [ZUPA] uz 1 h.

Gatavosanas cikla beigas vaku atveriet |oti piesardzigi (var
bat daudz tvaika).

Gatavajam bors¢am pielieciet sasmalcinatu kiploku, lauru
lapu un laujiet ievilkties.

Pasniedziet zupas 3kivjos ar skabo kréjumu un zalumiem (péc
izvéles).

o]

sarezgitiba: 2

< &

ZUPA 30 mindtes porciju skaits: 6-8

y

Sastavdalas:

e 150 g Corizo desas
vai jebkuras citas
pikantas desas

e 1,5 | vistas buljona

e 1 bundZina balto
pupinu (~180 g)

e 2 lauru lapas

« Skipsnina safrana

e 1 sipols (neliels),
siki sakapats

e 1 bulgaru sarkanais
pipars, sakapats

» 80 g tomatu sava sula
» 80 g biesu vai mangolda

lapu (vai spinatu)

Gatavosanas soli

1.
2.

e 1 édamk. saldas paprikas

e 3 kiploka daivinas,
sasmalcinatas

e 1 cili pipars, smalki
sakapats
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Sagrieziet desu gabalinos.

Visas sastavdalas un garsvielas (iznemot biesu vai spinatu
lapas) lieciet gatavosanas trauka. Aizveriet vaku. Iestatiet
funkciju [ZUPA] uz 30 minatém.

Gatavosanas cikla beigds karstai zupai pielieciet bieu vai
spindtu lapas un atstajiet uz 5 minatém. Pasniedziet karstu.

Atpakal uz galveno izvélni




Svaigos kapostus var aizstat ar skabétiem kapostiem,
80,&9{'(\,5, ka arr gatavot vegetaru zupu bez galas. Baraviku vieta
var likt atmatenes vai art gatavot bez séném.

3 B R

6@&9{“@ Kartupelus var aizstat ar citam sastavdalam, pieméram,

makaroniem, nadelém, klimpam vai risiem.

. Al

KAposTu zupa |

o] L= C") @

sarezgitiba: 2

FRITESANA,

30 mindtes porciju skaits: 6-8

ZUPA

Sastavdalas:

e 150 g kapostu

» 300 g vérsa galas,
sagriezta skélités (2 cm)

e 2 kartupeli, sagriezti
gabalinos

e 1 burkans (neliels)

e 1sipols (neliels),
sagriezts skélités

e 1,6 | dzerama adens

e 3 édamk. augu ellas

« 80 g baraviku,
nomazgatas un sakapatas

e 3 édamk. darzenu ellas

e Sals un pipari péc garsas

o Aromatiski zaJumi
pasniegsanai (péc izvéles)

Gatavosanas soli

1. Gatavosanas traukad ielejiet augu ellu, lieciet sipolus,
burkanus, galu un sénes.

2. lestatiet funkciju [FRITESANA] uz 40 min. P&c 10 min.
pielieciet kapostus, sali un piparus. Apmaisiet ik péc 10 min.
un laujiet gatavoties.

3. Pielieciet trauka kartupelus un pielejiet adeni. Aizveriet
vaku un iestatiet funkciju [ZUPA] uz 1 h.

4. Programmas beigds vaku atveriet |oti piesardzigi (var
izdalities daudz tvaika).

5. Pasniedziet zupas 3kivjos, parkaisitu ar sakapatiem
zajumiem.

6. Pasniedziet ar skabo kré&jumu (péc izvéles).

TITARA GALAS FRIKADELU ZUPA

o] L C") @

sarezgitiba: 2 FRITESANA, 1 stunda porciju skaits: 6-8

ZUPA y

Sastavdalas:
e 350 g maltas titara gajas
e 1,51 adens
e 2 kartupeli
e 2 selerijas kati
e 1 burkans
o Skipsnina safrdna
e 1 édamk. augu
ellas cepsanai
e 2 zarini svaigu zalJumu
e Sals péc garsas

Gatavosanas soli

1. Maltai galai pielieciet sali un sadaliet to vienadas
bumbinds aptuveni 3—4 cm diametra. Burkanus sagrieziet
ripinds, seleriju — pusripinas un kartupelus — lielos
kubinos.

2. Lieciet burkanus un seleriju trauka, pielejiet ellu.

3. lestatiet funkciju [FRITESANA] uz 20 mindtém. Ik pa
laikam apmaisiet.

4. Kad gatavo3anas programma ir beigusies, pielieciet
kartupelus un frikadeles, sali, deni un safranu.
Aizveriet vaku. Iestatiet funkciju [ZUPA] uz 40 minatém.

5. Programmas beigas vaku atveriet |oti piesardzigi (var
izdalities liels daudzums tvaika).

6. Pasniedziet karstu zupas skivjos.

Atpakal uz galveno izvélni




CEPTI KARTUPELI AR SENEM

o] L @ @

sarezgitiba: 1 FRITESANA 50 minates porciju skaits: 4

Sastavdalas: 5 Gatavosanas soli

° 450 g kartupelu cepsanai 1 sqgriesiet kartupelus lielos gabalos, sipolus —

* 1sipols pusgredzenos un sénes — lielos gabalos.

: ‘1' ;:‘;’;’:}:;gj‘.’;’;’fs 2. Trauka ielejiet efju un iestatiet funkciju [FRITESANA] uz 50

« 100 g austersénu minatém. Ielieciet traukda sénes. Péc 10 minatém pielieciet

AP kartupelus un samaisiet. Sénes un kartupelus cepiet 20

e 3 zarini pétersiju mindtes

e 1 édamk. sviesta T o . o ~

- Sals péc garsas 3. Trauka lieciet 5|po[us, kartigi samalsgt, atstdjiet vaku vala
un turpiniet cept, Iidz tie ir zeltaini brani. Ja nepiecieSams
(atkariba no sénu lieluma), cepiet nedaudz ilgak.
Programmas beigas pieberiet sali, smalki sakapatus
zalumus un édamkaroti auksta sviesta aromatam.

4. Pasniedziet atseviskos 3kivjos.

Pirms cepsanas ieteicams kartupelus noskalot un nosusinat,
Z_S))Q,&sm,s lai izdalitos ciete un tie cepSanas laiké nesaliptu. Tapat art
iesakam sali piebért tad, kad kartupeli ir jau gandriz gatavi.

DARZENU SAUTEIUMS

ol @ @

sarezgitiba: 1 SAUTESANA 40 mindtes porciju skaits: 4

Sastavdalas: Gatavosanas soli

» 1baklazans 1. Sagrieziet baklazanu 1,5 cm biezos pusgredzenos,

e 2 gab. paprikas sasmalciniet sipolus, koriandru un kiplokus, sagrieziet

e 2 tomati gabalinos burkanu, papriku un tomatus.

e 2-3 édamk. tomatu pastas 2. Traukd ielejiet ellu, funkciju [SAUTESANA] iestatiet uz

e 1 burkans 120 °C un 40 minatém. Izklgjiet visus darzenus un tomatu
o 50 ml dzerama iidens pastu. Pielejiet Gdeni, ripigi samaisiet un pieberiet

garsvielas.
Aizveriet vaku.

e 1 sipols (vidéjs)

e 3 édamk. augu ellas
« 2 kiploku daivinas 4. Gatavo maltiti var pasniegt gan aukstu, gan karstu. Pirms
' ’ pasniegdanas parkaisiet ar sakapatiem zalumiem.

w

e Koriandra lapinas,
rozmarins

e Sals un garsvielas
péc garsas

Atpakal uz galveno izvélni

8@&9{\'\/ Sauté&jumu var gatavot no jebkuriem
% sezonas darzeniem péc izvéles.
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KARTUPEI_.U SACEPUMS

» o 0
ol <7
sarezgitiba: 2 SAUTESANA 50 mindtes porciju skaits: 4

y

Sastavdalas:
e 6-7 kartupeli
(vidéja lieluma)
» 80 g rivéeta siera (Edam,
Gouda, Emmental tipa)
e 150 ml salda kréjuma
e 1 édamk. sviesta
e 1 puravs
e 1 kiploka daivina
e 1 téjk. muskatrieksta
e Baltie pipari, sals
péc garsas
» Svaigs timians péc garsas

Sacepuma pagatavosanai izvélieties tadu kartupelu
skirni, kas bagata ar cieti, pieméram, Russet.

6&&9«\»

Gatavosanas soli

1. leziediet gatavosanas trauka iek3pusi ar sviestu.

2. Arasu nazi sagrieziet kartupelus $kélités (2-3 mm) un
purava balto dalu — strémelités. Sajauciet kiploku, saldo
kréjumu, muskatriekstu, sali un piparus. Lieciet kartupelus
kartas gatavosanas trauka, pamidus kldjot salda kréjuma
maistjumu un sarivétu sieru. Pa virsu uzlejiet salda kréjuma
maisijumu.

3. Aizveriet gatavosanas trauka vaku un iestatiet funkciju
[SAUTESANA] uz 90 *C un 50 mindtam.

4. Gatavosanas cikla beigds atveriet vaku un laujiet atdzist, lai
varétu, viegli apgriezot trauku otréadi, gatavo sacepumu
iznemt no formas.

CUKGALAS CEPETIS

e 30 ml augu ellas

10 kiploka daivinas

e 1téjk. sinepju pulvera

e 1/2 téjk. malta koriandra
e 1/2 téjk. malta kumina

e 100 ml adens

e Sals péc garsas

e Pipari péc garsas

6)(1&@(\1,3 Pasniegt var gan karstu, gan aukstu.
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0 &
sarezgitiba: 3 FRITESANA, 1 stunda porciju skaits: 4-6
CEPSANA 15 mindtes 4
Sastavdalas: Gatavosanas soli
e 700 g ciikas kakla 1. Arplanu un asu nazi izdariet nelielus iegriezumus ciikgalas
kar bon_ades kakla karbonades gabala. Katra no iegriezumiem lieciet
e 2 burkani, sagriezti burkénu strémelites un kiploku daivinas. Ierivéjiet galu ar
strémelités

sali un gardvielam. Laujiet ievilkties, uz 4 stundam atstajot
to ledusskapi.
2. Ielieciet galu gatavosanas trauka. Iestatiet funkciju
[FRITESANA] uz 160 °C un 15 minatém. Ar atvértu vaku
apcepiet galu ella no abam pusém.
Pielejiet Gdeni un aizveriet vaku.
Testatiet funkciju [CEPSANA] uz 140 °C un 1 h. Programmas
beigas gatavo ciikgalu parlieciet cita trauka.

oW

Atpakal uz galveno izvélni




8(1&@{\1,3 Austersénes var aizstat ar atmateném.

UNGARU GULASS

ol L& @ O

sarezgitiba: 3 FRITESANA, 1 stunda
SAUTESANA 50 minates

Sastavdalas:
e 700 g liellopa
muguras dajas
e 1,21 ddens
e 200 ml sausa sarkanvina
e 1sipols
e 2 burkani
e 1 selerijas sakne
e 4 kartupeli
e 40 ml augu elas
e 3 édamk. paprikas pulvera
e 2 bulgaru sarkanie pipari
e 3 kiploka daivinas
e 1tejk. cukura
e 1/3 téjk. kumina pulvera
e 3 tejk. miltu
e Piparu graudi, lauru
lapas, sals péc garsas

porciju skaits: 6

Gatavosanas soli

1. Sagrieziet galu lielos kubinos (~2 cm). Nomizojiet un
sagrieziet darzenus gabalinos (~1,5 cm).

Testatiet funkciju [FRITESANA] uz 50 minGtém. Telejiet
trauka ellu un pielieciet sagriezto galu. Ik pa laikam
apmaisiet. 20 mindtes pirms gatavosanas beigdm pielieciet
burkanus, sipolus, kiploku un selerijas sakni. Ik pa laikam
apmaisiet. 5 mindtes pirms programmas beigam ielejiet
trauka vinu un pabeidziet gatavosanu.

3. Lieciet trauka sagrieztus kartupelus, papriku, gardvielas,
miltus un sali. Atri apmaisiet. Ielejiet trauké Gdeni. Aizveriet
vaku un iestatiet funkciju [SAUTESANA] uz 120°Cun 1 h.
Gatavosanas programmas beigas ielieciet gulasu atseviskos
traukos; ja vélaties, pasniedziet ar skabo kré&jumu un
sakapatiem zalumiem.

LieLLoPA GALAS STROGANOVS

o]

N

sarezgitiba: 2 FRITESANA 25 mindtes porciju skaits: 4

Sastavdalas:
» 300 g liellopa galas
(fileja vai sans)
e 1sipols
e 2 édamk. maigu sinepju
e 150 g austersénu
e 150 ml salda kréjuma, 22%
e 3 édamk. olivellas
e 150 g trekna
skaba kréjuma
e Sals péc garsas
e Pipari péc garsas
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Gatavosanas soli

1. Sipolus, sénes un galu sagrieziet strémelités.

2. Trauka ielejiet olivellu, pielieciet sipolus, sénes un galu.
Testatiet funkciju [FRITESANA] un fritéjiet sastavdalas 10
minutes.

Pielieciet saldo kréjumu_, skabo kréjumu, sali un piparus,
iestatiet funkciju [FRITESANA] vél uz 15 minatém.
5. Pasniedziet karstu ar kartupeliem vai risiem.

Atpakal uz galveno izvélni




Cahohbili var lieliski pagatavot ari ar
liellopa vai jéra galu, ka ari zivi.

T

CALA SAUTEIUMS GRUZINU GAUME

il

sarezgitiba: 1

¥ @

SAUTESANA

30 mindtes porciju skaits: 4

y

Sastavdalas:

e 1vidéja lieluma
calis (lidz 1 kg)

e 4 tomati (nelieli)

e 2 sipoli

e 2 bulgaru pipari

o 1 buntite bazilika,
siki sakapats

e 1 buntite koriandra,
siki sakapats

o 1/4 téjk. maltu
sarkano piparu

e 2 téjk. maltas
sarkanas paprikas

e 3 daivinas kiploka,
sakapats

e Sals péc garsas

e 2 édamk. sviesta

Gatavosanas soli

1.

Sadaliet cali gabalos, sipolu, tomatus un papriku sagrieziet
pusgredzenos.

Testatiet funkciju [SAUTESANA] uz 30 minatém. Cala
gabalus, kiplokus un sviestu ielieciet ieprieks uzsildita
traukad, maisiet cali 10 mindtes. Pieberiet garsvielas un sali.
Péc tam pielieciet sipolus, tomatus, papriku un tri
apmaisiet. Aizveriet vaku.

Programmas beigads piesardzigi atveriet vaku.

Pasniedziet ar sakapatiem zalumiem.

PILDITA PAPRIKA

al L

@ @

sarezgitiba: 3 FRITESANA, 45 minGtes porciju skaits: 4
SAUTESANA y
Sastavdalas: Gatavosanas soli
e 6 gab. vidéja 1. Izgrieziet paprikas serdi, iznemiet séklas un izskalojiet.
lieluma paprikas - . I R R
~ 2. Sagrieziet cukini mazos gabalinos vai sarivéjiet uz rupjas rives.
» 300 g maltas galas N . o .
s 7 3. Sajauciet malto galu ar smalki sakapdtu ¢ili piparu, cukini un
° 80wg. variturisu. garévieldm. Piepildiet papriku un nolieciet mala.
o1 f’l' pip a.rs (’_7 ec_lzvele:s) 4. lelejiet trauka ellu, iestatiet funkciju [FRITESANA] uz 160 °Cun
e Sals un pipari péc garsas 15 min., vaku atstdjiet vala. Pievienojiet pusgredzenos
_ sagrieztus sipolus un sarivétus burkanus. Ik pa laikam
Meércei: L e . _
_ apmaisiet un pielieciet cukini un tomatus ar sulu.
e 1 burkans Lo - " R -
1 sivol 5. Lieciet pildito papriku pie apceptajiem darzeniem, pielejiet
* 1 sipois adeni, pieberiet sali un piparus. Iestatiet funkciju [SAUTESANA]
e 200 g konservétu tomatu uz 30 min.
* 0,51 dzerama adens 6. Lieciet sautétos darzenus blendera trauka un sasmalciniet, lidz

e Sals un pipari péc garsas
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iegustat biezu konsistenci. Kartojiet papriku servésanas traukos,
parlejiet ar darzenu mérci. Ja vélaties, varat pasniegt ar skabo
kréjumu.

Atpakal uz galveno izvélni




TVAICETS LASIS |

il

sarezgitiba: 1

A @ W

TVAICESANA 15 mindtes porciju skaits: 2

Sastavdalas:

e 2 lieli brokola un
ziedkaposta gabali

e 1 burkans (sagriezts
Skeles)

e 1/2 citrona

Gatavosanas soli

e 500 g laa filejas (~3 gab.) 4.

e Sals un pipari péc garsas

Sagrieziet lasi steika gabalos, pievienojiet citronu sulu, sali,
piparus péc garsas, lieciet tvaicésanas groza, kas pievienots
multivarisanas katla komplekta.

Lieciet tvaicéSanas groza burkanus, ziedkapostu un brokolu
gabalus. Gatavosanas trauka ielejiet glazi ddens.
Sautésanas grozu ievietojiet traukad. Iestatiet funkciju
[TVAICESANA] uz 15 minatém. Aizveriet vaku.

Péc programmas beigam piesardzigi atveriet vaku.
Pasniedziet atseviskos traukos. Pirms pasniegsanas
apslakiet ar olivelu.

TVAICETAS TITARA GALAS KOTLETES |

il

sarezgitiba: 1

A @ W

TVAICESANA 15 mindtes porciju skaits: 4

Sastavdalas:

» 300 g titara filejas
e 1 édamk. olivellas
e 150 ml ddens

Salatiem:

e 8 kirsu tomati

e 150 g salatu lapu

e Sals un garsvielas
péc garsas

80&@{“4 Titara fileju var aizstat ar maltu cikgalu. Var izmantot art
% maltu cala galu, pievienojot gardvielas péc savas gaumes.

220

Gatavosanas soli

1.

w

N o v

Siki sakapdjiet titara fileju, pieberiet sali un garsvielas.
Veidojiet nelielas kotletites.

Ediena gatavosanas trauka ielejiet Gdeni.

Lieciet kotletes ierices komplektd eso3aja tvaicésanas groza
un ievietojiet to édiena gatavosanas trauka.

Testatiet funkciju [TVAICESANA] uz 15 minatém.

Aizveriet vaku.

Gatavosanas programmas beigas piesardzigi atveriet vaku.
Pasniedziet kotletes uz $kivja kopa ar salatu lapam un kirsu
tomatiem. Pirms pasniegsanas apslakiet ar auksti spiestu
olivellu.

Atpakal uz galveno izvélni




KLASISKAIS JOGURTS J

Sastavdalas: Gatavosanas soli
e 11 pilnpiena (min. 3,2% tauku) 1. Muaisiet pienu ar jogurtu, idz iegata viendabiga masa. Ielejiet
e 100 g dabiska jogurta bez piedevam atseviskos (karstumizturigos) stikla traukos vai tiesi

gatavosanas trauka.
2. Tevietojiet trauku gatavosanas iericé. Aizveriet vaku. Iestatiet
funkciju [JOGURTS] uz 8 stundam.

3. Kad fermentésanas cikls ir beidzies, ielieciet jogurtu ledusskapt
vismaz uz 5 stundam.
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sarezgitiba: 1 JOGURTS
10 stundas porciju skaits: 6

Oadems

Ja izmantojat UHT pienu, tas nav ieprieks jauzvara.
Ja izmantojat pilnpienu vai pasterizétu pienu, tas
vispirms jauzvara un péc tam jaatdzesé lidz istabas
temperatarai. leraugam var izmantot sauso, liofilizéto
baktériju kultdru.

Atpakal uz galveno izvélni




Sastavdalas:

e 500 g kvalitativu kviesu
miltu (augstaka labuma)

e 300 mli silta iidens

e 10 g sals

« 10 ml saulespuku ellas
e 10 g cukura

e 2 g kaltéta oregano

e 6 g sausa rauga

MAIZE AR OREGANO J

e .
* Reala forma var atskirties no attéla redzamas.
T - 2 il T

Gatavosanas soli
1. SOLIS: Miklas sagatavosana

1.

Krdizé maisiet raugu ar cukuru un siltu Gdeni (istabas
temperatara), lidz pilniba izskidis. Pielejiet ellu.

Atseviska trauka samaisiet miltus ar sdli un oregano. Skidro
maistjumu lejiet klat pie sausajém sastavdalam un miciet
virtuves kombaina vai ar rokam, lidz tiek ieglta viendabiga
konsistence (~10 min.).

2. SOLIS: Miklas raudzésana

2.

Izveidojiet miklas bumbu un lieciet to gatavosanas trauka. Péc
tam ievietojiet trauku gatavosanas iericé. Aizveriet vaku un
iestatiet funkciju [JOGURTS/MIKLAS RAUDZESANA] uz 30
minatém.

Raudzésanas cikla beigas atveriet vaku. Miklas apjomam
vajadzétu pieaugt 2 reizes.” Iznemiet miklu no trauka un
samiciet, lai izvaditu visu gazi un gaisa burbulus. Atkal
izveidojiet miklas bumbu un lieciet to atpakal trauka. Aizveriet
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sarezgitiba: 5 JOGURTS, KONDITOREJAS

IZSTRADAJUMU
CEPSANA
2 stunda porciju skaits: 6
10 minates

Oadems

Lai pandktu originalaku un bagatigaku garsu, 20 %
kvieSu miltu aizstdjiet ar pilngraudu miltiem vai
griku miltiem. Ja vélaties zeltaindku garozu, varat
paaugstinat temperataru.

Trauka, kur tai nepieklGst gaiss, maizi var glabat
vairakas dienas. Apkaltusu maizi var sagriezt skélés un
grauzdét, pagatavot no tds brusketas vai uzkodas.
*Ja mikla Saja posma nav pacélusies, iespéjams, ka
raugs ir bijis vecs vai esat izmantojis parak karstu
udeni. Tada gadijuma méginiet pielikt vél raugu.  J

vaku un iestatiet funkciju [JOGURTS/MIKLAS RAUDZESANA]
vél uz 30 minatém.

. SOLIS: Miklas cepsana

Programmas beigas parliecinieties, vai mikla ir divtik
pacélusies. Ja ta ir, aizveriet vaku un iestatiet funkciju
[KONDITOREJAS 1ZSTRADAJUMU CEPSANA] uz 140 °C un 40
minatém.

Atveriet vaku un iznemiet maizi, apgrieZot trauku otradi.
Lieciet maizi atpakal traukd ar tumso pusi uz augsu. Aizveriet
vaku un iestatiet funkciju [KONDITOREJAS IZSTRADAJUMU
CEPSANA] uz 140 °C un 30 minatém.

Cepsanas cikla beigas atveriet vaku un laujiet maizei atdzist.
Iznemiet to, apgrieZot trauku otradi.

Laujiet maizei pilniba atdzist un péc tam sagrieziet to ar asu
nazi. Pasniedziet ar kiploku sviestu.

Atpakal uz galveno izvélni




BURKANU KUKA J

ol

sarezgitiba:2 ~ KONDITOREJAS

1ZSTRADAJUMU
CEPSANA
40 minates porciju skaits: 6

* Reala forma var atskirties no attéla redzamas.
L s

Sastavdalas: Gatavosanas soli

e 135 g rivetu burkanu (bez sulas) 1. Uz smalkas rives sarivéjiet 2 burkanus un izspiediet no tiem
e 200 g brana cukura visu sulu. Jums jaiegast aptuveni 135 g burkanu.

e 2 olas 2. Atseviska trauka sajauciet olas ar cukuru un apelsina mizinu.

Kartigi sakuliet.

3. Samaisiet kopa ar miltiem, cepamo pulveri, kanéli,
muskatriekstu un valriekstiem. Pielejiet ellu (neitralu) un abolu
biezeni.

e 70 g valriekstu, siki sakapati
e 10 g cepama pulvera
e 155 g sijatu miltu

* 80 g abolu biezena 4. Sajauciet visas sastavdalas un maisiet ar silikona lapstinu, lidz
e Apelsins (mizina) ieguistat viendabigu masu.
¢ 50 g augu ellas 5. lelejiet miklu gatavosanas traukd un iestatiet funkciju
e 2 g malta kanéla [KONDITOREJAS IZSTRADAJUMU CEPSANA] uz 160 °C un 40
o 1 g muskatrieksta minatém.

6. Iznemiet kiku, apgazot trauku otradi, un laujiet tai atdzist.
Glazdrai: 7. Glazarai sakuliet sviestu, padercukuru un pievienojiet
e 100 g padercukura Mascarpone sieru, nepartraukti kulot, lidz veidojas stingra masa.
« 100 g miksta sviesta 8. Parklajiet kaku ar glazdru, izlidzinot to ar lapstinu. Parkaisiet

« 250 g Mascarpone siera ar sasmalcinatiem valriekstiem.

Atpakal uz galveno izvélni
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Sastavdalas:

e 200 g sviesta

e 200 g cukura

* 4olas

e 250 ml piena

e 350 g miltu

e 100 g kakao pulvera

e 10 g cepama pulvera

« 1 téjk. sviesta (trauka iezieSanai)
e Pekanrieksti parkaisisanai

SOKOLADES KEKSS J

Gatavosanas soli

1.

5.

Izkausétu sviestu trauka sajauciet ar cukuru. Kartigi samaisiet,
pa vienai pievienojot olas. Pielejiet pienu (istabas
temperatard) un samaisiet.

Izsijatiem miltiem pieberiet kakao un cepamo pulveri.
Samaisiet visas sastavdalas kopa, Iidz iegstat gludu un
viendabigu miklu. Ieziediet gatavosanas trauku ar sviestu.
Ielejiet miklu trauka.

Tevietojiet trauku gatavosanas iericé. Aizveriet vaku.
Iestatiet funkciju [KONDITOREJAS IZSTRADAJUMU
CEPSANA] uz 150 °C un 1 stundu.

Gatavosanas cikla beigas atveriet vaku un laujiet kéksam
nedaudz atdzist. Péc tam iznemiet kéksu, apgrieZot trauku
otradi.

Ja vélaties, pasniedziet ar Sokolades glaziru, svaigdm ogam
vai sasmalcindtiem riekstiem.

NEMIET VERA! Oldm un pienam jabit istabas temperatra.
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1ZSTRADAJUMU
CEPSANA
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40 mindtes porciju skaits: 6
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Lai panaktu gardas dazadibu, miklai var
pielikt riekstus, ogas vai zavétas plames.

v

Atpakal uz galveno izvélni




- Tefal

simply cook plus

et

Sveiki atvyke j,,TEFAL Simply Cook Plus“ pasaulj.

Su 12 maisto gaminimo rezimy, reguliuojamais nustatymais ir rankiniu viréjo rezimu galésite
nesunkiai paruosti bet kg nuo maistingy pusryciy iki raminamy troskiniy, sriuby, garuose
gaminty patiekaly, tobuly ryziy ir netgi pyragy! Vos keliais mygtuky paspaudimais paruoskite
paprastus naminius saldumynus ir skanius gardeésius!

Daugiau patarimy ir informacijos apie kiekvieng meniu parinktj rasite instrukcijos vadove.

Kasdien mégaukités paprastais ir gardziais naminiais patiekalais!
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VALDYMO SKYDELIO PRISTATYMAS

}l
S

APRASAS . APRASAS

ATSAUKIMAS / SILUMOS PALAIKYMAS
GARINIMAS = Jei norite atSaukti meniu arba rankiniu badu meniu pasirinkimo
metu suaktyvinti $ilumos palaikymo funkcijg.
Zalias indikatorius JJUNGTAS: Silumos palaikymas aktyvus
Zalias indikatorius mirksi: meniu jtrauktas automatinis Silumos
palaikymas po maisto gaminimo ciklo.

Gaminkite maistg su garais, sukuriamais i$ j puoda jpilto vandens. [l w/@
Tobula gaminti subalansuotus stipraus skonio patiekalus.

SKRUDINIMAS

Gaminkite visg mésos, Zuvies ar darzoviy gabala. Norédami 12
naudoti Sig meniu parinktj, turésite j dubenj jpilti truputj riebaly

ir skyscio.

RANKINIS REZIMAS

Gaminkite bet kg taip, kaip norite. Patys reguliuokite gaminimo
trukme ir temperatdrg. Paskutiniai jisy nustatymai bus iSsaugoti
kitam naudojimui.

Atgal / mygtukas ,MazZinti“
Meniu pasirinkimui nuo 10 iki 1 arba gaminimo laikui ar
temperatlrai mazinti.

o)
[y

B 0 §

KEPIMAS
Gaminkite desertus, pyragus arba tokius produktus kaip duona.

PAKEPINIMAS / KEPINIMAS
Su aliejumi gaminkite mazy sudedamuyjy daliy maistg.
DidZiausias aliejaus kiekis: 350 ml

Pirmyn / mygtukas ,,Didinti“
Meniu pasirinkimui nuo 1 iki 10 arba gaminimo laikui ar
temperatlrai didinti.

~
=
=

QC O & « &

TEMPERATUROS mygtukas su indikatoriumi
Piene gaminkite maistingg grady misinj. Paspauskite $j mygtuka pries keisdami temperatira, jei reikia.
SRIUBA

Gaminkite maistingg ir nattraly patiekalg arba darZoviy sultinj.
Maks. kiekis: Gaminimo puodo Zyma 8

KO3E
LAIKMAGEIO mygtukas su indikatoriumi

Paspauskite $j mygtuka pries keisdami laika, jei reikia.

TROSKINIMAS / LETAS GAMINIMAS

Nesunkiai gamina maistg padaze arba létai — iki 8 valandy —
gamina minkstus ir gardzius patiekalus.

ATIDETO PALEIDIMO mygtukas su indikatoriumi
Norint i$ anksto uZprogramuoti maisto gaminimo meniu paleidima.
| rodoma laika jtrauktas visas pasirinkto meniu gaminimo laikas.

RYZIAI / GRUDAI (automatinis) - PALEIDIMO mygtukas su indikatoriumi

RyZiy ir kitokiy gridy patiekaly gaminimas. Gaminimo | - o ; ” . -
rekomendacijos — instrukcijos vadovo skyriuje RYZIAI / GRUDAI. O 't\gﬁq‘;[grgfggngggi?%emu su i§ anksto nustatytu gaminimo laiku ir

Maks. kiekis: 8 Zyma

JOGURTAS

Fermentuokite jogurtg tiesiai puode arba naudoti orkaitéje
tinkamame inde.

Sig funkcija galite naudoti ir teslai kildinti.

PASILDYMAS
Pasildykite jau pagamintg maista.

=

Daugiau informacijos apie funkcijas rasite instrukcijos vadove.
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GAMINIMO LENTELE
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_ ATIDETAS DANGCIO
GAMINIMO LAIKAS TEMPERATURA PALEIDIMAS Automatinis PADETIS
MENIU SILUMOS
Numatytasis Zingsnelis Diapazonas Numatytasis Diapazonas Diapazonas Zingsnelis PALAIKYMAS 74arytas atidarytas
GARINIMAS 40 min 5 min 15m-2h 100°C - ZIAIlqh 5 min NE
. . 30m-1h R 140/150/ Iki .
SKRUDINIMAS 45 min 5 min 30m 160°C 160°C 2h 5 min NE
. 30m-1h R 130/140/ .
KEPIMAS 1h 5 min 30m 160°C 150/160°C NE 5 min NE
PAKEPIMAS / . . 5m-1h R 130/140/
KEPINIMAS 20 min 1 min 30m 160°C 150/160°C NE : NE
.. . . R 90/95/ Iki .
KOSE 20 min 1 min 5m-2h 100°C 100°C 2h 5 min TAIP
. R 90/100/ Iki .
SRIUBA 1h 5 min 10m-2h 100°C 110°C 24 h 5 min TAIP
TROSKINYS / :
LETAS 1h 5 min 20m-8h 100°C 10800//19200/9(: ZIZI:Ih 5 min TAIP
GAMINIMAS
RYZIAI / Automatinis - Automatinis Automatinis - L4 5 min TAIP
GRUDAI 24 h
JOGURTAS / . o o
KILDINIMAS 8h 15min  10m-12h 40°C 30/40°C NE - NE
PASILDYMAS 25 min 5 min 5m-1h 80°C 80/100°C NE - NE
40-160 °C
RANKINIS . . R R Iki .
REZIMAS 30 min 5 min 5m-9h 100°C ~ (10 C. 2h 5 min NE
zZingsnelis)
ATSAUKIMAS
/ Automatinis .
SILUMOS i i i 75C i i i i
PALAIKYMAS

ATIDETAS
PALEIDIMAS
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. Alternatyviai galite naudoti viso grado dribsnius.
‘60&11}111’(\0;% Tokiu atveju e truputj ilgiau.

-

. Receptq galite kaitalioti pridédami prieskoniy,
pvz.: cinamono arba muskato riesuto.

T —— e g

AVIZINIAI DRIBSNIAI SU BANANAIS IR AVIETEMIS

il

sudétingumo
lygis: 1

@

2 @ o

KOSE 15 min. porcijy skaicius: 2

y

Sudedamosios dalys:
e 150 g aviziniy dribsniy
e 600 ml pieno
e 20 g sviesto (nebatina)
e Druska, cukrus —
pagal skonj
o Avietés, bananai arba
kt. papuosimui

SORU KOSE SU MOLIUGU KOKOSO PIENE

Gaminimo Zingsniai

1. I daugiafunkcio puodo dubenj jberkite aviZiniy dribsniy,
ipilkite pieno, druskos ir cukraus, iSmaidykite.

Idékite duben;j j daugiafunkcj puodag. UZzdarykite dangtj.
Nustatykite rezimg [PORRIDGE] (ko3é) 15 min.
Patiekite dubenyje karstq arba 3altq.

Pagardinkite pjaustytais bananais ir avietémis.

v wN

il

Z @ O

e 600 ml kokosy pieno
e 400 ml geriamojo vandens
e 150 g molitigo

e Druskos pagal skonj
e Vanilinis cukrus

- pagal skonj

229

sudétingumo KOSE 30 min. porcijy skaicius: 4
lygis: 1 y
Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai
e 200 g sory

1. Nulupkite molitigq ir supjaustykite mazais gabaliukais.

2. Kruopsciai nuskalaukite soras po Saltu tekanciu vandeniu.

3. I daugiafunkcio puodo dubenj jberkite sory, molitigo,
ipilkite pieno, vandens, druskos ir cukraus, iSmaisykite.

4. ]dékite duben;j j daugiafunkcj puodag. Uzdarykite dangtj.

Nustatykite rezimg [PORRIDGE] (kosé) 30 min.

6. Patiekite karstq arba 3altg atskiruose dubenéliuose. Jei
norite, jdékite sviesto.

v

Grjzti j pagrindinj meniu




BARSCIAI |

o] L= C") @

sudétingumo KEPINIMAS, 1 val. 40 min.  porcijy skaicius: 6-8

lygis: 2 SRIUBA

Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai

: ;‘?3 di;:’::zlsl’l;:f"“u“yws 1. Sutarkuokite morkas ir burokélius stambiai. Supjaustykite
supjaustytos ! svogiing plonomis juostelémis. Supjaustykite mésg 2x2 cm

« 100 g balto kopiisto, kubeliais, bulves j gabaliukus, smulkiai supjaustykite kopistg
supjaustyto ir sutrinkite cesnakq.

* 121geriamojo vandens 2. I dubenj sudékite augalinj aliejy, svoginus, morkas, mésq ir

o 2 skiltelés svogino burokélius

« 1 mazas svoginas, nuluptas T . . ..

« 1maa morka, Nustatykite rezimq [FRY] (kepinimas) 40 min. Praéjus 10
stambiai tarkuota min. sudékite pomidorus, jpilkite citrinos sulciy, jberkite

e Vidutinio dydzio cukraus, druskos ir pipiry. Pamaisykite ir virkite toliau.
burokéliai - 1 vnt. L _ . [ ” .

+ Pjaustyti pomidorai - 2 4. Sudékite kopastus ir bulves ir jpilkite vandens. Uzdarykite
valgomieji $aukstai dangtj. Nustatykite rezimg [SOUP] (sriuba) 1 val.

e Augalinis aliejus - 2 5. Pasibaigus gaminimo ciklui, atsargiai atidarykite dangt;j (gali

valgomieji Saukstai
Cukrus - 1 arbatinis Saukstelis
Citriny sulciy - 2

pasipilti daug gary).
T isvirtus barscius jdékite susmulkintg cesnaka, lauro lapy ir

Alternativel hol in flak valgomieji Saukstai leiskite susigerti.

. rnativ n use wl rain 3 : ) - o

6&1’&%& i fhisucasi?lbﬁﬁ%ﬁgﬂ; |Soenge? € grain rlakes. * Druskos pagal skonj 7. Sriubgq patiekite giliuose dubenéliuose su grietine ir Zolelémis
« Juodojo pipiro - 2-3 pipirai (pasirinktinai).

ISPANISKA SRIUBA SU BALTOSIOMIS PUPELEMIS

ol S C") @

sudétingumo SRIUBA 30 min. porcijy skaicius: 6-8
lygis: 2 y
Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai

« 150 g Zalios cioriso desros
arba bet kokios astrios desros

e 1,5 vistienos sultinio

o 1skardiné baltyjy

Supjaustykite desrg gabaliukais.
Visus ingredientus ir prieskonius (iSskyrus burokeélius arba
$pinatus) sudékite j daugiafunkcj puodg. Uzdarykite dangt;.

pupeliy (~180 g) Nustatykite rezimg [SOUP] (sriuba) 30 min.
e 2 lauro lapai 3. Pasibaigus gaminimo ciklui, j karstq sriubg sudékite
o Ziupsnelis $afrano burokéliy arba Spinaty lapus ir palikite 5 minutes. Patiekite
« 1vnt. svogino (mazas), karstq.

smulkiai supjaustyto
e 1 vnt. bulgariskos raudonosios
paprikos, supjaustytos
« 80 g pomidory savo sultyse
« 80 g lapiniy burokéliy
lapy (arba Spinaty)
« 1 valgomasis Saukstas
saldziosios paprikos
e 3vnt. esnako
skilteliy, sutrinty
1 vnt. ¢ili pipiro, susmulkinto

Grjzti j pagrindinj meniu

6qﬂhﬂimg,; Sultinj galima pakeisti geriamuoju vandeniu.
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Svieziq kopustq galite pakeisti raugintais k\o;)ﬂstais, o atsisake
8(&@% meésos, galite sriubg padaryti vegetariska. Vietoj baravyky
galite naudoti kitus grybus arba’idvis be jy apsieiti.

3 m

B a

h

. Alternatyviai bulves galima pakeisti kitokiomis sudedamosiomis
6(117(1}11!\’1&8 dalimis, tokiomis kaip makaronai, vermigeliai, koldtinai arba ryziai.

. Al

KopUsTy sriuBA |

o]

sudétingumo
lygis: 2

L

KEPINIMAS,
SRIUBA

@

30 min. porcijy skaicius: 6-8

Sudedamosios dalys:

e 150 g kopisty

e 300 g avienos,
susmulkintos (2 cm)

e 2 vnt. bulviy, supjaustyty

e 1 morka (maza)

» 1 maZas svogunas,
supjaustytas

e 1,6 | geriamojo vandens

e 3 valgomieji Saukstai
augalinio aliejaus

e 80 g baravyky, nuplauty
ir supjaustyty

e 3 valgomieji Saukstai
augalinio aliejaus

e Druskos ir pipiry
pagal skonj

e Kvapiosios Zolelés
papuosimui (nebatina)

KALAKUTIENOS KUKULIY SRIUBA

Gaminimo Zingsniai

1. I dubenj sudékite augalinj aliejy, svoglnus, morkas, mésq ir
grybus.
Nustatykite rezimg [FRY] (kepinimas) 40 min. Po 10
minuciy sudékite kopastus, druskq ir pipirg. Leiskite virti,
pamaisydami kas 10 min.

3. ] puodq sudékite bulves ir jpilkite vandens. Uzdarykite
dangt;j ir nustatykite rezimg [SOUP] (sriuba) 1 val.

4. Pasibaigus programai, atsargiai atidarykite dangtj (gali
pasipilti daug gary).

5. Patiekite atskiruose dubenéliuose, apibarste smulkintomis
Zolelémis.

6. Patiekite su grietine (pasirinktinai).

o]

sudétingumo
lygis: 2

KEPINIMAS,
SRIUBA

o

1 val.

i1}

porcijy skaicius: 6-8

v

Sudedamosios dalys:
e 350 g maltos kalakutienos
e 1,5 | vandens
e 2 bulvés
e 2 saliery stiebai
e 1 morka
« Ziupsnelis $afrano
e 1 valgomasis
Saukstas augalinio
aliejaus kepinimui
« Sviezios salotos — 2 3akelés
e Druskos pagal skonj

231

Gaminimo Zingsniai

1. Pasudykite supjaustytg mésq ir suskirstykite j vienodus
rutuliukus, ne didesnio nei 3—4 cm skersmens. Supjaustykite
morkas Ziedeliais, salierq — pusziedziais, bulves — dideliais
kubeliais.

2. ] duben;j sudékite morkas ir salierus, jpilkite aliejaus.

3. Nustatykite funkcijg [FRY] (kepinimas) 20 min. Retsykiais
pamaisykite.

4. Pasibaigus programai, sudékite bulves ir kukulius, druskg,
Safrang ir jpilkite vandens.
UZdarykite dangtj. Nustatykite reZzimg [SOUP] (sriuba)
40 min.

5. Pasibaigus programai, atsargiai atidarykite dangtj (gali
pasipilti daug gary).

6. Patiekite karstq atskiruose dubenéliuose.

Grjzti j pagrindinj meniu




Z_S))oihnlrru:bs

6)(1111,%3

Rekomenduojama pries kepinant bulves nuskalauti

ir nusausinti, kad pasalintuméte krakmolgq ir jos
nesulipt iaminant. Taip pat rekomenduojame druskg
deéti tada, kai bulvés bus beveik iskepusios.

Troskiniui naudokite prieskoniais pagardintas darZoves, o
sudedamgsias dalis galite pakeisti labiau patinkanciomis.

TROSKINTOS BULVES SU GRYBAIS

0
il =
KEPINIMAS

sudétingumo
lygis: 1

Sudedamosios dalys:

e 450 g kepimui skirty bulviy 1.

e 1 svogunas

e 4 valgomieji Saukstai
augalinio aliejaus

e 150 g pievagrybiy

e 100 g gluosniniy
kreivabudziy

e PetraZolés - 3 Sakelés 3.

e 1 valgomasis
Saukstas sviesto

e Druskos pagal skonj

J

50 min.

iy

porcijy skaicius: 4

Gaminimo Zingsniai

Supjaustykite bulves dideliais gabaliukais, svoglnus —
pusZiedZiais, o grybus — stambiomis skiltelémis.

I dubenj jpilkite aliejaus ir nustatykite reZimq [FRY]
(kepinimas) 50 min. Supilkite grybus j dubenj. Po 10 min.
sudékite bulves ir pamaiSykite. Grybus ir bulves pakepinkite
20 min.

I dubenj jdékite svogtnus, kruops¢iai iSmaisykite ir,
neuzdare danggio, toliau troskinkite, kol jgaus auksine rudq
spalva. Jei reikia (priklausomai nuo gryby dydzio),
patroskinkite truputj ilgiau. Programai pasibaigus,
pagardinkite druska, susmulkintomis Zolelémis ir Saukstu
3alto sviesto.

Patiekite atskirose lékstése.

DARrZoviy srRIUBA

il

sudétingumo
lygis: 1

Sudedamosios dalys:
e 1 baklaZzanas 1.
e 2 saldziosios paprikos

e 2 pomidorai

e 2-3 valgomieji Saukstai 2.
pomidory tyrés

e 1 morka

e 50 ml geriamojo vandens

e 1 svoginas (vidutinis) 3.

e 3 valgomieji Saukstai 4.

augalinio aliejaus
e 2 cesnako skiltelés

e Kalendros lapai,
rozmarinas

e Druskos ir pipiry
pagal skonj

232
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TROSKINIMAS

gl

40 min. porcijy skaicius: 4

Gaminimo Zingsniai

Supjaustykite baklaZang j 1,5 cm storio pusZiedZius,
susmulkinkite svogiing, kalendrq ir esnaka, supjaustykite
gabaliukais morkas, paprikas ir pomidorus.

Supilkite aliejy j dubenj, nustatykite rezimg [STEW]
(troskinimas), 120 °C, 40 min. ISdéliokite visas darZoves ir
pomidory tyre. Ipilkite vandens, kruop3¢iai iSmaisykite ir
pagardinkite prieskoniais.

UZdarykite dangtj.

Paruostq patiekalg patiekite Saltq arba karstq. Pries
patiekdami pabarstykite Siek tiek susmulkinty Zoleliy.

Grjzti j pagrindinj meniu




BuLVIY GRATINAS

ol @ C") @

sudétingumo TROSKINIMAS 50 min. porcijy skaicius: 4

lygis: 2 y
Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai
e 6-7 bulvés (vidutinio 1. Sviestu patepkite gaminimo dubens vidy.
dydzio)

2. Adtriu peiliu supjaustykite bulves plonais griezinéliais (2-3
mm), o baltajqg poro dalj — plonomis juostelémis.
Sumaidykite su ¢esnaku, grietinéle, muskato riesutu, druska
ir pipirais. Isdéliokite bulves daugiafunkciame puode
sluoksnidais, tarpuose sudédami grietinélés misinj ir tarkuotq

e 80 g tarkuoto sdrio
(edamo, gaudos
arba ementalio)

e 150 ml grietinélés

e 1valgomasis sarj. Virsuje uzpilkite grietinélés sluoksnj.
Saukstas sviesto 3. UZdarykite daugiafunkcio puodo dangt; ir nustatykite

e 1 poras rezimgq [STEW] (troskinimas), 90 °C, 50 min.

* 1cesnako skiltelés 4. Pasibaigus gaminimo ciklui, atidarykite dangtj ir palikite

e muskato rieSuto - 1 atvesti, tada atsargiai apverskite dubenj, kad pagamintas
valgomasis Saukstas gratinas atlipty nuo dugno.

e Baltyjy pipiry ir
druskos pagal skonj

« Svieziy ciobreliy

Gtarimos Seumu i ki depokmel pagal skon

SKRUDINTA KIAULIENA

Ly @ 0

sudétingumo KEPINIMAS, 1val. 15 min.  porcijy skaicius: 4-6

lygis: 3 SKRUDINIMAS 4
Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai
* 700 g kiaulienos 1. Plonu astriu peiliu padarykite jpjovy kiaulés sprandinés
sprandinés gabale. | kiekvienq jpjovq jkiskite morky juosteliy ir
e 2 morkos, supjaustytos cesnako skilteliy. Jtrinkite mésq druska ir prieskoniais. 4
Jjuostelémis valandas palaikykite Saldytuve, kad uzsimarinuoty.
e 30 ml augalinio aliejaus 2. Sudékite mésq j dubenj. Nustatykite rezimg [FRY]
e 10 esnako skilteliy (kepinimas), 160 °C, 15 min. Pakepkite mésq aliejuje su
1 arbatinis Saukstelis atidarytu dangciu, praéjus pusei laiko apverskite.
dziovinty garstyciy 3. Ipilkite vandens ir uzdarykite dangtj.

* 1/2 arbatinio Saukstelio 4. Nustatykite [ROAST] (skrudinimas) rezimg, 140 °C, 1 val.

maltos kalendros Programai pasibaigus, paruostq pagamintq kiaulieng
e 1/2 arbatinio Saukstelio perdékite atgal j indg.
malty kmyny

e 100 ml geriamojo vandens
e Druskos pagal skonj
e Pipiry pagal skonj

Grjzti j pagrindinj meniu

6)qu Patiekite karstq arba Saltq.
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VENGRISKAS GULIASAS

ol L& @

sudétingumo KEPINIMAS, 1 val. 50 min.  porcijy skaicius: 6

lygis: 3 TROSKINIMAS 4
Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai
* 700 g jautienos nugarinés 1. Supjaustykite mésq dideliais kubeliais (~2 cm). Nulupkite ir

e 1,2 lvandens

e 200 ml sauso raudono vyno
« 1svoginas

e 2 morkos

o 1 saliero Saknis

e 4 bulvés

e 40 ml augalinio aliejaus

« 3 valgomieji Saukstai

supjaustykite darZoves (~1,5 cm).

2. Nustatykite rezimg [FRY] (kepinimas) 50 min. |
daugiafunkcio puodo dubenj jpilkite aliejaus, tada sudékite
supjaustytq mésq. Retsykiais pamaisykite. Likus 20 min.
sudékite morkas, svogiinus, ¢esnakus ir saliero Sakn;.
Retsykiais pamaidykite. Likus 5 minutéms iki programos
pabaigos, j dubenj jpilkite vyno ir palikite kepti.

sutrintos paprikos 3. [ daugiafunkcio puodo duben;j sudékite supjaustytas
« 2 bulgariskos bulves, paprikas, prieskonius, miltus ir druskg. Greitai
raudonosios paprikos iSmaisykite. Ipilkite vandens j dubenj. Uzdarykite dangt;j ir
o 3 Cesnako skiltelés nustatykite reZimg [STEW] (troskinimas), 120 °C, 1 val.
« 1 arbatinis $aukstelis cukraus 4. Pasibaigus programai, gulia$q patiekite atskirose lékstése,
e 1/3 arbatinio Saukstelio pagal skonj — su grietine ir smulkintomis Zolelémis.
kmyny milteliy

e 3 arbatiniai Sauksteliai milty
e Pipiry, lauro lapy,
druskos pagal skonj

STROGANOVO JAUTIENA

ol L @ @

sudétingumo KEPINIMAS 25 min. porcijy skaicius: 4
lygis: 2 4
Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai
* 300 g jautienos (filé, 1. Juostelémis supjaustykite svoganus, grybus ir jautieng.
nugarinés arba Soninés) 2. ] daugiafunkcj puodaq jpilkite alyvuogiy aliejaus, sudékite

e 1svogunas

e 2 valgomieji Saukstai 3.
Svelniy garstyciy

e 150 g gluosniniy
kreivabudziy

e 150 ml 22 % grietinélés

e 3 valgomieji Saukstai
alyvuogiy aliejaus

e 150 g riebios grietinés

e Druskos pagal skonj

e Pipiry pagal skonj

svogunus, grybus ir jautieng.

Nustatykite rezimg [FRY] (kepinimas) ir kepkite maistg 10

min.

4. ]pilkite grietinélés, grietinés, jberkite druskos ir pipiry,
nustatykite [FRY] rezimg dar 15 min.

w

Patiekite karstqg su bulvémis arba ryZiais.

Grjzti j pagrindinj meniu

8(111);@(\’10,3 Gluosnines kreivabudes galima pakeisti pievagrybiais.
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vistienai su pomidory ir svogtiny padazu tobulai
tinka jautiena, ériena ir net Zuvis.

GRUZINISKAS VISTIENOS TROSKINYS

il

sudétingumo
lygis: 1

¥ @

TROSKINIMAS

30 min. porcijy skaicius: 4

Sudedamosios dalys:

e 1 vidutinio dydzio
vista (iki 1 kg)

e Pomidorai (mazi) - 4 vnt.

e 2 svogunai

e Bulgariskos
paprikos - 2 vnt.

e 1 Ziupsnelis baziliky,
susmulkinty

e 1 Ziupsnelis kalendros,
susmulkintos

e 1/4 arbatinio Saukstelio
maltos raudonos
aitriosios paprikos

e 2 arbatiniai Sauksteliai
maltos raudonosios
paprikos

o 3 ¢esnako skiltelés,
sutrintos

e Druskos pagal skonj

e Sviestas — 2 valgomieji
Saukstai

Gaminimo Zingsniai

1.

I DARYTOS PAPRIKOS

Supjaustykite vistieng gabaliukais, supjaustykite svoging,
pomidorus ir paprikas j puszZiedZzius.

Nustatykite rezimg [STEW] (troskinimas) 30 min. |
pasildytg daugiafunkcio puodo dubenj sudékite vistienos
gabaliukus, ¢esnakq ir sviestq, maidykite vistieng 10 min.
Pagardinkite prieskoniais ir druska. Tada suberkite
svoginus, pomidorus, paprikq ir greitai iSmaisykite.
UZdarykite dangtj.

Pasibaigus programai, atsargiai atidarykite dangtj.
Patiekite su susmulkintomis Zolelémis.

@

sudétingumo KEPINIMAS, 45 min. porcijy skaicius: 4
lygis: 3 TROSKINIMAS 4
Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai
* 6 vidutinio dydzio 1. Perpjaukite paprikas ties koteliu, i§imkite séklas ir nuplaukite.
saldziosios paprikos Supjaustykite cukinijg mazais kubeliais arba sutarkuokite
e 300 g maltos mésos stambia tarka.
* 80 g virty ryziy 2. Maltg mésq sumaiykite su smulkintomis aitriosiomis
e 1 aitrioji paprika paprikomis, cukinijos kubeliais ir prieskoniais. Jdarykite paprikas
(nebdtina) ir padékite jas j 3alj.
* Druskos ir pipiry 3. Ipuodgq jpilkite aliejaus, nustatykite rezimq [FRY] (kepinimas),
pagal skonj 160 laipsniy, 15 min,, ir palikite atidarytq dangtj. Sudékite
Padasui: pusZiedZiais supjaustytus svoganus ir sutarkuotas morkas.
a‘l azu',‘( Retsykiais pamaisykite, sudékite cukinijg ir pomidorus su sultimis.
° ! morkos 4. Idarytas paprikas padékite prie troskinty darzoviy, pridékite

e 1 svogdnas
e 200 g konservuoty
pomidory
» 0,5 | geriamojo vandens
e Druskos ir pipiry
pagal skonj
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vandens, druskos ir pipiry. Nustatykite rezimg [STEW]
(troskinimas) 30 min.

Troskintas darzoves perkelkite j trintuvo indq ir maiSykite iki
tirStos konsistencijos. I3déliokite paprikas ant léks¢iy patiekimui
ir uzpilkite darZoviy padazu. Jei reikia, patiekite su grietine.”

Grjzti j pagrindinj meniu




GARINTA LASISA |

il @ C") @

sudétingumo GARINIMAS 15 min. porcijy skaicius: 2
lygis: 1

Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai

* 500 g lasisos filé (-3 vnt.) 1. Supjaustykite lasisq j kepsnelius, uzpilkite citriny sulciy,

e 2 didelés brokolio ir druskos ir pipiry pagal skonj, ir sudékite j prie jasy
Ziedinio kopusto galvos daugiafunkcio puodo pridétq garinimo krepelj.

« 1 griezinéliais 2. T garinimo krepselj sudékite morkas, Ziedinio kopisto ir
pjaustyta morka brokolio gabaliukus. ] maisto gaminimo dubenj jpilkite

e 1/2 citrinos stikling vandens.

e Druskos ir pipiry 3. Garinimo krep3elj jdékite j dubenj. Nustatykite rezimgq
pagal skonj [STEAM] (garinimas) 15 min. Uzdarykite dangtj.

4. Pasibaigus programai, atsargiai atidarykite dangtj.
Patiekite atskirose |ékstése. Pries patiekdami uZpilkite
truputj alyvuogiy aliejaus.

GARUOSE KEPTI KALAKUTIENOS KOTLETAI |

il @ C") @

sudétingumo GARINIMAS 15 min. porcijy skaicius: 4
lygis: 1
Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai
e 300 g kalakutienos filé 1. Sumalkite kalakutienos filé, pagardinkite druska ir
e 1 valgomasis Saukstas prieskoniais. Suformuokite mazus paplotélius.
alyvuogiy aliejaus 2. I daugiafunkcio puodo dubenj jpilkite vandens.

e 150 ml vandens

W

Sudékite kotletus j gary krepselj, pridétq prie prietaiso, tada
Salotoms: jdékite krepselj j daugiafunkcio puodo duben;.
« 8 vyéniniai pomidorai 4. Nustatykite rezimg [STEAM] (garinimas) 15 min.
« 150 g lapiniy saloty 5. UZdarykite dangt;.
« Druskos ir pipiry 6. Pasibaigus programai, atsargiai atidarykite dangt;.
pagal skonj 7. Kotletus patiekite ant lékstés su lapiniy saloty ir vySniniy

pomidory salotomis. Pries patiekdami uzpilkite Salto
spaudimo alyvuogiy aliejaus.

Grjzti j pagrindinj meniu

. Kalakutienos filé galima pakeisti malta kiauliena. Taip pat
8017@% galite naudoti pagal skonj pagardintg maltq vistieng.
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KLASIKINIS JOGURTAS J

Sudedamosios dalys: Gaminimo Zingsniai

e 11nenugriebto pieno (min. 3,2 % 1. ki vientisos konsistencijos i§maisykite pieng su jogurtu.
riebumo) I8pilstykite j stiklines (tinkamas orkaitei) arba tiesiai j maisto

e 100 g natiralaus jogurto be priedy gaminimo dubenj.

2. Idékite dubenj j daugiafunkcj puodaq. Uzdarykite dangt;.
Nustatykite reZimg [YOGURT] (jogurtas) 8 val.

3. Pasibaigus fermentacijos ciklui, padékite jogurtq j Saldytuvag
bent 5 valandoms.

=il &

sudétingumo JOGURTAS

lygis: 1
10 val. porcijy skaicius: 6

6atomima,s

Naudojant UHT pieng, jo nereikia pirmiausia uzvirinti.
Naudojant nenugriebtq arba pasterizuotq pieng,
pirmiausia reikia jj uzvirinti, tada atvésinti iki kambario
temperataros. Kaip starterj galite naudoti sausq
liofilizuotq starterio kultarg.

Grjzti j pagrindinj meniu




Sudedamosios dalys:

e 500 g stipriy kvietiniy milty
(auksciausios klasés)

e 300 ml silto vandens

e 10 g druskos

e 10 ml saulégrqzy aliejaus

e 10 g cukraus

e 2 g sauso raudonélio

e 6 g sausy mieliy

W

DUONA suU RAUDONELIU

I e ."il i ] .ﬁ‘.:

Gaminimo Zingsniai
1 ZINGSNIS: Teslos paruosimas

1.

Puodelyje su Siltu vandeniu kambario temperataros)
sumaidykite mieles ir cukry, kol visiskai istirps. Ipilkite aliejaus.
Atskirame dubenyje sumaiSykite miltus su druska ir
raudonéliu. Skystq misinj sumaiSykite su sausais ingredientais
ir iSminkykite su virtuvés kombainu arba rankomis, kol
susidarys vientisa konsistencija (~10 min.).

2 ZINGSNIS: Teslos kildinimas

2. Suformuokite i$ teslos rutulj ir padékite jj j maisto gaminimo

dubenj. Tuomet dubenj jdékite j daugiafunkcj puoda.
UZdarykite dangtj ir nustatykite [YOGURT/DOUGH RISING]
(jogurtas / teslos kildinimas) rezimg 30 min.

Fermentacijos ciklo pabaigoje atidarykite dangt;j - tesla
turéty bati pakilusi 2 kartus.” ISimkite teslq i$ dubens ir
minkykite, kol nebeliks susikaupusiy dujy ar oro burbuliuky.
Vél i$ teslos suformuokite rutulj ir padékite jj atgal j duben.
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* Reali forma gali skirtis nuo iliustracijos.
T ¥ aSeo

@)
ol O
sudétingumo JOGURTAS,
lygis: 5 KEPIMAS
2val. 10 min.  porcijy skaicius: 6

8affwdma,&

Iki 20 % kvietiniy milty pakeiskite pilno griido arba grikiy
miltais, kad gautuméte jdomesnj ir stipresnj skonj. Taip
pat galite padidinti temperattra, jei mégstate labiau
paskrudusiq plutg. Orui nepralaidzioje talpoje duona gali
biiti kelias dienas. Pasenusig duong galima supjaustyti ir
paskrudinti arba panaudoti brusketai ar apkepams.
*Jei Siame zingsnyje jusy tesla pakankamai
neiskilo, gali bati, kad jisy mielés Zuvo arba
panaudojote pernelyg karstg vanden;.
Tokiu atveju pabandykite jmaisyti naujy mieliy. /

UZdarykite dangtj ir nustatykite [YOGURT/DOUGH RISING]
(jogurtas / teslos kildinimas) rezimg dar 30 min.

3 ZINGSNIS: Teslos kepimas

4,

8.

Programai pasibaigus patikrinkite, ar tesla iskilo dvigubai.
Jei taip, uzdarykite dangtj ir nustatykite reZzimaq [BAKE]
(kepimas), 140 °C, 40 min.

Atidarykite dangt;j ir iSimkite duong apversdami dubenj.
Padékite duong atgal j dubenj, tamsigja puse j virsy.
Uzdarykite dangtj ir nustatykite rezimq [BAKE] (kepimas),
140 °C, 30 min.

Programai pasibaigus, atidarykite dangtj ir palikite duong
atveésti. Isimkite i$ dubens jj apversdami.

Palikite visiskai atvésti, ir tik tada pjaustykite astriu peiliu.
Patiekite su ¢esnakiniu sviestu.

Grjzti j pagrindinj meniu




Sudedamosios dalys:

e 135 g tarkuoty morky (iSspausty)

e 200 g rudojo cukraus

e 2 kiausiniai

e 70 g stambiai smulkinty
graikiniy riesuty

e 10 g kepimo milteliy

e 155 g nusijoty milty

« 80 g obuoliy tyrés

e Apelsinas (Zievelé)

e 50 g augalinio aliejaus

e 2 g malto cinamono

e 1 g muskato riesuto

Glazirai:

« 100 g cukraus glajaus

e 100 g suminkstinto sviesto
e 250 g maskarponés kremo

* Reali forma gali skirtis nuo iliustracijos.
. TR, x

Gaminimo Zingsniai

1.

2.

3.

Smulkiai sutarkuokite 2 morkas ir iSspauskite visas sultis.
Turétuméte gauti apie 135 g morky.

I atskirg dubenj sudékite kiausinius, cukry ir apelsino Zievele.
Gerai isplakite.

Sumaisykite su miltais, kepimo milteliais, cinamonu, muskato
riesutu ir graikiniais rieSutais. Ipilkite aliejaus (bekvapio) ir
obuoliy tyrés.

Sumaisykite visus ingredientus ir maisykite silikonine mentele,
kol gausite vientisq teslq.

Perpilkite pyragg j maisto gaminimo dubenyj ir pasirinkite
rezimgq [BAKE] (kepimas), 160 °C, 40 min.

ISimkite pyraga apversdami dubenj ir palikite atvésti.
Glazarai: iSplakite sviestq, glazdros cukry ir maskarponés
kremaq tol, kol susidarys tvirtokos virsunés.

Papuoskite pyragq glazara, tolygiai jg paskleisdami mentele.
Apibarstykite smulkintais graikiniais riesutais.
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MORKY PYRAGAS

ol

sudétingumo
lygis: 2

J

40 min.

KEPIMAS

gl

porcijy skaicius: 6

Grjzti j pagrindinj meniu




Sudedamosios dalys:

e 200 g sviesto

e 200 g cukraus

4 kiausiniai

e 250 ml pieno

* 350 g milty

e 100 g kakavos milteliy

e 10 g kepimo milteliy

o 1 arbatinis Saukstelis
sviesto (dubeniui)

e Pekano riesutas papuosti

MINKSTAS SOKOLADINIS PYRAGAS

Gaminimo Zingsniai

1. I8lydykite sviestq ir maiSymo dubenyje sumaisykite su
cukrumi. Gerai iSmaisykite, po vieng jmusdami kiausinius.
Ipilkite pieno (kambario temperataros) ir iSmaisykite.

2. I nusijotus miltus suberkite kakavq ir kepimo miltelius.
Sumaisykite visus ingredientus iki vientisos teslos. Sviestu
patepkite daugiafunkcio puodo maisto gaminimo duben;.
Supilkite j jj teslq.

3. Idékite dubenj j daugiafunkcj puodaq. Uzdarykite dangt;.
Nustatykite reZzimg [BAKE] (kepimas), 150 °C, 1 val.

4. Programai pasibaigus, atidarykite dangtj ir leiskite pyragui
truputj atvésti. Tada iSimkite i$ dubens jj apversdami.

5. Patiekite su Sokoladiniu glajumi ir Svieziomis uogomis arba
smulkintais rieSutais pagal skon;.

NB. Kiausinius ir pienqg déti (pilti) reikia kambario temperatdros.

240

O
all
sudétingumo KEPIMAS
lygis: 2
40 min. porcijy skaicius: 6
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Jei norite kitokio skonio, j teslg galite
idéti rieSuty, uogy arba slyvy.

Grjzti j pagrindinj meniu




N Tefal

simply cook plus

S

Witamy w swiecie TEFAL Simply Cook Plus.

Dzieki 12 trybom gotowania, regulowanym ustawieniom i trybowi recznego gotowania z
tatwoscig przygotujesz wszystko, co lubisz, od pozywnych sniadan po pyszne gulasze, zupy,
dania na parze, doskonate dania z ryzu, a nawet ciasta! Nacisnij kilka przyciskéw i przygotuj

proste domowe stodycze i wyjgtkowe smakotyki!

Wiecej wskazowek i informacji na temat kazdego menu mozna znalezé w instrukcji obstugi.

Codziennie delektuj sie prostymi i pysznymi domowymi potrawami!
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WPROWADZENIE DO PANELU STEROWANIA

OPIS

ANULOWANIE/UTRZYMANIE CIEPLA
e b L G Funkcja stuzaca do anulowania menu lub recznego witgczania
Gotuj jedzenie na parze uzyskiwanej z wody wlanej do garnka. 11 @/ utrzymania ciepta podczas wyboru menu.
Idealny do przygotowywania przepiséw, ktore sa zrbwnowazone O Zielony wskaznik Wt.: Funkcja utrzymywania ciepta jest aktywna
i wyraziste w smaku. Zielony wskaznik miga: menu zawiera funkcje automatycznego
utrzymywania ciepta po zakonczeniu cyklu gotowania.

PIECZENIE
Przygotuj duza porcje miesa, ryby lub warzywa. Aby skorzystac z
tego menu, do misy nalezy wlac troche ttuszczu i ptynu.

TRYB RECZNY
Gotuj potrawy tak, jak lubisz. Ustaw wtasny czas i temperature
gotowania. Ostatnie ustawienia zostang zapisane do kolejnego uzycia.

Przycisk Do tytu/«Zmniejsz»
Wybdér menu od 10 do 1 lub skrécenie czasu lub zmniejszenie
temperatury gotowania.

o)
[y

) & O H

WYPIEKI
Przygotuj desery, ciasta lub przepisy, takie jak chleb.

SMAZENIE
Smaz mate kawatki sktadnikéw z uzyciem oleju.
Maks. ilo$¢ oleju: 350 ml

Przycisk Do przodu/«Zwigksz»
Wybdér menu od 1 do 10 lub wydtuzenie czasu lub zwiekszenie
temperatury gotowania.

~
=
=
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OWSIANKA
Przygotuj pozywna mieszanke zbozowa z mlekiem.

Przycisk TEMPERATURY ze wskaznikiem
Nacisnij ten przycisk, jesli konieczna jest regulacja temperatury.

ZUPA
Przygotuj pozywny i naturalny positek lub bulion warzywny.
Maks. ilos¢: Poziom 8 w misie do gotowania

Przycisk ZEGARA ze wskaznikiem
Nacisnij ten przycisk, jesli konieczne jest ustawienie czasu.

Przycisk OPOZNIONEGO URUCHAMIANIA ze wskaznikiem

Stuzy do programowania rozpoczecia gotowania z wyprzedzeniem.
Wyswietlany czas obejmuje petny czas gotowania w wybranym
menu.

DUSZENIE/WOLNE GOTOWANIE
W prosty sposéb przygotuj przepisy w potrawce lub wolno gotuj
nawet przez 8 godzin, aby uzyskac delikatny i aromatyczny efekt.

RYZ/ZIARNA {automatyczny) - Przycisk START ze wskaznikiem

Gotowanie ryzu i inne rodzajow ziaren. Zalecenia dotyczace gotowania Q) Stuzy do uruchomienia menu gotowania z zaprogramowanym
sg dostepne w czesci dotyczacej RYZU/ZBOZ w instrukgji obstugi. Czas\ém e gotowaﬁia prog v

Maks. ilo$¢: oznaczenie 8

JOGURT

Fermentuj jogurt bezposrednio wewnatrz misy do gotowania
lub naczynia nadajacego sie do uzywania w piekarniku.
Funkcji tej mozna réwniez uzy¢ do wyro$niecia ciasta.

PODGRZEWANIE
Ponowne podgrzewanie potraw, ktore sg juz ugotowane.

= C

[N

Wiecej informacji na temat funkcji mozna znalez¢ w instrukcji obstugi.
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TABELA PROGRAMOW GOTOWANIA
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D
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CZAS GOTOWANIA

MENU

Domyslnie  Regulacja

GOTOWANIE NA

PARZE 40 min
PIECZENIE 45 min
WYPIEKI 1h
SMAZENIE 20 min
OWSIANKA 20 min
ZUPA 1h
DUSZENIE/

WOLNE 1h
GOTOWANIE

RYZ/ZIARNA Programy
JOGURT/

WYRASTANIE 8h
CIASTA

PODGRZEWANIE 25 min

TRYB 30 min
MANUALNY

ANULOWANIE
/Automatyczne
UTRZYMYWANIE

CIEPLA

OPOZNIONE
URUCHAMIANIE

5 min

5 min

5 min

1 min

1 min

5 min

5 min

15 min

5 min

5 min

Zakres

15m-2h

30m-1h
30 m

30m-1h
30m

5m-1h
30m

5m-2h

10m-2h

20m-8h

Programy

10m-12h

5m-1h

5m-9h

TEMPERATURA

Domyslnie  Zakres

100°C -
140/150,
160°C /150/
160°C
130/140/
160°C
150/160°C
130/140/
160°C
150/160°C
90/95
100°C £5y
100°C
90/100
100°C A
110°C
80/90/
100°C
00 100/120°C
Programy -

40°C 30/40°C

80°C 80/100°C

40-160°C
100°C (przyrost
c010°C)

75°C =
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OPOZNIONE

URUCHAMIANIE

Zakres Regulacja

Do 24
godz.

Do 24
godz.

NIE

NIE

Do 24
godz.

Do 24
godz.

Do 24
godz.

Do 24
godz.

NIE

NIE

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

5 min

Automatyczne
UTRZYMYWANIE
CIEPLA

NIE

NIE

NIE

NIE

TAK

TAK

TAK

TAK

NIE

NIE

NIE

POLOZENIE
POKRYWY

zamkniete otwarte



PLATKI OWSIANE Z BANANAMI I MALINAMI

il @{éf C") @

Stopien OWSIANKA 15 minut Liczba porcji: 2
trudnosci: 1

y
Sktadniki: Etapy gotowania
* 150 g pfatkow owsianych 1 Dodaj pratki owsiane, mleko, s6l i cukier do misy
e 600 ml mleka urzadzenia i wymieszaj.
e 20 g masta (opcjonalnie) 2. Umies¢ mise do gotowania w urzqdzeniu.
e S6l, cukier — do smaku Zamknij pokrywe.
e Maliny, banany lub 3. Ustaw tryb [OWSIANKA] na 15 minut.
inne dodatki 4. Podawaj na gorgco lub na zimno w miseczce.
5. Udekoruj pokrojonym bananem i malinami.
6 9 Mozna réwniez uzy¢ petnoziarnistych ptatkow.
W tym przypadku nalezy gotowa¢ nieco dtuzej
—
JAGLANKA z DYNIA NA MLEKU KOKOSOWYM
Stopien OWSIANKA 30 minut Liczba porcji: 4
trudnosci: 1 )

Sktadniki: Etapy gotowania
* 200 g ptatkéw owsianych 1. Obierz dynie i pokr6j na mate kawatki.
° 600 ml mleka kokosowego 3  poktadnie optucz ptatki jaglane pod zimng biezgcg woda.

* 400 ml wo.dypitnej 3. Dodaj ptatki jaglane, dynie, mleko, wode, sél i cukier do
e 150 g dyni misy urzqdzenia i wymieszaj.
* 56l do smaku 4. Umies¢ mise w urzgdzeniu. Zamknij pokrywe.
° Cul;ler war;(:howy 5. Ustaw tryb [OWSIANKA] na 30 minut.

— dosmaku 6. Podawaj na gorgco lub na zimno w matych miseczkach.

W razie potrzeby dodaj masto.
f Powrét do menu gtéwnego
! 6 9 Przepis mozna zmieni¢, dodajqc przyprawy, takie g q
K jak cynamon lub gatka muszkatotowa. 245
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BARszcz

o]

Stopien
trudnosci: 2

L=

SMAZENIE,

@

1 godz. 40 minut Liczba porcji: 6-8
ZUPA

Sktadniki:

e 300 g pokrojonej wotowiny

o 3 srednie ziemniaki,
pokrojone

» 100 g kapusty biatej,
pokrojonej

e 1,2 | wody pitnej

e 2 zqbki czosnku

« 1 mata cebula, obrana

e 1 mata marchewka,
grubo tarta

e 1 3redni burak

e 2 tyzki krojonych
pomidoréw

e 2 tyzki oleju roslinnego

e 1tyzeczka cukru

e 2 tyzki soku z cytryny

e S6l do smaku

e 2-3 ziarna pieprzu

6 9 Odstaw barszcz na kilka godzin, aby nabrat
mocniejszego aromatu.

HISZPANSKA ZUPA Z BIALA FASOLA

Etapy gotowania

1. Zetrzyj marchew i buraki na tarce o grubych oczkach. Pokréj
cebule na cienkie paski. Pokréj migso na kostki o wielkosci
2x2 cm, pokréj ziemniaki na kawatki, drobno pokréj kapuste i
zgnie¢ czosnek.

2. Dodaj olej roslinny, cebule, marchew, migso i buraki do misy.

3. Ustaw tryb [SMAZENIE] na 40 minut. Po 10 minutach dodaj
pomidory, sok z cytryny, cukier, s6l i pieprz. Wymieszaj i
kontynuuj gotowanie.

4. Dodaj kapuste i ziemniaki. Dolej wode. Zamknij pokrywe.
Ustaw tryb [ZUPA] na 1 godzine.

5. Po zakoriczeniu cyklu gotowania ostroznie otwérz pokrywe
(z naczynia moze wydostac sie duza ilos¢ pary).

6. Do gotowego barszczu dodaj siekany czosnek i liS¢ laurowy i
poczekaj, az oddadzqg aromat.

7. Podawaj zupe w gtebokich miskach z kwasng Smietang i
ziotami (opcjonalnie).

o]

Stopien
trudnosci: 2

4

ZUPA

J

30 minut

i1}

Liczba porcji: 6-8

y

Sktadniki:

e 150 g surowych kietbasek
chorizo lub dowolnej
pikantnej kietbasy

e 1,5 bulionu drobiowego

e 1 puszka biatej
fasoli (ok. 180 g)

e 2 liscie laurowe
e Szczypta szafranu

o 1 cebula (mata),
drobno pokrojona

e 1 czerwona papryka
— pokrojona

e 80 g pomidoréw w
sosie wkasnym

e 80 g lisci buraka
(lub szpinaku)

e 1 tyzka stodkiej papryki

e 3 zgbki czosnku, zgniecione

e 1 papryczka chili,
drobno pokrojona

6@&,0.(90_, Bulion mozna zastapic¢ wodg pitng.
246

Etapy gotowania

1. Pokroj kietbaski na kawatki.

2. Umies¢ wszystkie sktadniki i przyprawy (z wyjgtkiem
burakéw lub szpinaku) w misie urzadzenia. Zamknij
pokrywe. Ustaw tryb [ZUPA] na 30 minut.

3. Po zakoriczeniu cyklu gotowania dodaj liscie buraka lub
szpinaku do gorqcej zupy i zostaw na 5 minut.

Podawaj na gorqco.

Powré6t do menu gtéwnego




Swiezq kapuste mozna zastgpi¢ kapustq kiszong. Mozna réwniez
6 zrobi¢ wegetarianiskq wersje zupy, nie dodajac miesa. Zamiast
borowikéw mozna doda¢ pieczarki lub w ogdle nie dodawac grzybow.
B I/ 0 T

6 9 Ziemniaki mozna zastgpi¢ innymi sktadnikami,

takimi jak: makaron, vermicelli, pierogi lub ryz.

TN

KaPusNIak |

o]

Stopien
trudnosci: 2

Q&

by
SMAZENIE,

@

30 minut Liczba porcji: 6-8

9

ZUPA

Sktadniki:
e 150 g kapusty
« 300 g miesa wotowego,

krojonego w kostke (2cm) 5

e 2 ziemniaki, krojone

e 1 marchew (mata)

o 1 cebula (mata),
pokrojona w kostke

e 1,6 | wody pitnej

e 3 tyzki oleju roslinnego

« 80 g borowikéw,
umytych i pokrojonych

e 3 tyzki oleju roslinnego

e S6l i pieprz do smaku

e Aromatyczne ziota
do przyprawienia
(opcjonalnie)

ZUPA Z KLOPSIKAMI Z INDYKA

Etapy gotowania

1.

Dodaj olej roslinny, cebule, marchew, migso i grzyby do
misy urzqdzenia.

Ustaw tryb [SMAiENIE] na 40 minut. Po 10 minutach
dodaj kapuste, sél i pieprz. Mieszaj co 10 minut i gotuj.
Dodaj ziemniaki do misy urzqdzenia i dolej wody. Zamknij
pokrywe i ustaw tryb [ZUPA] na 1 godzine.

Po zakoriczeniu programu ostroznie otworz pokrywe

(z naczynia moze wydostac sie duza ilos¢ pary).

Podawaj w miseczkach i posyp siekanymi ziotami.
Podawaj z kwasng Smietang (opcjonalnie).

o]

Stopien
trudnosci: 2

SMAZENIE,
ZUPA

J

1 godzina

i1}

Liczba porcji: 6-8

v

Sktadniki:

e 350 g mielonego
miesa z indyka

e 1,5 wody

o 2 ziemniaki

e 2 todygi selera

e 1 marchew

e Szczypta szafranu

e 1tyzka oleju roslinnego
do smazenia

« Swieze ziota — 2 gatqzki

e S6/ do smaku

247

Etapy gotowania

1.

Posél mieso mielone i podziel na réwne kulki o Srednicy nie
wigkszej niz 3-4 cm. Pokréj marchew na plastry, seler na
potkola, ziemniaki na duze kostki.

Dodaj marchew i seler do misy urzadzenia i dodaj olej.

Ustaw tryb [SMAZENIE] na 20 minut. Mieszaj od czasu do
czasu.

Po zakoriczeniu programu gotowania dodaj ziemniaki,
klopsiki, sol, wode i szafran. Zamknij pokrywe. Ustaw tryb
[ZUPA] na 40 minut.

Po zakoriczeniu programu ostroznie otworz pokrywe

(z naczynia moze wydostac sie duza ilos¢ pary).

Podawaj na gorgco w miseczkach.

Powré6t do menu gtéwnego




PODSMAZANE ZIEMNIAKI I GRZYBY

o] L @ @

Stopien SMAZENIE 50 minut Liczba porgji: 4
trudnosci: 1

Sktadniki: Etapy gotowania
e 450 g ziemniakéw 1. Pokroj ziemniaki i grzyby na duze kawatki, a cebule w
do smazenia , s
potkrazki.
e 1 cebule

2. Wlej olej do misy i ustaw tryb [SMAZENIE] na 50 minut.
Wtéz grzyby do misy urzqdzenia. Po 10 minutach dodaj
ziemniaki i zamieszaj. Smaz grzyby i ziemniaki przez 20

e 4 tyzki oleju roslinnego
e 150 g pieczarek
e 100 g boczniaka

e Pietruszka — 3 gatqzki minut.
* 14y?kamasta 3. Dodaj cebule do misy urzqdzenia, doktadnie wymieszaj i,
* 561 do smaku nie zamykajqc pokrywy, kontynuuj podsmazanie do

uzyskania ztoto-brazowego koloru. Jesli to konieczne (w
zalezno3ci od wielkosci grzybow), gotuj nieco dtuzej. Pod
koniec programu gotowania przypraw solg, drobno
krojonymi ziotami i tyzkq zimnego masta do smaku.

4. Podawaj na talerzach.

Zaleca sie ptukanie i osuszenie ziemniakoéw w celu usuniecia skrobi przed
;"0 smazeniem, aby unikna¢ ich sklejania sie podczas gotowania. Zalecamy
rowniez dodawanie soli dopiero wtedy, gdy ziemniaki sq prawie gotowe.

GULASZ WARZYWNY

ol @ @

Stopien DUSZENIE 50 minut Liczba porcji: 4
trudnosci: 1

Sktadniki: Etapy gotowania

* 1baktazan 1. Pokr6j baktazana na potkrgzki o grubosci 1,5 cm; posiekaj
» 2 stodkie papryki cebule, kolendre i czosnek; pokroj marchew, papryke i

e 2 pomidory pomidory na kawatki.

e 3 tyzki pasty pomidorowej 2. Wlej olej do misy urzqdzenia i ustaw tryb [DUSZENIE] na
e 1 marchew 120°C na 40 minut. W16z wszystkie warzywa i paste

50 ml wody pitnej pomidorowq. Dodaj wode, wymieszaj doktadnie i dopraw.
o 1 cebula ($rednia) 3. Zamknij pokrywe.

e 3 tyzki oleju roslinnego 4. Podawaj gotowe danie na zimno lub na ciepto.

o 2 zgbki czosnku Przed podaniem posyp odrobing siekanych ziot.

e Liscie kolendry, rozmaryn
e S6l i przyprawy do smaku

Powré6t do menu gtéwnego

6 9 Uzywaj sezonowych warzyw do duszenia, zastepujgc sktadniki
zgodnie z preferencjami.
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ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

1 @ O 1
Stopien DUSZENIE 50 minut Liczba porcji: 4
trudnosci: 2 )

Sktadniki: Etapy gotowania
e 6-7 ziemniakéw (Srednich) 1. Nasmaruj wnetrze misy urzadzenia mastem.
* 80 g tartego sera (Edam, 2. Pokréj ziemniaki na cienkie plasterki (2-3 mm) ostrym

Gouda, f:'m.mentaler) nozem, a biatq czes¢ pora na cienkie paski. Wymieszqj
e 150 ml $mietany czosnek, Smietane, gatke muszkatotowgq, sol i pieprz.
e 1tyzka masta Umies¢ ziemniaki w warstwach w misie urzgdzenia na
e 1por przemian z mieszankg $mietany i tartego sera. Przykryj
o 1zgbek czosnku sktadniki warstwg Smietany.
o 1tyzeczka gatki 3. Zamknij pokrywe urzgdzenia i ustaw tryb [DUSZENIE]

muszkatotowej na 90°C na 50 minut.
e Biaty pieprz i s6l do smaku 4. Po zakoriczeniu cyklu gotowania otwérz pokrywe i
o Swiezy tymianek do smaku pozostaw do ostygniecia, nastepnie delikatnie odwréc

mise do géry dnem, aby wyjac¢ gotowq zapiekanke.
6 9 Do przygotowania zapiekanki wybierz gatunek ziemniakow
bogaty w skrobie, np. Russet.
PIECZEN WIEPRZOWA
Q& 1)
[SESS @
Stopien SMAZENIE, 1 4odz. 15 minut  Liczba porcji: 4-6
trudnosci: 3 PIECZENIE 4

Sktadniki: Etapy gotowania

* 700 g karkéwki wieprzowej 1. 7a pomocq cienkiego i ostrego noza zréb kilka matych

e 2 marchewki, w paskach nacieé na catym kawatku karkoéwki. Do kazdego naciecia
e 30 ml oleju roslinnego wt6z paski marchwi i zgbki czosnku. Natrzyj mieso solq i
e 10 zgbkéw czosnku przyprawami. Marynuj przez 4 godziny w lodéwce.

e 1tyzeczka wytrawnej 2. Widz migso do misy urzqdzenia. Ustaw tryb (SMAZENIE)
musztardy na 160°C na 15 minut. Smaz mieso w oleju przy otwartej
o 1/2 tyzeczki mielonej pokrywie i obr6¢ w potowie smazenia.
kolendry 3. Dodaj wode i zamknij pokrywe.

e 1/2 tyzeczki mielonego
kminu rzymskiego

e 100 ml wody pitnej

e S6l do smaku

e Pieprz do smaku

&

Ustaw tryb [PIECZENIE] na 140°C na 1 godzine. Po
zakoriczeniu trybu przetéz przygotowang wieprzowine
do naczynia.

Powré6t do menu gtéwnego

69’1{1&@ Podawaj na gorgco lub na zimno.
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6%&@ Boczniaki mozna zastgpié pieczarkami.

GULASZ WEGIERSKI

ol L@ @

Stopien SMAZENIE, 1 godz. 50 minut  Liczba porcji: 6
trudnosci: 3 DUSZENIE ‘
A
Sktadniki:

e 700 g wotowiny

e 1,2 | wody

e 200 ml wytrawnego
czerwonego wina

e 1 cebula

e 2 marchewki

e 1 seler korzeniowy

e 4 ziemniaki

e 40 ml oleju roslinnego

e 3 tyzki mielonej papryki

e 2 czerwone papryki

e 3 zgbki czosnku

e 1tyzeczka cukru

e 1/3 tyzeczki kminu
rzymskiego w proszku

e 3 tyzeczki mqki
e Ziarna pieprzu, liscie
laurowe i sél do smaku

Etapy gotowania

1. Pokr6j migso w duze kostki (ok. 2 cm). Obierz i pokréj

warzywa na kawatki (ok. 1,5 cm).

2. Ustaw tryb [SMAZENIE] na 50 minut. Dodaj olej do misy

urzqdzenia, a nastepnie dodaj pokrojone migso. Mieszaj od
czasu do czasu. Dodaj marchew, cebule, czosnek i korzeri
selera na 20 minut. Mieszaj od czasu do czasu. 5 minut przed
koricem programu wlej wino do misy urzqdzenia i gotuj.
Dodaj pokrojone ziemniaki, papryke, przyprawy, make i sol
do misy urzqdzenia. Zamieszaj szybko. Wlej wode do misy.
Zamknij pokrywe i ustaw tryb [DUSZENIE] na 120°C na 1
godzine.

4. Po zakoriczeniu programu gotowania roztéz gulasz na

talerze i udekoruj kwasng Smietanq i siekanymi ziotami
zgodnie z preferencjami.

STROGONOW

o]

trudnosci: 2

Sktadniki:
» 300 g wotowiny
(np. tata lub poledwica)
e 1 cebula
o 2 tyzki tagodnej musztardy
» 150 g boczniaka
e 150 ml Smietany 22%
e 3 tyzki oliwy z oliwek
e 150 g ttustej kwasnej
$mietany
e S6/ do smaku
e Pieprz do smaku

N

Stopien SMAZENIE 25 minut

Liczba porcji: 4

Etapy gotowania
Pokréj cebule, grzyby i wotowine na paski.

2. WIlej oliwe z oliwek do misy urzqdzenia, dodaj cebule,

grzyby i wotowine.

Ustaw tryb [SMAZENIE] i smaz sktadniki przez 10 minut.

4. Dodaj Smietane, kwasng Smietane, sol i pieprz, a nastepnie
ustaw tryb [SMAZENIE] na kolejne 15 minut.

5. Podawaj na gorgco z ziemniakami lub ryzem.

w

Powré6t do menu gtéwnego




Bewada

W czachochbili doskonale sprawdza sie
wotowina, jagniecina, a nawet ryby.

T

GULASZ Z KURCZAKA W STYLU GRUZINSKIM

=l @ C") @

Stopien DUSZENIE 30 minut

Liczba porcji: 4
trudnosci: 1

y

Sktadniki: Etapy gotowania
e 13redni kurczak (do Tkg) 1. pokréj kurczaka na kawatki, pokrdj cebule, pomidory i
e 4 pomidory (mate) papryke na potkrgzki.
e 2 cebule 2. Ustaw tryb [DUSZENIE] na 30 minut. Umies¢ kawatki
e 2 papryki kurczaka, czosnek i masto we wstepnie podgrzanej misie
« 1 peczek bazylii, urzgdzenia i smaz kurczaka przez 10 minut. Dodaj

drobno pokrojony przyprawy i s6l. Nastepnie dodaj cebule, pomidory,
o 1 peczek kolendry, papryke i szybko wymieszaj. Zamknij pokrywe.

drobno pokrojony 3. Po zakoriczeniu programu ostroznie otworz pokrywe.
o 1/4 tyzeczki zmielonej 4. Podawaj z siekanymi ziotami.

ostrej czerwonej papryki
e 2 tyzeczki zmielonej

czerwonej papryki
e 3 zgbki czosnku,

zgniecione
e S6l do smaku
e 2 tyzki masta

FASZEROWANA PAPRYKA
Q&
ol L&
Stopien SMAZENIE, 45 minut Liczba porcji: 4
trudnosci: 3 DUSZENIE 4

Sktadniki: Etapy gotowania
e 6 srednich papryk stodkich 1. pokroj papryke wzdtuz gniazda, usun nasiona i optucz.
» 300 g miesa mielonego 2. Pokroj cukinie w mate kostki lub zetrzyj na grubej tarce.
* 80 g gotowanego ryzu 3. Zmieszaj mielone migso z drobno pokrojong paprykg chili,
e 1 papryczka chili kostkami cukinii i przyprawami. Nafaszeruj papryke i

(opcjonalnie) odstaw na bok.
e S0l i pieprz do smaku 4. Wlej olej do misy urzqdzenia, ustaw tryb [SMAZENIE] na

160°C na 15 minut i pozostaw otwartqg pokrywe. Dodaj cebule

Do sosu: pokrojone w pétkrgzki i startq marchew. Mieszaj od czasu do
e 1 marchew czasu, a nastepnie dodaj cukinig i pomidory z sokiem.

e 1cebula 5. Dodaqj faszerowane papryki do podsmazanych warzyw, a

e 200 g pomidoréw z puszki potem dodaj wodeg, sél, pieprz. Ustaw tryb [DUSZENIE] na
e 0,5/ wody pitnej 30 minut.

e S6l i pieprz do smaku 6. Przet6z podsmazone warzywa do misy blendera i wymieszaj

do uzyskania gestej konsystencji. Utdz papryke na talerzach
i polej sosem warzywnym. Podawaj z kwasng $mietana,
zgodnie z preferencjami.

Powré6t do menu gtéwnego
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10505 GOTOWANY NA PARZE |

il @ C") @

Stopien GOTOWANIE 15 minut Liczba porcji: 2
trudnosci: 1 NA PARZE

Sktadniki: Etapy gotowania
* 500 gbﬁletéwz 1. Pokréj tososia na steki, dodaj sok z cytryny, sél, pieprz do

tososia (ok. 3 szt.) smaku, wtoz do koszyka do gotowania na parze
* Rozyczkiz 2 duzych dostarczonego z urzqdzeniem.

brokutow i kalaﬁo.ra 2. Dodaj do koszyka do gotowania na parze marchew oraz
« 1 marchew, pokrojona rézyczki kalafiora i brokuta. Wlej szklanke wody do misy

w plastry urzqdzenia.
° 1/’2 Fyi.tryny 3. Umies¢ w misie koszyk do gotowania na parze. Ustaw tryb
e S0l i pieprz do smaku [GOTOWANIE NA PARZE] na 15 minut. Zamknij pokrywe.

4. Po zakoriczeniu trybu ostroznie otwérz pokrywe.

Podawaj na talerzach. Przed podaniem skrop odrobing
oliwy z oliwek

BURGERY Z INDYKA NA PARZE |

il @ C") @

Stopien GOTOWANIE 15 minut Liczba porcji: 4
trudnosci: 1 NA PARZE
Sktadniki: Etapy gotowania
* 300 g filetéw z indyka 1. Zmiel filety z indyka, dodaj sél i przyprawy. Uformuj mate
o 1 tyzki oliwy z oliwek kotleciki.
e 150 ml wody 2. Wlej wode do misy urzqdzenia.

3. W6z kotlety do koszyka do gotowania na parze
dostarczonego z urzqdzeniem, nastepnie umies¢ koszyk w
misie urzqdzenia.

Ustaw tryb [GOTOWANIE NA PARZE] na 15 minut.
Zamknij pokrywe.

6. Po zakoriczeniu programu gotowania ostroznie otworz
pokrywe.

7. Podawaj kotlety na talerzu z satatg i pomidorami
koktajlowymi. Przed podaniem skrop odrobing oliwy z
oliwek (ttoczonej na zimno).

Do satatki:

e 8 pomidoréw koktajlowych
e 150 g lisci sataty

e Sol i przyprawy do smaku

Filet z indyka mozna zastgpi¢ mielonym migsem wieprzowym. Powré6t do menu gtéwnego
Mozna réwniez uzy¢ mielonego kurczaka przyprawionego
wedtug preferencji. 252




JOGURT KLASYCZNY J

Sktadniki: Etapy gotowania

e 1Imleka petnego (min 3.2% ttuszczu) 1. Wymieszaj mleko i jogurt do uzyskania gtadkiej konsystencji.

e 100 g jogurtu naturalnego bez Przelej do szklanek (odpornych na dziatanie temperatury) lub
dodatkéw bezposrednio do misy urzqdzenia.

2. Umies¢ mise w urzgdzeniu. Zamknij pokrywe. Ustaw tryb
[JOGURT] na 8 godz.

3. Po zakonczeniu cyklu fermentacji w6z jogurt do lodéwki na co
najmniej 5 godzin

=il &

Stopien JOGURT
trudnosci: 1

@ ©

10 godz. Liczba porcji: 6

Jsrwada

W przypadku uzywania mleka UHT nie jest wymagane
wstepne gotowanie. W przypadku korzystania z mleka
petnego lub pasteryzowanego najpierw nalezy je
zagotowad, a nastepnie ostudzi¢ do temperatury
pokojowej. Jako startera mozna uzy¢ suchej,
liofilizowanej kultury starterowej.

Powré6t do menu gtéwnego




Sktadniki:

e 500 g magki pszennej
(najwyzszej klasy)

e 300 ml cieptej wody

« 10 g soli

e 10 ml oleju stonecznikowego

e 10 g cukru

e 2 g suszonego oregano

e 6 g suchych drozdzy

CHLEB Z OREGANO J

. ) 1
* Rzeczywisty ksztatt moze by¢ inny niz na zdjeciu.
I e T

Etapy gotowania

KROK 1: Przygotowanie ciasta
W filizance wymieszaj drozdze i cukier z cieptq wodg
(temperatura pokojowa), az do catkowitego rozpuszczenia.
Dodaj olej. W osobnej misce wymieszaj make z solq i oregano.
Do suchych sktadnikéw nalezy dotaczyé ptynna mieszanine i
zagnies¢ za pomocg urzgdzenia kuchennego lub recznie, az do
uzyskania gtadkiej konsystencji (ok. 10 minut).

KROK 2: Wyrastanie ciasta

2. Uksztattuj ciasto w kule i umies¢ je w misie urzqdzenia.
Nastepnie umies¢ mise w urzgdzeniu. Zamknij pokrywe i
ustaw tryb [JOGURT/WYRASTANIE CIASTA] na 30 minut.

3. Po zakoriczeniu cyklu fermentacji otworz pokrywe — ciasto
powinno zwigkszy¢ objetos¢ 2 razy. *Wyjmij ciasto z misy i
zagniataj, aby usunaé gaz i pecherzyki powietrza. Ponownie
uksztattuj ciasto w kule i umies¢ je z powrotem w misie.
Zamknij pokrywe i ustaw tryb [JOGURT/WYRASTANIE
CIASTA] na kolejne 30 minut.
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Stopien JOGURT,
trudnosci: 5 PIECZENIE

@ ©

2 godz. 10 minut  Liczba porcji: 6

Jsrwada

Zastgp do 20 % maki mgkg z pszenicy petnoziarnistej
lub maka gryczana, aby uzyskac oryginalny i bogatszy
smak. Mozesz rowniez zwigkszy¢ temperature, jesli lubisz
bardziej ztocistq skorke. Chleb mozna przechowywac
przez kilka dni w hermetycznym pojemniku. Czerstwy
chleb mozna pokroic¢ i opieka¢, a takze wykorzysta¢ do
przygotowania bruschetty lub tartinek.

* Jesli ciasto nie wyrosto na tym etapie, drozdze mogty
obumrzec lub woda byta zbyt goraca. W tym przypadku

sprobuj ponownie, uzywajac nowych drozdzy. 4

KROK 3: Pieczenie ciasta

4,

ow

Po zakoriczeniu programu sprawdz, czy ciasto podwoito
objetos¢. Jesli tak, zamknij pokrywe i ustaw tryb [PIECZENIE]
na 140°C na 40 minut.

Otworz pokrywe i wyjmij chleb, obracajac mise do géry dnem.
Umiesc chleb z powrotem w misie, ciemng strong do gory.
Zamknij pokrywe i ustaw tryb [PIECZENIE] na 140°C na 30
minut.

Po zakorczeniu cyklu pieczenia otworz pokrywe i poczekaj, az
chleb ostygnie. Wyjmij chleb, obracajac mise do géry dnem.
Przed pokrojeniem chleba ostrym nozem nalezy odczeka¢, az
catkowicie ostygnie. Podawaj z mastem czosnkowym.

Powré6t do menu gtéwnego




CIASTO MARCHEWKOWE J

ol

Stopien PIECZENIE
trudnosci: 2

¢ ©

40 minut Liczba porcji: 6
v
* Rzeczywisty ksztatt moze by¢ inny niz na zdjeciu.
..
Sktadniki: Etapy gotowania
e 135 g tartej marchewki (wycisnietej) 1. Zetrzyj 2 marchewki na drobnej tarce i wyciénij caty sok.
e 200 g brqzowego cukru Powinno to da¢ okoto 135 g marchwi.
e 2 jajka 2. W osobnej misce dodaj jajka, cukier i skorke pomaranczowaq.
o 70 g orzechéw whoskich, Ubij trzepaczka, aby dobrze wymieszac.
grubo kruszonych 3. Zmieszaj make, proszek do pieczenia, cynamon, gatke
« 10 g proszku do pieczenia muszkatotowq i orzechy wioskie. Dodaj olej (bezwonny) i
» 155 g przesianej maki przecier  jabtek.
« 80 g przecieru jabtkowego 4. Potgcz wszystkie sktadniki i mieszaj za pomocg silikonowej
g przecieru ja g : . . o
h , szpatutki do uzyskania jednolitej konsystencji.
* Skorka z pomarariczy 5. WIlej ciasto do misy i ustaw tryb [PIECZENIE] na 160°C na
e 50 ml oleju roslinnego 40 minut.
2 g mielonego cynamonu 6. Wyjmij ciasto, obracajac mise do géry dnem i poczekaj,
e 1 g gatki muszkatotowej az ciasto ostygnie.
. 7. Lukier: ubij razem masto, cukier puder i dodawaj krem
Lukier: mascarpone, caty czas ubijajqc, az do uzyskania sztywnej
* 100 g cukru pudru pianki. Posmaruj ciasto lukrem, rozprowadzajqc go delikatnie
» 100 g masta, miekkiego szpatutka. Posyp kruszonymi orzechami wtoskimi.
« 250 g kremu mascarpone Powrét do menu gtéwnego
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Sktadniki:

e 200 g masta

e 200 g cukru

e 4 jajka

e 250 ml mleka

e 350 g magki

« 100 g kakao w proszku

e 10 g proszku do pieczenia

e 1tyzeczka masta (do misy)

e Orzechy pekan do posypywania

DELIKATNE CIASTO CZEKOLADOWE J

Etapy gotowania

1.

Roztop masto i potqcz je z cukrem w misce do mieszania.
Dobrze wymieszaj, dodajqc po jednym jajku. Dodaj mleko (w
pokojowej temperaturze) i wymieszaj.

Do przesianej maki dodaj kakao i proszek do pieczenia.
Wymieszaj wszystkie sktadniki razem, az do uzyskania
gtadkiego i jednorodnego ciasta. Wysmaruj mastem mise
urzadzenia. Wlej do niej ciasto.

Umies¢ mise do gotowania w urzgdzeniu. Zamknij pokrywe.
Ustaw tryb [PIECZENIE] na 150°C na 1 godzine.

Po zakoriczeniu cyklu gotowania otwérz pokrywe i poczekaj, az
ciasto nieco ostygnie. Nastepnie wyjmij ciasto, obracajqgc mise
do gory dnem.

Podawaj z polewq czekoladowq i $wiezymi jagodami lub
pokrojonymi orzeszkami.

UWAGA: Jaja i mleko powinny by¢ dodawane w temperaturze
pokojowe;j.

ol

Stopien PIECZENIE
trudnosci: 2

¢ ©

40 minut Liczba porcji: 6

Jsrada

W zaleznosci od preferencji mozna dodawac
r6zne odmiany orzechoéw, jagod i Sliwek.

v

Powré6t do menu gtéwnego
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