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Dobrodosli

v kuhinji zdravih in
okusnih jedi.

. S parnim kuhalnikom CONVENIENT SERIES

DELUXE /ahko preizkusite paleto cudovitih
druzinski receptov za vas parni kuhalnik, od
predjedi do sladic.

Brez truda Ilahko pripravite do TRl JEDI
hkrati, tako da uporabite enega od OSMIH

AVTOMATSKIH PROGRAMOV ali pa s tipkama
+/- sami nastavite cas.

PREPROSTA IN INTUITIVNA NADZORNA PLOSCA

Programske tipke 5
P1—P8 Casovnik

Zagon/premor: kratek pritisk /-

Vklop z zakasnitvijo Zaustavitev: dolg pritisk

8 PROGRAMOV ZA SAMODEJNO KUHANIJE

& = =

Kratko kuhanje Dolgo kuhanje Riba Riz,
zelenjave zelenjave Zitarice, stroCnice
A
T S o 2]
Belo meso Odmrzovanje Pogrevanje Ohranjanje

toplote



NEKAJ NASVETOV

Rezervoar napolnite
z vodo do najvisje
ravni.

Posode namestite v pravilnem
zaporedju: posodo 1 namestite na dno,
posodo 2 na sredino in posodo 3 na vrh.
Za zivila z razlicnimi Casi kuhanja: Zivila, ki
zahtevajo najdaljsi ¢as kuhanja, polozite v
spodnjo kosaro.

Med kuhanjem lahko naknadno
dodate posode z zivili, ki potrebujejo
krajsi ¢as kuhanja.

S tipko "Mode" (Nacin) izberite
enega od 8 programov za
samodejno kuhanja ali pa s tipkama
+/- ro¢no nastavite cCas.

Cas kuhanja lahko prilagodite s
tipkama +/-. ali pa zacasno ustavite
kuhanje s kratkim pritiskom na
Start/Stop.

(] Po pretecenem Casu se bo kuhanje
samodejno ustavilo.



Casi kuhanja so priblizni in se lahko razlikujejo glede
na velikost zivil, prostor med zivili, koli¢ino zivil in
posamezne zelje.

Med kuhanjem uporabljajte
rokavice za pecico za
rokovanje s koSarami in
pokrovom.

Ce recepti zahtevajo uporabo folije za
zivila, vedno uporabite veCcnamensko
folijo, primerno za uporabo v
mikrovalovni pecici.

. Za najboljse rezultate uporabite priblizno enake kose
zivil, da se lahko kuhajo enakomerno.

Zamrznjene zelenjave ni potrebno
odmrzniti, lahko jo takoj zacnete kuhati
na pari. Vse skoljke, perutnino in meso je
treba pred kuhanjem na pari popolnoma
odmrzniti.




POVZETEK

PREDIJEDI

Korenckova in pastinakova juha
N

Porova juha

Brokolijeva juha

Posodice s cesnjevim paradiznikom

Sparglji in mehko kuhana jajca s
prsutom

Solata z articokami, papriko in
pinjolami
Zelenjavna solata s paradiznikom

Marinirana tuna s solato

@ GLAVNE JEDI

File polenovke
s Spinaco

28

Lososov zrezek z zelenjavo in
zdrobom

File morskega lista z oljcno tapenado
Nabodala s kozicami

Pokrovace s pastinakovim pirejem
Rdeci cipal s solato tabuli

Ribje kroglice z limono

Marinirana orada

Puranji zvitki na nacin "cordon bleu"
(s Sunko in sirom)

Sparglji s polnjeno perutnino
Telecji zvitki

Perutnina z omako iz citrusov

Zvitki libanonske musake
Jagnjedji tajine

Pikantni pisCancji zvitki
Polnjene bucke

Jajcna jed z lososom in Spinaco

Spanska omleta

@ PRILOGE
4 Buckin pire

Pire iz sladkega krompirja
in korencka

Mesana zelenjava

@ SLADICE IN ZAJTRK
Cokoladna lava torta

Borovnicevi mafini

Mini limonine tortice z makovimi semeni
Cokoladna krema

Skutina torta Speculaas

(] Kompot iz jabolk in hrusk
N

Bananina kasica

Hruska s cokolado in mletimi orescki

Breskev s kremo mascarpone in
vaniljo

Ananas z zaCimbami

Ovsena kasa

Recept je primeren za majhne

y otroke (po nasvetu pediatra)




PREDJEDI

KORENCKOVA IN
PASTINAKOVA JUHA

§ P1 %}

1 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 15 min.

o 1 pastinak (pribl. 100 do 150 g)
o 1 korencek (pribl. 100 do 150 g)

VVVVVV



KORENCKOVA IN PASTINAKOVA JUHA

Korak 1
Pastinak in korencek operite in olupite.

Korak 2

Pastinak po dolzini razrezite na Cetrtine, odstranite
sredico (ki je lahko pogosto nekoliko trda) in ga nato
narezite na tanke rezine. Narezite tudi korencek.

Korak 3
V/so zelenjavo stresite v posodo aparata.

Korak 4

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

Korak 5

Ko je program zakljucen, stresite zelenjavo v drugo
posodo, dodajte rastlinsko olje in dobro premesajte.

— n
v
K juhi se odli¢no poda tudi $¢ep kumine. Ce Zelite bolj gosto
teksturo, lahko dodate tudi nekaj kock krompirja.

Recept lahko prilagodite tudi za odrasle, tako da pomnozite
kolicino s 3 in podaljsate cas kuhanja na 30 minut.



PREDJEDI

POROVA JUHA

P1 n

1 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 15 min.

o 1 velik por
o 1 vejica timijana (po izbiri)

VVVVVV

mascobe
()



POROVA JUHA

Korak 1

Poru odrezite korenine in temnozeleni del. Narezite ga
na cetrtine in temeljito operite, preden ga narezete na
majhne koscke. Sesekljan por in vejico timijana stresite
v posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

Korak 3

Ko je program zakljuCen, odstranite timijan, stresite
zelenjavo v drugo posodo, dodajte smetano in dobro
premesajte.

Poru lahko dodate tudi 50 g opranega, olupljenega in na kocke
narezanega krompirja.

Recept lahko prilagodite tudi za odrasle, tako da pomnozite
kolicino s 3 in podaljsate cas kuhanja na 30 minut.



PREDJEDI

BROKOLIJEVA JUHA

ol

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 20 min.

o 1 velik brokoli « 1 Cebula

o 1 jedilna zlica oljcnega olja

e 100 ml smetane z 18-20 % mlecne mascobe
e 500 ml tople piscancje jusne osnove

e Sol in poper

-> ]



BROKOLIJEVA JUHA

Korak 1

Brokoli razdelite na manjse cvetke in drobno sesekljajte
cebulo. Vse skupaj stresite v posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P2 in nastavite cas kuhanja na 20 minut.

Korak 3

Ko je program zakljucen, pripravite piscancjo jusno
0snovo, nato pa stresite kuhano zelenjavo v mesalnik
ali veliko posodo. Dodajte kancek oljcnega olja in
smetano. Posolite in popoprajte ter zaCnite mesati. Po
malem dodajajte pripravljeno piscancjo jusno osnovo,
dokler ne dobite gladke kremne juhe.

Korak 4
Juho pogrejte in jo razdelite v stiri kroznike.

— ()
{ps Ve :
Pripravite drugacno razlicico tega recepta in namesto smetane
uporabite 100 g mehkega modrega sira. Juho postrezite s tankimi
rezinami modrega sira in posujte z zdrobljenimi lesniki.



PREDJEDI

POSODICE RAMEKIN S CESNJEVIM
PARADIZNIKOM IN KOZJIM SIROM

B84 : L8
i

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 25 min.

» 200 g Cesnjevega paradiznika

» 100 ml smetane za stepanje z 42—48 % mlecne
mascobe

o 2 jajci e 40 g kozjega sira

o 12 listicev bazilike {/'_h

e Sol in poper



POSODICE RAMEKIN S CESNJEVIM PARADIZNIKOM
IN KOZJIM SIROM

Korak 1

Smetano zmesajte z jajci in zdrobljenim kozjim
sirom. Dodajte drobno sesekljane liste bazilike, sol

in poper ter razdelite v 4 posodice. Dodajte ceSnjeve
paradiznike.

Korak 2

Posodice ramekin polozite v dve posodi aparata in
jih pokrijte z listom papirja za peko. Robove zavihajte
navznoter.

Korak 3

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P2 in nastavite ¢as kuhanja na 25 minut.

Pripravljeno jed postrezite toplo ali hladno z zeleno solato.



PREDJEDI

§PARGLJI IN MEHKO KUHANA JAJCA
S PRSUTOM

g

4 oseba
Cas priprave 5 min.
Cas kuhanja 20 min.

e 16 drobnih zelenih spargljev

o4 jajca

o 4 rezine prsuta

2 80 g ostruzkov parmezana

o 2 jedilni zlici oljcnega olja {/I_h
e Sol in poper



SPARGLII IN MEHKO KUHANA JAICA S PRSUTOM

Korak 1

Sparglje operite in jim odreZite konce. Stresite jih
v posodo 1, pokapajte z oljcni oljem ter posolite in
popoprajte.

Korak 2
Jajca (cela) polozite v posodo 2.

Korak 3

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P1 in nastavite cas kuhanja na 12 minut.

Korak 4

Ko je program koncan, odstranite posodo 2 z jajci in
kuhajte $parglje v posodi 1 e nadaljnjih 8 minut. Cas
nastavite s tipko +.

Korak 5

Sparglje postrezite tako, da jih razporedite na &tiri
kroznike in jim dodajte rezino prsuta. Jajca olupite,
prerezite na pol in jih polozite na vsako porcijo.
Potresite z ostruzki parmezana in popoprajte.



PREDJEDI

SOLATA Z DIMLIENIM LOSOSOM, ARTICOKAMI,
RDECO PAPRIKO IN PINJOLAMI

/e

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 15 min.

e 8 surovih, svezih articokinih srckov « 1 rdeca

paprika « 4 stroki cesna e 1 jedilna zZlica oljcnega olja

o 1 cajna zlicka kopra « 70 g dimljenega lososa

o 1 cajna zlicka gorcice « 40 g pinjol

o Timijan e Sol in poper m
A



SOLATA Z DIMLIENIM LOSOSOM, ARTICOKAMI,
RDECO PAPRIKO IN PINJOLAMI

Korak 1

Articokine srcke prerezite na polovico, rdeco papriko pa
na debele trakove. Sesekljajte cesen.

Korak 2

Articoke in rdecCo papriko stresite v posodo aparata. Na
vrh dodajte Cesen in timijan.

Korak 3

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

Korak 4

Medtem narezite dimljenega lososa na trakove.
Pripravite omako iz olja, gorcice in pinjol. ZacCinite.

Korak 5

Kuhano zelenjavo pustite, da se malo ohladi. Nato
prelijte zelenjavo z omako in zmesajte. Po potrebi
zacCinite. Dodajte koper in dimljenega lososa. Postrezite.



PREDJEDI

/ELENJAVNA SOLATA
S PARADIZNIKOM

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 20 min.

o 1 korencek s 2 bucki e Beli del 2 porov e 1 rdeca
paprika « 1 rumena paprika « 100 g paradiznikovega
pireja e 1 jedila zlica oljcnega olja « 1 jedilna zlica
pinjol s Sol in poper

0



ZELENJAVNA SOLATA S PARADIZNIKOM

Korak 1

V/so zelenjavo narezite na tanke palcke. Zelenjavo
stresite v eno od posod aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P1 in nastavite cas kuhanja na 20 minut.

Korak 3

PocCakajte, da se zelenjava ohladi, nato pa jo stresite v
skledo za solato. V drugi posodi zmesajte paradiznikov
pire, oljcno olje, sol in poper, prelijte solato in potresite
s pinjolami.

Po zelji lahko dodate nekaj rezin puste sunke in cesnjev paradiznik.



PREDJEDI

SVEZA TUNINA SOLATA
/ NARIBANIM PARMEZANOM IN PRELIVOM |Z BAZILIKE

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 15 min.

2 280 g sveze tune s 1 limeta e 2 jedilni zlici bazilike
o 4 jedilne zlice drobno naribanega parmezana

e 5 na soncu susenih paradiznikov e 4 jedilne Zlice
olicnega olja « 1 jedilna zlica balzamicnega kisa

e 280 g mesane listnate solate « Sol in poper N



SVEZA TUNINA SOLATA Z NARIBANIM PARMEZANOM
IN PRELIVOM 1Z BAZILIKE

Korak 1

Tuno narezite na 4 cm velike kocke. Kocke tune
marinirajte v soku iz 1 jedilne zlice olja, drobno
naribane limetine lupine in 1 Cajne zlicke limetinega
soka. Posolite in popoprajte.

Korak 2

V/se skupaj prestavite v posodo za riz ali posodo, ki je
odporna na vrocino. Pokrijte s folijo, ki je primerna za
uporabo v mikrovalovni pecici, in postavite v posodo
aparata.

Korak 3

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P3 in nastavite cas kuhanja na 15 minut.

Korak 4

Medtem drobno sesekljajte baziliko, na soncu susene
paradiznike pa narezite na majhne koscke. Zmesajte
nariban parmezan, baziliko, paradiznike ter preostanek
olja in kis.

Korak 5

Ko je tuna kuhana, prelijte listnato solato z mesanico
iz parmezana in polozite majhno kolicino na sredino
kroznika. Kocke tune razporedite okoli solate in jih

prelijte z istim prelivom. f E
A



GLAVNE JEDI

FILE POLENOVKE S SPINACO

§ P1 &77

1 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 20 min.

e 10-20 g polenovke (kolicino prilagodite otrokovi starosti)
e 200 g sesekljane zamrznjene spinace
o 1 Cajna zlicka kisle smetane s 40 % mlecne mascobe
o 1 Cajna zlicka rastlinskega olja
()



Korak 1
V'so zamrznjeno spinaco stresite v posodo 1 aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

Korak 3

File polenovke narezite na Cetrtine in preverite, ali
ste odstranili vse kosti. Kose ribe polozite v posodo 2
aparata.

Korak 4

Ko je program P1 za zelenjavo koncan, previdno
odstranite pokrov. Posodo 2 polozite na vrh posode 1
in pokrijte. Preverite nivo vode in jo po potrebi dolijte
prek zunanjega predala za polnjenje. S tipko + nastavite
cas kuhanja na dodatnih 5 minut.

Korak 5

Ko je program zakljucen, odcedite Spinaco in jo
prestavite v drugo posodo. Dodajte kislo smetano in
dobro premesajte.




Korak 6
Odvisno od tega, Cesa je vas otrok navajen, dodajte
ribo v kosmicih ali nastrgano na koscke in jo polozite na

vrh pireja.




GLAVNE JEDI

LOSOSOV ZREZEK
Z ZELENJAVO IN KUSKUSOM

= 3 / 4 -
/
/
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4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 30 min.

o 4 majhni lososovi zrezki s kozo (560 g)

o 2 velika korenja (250 g) « 1 bucka (250 g)

» 150 g kuskusa s 2 jedilni Zlici vase najljubse mesanice
zacimb (mehiska, provansalska, curry itd.)

o 4 jedilne zlice kisle smetane s 15—20 % mlecne EI‘I]
mascobe s Sol N



Korak 1

Z lupilnikom ali mandolino narezite zelenjavo na zelo
tanke trakce. Zelenjavo stresite v posodo 1 aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

Korak 3

Medtem polozite lososove zrezke v posodo 2. Kislo
smetano zmesajte z 1 jedilno zlico zaCimb in sCepcem
soli, nato pa zmes porazdelite po zrezkih.

Korak 4

Kuskus stresite v posodo za riz. Dodajte 200 ml hladne
vode, preostale zacimbe in 1 cajno zlicko soli. Zmesajte
in nato poravnajte po vrhu. Posodo za riz postavite v
posodo 3 aparata.

Korak 5

Ko je program P1 za zelenjavo koncan, previdno
odstranite pokrov. Posodi 2 in 3 polozite na vrh posode
1 in pokrijte.

(R

-



Korak 6

Preverite nivo vode in jo po potrebi dolijte prek

zunanjega predala za polnjenje. Nato vklopite program
P1za 15 minut.

Korak 7

Ko je program zakljucen, v skledi previdno zmesajte
kuskus in zelenjavo. Postrezite z lososovimi zrezki in po
zelji dodajte malo kisle smetane.




GLAVNE JEDI

FILE MORSKEGA
LISTA Z OLJCNO TAPENADO

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 10 min.

o 16 majhnih filejev morskega lista (300 g)

2400 g buck « 4 rezine opecenega rzenega kruha

o 2 jedilni zlici crne ali zelene oljcne tapenade

o 2 jedilni Zlici sesekljane bazilike s 2 jedilni Zlici
olicnega olja « 16 nabodal e Sol in poper {/I_h



Korak 1

Tapenado porazdelite po filejih morskega lista. Fileje
zvijte in vsakega pritrdite z nabodalom ali zobotrebcem.
/vitke polozite v posodo za riz aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P1 in nastavite ¢as kuhanja na 10 minut.

Korak 3

Medtem z lupilnikom, mandolino ali spiralnim
rezalnikom pripravite buc¢kine $pagete. Spagete
zmesajte z oljcnim oljem, sesekljano baziliko, soljo in
poprom.

Korak 4

Preden na opecen kruh polozite zaCinjene Spagete,
vanj vtrite Cesen. |z filejev morskega lista odstranite
nabodala in polozite fileje na vrh opecenega kruha.



GLAVNE JEDI

NABODALA S KOZICAMI IN
BELIM FIZOLOM

- T - - ,f
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4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 15 min.

o 12 kuhanih velikih kozic z lupino « 4 debeli kosi
opecenega kruha (po izbiri)

e 300 g kuhanega belega fizola « 1 cebula

o 1 loncek jogurta « 50 ml oljcnega olja ali olja iz
oresckov s Sol in poper @



Korak 1

Sesekljajte cebulo. V posodo aparata stresite fizol in
cebulo.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

Korak 3

Olupite kozice in nanizajte tri na leseno nabodalo.

Korak 4

Ko je fizol kuhan, ga prestavite v drugo posodo in
zmesajte z jogurtom, da dobite gladko zmes. Po potrebi
zacinite.

Korak 5

Fizolov namaz nanesite na opecen kruh in nanj polozite
nabodalo s kozicami. Pokapajte z oljcnim oljem.

o )




GLAVNE JEDI

POKROVACE S PASTINAKOVIM PIREJEM

4 oseba
Cas priprave 5 min.
Cas kuhanja 15 min.

2 400 g pastinaka
o 12 kakovostnih pokrovac
e 10 g masla

e Sol in poper



Korak 1
Olupite pastinak in ga sesekljajte.

Korak 2

Sesekljan pastinak in pokrovace stresite v posodo za riz
aparata.

Korak 3

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

Korak 4

Ko je program zakljucen, pretlacite pastinak z vilico,
dodajte maslo ter posolite in popoprajte.




GLAVNE JEDI

RDECI CIPAL S SOLATO TABULI

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 10 min.

e 150 g kuskusa

o 4 fileji rdecega cipla
o 2 paradiznika

o 1 rdeca paprika

o 1 zelena paprika

e Sok 1 limone

e Sol in poper
()



Korak 1

Paradiznika in paprike narezite na majhne kocke.
Paradiznik zmesajte s papriko in limoninim sokom.

Korak 2

Pripravljeno mesanico stresite v posodo 1 aparata ali
v posodo, ki je odporna na temperaturo in pokrita s
papirjem za peko.

Korak 3

Kuskus stresite v posodo za riz. Dodajte 200 ml mrzle
vode, zmesajte in postavite posodo za riz v posodo 2
aparata.

Korak 4
Fileje rdeCega cipla posolite in popoprajte ter jih
polozite v posodo 3.

Korak 5

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
10 minut. Cas nastavite s tipko +.




Korak 6

Kuskus, paradiznik in paprik zmesajte v skledi za solato.
Solato tabuli dodajte na sredino kroznika, nanjo pa
polozite fileje rdeCega cipla.




GLAVNE JEDI

RIBJE KROGLICE
Z LIMONO

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 20 min.

2 600 g filejev bele ribe « 100 g rezin kruha
o 2 stroka cesna « 1 jajce

o 1 slana konzervirana limona

o 2 majhna sopa koriandra

2 150 g jogurta « 1 cajna zlicka harisse

e Oljcno olje e Sol « Poper

-> ]



Korak 1

V mesalniku ali drugi primerni posodi zmesajte na
Kkocke narezano ribo s kruhom, lupino konzervirane
imone, stroki cesna, sopom koriandra, jajcem in malo
nopra, da se sestavine med sabo dobro povezejo.
Oblikujte 16 kroglic.

Korak 2
Polozite jih v posodo aparata.

Korak 3

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in 20 minut
kuhajte s programom P3.

Korak 4

Jogurt zmesajte s preostankom sesekljanega koriandra,
harisso, 1 jedilno zlico oljcnega olja in SCepcem soli.
Omako postrezite z ribjimi kroglicami.

o )




GLAVNE JEDI

MARINIRANA ORADA

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 30 min.

o 2 razkosani oradi brez drobovja (500 g vsaka)

o 2 stebli limonske trave

o 1 drobno sesekljana mlada cebula « 1 bucka

2 200 g brokolija « 3,5 jedilne zlice sojine omake

o 2 jedilni Zlici olja {/I_h



Korak 1

Bucko narezite na rezine, brokoli pa na cvetke ter
vse skupaj stresite v posodo 1 aparata. Pokapajte z 2
jedilnima zlicama sojine omake.

Korak 2

Olupite in zavrzite zunanjo plast limonske trave.
Preostanek sesekljajte skupaj z mlado Cebulo. Zmesajte
z 1,5 jedilne Zlice sojine omake in olja.

Korak 3

Na vsaki strani orade naredite 3 velike zareze do kosti.
Mesanico iz limonske trave porazdelite po zarezah in
polozite orado v posodo 2 aparata.

Korak 4

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in 20 minut
kuhajte s programom P3.




GLAVNE JEDI

PURANIJI ZVITKI
NA NACIN "CORDON BLEU" (S S SUNKO IN SIROM)
« .;...- ‘-"\ k.

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 20 min.

o 4 tanku puranji zrezki (450 g)

e 4 rezine sunke

2 100 g sira ementalec

o 2 jedilni zlici gorcice Dijon

o 1 jedilna zlica olja @



Korak 1

Gorcico zmesajte z oljem in jo namazite po obeh
straneh zrezkov. Sir narezite na 4 cm debele palcke.
Na vsak zrezek polozite na eno stran rezino sunke in
palcko sira, nato pa zrezek zvijte. Oba konca pritrdite z
zobotrebcem in zvitke polozite v posodo 1 aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P5 in nastavite ¢as kuhanja na 20 minut.

Korak 3

Ko so zvitki peCeni, jih takoj postrezite, da ostane sir
tekoc.




GLAVNE JEDI

SPARGUII S POLNJENO PERUTNINO

4 oseba
Cas priprave 5 min.
Cas kuhanja 15 min.

o 4 piscancje prsi

2 16 spargljev

» 50 ml sojine omake

e 30 g gorcice s pehtranom
e Sol in poper



Korak 1
Sparglje olupite.

Korak 2
PiSCancje prsi posolite in popoprajte, nato pa jih
pokapajte s sojino omako in premazite z gorcico.

Korak 3

Na piscancje prsi polozite 3 Sparglje in jih zvijte tako,
da gledajo konice Spargljev iz zvitkov. Po potrebi jih
pritrdite z nabodali.

Korak 4

Prsi polozite v posodo aparata.

Korak 5

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

o )




GLAVNE JEDI

TELECJI ZVITK]

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 12 min.

e 8 tankih telecjih zrezkov (vsak pribl. 50 g)

e 8 velikih spinacnih listov

2 120 g sveZega kozjega sira

o 1 jedilna Zlica sveze mete

o 1 jedilna Zlica smetane z 18-20 % mlecne mascobe

e Sol in poper



Korak 1
Meto drobno sesekljajte.

Korak 2

Svez kozji sir zmesajte s smetano in meto. Posolite in
popoprajte. Dobljeno mesanico namazite na zrezke.

Korak 3

Nato zavijte posamezen zrezek v Spinacni list in vsakega
pritrdite z nabodalom. Zvitke polozite v posodo za riz
aparata.

Korak 4

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
12 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 5

Zvitke polozite na kroznik in odstranite nabodala.
Nasvet. Namesto telecjih zrezkov lahko uporabite tudi
puranje zrezke.



GLAVNE JEDI

PERUTNINA
Z OMAKO IZ CITRUSOV

X IR sl

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 15 min.

0 400 g piscancjih prsi
o 1 cajna zlicka medu
o 1 rdeca paprika

e 4 pomarance

e 30 g kecapa

o 2 bucki e Sol in poper



Korak 1

PiSCancje prsi narezite na 2 cm velike kocke. Papriko in
neolupljeni bucki narezite na kocke.

Korak 2

Nastrgajte lupinico ene pomarance, nato pa iztisnite
sok te in Se ene pomarance.

Korak 3

Ce Zelite pripraviti raZnji¢e, na nabodala (dolZine najv.
22 cm) izmenicno nizajte koscke piscanca, paprike

in bucke. Med zmesajte s pomarancnim sokom,
pomarancno lupinico, malo kecCapa, soljo in poprom.
Prelijte v posodo in pustite, da se nabodala nekaj minut
marinirajo.

Korak 4

Nabodala polozite v skledo za riz aparata.

Korak 5

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

(R



Korak 6

Preostale pomarance prerezite na polovico in jih
nabodite na raznjice.




GLAVNE JEDI

/VITKI LIBANONSKE MUSAKE

P1

&

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 15 min.

o 1 jajcevec
o 4 rezine kuhane sunke
o 4 paradiznikie 1 cebula

e 3 stroki cesna
o 1 Ssopek koriandra LR

e 50 ml oljcnega olja



Korak 1

JajCevec narezite na 12 rezin. Paradiznike narezite na
Cetrtine. Sesekljajte Cebulo. Zdrobite cesen. Koriander
drobno sesekljajte.

Korak 2
Rezine jajCcevca, paradiznike, cebulo, stroke cesna in
koriander razporedite v posodo aparata.

Korak 3

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in 15 minut
kuhajte s programom P1.

Korak 4

Ko je zelenjava kuhana, jo stresite v skledo za solato
in pokapajte s kanckom oljcnega olja. Vse skupaj
pretlacite z vilico in zaCinite. Nadev dodajte na rezino
sunke in jo nato zvijte.




GLAVNE JEDI

JAGNJECJI TAJINE

& TP '
‘&’}

4 oseba
Cas priprave 40 min.
Cas kuhanja 15 min.

0 600 g jagnjetine o 1 Cebula e 2 stebli zelene « 2 paradiznika
o 1 rdeca paprika e 1 sopek koriandra « Nekaj listov
mete o 150 ml jusne jagnjecjine osnove s 20 g svezega
ingverja e 1 strok cesna e Curry v prahu, zafran, quatre
épices (francoska zacimba iz mletega popra, klinckoy, m
muskatnega oreha in ingverja) s 20 g medu A

e 20 g konzerviranih limon e Sol in poper



Korak 1

Jagnjetino narezite na tanke trakove. Na drobno
narezite zeleno in paradiznik. Papriko narezite na
majhne koscke. Drobno sesekljajte Cebulo, koriander in
meto.

Korak 2
Meso 15 minut marinirajte z zelenjavo, zaCimbami,
medom in limono. Posolite in popoprajte.

Korak 3
V/se skupaj polozite v glavno posodo aparata.’

Korak 4
Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in vklopite
program P1 za 15 minut.

Korak 5
Medtem na Stedilniku rahlo razredcCite jagnjecjino jusno
osnovo in dodajte polovico sopka koriandra.

Korak 6
Tik pred serviranjem odcedite jagnjecji sok, zaCinite in
dodajte preostalo kolicino nasekljanega koriandra.

o )




GLAVNE JEDI

PIKANTNI PISCANCIJI ZVITKI

4 oseba
Cas priprave 30 min.
Cas kuhanja 25 min.

o4 piscancje prsi

» 4 majhne surove klobase chorizo

e 1 jabolko s 12 na soncu susenih paradiznikov

2 150 g sira feta « 4 pesti mesane listnate solate

e Oljcno olje « Kis {/I‘h



Korak 1

PiSCancje prsi prerezite vodoravno na polovico, da
naredite tanek zrezek. ZacCinite.

Korak 2

Jabolko olupite in ga narezite na tanke palcke. Na
drobno sesekljajte na soncu susene paradiznike.

Korak 3

Odstranite ovoj klobase chorizo in polozite meso
klobase na narezanega piscanca skupaj z nekaj jabolki,
na soncu susenimi paradizniki in zdrobljenim sirom
feta.

Korak 4

Zvijte piscancje prsi, tako da zaCnete na dnu. Zvitek
tesno stisnite in ga zavijte v folijo za zivila, primerno za
uporabo v mikrovalovni pecici.

Korak 5
/vitke polozite v posodo 1 aparata.

Korak 6

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in 25 minut
kuhajte s programom P5.

Korak 7

Odstranite folijo za zivila z zvitkov in postrezite s sezonsko
listnato mesano solato ter preostalimi jabolcnimi
palckami. [ A ]



GLAVNE JEDI

POLNJENE BUCKE

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 20 min.

o 4 okrogle bucke « 240 g kuhanega riza basmati
2 120 g sampinjoni e 1 sopek koriandra
2 40 g konzerviranih paradiznikov e 1 jedilna zlica
naribanega parmezana s 1 jedilna zlica

olicnega olja e« Groba sol in poper L]



Korak 1

Bucke izdolbite in pokrov shranite za pozneje.
Paradiznike in gobice narezite na kocke.

Korak 2
/mesajte riz, gobice, parmezan, oljcno olje, sesekljan
koriander in paradiznike v kockah.

Korak 3

Bucke napolnite z mesanico in jih polozite v posodo za
riz aparata.

Korak 4

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P1 in nastavite cas kuhanja na 20 minut.

Korak 5
Takoj postrezite.




GLAVNE JEDI

POSODICE RAMEKIN Z DIMLJIENIM

4 oseba
Cas priprave 5 min.
Cas kuhanja 15 min.

o4 jajca
e 50 g mlade spinace
e 50 g dimljenega lososa

o 4 jedilne Zlice kisle smetane s
40 % mlecne mascobe

e SO/
s Poper



Korak 1
Mlado Spinaco polozite na dno 4 posodic ramekin.

Korak 2

V vsako posodico dodajte 1 jedilno zlico smetane skupaj
z dimljenim lososom, narezanim na trakce, jajce, sol in
popetr.

Korak 3
Posodice polozite v dve posodi za kuhanje aparata.

Korak 4

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte 15
minut. Cas nastavite s tipko +.




GLAVNE JEDI

SPANSKA OMLETA

2 persons
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 15 min.

e 3 jajca « 50 ml posnetega mleka
e 100 g rdece paprike, narezane na majhne kocke

» 35 g klobase chorizo (ne prevec pikantne),
narezane na kocke

e 35 g drobno sesekljane salotke

e 3 g drobno sesekljanega cesna

e 1/2 Sopka sesekljanega petersilja

o 1 Cajna zZlicka sesekljanega drobnjaka ﬁ
o 1 Scepec cilija Espelette v prahu « Sol in poper N



Korak 1

Stepite jajca z mlekom, soljo in poprom. Primesajte
papriko, klobaso chorizo, petersilj, drobnjak, cesen,
salotke in Cili v prahu. Zmes prelijte v posodo za riz in jo
polozite v posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
15 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 3

Ko je omleta pecena, jo narezite na kocke, v vsako
kocko zapiCite nabodalo in postrezite.




PIRE 1Z BUCE
IN KROMPIRJA

2 200 g buce
e 100 g krompirja
o 1 do 2 cajni zlicki rastlinskega olja




PIRE 1Z BUCE IN KROMPIRIA

Korak 1

Krompir in buco olupite in operite. Narezite ju na
majhne, 2 cm velike kocke. Stresite v posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P1 in nastavite cas kuhanja na 20 minut.

Korak 3

Ko je program zakljucen, stresite zelenjavo v drugo
posodo, dodajte olje in dobro premesajte.

Recept lahko prilagodite tudi za odrasle, tako da pomnozite
kolicine s 4 in podaljsate cas kuhanja na 25 minut.



PIRE 1Z SLADKEGA KROMPIRIJA
IN KORENCKA

&> P2

1 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 20 min.

o 1 majhen sladek krompir
» 1 korencek
o 1 do 2 cajni zlicki rastlinskega olja

(R



PIRE 1Z SLADKEGA KROMPIRJA IN KORENCKA

Korak 1

Korencek in sladek krompir olupite in operite. Korencek
narezite na tanke rezine. Sladek krompir prerezite po
dolzini na polovico in nato na rezine. Stresite v posodo
aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P2 in nastavite cas kuhanja na 20 minut.

Korak 3

Ko je program zakljucen, stresite zelenjavo v drugo
posodo, dodajte olje in premesajte.

=5 n
Ve
Med kuhanjem lahko dodate 10 do 20 g surovih piscancjih prsi,
narezanih na kocke.

Recept lahko prilagodite tudi za odrasle, tako da pomnozite
kolicine s 4 in podaljsate cas kuhanja na 25 minut.



MESANA ZELENJAVA

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 25 min.

o 2 bucki e 2 korencka
o 2 rdecCi papriki e 1 cebula
e 8 majhnih redkvic e 2 jedilni Zlici oljcnega olja
o 1 sopek koriandra « Sol in poper
()



MESANA ZELENJAVA

Korak 1

Bucke in korencek narezite na palcke, papriko narezite
na trakce in narezite Cebulo. Vse skupaj stresite v eno
ali dve posodi aparata skupaj z redkvicami.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, vklopite
program P2 in nastavite cas kuhanja na 25 minut.

Korak 3
Sesekljajte koriander.

Korak 4
Ko je program zakljucen, zmesajte zelenjavo z oljcnim
oljem in dodajte koriander.

Ta zelenjava se odlicno poda tudi opecenemu kruhu s tapenado.



SLADICE IN ZAJTRK

COKOLADNI LAVA KOLAC

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 15 min.

2 100 g temne cokolade za kuhanje

e 100 g masla

0 ZjGjCi

2 100 g sipkega kristalnega sladkorja
e 25 g gladke moke

o V5 Cajne Zlicke pecilnega praska

-> ]



COKOLADNA LAVA TORTICA

Korak 1
Cokolado stopite skupaj z maslom.

Korak 2

/ elektricnim mesalnikom stepite jajca s sladkorjem,
dokler ne dobite rahle in puhaste zmesi. Nato
primesajte stopljeno cokolado in maslo. Dodajte moko
in pecilni prasek ter nezno premesajte.

Korak 3

Testo razdelite med stiri namascene posodice ramekin.
Polozite jih v eno ali dve posodi aparata. Vsako
posodico pokrijte s folijo, ki je primerna za uporabo v
mikrovalovni pecici. Druga moznost je, da kos papirja za
peko razrezete na Stiri dele, ki so malo manjsi od jed;,
ter jih polozite na posodice.

Korak 4

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
15 minut. Cas nastavite s tipko +. Ko je tortica pecena,
pocCakajte nekaj trenutkov, da se ohladi, preden
odstranite folijo za zivila ali papir za peko. Sladico
postrezite toplo ali hladno.

Ips Ve (R
Tik pred serviranjem po vrhu posujte nekaj rdecega jagodicevja.

Najboljse rezultate boste dosegli z 10-centimetrskimi loncenimi ali
keramicnimi posodicami ramekin.



SLADICE IN ZAJTRK

BOROVNICEVI MAFINI

4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 40 min.

e 130 g gladke moke

o 1 Cajna zlicka pecilnega praska (5 g)

o 1 scepec soli

2 80 g trsneqga sladkorja (ali rijavega sladkorja)

o 1 jajce s 3 jedilne zlice soncnicnega olja (45 ml)

e 3 jedilne Zlice mleka (45 ml)

o 1 cajna Zlicka vaniljevega ekstrakta

e 120 g zamrznjenih borovnic {/'_h



BOROVNICEVI MAFINI

Korak 1
Moko zmesajte s pecilnim praskom, soljo in sladkorjem.

Korak 2

V drugi posodi stepite jajce z oljem, mlekom in
vaniljevim ekstraktom. MesSanico dodajte suhim
sestavinam in zmesajte do gladkega. Dodajte
zamrznjene borovnice in nezno premesajte.

Korak 3

/mes razdelite v 4 papirnate modelcke za mafine, ki
jih polozite v posodice ramekin, nato pa vse skupaj
postavite v eno ali dve posodi aparata.

Korak 4

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
40 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 5
Ko so mafini peceni, jih vzemite iz posodic in pustite, da
se ohladijo na resetki.

i 0

Za dobro vzhajane mafine dodajte pred peko na sredino vsakega
velik scep sladkorja.

Ce Zelite mafine enostavno odstraniti, ko so peceni, uporabite
10-centimetrske loncene ali keramicne posodice ramekin.



SLADICE IN ZAJTRK

MINI LIMONINE TORTICE Z
MAKOVIMI SEMENI

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 25 min.

e 55 g rizeve moke

e 25 g mletih mandljev

o 1 jedilna zlica makovih semen

o 1 cajna Zlicka pecilnega praska

s S¢epec solis 2 jajci

2 60 g sipkega kristalnega sladkorja
o 1 jedilna zlica olja « 2 limoni

-> ]



MINI LIMONINE TORTICE Z MAKOVIMI SEMENI

Korak 1
Naribajte lupino obeh limon. Stisnite sok ene limone.

Korak 2

/ elektricnim mesalnikom penasto stepite jajca, sladkor
in limonino lupino.

Korak 3

Nezno primesajte moko, mlete mandlje, pecilni prasek,
sol in makova semena, nato pa dodajte Se olje in
limonin sok. Premesajte.

Korak 4

Stiri posodice ramekin ali majhne posami¢ne model&ke
namastite in jih oblozite s papirjem za peko. Maso
razdelite med posodice in jih postavite v eno ali dve
posodi aparata.




MINI LIMONINE TORTICE Z MAKOVIMI SEMENI

Korak 5

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
25 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 6

Ko je program zakljucen, pocakajte, da se tortice
nekoliko ohladijo. Nato jih vzemite iz modelckov in
odlozite na resetko, da se do konca ohladijo.

— ()
e
Naredite glazuro iz 50 g sladkorja v prahu z 1 ali 2 cajnima zlickama

limoninega soka. Dobljeno zmes prelijte cez kolacke in po vrhu
posujte makova semena.

Rizeva moka daje tem majhnim torticam brez glutena zelo mehko
teksturo, lahko pa namesto nje uporabite tudi obicajno gladko moko.

Najboljse rezultate boste dosegli z 10-centimetrskimi loncenimi ali
keramicnimi posodicami ramekin.



SLADICE IN ZAJTRK

COKOLADNA KREMA

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 25 min.

e 150 ml mleka
e 150 ml smetane za Korakanje

» 115 g temne cokolade za kuhanje ali kosckov
temne cokolade

o 1 Korakeno jajce
o 1 rumenjak

(R



COKOLADNA KREMA

Korak 1

Cokolado nare?ite na majhne ko3¢ke in jih stresite v
veliko skledo. Ce uporabljate ¢okoladne kapljice, jih
lahko stresete takoj v posodo.

Korak 2

Smetano nalijte v majhen loncek in jo zavrite pri nizki
temperaturi (to bo trajalo priblizno 5 minut). Ko doseze
smetana vrelisce, jo takoj prelijte Cez cokolado in
pustite 30 sekund. Nato z lopatko meSajte, dokler ne
dobite gladke teksture. Dodajte jajce in jajcni rumenjak.
Previdno zmesajte. Na koncu dodajte Se mleko.

Korak 3

/mes nalijte v 4 steklene kozarcke (velikosti jogurtovega
loncka). Nato kozarcke pokrijte s pokrovom, folijo, ki je
primerna za uporabo v mikrovalovni pecici, ali papirjem
za peko.

Korak 4

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
25 minut. Cas nastavite s tipko +.




COKOLADNA KREMA

Korak 5

Ko je program zakljucen, pustite lonCke s smetano, da
se nekoliko ohladijo, preden jih postavite v hladilnik za
par ur.

— ()
e
Ce Zelite manj intenziven &okoladen okus, uporabite mleko ali
cokolado z orescki.

Iz preostalega jajcnega beljaka lahko pripravite na primer spanske
vetrce. Pecico predhodno segrejte na 100°C. Korakite jajce s
scepcem soli. Ko se beljak po vrhu strdi, postopoma dodajajte 60 g
sipkega kristalnega sladkorja. Nato oblikujte majhne spanske vetrce
in jih odlagajte na papir za peko. Pecite v pecici 2 uri.



SLADICE IN ZAJTRK

SKUTINE TORTICE SPECULAAS

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 20 min.

e 300 g navadnega kremnega sira

o 2 jedilni Zlici kisle smetane s 40 % mlecne
mascobe (30 ml)

2 45 g sipkega kristalnega sladkorja

o 2 jajci e 2 Cajni zlicki limoninega soka

o 2 kapljici vaniljevega ekstrakta

s S&epec grobe soli

e 70 g piskotov Speculaas EI‘I]
» 25 g masla N



SKUTINE TORTICE SPECULAAS

Korak 1

Stopite maslo. Piskote Speculaas drobno zdrobite.
Dodajte stopljeno maslo, premesajte in zmes mocno
pritisnite na dno 4 loCenih posodic ramekin.

Korak 2

Kremni sir zmesajte s smetano, sladkorjem, jajci,
limoninim sokom, vaniljevim ekstraktom in soljo, da
dobite gladko zmes. Zmes razdelite med posodice.
Vsako posodico pokrijte s folijo, ki je primerna za
uporabo v mikrovalovni pecici, ali papirjem za peko in
jih postavite v eno ali dve posodi aparata.

Korak 3

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte 20
minut. Cas nastavite s tipko +. Ko je program zakljucen,
oustite tortice v posodicah, da se malo ohladijo,

oreden previdno odstranite pokrove. Tortice postavite v
nladilnik. Postrezite ohlajene.

Za najboljse rezultate uporabite loncene ali keramicne posodice
ramekin.



SLADICE IN ZAJTRK

KOMPOT 1Z JABOLK IN HRUSK

1 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 10 min.

o 1 veliko jabolko
e 15 hruske



KOMPOT 1Z JABOLK IN HRUSK

Korak 1

Operite in olupite jabolko ter polovico hruske.
Odstranite sredici in narezite sadje na majhne koscke.
Stresite v posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
10 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 3

Ko je sadje kuhano, ga stresite v posodo, premesajte in
pocCakajte, da se ohladi, preden ga postrezete.

Recept je primeren za otroke in odrasle. Za stiri kozarcke ali
posodice ramekin potrebujete tri jabolka in eno hrusko.



SLADICE IN ZAJTRK

BANANINA KASICA

1 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 12 min.

e 1 velika banana



BANANINA KASICA

Korak 1

Operite banano in ji odstranite konca, ne da bi jo
olupili. Banano prerezite na polovico in s konico noza
prerezite olupek po dolgem. Obe polovici polozite v
posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
12 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 3

Preden odstranite olupek, pocakajte, da se banana
popolnoma ohladi.

Korak 4

Nato v posodi pretlacite meso banane do gladkega ali
pa pustite rahle grudice.

vy &
Med mesanjem banane lahko dodate malo skute.

Recept je primeren za otroke in odrasle. Za stiri kozarcke ali
posodice ramekin potrebujete stiri banane.



SLADICE IN ZAJTRK

HRUSKA S COKOLADO IN
MLETIMI ORESCKI
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4 oseba
Cas priprave 10 min.
Cas kuhanja 20 min.

o 4 hruske

o 1 tablica temne cokolade za kuhanje

o 2 jedilni zlici mletih oresckov

o 1 diseca vrecka caja po vasi izbiri (npr. jasmin ali
bergamotka)
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HRUSKA S COKOLADO IN MLETIMI ORESCKI

Korak 1
Hruske olupite. Cele hruske polozite v posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX, dodajte cajno
vrecko in kuhajte 20 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 3
Nato stopite cokolado nad parno kopeljo.

Korak 4

Ko je program zakljucen, polozite hruske v nizke
nosodice, prelijte s stopljeno cokolado in po vrhu
nosujte mlete orescke. Namesto mletih oresckov lahko
uporabite opecene mandljeve listiCe. Postrezite toplo.




SLADICE IN ZAJTRK

HRUSKA Z VANILJO
IN KREMO MASCARPONE

"u

4 oseba
Cas priprave 5 min.
Cas kuhanja 10 min.

o 4 bele in rumene hruske

o 1 jedilna Zlica sipkega kristalnega sladkorja
o 2 cajni zlicki vanilje v prahu

2 250 g kreme mascarpone

e 30 g sladkorja v prahu



HRUSKA Z VANILIO IN KREMO MASCARPONE

Korak 1

Hruske operite in jih narezite na Cetrtine ter odstranite
neske. Hruske polozite v posodo za riz skupaj s sipkim
ristalnim sladkorjem in polovico vanilje v prahu. Drugo
nolovico vanilje v prahu shranite za pozneje.

Korak 2

Posodo za riz postavite v posodo aparata. Napolnite
vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte 10 minut.
Cas nastavite s tipko +.

Korak 3

Ko so hruske kuhane, jih pustite, da se ohladijo.
Mascarpone zmesajte s sladkorjem v prahu in
preostankom vanilje v prahu ter postrezite s hruskami
in njihovim sokom.

Za se bolj izrazit okus dodajte hruskam malo timijana.



SLADICE IN ZAJTRK

ANANAS Z ZACIMBAMI

4 oseba
Cas priprave 15 min.
Cas kuhanja 20 min.

e 1 ananas

o 2 klinCka

» 1 cimetova palcka

o 1 janez

e 5 strokov kardamoma

» Semena vaniljevega stroka

2 60 g rjavega sladkorja



ANANAS Z ZACIMBAMI

Korak 1

Ananas olupite in narezite na kolobarje. Kolobarje
ananasa razporedite v plasteh v posodo za riz, vsako
plast pa posujte z zaCimbami in sladkorjem. Posodo za
riz postavite v posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
20 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 3
Zacimbe zavrzite in postrezite jed toplo ali hladno.



SLADICE IN ZAJTRK

OVSENA KASA

4 oseba
Cas priprave 5 min.
Cas kuhanja 15 min.

2 200 g ovsenih kosmicev
e 500 ml mleka

e 4 cajne zlicke cimeta

e 3 jedilne zlice medu

e 1 jabolko

2 125 g borovnic

o 1 pest mandljev



OVSENA KASA

Korak 1

V posodi za riz zmesajte ovsene kosmice, mleko in
cimet. Posodo za riz postavite v posodo aparata.

Korak 2

Napolnite vodni rezervoar do oznake MAX in kuhajte
15 minut. Cas nastavite s tipko +.

Korak 3

Ko je kaa kuhana, jo dobro premegajte. Ce imate
raje bolj redko kaso, dodajte se malo mleka. Kolicino
razporedite v skodelice. Okrasite s koscki jabolka,
borovnicami in mandlji. Pokapajte z medom in
postrezite.

Uporabite lahko kravje ali rastlinsko mleko.



