CONVENIENT
SERIES DELUXE




Willkommen DE

beim gesunden
und leckeren Kochen.

Mit der KOMFORT SERIE DELUXE kénnen Sie
eine Reihe fantastischer, familienfreundlicher
Rezepte fiir Ihren Dampfgarer entdecken, von
Vorspeisen bis zu Desserts.

Bereiten Sie mit einem der ACHT AUTOMATISCHEN
PROGRAMME bis zu DREI GERICHTE gleichzeitig .
ohne Aufwand zu oder stellen Sie die Zeit mit den

Tasten ,+/-“ ein.

EIN EINFACHES UND INTUITIVES BEDIENFELD

Programmtasten
P1—P8 Zeitschaltuhr

. Start/Pause: Kurzes Driicken
Verzogerter -
Start Stopp: Langes Driicken

Tasten ,+/-“

8 AUTOMATISCHE GARPROGRAMME P1-P8

& = L

Kurzzeitprogramm zur Langzeitprogramm zur Fisch Reis
Zubereitung von Gemiise ~ Zubereitung von Getreide
Gemiise Halsenfrichte

& % o, (g

Weildes Fleisch Auftauen Aufwarmen Warmhalten



EIN PAAR TIPPS

Fullen Sie den Tank
bis zur Markierung
fur den maximalen
Fullstand mit Wasser.

Die Einsatze in der richtigen Reihenfolge
platzieren: Schiissel 1 unten, Schissel

2 in der Mitte, Schussel 3 oben.

Bei Speisen mit unterschiedlichen Garzeiten:
Legen Sie die Lebensmittel, die die langste Garzeit
erfordern, in den unteren Einsatz.

Wahrend des Garvorgangs konnen
Sie dann alle Schusseln hinzufigen,
die Lebensmittel enthalten, die eine

kiirzere Garzeit erfordern.

Wahlen Sie mit der Taste ,Mode”
(Modus) eines der 8 automatischen
Programme aus oder wahlen Sie die
Zeit manuell mit den Tasten ,+/-“ aus.

Sie konnen die Garzeit mit den
Tasten ,+/-“ einstellen oder durch
kurzes Driicken von ,,Start/Stop“
anhalten.

) Der Garvorgang wird automatisch
beendet, wenn die Zeitschaltuhr
abgelaufen ist.



Die Garzeiten sind ungefahre Angaben und konnen je nach
Grolde der Speisen, dem Platz zwischen den Speisen, der Menge
der Speisen und den individuellen Vorlieben variieren.

Verwenden Sie
Ofenhandschuhe, um die
Einsatze und den Deckel

wahrend des Garvorgangs zu
handhaben.

Wenn Rezepte die Verwendung von
Folie erfordern, verwenden Sie immer
den Allzwecktyp, der fir den Einsatz in

Mikrowellenofen geeignet ist.

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, verwenden Sie

Lebensmittel von ungefahr gleicher GroRe, damit alles
gleichzeitig gar wird.

Tiefgefrorenes Gemiise kann ohne
vorheriges Auftauen dampfgegart werden.
Alle Meeresfrichte, Gefligel und Fleisch
mussen vor dem Dampfgaren vollstandig
aufgetaut sein.




INHALT

VORSPEISEN Libanesische Moussaka-Rdllchen
(. Karotten-Pastinakensuppe Lammtajine

N/
Lauchsuppe Wirzige Hihnchenrollen

Brokkolisuppe Gefullte Zucchini
Kirschtomaten-Ziegenkase-Auflauf  Gerigucherter Lachs-, Spinat- und

Spargel und weich gekochtes Ei mit ~ Eierauflauf
Parmaschinken

Spanisches Souffle-Omelette

Salat mit gerauchertem Lachs,
Artischockenherz, roter Paprika und

Pinienkernen @ BEILAGEN
GemuUsestick-Salat mit Tomaten Kiirbis- und
Roher Thunfisch-Salat mit 7 Kartoffelplree
geriebenem Parmesan und SiiRkartoffel- und
Basilikum-Dressing Karottenplree

Gemischtes GemUse

@ HAUPTGERICHTE

- Kabeljau-Filet mit ) )
N Spinat @ DESSERTS & FRUHSTUCK

Schokoladen-Lava-Kuchen

Lachssteak mit Gemuse und
Couscous Heidelbeer-Muffins

Seezungenfilet mit Oliventapenade  Mini-Zitronen-Mohnkuchen

Garnelenspielse mit weilsen Bohnen Schokoladencremes

Jakobsmuscheln mit Pastinaken-Plree Spekulatius-Cheesecakes

ﬁ Apfel-Birnen-Kompott
N

Rotbarbe mit Tabbouleh

Fischballchen mit Zitrone Bananenplree

Marinierte Brasse Birne mit Schokolade und Krokant
Putenrdllchen ,Cordon Bleu” Pfirsich mit Vanille und

(mit Schinken und Kase) Mascarpone-Creme

Spargel mit gefilltem Gefligel Pochierte Ananas mit Gewlrzen
Kalbfleisch-Rollchen Porridge

Gefllugel mit Zitrussauce

Fir Kleinkinder geeignetes Rezept

v (nach padiatrischer Empfehlung)




VORSPEISEN

KAROTTEN-PASTINAKENSUPPE

- N
-

& P1 %}%

1 Person
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 15 min

o 1 Pastinake (ca. 100 bis 150 g)
o 1 Karotte (ca. 100 bis 150 g)
o 1 bis 2 TL Pflanzenol



KAROTTEN-PASTINAKENSUPPE

Schritt 1
Die Pastinake und die Karotte waschen und schalen.

Schritt 2

Die Pastinake der Lange nach vierteln. Das Herz entfernen
(das oft etwas hart sein kann) und die Pastinake in Scheiben
schneiden. Die Karotte ebenfalls in Scheiben schneiden.

Schritt 3
Das Gemuse in die SchUssel des Gerats legen.

Schritt 4
Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung

auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minuten.

Schritt 5

Nach Ablauf des Programms in einen anderen Behalter
umfullen. Das Pflanzenol hinzugeben und gut mischen.

Zu dieser Suppe passt auch gut etwas Kreuzkiimmel. Sie kbnnen auch
eine kleine Menge Kartoffeln hinzuftigen, um eine dickere Konsistenz
zu erhalten.

Soll das Gericht fiir Erwachsene zubereitet werden, einfach die
Mengen der Zutaten mit 3 multiplizieren und die Garzeit auf

30 Minuten verlédngern.



VORSPEISEN

LAUCHSUPPE

§ P1 g

1 Person
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 15 min

e 1 grofSe Lauchstange
o 1 Zweig Thymian (optional)
e 1bis2TL Sahne



LAUCHSUPPE

Schritt 1

Die Wurzeln und das dunkelgrine Ende vom Lauch
abschneiden. Den Lauch vierteln und sorgfaltig waschen,
bevor er in kleine Stucke geschnitten wird. Den Lauch
und den Thymian in die SchUssel des Gerats geben.

Schritt 2
Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung

auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minuten.

Schritt 3

Wenn das Programm beendet ist, entfernen Sie den
Thymian, fullen Sie in einen anderen Behalter um, geben
die Sahne hinzu und mischen Sie alles gut.

Sie kénnen auch 50 g gewaschene, geschdlte und
kleingeschnittene Kartoffeln zu dem Lauch geben.

Soll das Gericht fiir Erwachsene zubereitet werden, einfach die
Mengen der Zutaten mit 3 multiplizieren und die Garzeit auf
30 Minuten verlédngern.



VORSPEISEN

BROKKOLISUPPE

P4

4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 20 min

o 1 grofSer Brokkoli e 1 Zwiebel
o 1 EL Olivendél
e 100 ml Sahne
e 500 ml warme Hiihnerbriihe

e Salz und Pfeffer

-> ]



BROKKOLISUPPE

Schritt 1

Den Brokkoli in Roschen teilen und die Zwiebel fein
schneiden.

Schritt 2

Den Brokkoli in die Schissel des Gerats legen. Fullen Sie
den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung auf und
beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P12 fur
20 Minuten.

Schritt 3

Am Ende des Programms bereiten Sie die Hihnerbrihe
zUu. Geben Sie dann das gegarte Gemuse in einen Mixer
oder in eine grolle Schussel. Geben Sie einen Spritzer
Olivendl zusammen mit der Sahne hinzu. Dann mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit dem Mixen beginnen. Gielsen
Sie die zubereitete Hihnerbrihe nach und nach zu, bis
eine glatte Konsistenz erreicht ist.

Schritt 4

Die Suppe wieder erwarmen und auf vier Schusseln
aufteilen.

Verwenden Sie 100 g Blauschimmelkése anstelle der Sahne, um
eine andere Version dieses Rezepts zu erhalten. Servieren Sie die
Suppe mit diinnen Scheiben Blauschimmelkdse und bestreuen Sie
sie mit gehackten Haselntissen.



VORSPEISEN

KIRSCHTOMATEN-ZIEGENKASE-
AUFLAUF

& P4 3@

4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 25 min

e 200 g Kirschtomaten
e 100 ml Doppelrahm
o 2 Eier

2 40 g Ziegenkdse

o 12 Basilikumbldtter
e Salz und Pfeffer



KIRSCHTOMATEN-ZIEGENKASE-
AUFLAUF

Schritt 1

Die Sahne mit den Eiern und dem zerbrockelten Ziegenkase
mischen. Die fein gehackten Basilikumblatter, Salz und
Pfeffer hinzugeben und alles auf vier Auflaufférmchen
aufteilen. Die Kirschtomaten dazugeben.

Schritt 2

Stellen Sie die Formchen in zwei SchUsseln des Gerats
und decken Sie sie mit einem Bogen Backpapier ab,
wobei Sie die Kanten nach innen falten.

Schritt 3
FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung

auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P2
fur 25 Minuten.

Servieren Sie diese kleinen késtlichen Aufldufe warm oder kalt mit
einem griinen Salat.



VORSPEISEN

SPARGEL UND WEICH GEKOCHTES ElI
MIT PARMASCHINKEN

il ﬁ
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4 Personen
Vorbereitungszeit 5 min
Kochzeit 20 min

o 16 diinne grtine Spargelstangen
o4 Eier

o 4 Scheiben Parmaschinken

e 80 g Parmesanspdne

o 2 EL Olivenol

e Salz und Pfeffer



SPARGEL UND WEICH GEKOCHTES ElI
MIT PARMASCHINKEN

Schritt 1

Den Spargel waschen und die Enden abschneiden. In
Schussel 1 geben, mit Olivendl betraufeln und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Schritt 2
Die (ganzen) Eier in Schissel 2 geben.

Schritt 3

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 12 Minuten.

Schritt 4

Nach dem Ende des Programms die Schussel 2 mit den
Eiern enthehmen und den Spargel weitere 8 Minuten in
Schussel 1 garen. Die Zeit mit der Taste ,,+“ einstellen.

Schritt 5

Zum Servieren den Spargel zusammen mit einer Scheibe
Schinken pro Teller auf vier Tellern anrichten. Die Eier
schalen, halbieren und auf die einzelnen Portionen
geben. Mit Parmesanspanen bestreuen und mit Pfeffer
wurzen.

(R
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VORSPEISEN

SALAT MIT GERAUCHERTEM LACHS,
ARTISCHOCKENHERZ, ROTER PAPRIKA UND PINIENKERNEN

4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 15 min

e 8 rohe frische Artischockenherzen « 1 rote Paprika
o 4 Knoblauchzehen e 1 EL Olivenél s 1 TL Dill « 70 g
gerducherter Lachs e 1 TL Senf « 40 g Pinienkerne

e Thymian e Salz und Pfeffer



SALAT MIT GERAUCHERTEM LACHS, ARTISCHOCKENHERZ,
ROTER PAPRIKA UND PINIENKERNEN

Schritt 1

Die Artischockenherzen halbieren und die rote Paprika
in breite Streifen schneiden. Den Knoblauch hacken.

Schritt 2

Die Artischocken und die rote Paprika in die Schussel des
Gerats geben. Knoblauch und Thymian darauflegen.

Schritt 3
Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung

auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minuten.

Schritt 4

Den geraucherten Lachs in Streifen schneiden. Bereiten
Sie die Sauce aus Ol, Senf und Pinienkernen zu. Wirzen.

Schritt 5

Lassen Sie das gegarte Gemuse leicht abkuUhlen.
AnschlielSend die Sauce Uber das GemuUse geben und
mischen. Gegebenenfalls nachwuirzen. Den Dill und den
geraucherten Lachs hinzufugen. Servieren.

(R



VORSPEISEN

GEMUSESTICK-SALAT
MIT TOMATEN

& P4 %}

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 20 min

o 1 Karotte s 2 Zucchini « 2 Lauchstangen
(das Weifse vom Lauch) e 1 rote Paprika
o 1 gelbe Paprika « 100 g Tomatenpliree

o 1 EL Olivenél e 1 EL Pinienkerne

e Sal P [ ]
Salz und Pfeffer /I‘I\



Schritt 1

Das gesamte Gemuse in dinne Juliennestreifen streifen.
Das Gemuse in eine der beiden Schusselnh des Gerats
geben.

Schritt 2

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 20 Minuten.

Schritt 3

Lassen Sie das Gemuse abkUhlenund geben Sie esin eine
Salatschussel. Mischen Sie Tomatenptree, Olivendl, Salz
und Pfeffer, gielsen Sie die Mischung Uber den Salat und
bestreuen Sie ihn mit Pinienkernen.




VORSPEISEN

ROHER THUNFISCH-SALAT MIT GERIEBENEM
PARMESAN UND BASILIKUM-DRESSING
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4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 15 min

2 280 g frischer Thunfisch « 1 Limette

o 2 EL Basilikum « 4 EL fein geriebener Parmesan
o 5 getrocknete Tomaten « 4 EL Olivenol

o 1 EL Balsamico-Essig « 280 g gemischter Salat

e Salz und Pfeffer E j
N



ROHER THUNFISCH-SALAT MIT GERIEBENEM
PARMESAN UND BASILIKUM-DRESSING

Schritt 1

Den Thunfisch in 4 cm grolRe Wiurfel schneiden. Die
Thunfischwurfel mit 1 EL Ol, etwas fein geriebener Limettenschale
und 1 TL Limettensaft mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schritt 2

GebenSieallesindie Reisschale oder einen hitzebestandigen
Behalter. Decken Sie ihn mit mikrowellengeeigneter
Klarsichtfolie ab und stellen Sieihnin die Schissel des Gerats.

Schritt 3

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P3
fur 15 Minuten.

Schritt 4

Wahrenddessen hacken Sie das Basilikum fein und
schneiden die getrockneten Tomaten in kleine Stucke.
Mischen Sie den geriebenen Parmesan, das Basilikum,
die Tomaten sowie das restliche Ol und den Essig.

Schritt 5
Nach dem Ende des Garvorgangs garnieren Sie den Salat mit

der Parmesanmischung. Geben Sie eine kleine Portion in die
Mitte des Tellers. Ordnen Sie dann die Thunfischwtrfel um
den Salat an und geben Sie das restliche Dressing daruber.

(R



HAUPTGERICHTE

KABELJAU-FILET MIT SPINAT

ya —
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1 Person
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 20 min

2 10 bis 20 g Kabeljau (passen Sie die Menge dem
Alter des Kindes an)

2 200 g gehackter gefrorener Spinat

o 1 TL feste Creme fraiche
o 1 TL Pflanzenél LR



Schritt 1
Den gefrorenen Spinat in die Schissel 1 des Gerats legen.

Schritt 2

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
far 15 Minuten.

Schritt 3

Vierteln Sie das Kabeljaufilet und stellen Sie sicher, dass es
frei von Graten ist.

Schritt 4

Legen Sie die Fischstlcke in die Schussel 2 des Gerats.
Sobald das P1-Programm flur die Gemuse beendet ist,
nehmen Sie den Deckel vorsichtig ab. Setzen Sie Schussel
2 auf Schussel 1 und setzen Sie den Deckel wieder auf.
Uberprifen Sie den Wasserstand und fullen Sie ggf. Uber
den aulSeren Fullschacht nach. Stellen Sie die Garzeit mit
der Taste ,+“ auf weitere 5 Minuten ein.

Schritt 5

Nachdem das Programm beendet ist, lassen Sie den
Spinatabtropfenundfullenihnineinenanderen Behalter
um. Die Creme fraiche dazugeben und gut mischen.




Schritt 6

Abhangig davon, woran lhr Kind gewohnt ist, teilen oder
stuckeln Sie den Fisch und legen Sie ihn dann auf das
Puree.




HAUPTGERICHTE

LACHSSTEAK
MIT GEMUSE UND COUSCOUS
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4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 30 min

o 4 kleine Lachssteaks mit Haut (560 g)
o 2 grofe Karotten (250 g) « 1 Zucchini (250 g)
2 150 g Couscous s EL Ihrer Lieblingsgewtirzmischung

(mexikanisch, Herbes de Provence, Curry usw.)

o4 EL halbfette Creme fraiche s« Salz _/I‘I\_
/N



Schritt 1

Das Gemuse mit einem Schaler oder einer Mandoline
in sehr dunne Streifen schneiden. Alles in die Schussel 1
des Gerats legen.

Schritt 2
FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung

auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minuten.

Schritt 3

Legen Sie wahrenddessen die Lachssteaks in die
Schussel 2. Mischen Sie die halbfette Creme fraiche
mit 1 ELder Gewulrze und einer Prise Salz und verteilen
Sie sie alles auf den Steaks.

Schritt 4

Den Couscous in die Reisschussel geben. 200 ml kaltes
Wasser, die restlichen Gewulrze und 1 TL Salz zugeben.
Alles mischen und die Oberseite glattstreichen. Den Reis
in die Schussel 3 des Gerats geben.

(R



Schritt 5

Sobald das P1-Programm fir die GemuUse beendet ist,
nehmen Sie den Deckel vorsichtig ab. Setzen Sie die
Schisseln 2 und 3 auf die Schussel 1 und setzen Sie den
Deckel wieder auf.

Schritt 6

Uberprifen Sie den Wasserstand und fullen Sie ggf. Uber
den duleren Fullschacht nach. Starten Sie dann das
Garprogramm P1 fur 15 Minuten.

Schritt 7

Wenn das Programm beendet ist, mischen Sie den
Couscous und das Gemuse vorsichtig in einer Schussel.
Zu den Lachssteaks servieren und auf Wunsch mit etwas
Creme fraiche garnieren.




HAUPTGERICHTE

SEEZUNGENFILET
MIT OLIVENTAPENADE

4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 10 min

o 16 kleine Seezungenfilet (300 g) « 400 g Zucchini
e 4 Scheiben getoastetes Roggenbrot

o 2 EL schwarze oder griine Oliventapenade
o 2 EL gehacktes Basilikum « 2 EL Olivenol

2 16 CocktailspiefSe « Salz und Pfeffer [ A )



Schritt 1

DieTapenadeaufdenSeezungenfiletsverteilen. Die Filets
aufrollen und mit einem Cocktailspiels oder Zahnstocher
sichern. Den Reis in die Schissel des Gerats geben.

Schritt 2

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 10 Minuten.

Schritt 3

Wahrenddessen miteinem Schaler, einer Mandoline oder
einem Spiralschneider Zucchinispaghetti herstellen. Die
Spaghetti mit dem Olivendl, dem gehackten Basilikum,
Salz und Pfeffer mischen.

Schritt 4

Reiben Sie den Toast mit Knoblauch ein, bevor Sie die
gewUlrzten Spaghetti darauf verteilen. Entfernen Sie die
Cocktailspielde aus den Seezungenfilets und legen Sie sie
auf den Toast.

(R



HAUPTGERICHTE

GARNELENSPIERE
MIT WEISSEN BOHNEN
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4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 15 min

o 12 gegarte grofse Garnelen mit Schale « 4 dicke
Scheiben getoastetes Bauernbrot (optional)

e 300 g gegarte weifsSe Bohnen e 1 Zwiebel

o 1 Becher Joghurt « 50 ml Olivenél oder Nussél

e Salz und Pfeffer [ N ]



Schritt 1

Die Zwiebel hacken. Die weillen Bohnen und die Zwiebel
in die Schussel des Gerats geben.

Schritt 2

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minuten.

Schritt 3

SchalenSiedie GarnelenundsteckenSiedreiaufeinenHolzspiels.

Schritt 4

Wenn die Bohnen gar sind, geben Sie sie in einen anderen
Behalterund mischenSiesiemitdemJoghurt,umeineglatte
Konsistenz zu erhalten. Wirzen Sie bei Bedarf nach.

Schritt 5

Die Bohnenmischung auf dem gerosteten Brot verteilen
und je einen Garnelenspiels darauf legen. Mit etwas
Olivenaol betraufeln.




HAUPTGERICHTE

JAKOBSMUSCHELN MIT
PASTINAKEN-PUREE

< P4

4 Personen
Vorbereitungszeit 5 min
Kochzeit 15 min

e 400 g Pastinaken
o 12 Jakobsmuscheln guter Qualitét
e 10 g Butter

e Salz und Pfeffer



Schritt 1
Schalen und wiurfeln Sie die Pastinaken.

Schritt 2

Legen Sie die gewUrfelte Pastinaken und die
Jakobsmuscheln in die Reisschale des Gerats.

Schritt 3

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minuten.

Schritt 4

Zerdrlcken Sie die gegarten Pastinaken mit einer Gabel,
geben Sie Butter hinzu und wirzen Sie mit Salz und Pfeffer.




HAUPTGERICHTE

ROTBARBE MIT TABBOULEH

4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 10 min

» 150 g Couscous e 4 Rotbarbenfilets
o 2 Tomaten « 1 rote Paprika e 1 griine Paprika
e Saft von einer 1 Zitrone s Salz und Pfeffer

(R



Schritt 1

Tomaten wurfeln und Paprika in kleine Wurfel schneiden.
DieTomatenmitdenPaprikaunddemZitronensaft mischen.

Schritt 2

Die Mischung in Schussel 1 des Gerats oder in einen mit
BackpapierabgedecktenhitzebestandigenBehaltergeben.

Schritt 3

Den Couscous in die Reisschussel geben. 200 ml kaltes
Wasser dazugeben, mischen und die Reisschussel in
Schussel 2 des Gerates setzen.

Schritt 4

Die Rotbarbenfilets mit Salz und Pfeffer wirzen und in
Schussel 3 geben.

Schritt 5

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung und
garen Sie 10 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der Taste
L+ ein.

(R



Schritt 6

Couscous, Tomaten und Paprika in einer Salatschussel

mischen.Das Tabboulehinder Mittedes Tellersanordnen
und die Rotbarbenfilets darauf legen.




HAUPTGERICHTE

FISCHBALLCHEN
MIT ZITRONE

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 20 min

e 600 g Weifsfischfilets e« 100 g Brotscheiben
o 2 Knoblauchzehen e 1 Ei e 1 Salzzitrone s« 2 kleine
Bund Koriander « 150 g Joghurt

o 1 TL Harissa « Olivendl « Salz « Pfeffer

-> ]



Schritt 1

In einem Mixer oder anderen geeigneten Behalter den
gewUrfeltenFischmitdemBrot,derSchalederSalzzitrone,
den Knoblauchzehen, einem Bund Koriander, dem Ei und
etwas Pfeffer zu einer homogenen Masse mischen. Aus
der Masse 16 Ballchen formen.

Schritt 2
In die Schussel des Gerats legen.

Schritt 3

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P3
fur 20 Minuten.

Schritt 4

Mischen Sie den Joghurt mit dem restlichen gehackten
Koriander, Harissa, 1 EL Olivendl und einer Prise Salz.
Servieren Sie diese Sauce zu den Fischballchen.

s ()




HAUPTGERICHTE

MARINIERTE BRASSE

< P4

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 30 min

o 2 geschuppte und ausgenommene Brassen

(je 500 g) « 2 Stangen Zitronengras « 1 fein gehackte
Friihlingszwiebel « 1 Zucchini « 200 g Brokkoli

# 3,5 EL Sojasauce s 2 EL Ol



Schritt 1

Die Zucchini in Scheiben schneiden, den Brokkoli in
Roschen teilen und alles in Schussel 1 des Gerats geben.
2 EL Sojasolde darUber traufeln.

Schritt 2

Die aullere Schicht des Zitronengrases abziehen und
entsorgen. Das Zitronengras und die Fruhlingszwiebel
hacken. Mit 1,5 EL SojasoRRe und dem Ol vermischen.

Schritt 3

Machen Sie auf jeder Seite 3 grolse Einschnitte
bis zur Mittelgrate der Brasse. Verteilen Sie die
Zitronengrasmischung in den Einschnitten und legen Sie
die Brasse in Schussel 2 des Gerats.

Schritt 4

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P3
fur 20 Minuten.

s ()




HAUPTGERICHTE

PUTENROLLCHEN ,,CORDON BLEU”
(MIT SCHINKEN UND KASE)
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4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 20 min

e 4 dlinne Putenschnitzel (450 g)
o 4 Scheiben Schinken

e 100 g Emmentaler
o 2 EL Dijon-Senf

o1 EL Ol



Schritt 1

Den Senf mit dem Ol mischen und beide Seiten der
Schnitzel damit bestreichen. Den Kase in 4 dicke Stangen
schneiden. Legen Sie auf jedes Schnitzel eine Scheibe
Schinken und eine Kasestange an das Ende und rollen Sie
dann alles auf. Sichern Sie die Enden mit Zahnstochern
und legen Sie die Rdllchen in Schissel 1 des Gerats.

Schritt 2

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P5
fur 20 Minuten.

Schritt 3

Servieren Sie die gegarten Rollchen sofort, damit der
Kase nicht auslauft.




HAUPTGERICHTE

SPARGEL MIT GEFULLTEM
GEFLUGEL

A S
;‘.’ | P :. us;:-—b\ - ‘

L - e
| s o ;
N &N ’ .
by 2 »
A, % - J
Y. L
N 1 r
g

< P4

4 Personen
Vorbereitungszeit 5 min
Kochzeit 20 min

o 4 Hihnchenbrtiiste
o 16 Spargelstangen
e« 50 ml Sojasauce

e 30 g Estragon-Senf
e Salz und Pfeffer LR



Schritt 1
Den Spargel schalen.

Schritt 2

Jede Huhnerbrust mit Salz und Pfeffer wurzen, dann die
Sojasauce darutber traufeln und mit Senf bestreichen.

Schritt 3

Legen Sie 3 Spargelstangen auf jede Huhnerbrust und
rollen Sie alles so zusammen, dass die Spargelspitzen
herausschauen. SichernSie alles ggf. mit Cocktailspielsen.

Schritt 4

Die HUhnerbrust in die Schussel des Gerats legen.

Schritt 5

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minuten.




HAUPTGERICHTE

KALBFLEISCH-ROLLCHEN

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 12 min

e 8 diinne Kalbsschnitzel (ca. je 50 g)
e 8 grofse Spinatblitter

e 120 g frischer Ziegenkdse
o 1 EL frische Minze

o 1 EL Sahne
e Salz und Pfeffer



Schritt 1
Die Minze fein hacken.

Schritt 2

Den frischen Ziegenkase mit der Sahne und der Minze
mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Diese Mischung
auf den einzelnen Schnitzeln verteilen.

Schritt 3

Dann rollen Sie jedes Schnitzel in einem Salatblatt ein.
Sichern Sie die Rollchen mit jeweils einem Cocktailspiels.
Legen Sie die Schnitzel in die Schussel des Gerats.

Schritt 4

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
und garen Sie 12 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit
der Taste ,+“ ein.

Schritt 5

Legen Sie die Rollen auf eine Platte und entfernen Sie die
Spielse. Tipp: Sie konnen die Kalbsschnitzel auch durch
dinn geschnittene Putenschnitzel ersetzen.
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HAUPTGERICHTE

GEFLUGEL
MIT ZITRUSSAUCE

< P4

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 15 min

2 400 g Hiihnerbrust « 1 TL Honig
o 1 rote Paprika « 4 Orangen « 30 g Ketchup
o 2 Zucchini « Salz und Pfeffer



Schritt 1

Die HUhnerbrust in 2 cm grolle Wurfel schneiden. Die
Paprika und die ungeschalten Zucchini wurfeln.

Schritt 2

Die Zesten einer Orange mit dem Saft dieser Orange und
jenem einer weiteren Orange mischen.

Schritt 3

-Ur die Zubereitung der Kebabs fadeln Sie abwechselnd
Hahnchen, Paprika und Zucchiniauf die Spielse (max. 22 cm
ang).DenHonigmitdem Orangensaft, den Orangenzesten,
etwas Ketchup, Salz und Pfeffer mischen. In eine Schussel
geben und einige Minuten marinieren.

Schritt 4
Legen Sie die Spielse in die Reisschissel des Gerats.

Schritt 5

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung auf und
beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1fUr 15 Minuten.

Schritt 6
Halbieren Sie die 2 restlichen Orangen und spielsen Sie

diese auf die Kebabs auf.
TippS) (A




HAUPTGERICHTE

LIBAN ESISCHE MOUSSAKA-
ROLLCHEN

< P4

4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 15 min

o 1 Aubergine ¢ 4 Scheiben gekochter Schinken
e 4 Tomaten « 1 Zwiebel « 3 Knoblauchzehen
e 1 Bund Koriander « 50 ml Olivendl



Schritt 1

Die Aubergine in 12 Scheiben schneiden. Die Tomaten
vierteln. Die Zwiebel hacken. Den Knoblauch zerdricken. Die
Minze fein hacken.

Schritt 2

Die Auberginenscheiben, Tomaten, /wiebeln,
Knoblauchzehen und Koriander in der Schussel des
Gerats anordnen.

Schritt 3

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minute.

Schritt 4

Nach dem Garen die Zutaten in eine Salatschussel geben
und mit etwas Olivendl betraufeln. Alles mit einer Gabel
zerdricken und gegebenenfalls nachwurzen. Die Fullung
auf eine Scheibe Schinken geben und aufrollen.

s ()




HAUPTGERICHTE

LAMMTAIJINE

4 Personen
Vorbereitungszeit 40 min
Kochzeit 15 min

0600 g Lamm e 1 Zwiebel s 2 Stangen Sellerie « 2 Tomaten

o 1 rote Paprika e 1 Bund Koriander « Mehrere minzebldttchen
e 150 ml Lammfond « 20 g frischer Ingwer « 1 Knoblauchzehe

o Curry-Pulver, Safran, Quatre épices (franzosische
Gewlirzmischung aus gemahlenem Pfeffer, Nelken, m
Muskatnuss und Ingwer) « 20 g Honig N

» 20 g kandierte Zitrone s Salz und Pfeffer '



Schritt 1

Das Lammfleischin dinne Streifen schneiden. Den Sellerie
und die Tomaten wdurfeln. Die Paprika in feine Scheiben
schneiden. Zwiebel, Koriander und Minze fein hacken.

Schritt 2
Das Fleisch 15 Minuten lang mit dem Gemuse, den Gewdrzen,
Honig und Zitrone marinieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schritt 3
Alles in die Hauptschussel des Gerats geben.

Schritt 4

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 15 Minuten.

Schritt 5
Wahrenddessen den Lammfond auf dem Herd leicht
reduzieren und die Halfte des Korianders dazugeben.

Schritt 6
Unmittelbar vor dem Servieren den Lammjus durch
ein Sieb giellen, ggf. nachwlrzen und den restlichen
gehackten Koriander hinzufugen. m
N




HAUPTGERICHTE

WURZIGE HUHNCHENROLLEN

< P4

4 Personen
Vorbereitungszeit 30 min
Kochzeit 25 min

o4 Hiihnerbrtiste e 4 kleine rohe Chorizo-Wlirste

o 1 Apfel e 12 getrocknete Tomaten

e 150 g Fetakdse « 4 Handvoll gemischte Salatbldtter
e Olivendl e Essig

A



Schritt 1

Die HUuhnerbrust horizontal in zwei Halften schneiden,
um ein dunnes Schnitzel zu erhalten. Wurzen.

Schritt 2

Den Apfel schalen und in dinne Stabchen schneiden.
Die getrockneten Tomaten fein hacken.

Schritt 3

Die Chorizo pellen und die Wurstmasse mit etwas Apfel,
getrockneten Tomaten und zerkrimeltem Feta auf die
geschnittene Huhnerbrust geben.

Schritt 4

Die HUhnerbrust von einem Ende her aufrollen. Fest
einrollen und dann sehr fest in mikrowellengeeignete
Frischhaltefolie einrollen.

Schritt 5
Die Rollchen in die Schussel 1 des Gerats geben.

Schritt 6

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung auf und
beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P5 fUr 25 Minuten.

Schritt 7

Die Klarsichtfolie von den Roéllchen [6sen und mit
dem gewdlrzten, gemischten Salat und den restlichen

Apfelstabchen servieren.
0



HAUPTGERICHTE

GEFULLTE ZUCCHINI

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 20 min

o 4 runde Zucchini « 240 g gekochter Basmatireis
e 120 g Champignons e 1 Bund Koriander
240 g geschdlte Tomaten « 1 EL geriebener Parmesan
o 1 EL Olivendl « Grobes Salz und Pfeffer
()



Schritt 1

Die Zucchini aushohlen und den Deckel beiseite legen.
Tomaten und Champignons wurfeln.

Schritt 2

Reis, Champignons, Parmesan, Olivenol, gehackten
Koriander und gewdurfelte Tomaten mischen.

Schritt 3

Die Zucchini mit dieser Mischung flllen und in die
Reisschale des Gerats geben.

Schritt 4

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 20 Minuten.

Schritt 5

Sofort servieren.




HAUPTGERICHTE

GERAUCHERTER LACHS-,
SPINAT- UND EIERAUFLAUF

4 Personen
Vorbereitungszeit 5 min
Kochzeit 15 min

o4 Eier

e 50 g Babyspinat

e 50 g gerducherter Lachs
o 4 EL feste Creme fraiche
e Salz

o Pfeffer



Schritt 1

Den Babyspinat auf dem Boden von 4 Auflaufférmchen
verteilen.

Schritt 2

Jeweils 1 EL Creme fraiche, Lachsstreifen, ein Ei, Salz und
Pfeffer darauf geben.

Schritt 3

Die Formchen in zwei Schisseln des Kochgerats setzen.

Schritt 4

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung und
garen Sie 15 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der Taste
L+ ein.




HAUPTGERICHTE

SPANISCHES
SOUFFLE-OMELETTE

2 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 15 min

e 3 Eier « 50 ml Magermilch « 100 g gewdirfelte rote
Paprika « 35 g gewitirfelte Chorizo (nicht zu scharf)

e 35 g fein geschnittene Schalotten « 3 g fein gehackter
Knoblauch « 1/2 Bund gehackte Petersilie

o 1 TL gehackter Schnittlauch e« 1 Prise Piment _/ E
d'Espelette « Salz und Pfeffer I



Schritt 1

Die Eier mit der Milch, Salz und Pfeffer verschlagen.
Paprika, Chorizo, Petersilie, Schnittlauch, Knoblauch,
SchalottenundPimentd'Espelettemischen.DieMischung
in die Reisschissel geben und in die Schussel des Gerats
setzen.

Schritt 2

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
und garen Sie 15 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der
Taste ,+“ein.

Schritt 3

Das gegarte Omelette in Wurfel schneiden, in jeden
Wrfel einen Cocktailspield stecken und servieren.




BEILAGE

KURBIS-
UND KARTOFFELPUREE

2 200 g Kiirbis
e 100 g Kartoffeln
o 1 bis 2 TL Pflanzenol




KURBIS- UND KARTOFFELPUREE

Schritt 1

Die Kartoffeln und den Karbis waschen und schalen.
Alles in kleine 2 cm grolse Wirfel schneiden. Alles in die
Schussel des Gerats legen.

Schritt 2

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P1
fur 20 Minuten.

Schritt 3

Fullen Sie das gegarte Gemuse in einen anderen Behalter
um. Das Ol zugeben und gut mischen.

Soll das Gericht fiir Erwachsene zubereitet werden, einfach die
Mengen der Zutaten mit 4 multiplizieren und die Garzeit auf
25 Minuten verldngern.



SUSSKARTOFFEL-
UND KAROTTENPUREE

< i)

1 Person
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 20 min

o 1 kleine StifSkartoffel
o 1 Karotte
o 1 bis 2 TL Pflanzenol



SUSSKARTOFFEL- UND KAROTTENPUREE

Schritt 1

Die KarotteunddieSulSkartoffel schalenundwaschen.Die
Karotte in dunne Scheiben schneiden. Die Sulskartoffel
angs halbieren und in Scheiben schneiden. In die
Schussel des Gerats legen.

Schritt 2

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P2
fur 20 Minuten.

Schritt 3

FUllen Sie das gegarte Gemuse in einen anderen Behalter
um. Das Ol zugeben und gut mischen.

Versuchen Sie einmal, wéhrend des Garvorgangs 10 bis 20 g rohe
gewtdirfelte Hiihnerbrust hinzuzugeben.

Solldas Gerichtfiir Erwachsene zubereitet werden, einfach die Mengender
Zutaten mit 4 multiplizieren und die Garzeit auf 25 Minuten verléngern.



GEMISCHTES GEMUSE

< P4

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 25 min

o 2 Zucchini « 2 Karotten « 2 rote Paprika e« 1 Zwiebel
» 8 kleine Radieschen « 2 EL Olivenol
o 1 Bund Koriander « Salz und Pfeffer

(R
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GEMISCHTES GEMUSE

Schritt 1

Die Zucchini und die Karotten in stifteln, die Paprika und
die Zwiebel in Scheiben schneiden. Zusammen mit den
Radieschenin eine oder zwei Schusseln des Gerats legen.

Schritt 2

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
auf und beginnen Sie den Garvorgang mit Programm P2
fur 25 Minuten.

Schritt 3

Den Koriander hacken.

Schritt 4

Nach dem Ende des Programms das GemuUse mit dem
Olivendl mischen und den Koriander hinzufigen.

Dieses Gemlise eignet sich auch gut als Belag fiir Rostbrot mit
etwas Tapenade.



SCHOKOLADEN-LAVA-KUCHEN

4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 15 min

» 100 g dunkle Kochschokolade
e 100 g Butter

o2 Eier
e 100 g Zucker

2 25 g Mehl
e 1/2 TL Backpulver

-> ]



SCHOKOLADEN-LAVA-KUCHEN

Schritt 1
Die Schokolade mit der Butter schmelzen.

Schritt 2

Die Eier mit dem Zucker mit einem elektrischen Mixer hel
und luftig aufschlagen. Die geschmolzene Schokolade unc
Butter unterrthren. Mehl und Backpulver hinzugeben unc
vorsichtig unterheben.

Schritt 3

Den Teig in vier gefetteten Auflaufformchen verteilen. In
eine oder zwei Schalen des Gerats setzen. Die Formchen mit
mikrowellenfesterKlarsichtfolieabdecken. Alternativkdnnen
Sie vier Stlucke Backpapier etwas kleiner als die Formchen
schneiden und Uber die Formchen legen.

Schritt 4

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
und garen Sie 15 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der
Taste ,+“ein.Nachdem Garenleichtabkihlenlassen und
dann die Frischhaltefolie oder das Backpapier vorsichtig
entfernen. Servieren Sie das Gericht heild oder kalt.

Vor dem Servieren einige rote Beeren dartiber streuen.

Verwenden Sie fiir optimale Ergebnisse Terracotta- oder
Keramik-Férmchen (10 cm).



HEIDELBEER-MUFFINS
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4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 40 min

2130 g Mehl« 1 TL Backpulver (5 g)

o 1 Prise Salz « 80 g Muscovado- (oder brauner) Zucker
o 1 Ei e 3 EL Sonnenblumendl (45 ml)

e 3 EL Milch (45 ml) e 1 TL Vanilleextrakt

e 120 g gefrorene Heidelbeeren /\
[\l
N



HEIDELBEER-MUFFINS

Schritt 1
Mehl mit Backpulver, Salz und Zucker mischen.

Schritt 2

Das Ei in einer anderen Schissel mit Ol, Milch und
Vanilleextraktaufschlagen.DietrockenenZutatendazugeben
und zu einer glatten Masse verruhren. Die gefrorenen
Heidelbeeren hinzugeben und vorsichtig unterrihren.

Schritt 3

Die Mischung in 4 Papierformchen fur Muffins geben
und in die Auflaufformchen stellen. Dann in eine oder
zwei Schusseln des Gerats setzen.

Schritt 4

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
und garen Sie 40 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit
der Taste ,+“ein.

Schritt 5

Die gegarten Muffins aus den Formchen [6sen und auf
einem Kudchengitter auskuhlen lassen.

Die Muffins gehen gut auf, wenn Sie direkt vor dem Backen
eine grofSe Prise Zucker oben in die Mitte auf die Muffins geben.

Verwenden Sie fiir optimale Ergebnisse Terracotta- oder
Keramik-Férmchen (10 cm).



MINI-ZITRONEN-
MOHNKUCHEN

BTTRL 1 3 A

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 25 min

e 55 g Reismehl « 25 g gemahlene Mandeln

o 1 EL. Mohnsamen « 1 TL Backpulver s« 1 Prise Salz
o2 Eier e 60 g Zucker s 1 EL Ol
o 2 Zitronen

-> ]



MINI-ZITRONEN-MOHNKUCHEN

Schritt 1

/esten von einer Zitrone abziehen. Eine Zitrone
entsaften.

Schritt 2

Die Eier, den Zucker und die Zitronenzesten mit einem
elektrischen Schneebesen schaumig aufschlagen.

Schritt 3

Mehl, gemahlene Mandeln, Backpulver, Salz und
Mohnsamen vorsichtig unterheben. Ol und Zitronensaft
dazugeben. Alles gut mischen.

Schritt 4

Vier Auflaufformchen oder kleine Einzelférmchen
einfetten und mit Backpapier auskleiden. Den Teig
zwischen den Formchen aufteilen und in eine oder zwei
Schusseln des Gerats setzen.

Schritt 5

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
und garen Sie 25 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der
Taste ,+“ein.

(R
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MINI-ZITRONEN-MOHNKUCHEN

Schritt 6

Wenn das Programm beendet ist, [assen Sie die kleinen
Kuchen etwas abkUthlen. Die kleinen Kuchen aus den
Formchen [6sen und auf einem Kuchengitter auskthlen
assen.

Flirdas Icing mischen Sie 40 g Puderzucker mit 1 oder 2 TL Zitronensaft.
GiefSsen Sie es liber die kleinen Kuchen und streuen Sie Mohnsamen
dartiber.

Das Reismehl verleiht diesen kleinen glutenfreien Kuchen eine sehr
weiche Konsistenz. Sie kbnnen jedoch auch normales Mehlverwenden.

Verwenden Sie flir optimale Ergebnisse Terracotta- oder Keramik-
Férmchen (10 cm).



SCHOKOLADENCREMES

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 25 min

e 150 ml Milch
e 150 ml Doppelrahm

e 115 g dunkle Kochschokolade oder dunkle
Schokoladenchips

o 1 Geschlagenes Ei L]
o 1 Eigelb :



SCHOKOLADENCREMES

Schritt 1

Die Schokolade in kleine Stucke hacken und in eine grolse
Schussel geben. Wenn Sie Schokoladenchips verwenden,
konnen Sie diese direkt dazugeben.

Schritt 2

Den Doppelrahmineine kleine Pfanne geben und beigeringer
Hitze schmelzen (dies sollte etwa 5 Minuten dauern). Kurz vor
dem Siedepunkt gielSen Sie den Rahm Uber die Schokolade.
Lassen Sie die Mischung ca. 30 Sekunde ruhen. Ruhren Sie
die Masse dann mit einem Spatel glatt. Geben Sie das Ei und
das Eigelb hinzu und mischen Sie es vorsichtig unter. Geben
Sie zum Schluss die Milch hinzu.

Schritt 3

Gielsen Sie die Mischung in 4 Glasbehalter (Joghurtbecher-
Grole). Die Formchen mit mikrowellenfester Klarsichtfolie
oder mit Backpapier abdecken.

Schritt 4

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung und
garen Sie 25 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der Taste
+ein.

(R



SCHOKOLADENCREMES

Schritt 5

Wenn das Programm beendet ist, lassen Sie die
Cremetdpfchen etwas abkihlen, bevor Sie sie fur einige
Stunden in den Kidhlschrank stellen.

Flir einen weniger intensiven Schokoladengeschmack verwenden Sie
Milch- oder Pralinenschokolade.

DasrestlicheEiweifSldsstsichfiirdie HerstellungvonBaiserverwenden.
Den Ofen auf 100 °C vorheizen. Das Eiweifs mit einer Prise Salz steif
schlagen. Sobald sich steife Spitzen gebildet haben, geben Sie nach
und nach 60 g Zucker hinzu. Backen Sie Baiser-Bdllchen dann auf
Backpapier. 2 Stunden im Ofen garen.



SPEKULATIUS-
CHEESECAKE
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4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 20 min

e 300 g Frischkéise s 2 EL Creme fraiche (30 ml)
245 g Zucker s 2 Eier « 2 TL Zitronensaft « 2 Tropfen
Vanilleextrakt « Eine kleine Prise grobes Salz

o /0 g Spekulatius-Kekse o 25 g Butter



SPEKULATIUS-CHEESECAKES

Schritt 1

Die Butter schmelzen. Die Spekulatius-Kekse fein
zerkrimeln. Die geschmolzene Butter dazugeben,
gut mischen und die Masse fest auf den Boden von 4
Auflaufformchen drucken.

Schritt 2

Den Frischkase mit Creme fraiche, Zucker, Eiern,
Zitronensaft, Vanilleextrakt und Salz zu einer glatten
Masse mischen. Die Mischung auf die Auflaufformchen
verteilen. Mit mikrowellenfester Klarsichtfolie oder mit
Backpapier abdecken. In eine oder zwei Schalen des
Gerats setzen.

Schritt 3

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
und garen Sie 20 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der
Taste ,+“ein. Nach dem Ende des Programms lassen Sie
die Férmchen leicht abkdhlen, bevor Sie die Abdeckung
vorsichtig entfernen. Die Formchen in den Kuhlschrank
stellen. Gekuhlt servieren.

Verwenden Sie fiir optimale Ergebnisse Terracotta- oder
Keramik-Férmchen.



APFEL-BIRNEN-KOMPOTT

& P1 é}]%

1 Person
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 10 min

o 1 grofSer Apfel
e 1/2 Birne



APFEL-BIRNEN-KOMPOTT

Schritt 1

Den Apfel waschen und schalen. Die Birne halbieren. Die
Kerne herauslosen und das Obst klein schneiden. In die
Schussel des Gerats legen.

Schritt 2

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung

und garen Sie 10 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der
Taste ,+“ein.

Schritt 3

Nach dem Garenin einen Behalter geben, umrihren und
vor dem Servieren abkuhlen lassen.

Dieses Rezept ist fiir Kinder und Erwachsene geeignet. Verwenden
Sie einfach drei Apfel und eine Birne, um vier Gléser oder
Férmchen zu fiillen.



BANANENPUREE

1 Person
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 12 min

e 1 grofSe Banane



BANANENPUREE

Schritt 1

Die Banane waschen, nicht schalen und die Enden
abschneiden. Halbieren und die Schale mit einer
Messerspitze langs teilen. Beide Halften in die Schissel
des Gerats legen.

Schritt 2

Fullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung und
garen Sie 12 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der Taste
+ein.

Schritt 3

Vor dem Entfernen der Bananenschale gut abkUthlen
lassen.

Schritt 4

Dann das Fruchtfleisch in einem Behalter glatt oder
stuckelig verrUhren.

SiekdnneneinwenigH{ittenkdsehinzufiigen, wéhrendSiedieBananemischen.
Dieses Rezept ist flir Kinder und Erwachsene geeignet. VVerwenden Sie
einfach vier Bananen zum Fiillen von vier Glédsern oder Férmchen.



BIRNE MIT SCHOKOLADE UND
KROKANT

3.8 g U
% -

4 Personen
Vorbereitungszeit 10 min
Kochzeit 20 min

e 4 Birnen « 1 Tafel dunkle Kochschokolade
o 2 EL Krokant « 1 Teebeutel aromatisierten Tees
(z. B. Jasmin oder Bergamotte)

(R



BIRNE MIT SCHOKOLADE UND KROKANT

Schritt 1

Die Birnen schalen. Die ganze Birne in die Schussel des
Gerats legen.

Schritt 2

FUllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
und garen Sie 20 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit
der Taste ,+“ ein.

Schritt 3

Schmelzen Sie wahrenddessen die Schokolade in einem
Wasserbad.

Schritt 4

Sobald das Programm beendet ist, legen Sie die Birnen in
flache Schalen, bedecken Sie sie mit der geschmolzenen
Schokolade und bestreuen Sie alles mit Krokant. Sie
konnen Krokant durch gerdstete Mandelblattchen
ersetzen. Heils servieren.



PFIRSICH MIT VANILLE
UND MASCARPONE-CREME

‘ |

4 Personen
Vorbereitungszeit 5 min
Kochzeit 10 min

o 4 weifse und gelbe Pfirsiche
o 1 EL Zucker
o 2 TL Vanillepulver

e 250 g Mascarpone
e 30 g Puderzucker (]



PFIRSICH MIT VANILLE UND MASCARPONE-CREME

Schritt 1

Mit dem Zucker und der
Reisschale geben. Die restlic

Die Pfirsiche waschen, vierteln und die Kerne entfernen.

Halfte der Vanille in eine
ne Vanille beiseite legen.

Schritt 2

Die Reisschale in die Schiussel des Gerats setzen. Flllen
Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung und

garen Sie 10 Minuten lang.
Taste ,+“ ein.

Stellen Sie die Zeit mit der

Schritt 3

Nach dem Garen abkuhlen lassen. Mischen Sie den

Mascarpone mit dem Pude

rzucker und der restlichen

Vanille. Mit den Pfirsichen und ihrem ausgetretenen Saft

servieren.

Tres

Etwas Thymian dazugeben, um den Pfirsichen zusdtzlichen

Geschmack zu verleihen.



POCHIERTE ANANAS MIT
GEWURZEN

_-.\_.' ifs

4 Personen
Vorbereitungszeit 15 min
Kochzeit 20 min

o 1 Ananas e 2 Nelken « 1 Zimtstange
o 1 Sternanis « 5 Kardamomkapseln
e« Samen einer Vanilleschote

e 60 g brauner Zucker



POCHIERTE ANANAS MIT GEWURZEN

Schritt 1

DieAnanasschalenundinRingeschneiden.DieAnanasringe
in Lagen in der Reisschale anordnen. Den Zucker und die
Gewdlrze zwischen den Lagen verteilen. Die Reisschale in
die Schussel des Gerats setzen.

Schritt 2

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung

und garen Sie 20 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der
Taste ,+“ein.

Schritt 3
Die Gewurze entfernen. Heild oder kalt servieren.



FRUHSTUCK

PORRIDGE

4 Personen
Vorbereitungszeit 5 min
Kochzeit 15 min

2 200 g Haferflocken « 500 ml Milch
04 TL Zimte 3 TL Honig e« 1 Apfel
2 125 g Heidelbeeren ¢« 1 Handvoll Mandeln

(R



PORRIDGE

Schritt 1

Haferflocken, Milch und Zimt in der Reisschale mischen.
Die Reisschale in die Schussel des Gerats setzen.

Schritt 2

Fallen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung
und garen Sie 15 Minuten lang. Stellen Sie die Zeit mit der
Taste ,+“ein.

Schritt 3

Nach Ablauf der Garzeit sorgfaltig mischen. Wenn Sie
eine lockerere Konsistenz bevorzugen, figen Sie etwas
mehr Milch hinzu. Zwischen den Schussel aufteilen. Mit
Apfel-, Heidelbeeren- und Mandelstlickchen garnieren.
Mit Honig betraufeln und servieren.

Sie kbnnen entweder Kuhmilch oder pflanzliche Milch verwenden,
je nach Ihren Vorlieben.



