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Dobrodosli HR

u zdravo i ukusno
kuhanje.

Uz uredaj CONVENIENT SERIES DELUXE,
mozete otkriti niz fantasticnih recepata za
cijelu obitelj za vase kuhalo na paru, od

predjela do deserta.

Pripremite do TRI JELA istodobno bez napora
s pomocu jednog od OSAM AUTOMATSKIH

PROGRAMA ili tako da sami postavite vrijeme
s pomocu dodirnih tipki +/-.

JEDNOSTAVNO I INTUITIVNO SUCELJE

Programske dodirne tipke
P1 - P8 Timer

Dodirne ploce

Odgodeni Pokretanje/Pauza: kratki pritisak 4/
pocetak Zaustavljanje: dugi pritisak

8 AUTOMATSKIH PROGRAMA PRIPREME HRANE
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Kratko kuhanje Dugo kuhanje Riba Riza
povréa povréa Zitarice Mahunarke
v
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Bijelo meso Odmrzavanje Podgrijavanje Odrzavanje
topline



NEKOLIKO SAVIJETA

Napunite spremnik
s vodom do
maksimalne razine.

Stavite posude odgovarajucim
redoslijedom: posudu 1 na dno,

posudu 2 u sredinu i posudu 3 na vrh.
U slucaju hrane s drugacijim vremenom kuhanja:
stavite hranu kojoj je potrebno najvise vremena u
donju kosaru.

Tijekom pripreme hrane mozete
dodavati posude s hranom koja
zahtijeva kracu pripremu.

Odaberite jedan od osam automatskih
programa s pomocu dodirne tipke za
nacin rada ili ru¢no postavite vrijeme s
pomocu dodirnih tipki +/-.

Vrijeme pripreme hrane mozete
namjestiti s pomocu dodirnih ploca +/-.
i zaustaviti kuhanje pritiskom na "Start/
Stop".

- Priprema Ce se automatski zaustaviti na
kraju vremena na timeru.



Vremena za pripremu hrane okvirna su i mogu se razlikova-
ti ovisno o veliCini hrane, prostoru izmedu hrane, kolicCini
hrane i vlastitim preferencijama.

Rabite rukavice za pecnicu za
rukovanje kosarama i poklop-
cem tijekom kuhanja.

Ako recept zahtijeva uporabu
folije za kuhanje, uvijek rabite onu
koja se preporucuje za uporabu u
mikrovalnim pecnicama.

. Za najbolje rezultate rabite komadice hrane otprilike jed-
nake veliCine kako bi se skuhali u priblizno vrijeme.

Smrznuto povrée moze se pariti bez pretho-
dnog odmrzavanja. Sve skoljke, sva perad i
SVO meso mora se u potpunosti odmrznuti

prije kuhanja na pari.




SAZETAK

PREDJELA

Juha od mrkve i pastrnjaka
N

Juha od poriluka

Juha od brokule
Puding od cherry rajCica

Sparoge i meko kuhana jaja s
prsutom

Salata od articoka, paprika i pinjola
Salata od povrca s rajcicom

Marinirana tuna sa salatom

@ GLAVNA JELA

C File bakalara
N 53 Spinatom

File lososa s povréem i grizom

File lista s tapenadom od maslina
Raznji¢i sa Skampima

Jakobove kapice s pireom od
pastrnjaka

Cipal s tabbouleh salatom
Riblje okruglice s limunom
Marinirana deverika

Rolice od puretine u stilu ,cordon
bleu” (sa Sunkom i sirom)

Sparoga s punjenom peradi
Rolice od teletine

Perad s umakom od citrusa

Libanonske musaka rolice

Tajine od janjetine

Zacinjene pilece rolice

Punjene tikvice

Puding od jaja s lososom i Spinatom

,Dignuti” Spanjolski omlet

@ PRILOZI
(, Pire od bundeve

Pire od batata i mrkve

Mijesano povrce

@ DESERTI | DORUCAK
Cokoladna lava torta

Muffini od borovnica

Mini tortice od limuna i maka
Cokoladna krema

Cheesecake sa speculoos keksima

4 Kompot od jabuke i kruske
N

Pire od banane

Kruska s cokoladom i pralinama

Breskva s kremom od vanilije i
mascarponea

PosSirani ananas sa zacCinima

\4

Kasa

Recept pogodan za malu djecu

y (prema savjetu pedijatra)




PREDIJELA

JUHA OD MRKVE
| PASTRNJAKA
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1 osoba
Priprema 10 minuta
Vrijeme kuhanja 15 min.

o 1 pastrnjak (otprilike 100 — 150 g)
o 1 mrkva (otprilike 100 — 150 g)
o 1 do 2 Zlicice biljnog ulja

-




JUHA OD MRKVE | PASTRNJAKA

Korak 1
Pastrnjak i mrkvu operite i ogulite.

Korak 2

Pastrnjak uzduzno prerezite na Cetvrtine, uklonite
jezgru (koja cesto moze biti vlaknasta) i zatim ga
narezite na tanke ploske. Narezite i mrkvu.

Korak 3
Stavite povrce u posudu uredaja.

Korak 4

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P1 15 minuta.

Korak 5

Nakon zavrsetka programa prebacite sadrzaj u drugu
posudu, dodajte ulje i dobro promijesajte.

o &)

Dodajte malo kumina, odlicno pase u ovoj juhi. Mozete dodati i
malo krumpira za guscu teksturu.

Recept se moze povecati za odrasle povecanjem kolicine sastojaka
za 3 puta i uz duze vrijeme pripreme od 30 minuta.



PREDJELA

JUHA OD PORILUKA

P1 ~

1 osoba
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanaj 15 min.

o 1 veliki poriluk
o 1 grancica majcine dusice (nije obavezno)
o 1 do 2 Zlicice vrhnja



JUHA OD PORILUKA

Korak 1

Narezite korijen i zeleni dio poriluka. Prerezite ga na
cetvrtine i temeljito operite prije nego ga narezete
na manje komade. Stavite narezani poriluk i grancicu
majcine dusice u posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P1 15 minuta.

Korak 3

Nakon zavrsetka programa izvadite majcinu dusicu,
prebacite sadrzaj u drugu posudu, dodajte vrhnje |
dobro promijesajte.

o &)

Poriluku mozete dodati i 50 g opranog i oguljenog krumpira,
narezanog na kockice.

Recept se moze povecati za odrasle povecanjem kolicine sastojaka
za 3 puta i uz duze vrijeme pripreme od 30 minuta.



PREDIJELA

UHA OD BROKULE

ol

4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

o 1 velika brokula e 1 luk

o 1 zZlica maslinovog ulja

e 100 ml vrhnja

e 500 ml toplog pileceg temeljca
e 50l i papar

-> ]



JUHA OD BROKULE

Korak 1

Brokulu narezite na manje dijelove i sitno nasjeckajte
luk. Stavite ih u posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocnite s
pripremom hrane u programu P2, a vrijeme postavite
na 20 minuta.

Korak 3

Nakon zavrsetka programa pripremite pileci temeljac,
stavite kuhano povrce u blender ili veliku posudu.
Dodajte malo maslinovog ulja i vrhnje. ZacCinite solju i
paprom i pocnite s mijesanjem. Malo po malo ulijevajte
pripremljeni pilecCi temeljac dok ne dobijete glatku
teksturu.

Korak 4
Podgrijte juhu i podijelite u Cetiri zdjelice.

o &)

Mozete napraviti i drugaciju verziju ovog recepta tako da umjesto
vrhnja stavite 100 g mekog plavog sira. Posluzite juhu s tankim
kriskama plavog sira i malo usitnjenih ljesnjaka.



PREDIJELA

CHERRY RAJVEIICA | KOZJI SIR U
KERAMICKOM KALUPU
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4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 25 min.

2 200 g cherry rajcica
e 100 ml punomasnog vrhnja
o 2 jaja e 40 g kozjeg sira

o 12 listova bosiljka
e 50l i papar LR



CHERRY RAJCICA | KOZJI SIR U KERAMICKOM KALUPU

Korak 1
Pomijesajte vrhnje s jajima i namrvljenim kozjim sirom.
Dodajte sitno narezane listove bosiljka, sol i papar te

podijelite u Cetiri keramicka kalupa. Dodajte cherry
rajcice.

Korak 2

Stavite keramicke kalupe u dvije posude uredaja i
pokrijte papirom za pecenje tako da rubove umetnete
u kalup.

Korak 3

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite
S pripremom u programu P2, a vrijeme postavite na
25 minuta.

Posluzite ove male ukusne kalupe tople ili hladne sa zelenom salatom.



PREDIJELA

SPAROGE | MEKO KUHANO JAJE

S PRSUTOM
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4 osobe
Vrijeme pripreme 5 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

o 16 zelenih sparoga

o4 jaja e 4 kriske prsuta

e 80 g naribanog parmezana
o 2 zZlice maslinovog ulja

e 50l i papar



SPAROGE | MEKO KUHANO JAJE S PRSUTOM

Korak 1

Operite sparoge i izrezite krajeve. Stavite ih u posudu 1,
pokapajte maslinovim uljem i zaCinite solju i paprom.

Korak 2
Stavite jaja (cijela) u posudu 2.

Korak 3

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom u programu P1, a vrijeme postavite na 12
minuta.

Korak 4

Nakon zavrsetka programa izvadite posudu 2 s jajima,
a sparoge u posudi 1 kuhajte jos 8 minuta. Vrijeme
postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 5

Posluzite tako da Sparoge rasporedite na Cetiri tanjura,
zajedno s jednom kriskom prsuta po tanjuru. Ogulite
jaja, izrezite ih na pola i stavite na vrh svake porcije.
Pospite parmezanom i zaCinite paprom.



PREDIJELA

SALATA OD DIMLIENOG LOSOSA, SREDINE ARTICOKE,
CRVENE PAPRIKE | PINJOLA
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4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

e 8 sirovih svjezih sredina articoke

o 1 crvena paprika « 4 reznja cesnjaka

o 1 zZlica maslinovog ulja e 1 Zlicica kopra
e /0 g dimljenog lososa

o 1 Zlicica senfa « 40 g pinjola / \
e majcina dusica e sol i papar /|_'\



SALATA OD DIMLJENOG LOSOSA, SREDINE
ARTICOKE, CRVENE PAPRIKE | PINJOLA

Korak 1

Narezite sredinu articoka na pola, a crvenu papriku na
debele trake. Nasjeckajte cesnjak.

Korak 2

Stavite sredinu articoka i crvenu papriku u posudu
uredaja. Dodajte cesnjak i majcinu dusicu na vrh.

Korak 3

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane s programom P1 15 minuta.

Korak 4

U meduvremenu narezite dimljeni losos na trake.
Napravite umak tako da pomijesate ulje, senf i pinjole.
Zacinite.

Korak 5

Ostavite da se kuhano povrée malo ohladi. Zatim umak
prelijte preko povrca i promijesajte. Provjerite treba i
jos zaciniti. Dodajte kopar i dimljeni losos. Posluzite.



PREDIJELA

SALATA OD POVRCA
S RAJCICOM

& P1

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

o 1 mrkva « 2 tikvice e bijeli dio od 2 poriluka
o 1 crvena paprika « 1 Zuta paprika
2 100 g passate od rajcica

o 1 Zlica maslinovog ulja
o 1 Zlica pinjola e sol i papar LR



SALATA OD POVRCA S RAJCICOM

Korak 1

Narezite svo povrce na tanke julienne trakice. Stavite
povrce u jednu od dvije posude uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom u programu P1, a vrijeme postavite na 20
minuta.

Korak 3

Ohladite povrce i stavite ga u posudu za salatu.
Pomijesajte passatu od rajCica, maslinovo ulje i sol i
papar, a zatim prelijte preko salate i pospite pinjolima.

Mozete dodati malo krte sunke i cherry rajcica.



PREDIJELA

SALATA OD SVJEZE TUNE
S NARIBANIM PARMEZANOM | DRESINGOM OD BOSILIKA
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4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

2 280 g svjeZe tunjevine « 1 limeta « 2 Zlice bosiljka
e 4 Zlice naribanog parmezana « 5 susenih rajcica
o 4 Zlica maslinovog ulja « 1 zlica balzamicnog octa
2 280 g listova mijesane salate « sol i papar
()



SALATA OD SVIEZE TUNE S NARIBANIM
PARMEZANOM | DRESINGOM OD BOSILKA

Korak 1

Tunjevinu narezite na kockice od 4 cm. Marinirajte
kockice tunjevine 1 zlicom ulja, malo naribane korice
limete i 1 zlicicom soka od limuna. Zacinite solju i
paprom.

Korak 2

Prebacite u posudu rizu ili posudu otpornu na toplinu.
Poklopite prianjajucom folijom koja se moze rabiti u
mikrovalnoj pecnici i stavite u posudu uredaja.

Korak 3

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite
S pripremom u programu P3, a vrijeme postavite na
15 minuta.

Korak 4

U meduvremenu sitno narezite bosiljak, a susenu
rajCicu narezite na male komade. Pomijesajte naribani
parmezan, bosiljak, rajcCice i preostalo ulje i ocat.

Korak 5

Nakon zavrsetka pripreme zacCinite listove salate
mjesavinom s parmezanom i stavite malu koliCinu u
sredinu tanjura. Zatim oko salate posluzite kockice
tunjevine i prelijte ih ostatkom dresinga.

0



GLAVNA JELA

FILE BAKALARA SA SPINATOM
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§ P1 &77

1 osoba
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

e 10 - 20 g bakalara (kolicinu prilagodite djetetovoj dobi)
» 200 g narezanog smrznutog spinata
o 1 Zlicica punomasnog kiselog vrhnja

o 1 Zlicica biljnog ulja
()



Korak 1
Stavite smrznuti spinat u posudu 1 uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane s programom P1 15 minuta.

Korak 3

Narezite file bakalara na Cetvrtine, pazeci da nema
kosti. Stavite komade ribe u posudu 2 uredaja.

Korak 4

Nakon zavrsetka programa P1 za pripremu povrca,
nazljivo skinite poklopac. Stavite posudu 2 na vrh
posude 1 izamijenite poklopac. Provjerite razinu vode
i nadopunite, ako je potrebno, s pomocu ladice za
vanjsko punjenje. Postavite vrijeme kuhanja na joS 5
minuta s pomocu dodirne tipke +.

Korak 5

Nakon zavrsetka programa iscijedite Spinat i prebacite
ga u drugu posudu prije nego sto dodate kiselo vrhnje |
dobro promijesate.




Korak 6

Ovisno o tome na sto je vase dijete naviklo, dodajte
ribu, u tankim komadima ili natrganu na komadice, i
stavite na vrh pirea.




GLAVNA JELA

FILE LOSOSA
S POVRCEM | KUS-KUSOM
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4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 30 min.

» 4 mala fileta lososa s kozom (560 g)

o 2 velike mrkve (250 g) « 1 tikvica (250 g)

2 150 g kus-kusa

o 2 Zlica vase omiljene mjesavine zacina
(meksicka, provansalska, curry itd.)

o4 Zlica kiselog vrhnja « sol



Korak 1

Narezite povrce na vrlo tanke trakice s pomocu ribeza
ili mandoline. Stavite ga u posudu 1 uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane s programom P1 15 minuta.

Korak 3

U meduvremenu filete lososa stavite u posudu
2. Pomijesajte kiselo vrhnje s 1 zlicom zacina i
prstohvatom soli, zatim premazite preko fileta.

Korak 4

Kus-kus stavite u posudu za rizu. Dodajte 200 ml hladne
vode, preostale zacine i 1 zliCicu soli. Pomijesajte i
zatim izravnajte vrh. Stavite posudu za rizu u posudu 3
uredaja.

Korak 5

Nakon zavrsetka programa P1 za pripremu povrca
nazljivo skinite poklopac. Stavite posude 2i 3 na vrh
oosude 1 izamijenite poklopac.

(R



Korak 6

Provjerite razinu vode i nadopunite, ako je potrebno, s
nomocu posude za vanjsko punjenje. Zatim pokrenite
orogram za pripremu hrane P1 s viemenom od 15
minuta.

Korak 7

Nakon zavrsetka programa pazljivo pomijesajte kus-kus
i povrce u posudi. Posluzite s filetima lososa i po zelji
dodajte malo kiselog vrhnja.




GLAVNA JELA

FILE LISTA
S TAPENADOM OD MASLINA

4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 10 min.

o 16 malih fileta lista (300 g) « 400 g tikvica

o 4 kriske tostiranog razenog kruha

o 2 Zlica tapenade od crnih ili zelenih maslina

o 2 Zlica narezanog bosiljka s 2 Zlica maslinovog ulja

o 16 stapica za raznjice « sol i papar {/I‘h



Korak 1

Premazite filete lista tapenadom. Zarolajte ih i
pricvrstite stapicem za raznjice ili Cackalicom. Stavite ih
u posudu za rizu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom u programu P1, a vrijeme postavite na 10
minuta.

Korak 3

U meduvremenu od tikvica napravite Spagete s
pomocu ribeza, mandoline ili spiralizatora. Pomijesajte
spagete s maslinovim uljem, narezanim bosiljkom, solju
| paprom.

Korak 4

Tostirani kruh premazite cesnjakom prije nego na njega
stavite zaCinjene Spagete. lzvadite Cackalice iz fileta lista
| stavite filete na vrh tostiranog kruha.



GLAVNA JELA

RAZNJICI OD SKAMPA
S BIJELIM GRAHOM
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4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

e 12 kuhanih velikih cijelih skampa

» 4 debele kriske tostiranog kruha (nije obavezno)

e 300 g kuhanog bijelog graha e 1 luk e 1 Casica jogurta
e 50 ml maslinovog ulja ili bucinog ulja

e 50l i papar @



Korak 1
Narezite luk. Dodajte bijeli grah i luk u posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P1 15 minuta.

Korak 3

Ogulite skampe i stavite tri na svaki drveni raznjic.

Korak 4

Kad je kuhan, prebacite bijeli grah u drugu posudu i
pomijesajte s jogurtom dok ne dobijete glatku teksturu.
Dodajte zacine, ako je potrebno.

Korak 5

Rasporedite mjesavinu s grahom na tostirani kruh i na vrh
stavite raznji¢ sa Skampima. Prelijte s malo maslinovog
ulja.




GLAVNA JELA

JAKOBOVE KAPICE S PIREOM OD
PASTRNJAKA
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4 osobe
Vrijeme pripreme 5 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

2 400 g pastrnjaka
» 12 jakobovih kapica dobre kvalitete
e 10 g maslaca

e 50l i papar



Korak 1
Ogulite i narezite pastrnjak.

Korak 2

Nasjeckani pastrnjak i jakobove kapice stavite u posudu
za rizu uredaja.

Korak 3

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i poCnite s
pripremom hrane u programu P1 15 minuta.

Korak 4

Kad su kuhani, vilicom zgnjecite pastrnjaka, dodajte
maslac i zaCinite solju i paprom.




GLAVNA JELA

CIPAL S TABBOULEH SALATOM

4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 10 min.

e 150 g kus-kusa

o 4 fileta crvenog cipla
o 2 rajcice

o 1 crvena paprika

o 1 zelena paprika

e 5ok 1 limuna

e 5ol i papar
(R



Korak 1

Nasjeckajte rajCicu i narezite papriku na male kockice.
PomijesSajte rajcCicu s paprikama i limunovim sokom.

Korak 2

Mjesavinu stavite u posudu 1 uredaja ili u posudu
otpornu na toplinu i prekrijte papirom za pecenje.

Korak 3

Kus-kus stavite u posudu za rizu. Dodajte 200 ml hladne
vode, pomijesajte i stavite posudu za rizu u posudu

2 uredaja.

Korak 4
Filete cipla zacCinite solju i paprom i stavite u posudu 3.

Korak 5

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte
10 minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne
tipke +.




Korak 6

U posudi za salatu pomijesajte kus-kus, rajCice i
paprike. Stavite tabbouleh u sredinu tanjura, a na vrh
filete cipla.




GLAVNA JELA

RIBLJE OKRUGLICE

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

2 600 g fileta bijele ribe « 100 g narezanog kruha
o 2 reznja cesnjaka « 1 jaje

o 1 slanog konzerviranog limuna

» 2 male sake korijandera

0 150 g jogurta « 1 ZliCica harisse

e maslinovo ulje e sol e papar

-> ]



Korak 1

U blenderu ili nekoj drugo posudi pomijesajte narezanu
ribu s kruhom, koricom konzerviranog limuna,
reznjevima cesnjaka, sakom korijandera, jajetom i malo
soli i papra dok se ne sjedini. Oblikujte 16 okruglica.

Korak 2
Stavite ih u posudu uredaja.

Korak 3

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P3 20 minuta.

Korak 4

Pomijesajte jogurt s ostatkom narezanog korijandera,
narissom, 1 zlicom maslinovog ulja i prstohvatom soli.
Posluzite umak s ribljim okruglicama.




GLAVNA JELA

MARINIRANA DEVERIKA

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 30 min.

o 2 oCiscene deverike (500 g svaka)

o 2 stabljike limunske trave

o 1 sitno narezani mladi luk e 1 tikvica

2 200 g brokule ¢ 3,5 Zlice umaka od soje
o 2 Zlica ulja

-> ]



Korak 1

Narezite tikvice na kriske i brokulu na komade te ih
stavite u posudu 1 uredaja. Prelijte s 2 zlice umaka od
soje.

Korak 2

Ogulite i maknite vanjski sloj limunske trave.
Zatim narezite ostatak s narezanim mladim lukom.
Pomijesajte d 1,5 zlicom umaka od soje i uljem.

Korak 3

Napravite 3 veca reza na svakoj strani deverike, skroz
do kosti. Podijelite mjesavinu s limunskom travom

u stavite u rezove na ribi, pa ribu stavite u posudu 2
uredaja.

Korak 4

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P3 20 minuta.




GLAVNA JELA

ROLICE OD PURETINE U STILU
,CORDON BLEU” (SA SUNKOM | SIROM)
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4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

o 4 tankih purecih odrezaka (450 g)
o 4 kriske sunke
e 100 g ementalera

o 2 Zlice dijon senfa
o 1 Zlica ulja LR



Korak 1

PomijeSajte senf s uljem i premazite obje strane
odreska. Sir narezite na 4 deblja stapica. Stavite krisku
sunke na svaki odrezak, pa komad sira na jedan kraj

i zarolajte. Cackalicom pricvrstite krajeve i odreske
stavite u posudu 1 uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i poCnite
S pripremom u programu P5, a vrijeme postavite na
20 minuta.

Korak 3

Nakon zavrsetka pripreme rolice odmah posluzite dok
je sir jos uvijek otopljen.




GLAVNA JELA

SPAROGE S PUNJENOM PERADI

& P1

4 osobe
Vrijeme pripreme 5 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

o 4 pileca prsa

e 16 vrhova sparoga

e 50 ml umaka od soje
e 30 g tarragon senfa
e 50l i papar



Korak 1
Ogulite sparoge.

Korak 2

Svaki komad pilecih prsa zacCinite solju i paprom, pa
preko prelijte umak od soje i premazite ih senfom.

Korak 3

Stavite 3 vrha Sparoge na svaki komad pilecih prsa i
zarolajte tako da su vrhovi §paroge vidljivi. Cackalicama
pricvrstite rolice.

Korak 4

Piletinu stavite u posudu uredaja.

Korak 5

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i poCnite s
pripremom hrane u programu P1 15 minuta.




GLAVNA JELA

ROLICE OD TELETINE

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 12 min.

e 8 tanka teleca odreska (priblizno 50 g svaki)
e 8 velikih listova spinata

2 120 g svjezeq kozjeq sira

o 1 Zlica svjeze metvice

o 1 Zlica vrhnja

e 5ol i papar



Korak 1
Sitno narezite metvicu.

Korak 2

Kozji sir pomijesajte s vrhnjem i metvicom. Zacinite
solju i paprom. Mjesavinu premazite preko svakog
odreska.

Korak 3

Zatim zarolajte svaki odrezak u list Spinata i pricvrstite
stapicem. Stavite u posudu za rizu uredaja.

Korak 4

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte 12
minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 5

Rolice stavite na tanjur i izvadite Stapice. Savjet. Telece
odreske mozete zamijeniti tankim purec¢im odrescima.



GLAVNA JELA

PERAD
S UMAKOM OD CITRUSA

.. : .»’ . —W“

<§ P1

4 osobe
Vrijme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 12 min.

0 400 g pilecih prsa e 1 Zlicica meda
o 1 crvena paprika « 4 narance

e 30 g kecapa « 2 tikvice

e 50l i papar



Korak 1

Pileca prsa narezite na kockice od 2 cm. Papriku i
neoguljene tikvice narezite na kockice.

Korak 2

Naribajte koricu jedne narance i iscijedite sok od dvije
narance.

Korak 3

Da biste napravili raznjice, mozete staviti komade
piletine, paprike i tikvice na stapice (maks. Duljine 22
cm). Pomijesajte med sa sokom narance, narancinom
koricom, malo kecCapa, solju i paprom. Stavite u posudu
| ostavite da se marinira nekoliko minuta.

Korak 4
Raznjice stavite u posudu za rizu ovog uredaja.

Korak 5

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P1 15 minuta.

Korak 6

Narezite preostale 2 narance na pola i stavite ih na
raznjice.




GLAVNA JELA

LIBANONSKE MUSAKA ROLICE

<& P1

4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

o 1 patlidzan e 4 kriske kuhane sunke
o4 rajcice o 1 luk

e 3 reZznja cesnjaka

o 1 saka korijandera

e 50 ml maslinovog ulja




Korak 1

Narezite 12 kriski patlidzana. RajCicu narezite na
cetvrtine. Narezite luk. Zgnjecite Cesnjak. Sitno narezite
korijander.

Korak 2
Poslozite kriske patlidzana, rajcCice, luk, reznjeve
cesnjaka i korijander u posudu uredaja.

Korak 3

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P1 15 minuta.

Korak 4

Nakon zavrsetka pripreme prebacite sastojke u zdjelu
za salatu i prelijte s malo maslinovog ulja. Sve usitnite
vilicom i zacCinite ako je potrebno. Punjenje stavite na
krisku sunke i zarolajte.




GLAVNA JELA

TAJINE OD JANJETINE

4 osobe
Vrijeme pripreme 40 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

# 600 g janjetine s 1 luk e 2 stabljike celera s 2 rajcice

o 1 crvena paprika « 1 saka korijandera s par listica metvice
» 150 ml temeljca od janjetine « 20 g svjezeqg dumbira

o 1 rezanj cesnjaka e curry u prahu, safran, quatre épices
(francuska mjeSavina od &etiri zacina, mljevenog m
papra, klincica, muskatnog orascica i dumbira) A

2 20 g meda « 20 g konzerviranog limuna e sol i papar



Korak 1

Janjetinu narezite na tanke trakice. Sitno nasjeckajte
celer i narezite rajCicu. Sitno narezite papriku. Sitno
narezite luk, korijander i metvicu.

Korak 2
Marinirajte meso s povrcem, zaCinima, medom i
limunom 15 minuta. ZacCinite solju i paprom.

Korak 3
Sve stavite u glavnu posudu uredaja.

Korak 4
Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P1 15 minuta.

Korak 5
U meduvremenu na kuhalu malo reducirajte temeljac
od janjetine i dodajte polovicu korijandera.

Korak 6

Netom prije serviranja procijedite umak od janjetine,
provjerite treba li jos zacCiniti i dodajte ostatak
nasjeckanog korijandera.




GLAVNA JELA

ZACINJENE PILECE ROLICE

4 osobe
Vrijeme pripreme 30 min.
Vrijeme kuhanja 25 min.

o4 pileca prsa
» 4 male nekuhane chorizo kobasice
o 1 jabuka s 12 susenih rajcica

2 150 g feta sira
» 4 sake listova mijesane salate LR

e maslinovo ulje s OCat.



Korak 1

Narezite pileca prsa po pola kako biste dobili dva tanka
odreska. ZacCinite.

Korak 2

Ogulite jabuku i narezite je na tanke trake. Sitno
nasjeckajte susene rajcice.

Korak 3

Skinite kozu na chorizo kobasici i stavite meso kobasice
na narezanu piletinu s malo jabuke, susenim rajcicama i
namrvljenim feta sirom.

Korak 4

Zarolajte pileca prsa pocevsi od dna. Napravite usku rolicu
| zamotajte je u prianjajucu foliju koja se moze rabiti u
mikrovalnoj pecnici.

Korak 5
Rolice stavite u posudu 1 uredaja.

Korak 6

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom hrane u programu P5 25 minuta.

Korak 7
Skinite prianjajucu foliju s rolica i posluzite sa zaCinjenim
listovima mijesane salata i preostalim komadima jabuke.



GLAVNA JELA

PUNJENE TIKVICE

<§ P1

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

o 4 okrugle tikvice « 240 g kuhane basmati rize

2 120 g sampinjona s 1 saka korijandera

2 40 g konzervirane rajcice

o 1 Zlica ribanog parmezana

o 1 zZlica maslinovog ulja {/I_h
e Sol i papar |



Korak 1

|zdubite tikvice, a vrh sacuvajte za kasnije. Narezite
rajcCice i gljive.

Korak 2
Pomijesajte rizu, gljive, parmezan, maslinovo ulje,
narezani korijander i narezane rajcice.

Korak 3

Tikvice napunite tom mjesavinom i stavite u posudu za
rizu uredaja.

Korak 4

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom u programu P1, a vrijeme postavite na 20
minuta.

Korak 5

Posluzite odmah.




GLAVNA JELA

DIMLIENI LOSOS, SPINAT | JAJE U
KERAMICKIM KALUPIMA

4 osobe
Vrijeme pripreme 5 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

o4 jaja

e 50 g baby spinata

e 50 g dimljenog lososa

2 4 zlice punomasnog kiselog vrhnja
s SO/

e papar



Korak 1
Stavite baby spinat na dno 4 keramicka kalupa.

Korak 2

Dodajte jednu zlicu kiselog vrhnja u svaki kalup, zajedno
s dimljenim lososom narezanim na trakice, jajetom, solju
| paprom.

Korak 3

Keramicke kalupe stavite u posude uredaja, dva u svaku
posudu.

Korak 4

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte 15
minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.




GLAVNA JELA

SPANJOLSKI SOUFFLE OMLET

2 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

e 3 jaja « 50 ml obranog mlijeka

2 100 g crvene paprike narezane na kockice

e 35 g chorizo kobasice (ne prezacinjene) narezane na kocke
e 35 g sitno narezane ljutike

e 3 g sitno nasjeckanog cesnjaka

e /4 sake narezanog persina

o 1 Zlicica narezanog viasca

o 1 prstohvat Espelette cCilija u prahu ﬁ
e 50l i papar AN



Korak 1

Umutite jaja s mlijekom, solju i paprom. Umijesajte
paprike, chorizo kobasicu, persin, ljutiku, cesnjak i Cili u
prahu. Ulijte smjesu u posudu za rizu i stavite u posudu
uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte

15 minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke
+)

Korak 3

Kad kuhanje zavrsi, omlet narezite na kocke, umetnite
drveni stapic u svaki komad i posluzite.




PIRE OD BUNDEVE
| KRUMPIRA

e 200 g bundeve
e 100 g krumpira
o 1 do 2 Zlicice biljinog ulja




PIRE OD BUNDEVE | KRUMPIRA

Korak 1

Ogulite i operite krumpir i bundevu. Narezite ih na
male kockice od 2 cm. Stavite u posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom u programu P1, a vrijeme postavite na 20
minuta.

Korak 3

Nakon zavrsetka pripreme prebacite ih u drugu posudu,
dodajte ulje i dobro promijesajte.

o &)

Recept se moze povecati za odrasle povecanjem kolicine sastojaka
za 4 puta i uz duze vrijeme pripreme od 25 minuta.



PIRE OD BATATA
| MRKVE

&> P2

1 osoba
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

o I mali batat
o I mrkva
e 1 do 2 Zlicice biljnog ulja




PIRE OD BATATA | MRKVE

Korak 1

Ogulite i operite mrkvu i batat. Mrkvu narezite na tanke
ploske. Batat prepolovite po duzini, a zatim ga narezite
na ploske. Stavite u posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom u programu P2, a vrijeme postavite na 20
minuta.

Korak 3

Nakon zavrsetka pripreme prebacite ih u drugu posudu,
dodajte ulje i promijesajte.

e &)

Mozete dodati i 10 do 20 g nekuhanih nasjeckanih pilecih prsa tijekom kuhanja.
Recept se moze povecati za odrasle povecanjem kolicine sastojaka za 4 puta i uz
duze vrijeme pripreme od 25 minuta.



MIJESANO POVRCE

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 25 min.

o 2 tikvice « 2 mrkve o« 2 crvene paprike
o 1 luk « 8 male rotkvice

o 2 Zlica maslinovog ulja

o 1 saka korijandera

e 50l i papar



MIJESANO POVRCE

Korak 1

Narezite tikvice i mrku na stapice, paprike narezite
na trakice i nasjeckajte luk. Stavite ih u jednu ili dvije
posude uredaja, zajedno s rotkvicama.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i pocCnite s
pripremom u programu P2, a vrijeme postavite na 25
minuta.

Korak 3

Narezite korijander.

Korak 4

Nakon zavrsetka programa povrce pomijesajte s
maslinovim uljem i dodajte korijander.

o &)

To povrce mozete posluziti na vrh tostirane kriske kruha s
tapenadom.



DESERTI | DORUCAK

COKOLADNA LAVA TORTA

4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

2 100 g tamne cokolade za kuhanje
2 100 g maslaca

o 2 jaja

2 100 g secera

o 25 g visenamjenskog brasna

o V5 Zlicice praska za pecivo

-> ]



COKOLADNA LAVA TORTA

Korak 1
Otopite cokoladu s maslacem.

Korak 2

Mikserom umutite jaja sa secerom dok smjesa ne
postane lagana i prozracna, pa umijesajte otopljenu
cokoladu i maslac. Dodajte brasno i prasak za pecivo te
njezno sve promijesajte.

Korak 3

Tijesto podijelite na Cetiri prethodno namascena
keramicka kalupa. Stavite ih u jednu ili dvije posude
uredaja. Poklopite svaki kalup s prianjajucom folijom
koja se moze rabiti i u mikrovalnoj pecnici. Isto tako,
mozete narezati Cetiri komada papira za pecenje da je
malo manje veliCine od posude i staviti ga preko kalupa.

Korak 4

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte
15 minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke
+. Nakon zavrSetka pripreme ostavite da se ohlade prije
nego sto maknete prianjajucu foliju ili papir za pecenje.
Posluzite toplo ili hladno.

s &)

Pospite s malo bobicastog voca prije posluzivanja.

Za najbolje rezultate rabite keramicke kalupe ili kalupe od
terakote velicine 10 cm.



DESERTI | DORUCAK

MUFFINI OD BOROVNICA

4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 40 min.

e 130 g visenamjenskog brasna

o 1 Zlicica praska za pecivo (5 g)

o 1 prstohvat soli

2 80 g muscovado (ili smedegq) secera

o1 jgje

e 3 Zlica suncokretovog ulja (45 ml)

e 3 Zlica mlijeka (45 ml)

o 1 Zlicica ekstrakta vanilije ﬁ
: . AN

2 120 g smrznutih borovnica



MUFFINI OD BOROVNICA

Korak 1
Pomijesajte brasno s praskom za pecivo, solju i secerom.

Korak 2

U drugoj posudi umutite jaje s uljem, mlijekom i
ekstraktom vanilije. Tu smjesu ulijte u suhe sastojke
i mijesSajte dok ne dobijete glatku smjesu. Dodajte
smrznute borovnice i njezno promijesajte.

Korak 3

Smjesu podijelite na 4 kalupa za muffine koje zatim
stavite u keramicke kalupe pa u jednu ili dvije posude
uredaja.

Korak 4

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte 40
minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 5

Nakon zavrsetka pripreme izvadite muffine iz kalupa i
ostavite da se ohlade na Sipki za hladenje.

s &

Da bi vam se muffini dosta igli, stavite veliki prstohvat secera na svaki
muffin prije pripreme, tocno u sredinu.

Za lako vadenje muffina nakon zavrsetka pecenja rabite keramicke
kalupe ili kalupe od terakote velicine 10 cm.



DESERTI | DORUCAK

MINI TORTICE OD LIMUNA | MAKA

5
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4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 25 min.

e 55 grizinog brasna

» 25 g mljevenih badema

o 1 Zlica sjemenki maka

o 1 Zlicica praska za pecivo
e prstohvat soli

o 2 jaja « 60 g secera

o 1 Zlica ulja

o 2 limuna

-> ]



MINI TORTICE OD LIMUNA | MAKA

Korak 1
Naribajte koricu limuna. Iscijedite sok limuna.

Korak 2

Elektricnim mikserom umutite jaja, secer i koricu
limuna dok ne dobijete prozracnu smjesu.

Korak 3

Njezno umijesajte brasno, mljevene bademe, prasak
za pecivo, sol i sjemenke maka, a zatim dodajte ulje |
limunov sok. Promijesajte.

Korak 4

Namastite Cetiri keramicka kalupa ili male, pojedinacne
kalupe te na njih stavite papir za pecenje. Tijesto
nodijelite na sve kalupe i stavite ih u jednu ili dvije
nosude uredaja.




MINI TORTICE OD LIMUNA | MAKA

Korak 5
Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte 25
minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 6

Nakon zavrsetka programa ostavite torte da se ohlade.
Zatim ih izvadite iz kalupa i ostavite da se u potpunosti
ohlade na Sipki za hladenje.

Napravite glazuru tako da pomijesate 40 g secera u prahu s 1 ili 2
Zlicice limunovog soka. Prelijte preko tortica i pospite makom.

Rizino brasno ovim torticama bez glutena daje meku teksturu, no
mozete rabiti i obicno visenamjensko brasno.

Za najbolje rezultate rabite keramicke kalupe ili kalupe od
terakote velicine 10 cm.



DESERTI | DORUCAK

COKOLADNA KREMA

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 25 min.

e 150 ml mlijeka
e 150 ml punomasnog vrhnja

» 115 g tamne cokolade za kuhanje ili komadica
tamne cokolade

o 1 umuceno jaje
o 1 Zumanjak

(R



COKOLADNA KREMA

Korak 1

Cokoladu nareZite na manje komade i stavite u veliku
posudu. Ako rabite komadice cokolade, mozete ih
odmah staviti u posudu.

Korak 2

Vrhnje ulijte u malu tavu i pustite da krcka (otprilike 5
minuta). Kad se vrhnje zagrije, odmah ga prelijte preko
cokolade i ostavite 30 sekundi. Zatim promijesajte
spatulom dok ne dobijete glatku teksturu. Dodajte
jaje i zumanjak i njezno promijesajte. Na kraju dodajte
mlijeko.

Korak 3

Ulijte smjesu u 4 staklene posude (veliCine posude
za jogurt). Zatim prekrijte poklopcem, prianjaju¢om
folijom koja se moze rabiti u mikrovalnoj pecnici ili
papirom za pecenje.

Korak 4

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte 25
minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.




COKOLADNA KREMA

Korak 5

Nakon zavrsetka programa ostavite posude s kremom

da se malo ohlade prije nego sto ih stavite u hladnjak
na nekoliko sati.

Za manje intenzivan cokoladni okus rabite mlijecnu cokoladu ili
cokoladne praline.

Bjelanjak koji vam je ostao od jednog jajeta mozete rabiti za puslice.
Prethodno zagrijte pecnicu na 100 °C. Umijesajte bjelanjaka s
prstohvatom soli. Kad dobijete snijeg od bjelanjka, dodavajte 60 g
secera, malo po malo. Zatim napravite malene loptice of meringe
na komadu papira za pecenje. Pecite u pecnici 2 sata.



DESERTI | DORUCAK

CHEESECAKE SA SPECULOOS
KEKSIMA

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

e 300 g obicnog krem sira

o 2 Zlica kiselog vrhnja (30 ml)
245 g secera

o 2 jaja

o 2 Zlicica limunovog soka

o 2 kapljice ekstrakta vanilije
e Mali prstohvat soli

o /0 g speculas keksa EI‘I]
/N
o 25 g maslaca -



CHEESECAKE SA SPECULOOS KEKSIMA

Korak 1

Otopite maslac. Usitnite speculas kekse. Dodajte
rastopljeni maslac, promijesajte i smjesu utisnite u dno
4 odvojena kalupa.

Korak 2

Pomijesajte krem sir, kiselo vrhnje, secer, jaja, imunov
sok, ekstrakt vanilije i sol dok ne dobijete glatku
smjesu. Podijelite smjesu na cCetiri kalupa. Prekrijte
svaki ili prianjajucom folijom koja se moze rabiti u
mikrovalnoj pecnici ili papirom za pecenje te ih stavite
u dvije posude uredaja.

Korak 3

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte
20 minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne

tipke +. Nakon zavrsSetka programa ostavite da se malo
ohlade u kalupima prije nego sto maknete foliju. Stavite
ih u hladnjak. Posluzite hladne.

Za najbolje rezultate rabite keramicke kalupe ili kalupe od
terakote.



DESERTI | DORUCAK

KOMPOT OD JABUKE | KRUSKE

1 osoba
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 10 min.

o 1 velika jabuka
o 15 kruske



KOMPOT OD JABUKE | KRUSKE

Korak 1
Operite i ogulite jabuku i pola kruske. [zvadite jezgru i
narezite voce na komadice. Stavite u posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte 10
minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 3

Nakon zavrsetka pripreme prebacite u posudu,
promijesajte i ostavite da se ohladi prije posluzivanja.

Ovaj recept prikladan je za djecu i odrasle. Samo povecajte
kolicinu sastojaka na tri jabuke i jednu krusku kako biste napunili
cetiri casice ili kalupa.



DESERTI | DORUCAK

PIRE OD BANANE

1 osoba
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 12 min.

e 1 velika banana



PIRE OD BANANE

Korak 1

Operite bananu i skinite joj krajeve bez da je ogulite.
Vrskom noza narezite je na pola, odvojite koru na pola
po duzini. Stavite obje polovice u posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte
12 minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 3

Ostavite da se u potpunosti ohladi prije skidanja kore
od banane.

Korak 4

Zatim u posudi pomijesSajte meso banane dok ne
postane glatko ili ostavite smjesa bude malo grublja.

Tijekom mijesanja banani mozete dodati malo svjezeg sira.

Ovaj recept prikladan je za djecu i odrasle. Samo povecajte kolicinu
sastojaka na cetiri banane kako biste napunili cetiri casice ili kalupa.



DESERTI | DORUCAK

KRUSKA S COKOLADOM |
PRALINAMA

ot
-

4 osobe
Vrijeme pripreme 10 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

o 4 kruske

o 1 red tamne cokolade za kuhanje

o 2 Zlica pralina

o 1 vrecica caja po vasem izboru
(npr. jasmin ili bergamot)



KRUSKA S COKOLADOM | PRALINAMA

Korak 1

Ogulite kruske. Ostavite ih cijele, stavite u posudu
uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX, dodajte
vrecicu Caja i kuhajte 20 minuta, a vrijeme postavite s
pomocu dodirne tipke +.

Korak 3

U meduvremenu rastopite cokoladu na pari.

Korak 4

Nakon zavrsetka programa kruske stavite u plitke
nosude, prelijte ih rastopljenom Cokoladom i pospite
oralinama. Praline mozete zamijeniti tostiranim
isticima badema. Posluzite toplo.




DESERTI | DORUCAK

BRESKVA S KREMOM OD VANILUJE
| MASCARPONEA

"u

4 osobe
Vrijeme pripreme 5 min.
Vrijeme kuhanja 10 min.

o 4 bijelih i zutih breskvi

o 1 Zlica secera

o 2 ZliCica ekstrakta vanilije
2 250 g mascarponea

e 30 g secera u prahu



BRESKVA S KREMOM OD VANILIJE | MASCARPONEA

Korak 1

Operite breskve i narezite ih na Cetvrtine i izvadite
kostice. Stavite ih u posudu za rizu sa seCerom u prahu
i pola zliCice vanilije. Ostatak vanilije stavite sa strane za
kasnije.

Korak 2

Stavite posudu za rizu u posudu uredaja. Napunite
spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte 10 minuta,
a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 3

Nakon pripreme ostavite da se ohladi. Pomijesajte
mascarpone sa secerom u prahu i ostatkom vanilije pa
posluzite s breskvama i njihovim sirupom.

Dodajte malo majcine dusice za dodatan okus.



DESERTI | DORUCAK

POSIRANI ANANAS SA ZACINIMA

4 osobe
Vrijeme pripreme 15 min.
Vrijeme kuhanja 20 min.

e 1 ananas

o 2 klincica

o 1 stapic cimeta

o 1 zvjezdasti anis

o 5 komadica kardamoma

e Sjemenke mahune vanilije

2 60 g smedeg secera
()



POSIRANI ANANAS SA ZACINIMA

Korak 1

Ogulite ananas i narezite na krugove. Stavite krugove
ananasa u slojevima u posudu za rizu, pospite secerom
i zaCinima izmedu svakoj sloja. Stavite posudu za rizu u
posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte
20 minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 3
|zvadite zacCine i posluzite toplo ili hladno.



DESERTI | DORUCAK

4 osobe
Vrijeme pripreme 5 min.
Vrijeme kuhanja 15 min.

2 200 g zobi za kasu
e 500 ml mlijeka

o 4 Zlicice cimeta

o 3 Zlice meda

o 1 jabuka

e 125 g borovnica

e 1 saka badema



KASA

Korak 1
U posudi za rizu pomijesajte zob s mlijekom i cimetom.
Stavite posudu za rizu u posudu uredaja.

Korak 2

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX i kuhajte
15 minuta, a vrijeme postavite s pomocu dodirne tipke +.

Korak 3

Nakon pripreme dobro promijesajte. Ako preferirate
riedu teksturu, dodajte jos malo mlijeka. Podijelite u
posude. Ukrasite komadicima jabuke, borovnicama i
bademima. Pospite medom i posluzite.

Mozete rabiti kravlje mlijeko ili bilino mlijeko, ovisno o vasim
zeljama.



