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Accedi all’universo delle ricette COOK4ME   alla voce Ricette.Accéder à l’univers des recettes de COOK4ME   via l’onglet recherche. 

Cerca una ricetta per 
nome con la barra di 
ricerca,

Rechercher une 
recette par son nom 
avec la barre de 
recherche,

o grazie ai filtri 
(pacchetti, tempo di 
cottura, ricette della 
comunità ...)

ou grâce aux filtres  
(packs, temps de 
cuisson, recette de 
la communauté…)

Invia una ricetta  
o un pacchetto di ricette  
al tuo COOK4ME  .

Clicca sul step by step di una ricetta

Scarica un pacchetto

Envoyer une recette  
ou un pack de recettes  

dans votre COOK4ME  .

Cliquer sur le pas à pas d’une recette

Télécharger un pack 

Clicca sull’icona  
« Il mio universo »,  
Crea il tuo account 
per accedere ai 
preferiti, ai commenti 
alle tue note 
personale.

En cliquant sur l’icone 

 « mon univers »,  
Créez votre compte 
pour accéder aux 
favoris, aux  
commentaires 
et à vos notes 
personnelles.

Avvia una ri-
cetta dall’ap-
plicazione 
facendo clic 
sul pulsante  
« Iniziare ».

Lancer  
une recette 
depuis  
l’application 
en cliquant 
sur  
le bouton  
« lecture ».

  

Quando lanci la 
ricetta step by 
step, conferma 
ogni passaggio 
facendo clic su 
« Fatto ! ».

Lors de la ré-
alisation de la 
recette en pas 
à pas, valider 
chaque étape 
en cliquant sur 
« c’est fait ».

Seguire 
l’evoluzione della 
cottura quando 
non sei vicino al tuo 
prodotto: premi il 
pulsante centrale 
dell’applicazione.

Suivre l’évolution 
de la cuisson 
lorsque vous n’êtes 
pas à coté de votre 
produit : appuyer sur 
le bouton central de 
l’application.

  

 
           

 

  

Se il collegamento viene stabilito correttamente, 

sul tuo tablet e/o telefono apparirà una schermata. 
Sull’apparecchio, la spia blu rimarrà accesa. 
La spia blu lampeggia ogni 3 secondi quando 
l’apparecchio è collegato alla rete elettrica, 
e rimane accesa quando viene stabilito il 
collegamento. 

La connexion est réussie, 
vous verrez un écran sur votre tablette 
et/ou smartphone. Sur votre produit, 
une lumière bleue s’allumera pour indiquer qu’il y a 
une connexion.
La lumière bleue clignote toutes les  
3 secondes quand le produit est branché et devient 
fixe lorsque la connexion est établie.
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Scarica l’app Cookeo 
dall’App Store o da Google Play sul tuo 
telefono o tablet. 
Requisiti di configurazione: 

Télécharger l’application Cookeo  
en se rendant sur l’App Store ou Google 
play depuis votre Smartphone ou votre 
tablette.
Configuration requise :

Usa l’applicazione gratuita dedicato a COOK4ME   per accedere alla 
Cookeosphere, con centinaia di ricette, istruzioni illustrate, suggerimenti e video, liste 
della spesa e molti altri servizi in arrivo. 

Entrez dans la Cookeosphère avec l’application gratuite, dédiée à COOK4ME  . 
Accédez à des centaines de recettes, un accompagnement pas à pas en images, des 
astuces et vidéos culinaires, des listes de courses, une FAQ et la possibilité de créer 
vos propres recettes.

Al primo utilizzo, seleziona il tuo modello 
COOK4ME, abbina il tuo prodotto sul tablet e 
/ o smartphone seguendo le istruzioni:

Cliccando sul pulsante centrale per 
l’applicazione e quindi clicca sul tuo COOK4ME 
allora sull’icona bluetooth,

À la première utilisation, sélectionner votre 
modèle de COOK4ME, jumeler votre produit 
à votre tablette et/ou smartphone en 
suivant les instructions soit :

En cliquant sur le bouton central de 
l’application, puis cliquer sur votre Cook4me 
puis sur l’icone bluetooth,

O lanciare una ricetta e premendo 
« lettura ».

Ou en lançant une recette et en 
appuyant sur  
« lecture ».
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COOK4ME CONNECT è una pentola multifunzione intelligente connessa, che dispone di 150 ricette già programmate. 
Si adatta al numero dei commensali, vi guida passo dopo passo e cuoce senza necessità di sorveglianza. Grazie alla 
sua applicazione dedicata, Cookeo, potete accedere a centinaia di ricette.

(La pentola, il collettore del vapore, il vassoio per cotture al vapore e i componenti del coperchio devono essere lavati 
prima dell‘uso. Per informazioni dettagliate, consultare le istruzioni).

Ruotare la manopola per selezionare l‘opzione desiderata e premere per confermare.

In modalità IngAredienti, il multicooker regola il tempo di cottura  in base agli 
ingredienti e alla quantità selezionati. È possibile scegliere tra un‘ampia gamma di 
ingredienti (carne, pesce, frutta, verdura, riso e cereali) e regolare il tempo di cottura 
in base ai propri gusti.
Il menu Ricette dispone di numerose ricette per antipasti, portate principali e 
dessert. Seguire le istruzioni dettagliate sul display per preparare la ricetta (con 
tempi di cottura predefiniti).
Il menu Manuale dispone delle seguenti modalità: Cottura a pressione, cottura 
classica (3 impostazioni di temperatura), riscaldamento e mantenimento al caldo.
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 Toccare questa icona per spegnere l‘apparecchio.

Utilizzare il menu Biblioteche per scaricare le ricette. L‘app deve essere connessa 
al multicooker. 

PRIMA DELL’USO 

FUNZIONI DEL MENU PRINCIPALE

PREPARAZIONE PER L’USO 

ok ok

ok ok

CONTROLLO DELL‘INTERFACCIA UTENTE

SELEZIONE CONFERMA INDIETRO RIAVVIA

Ruotare la manopola per selezionare l‘opzione 
desiderata e premere per confermare. 

Premere il pulsante 
ok

 per ritornare alla schermata 
precedente. Tenere premuto il pulsante per tre secondi 

per riavviare l‘apparecchio.

Ruotare la manopola di 
apertura/chiusura sulla parte 
superiore del coperchio sulla 

posizione  per aprire il 
coperchio.

Assicurarsi che la pentola 
di cottura e il cestello 
vapore siano inseriti.

Prendere il supporto 
tra pollice e indice 

per installarlo sotto il 
cestello vapore. 

Collegare l‘apparecchio alla 
presa elettrica.
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 Impostazioni: Utilizzare questo menu per configurare le impostazioni. È possibile 
modificare la lingua, la nazione, il volume e la luminosità del display. È anche possibile 
accedere alla modalità demo, che mostra il funzionamento dell‘apparecchio senza 
riscaldare né aumentare la pressione.
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Verrà visualizzato il menu principale. 
L‘apparecchio è ora pronto per l‘uso.
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RICETTA PASSO PASSO 
MANZO ALLA BOURGUIGNON

PREPARARE GLI INGREDIENTI.
Si consiglia di annotare gli 

ingredienti e le quantità prima di 
continuare.

MANZO ALLA BOURGUIGNON

MANZO ALLA BOURGUIGNON

Involtini di tacchino

Lonza di vitello con verdure

Manzo alla Bourguignon

Manzo alla Stroganoff

Ossobuco all'uva

MANZO ALLA BOURGUIGNON- 4 PERS

PREPARAZIONE
10 min 4 min

COTTURA

MANZO ALLA BOURGUIGNON

MANZO ALLA BOURGUIGNON

MANZO ALLA BOURGUIGNON

BUON APPETITO!
WARMHALTEN

Fare attenzione al vapore durante 
l'apertura del coperchio

00:10

00:04

04 PERS

Antipasti

Dolci

OK

Manzo tagliato a striscioline 
Vino rosso 
Brodo di vitello 
Bacon a striscioline
Cipolle 
Olio vegetale 

800g
250 ml
150 ml

70 g
150 g
1 Cc

PREPARARE GLI INGREDIENTI

Desideri avviare la ricetta ?

SI NO

FINE COTTURA
Attendere

MANZO ALLA BOURGUIGNON

PRERISCALDAMENTO
Attendere

ARRESTARE LA ROSOLATURA

JA NEIN

ARRESTARE LA ROSOLATURA

SI NO

Aggiungere l'olio nella pentola

OK

MANZO ALLA BOURGUIGNON

Aggiungere i liquidi.

OK

MANZO ALLA BOURGUIGNON

MANZO ALLA BOURGUIGNON

Saltare tutti gli ingredienti esclusi i 
liquidi per 10 minuti.

OK

COTTURA

MANZO ALLA BOURGUIGNON

ricetteingredienti

manuale

MANZO ALLA BOURGUIGNON

PRERISCALDAMENTO
Attendere

Primi Piatti

Secondi Piatti

Biblioteche

AVVIARE LA RICETTA.

MANZO ALLA BOURGUIGNON
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Ossobuco all'uva
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WARMHALTEN

Fare attenzione al vapore durante 
l'apertura del coperchio
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Brodo di vitello 
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Olio vegetale 

800g
250 ml
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PREPARARE GLI INGREDIENTI
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ARRESTARE LA ROSOLATURA

JA NEIN
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Aggiungere l'olio nella pentola

OK
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SEGUIRE LE ISTRUZIONI.
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IL DISPLAY MOSTRA UNA 
PANORAMICA DELLA 

RICETTA.
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SELEZIONARE IL TIPO DI 
RICETTA.
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SELEZIONARE LA 
RICETTA.
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SELEZIONARE IL 
NUMERO DI PORZIONI.
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SELEZIONARE IL MENU 
RICETTE“.
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IL PIATTO È PRONTO!
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COOK4ME CONNECT ist ein einzigartiger, intelligenter Multikocher, der über 150 vorprogrammierte Rezepte 
mit Schritt-für-Schritt-Anleitung verfügt, von Vorspeisen, über Hauptspeisen bis zu Desserts. Seine anderen 
automatischen Kochprogramme sowie das manuelle Programm, befähigen alle begeisterten Köche und Köchinnen 
eine Vielzahl an leckeren Speisen schnell zuzubereiten. 

COOK4ME CONNECT est un multicuiseur intelligent connecté qui dispose de 150 recettes déjà programmées. Il 
s’adapte au nombre de convives, vous guide en pas à pas, et cuit sans surveillance. Grâce à son application dédiée, 
accédez à des centaines de recettes ; une simple connexion en Bluetooth vous permet de synchroniser votre tablette 
et/ou smartphone à votre Cookeo. 

(Bitte beachten Sie, dass Kochtopf, Kondenswasserbehälter, Dampfkorb und Teile des Deckels vorher gespült werden 
müssen: siehe Gebrauchsanweisung.)

(La cuve de cuisson, le collecteur de vapeur, le bac à vapeur et le couvercle doivent être lavés avant l‘utilisation.  
Référez-vous aux instructions de nettoyage).

Mit dem Hauptschalter bewegen Sie sich durch die verschiedenen Funktionen. Durch Drücken des Schalters bestätigen 
Sie Ihre Auswahl.

Tournez le cadran pour sélectionner la fonction souhaitée et appuyez pour confirmer.

Im Menü Zutaten bereitet COOK4ME CONNECT Zutaten aller Art (Fleisch, Fisch, 
Gemüse und Obst, Reis und Cerealien) dank der vorprogrammierten Kochzeiten für Art 
und Menge perfekt zu (kann nach persönlichem Geschmack angepasst werden).

En mode Ingrédients , le multicuiseur ajuste la durée de cuisson pour l‘ingrédient et 
la quantité sélectionnés.  Vous pouvez choisir parmi une large gamme d‘ingrédients 
(viande, poisson, fruits et légumes, riz et céréales) et ajuster la durée de cuisson 
selon vos goûts.Im Menü Rezepte finden Sie eine Vielzahl an Rezepten für Vorspeisen, Hauptgerichte 

und Desserts. Die Anweisungen auf dem Bildschirm begleiten Sie Schritt für Schritt bei 
der Zubereitung und dem Kochvorgang (mit vorprogrammierten Kochzeiten).

Le menu Recettes propose un large éventail de recettes pour les entrées, les plats 
principaux et les desserts.  Suivez les instructions étape par étape sur l‘écran pour 
préparer la recette (avec des durées de cuisson prédéfinies).Im Menü Manuell haben Sie die Möglichkeit unter den folgenden Betriebsarten 

auszuwählen: Garen unter Druck, Klassisches Garen (3 Temperaturstufen), 
Aufwärmen und Warmhalten. Je nach dem, was Sie zubereiten möchten.

Le menu Manuel offre les modes suivants :  Cuisson sous pression, cuisson 
classique (3 réglages de température), réchauffage et Maintien au chaud.
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 Mit diesem Schalter schalten Sie das Gerät aus.
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 Touchez cette icône pour éteindre l‘appareil.  

Im Menü Bibliotheken können Sie die Rezeptpakete herunterladen, sobald die App 
mit Ihrem Cook4me + verbunden ist. 

Utilisez le menu Bibliothèques pour télécharger des recettes et des packs.  
L‘application doit être connectée au multicuiseur. 

DAS GERÄT ZUM ERSTEN MAL VERWENDEN PREMIÈRE UTILISATION

DIE FUNKTIONEN DES HAUPTMENÜS FONCTIONS DU MENU D’ACCUEIL

VORBEREITUNG DES GERÄTES AVANT UTILISATION

ok ok

ok ok

STEUERUNG DER BEDIENOBERFLÄCHE

AUSWAHL BESTÄTIGUNG ZURÜCK NEUSTART

3 s

ok ok

ok ok

COMMANDES DE L’INTERFACE

SÉLECTIONNEZ VALIDEZ RETOUR RÉINITIALISEZ

3s
Durch Drehen des Hauptschalters können Sie eine 
Auswahl treffen und diese durch kurzes Drücken 

bestätigen.  

Mit der 
ok

 Taste kehren Sie zum vorherigen Bildschirm 
zurück. Wenn Sie die Taste 3 Sekunden lang gedrückt 

halten, wird das Gerät neu gestartet.

Tournez le bouton principal pour sélectionner l‘option 
désirée et appuyez pour confirmer. 

Appuyez sur le bouton 
ok

 pour retourner sur l‘écran 
précédent.  Appuyez et maintenez le bouton enfoncé 

durant 3 secondes pour redémarrer l‘appareil.

Zum Öffnen des Deckels 
drehen Sie den Drehregler 

oben auf dem Deckel bis zur 
Markierung .

Tournez la poignée 
d‘ouverture en 

position pour 
ouvrir le couvercle.

Stellen Sie sicher, 
dass Kochtopf und 

Kondenswasserbehälter 
vorhanden sind.

Assurez-vous que la cuve de 
cuisson et le récupérateur de 
condensation soient en place.

Bringen Sie den 
Ständer außen 
am Boden des 

Dampfkorbs an.

Pincez entre le pouce 
et l’index le trépied 

afin de l’installer sous 
le panier vapeur.

Schließen Sie das Gerät an.
Branchez le câble 

d‘alimentation de l‘appareil 
sur le secteur.

1

2

1

2
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 Einstellungen: In diesem Menü haben Sie die Möglichkeit, verschiedene 
Einstellungen anzupassen: die Sprache, das Land, die Lautstärke und die Helligkeit 
des Bildschirms. Sie können auch den Demo-Modus starten, indem Sie das Produkt 
vorführen können, ohne dass es aufheizt oder Druck aufbaut.
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Paramètres:  Utilisez ce menu pour configurer les paramètres.  Vous pouvez 
changer la langue, le pays, le volume et la luminosité de l‘écran.  Vous pouvez 
également accéder au mode de démonstration, qui montre comment l‘appareil 
fonctionne sans échauffement ni pression.
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Sie befinden sich nun im Hauptmenü. 
Das Produkt ist jetzt betriebsbereit.

Le menu d’accueil s‘affichera de 
nouveau.  L‘appareil est maintenant 

prêt à l‘emploi.
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Hier können Sie Sprache und Land auswählen. Utilisez ce menu pour sélectionner votre pays et la langue souhaitée.

SPRACHEN

Deutsch

English

Espanol

Français

Nederlands

LÄNDER

UNIT

Deutschland

cups / oz gr / ml

UNIT

cups / oz gr / ml
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SCHRITT-FÜR-SCHRITT-REZEPT  
HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

ZUTATEN VORBEREITEN
Wir empfehlen Ihnen, sich 

die Zutaten und Mengen zu 
notieren, bevor Sie fortfahren.

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

REZEPT STARTEN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

FOLGEN SIE DEN 
ANWEISUNGEN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

NUN WIRD DIE  
REZEPTÜBERSICHT  

ANGEZEIGT.

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG
10 min 4 min

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Favoriten

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

00:10

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

Servieren!

Beim Öffnen des Deckels auf 
austretenden Dampf achten

WÄHLEN SIE DIE ART 
DES REZEPTES AUS.

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

REZEPT AUSWÄHLEN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

WÄHLEN SIE DIE ANZAHL 
DER PERSONEN AUS.

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

WÄHLEN SIE DAS MENÜ 
„REZEPTE“.

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

DAS GERICHT IST FERTIG!

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG
10 min 4 min

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Favoriten

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

00:10

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

Servieren!

Beim Öffnen des Deckels auf 
austretenden Dampf achten

FOLGEN SIE DEN 
ANWEISUNGEN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

ANBRATEN BEENDEN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

FOLGEN SIE DEN 
ANWEISUNGEN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Hauptspeise

Bibliotheken

NUN HEIZT DAS GERÄT 
AUF

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

ENDE DES GARVORGANGS
Bitte warten

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

AUFHEIZEN
Bitte warten

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY
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RezepteZutaten

Manuell
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AUFHEIZEN
Bitte warten
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Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch
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600 g
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250 ml
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Greifen Sie auf die Rezepte der COOK4ME   Welt zu.

Registrierkarte «Suche» 
auswählen. Suchen Sie 
Rezepte nach Namen 
mithilfe der Suchleiste,

oder der Filter 
(Pakete, Garzeiten, 
Rezepte von der 
Community …)

Schicken Sie ein Rezept oder ein Rezept-Paket an Ihren COOK4ME  . 

Klicken Sie auf die schrittweise Anleitung eines Rezeptes. 

Wählen Sie ein Rezept oder Rezept-Paket in der App. Klicken Sie auf Start: zwei Optionen. 

1.  Das Rezept ist schon vorprogrammiert und das Gerät springt direkt auf das 
ausgewählte Rezept 

2.  Das Rezept ist neu und wird auf das Produkt übertragen und hier in der jeweiligen 
Kategorie (Vorspeise, Hauptspeise, Dessert) automatisch gespeichert

Erstellen Sie Rezepte 
durch «Meine Welt» 
anklicken. 

Klicken Sie auf «Jetzt 
registrieren» um 
auf Ihre Favoriten, 
Kommentare und 
persönliche Notizen 
zuzugreifen.

Starten Sie 
durch Anklicken 
des «Wieder-
gabe» Buttons 
ein Rezept von 
der App aus. 

 
Prüfen Sie bei 
der Zubereitung 
des Rezeptes 
jeden Schritt 
durch Anklicken 
von « Fertig! ».

Behalten Sie den 
Kochprozess im 
Auge, selbst wenn 
Sie nicht neben 
Ihrem Produkt 
stehen: Drücken Sie 
auf den Button in der 
Mitte der App.

 

 

 

Die Verbindung wird hergestellt, bestätigen Sie die 
Kopplung auf dem COOK4ME   CONNECT. An 
Ihrem Produkt leuchtet ein blaues Licht auf, um 
zu signalisieren, dass die Verbindung erfolgreich 
hergestellt wurde. Das blaue Licht blinkt alle 3 
Sekunden, wenn das Produkt an das Stromnetz 
angeschlossen ist und leuchtet stetig sobald die 
Verbindung hergestellt ist.

C

D

F

G H I

E

Öffnen Sie den App Store oder Google Play 
Store auf Ihrem Smartphone oder Tablett, 
um die Cook4Me App herunterzuladen. 
Erforderliche Konfiguration:

Betreten Sie die COOK4ME Welt mit der speziell für den Multikocher entwickelten 
App. Greifen Sie auf Hunderte von Rezepten, schrittweise bebilderte Anleitungen, 
kulinarische Tipps und Videos, Einkaufslisten und eine FAQ-Rubrik zu und profitieren 
Sie von der Möglichkeit, Ihre eigenen Rezepte zu kreieren.

Starten Sie die App und wählen Sie Ihr COOK4ME   Modell aus.  
Schalten Sie den Multikocher an und verbinden ihn mit Ihrem 
Smartphone, indem Sie diesen Anleitungen folgen: 

Schalten Sie auf Ihrem Smartphone sowie auf Ihrem  
COOK4ME CONNECT die Bluethooth-Funktion an. Klicken 
Sie auf den Button in der Mitte der App. Klicken Sie nun auf Ihren 
Cook4Me+ und koppeln das Gerät mit dem Smartphone. 
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cette recette ?

OUI NON

veuillez sélectionner la
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BIBLIOTHÈQUE 2
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RECETTE ÉTAPE PAR ÉTAPE 
BOEUF BOURGUIGNON

PRÉPAREZ LES INGRÉDIENTS.
Nous vous recommandons 

de noter les ingrédients et les 
quantités avant de continuer.

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS

souhaitez-vous démarrer
la recette ?

Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

COMMENCEZ LA 
RECETTE.

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS
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SUIVEZ LES 
INSTRUCTIONS.
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UNE VUE D‘ENSEMBLE 
DE LA RECETTE 

S‘AFFICHE;
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SÉLECTIONNEZ LE TYPE 
DE RECETTE.
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CHOISISSEZ LA 
RECETTE. 
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SÉLECTIONNEZ LE 
NOMBRE DE PORTIONS.
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SÉLECTIONNEZ LE MENU 
RECETTES“. 
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Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

LE PLAT EST PRÊT !

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS

souhaitez-vous démarrer
la recette ?

Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

SUIVEZ LES 
INSTRUCTIONS.

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS

souhaitez-vous démarrer
la recette ?

Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

ARRÊTEZ LE DORAGE.

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS

souhaitez-vous démarrer
la recette ?

Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

SUIVEZ LES 
INSTRUCTIONS.

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS

souhaitez-vous démarrer
la recette ?

Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

L‘APPAREIL COMMENCE 
À CHAUFFER. 

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS

souhaitez-vous démarrer
la recette ?

Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

CHAUFFAGE 

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

BŒUF BOURGUIGNON 

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

FIN DE LA CUISSON
Veuillez patienter

BŒUF BOURGUIGNON 

PRECHAUFFAGE
Veuillez patienter

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

BŒUF BOURGUIGNON 

PRECHAUFFAGE
Veuillez patienter

Hauptspeise

Bibliotheken

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS

souhaitez-vous démarrer
la recette ?

Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

CUISSON TERMINÉE

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Frühlingslammragout

Garnelen mit Koriander

Hähnchen mit grünem Curry

Hähnchen mit Reis

Hähnchen-Zucchini-Couscous

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY - 4 PERS

ZUBEREITUNG

express recipe

10 min 4 min
GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

BŒUF BOURGUIGNON 

GUTEN APPETIT!
WARMHALTEN

SEASON TO TASTE AND SERVE !

00:10

00:04

04 PERS

Vorspeise

Dessert

OK

Erbsen, tiefgekühlt
Zucchini, frisch, gewürfelt
Hähnchenbrust, in
mundgerechten Stücken
Zwiebeln, fein gehackt
Kokosmilch

90 g
100 g
600 g

150 g
250 ml

ZUTATEN VORBEREITEN

Möchten Sie das Rezept starten?

JA NEIN

FIN DE LA CUISSON
Veuillez patienter

BŒUF BOURGUIGNON 

PRECHAUFFAGE
Veuillez patienter

Möchten Sie den Garvorgang
starten?

JA NEIN

Möchten Sie das Braten
stoppen?

JA NEIN

Öl in den Behälter geben.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Restliche Zutaten dazugeben
Verrühren.

OK

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

Zwiebeln und Hühnchen 4 min anbraten

OK

GAREN

HÄHNCHEN MIT GRÜNEM CURRY

RezepteZutaten

Manuell

BŒUF BOURGUIGNON 

PRECHAUFFAGE
Veuillez patienter

Hauptspeise

Bibliotheken

DÉMARRER LA CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

recettesingrédients

manuel

filet de cabillaud et brocolis

boeuf bourguignon

lapin aux olives et légumes

goulash

moules marinières

BOEUF BOURGUIGNON - 4 PERS

PRÉPARATION
10min 35min

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

BOEUF BOURGUIGNON

00:10

00:35

04 PERS

OK

OK

Bœuf coupé en cubes de 25g
Vin rouge
Fond de veau
Lardons
Oignons
Huile végétale

800g
250 ml
150 ml

70g
150g

5cs

PRÉPARER LES INGRÉDIENTS

souhaitez-vous démarrer
la recette ?

Faire revenir tous les ingrédients
sauf le liquide pendant 10 min

OUI NON

PRÉCHAUFFAGE
veuillez patienter

FIN DE CUISSON
veuillez patienter

souhaitez-vous arrêter 
de dorer ?

OUI NON

souhaitez-vous démarrer
la cuisson ?

OUI NON

ajouter le reste des ingrédients

OK

CUISSON

BOEUF BOURGUIGNON

platentrée

dessert

BON APPÉTIT !
Servir !

MAINTIEN AU CHAUD

Attention à la vapeur à l'ouverture du couvercle

“


