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Bun venit
la gatitul
sanhatos si gustos.

. Cu CONVENIENT SERIES DELUXE, puteti
descoperi o gama de retete fantastice
potrivite pentru familie, pentru vasul dvs.
de gatit cu aburi, de la aperitive pdna la
deserturi.

Gdtiti pédnd la TREI FELURI DE MANCARE
odata fara niciun efort, utilizGnd unul dintre .
cele OPT PROGRAME AUTOMATE sau setdnd
singur timpul cu ajutorul touchpad-urilor +/-.

UN TABLOU DE BORD SIMPLU SI INTUITIV

Touchpad-uri de programare
P1 - P8 Temporizator

Touchpad-uri

Pornire/intrerupere: apasare scurta +/

Pornire intarziata . y y
Oprire: apasare lunga

8 PROGRAME AUTOMATE DE GATIT

& = =

Gatire rapida Gatire lunga Peste Orez, cereale,
legume legume leguminoase
A
T S o (]
Carne alb3 Dezghetare Reincalzire Mentinere

la cald



CATEVA SFATURI

Umpleti rezervorul
de apa pana la nivelul
maxim.

Asezati bolurile in ordinea corecta:
bolul 1 1n partea inferioara, bolul 2 in

mijloc si bolul 3 deasupra.

Pentru alimentele cu durate de preparare diferite,
asezati alimentele care necesita cel mai lung timp
in cosul inferior.

Tn timp ce gatiti, puteti ad3uga apoi
bolurile care contin alimente ce
necesita un timp de preparare mai
scurt.

Selectati unul dintre cele 8 programe
automate cu ajutorul touchpad-ului
,Mod” sau setati timpul manual, cu
ajutorul touchpad-urilor +/-.

Puteti regla timpul de gatire
folosind touchpad-urile +/-.
sau intrerupeti gatirea apasand
scurt Start/Stop

(] Gatirea se va opri automat cand
temporizatorul ajunge la final.



Duratele de preparare sunt aproximative si pot varia in
functie de dimensiunea alimentelor, de spatiul dintre ele, de
cantitatea de hrana si de preferintele individuale.

Utilizati manusi de bucatarie
pentru a manevra cosurile si
capacul in timpul gatirii.

Daca retetele necesita utilizarea foliei
de plastic, folositi intotdeauna tipul
universal adecvat pentru utilizare in

cuptoare cu microunde.

. Pentru rezultate optime, utilizati bucati de alimente
de aproximativ aceeasi dimensiune, astfel incat sa se
gateasca in acelasi timp.

Legumele congelate pot fi preparate la abur
fara a le dezgheta inainte. Fructele de mare,
carnea rosie si cea alba trebuie dezghetate
complet inainte de a le gati.




CUPRINS

APERITIVE

Supa de morcov si pastarnac

N 0
Supa de praz

Supa de broccoli

Budinca cu rosii cherry

Sparanghel si ou fiert moale cu
sunca de Parma

Salata cu anghinare, ardei si muguri
de pin

Salata din bastonase de legume cu
rosii

Ton marinat cu salata

@ FEL PRINCIPAL

File de cod
Cu spanac

28

Friptura de somon cu legume si gris

File de peste cu pasta de masline
Frigarui cu creveti

Scoici cu piure de pastarnac
Barbun cu tabbouleh

Chiftele de peste cu l[amaie
Dorada marinata

Rulouri cu curcan in stil ,cordon
bleu” (cu sunca si branza)

Sparanghel cu pasare umpluta
Rulouri de vitel

Pui cu sos de citrice

Rulouri in stil musaca libaneza
Tajine de miel

Rulouri cu pui condimentate
Dovlecei umpluti

Budinca de ou cu somon si spanac

Omleta spaniola

@ GARNITURI

(, Piure de dovleac

Piure de cartofi dulci si
MOrcovi

Mix de legume

@ DESERTURI SI PREPARATE
PENTRU MICUL DEJUN

Lava cake cu ciocolata
Briose cu afine

Mini-prajituri cu seminte de mac si
lamaie

Crema de ciocolata

Cheesecake cu speculoos

E Compot de mere si pere
N/

Piure de banane

Pere cu ciocolata si praline

Piersici cu crema de vanilie si
mascarpone

Ananas posat cu condimente

Terci de ovaz

Reteta adecvata pentru copii mici

y (conform recomandarilor pediatrilor)




APERITIVE

SUPA DE MORCOV
SI PASTARNAC

< P1 %}

1 persoana
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 15 min.

o 1 pastdrnac (aprox. 100-150 g)
o 1 morcov (aprox. 100-150 g)
e 1-2 lingurite de ulei vegetal



SUPA DE MORCOV S| PASTARNAC

Pasul 1
Spalati si curatati pastarnacul si morcovul.

Pasul 2

Taiati pastarnacul in sferturi pe lungime, indepartati
miezul (care poate fi adeseori fibros), apoi taiati-| in felii
subtiri. Taiati felii si morcowvul.

Pasul 3
Puneti legumele in bolul aparatului.

Pasul 4

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX
si Incepeti sa gatiti folosind programul P1 timp de
15 minute.

Pasul 5

Odata ce programul s-a terminat, transferati totul intr-
un alt recipient, adaugati uleiul vegetal si pasati bine.

s 2

Un pic de chimen se potriveste bine, de asemenea, cu aceasta supa.
Puteti adauga si o cantitate mica de cartofi pentru o textura mai groasa.

Aceasta reteta poate fi preparata si pentru adulti prin inmultirea
cantitatilor cu 3 si extinderea timpului de preparare la 30 de minute.



APERITIVE

SUPA DE PRAZ

P1 ~

1 persoana
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 15 min.

e 1 praz mare
o 1 fir de cimbru (optional)
o 1-2 lingurite de smantana slaba



SUPA DE PRAZ

Pasul 1

Taiati capatul verde inchis si radacinile prazului. Taiati
prazul in sferturi si spalati-| bine, apoi tocati-| in bucati
mici. Puneti prazul tocat si cimbrul in bolul aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX
si Incepeti sa gatiti folosind programul P1 timp de
15 minute.

Pasul 3

Odata ce programul s-a terminat, indepartati cimbrul,
transferati totul intr-un alt recipient, adaugati
smantana si pasati bine.

s =

La praz mai puteti adauga 50 g de cartof spalat, curatat si taiat
cubulete.

Aceasta reteta poate fi preparata si pentru adulti prin inmultirea
cantitatilor cu 3 si extinderea timpului de preparare la 30 de minute.



APERITIVE

SUPA DE BROCCOLI

&> P2

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 20 min.

o 1 broccoli mare

o 1 ceapa

o 1 lingura de ulei de masline
e 100 ml smantdana slaba

e 500 ml supa de pui calda

e Sare si piper

-> ]



BUDINCA CcuU ROSII CHERRY

Pasul 1

Taiati broccoliul in buchetele si ceapa in felii subtiri.
Puneti-le in bolul aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la nivelul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P2, cu timpul de
gatire setat la 20 de minute.

Pasul 3

La sfarsitul programului, pregatiti supa de pui si puneti
legumele gatite intr-un blender sau un bol mare.
Adaugati putin ulei de masline si smantana. Asezonati
cu sare si piper si incepeti sa pasati. Turnati putin cate
putin supa de pui preparata, pana cand obtineti o
consistenta fina.

Pasul 4
Reincalziti supa si impartiti in patru boluri.

o =

Faceti o versiune diferita a acestei retete utilizand 100 g de branza
moale cu mucegai in loc de smantdna. Serviti supa cu felii subtiri de
brdnza cu mucegai si presarati alune de padure zdrobite.



APERITIVE

BUDINCI CU ROSII CHERRY S|
BRANZA DE CAPRA
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&> P2

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 25 min.

2 200 g rosii cherry

e 100 ml smdantana grasa

o2 OUG

240 g brdnza de capra

o 12 frunze de busuioc {/I‘h
e Sare si piper



BUDINCI CU ROSII CHERRY SI BRANZA DE CAPRA

Pasul 1

Amestecati smantana cu ouale si branza de capra
faramitata. Adaugati frunzele de busuioc tocate
marunt, sarea si piperul si impartiti in patru forme.
Adaugati rosiile cherry.

Pasul 2

Asezati formele Tn doua dintre bolurile aparatului
si acoperiti-le cu o foaie de hartie de copt, indoind
marginile in interior.

Pasul 3

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P2, cu timpul de
gatire setat la 25 de minute.

Serviti budincile sarate calde sau reci, cu salata verde.



APERITIVE

SPARANGHEL SI OU FIERT MOALE
CU SUNCA DE PARMA

|

& P1

4 persoane
Timp de pregatire 5 min.
Timp de gatire 20 min.

2 16 fire de sparanghel verde

24 oua

e 4 felii de sunca de Parma

2 80 g fulgi de parmezan

o 2 linguri de ulei de masline {/I‘h
e Sare si piper



SPARANGHEL SI OU FIERT MOALE CU $UNCA DE PARMA

Pasul 1

Spalati sparanghelul si taiati-i capetele. Puneti-l in bolul
1, stropiti-l cu ulei de masline si asezonati-| cu sare si

piper.

Pasul 2
Asezati ouale (intregi) in bolul 2.

Pasul 3

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P1, cu timpul de
gatire setat la 12 minute.

Pasul 4

Odata ce programul s-a terminat, scoateti bolul 2 cu
ouale, apoi gatiti sparanghelul in bolul 1 timp de inca
8 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta timpul.

Pasul 5

Pentru a servi, aranjati sparanghelul pe patru farfurii,
cu cate o felie de sunca pe fiecare farfurie. Curatati
ouale, taiati-le In jumatate si asezati-le peste fiecare
portie. Presarati fulgii de parmezan si asezonati cu
piper.

(R



APERITIVE

SALATA CU SOMON AFUMAT, INIMI DE ANGHINARE,
ARDEI ROSU SI MUGURI DE PIN

/e

& P1

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 15 min.

e 8 inimi de anghinare proaspete, crude

o 1 ardei rosu « 4 catei de usturoi

o 1 lingura de ulei de masline

o 1 lingurita de marar« 70 g somon afumat
o 1 lingurita de mustar « 40 g muguri de pin
e Cimbru e Sare si piper



SALATA CU SOMON AFUMAT, INIMI DE ANGHINARE,
ARDEI ROSU S| MUGURI DE PIN

Pasul 1
Taiati inimile de anghinare in jumatati si ardeiul rosu n
felii groase. Tocati usturoiul.

Pasul 2

Puneti anghinarea si ardeiul rosu in bolul aparatului.
Adaugati usturoiul si cimbrul deasupra.

Pasul 3

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX
si Incepeti sa gatiti folosind programul P1 timp de
15 minute.

Pasul 4

Intre timp, t3iati somonul afumat in fasii. Preparati
sosul, amestecand uleiul, mustarul si mugurii de pin.
Asezonati.

Pasul 5

Lasati legumele gatite sa se raceasca putin. Turnati sosul
peste legume si amestecati. Verificati daca ati asezonat
bine. Adaugati mararul si somonul afumat. Serviti.

(R



APERITIVE

SALATA DIN BASTONASE DE LEGUME
CU ROSII

& P1

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 20 min.

o 1 morcov e 2 dovlecei

e Partea alba de la 2 fire de praz

o 1 ardei rosu « 1 ardei galben

e 100 g passata de rosii

o 1 lingura de ulei de masline

o 1 lingura de muguri de pin « Sare si piper




SALATA DIN BASTONASE DE LEGUME CU ROSII

Pasul 1

Taiati toate legumele julienne, In bastonase subtiri.
Puneti legumele intr-unul din cele doua boluri ale
aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P1, cu timpul de
gatire setat la 20 minute.

Pasul 3

Raciti legumele si puneti-le intr-un bol pentru salata.
Amestecati passata de rosii, uleiul de masline, sarea si
piperul, apoi turnati sosul peste salata si presarati cu
muguri de pin.

Puteti incerca sa adaugati niste sunca slaba si rosii cherry.



APERITIVE

SALATA CU TON PROASPAT,
PARMEZAN RAS $1 SOS DE BUSUIOC

<.

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 15 min.

2 280 g de ton proaspat e« 1 limeta

o 2 linguri de busuioc e 4 linguri de parmezan ras fin
e 5 rosii uscate e« 4 linguri de ulei de masline

e 1 lingura de otet balsamic

2 280 g frunze de salata mixte {/'_h
e Sare si piper '



SALATA CU TON PROASPAT,
PARMEZAN RAS SI SOS DE BUSUIOC

Pasul 1

Taiati tonul in cuburi de 4 cm. Marinati cuburile de
ton cu 1 lingura de ulei, coaja de limeta rasa fin si

1 lingurita de suc de limeta. Asezonati cu sare si piper.

Pasul 2

Transferati-l in bolul pentru orez sau un recipient
termorezistent. Acoperiti-l cu folie de plastic adecvata
pentru utilizarea in cuptoare cu microunde si asezati-|
In bolul aparatului.

Pasul 3

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P3, cu timpul de
gatire setat la 15 minute.

Pasul 4

Intre timp, tocati fin busuiocul si taiati rosiile uscate
In bucati mici. Amestecati parmezanul ras, busuiocul,
rosiile, uleiul ramas si otetul.

Pasul 5

Odata incheiata gatirea, stropiti frunzele de salata cu
amestecul cu parmezan si asezati cateva in mijlocul
farfuriei. Apoi aranjati cuburile de ton in jurul salatei si

acoperiti-le cu sosul ramas.
()



FEL PRINCIPAL

FILE DE COD CU SPANAC

y T—

§ P1 &]

1 persoana
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 20 min.

e 10-20 g cod (adaptati cantitatea in functie de
varsta copilului)

e 200 g spanac tocat congelat
o 1 lingurita de smantana grasa
o 1 lingurita de ulei vegetal

(R



Pasul 1
Puneti spanacul congelat in bolul 1 al aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX
si incepeti sa gatiti folosind programul P1 timp de
15 minute.

Pasul 3

Taiati fileul de cod in sferturi, asigurandu-va ca nu are
oase. Puneti pestele in bolul 2 al aparatului.

Pasul 4

Odata ce programul P1 pentru legume s-a incheiat,
scoateti cu atentie capacul. Asezati bolul 2 deasupra
bolului 1 siinchideti capacul. Verificati nivelul

apei si completati, daca este necesar, utilizand
compartimentul extern de umplere. Setati timpul de
preparare la inca 5 minute, folosind touchpad-ul +.




Pasul 5

Odata ce programul s-a terminat, scurgeti spanacul
si transferati-| intr-un alt recipient, apoi adaugati
smantana si amestecati bine.

Pasul 6

In functie de preparatele cu care este obisnuit copilul,
adaugati pestele fie desfacut in fulgi, fie rupt in bucati
si asezati-| peste piure.




FEL PRINCIPAL

FRIPTURA DE SOMON
CU LEGUME SI CUSCUS
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4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Tooking time 30 min.

» 4 bucati mici de somon cu piele (560 g)
o 2 morcovi mari (250 g) « 1 dovlecel (250 g)
e 150 g cuscus

o 2 linguri din amestecul dvs. preferat de condimente
(mexican, Herbes de Provence, curry etc.)

. o N N (o4 . v R
o4 linguri de smantana semi-grasa s Sare !



Pasul 1

Taiati legumele Tn panglici foarte subtiri, folosind un
cutit de descojit sau o razatoare-mandolina. Puneti-le
in bolul 1 al aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX
si incepeti sa gatiti folosind programul P1 timp de
15 minute.

Pasul 3

Intre timp, puneti somonul in bolul 2. Amestecati
smantana cu 1 lingura de condimente si un praf de
sare, apol turnati-o peste peste.

Pasul 4

Turnati cuscusul in bolul pentru orez. Adaugati 200 mi
de apa rece, condimentele ramase si 1 lingurita de
sare. Amestecati totul si nivelati deasupra. Asezati bolul
pentru orez in bolul 3 al aparatului.




Pasul 5

Odata ce programul P1 pentru legume s-a incheiat,
scoateti cu atentie capacul. Asezati bolurile 2 si 3
deasupra bolului 1 si puneti capacul la loc.

Pasul 6

Verificati nivelul apei si completati, daca este necesar,
utilizand compartimentul extern de umplere. Apoi
incepeti programul de gatit P1 timp de 15 minute.

Pasul 7

Odata ce programul s-a terminat, amestecati cu atentie
cuscusul si legumele Tmpreuna intr-un castron. Serviti
cu somonul, adaugand putina smantana, daca doriti.




FEL PRINCIPAL

FILE DE PESTE
CU PASTA DE MASLINE

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 10 min.

e 16 fileuri de peste mici (300 g) « 400 g dovlecel

o 4 felii de pdine prajita de secara

o 2 linguri de pasta de masline negre sau verzi

o 2 linguri de busuioc tocat

o 2 linguri de ulei de masline {/I‘h
o 16 scobitori e Sare si piper



Pasul 1

Intindeti pasta de masline peste fileurile de peste.
Rulati-le si fixati-le folosind cate o scobitoare. Asezati-le
in bolul pentru orez al aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
incepeti sa gatiti folosind programul P1, cu timpul de
gatire setat la 10 minute.

Pasul 3

Intre timp, faceti spaghetele din dovlecel cu ajutorul
unui dispozitiv de curatat, al unei razatoare-mandoline
sau al unui spiralizator. Amestecati spaghetele cu uleiul
de masline, busuiocul tocat, sarea si piperul.

Pasul 4

Frecati painea prajita cu usturoi, apoi aranjati
spaghetele condimentate deasupra. Scoateti scobitorile
din rulourile de peste si asezati rulourile deasupra
painii prajite.



FEL PRINCIPAL

FRIGARUI CU CREVETI
S| FASOLE ALBA
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§ P1

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 15 min.

o 12 creveti mari, gatiti, nedecorticati

o 4 felii groase de pdine prajita de casa (optional)

e 300 g fasole alba fiarta

o 1 ceapa « 1 pahar de iaurt

e 50 ml ulei de masline sau ulei de nuci @
e Sare si piper



Pasul 1

Tocati ceapa. Adaugati boabele de fasole si ceapa in bolul
aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX si incepeti
sa gatiti folosind programul P1 timp de 15 minute.

Pasul 3

Descojiti crevetii si infigeti cate trei pe fiecare frigaruie de lemn.

Pasul 4

Odata incheiata gatirea, transferati boabele de fasole
intr-un alt recipient si pasati-le cu iaurt pentru a obtine o
consistenta fina. Potriviti de sare si piper daca este nevoie.

Pasul 5

Intindeti amestecul cu fasole pe painea prijita si asezati
deasupra cate o frigaruie cu creveti. Stropiti cu putin ulei
de masline.

R
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FEL PRINCIPAL

SCOICI CU PIURE DE PASTARNAC

§ P1

4 persoane
Timp de pregatire 5 min.
Timp de gatire 15 min.

2 400 g pastdrnac
o 12 scoici de buna calitate
e 10 g unt

e Sare si piper



Pasul 1
Descojiti si taiati in cuburi pastarnacul.

Pasul 2

Puneti pastarnacul taiat cubulete si scoicile in bolul
pentru orez al aparatului.

Pasul 3

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX
si incepeti sa gatiti folosind programul P1 timp de
15 minute.

Pasul 4

Odata incheiat gatitul, pasati pastarnacul cu furculita,
adaugati untul si condimentati cu sare si piper.




FEL PRINCIPAL

BARBUN CU TABBOULEH

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 10 min.

e 150 g cuscus

o 4 fileuri de barbun

o 2 rosii

o 1 ardei rosu

o 1 ardei verde

e Sucul de la o lamaie

e Sare si piper



Pasul 1

Tocati rosiile si taiati ardeii cubulete. Amestecati rosiile
cu ardeii si sucul de lamaie.

Pasul 2

Asezati amestecul in bolul 1 al aparatului sau intr-un
recipient termorezistent acoperit cu hartie de copt.

Pasul 3

Turnati cuscusul in bolul pentru orez. Adaugati 200 ml
de apa rece, amestecati si puneti bolul pentru orez in
bolul 2 al aparatului.

Pasul 4

Condimentati fileurile de barbun cu sare si piper si
adaugati-le in bolul 3.

Pasul 5

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 10 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

(R



Pasul 6

Amestecati cuscusul, rosiile si ardeii intr-un bol pentru
salata. Asezati tabbouleh in mijlocul farfuriei, cu
fileurile de barbun deasupra.




FEL PRINCIPAL

CHIFTELE DE PESTE
CU LAMAIE

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 20 min.

0 600 g file de peste alb « 100 g paine feliata
o 2 catei de usturoie 1 ou

o 1 [dmaie conservata sarata

o 2 manunchiuri mici de coriandru

0 150 g de iaurt e 1 lingurita de harissa

o Ulei de masline « Sare o Piper

-> ]



Pasul 1

Intr-un blender sau alt recipient adecvat, amestecati
bine pestele taiat cubulete cu painea, coaja lamaii
conservate, cateii de usturoi, o legatura de coriandru,
oul si un pic de piper. Formati 16 bile.

Pasul 2
Asezati-le in bolul aparatului.

Pasul 3

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P3 timp de 20 de
minute.

Pasul 4

Amestecati iaurtul cu restul de coriandru tocat, harissa,
1 lingura de ulei de masline si un praf de sare. Serviti
sosul cu chiftelele de peste.




FEL PRINCIPAL

DORADA MARINATA

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 30 min.

o 2 dorade curatate si eviscerate (500 g fiecare)

o 2 tije de lemongrass

o 1 ceapa verde tocata marunt

o 1 dovlecel « 200 g broccoli

» 3,5 linguri de sos de soia {/I_h
o 2 linguri de ulei



Pasul 1

Taiati dovlecelul in felii si broccoli in buchetele si
asezati-le in bolul 1 al aparatului. Stropiti cu 2 linguri de
sos de soia.

Pasul 2

Inl&turati stratul exterior al tulpinilor de lemongrass.
Apoi, tocati restul cu ceapa verde tocata. Amestecati cu
1,5 linguri de sos de soia si ulei.

Pasul 3

Faceti 3 taieturi mari pe fiecare parte a doradelor,
ajungand pana la os. Acoperiti cu amestecul cu
lemongrass si puneti doradele in bolul 2 al aparatului.

Pasul 4

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P3 timp de 20 de
minute.




FEL PRINCIPAL

RULOURI CU CURCAN TN STIL
,CORDON BLEU” (CU SUNCA SI BRANZA)
R\, | . .
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4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 20 min.

e 4 escalopuri subtiri de curcan (450 g)

o 4 felii de sunca

e 100 g Emmental

o 2 linguri de mustar de Dijon

» 1 lingura de ulei @



Pasul 1

Amestecati mustarul cu uleiul siintindeti-l pe ambele
parti ale escalopurilor. Taiati branza in 4 batoane
groase. Puneti o felie de sunca pe fiecare escalop,
apoi asezati un baston de branza la un capat si rulati-I.
Utilizati scobitori pentru a fixa capetele si puneti
rulourile in bolul 1 al aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la nivelul MAX si
incepeti sa gatiti folosind programul P5, cu timpul de
gatire setat la 20 de minute.

Pasul 3

Odata gatite, serviti rulourile imediat pentru a va
asigura ca branza este topita.




FEL PRINCIPAL

SPARANGHEL CU PASARE UMPLUTA

<§ P1

4 persoane
Timp de pregatire 5 min.
Timp de gatire 15 min.

o 4 piepti de pui

2 16 fire de sparanghel
e 50 ml sos de soia

e 30 g mustar cu tarhon
e Sare si piper



Pasul 1
Descojiti sparanghelul.

Pasul 2

Condimentati carnea cu sare si piper, apoi stropiti-o cu
sosul de soia si ungeti-o cu mustar.

Pasul 3

Asezati 3 fire de sparanghel pe fiecare piept de pui si
rulati-l, [asand varfurile sparanghelului expuse. Fixati
rulourile cu scobitori daca este necesar.

Pasul 4

Puneti puiul in bolul aparatului.

Pasul 5

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX
si incepeti sa gatiti folosind programul P1 timp de
15 minute.




FEL PRINCIPAL

RULOURI DE VITEL

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 12 min.

e 8 escalopuri subtiri de vitel (aprox. 50 g fiecare)
e 8 frunze mari de spanac

2 120 g brdnza proaspata de capra

o 1 lingura de menta proaspata

o 1 lingura de smantdna slaba

e Sare si piper



Pasul 1
Tocati fin menta.

Pasul 2

Amestecati branza proaspata de capra cu smantana si
menta. Asezonati cu sare si piper. Intindeti amestecul
pe fiecare escalop.

Pasul 3

Apoi, rulati fiecare escalop cu o frunza de spanac,
fixandu-le cu cate o scobitoare. Asezati-le in bolul
pentru orez al aparatului.

Pasul 4

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 12 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

Pasul 5

Puneti rulourile pe o farfurie si scoateti scobitorile.
Sfat. Puteti inlocui escalopurile de vitel cu escalopuri
subtiri de curcan.

(R



FEL PRINCIPAL

PUI
CU SOS DE CITRICE

.. : .»’ . —W“

& P1

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 15 min.

0 400 g piept de pui

o 1 lingurita de miere

o 1 ardei rosu « 4 portocale
e 30 g ketchup e 2 dovlecei
e Sare si piper



Pasul 1

Taiati pieptul de puiin cuburi de 2 cm. Taiati ardeiul si
dovleceii nedescojiti in cuburi.

Pasul 2

Radeti coaja unei portocale, apoi stoarceti-o pe aceasta
siinca una.

Pasul 3

Pentru a pregati preparatul, alternati pe fiecare frigaruie
bucati de pui, ardei si dovlecel (max. 22 cm lungime).
Amestecati mierea cu sucul de portocale, coaja de
portocala, o cantitate mica de ketchup, sare si piper. Turnati
intr-un vas si lasati-le la marinat timp de cateva minute.

Pasul 4
Puneti frigaruile in bolul pentru orez al aparatului.

Pasul 5

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX si incepeti
sa gatiti folosind programul P1 timp de 15 minute.

Pasul 6
Taiati cele doua portocale ramase in jumatati si infigeti-
le In frigarui.




FEL PRINCIPAL

RULOURI IN STIL MUSACA LIBANEZA

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 15 min.

o 1 vanata e 4 felii de sunca gatita

o4 rosiie 1 ceapad

e 3 catei de usturoi

o 1 manunchi de coriandru

e 50 ml ulei de masline {/I‘h



Pasul 1

Taiati 12 felii de vanata. Taiati rosia in sferturi. Tocati
ceapa. Zdrobiti usturoiul. Tocati fin coriandrul.

Pasul 2
Aranjati feliile de vinete, rosiile, ceapa, cateii de usturoi
si coriandrul in bolul aparatului.

Pasul 3

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX
si incepeti sa gatiti folosind programul P1 timp de
15 minute.

Pasul 4

Odata incheiata gatirea, transferati ingredientele intr-
un bol pentru salata si stropiti cu putin ulei de masline.
Zdrobiti totul cu o furculita si potriviti de sare si piper.
Puneti umplutura pe o felie de sunca si rulati-o.




FEL PRINCIPAL

TAJINE DE MIEL

4 persoane
Timp de pregatire 40 min.
Timp de gatire 15 min.

2 600 g miel s 1 ceapa s« 2 tulpini de telind e 2 rosii

o 1 ardei rosu « 1 manunchi de coriandru « Cateva frunze
de menta « 150 ml supa de miel « 20 g ghimbir proaspat

o 1 catel de usturoi e Praf de curry, sofran, quatre épices
(amestec francez din patru condimente, ce contine m
piper mdcinat, cuisoare, nucsoard si ghimbir) « 20 g LW
miere « 20 g lamadi conservate « Sare si piper



Pasul 1

Taiati carnea de miel in fasii subtiri. Tocati fin telina
si taiati rosiile Tn cuburi. Tocati fin ardeiul. Tocati fin
ceapa, coriandrul si menta.

Pasul 2
Marinati carnea cu legumele, condimentele, mierea si
lamaia timp de 15 minute. Asezonati cu sare si piper.

Pasul 3
Asezati totul in bolul principal al aparatului

Pasul 4
Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX si incepeti
sa gatiti folosind programul P1 timp de 15 minute.

Pasul 5
Intre timp, pe plit3, reduceti usor supa de miel si
adaugati jumatate din coriandru.

Pasul 6

Chiar inainte de a servi, strecurati sosul de miel, potriviti
de sare si piper si adaugati restul de coriandru tocat.




FEL PRINCIPAL

RULOURI CU PUI CONDIMENTATE

4 persoane
Timp de pregatire 30 min.
Timp de gatire 25 min.

o4 piepti de pui
o4 cdrnati chorizo mici, cruzi
o 1 mare 12 rosii uscate

2 150 g branza feta
o4 maini de frunze de salata mixte LR

e Ulei de masline « Otet



Pasul 1

Taiati pieptul de pui in jumatate pe orizontala pentru a
forma un escalop subtire. Asezonati.

Pasul 2

Descojiti marul si taiati-l in bastonase subtiri. Tocati fin
rosiile uscate.

Pasul 3

Scoateti membrana de pe chorizo si puneti carnea din
carnati pe pieptul de pui feliat, cu putin mar, rosii uscate si
feta faramitata.

Pasul 4

Rulati pieptul de puiincepand din partea de jos. Creati
un rulou strans si infasurati-| in folie de plastic adecvata
pentru utilizarea intr-un cuptor cu microunde.

Pasul 5
Puneti rulourile in bolul 1 al aparatului.

Pasul 6

Umpleti rezervorul cu apa pana la marcajul MAX si incepeti
sa gatiti folosind programul P5 timp de 25 de minute.

Pasul 7

Scoateti folia de plastic de pe rulouri si serviti cu frunzele
de salata mixte si condimentate si cu restul de bastonase

de mar.



FEL PRINCIPAL

DOVLECEI UMPLUTI

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 20 min.

o 4 dovlecei rotunzi e 240 g orez basmati gatit

e 120 g champignons « 1 manunchi de coriandru

2 40 g rosii conservate » 1 lingura de parmezan ras

o 1 lingura de ulei de masline

e Sare mare si piper {/I_h



Pasul 1

Goliti dovleceii, pastrand partea de sus pentru mai
tarziu. Taiati cubulete rosiile si ciupercile.

Pasul 2

Amestecati orezul, ciupercile, parmezanul, uleiul de
masline, coriandrul tocat si rosiile taiate cubulete.

Pasul 3

Umpleti dovleceii cu acest amestec si asezati-i in cosul
pentru orez al aparatului.

Pasul 4

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P1, cu timpul de
gatire setat la 20 minute.

Pasul 5

Serviti imediat.




FEL PRINCIPAL

BUDINCI CU SOMON AFUMAT,
SPANAC SI OU

4 persoane
Timp de pregatire 5 min.
Timp de gatire 15 min.

e 4 oua

e 50 g spanac baby

e 50 g somon afumat

o4 linguri de smantana grasa
e Sare

s Piper



Pasul 1
Puneti spanacul baby pe fundul a 4 forme.

Pasul 2

Adaugati 1 lingura de smantana in fiecare, impreuna cu
somonul afumat taiat fasii, un ou, sare si piper.

Pasul 3

Puneti formele in doua dintre bolurile aparatului de
gatit.

Pasul 4
Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si gatiti
15 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta timpul.




FEL PRINCIPAL

OMLETA SPANIOLA

2 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 15 min.

e 3 0ud « 50 ml lapte degresat

e 100 g ardei rosii, taiati in cuburi mici

e 35 g chorizo (nu prea picant) taiat in cuburi

e 35 g de salote feliate fin

e 3 g usturoi tocat fin

» 1/2 mdnunchi de patrunjel tocat

o 1 lingurita de arpagic tocat

o 1 praf de pudra de ardei Espelette ﬁ
s Sare si piper AN



Pasul 1

Bateti ouale cu laptele, sare si piper. Adaugati ardeii,
chorizo, patrunjelul, arpagicul, usturoiul, salotele si
pudra de ardei. Turnati amestecul in bolul pentru orez
si asezati-l In bolul aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 15 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

Pasul 3

Odata incheiata gatirea, taiati omleta in cuburi,
introduceti o scobitoare in fiecare bucata si serviti.




GARNITURI

PIURE DE DOVLEAC
S| CARTOFI

e 200 g dovleac
e 100 g cartofi
e 1-2 lingurite de ulei vegetal




PIURE DE DOVLEAC SI CARTOFI

Pasul 1
Curatati si spalati cartofii si dovleacul. Taiati-i In cuburi
mici, de 2 cm. Puneti totul in bolul aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P1, cu timpul de
gatire setat la 20 minute.

Pasul 3

Odata incheiata gatirea, transferati totul intr-un alt
recipient, adaugati uleiul si pasati bine.

ar &)

Aceasta reteta poate fi preparata si pentru adulti prin inmultirea
cantitatilor cu 4 si extinderea timpului de preparare la 25 de minute.



GARNITURI

PIURE DE CARTOFI DULCI
SI MORCOV!

&> P2

1 persoana
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 20 min.

o 1 cartof dulce mic
e« 1 morcov
o 1-2 lingurite de ulei vegetal



PIURE DE CARTOFI DULCI S| MORCOVI

Pasul 1

Curatati si spalati morcovul si cartoful dulce. Taiati
morcovul in felii subtiri. Taiati cartoful dulce in
jumatate pe lungime, apoi in felii. Puneti totul in bolul
aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P2, cu timpul de
gatire setat la 20 de minute.

Pasul 3

Odata incheiata gatirea, transferati totul intr-un alt
recipient, adaugati uleiul si pasati.

ar &)

Incercati sd addugati 10-20 g de piept de pui crud, tdiat cubulete, in
timpul prepararii.

Aceasta reteta poate fi preparata si pentru adulti prin inmultirea
cantitatilor cu 4 si extinderea timpului de preparare la 25 de minute.



GARNITURI

MIX DE LEGUME

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 25 min.

o 2 dovlecei s 2 morcovis 2 ardei rosii
o 1 ceapad e 8 ridichi mici

o 2 linguri de ulei de masline

o 1 manunchi de coriandru

e Sare si piper



MIX DE LEGUME

Pasul 1

Taiati dovleceii si morcovii in bastonase, taiati ardeii in
fasii si feliati ceapa. Puneti-le intr-unul sau doua boluri
ale aparatului, impreuna cu ridichile.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
Incepeti sa gatiti folosind programul P2, cu timpul de
gatire setat la 25 de minute.

Pasul 3

Tocati coriandrul.

Pasul 4

Odata ce programul s-a terminat, amestecati legumele
cu uleiul de masline si adaugati coriandrul.

ar &)

Aceste lequme pot fi servite si pe pdine prajita, unsa cu pasta de
masline.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

LAVA CAKE CU CIOCOLATA

'rak{t!‘." ]

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 15 min.

e 100 g ciocolata neagra de menaj
e 100 g unt

o 2 OUQ

2 100 g zahar tos

e 25 g faina simpla

e 1/2 linguritd de praf de copt

-> ]



LAVA CAKE CU CIOCOLATA

Pasul 1
Topiti ciocolata cu untul.

Pasul 2

Bateti ouale cu zaharul folosind un mixer electric pana
cand obtineti un amestec usor si pufos, apoi turnati
ciocolata topita si untul. Adaugati faina si praful de
copt, amestecand cu atentie.

Pasul 3

Impartiti aluatul in patru forme unse. Puneti-le intr-
unul sau doua boluri ale aparatului. Acoperiti fiecare
forma cu folie de plastic adecvata pentru utilizarea in
cuptoare cu microunde. Alternativ, taiati patru bucati
de hartie de copt putin mai mici decat vasul si asezati-
le peste forme.

Pasul 4

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 15 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul. Dupa preparare, lasati sa se raceasca putin
inainte de a indeparta cu grija folia de plastic sau hartia
de copt. Serviti-le calde sau reci.

ar &)

Presarati cdteva fructe de padure rosii inainte de a servi.

Utilizati vase de teracota sau forme ceramice de 10 cm pentru
cele mai bune rezultate.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

BRIOSE CU AFINE

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 40 min.

0 130 g faina simpla

o 1 lingurita de praf de copt (5 g)

o 1 praf de sare

2 80 g zahar muscovado (sau brun)

sl ou

e 3 linguri de ulei de floarea soarelui (45 ml)

e 3 linguri de lapte (45 ml)

o 1 lingurita de extract de vanilie ﬁ
» 120 g dfine congelate AN



BRIOSE CU AFINE

Pasul 1
Amestecati faina cu praful de copt, sarea si zaharul.

Pasul 2

Tn alt bol, bateti oul cu uleiul, laptele si extractul

de vanilie. Turnati-le peste ingredientele uscate si
amestecati pana se omogenizeaza. Adaugati afinele
congelate si amestecati cu atentie.

Pasul 3

Tmpartiti amestecul in 4 forme de briose din hartie
plasate in interiorul formelor, apoi puneti-le intr-unul
sau doua boluri ale aparatului.

Pasul 4
Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si gatiti
40 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta timpul.

Pasul 5

Odata incheiata gatirea, scoateti briosele din forme si
|lasati-le sa se raceasca pe un suport.

ar &)

Pentru briose bine crescute, inainte de a le coace, puneti un praf
mare de zahar in mijlocul fiecarei briose.

Utilizati vase de teracota sau forme ceramice de 10 cm pentru a
scoate usor briosele din forme.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

MINI-PRAJITURI CU SEMINTE DE
MAC SI LAMAIE

e
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4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 25 min.

e 55 g faina de orez

» 25 g migdale macinate

o 1 lingura de seminte de mac
o 1 lingurita de praf de copt

o Un praf de sare

e 2 0ud « 60 g zahar tos

o 1 lingura de uleie 2 lamai

-> ]



MINI-PRAJITURI CU SEMINTE DE MAC SI LAMAIE

Pasul 1
Radeti coaja lamailor. Stoarceti una dintre lamai.

Pasul 2

Folosind un mixer electric, bateti ouale, zaharul si coaja
de lamaie pana cand compozitia devine spumoasa.

Pasul 3

Incorporati usor faina, migdalele macinate, praful de
copt, sarea si semintele de mac, apoi adaugati uleiul si
sucul de lamaie. Amestecati.

Pasul 4

Ungeti patru vase sau forme mici, individuale, si
tapetati-le cu hartie de copt. Impartiti amestecul
in forme si puneti-le intr-unul sau doua boluri ale
aparatului.




MINI-PRAJITURI CU SEMINTE DE MAC SI LAMAIE

Pasul 5

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 25 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

Pasul 6

Odata ce programul s-a terminat, lasati prajiturile sa se
raceasca usor. Apoi scoateti-le din forme si lasati-le sa
se raceasca complet pe un suport.

ar &)

Preparati glazura amestecdnd 40 g de zahar pudra cu 1 sau 2 lingurite
de suc de lamaie. Turnati-o peste prajituri si presarati seminte de mac.
Faina de orez le confera acestor mici prajituri fara gluten o textura
foarte moale, dar puteti utiliza in schimb faina simpla obisnuita.
Utilizati vase de teracota sau forme ceramice de 10 cm pentru cele mai
bune rezultate.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

CREMA DE CIOCOLATA

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 25 min.

o 150 ml lapte

o 150 ml frisca grasa

e 115 g ciocolata neagra de menaj sau pelete de
ciocolata amaruie

o 1 ou batut

e 1 galbenus de ou

(R



CREMA DE CIOCOLATA

Pasul 1

Taiati ciocolata in bucatele si puneti-o intr-un bol mare.
Daca utilizati pelete de ciocolata, ele se pot folosi
direct.

Pasul 2

Turnati frisca intr-o cratita mica si aduceti-o la punctul
de fierbere, la foc mic (ar trebui sa dureze in jur de

5 minute). Dupa ce frisca ajunge la punctul de fierbere,
turnati-o direct peste ciocolata si lasati-o timp de

30 de secunde. Amestecati cu o spatula pana se
omogenizeaza compozitia. Adaugati oul si galbenusul,
amestecand cu atentie. Terminati adaugand laptele.

Pasul 3

Turnati amestecul in 4 pahare de sticla (de
dimensiunea unui borcanas de iaurt). Apoi acoperiti cu
un capac, cu folie de plastic adecvata pentru utilizarea
In cuptoare cu microunde sau cu hartie de copt.




CREMA DE CIOCOLATA

Pasul 4

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 25 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

Pasul 5

La sfarsitul programului, l1asati paharele cu crema sa se
raceasca usor inainte de a le da la frigider cateva ore.

ar &)

Pentru o aroma de ciocolata mai putin intensa, folositi ciocolata cu
lapte sau praline.

Puteti utiliza albusul de ou ramas pentru a prepara bezele, de
exemplu. Preincalziti cuptorul la 100 °C. Bateti spuma albusurile cu
un praf de sare. Dupa ce spuma s-a intarit, adaugati 60 g de zahar
pudra, cdte putin. Apoi, faceti mici bile de bezea pe o bucata de
hdrtie de copt. Gatiti la cuptor timp de 2 ore.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

CHEESECAKE CU SPECULOOS

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 20 min.

0 300 g crema de branza simpla
o 2 linguri de smanténa (30 ml)
245 g zahar tos

s 2 OUG

o 2 lingurite de suc de lamaie

o 2 picaturi de esenta de vanilie
e Un praf mic de sare mare

o /0 g biscuiti speculoos EI‘I]
/N\
o 25 g unt -



CHEESECAKE CU SPECULOOS

Pasul 1

Topiti untul. Zdrobiti bine biscuitii speculoos. Adaugati
untul topit, amestecati si apasati ferm amestecul pe
fundul a 4 forme separate.

Pasul 2

Amestecati bine crema de branza cu smantana,
zaharul, ouale, sucul de lamaie, extractul de vanilie si
sarea. Impartiti compozitia intre forme. Acoperiti-le

cu folie de plastic care poate fi utilizata in cuptoare cu
microunde sau hartie de copt si puneti-le intr-unul sau
doua boluri ale aparatului.

Pasul 3

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 20 minute, folosind touchpad-ul + pentru a
seta timpul. Dupa finalizarea programului, lasati sa se
raceasca usor in forme inainte de a inlatura folia sau
hartia. Puneti-le la frigider. Serviti-le reci.

ar &)

Utilizati vase de teracota sau forme ceramice pentru cele mai
bune rezultate.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

COMPOT DE MERE SI PERE

1 persoana
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 10 min.

e 1 mar mare
2 1/2 parad



COMPOT DE MERE S| PERE

Pasul 1

Spalati si curatati marul si jumatatea de para. Scoateti
cotoarele si taiati fructele in bucati mici. Puneti totul in
bolul aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 10 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

Pasul 3

Odata gatite, transferati-le intr-un recipient, amestecati
si lasati sa se raceasca inainte de a servi.

s &

Reteta este potrivita pentru copii sau pentru adulti. Utilizati trei
mere si 0 para pentru a umple patru forme de sticla sau ceramica.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

PIURE DE BANANE

1 persoana
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 12 min.

e 1 banana mare



PIURE DE BANANE

Pasul 1

Spalati banana si taiati-i capetele fara a o curata.
Taiati-o in jumatate si, cu varful cutitului, despicati
coaja pe lungime. Puneti ambele jumatati in bolul
aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 12 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

Pasul 3

Lasati sa se raceasca complet inainte de a inlatura coaja
bananei.

Pasul 4
Apoi, intr-un recipient, pasati pulpa bananei fin sau
|lasati-o cu bucatele.

s &

Puteti adauga putina branza de vaci in timp ce pasati banana.
Reteta este potrivita pentru copii sau pentru adulti. Utilizati patru
banane pentru a umple patru forme de sticla sau ceramica.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

PERE CU CIOCOLATA S| PRALINE

4 persoane
Timp de pregatire 10 min.
Timp de gatire 20 min.

2 4 pere

o 1 baton de ciocolata neagra de menaj

o 2 linguri de praline

o 1 pliculet de ceai parfumat, la alegere (de exem-
plu, de iasomie sau bergamota)

(R



PERE CU CIOCOLATA S| PRALINE

Pasul 1

Descojiti perele. Asezati perele intregi in bolul
aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX,
adaugati pliculetul de ceai si gatiti 20 de minute,
folosind touchpad-ul + pentru a seta timpul.

Pasul 3

Intre timp, topiti ciocolata in bain-marie.

Pasul 4

Odata ce programul s-a terminat, puneti perele in
boluri putin adanci, acoperiti-le cu ciocolata topita si
presarati pralinele. Puteti inlocui pralinele cu fulgi de
migdale prajiti. Serviti-le calde.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

PIERSICI CU CREMA DE VANILIE
S| MASCARPONE

"u

4 persoane
Timp de pregatire 5 min.
Timp de gatire 10 min.

o 4 piersici albe si galbene

o 1 lingura de zahar tos

o 2 lingurite de pudra de vanilie
2 250 g mascarpone

e 30 g zahar pudra



PIERSICI CU CREMA DE VANILIE S| MASCARPONE

Pasul 1
Clatiti piersicile si taiati-le in sferturi, inlaturand
samburii. Puneti-le in bolul pentru orez cu zaharul tos

si jumatate din vanilie. Lasati restul de vanilie pentru
mai tarziu.

Pasul 2

Puneti bolul pentru orez in bolul aparatului. Umpleti
rezervorul de apa pana la marcajul MAX si gatiti 10
minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta timpul.

Pasul 3

Cand gatirea se incheie, lasati la racit. Amestecati
branza mascarpone cu zaharul pudra si restul vaniliei si
serviti-o cu piersicile si siropul lor.

s &

Adaugati cateva fire de cimbru pentru a le da piersicilor un plus
de aroma.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

ANANAS POSAT CU CONDIMENTE

4 persoane
Timp de pregatire 15 min.
Timp de gatire 20 min.

e 1 ananas

e 2 CUisOare

o 1 baton de scortisoara

o 1 stea de anason

o 5 pastai de cardamom

e Semintele unei pastai de vanilie

2 60 g zahar brun



ANANAS POSAT CU CONDIMENTE

Pasul 1

Descojiti ananasul si taiati-| in inele. Aranjati inelele de
ananas in straturi in castronul pentru orez, presarand
zahar si condimente intre straturi. Puneti bolul pentru
orez in bolul aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 20 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

Pasul 3
Inl&turati condimentele si serviti cald sau rece.



DESERTURI S1 PREPARATE PENTRU MicuL DEJUN

TERCI DE OVAZ

4 persoane
Timp de pregatire 5 min.
Timp de gatire 15 min.

2 200 g fulgi de ovaz

e 500 ml lapte

e 4 lingurite de scortisoara
e 3 linguri de miere

o1 mar

2 125 g afine

o I mdna de migdale



TERCI DE OVAZ

Pasul 1

In bolul de orez, amestecati ovazul cu laptele
si scortisoara. Puneti bolul pentru orez in bolul
aparatului.

Pasul 2

Umpleti rezervorul de apa pana la marcajul MAX si
gatiti 15 minute, folosind touchpad-ul + pentru a seta
timpul.

Pasul 3

Cand gatirea se incheie, amestecati bine. Daca preferati
o textura mai subtire, mai adaugati putin lapte.
Tmpartiti compozitia in boluri. Ornati cu felii de mere,
afine si migdale. Stropiti cu miere si serviti.

s &

Puteti folosi lapte de vaca sau lapte vegetal, in functie de preferinte.



