8in%1 cooker

RECIPE BOOK e CARTE DE RETETE e KHUTA C PELIEMNTW o KUHARICA
® KNJIGA RECEPTOV e KNJIGA S RECEPTIMA e KNJIGA S RECEPTIMA
o KNIHA RECEPTOVe KUCHARKA o RECEPTKONYV e KSIAZKA KUCHARSKA




Seafood Paella (WHITE RICE PROGRAM) P.6
Asparagus & Lemon Rice with Peppered Prawns
(QUICK RICE PROGRAM) P.7
Cashew Fruited Rice

(BROWN RICE PROGRAM) P.8

Quinoa with Goat’s Cheese, Leeks
& Wild Mushrooms (GRAINS/CEREALS PROGRAM)  P.9

Blueberries & Cream Porridge

(OATMEAL / PORRIDGE PROGRAM) P.10

Chilli con Carne

(SLOW COOKING/SOUP PROGRAM) P.11

Tuscan Tomato & Basil Soup

(STEAMING PROGRAM) P.12

Rich Chocolate Cake

(DESSERT PROGRAM) P.13
ROMANA

Paélla cu fructe de mare (PROGRAMUL OREZ ALB) P.14
Orez cu lamaie, sparanghel si creveti

(PROGRAMUL OREZ RAPID) P.15

Orez cu fructe si nuci caju

(PROGRAMUL OREZ INTEGRAL) P.16

Quinoa cu branza de capra, praz si ciuperci salbatice

(PROGRAMUL CEREALE) P.17

Terci cu afine si frisca

(PROGRAMUL OREZ CU LAPTE) P.18

Chilli cu carne

(PROGRAMUL FIERBERE LA FOC MIC/SUPA) P.19

Supa de rosii si busuioc a la Toscana

(PROGRAMUL PREPARARE LA ABUR) P.20

Prajitura cu ciocolata gurmand

(PROGRAMUL PRAJITURA) P.21
BbJITAPCKU

Maensa c mopcku gapose ([TPOTPAMA 3A BA/T OPK3) P. 22
Opu3 ¢ IMMOH, acnepxn n ckapnamn

(BbP3A TIPOTPAMA 3A OPU3) P.23
Opus c nnofoBe 1 Kawy

(MPOIPAMA 3A MbJTHO3bPHECT OPU3) P.24
KuHoa c Kose cupeHe, npas n gnsu ro6m

(MPOTPAMA 3A 3bPHEHW XPAHI) P.25
MNopuax c 60poBUHKYM U cMeTaHa

(MPOTPAMA 3A MJTAKO C OP13) P.26

Yunn KoH KapHe
(MPOrPAMA 3A TOTBEHE HA BABEH OI'bH/CYT1V) P.27

DomateHa cyna c 60cuneK no TOCKaHCKn
(MPOIPAMA 3A BAPEHE HA TAPA) P.28

Llokonagos cnagkui
(MPOTPAMA 3A CTAZKMLLIN) P.29

About your 8in1 rice cooker recipes

For best results, we recommend using the ingredients
specified in the recipe. Amending the type of rice,
grain or recipe program may give different results.

The cooking times stated in each recipe are only
approximate and the actual cooking time may vary
slightly.

If the quantities in the recipe are reduced or
increased the cooking time may need adjustment.

The abbreviations used are tsp = teaspoon (5 ml) and
tbisp = tablespoon (15 ml).

Eggs used are medium size unless stated otherwise.

Cu privire la retetele realizate cu orez,
cereale si alte produse similare

Pentru un rezultat optim, se recomandd sd utilizati
ingredientele specificate in retetd.

Nu schimbati tipul de orez sau de cereale, nici modul
de derulare a retetei, deoarece riscati sd nu obtineti
rezultatul dorit.

Timpii de gatire indicati in fiecare retetd sunt
aproximativi, timpul real de gdtire putdnd varia usor.

In caz de micsorare sau de mdrire a cantitdtilor indicate
in retetd, timpul de gatire va trebui sa fie adaptat
corespunzdtor.

Abrevierile utilizate sunt:
Igt. = linguritd (0,5 cl)
Ig.. = lingurda (1,5 cl)

Oudle utilizate sunt de mdrime medie, cu exceptia
cazului in care se indica altfel.

3a peyenmu c opus, 3spHeHU XPaHU u Nod

3a onmumaneH pesynmam eu npenopevdyeame Oa
u3nos138ame NocoYeHUMe 8 peyenmama npodykmu.

Mpu npomaHa Ha 8uda opu3 unu 3vpHeH NPOOYKM,
U/Iu NpU HApywasaqe Ha NOC/1eD08AMENTHOCMMA HA
peuenmama, e 863MOXHO 0a He Noy4ume XenaHus
pesynmam.

YkazaHomo 8 peuenmama epeme 34 20meeHe e
npu6nu3ume/1Ho, Kamo OelicmeumesnHomo spemMe 3a
20meeHe Moxe 0d ce NpoMeHs.

lpu HamanssaHe unu ysenuyasaHe Ha NocoyeHume
8 peyenmama Kosu4ecmed epememo 3d 20meeHe
mpsabea da ce adanmupa.

M3nonzgaHume cokpawjeHus ca ciedHume:
Yy.1. = yaeHa mexuya (0,5 cl)
C.J1.. = cyneHa mexuya (1,5 cl)

U3nonszeaHume aliud ca cuc cpedeH pasmep 0ceeH ako
He e yKasaHo dpyeo.



HRVATSKI
Paella s plodovima mora
(PROGRAM ZA BIJELU RIZU)
Riza s limunom, Epangama irac¢i¢ima
(PROGRAM ZA BRZU RIZU) P.31
Riza s vo¢em i indijskim oras¢i¢cima

(PROGRAM ZA CJELOVITU RIZU) P.32
Quinoa s kozjim sirom,

porilukom i divljim Sampinjonima

(PROGRAM ZA ZITARICE) P.33
Zobena kasa s borovnicama i vrhnjem

(PROGRAM ZA RIZU NA MLIJEKU) P.34
Chilli con Carne (PROGRAM VARIVA/JUHE) P.35
Juha od rajcica i bosiljka na toskanski

(PROGRAM ZA KUHANJE NA PARI) P.36

Gurmanska ¢okoladna torta (PROGRAM ZATORTE) P. 37

SLOVENSCINA

Paella z morskimi sadezi (PROGRAM ZA BELIRIZ) P.38
Riz z limono, belusi in kozicami

(PROGRAM ZA HITER RIZ) P.39
Riz s sadjem in indijskimi orehi

(PROGRAM ZA NEOLUSCENIRIZ) P. 40

Kvinoja s kozjim sirom, porom in divjimi gobami
(PROGRAM ZA ZITARICE) P. 41

Kasa z borovnicami in smetano
(PROGRAM ZA MLECNI RIZ) P. 42

Cili zmesom (PROGRAM ZA ENOLONCNICE/JUHE) ~ P.43
Paradiznikova juha z baziliko na toskanski nacin

(PROGRAM ZA PARJENJE) P.44
Cokoladna torta za sladokusce

(PROGRAM ZA PECIVO) P.45
SRPSKI

Paelja sa plodovima mora

(PROGRAM BELI PIRINAC) P.46
Pirinac sa limunom, Sparglama i rac¢i¢cima

(PROGRAM BRZI PIRINAC) P.47
Pirinac sa vo¢em i indijskim orahom

(PROGRAM PIRINAC KOMPLETNO) P.48
Kinoa sa kozjim sirom, prazilukom i suvim
$ampinjonima (PROGRAM ZITARICE) P.49
Slatka kasa sa borovnicama u kremu

(PROGRAM PIRINAC SA MLEKOM) P.50

Cili sa mesom (PROGRAM PAPRIKAS/SUPA) P.51
Supa od paradajza i bosiljak na toskanski nacin

(PROGRAM KUVANJE NA PARI) P.52
Gurmanski ¢okoladni kola¢
(PROGRAM KOLACI) P.53

P.30 \@

v

v

O receptima pripremljenima s rizom,
Zitaricama i ostalim

Za optimalne rezultate preporucuje se upotreba
sastojaka navedenih u receptu.

Nemojte mijenjati vrstu riZe, Zitarice ni tijek recepta jer
moZda necete dobiti ocekivani rezultat.

Vremena kuhanja navedena u svakom receptu
su priblizna, stvarno vrijeme kuhanja moZe malo
odstupati.

U slucaju smanjenja ili povecanja koli¢ina navedenih
u receptu, vrijeme kuhanja treba se sukladno tome
prilagoditi.

Upotrijebljene kratice su:

&aj. zli¢. = cajna Zlicica (0,5 cl)

jus. Zl. =jusnaZlica (1,5 cl)

Upotrijebite jaja srednje velicine, osim ako nije
drugacije navedeno.

Predlogi za recepte z rizem,
Zitaricami in dodatki

Za najboljse rezultate je priporocljivo, da uporabite
sestavine navedene v receptu.

Ne zamenjajte vrste riza ali Zitaric in ne spreminjajte
recepta, saj tvegate, da ne boste dosegli Zelenega
rezultata.

Casi kuhanja navedeni v receptih so okvirni, dejanski
casi kuhanja se lahko malo razlikujejo.

Ce zmanjsate ali povecate koli¢ine navedene v receptih,
morate ustrezno prilagoditi tudi ¢as kuhanja.

Uporabljajo se naslednje okrajsave:

éaj. ZI. = ¢ajna Zlicka (0,5 cl)

jus. Zl. = jusna Zlica (1,5 cl)

Jajca ki se uporabljajo so srednje velikosti, razen ce ni
navedeno drugace.

U vezi sa pravljenjem sa pirincem,
Zitaricama i Co

Za optimalni rezultat, preporucuje se koris¢enje
sastojaka specifi¢nih za recept.

Nemojte menjati vrstu pirinca ili Zitarice, niti kuvanje po
receptu zbog rizika da necete dobiti ocekivani rezultat.

Vreme kuvanja navedeno u svakom receptu je priblizno,
vreme stvarnog kuvanja moze blago da varira.

Uslucaju smanjenja ili znacajnog povecanja navedenih
koli¢ina u receptu, vreme pripreme treba prilagoditi
shodno tome.

Koriscenje skracenice su:
kas. za k. = kasicica za kafu (0,5 cl)
kas. za s. = kasicica za supu (1,5 cl)

Koriscena jaja su srednje velicine, osim ako je drugacije
navedeno.



Paelja s plodovima mora U vezi s receptima s rizom,

(PROGRAM BIJELA RIZA) P.54 Zitaricama i sli¢énim namirnicama

Riza sa limunom, $parogom i radi¢éima Za QP;("mG’G"‘ f?Zl{ﬁat/ preporucuje se upotreba
(PROGRAM BRZA PRIPREMA RIZE)) P.55 sastojaka namyjenjenih za recept.

Riz 2 i indiiski h Nemojte mijenjati vrstu riZe ili Zitarica, niti recept, jer
(PI;?)CS-. F‘{,:hj\e;;AlEgA E‘SZA';" orahom b 56 postoji rizik da necete dobiti ocekivani rezultat.

) . ’ Vrijeme kuhanja navedeno u svakom receptu je
Kinoa s kozjim sirom, prasom ; priblizno, dok vrijeme stvarnog kuhanja moze malo
i divljim Sampinjonima (PROGRAM ZITARICE) P.57 varirati.

Slatka kasa s borovnicama i kremom Usslu¢aju smanjenja ili znacajnog povecanja navedenih
(PROGRAM ZOBENA KASA S MLIJEKOM) P.58 koli¢ina u receptu, vrijeme pripreme treba prilagoditina
N ) ' odgovarajuci nacin.

Cili s mesom (PROGRAM PAPRIKAS/SUPA) P.59 Koristene skracenice su:

Supa od paradajza i bosiljka na toskanski nacin mala k. = mala kasika (0,5 cl)

(PROGRAM KUHANJE NA PARI) P.60 velika k. = velika kasika (1,5 cl)

Gurmanski éokoladni kolaé (PROGRAM KOLACT)  P. 61 Upotrijebljena jaja su srednje velicine, osim ako je

drugacije navedeno.

Paella s morskymi plodmi O receptoch pre vds hrniec
(PROGRAM BIELA RYZA) P.62 \@ na varenie ryze 8 v1

Sparglovo-citronova ryza s pikantnymi krevetami Aby ste dosiahli ¢o najlepsi vysledok, odporicame vdm

pouzivat suroviny uvedené v receptoch.

(PROGRAM RYCHLA PRIPRAVA RYZE) P.63
o 4 rvia s ked ieskami Zmena druhu ryZe, obilnin alebo programu méze
vocna ryza s kesu orieSkami ovplyvnif vysledok.
(PROGRAM NELUPANA RYZA) P.64 . . 3 e
) | ) . Casy varenia uvedené v receptoch su priblizné a

Quinoa s kozim syrom, pérom a hubami skutocny cas varenia sa méze mierne lisit.

(PROGRAM OBILNINY) P.65 o s G X
Ak zmensite alebo zvicsite mnoZstvd uvddzané v

Ovsena kasa s ¢uc¢oriedkami a smotanou receptoch, bude pravdepodobne potrebné upravit ¢as

(PROGRAM OVSENA/OBILNINOVA KASA) P.66 varenia.

Chilli con Carne (PROGRAM POMALEVARENIE) ~ P.67 PoutZité skratky sti

B A . CL = cajovd lyZicka (5ml) a

Toskanska polievka z rajcin a bazalky PL = polievkovd lyzica (15 ml).

(PROGRAM NAPAROVANIE) P.68 o . . . L !
Pouzivaju sa vajcia strednej velkosti, ak nie je uvedené

Vydatny ¢okoladovy kola¢ inak.

(PROGRAM DEZERT) P.69

Paella s moiskymi plody O receptech pro ryzovar 8v1

(PROGRAM NA BILOU RYZI) P.70 \@ Pro nejlepsi vysledky doporucujeme pouZivat suroviny
Ryze s chiestem, citronem a pepiovymi krevetami uvedené v receptu.

(PROGRAM NA RYCHLOU RYZI) P.71 Upraveni typu ryze, obilovin nebo programu receptu

Ovocna ryie s kesu (PROGRAM NA HNEDOU RVZ)) P.72 mze zplsobit odliSné vysledky.

P p . . . Dob, feni uvedené v kazdé tu j:
Merlik cilsky s kozim syrem, porkem a houbami opy varen) vedene v kazdem Teceptl Jsou pouze

priblizné a aktudini doba vareni se muiZe lehce lisit.

(PROGRAM NA OBILOVINY) P.73 L L L
. . Pokud zmensite nebo zvétsite mnozstvi v receptu, bude
Ovesna kase s bortivkami a smetanou nutné upravit i dobu vareni.
(PROGRAM NA OVESNOU / OBILNOU KASI) P.74 Pouzité zkratky jsou
Chilli con Carne él = ¢ajovd Izicka (5ml) a
(PROGRAM NA POMALE VAREN) P.75 pl = polévkovd IZice (15 ml).
Toskanska raj¢atova polévka s bazalkou Pokud neni uvedeno jinak, pouZitd vejce maji stredni
(PARNI PROGRAM) P.76 velikost.

Cokoladovy kola¢
(PROGRAM NA DEZERTY) P.77



Tengeri gyiimolcsos paella

(FEHER RIZS PROGRAM)

Citromos, spargas & garnélarakos rizs
(GYORS RIZS PROGRAM)

Gyilimolcsos & kesudios rizs

(BARNA RIZS PROGRAM)

Kecskesajtos, poréhagymas

& erdei gombas quinoa (GABONA PROGRAM)
Fekete afonyas & tejszines zabkasa
(TEJBERIZS PROGRAM)

Chili con carne

(LASSU FOZES/LEVES PROGRAM)

Toszkan bazsalikomos paradicsomleves
(PAROLAS PROGRAM)

Csokoladétorta (SUTEMENY PROGRAM)

Paella marinera

(PROGRAM DO RYZU BIALEGO)
Szparagi z ryzem cytrynowym

i pikantnymi krewetkami

(PROGRAM DO RYZU BtYSKAWICZNEGO)

Ryz z nerkowcami i owocami
(PROGRAM DO RYZU BRAZOWEGO)
Komosa ryzowa z serem kozim,
porem i grzybami (PROGRAM DO KASZ)

Owsianka ze Smietang i jagodami
(PROGRAM DO OWSIANKI)

Chili con carne (PROGRAM DO WOLNEGO GOTOWANIA)

Toskanska zupa pomidorowa z bazylia
(PROGRAM DO GOTOWANIA NA PARZE)

o

84
85

o

P.86

P.87

P.88

P.89

P.90
P.91

P.92

Ciasto mocno czekoladowe (PROGRAM DO DESEROW) P.93

Arizsbél, gabonafélékbdl késziilt receptekre
vonatkozéan

Az optimdlis eredmény eléréséhez ajdnlott a receptben
leirt hozzdvalSkat haszndlni.

Ne haszndljon mds rizst vagy gabonafélét, és ne
vdltoztassa meg a receptet, mert eléfordulhat, hogy
nem a vdrt eredményt kapja.

A receptekben leirt f6zési idék irdnyaddk, a valds f6zési
idé kicsit eltérhet.

A receptben megjelélt mennyiségek névelése vagy
csGkkentése esetén a f6zési idGt is ennek ardnydban kell
vdltoztatni.

A haszndlt roviditések a kdvetkezéket jelentik:
kk. = kavéskandil (0,5 cl)
ek . =evékandl (1,5 cl)

A felhaszndlt tojdsok mindig k6zepes mérettiek, kivéve,
ha az eltéré méret pontosan megjeldlésre kertil.

Informacje o przepisach dla urzqdzenia
do gotowania ryzu 8w1

Dla najlepszych rezultatéw zalecamy uzywanie
sktadnikéw podanych w przepisie.

Inne rodzaje ryzu, zbdéi/kasz czy inne programy
gotowania mogq dawac inne rezultaty.

Czas podany dla kazdego przepisu jest czasem
przyblizonym | moze sie nieznaczenie rézni¢ od
rzeczywistego czasu gotowania.

Zmniejszenie lub zwiekszenie ilosci sktadnikéw
podanych w przepisie moze wymagac dostosowania
czasu gotowania.

Uzyte skréty:
tyzecz. =tyzeczka (5 ml)
ityz. =tyzka stotowa (15 ml).

Jaja powinny by¢ sredniej wielkosci, chyba ze w
przepisie podano inaczej.






WHITE RICE PROGRAM

Serves 4

Preparation time: 15 min

Cooking time: about 28 min
+ 5 min

2 large pinches saffron
strands

500 ml hot fish stock

3009 paella rice

1 onion, finely chopped
1 garlic clove, crushed
75¢g frozen peas

Ya tsp smoked paprika
250g fresh mixed seafood
(prawns, mussels, squid)

3 tomatoes, peeled,
de-seeded and finely
chopped (optional)

3 tblsp finely chopped fresh flat
leaf parsley

Salt and freshly ground black pepper

1 lemon, cut into wedges
(optional)

Seafood
Paella

Sprinkle saffron in the hot stock and infuse for a few minutes. Rinse rice under
running cold water to remove the excess starch. Place rice, chopped onion,
garlic, frozen peas and paprika in rice cooker bowl.

Add the stock with the saffron and stir well.

Close lid, set to white rice program and press start. Leave to cook and stir
twice during cooking.

When the appliance bleeps twice, after about 28 min, stir in seafood,
tomatoes and 2 tablespoons parsley and leave for 5 min to heat through.
Season to taste with salt and pepper. Serve immediately on warmed plates
garnished with the lemon wedges and sprinkled with remaining chopped
parsley.

Variation:

\ To make paella (as shown in photograph), use 115 g peeled
large cooked prawns with tails on and 75 g cooked squid rings.
Proceed as recipe above. Rinse 300 g fresh mussels, remove
beards and discard any that do not close when tapped. In a
saucepan bring 75 ml white wine, 75 ml water and 2 crushed
garlic cloves to the boil; add mussels. Cook on a high heat for
3-5 min until shells open (discard any that remain closed);
serve on top of paella.



Asparagus
& Lemon Rice

with peppered prawns

Rinse rice under running cold water to remove the excess starch.
Place rice, chopped onion, chicken and fish stock in rice cooker bowl.

Close lid, set to quick rice program and press start. After 15 min
cooking, open lid and stir rice then place the steaming basket
containing the asparagus in the appliance above rice. Close lid and
continue cooking. Meanwhile, mix together 2 teaspoons olive oil, lemon
pepper and chopped garlic in a bowl, add prawns and coat well. Heat
remaining olive oil in a frying pan; cook prawns for about 3 min on each
side or until opaque in colour. Remove to a plate and keep warm.

When appliance bleeps twice, after about 24 min, remove steaming
basket and cut asparagus into 2.5 cm pieces. Add butter, red peppers,
half the lemon zest, lemon juice and half the shredded mint to rice
cooker bowl; stir. Gently stir in the asparagus. Close lid and leave to
heat through for 3 min. Serve immediately on warmed plates with the
prawns on top. Sprinkle with remaining lemon zest mint.

( Variation:

QUICK RICE PROGRAM

Serves 4

Preparation time: 15 min
Cooking time: about 24 min

+ 3 min

3009 jasmine rice

Y2 onion, finely chopped

450 ml hot chicken stock

200 m hot fish stock

125¢g fresh fine asparagus
spears, trimmed

4 tsp olive oil

2 tsp lemon pepper

1 garlic clove, finely
chopped

2009 uncooked shelled tiger or
king prawns

159 butter, cut into small
cubes

30¢g roasted red peppers
(from a jar), drained and
chopped (optional)

2 tsp finely grated lemon zest

1 tsp fresh lemon juice

1 tbisp finely shredded fresh mint

leaves

72 teaspoon coarsely ground black pepper can be substituted for lemon pepper, if desired.




BROWN RICE PROGRAM

Serves 4 as a main dish and

6 as an accompaniment

Preparation time: 15 min
Cooking time: 90 min

2tsp

1

Ya tsp
Ya tsp
250¢g
600 ml
100g

50g
759

2 thlsp

sunflower oil

onion, finely chopped
ground ginger

ground cinnamon
brown basmati rice
cold water
ready-to-eat dried
apricots, chopped into
5 mm pieces
sweetened dried
cranberries

whole cashews,

split in half lengthwise
finely chopped fresh
coriander

Cashew Fruited
Rice

Heat oil in a frying pan and cook onions until soft without browning
them. Stir in ginger and cinnamon; cook for 1 min stirring constantly.
Rinse rice under running cold water to remove excess starch. Place rice,
onion, 600 ml water, apricots and cranberries in rice cooker bowl.

Close lid, set to brown rice program and press start. Meanwhile,
spread cashews on a baking tray and bake in a preheated oven at
180°C, fan 160°C, UK Gas 4 for 8—10 min or until evenly golden brown,
stirring twice. Set aside.

When the appliance switches to keep warm, after 90 min, stir the rice
and fluff with a fork. Stir in toasted cashews and chopped coriander.
Serve as a vegetarian main dish or to accompany roast chicken.



GRAINS/CEREALS PROGRAM

Serves 4
Preparation time: 15 min
Total cooking time: about 26 min

280¢g quinoa

450 ml cold water

159 dried wild mushrooms,
snipped into thin slices

Y2 tblsp olive oil

159 butter

2 large leeks, thinly sliced

1 tbisp finely shredded mint
leaves

60g goat’s cheese, crumbled

Fresh mint leaves, to garnish

For the dressing:
1% tblsp  red wine vinegar
1% tblsp  olive oil
1 garlic clove,
finely chopped
Salt & freshly ground black pepper

Quinoa with Goat’'s
Cheese, Leeks &
Wild Mushrooms

Rinse the quinoa under running cold water. Place the quinoa, water
and dried mushrooms (no need to soak first) in the rice cooker bowl.
Close lid, set to grains program and press start. Stir twice during
cooking.

Meanwhile make the dressing, whisk together all the ingredients until
well blended. Heat oil and butter in a frying pan, add leeks and cook
8-10 min until just tender. Set aside and keep warm.

When the appliance bleeps twice, after about 26 min, stir in leeks,
mint and 2 tablespoons dressing. Season to taste. Serve immediately
hot or warm, sprinkled with crumbled goat’s cheese and garnish with
mint sprigs. Drizzle over more dressing if desired.



OATMEAL / PORRIDGE PROGRAM

Serves 2
Preparation time: 5 min
Cooking time: about 22 min

+ 3 min
1 cup” porridge oats
(not instant type)
1 cup* whipping cream

(35 % fat content)
1%2 cups®  cold water
759 fresh blueberries
Y2 tsp vanilla extract
2-3 tblsp soft light brown sugar
Extra milk to serve

* measured with rice measuring cup filled to
the top

10

Blueberries &
Cream Porridge

Place the porridge oats, cream and water in rice cooker bowl. Stir well.
Close lid, set to oatmeal / porridge program and press start.

When the appliance bleeps twice, after about 22 min, add blueberries
and vanilla extract and stir well. Close lid and leave to heat through for
3 min. Serve immediately. If desired, sprinkle with sugar to your taste
and serve with extra milk or cream.

Variation:
\ Single or double cream can be substituted for whipping
cream.



SLOW COOKING/SOUP PROGRAM

Serves 4
Preparation time: 15 min
Cooking time: about 6-8 hrs

1 tblsp sunflower oil

1 large onion, chopped
2 garlic cloves, crushed
500g lean minced beef

2 tblsp plain flour

100 ml beef stock

4009 can chopped tomatoes
3 tblsp tomato purée

1%2 tsp soft brown sugar

2tsp mild chilli powder
1tsp ground cumin
1tsp ground coriander

4009 can red kidney beans,
rinsed and drained
Salt and freshly ground black pepper

Tip:

Chilli
con Carne

Heat oil in a frying pan; cook the onion and garlic for about 5 min

or until tender. Add mince; cook until browned and well broken up,
stirring occasionally. Mix in flour. Gradually stir in stock then add all
remaining ingredients. Bring to the boil stirring continuously. Transfer
to rice cooker bowl.

Close lid, set to slow cooking program then select 6-8 hours cooking
time and press start.

At the end of the cooking time the appliance bleeps and it switches to
keep warm setting. Adjust seasoning. Serve with white rice or in tacos
shells with a green salad.

L Adjust quantity of chilli powder to your taste.
For a spicier flavour use ordinary chilli powder.

11
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STEAMING PROGRAM

Serves 4
Preparation time: 15 min
Cooking time: 25 min

1 tblsp olive oil

1 large onion, chopped

2o0r3 garlic cloves, crushed

2x400g cans chopped tomatoes in
natural juice (undrained)

650 ml vegetable bouillon or
chicken stock

2tsp sugar

1 dried bay leaf

1 large sprig fresh thyme

Freshly ground black pepper
2 tbisp finely shredded fresh basil

Tuscan Tomato &
Basil Soup

Heat oil in a frying pan; cook onion and crushed garlic for about

5 min or until soft. Remove steaming basket and transfer onion to rice
cooker bowl. Add the canned chopped tomatoes, stock, sugar, bay leaf
and thyme.

Close the lid, set to steaming program and cook for 25 min. If the
consistency is too thin continue cooking for an additional 5-10 min.
Remove bay leaf and thyme. Adjust seasoning.

Ladle into warmed bowls. Sprinkle with shredded basil leaves and
garnish with Parmesan shavings. Serve accompanied by foccacia
bread.

100 g fresh Parmesan shavings
Variation:
( To make Parmesan Dumplings combine 100 g full fat soft cream cheese or ricotta cheese,

25 g finely grated Parmesan, 1 lightly beaten egg white, salt and pepper. Add 75 g plain flour,
stir until just mixed. Add heaped tablespoonfuls to the rice cooker bowl 5 min before the end of
the cooking time. Spoon some soup over the top of the dumplings. Close lid and cook for about

5 min.



DESSERT PROGRAM

Serves 8

Preparation time: 25 min
Cooking time: 40-45 min

125¢g

125¢g
3
150¢g
Y2 tsp
20g

3 tblsp

soft tub margarine

(do not substitute butter)
caster sugar

eggs

self raising flour

vanilla extract

cocoa

water

Vegetable oil, for greasing

For the chocolate icing:

115¢g

50g
5 tblsp

Y2 tsp
200g

plain chocolate (at least
65 % cocoa solids)
butter

(75 ml) double cream
or soured cream

vanilla extract

icing sugar, sifted

White chocolate decorations (stars,
buttons or curls)

Variation:

Rich Chocolate
Cake

Place margarine, sugar, eggs, flour and vanilla extract in a mixing bowl.

Beat using electric hand mixer until smooth and thoroughly mixed.
Blend cocoa and water together; stir into cake mixture until well
combined.

Brush inside of rice cooker bowl with oil; add cake mixture. Replace
bowl and close lid. Set to dessert program; cook 40-45 min or until
a wooden cocktail stick inserted in centre comes out clean (cake may
look a little wet on top). Switch off at mains supply. Using oven gloves
immediately remove bowl from rice cooker; let stand for 2 min. Invert
cake onto a cooling rack. Cool completely.

To make icing, break chocolate into pieces and melt in a bow! with
butter over a pan of simmering water. Leave to cool slightly; stir in
cream and vanilla extract. Add icing sugar 2 tablespoons at time,
beating until stiff using an electric hand mixer. If the icing is too thin
add some more icing sugar. Place cake on plate. Spread over icing in
a swirly pattern. Top with white chocolate decorations. Leave a few
minutes to set.

To make Chocolate Chip Pudding stir 75 g milk chocolate chips into cake mixture. Bake as
directed above, serve warm with hot chocolate sauce.

13
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PROGRAMUL OREZ ALB P a e | | a

Pentru 4 persoane

Timp de preparare: 15 min C u fr u Cte d e m a re

Timp de gatire: 28 min aproximativ

+ 5 min

Puneti sofranul in supa calda si ldsati-l sa infuzeze cateva minute. Clatiti orezul

2 varfuri de cutit cu apa rece, pentru a inlatura excesul de amidon. Puneti orezul, ceapa tocatd,
de firicele de sofran usturoiul, mazdrea congelata si boiaua in bolul aparatului. Addugati supa cu

500ml  de supé de peste, calda sofran si amestecati bine.
3009 de orez pentru paélla .
1 ceapd, tocatd marunt Inchideti capacul, selectati programul orez alb si apasati pe butonul Pornire.
1 catel de usturoi zdrobit Lasati sa fiarba si amestecati de doua ori in cursul gdtirii.
759 de mazare fina congelata
Yalgt. de boia afumata Cand aparatul suna de dous ori, dupa ce au trecut 28 de min, addugati fructele
2509 de fructe de mare

de mare, rosiile si 2 linguri de patrunjel, apoi lasati sa se incalzeasca 5 min.

E’;;ar;’;‘;t)e (creveti, scoidi, Sarati si piperati. Serviti imediat in farfurii calde, ornate cu sferturi de ldmaie si
3 rosii curatate de pielita presarati deasupra restul de patrunjel tocat.

si de seminte si tocate

mdrunt
3lg. de pétrunjel obisnuit Sugestie:

proaspat, tocat fin Pentru a realiza o paélla (ca in fotografie), utilizati 115 g de

Sare si piper negru creveti mari gdtiti si decorticati, dar cu cozi si 75 g de inele de
1 |amaie, tiiatd in sferturi calamar gdtit. Urmati reteta de mai sus. Cldtiti 300 g de scoici

(in functie de gust) proaspete, curatati-le si aruncati-le pe cele care nu se inchid cand
le loviti. Intr-o cratitd, datiin clocot 75 ml de vin alb, 75 ml de apd
si 2 cdtei de usturoi zdrobiti; addugati scoicile. Gdtiti la foc tare
timp de 3-5 min pdnd cand se deschid cochiliile (aruncati-le pe
cele care nu s-au deschis); serviti-le deasupra paéllei.




Orez cu lamaie,
sparanghel
Si creveti

PROGRAMUL OREZ RAPID

Pentru 4 persoane
Timp de preparare: 15 min

Timp de gatire: 24 min aproximativ

+ 3 min
Clatiti orezul cu apa rece, pentru a inlatura excesul de amidon. 3009 de orez Tha
i . . i R 2 ceapa, tocatd marunt
Puneti orezAuI, ceapa tocatd, supa de pasare si supa de peste in bolul 450 ml de supé de pasire, calda
aparatului. Inchideti capacul, selectati programul orez rapid si apasati 200 ml de supa de peste, calda
pe butonul Pornire. Dupd 15 min de gatire, deschideti capacul si 125g de varfuri subtiri de
amestecati orezul, apoi puneti in aparat, deasupra orezului, cosul pentru sparanghel proaspét,
abur cu sparanghelul. Inchideti la loc capacul si continuati gatirea. Intre curétate de partea fibroasa
timp, amestecati intr-un castron 2 lingurite de ulei de mésline, piperul 4lgt. de ulei de masline
cu lamaie si usturoiul tocat, apoi adaugati crevetii incorporandu-i bine. 2lgt. de piper cu lamaie
Incalziti restul de ulei de masline intr-o tigaie si gatiti crevetii aproximativ 1 catel de usturoi tocat fin
3 min pe fiecare parte sau pana cand acestia se rumenesc bine. Puneti-i 2009 de creveti mari cruzi
pe ?C?e.pa“ P K ’ 159 de unt

pe o farfurie si tineti-i la cald. 30g de ardel gras rosu copt

(de la conserva), curatat
Cand aparatul suna de doua ori, dupad ce au trecut 24 de min, scoateti de seminte si tocat (dupa
cosul pentru aburi si tdiati sparanghelul in bucéti de 2,5 cm. Adaugati preferinte)
untul, ardeiul rosu, jumatate din coaja de ldmaie, zeama de lamaie 2lgt. de zeamé de limaie
si jumatate din menta in bolul aparatului. Amestecati. Addugati proaspata
sparanghelul cu delicatete. Inchideti capacul si l3sati sd se incilzeasc 1lgt. de frunze de mentd
3 min. Serviti imediat in farfurii calde, asezand crevetii deasupra. Presérati 1lgt. defrunzedements
deasupra restul de coaja de lamaie si de menta. spl:(;iisfete, taiate in fagi

Sugestie:
& Puteti inlocui piperul cu Idmadie cu o jumdtate de linguritd de piper negru mdcinat mare, daca doriti.
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PROGRAMUL OREZ INTEGRAL

Pentru 4 persoane, ca fel principal
sau B persoane, ca garnitura
Timp de preparare: 15 min

Timp de gdtire: 90 min

2igt. de ulei de floarea-soarelui

1 ceapa, tocata marunt

Ya lgt. de ghimbir macinat

Ya lgt. de scortisoara macinata

2509 de orez basmati integral

600 ml de apa rece

1009 de caise uscate, taiate
bucati de 5 mm

509 de merisoare uscate
glasate

759 de nuci caju intregi, taiate
in doud pe lungime

21g. de coriandru proaspat
tocat fin

16

Orez cu fructe
Si NUCi caju

Tncalziti uleiul intr-o tigaie si prajiti ceapa pana cand se inmoaie, fara a se
rumeni. Incorporati ghimbirul si scortisoara si prajiti 1 min, amestecand in
continuu. Clatiti orezul cu apd rece, pentru a inldtura excesul de amidon.
Puneti orezul, ceapa, apa, caisele si merisoarele in bolul aparatului.

Inchideti capacul, selectati programul orez integral si apasati pe
butonul Pornire. Intre timp, intindeti nucile caju pe o tavé de patiserie si
coaceti-le intr-un cuptor preincalzit la 180 °C (160 °C pentru un cuptor
rotativ) timp de 8-10 min sau pand cand acestea s-au rumenit uniform,
amestecand de doud ori. Puneti deoparte.

Cand aparatul trece pe pastrare la cald, dupa ce au trecut 90 de min,
amestecati orezul si rasfirati- cu ajutorul unei furculite. Incorporati nucile
caju prajite si coriandrul tocat. Serviti ca fel principal vegetarian sau ca
garniturd pentru pui la gratar.



PROGRAMUL CEREALE

Pentru 4 persoane
Timp de preparare: 15 min
Timp de gétire: 26 min aproximativ

280g de quinoa

450 ml de apa rece

15¢g de ciuperci sélbatice
uscate, taiate in felii fine

Y2 lg. de ulei de masline

15¢g de unt

2 fire de praz groase, taiate
n rondele subtiri

1lg. de frunze de menta
proaspete, taiate in fasii
subtiri

60g de branza de capra
faramitata

Frunze de menta proaspata, pentru
ornare

Pentru sos:

1%1g. de otet de vin rosu
1%1g. de ulei de masline
1 catel de usturoi, tocat fin

Sare si piper negru

Quinoa cu branza
de capra, praz si
ciuperci salbatice

Clatiti quinoa cu apd rece sub robinet. Puneti quinoa, apa si ciupercile
uscate (nu e necesar sd le inmuiati inainte) in bolul aparatului. Inchide;
capacul, selectati programul cereale si apdsati pe butonul Pornire.
Amestecati de doud ori in cursul gatirii.

Intre timp, preparati sosul, batand cu telul toate ingredientele
impreuna, pana cand sunt bine amestecate. Incalziti uleiul si untul
intr-o tigaie, adaugati prazul si gatiti-l 8-10 min, pana cand e potrivit de
moale. Puneti deoparte si pdstrati la cald.

Cand aparatul suna de douad ori, dupa ce au trecut 26 de min, adaugati
prazul, menta si 2 linguri de sos. Condimentati. Serviti imediat cald

sau caldut, dupd ce ati presdrat deasupra branza de capra faramitata si
ornati cu frunze de mentd. Addugati sos, dacd doriti.

17



PROGRAMUL OREZ CU LAPTE

Pentru 2 persoane

Timp de preparare: 5 min

Timp de gatire: 22 min aproximativ
+3 min

1pahar  defulgide ovaz
(nu instant)
1pahar  defrisca lichida
(35% grasime)
1%2 pahar de apa rece
759 de afine proaspete
Y2lgt de esenta de vanilie
2-3lg. de zahar brun

Lapte pentru servire

18

Terci cu afine
si frisca

Puneti fulgii de ovaz, frisca si apa in bolul aparatului. Amestecati bine.
Inchideti capacul, selectati programul orez cu lapte si apdsati pe
butonul Pornire.

Cand aparatul sund de doud ori, dupa ce au trecut 22 de min, addugati
afinele si esenta de vanilie si amestecati bine. Inchideti capacul la loc
si [dsati sa se incdlzeasca 3 min. Serviti imediat. Daca doriti, presdrati
deasupra zahdr si serviti cu lapte sau frisca.

Sugestie:
Puteti inlocui frisca lichidd cu smantand proaspdta
dieteticd sau grasd.




PROGRAMUL FIERBERE LA FOC MIC/SUPA

Pentru 4 persoane
Timp de preparare: 15 min
Timp de gdtire: 6-8 ore aprox.

1lg.
1

2
5009

2lg.
100 mi
400g

3lg.
1%Igt.
2lgt.
1lgt.
1lgt.
400g

de ulei de floarea-soarelui
ceapa mare, tocata

catei de usturoi zdrobiti
de carne de vita macra,
tocata

de faina obisnuita

de supa de vita

de rosii zdrobite

de la conservd

de pasta de rosii

de zahar brun

de boia dulce

de chimion macinat

de coriandru méacinat

de fasole boabe rosie de la
conservd, clatita si scursa

Sare si piper negru

Sfat:

Chilli cu carne

Incingeti uleiul intr-o tigaie si prajiti ceapa si usturoiul timp de
aproximativ 5 min sau pana cand se inmoaie. Addugati carnea tocata si
prdjiti-o pana cand se rumeneste si e bine faramitata, amestecand din
cand in cand. Addugati faina. Turnati treptat supa, apoi addugati restul
de ingrediente. Dati in clocot, amestecand in continuu. Transferati totul
in bolul aparatului.

Inchideti capacul, selectati programul fierbere la foc mic/supa, apoi
selectati un timp de gatire de 6-8 ore si apasati pe butonul Pornire.

La terminarea timpului de gatire, aparatul suna si trece pe pastrare la
cald. Addugati condimentele. Serviti cu orez alb sau in taco, cu o salata
verde.

Ajustati cantitatea de boia, in functie de rezultatul dorit.
Pentru o savoare mai picantd, folositi boia obisnuitd.
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PROGRAMUL PREPARARE LA ABUR

Pentru 4 persoane S u pé d e rO § i i
b de it 25 min si busuioc
1lg. de ulei de masline \a | a TO S C a n a

1 ceapa mare, tocata

2sau3 catei de usturoi zdrobiti

2x400g rosii zdrobite de la
conserva, in sucul lor

Incingeti uleiul intr-o tigaie si prajiti ceapa si usturoiul zdrobit timp de
aproximativ 5 min sau pana cand se inmoaie. Puneti ceapa in bolul

natural (nu scurgeti) aparatului. Addugati rosiile zdrobite, supa, zahdrul, frunza de dafin si cimbrul.
650 ml supa de legume sau de
pasdre Inchideti capacul, selectati programul fierbere la foc mic/supa si apasati
2lgt. de zahdr pe butonul Pornire. Gatiti timp de 25 de min. Daca consistenta e prea
1 frunza de dafin uscata lichida, mai gatiti incd 5-10 min. Scoateti frunza de dafin si cimbrul. Addugati
mare - condimentele.
1 ramurd de cimbru
proaspat

| . Turnati in castroane calde. Presdrati deasupra frunzele de busuioc si ornati cu
Piper negru proaspat macinat n . .
fasiile de parmezan. Serviti cu focaccia.
2lg. de busuioc proaspat,
tocat in fasii subtiri
1009 de fasii de parmezan
proaspat K

Sugestie:

Pentru a realiza galuste cu parmezan, amestecati 100 g de branzd
cu smantand (nedegresatd) sau cu ricotta, 25 g de parmezan ras
fin, 1 albus de ou batut usor, sare si piper. Addugati 75 g de fdind
si amestecati astfel incdt sa devind omogen. Addugati galuste

din amestec in bolul aparatului pentru orez, cu 5 min inainte

de terminarea timpului de gdtire. Stropiti partea de deasupra a
galustelor cu supd. Inchideti la loc capacul si continuati gditirea
aproximativ 5 min.




PROGRAMUL PRAJITURA

Pentru 8 persoane
Timp de preparare: 25 min
Timp de gdtire: 40-45 min

1259

1259
3
1509

2 lgt.
209
3lg.

de margarina

(nu inlocuiti cu unt)
de zahar pudra

oua

de fdina cu drojdie
incorporata

de esenta de vanilie
de cacao

de apd

Ulei vegetal, pentru ungere

Pentru glazura de ciocolata:

1159

509
5lg.
Y2 lgt.
200g

de ciocolata neagra
(cel putin 65% cacao)
de unt

(75 ml) de smantana grasa

de esenta de vanilie
de zahar pudra

Decoratiuni din ciocolata alba
(stelute, patratele sau fulgi)

Sugestie:

Prajitura cu
ciocolata gurmand

Puneti margarina, zaharul, oudle, fdina si esenta de vanilie intr-un
castron. Bateti totul cu un mixer electric, pand cand obtineti un
amestec neted si omogen. Amestecati cacaua si apa, apoi addugati in
aluat, amestecand bine.

Ungeti interiorul bolului aparatului cu ulei; turnati aluatul. Puneti bolul
la loc si inchideti capacul. Selectati programul prajitura si apasati

pe butonul Pornire. Coaceti 40-45 de min sau pana cand puteti sa
introduceti o scobitoare in mijloc si aceasta sd fie curatd cand o scoateti
(prajitura poate sa para un pic umeda deasupra). Opriti aparatul.
Folosind manusile de bucdtarie, scoateti imediat bolul din aparat si
asteptati 2 min. Apoi rasturnati prajitura pe un blat sau pe o farfurie
pentru a o ldsa sa se rdceasca. Asteptati sa se raceascd complet.

Pentru a realiza glazura, rupeti ciocolata bucati si topiti-o intr-un bol

cu unt, deasupra unei cratite cu apa in clocote. Lasati sa se rdceasca
usor, apoi addugati smantana si esenta de vanilie. Adaugati 2 lingurite
de zahar pudrd, batand cu ajutorul unui mixer electric, pana cand
amestecul se intareste. Dacd glazura este prea lichida, adaugati mai
mult zahdr pudra. Apoi, asezati prdjitura pe o farfurie si intindeti glazura
in spirald. Terminati, addugand decoratiunile din ciocolata alba. Ldsati-o
cateva minute, cat timp se intdreste glazura.

Pentru a realiza o prdjiturd cu fulgi de ciocolatd, addugati 75 g de fulgi de ciocolatd cu lapte in
aluat. Urmati instructiunile de mai sus si serviti caldd, cu un sos de ciocolata cald.
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NPOrPAMA 3A b1 OPU3

3a4 nopumn
Bpeme 3a npurotsane: 15 muu
Bpeme 3a roteeHe: 28 MyH OKONO

+ 5 muH

500 mn
300r

75r
Yau.n.
250r

3can.

WMnKn wadpaH

TOMbA pnbeH BynboH
opwu3 3a naens

CWUTHO HapA3aHa rna.a NyK
CuyKaHa CKIMAKa YeCbH
3ampaseH rpax

nyLeH YepBeH nunep
NpecHn MOPCKN AapoBe
(ckapugu, Muan, Kanmapw)
obeneHun gomartu,
NMOYNCTEHN OT CEMKM U
HapA3aHy CUTHO

CUTHO HapA3aH MargaHo3

Con 1 yepeH nunep

1

JIMMOH, HapA3aH Ha
YeTBBPTUHY (N0 KenaHue)

[ Taens
C MOPCKWM gapoBe

CnoxeTe wadpaHa B ToNms BybOH 1 OCTAaBETe [a C& HAKMCHE 3a HAKOMKO
MUHYTW. V13MnakHeTe opr3a CbC CTyaieHa BOAA, 3 Aa MPEMaxHeTe 13niiiHaTa
ckopbsana. CnoxeTe 0pu3a, HAPA3AHKA Ha CUTHO NyK, YeCbHa, 3aMpaseHia
rpax 1 YepBeHus nNunep B Cbfa Ha ypena. [lobasete bynboHa ¢ wadpaHa 1
pa3bbpKaiiTe fobpe.

3aTBOpETE Kanaka, n3bepeTe nporpama 3a 6an opus v HaTcHeTe OyTOH
Craprt. OcTageTe fia ce cBapu 1 pa3bbpKaliTte ABa MbTv B NPOLECa Ha rOTBEHE.

Korato ypeabsT v3aaje ABa 38yKOBY CUrHana cnef U3TMyaHeTo Ha 28 MuH,
CRIoXKeTe MOPCKUTE AApOBe, JOMATUTE 1 2 CyNeHW THKILIM MaraaHo3 1 ocTaBeTe
na ce 3arpee 3a 5 MuH. [lobageTe con v yepeH nunep. CepeupaliTe seaHara s
3aTOMNIEHN YUHUM, YKPACETE C YETBLPTUHITE IMMOH 1 MOPbCeTe C OCTaHanara
UaCT OT HAPA3AHWIA Ha CUTHO MarfaHo3.

Bapuanmu:

K 3a da Hanpasume naens (kamo Ha CHUMKama), usnonssatme
115 2 e0pu, ceapeHu u noyucmeHu ckapuou c onawku u 75 e
ceapeHu Kaamapu Ha watbu. 3nonseatlime peyenmama no-
dosy. MiannakHeme 300 2 npecHU YepHU MUOU, hoyucmeme 2u u
u3sxgwvprieme me3su, KOUMO He ce 3ameapam, K02amo noyykame
8bpPXY MAX. B meHOxepa kunHeme 75 m1 64710 8UHO, 75 M 800a
U 2 cHyKaHu cKWIuoKu YyecsH. [Jobageme mudoume. Ceapeme
Ha cusieH 02sH 3a 3-5 MuH, 0okamo Yyepynkume Ha Mudume ce
omeopam (usxespsieme me3u, KOUMO 0OCMAHAM 3dMe0opeHU).
Cepsupatime 8vpxy naenama.



Opwr3 C JIMMOH,
acrep>km v
crapugm

V13nnakHeTe opr3a CbC CTyaeHa BOA, 38 Aa NPeMaxHeTe 13nviiHaTa
cKopbana.

BbP3A NPOrPAMA 3A OPU3

3ad nopumn
Bpewme 3a npurotsaHe: 15 muH
Bpewme 3a roteeHe:

24 MuH NpnoAV3UTENHO
+3 MUH

300r TanaHACcKn opus
1
CnoxeTe 0pyi3a, HAPA3AHUA Ha CUTHO YK, MANELWKA U PUOHIUA GyNIbOH B 1’50 CUTHO HapAsaHa g"aBa TyK
Cbia Ha ypeqa. 3aTeopeTe Kanaka, n3bepeTe 6bpsa nporpama 3a opus MR- TOMB/MNIELIKM DYNIEOH
M 200 mn TOMbA prbeH 6ynboH
1 HaTvcHeTe ByToH Crapt. Cned 15 MUH OTBOpETe Kanaka, pa3dbpkaiite
125r HapA3aHW BpbxyeTa oT
OpVi3a ¥ Hafl Hero CIoxeTe KOLWHMLTa 3a roTBEHE Ha Napa C acnepxuTe. cBENM aCTIEpAM
3aTBOpETE Kanaka v Npofb/keTe BapeHeTo. [1pe3 ToBa Bpeme B Kyrnuuka 44, 3exTUH
cmeceTe 2 CJ1. 3eXTVH, TIMMOHOBWA MUNep W HapA3aHWA YeCbH, creq 24, JMIMOHOB Nnnep
ToBa jobaBeTe CKAapUAKTE, KaTo JoDpe v MOKpUeTe CbC CoC. 3arpenTe 1 Haps3aHa Ha CUTHO
OCTaHafnaTa YacT OT 3eXTU1Ha B TUraH 1 13MbpXeTe CKapuamnTe 3a OKONo CKMNNAKA YeCbH
3 MUWH OT BCAKa CTpaHa v AOKaTo NMPOMEHAT LBeTa cv. HapepaeTe rvi B 200r eApV CypoBM CKapuan
UMHWA 1 T OCTaBETe Ha TOMJO. 15r macno
30r NeyeHn YepBEeHM YyLLIKN
KOHCepBa), oTueaeHn n
KoraTo ypenbt n3aane Asa 3ByKOBY CUrHana cnep n3tnyaHe Ha 24 MuH, ( pBa), oTUeA
HapA3aHu (Mo »kenaHue)
113BajieTe KOLWHMLIATa 33 FOTBEHE Ha Mapa U HapeXeTe acnepxmTe Ha 24n MPACHO U3LieeH MUMOHOB
napuyeta no 2,5 cm. lobasete MacnoTo, YepBeHNTe YyLLIKK, MONOBMHATA oK
OT KOpaTa Ha IMMOHa, IMMOHOBMA COK 1 MOMOBMHATA OT MEHTaTa B Cb/ia 14, FINCTa OT MeHTa
Ha ypepa. Pazbbpkaiite. BHumaTenHo nprnbaseTe acnepxuTte. 3aTBOpeTe 14.0. TINCTa OT CBeXa MeHTa,
Kamaka 1 ocTaBeTe fla 3arpee 3a 3 MuH. CepBripaiiTe BeiHara 8 Tonm HapA3aHW Ha THHKM
YMHMK, KaTO HapeauTe CKapuauTe oTrope. lNopbceTe C OCTaHanata 4acT ot NIEHTUYKM
KopaTa Ha IVMOHa ¥ MeHTaTa.
Bapuanmu:
\ Mo xenaHue moxxeme 0a 3ameHuUMe JIUMOHOBUS hunep C NOJIOBUH YAeHA JTb)KUYKA e0pOo CMJIAH
uepeH nunep.
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MPOrPAMA 3A MbJIHO3BPHECT OPU3

3ad nopumMK KaTo OCHOBHO ACTUE
vnu 3a B NoOpLMK KaTo rapHnUTypa
Bpeme 3a npuroteane: 15 MU
Bpeme 3a roteeHe: 90 MuH

2y
1

Ya u.n.
Ya u.n.
250r

600 mn
100r

50r

75r

2cn.

CTbHYOrNe0BO ONNO
CUTHO HapA3aHa rnasa NyK
CMAAH BXUHAXUOUN
CMNIAiHa KaHena
MbIHO3bPHECT OpK3
6acmatun

cTyfeHa Bofia

CyLWeHW Kalcuu, HapAsaHu
Ha napyeta rno 5 mm
CyLIEHW CAZIKN YepBeHU
60POBMHKMN

Lienn AAKM Kaldy,
pa3spA3aHun Ha ABe no
ObDKMHA

CUTHO HapA3aH CBeX
KopraHabp

24

Opm3 C ru1togoBe
N Kawly

3arperite 0NMOTO B TUraH 1 NEKO 3ambpxeTe Nyka, 6e3 aa nokadeHssa.
[lobaseTe LXUHAXVGIUNA 1 KaHenaTa, BapeTe 1 MiH, 6e3 Aa cnupate aa
pa3bbpkBeaTe. V3nnakHeTe opr3a CbC CTyaeHa BOAa, 3a f1a MpemaxHeTe
M3NMLLHaTa ckopbana. CnoxeTe opu3a, NyKa, BOAATA, KancumTe 1
uepBeHuTe GOPOBMHKYM B Cb/la Ha ypesa.

3aTBOpETe Kanaka, U3bepeTe Nporpama 3a MbJIHO3bPHECT OpU3 Vi
HaTucHeTe 6yToH CrapT. pe3 ToBa Bpeme HapezeTe KallyTo B TaBa v
3aneyeTe B NpeagapuTenHo 3arpata dypHa Ha 180 °C (160 °C Bbe dypHa
C BEHTUATOP) B MPOABIKEHME Ha 8-10 MIUH 1AW oKaTo Npuaobue
PaBHOMEPEH 3MaTUCT LiBAT, KaTo pasbbpKate ABa NbTi. OcTageTe
HacTpaHa.

KoraTo ypefsT 3anouHe nporpamara 3a 3anassaHe Ha Tonso cief
M3TYaHeTo Ha 90 MKH, pa3bbpKaliTe 0pu3a 1 pasaeneTe 3bpHata
¢ Bnmua. [lo6aseTe 3anedeHoTo Kally 1 HapA3aHWs KOpUaHIbP.
CepeupaliTe KaTo CaMOCTOSTENIHO BETETaPMAHCKO ACTUE UMM KaTo
rapHUTYPa Ha NeyeHo nune.



NPOrPAMA 3A 3bPHEHU XPAHU

3a4 nopumnu
Bpeme 3a npuroteaHe: 15 muH
Bpeme 3a roteeHe: Okono 26 MUk

280r
450 mn
15r

Y2u4.n.
15r
2

1cn.

60r

K1HOa
CTyAeHa Boaa

CyLIeH AnBM rbou,
HapsA3aH Ha TbHKU
NIEHTUYKU

3eXTUH

macno

eApy CTpbKa npas,
HapsA3aHN Ha TbHKI
Kpbryerta

SIMCTa OT CBEXa MEHTA,
HapsA3aHN Ha TbHKN
NEHTUYKU

HamauKkaHo Ko3e crpeHe

Jlnucra oT cBeXKa MeHTa 3a YKpaca

3acoca:
1%c.n.
1% c.n.
1

OUET OT YepBEHO BUHO
3eXTUH

HapA3aHa Ha CUTHO
cKkmnmgka 4ecbH

Con 1 yepeH nunep

KMHOa C Ko3e
crpeHe, npas
M OB TMbOUm

V3nnakHeTe KMHOaTa Nof CTyfeHa Tevalla Boga. Cnoxete
KMHOaTa, BofaTa 1 CylleHnTe rbou (HAMa Hy»KAa Aa rv HakvcBaTe
npefBapuTeNHO) B Cbaa Ha ypeaa. 3aTBopeTe Kanaka, usbepere
nporpamMa 3a 3bpHeHU XpaHu v HaT1cHeTe 6yToH CTapT.
Pa3bbpkaliTte ABa MbTU B MpoLieca Ha roTeeHe.

lpe3 ToBa Bpeme NPUroTeeTe COCa, KaTo pasbbpKaTe 3aeAHO BCUUKM
NPOAYKTV A0 NONyYaBaHe Ha XOMOreHHa CMecC. 3arpenTe 3exTnHa

1 MacnoTo B TWraH, NprbaseTe Npasa 1 3anbpkeTe 3a 8-10 MVH o
omeksaHe. OcTaBeTe HacTpaHa Ha TomIo.

KoraTo ypembT v3haae ABa 3ByKOBM CUrHana cref n3tmyaHeTo Ha 26
MUH, ClIOXeTe Npasa, MeHTaTa 1 2 CyneHun mbxuuy coc. lNognpasete.
Cepsupaiite BefjHara TOMAO WK IEKO M3CTUHANO, Cef} KaTo MopbCuTe
C HaMayKaHo Ko3e CMpeHe 1 yKpacuTe C KIoHYeTa MeHTa. 1o xenaHue
npubaseTe coC.
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NPOrPAMA 3A MNIIKO COPU3 |_| O p 4 .D|>-K C

3a nopuwmn

Bpeme 3a npuroTeaHe: 5 MuH. 6 O p O B |/| H K |/|

Bpeme 3a roTseHe:

22 MuH NprbaN3nUTENHO I/I C M eTa H a

+3 MUH

1 yawa OBECEHM AIKM (He 3a CnoxeTe oBeceHuTe AAKM, CMeTaHaTa 1 BOAaTa B CbAa Ha ypeaa.

MOMEHTHO MPUrOTEAHE) Pasbbpkalite nobpe. 3aTBOpETE Kamnaka, v3bepete nporpama 3a MAAKO
1vawa  cmeTaHa 3a pasbuBaHe copums v HaTvicHeTe ByToH CTapT.
(35% macneHoct)
112vawa crypena sopa KoraTo ypeqsT n3fazie A8a 38yKOBM CUrHaNa Ced U3TMUaHeTo Ha 22 MUH,
751 CBEXU 6OPOBUHKM .
nobaseTte OOPOBMHKNTE, BAHWUNOBATa eCeHUMsA 1 pa3bbpkaiTe fobpe.

12 u.n. BaHWNOBa eceHUMA .
23cn.  Kadssa saxap 3aTBOpETE Karaka 1 ocTaBeTe Aa 3arpee 3a 3 MvH. CepBupaiite BeaHara.

MpACHO MAAKO NPY CEpPBMpPaHETO AKO »enaeTe, NopbCeTe CbC 3axap 1 CepBMpanTe C MAAKO WK CMeTaHa.

Bapuanmu:
\ Moxeme 0a 3ameHume cMemaHama 3a pazbusare ¢
meyYyHa usiu 2ecma cMemawd.



MPOrPAMA 3A TOTBEHE
HA BABEH Or'bH/CYNU

3ad nopumn
Bpewme 3a npurorsaHe: 15 mun

Bpewme 3a roTeete: 6-8 4aca npwvibs.

1cn.
1

2
500r
2can.
100 mn
4001

3can.
1% u.n.
24.n.

14.n.
14.n.
4001

C/TbHYOTNIE0BO ONVO
CUTHO HapA3aHa eapa
rnaea iyk

CUyKaHUN CKUINAKN YeCbH
CMNIIHO MOCTHO FrOBEX[0
06MKHOBEHO GpaLLHO
rosexau 6ynboH
HamaukaHu gomaTm oT
KOHCepBa

[lomaTeHo niope

KadaBa 3axap

CMNIAIH CNafbK YepBeH
nvinep

CMNIAH KUMVOH

CMNIIH KOPUAHABP
M3MnakHaT n oTUeAEeH
YyepBeH 606 OT KOHcepBa

Con un yepeH nunep

Y1 KOH KapHe

3arpeiiTe ONMOTO B TUTaH ¥ 3aMbpiKeTe JlyKa v YeCbHa B MPO/IbIIKEHME
Ha OKOMO 5 MIH 0 OMeKBaHe. [lo6aBeTe CMIAHOTO MECO 1 3aMbpKeTe,
[IOKaTo NokadeHee v 3anoyHe fAa ce pasaens, Kato pas3bbpkeaTe OT
Bpeme Ha Bpeme. [lobaseTe bpaluHoTo. CrineTe nocteneHHo GyboHa

v nobasete ocTaHanuTe npoayktv. OcTaBeTe fia KinHe, 6e3 Aa cnupare
na pasbbpkeate. CuneTe Taka NpUroTBeHaTa cMec B Cb/ia Ha ypeaa.

3aTBOpeTe Kanaka, M36epeTe mporpama 3a roreeHe Ha 6aBeH orbH/
cynu, cfiefl Toa n3bepeTe Bpeme 3a roteeHe 6-8 yaca 1 HaTucHeTe
6yTOH CTaprT.

B KpaA Ha rOTBEHETO ypeAbT M3[laBa 3BYyKOB CUIHasl 1 3arasBa ACTUETO
Ha TOmnno. ﬂognpaBeTe no Ball BKyC. CepBMpaVITe c 6an opu3 nnn c
TaKOC CbC 3e/1eHa Calata.

IMoneseH coeem:
\ Cnoxeme yepgeH nunep no 8awl 8kyc. 3a NO-NUKAHMHO
Acmue u3noszsatime 06UKHOBEH JIlOM YepseH nunep.
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MPOrPAMA 3A BAPEHE HA NAPA

324 nopuuun
Bpeme 3a npuroTsaHe: 15 MuH
Bpeme 3a rotBeHe: 25 MUH

Tcn.
1

2w 3
2x400r

650 mn

2y

1

3eXTUH
CWUTHO HapA3aHa efpa
rnaea nyK

CUYYKaHU CKMANAKUN YeCbH
CMayKaHu fomMaTu oT
KOHCepBa CbC COKa
(HeoTUepeHw )
3e/1eHUYYKOB UN MUMELLKN
6ynboH

3axap

eAbp cyweH AapuHOB
nict

KJIOHYe CBeXa MallepKa

MpAcHO cMnAH YepeH nunep

2cn.

100r

cBeX 6ocunek, Hapa3saH Ha
TBHKU NIEHTNYKU

NPACHO HaCcTbpraH
napmesaH

llomaTeHa cyna
Cc bocusiek
MO TOCKAHCKWM

3arpenTe 3exTvHa B TUraH v 3ambpyeTe JyKa v CUyKaHna YeCbHa B
NPOABIIKEHME Ha OKOMNO 5 MUH 10 OMeKBaHe. CnoxeTe jiyKa B Cbfla Ha
ypena. [lobaBeTe cMaukaHuTe foMaT, BynbOHa, 3axapTa, AadVHOBKA NUCT U
Matlepkara.

3aTBOpETE Kanaka, 13bepeTe nporpama 3a rorBeHe Ha 6aBeH orbH/
cynu v HaTucHeTe 6yToH CTapT. BapeTe 25 MUH. AKO CMeCTa e TBbpAe TeuHa,
BapeTe oue 5-10 MuH. V3BageTe gadunHOBMA NUCT 1 MallepKaTa. [oanpaseTe
Mo Ball BKYC.

CepBupaliTe B 3aTONNEHN KynMUKK. [TopbceTe C HapA3aHWA Ha NeHTUYKM
6ocunek 1 HacTbpraH napmesaH. Cepaupaiite ¢ pokava.

Bapuanmu:

\ 3a da npuzomsume kHedu ¢ napme3aH, cmeceme 100 2 cupeHe CbC
cmemana (HeobeamacsieHa) unu pukomd, 25 2 CUMHO HACM®BP2aH
napmesat, 1 1eko pasbum 6enmak, con u YepeH nunep. Jobaseme
75 2 6pawHo u pazbspkatime dobpe. [Jobaseme cbC cyneHa noxxuua
om cmecma 8 cv0d HA ypedd 3d 8apeHe Ha opu3 5 MUuH npedu Kpas
Ha sapeHemo. 3anelime kHedslUMe CvC cynd. 3ameopeme Kanaka u
ocmaseme 0d ce 8apu OKOJI0 5 MUH.



NPOrPAMA 3A CNAAKMLLIK

3a8 nopuuu LLIOKOJ—I a,ELOB

Bpewme 3a npurotsaHe: 25 MU

Bpewme 3a roteeHe: 40-45 MU CJ—I a'D' K I/I LIJ

125r MaprapvH (aa He ce

13M0N38a MacsIo) Cnoxete MaprapviHa, 3axapTa, AnuaTa, 6paLLIHOTO 1 BaHWIOBaTa

1251 nyapa 3axap eceHUms B ronama Kyna. Pasbuiite ¢ MmKcep A0 NonyyaBaHe Ha rajka
3 AnLa 11 XOMOTeHHa cmec. Pa3bbpKaiiTe KakaoTo C BoAa 1 ro fobaBeTe Kb
150r 6paluHo ¢ 6akmnynsep TECTOTO, KaTo Pa3bbpKBaTe fobpe.
Y2u.n. BaHWIOBa eceHLmA
;0 r kakao HamaxeTe BbTpelIHaTa CTpaHa Ha Cbja Ha ypepa C 0Onvo, cunete

c. BOAa

TecToTo. Cnoxete CbAa Ha ype[a Ha MACTOTO My 1 3aTBOPETE Karaka.

PacTutenHo onno 3a HamasBaHe
1130epeTe nporpama 3a cnagKuwm v HaTcHeTe 6yToH CTapT. [Mevete

3a wokonagoBarta rnasypa: 40-45 MWH 1AM AOKATO Cey 3a00x/jaHe Ha [bpBeH Wi B CpefaTa,
115r yepeH Wwokonag, (noHe TOM 13NM3a YNACT (CNaaKNLLIBT MOXe [a U3rnex/a NIeKOo BaXKeH OTrope).
65% Kakao) M3knioyete ypepa. C NOMOLLTa Ha AOMAKMHCKM PbKaBULM BefHara
50r macsno 13BafieTe Cbfla OT ypena 1 v3dakanTe 2 muH. Cnef ToBa obbpHeTe
f/l“-l"’; ;i'l‘n":g:a’?ca;’:emga”a CnadKvila BbPXy peLLeTka, 3a 1a N3CTUHe. M3uakaiiTe ja U3CTUHe
- HamMbJIHO.
200r KpucTasnHa 3axap

Bban wokonap 3a ykpaca

3a rnasypata HaTpoLleTe LOKOMaj Ha napyeTa v ro pastoneTe B Kyna
(3BE3ANYKM, NIOYKN UAN NPBUNLM)

C MaCno Haf neKo BpALla B TeHKepa BoAa. OcTaBeTe N1eko fja 13cTuHe
1 cnefj Tosa NpubaseTe CMeTaHaTa v BaHWoBaTa eceHuua. [lobaseTe

2 YaeHW MbXKMYKIM KpYCTaHa 3axap, KaTo pa3bwsaTe C MUKCEp, JOKaTo
CMeCTa ce BTBbPAW. AKO rnasypata e TBbPAe TeuHa, AobaseTe ole
KpuctanHa 3axap. Cref ToBa ClioxeTe ClaKyLia B YNHKA 1 pascTeneTe
CNMpanoBUAHO rMasypata. Hakpas cnoxeTe ykpacaTa OT OAN LWOKONaA.
OcTaBeTe fja MOUMHE HAKOMKO MUHYTY, 3a fla Ce BTBbPAV rMasypara.

Bapuanmu:

\ 3a cnadkuw ¢ wokonadosu napyeHya npubaseme 75 2 nap4eHyd om MieyeH Wokosao 8
mecmomo. Criedsatime UHCMpyKyuume no-2o0pe U cepgupatime s1eko 0xs1a0eH CuC coC 0Om monsJi
wokonao.
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PROGRAM ZA BIJELU RIZU

Za 4 osobe
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: priblizno 28 min

+ 5 min

2

500 ml
3009

1

1

759

Ya €aj. zlic.
2509

3

3jui. 2.

prstohvata mrvica $afrana
vruceg ribljeg temeljca
rize za paellu

luk, sitno narezan
zgnjeceni ¢edanj cesnjaka
smrznutog graska
dimljene paprike

svjezih plodova mora
(raci¢i, dagnje, lignje)
ociscene rajcice bez
sjemendki, sitno nasjeckane
sitno nasjeckanog svjezeg
persina

Sol i crni papar

1

limun, narezan na Cetvrtine
(ako Zelite)

Paella
s plodovima mora

Safran stavite u vru¢i temeljac i ostavite ga nekoliko minuta. Rizu isperite
hladnom vodom kako biste uklonili visak skroba. Stavite rizu, nasjeckani luk,
cesnjak, smrznuti grasak i papriku u posudu uredaja. Dodajte temeljac sa
safranom i dobro promijesajte.

Zatvorite poklopac, odaberite program za bijelu rizu i pritisnite gumb
Pokreni. Ostavite da se kuha i dva puta promijesajte tijekom kuhanja.

Kada uredaj dva puta zazvoni, nakon 28 min, umijesajte plodove mora, rajcicu
i 2 jusne Zlice persina te pustite da se kuha jo$ 5 min. Dodajte sol, papar.
PosluZite odmah na toplim tanjurima i ukrasite Cetvrtinama limuna i ostatkom
nasjeckanog persina.

Varijanta:

Za pripremu paelle (kao sto je ova na slici) upotrijebite 115
g kuhanih i ocisc¢enih vecih racica s repovimai 75 g kolutica
kuhanih liganja. Slijedite gore navedeni recept. Operite 300
g svjezih dagniji, ocistite ih i bacite one koje se na dodir ne
zatvaraju. U loncu zakuhajte 75 ml bijelog vina, 75 ml vode i
2 ce$nja cesSnjaka, dodajte dagnje. Kuhajte na jakoj vatri 3-5
minuta dok se sve skoljke ne otvore (bacite one koje ostanu
zatvorene), posluzite na paelli.



VR IZa S | | m u n O m’ PROGRAM ZA BRZU RIZU

Spa rogama Za 4 osobe
Vrijeme pripreme: 15 min

- AV ax ) Vax)
I ra C I C I I | I a Vrijeme kuhanja: oko 24 min

+3 min

Rizu isperite hladnom vodom kako biste uklonili visak Skroba. 3009 tajlandske rize

o . . . ) . Y2 luka, sitno narezanog
StawteArlzu, nasjeckani luk, plleo i riblji temeljac u E)s)sgdugredaja. 450 ml vruéeg pileceg temeljca
Zatvorite poklopac, odaberite program za brzu rizu i pritisnite gumb 200 ml vruceg ribljeg temeljca
Pokreni. Nakon 15 min kuhanja otvorite poklopac i promijesajte rizu te 125g tankih vrhova svjezih
u uredaj stavite, iznad rize, kosaricu za kuhanje na pari sa Sparogama. 3paroga, narezanih
Zatvorite poklopac i nastavite kuhati. Za to vrijeme pomijesajte u zdjelici zli€. maslinovog ulja
2 ¢ajne Zlicice maslinovog ulja, papar s limunom i nasjeckani ¢e$njak te 2&aj.zlic. papraslimunom
dodajte racice i dobro ih natopite. Ostatak maslinovog ulja zagrijte u tavi 1 sitno ”ESJeCka“' cesanj

cesnjaka

i racice sa svake strane pecite oko 3 min ili dok ne potamne. Stavite ih na

tanjur i drzite na toplom. 200g velikih svjezih racica
159 maslaca
309 pecenih crvenih paprika

Kada uredaj dva puta zazvoni, nakon 24 min, izvadite kosaricu za kuhanje (konzerviranih), ocijedenih
na pari i narezite Sparoge na komadice od oko 2,5 cm. Dodajte maslac, i usitnjenih (po zelji)
crvene paprike, koricu pola limuna, limunov sok i polovicu metvice u soka svjezeg limuna
posudu uredaja. Promijesajte. Pazljivo umijesajte Sparoge. Zatvorite listi¢a metvice

poklopac i ostavite da se kuha 3 min. Odmah posluzite na toplim svjezih listica metvice

tanjurima s raci¢ima slozenim na vrhu. Pospite ostatkom korice limuna i narezanih na tanke trakice
metvicom.
Varijanta:
\ Papar s limunom moZe se zamijeniti, po Zelji, s pola ¢ajne Zlicice krupno mljevenog crnog papra.
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PROGRAM ZA CJELOVITU RIZU

Za 8 osobe kao glavno jelo
ili za 8 osoba kao prilog
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: 90 min

2 ¢aj. zli€. suncokretovog ulja
1 luk, sitno narezan
1/4 &aj. zli€. mljevenog dumbira
1/4 &aj. zli€. mljevenog cimeta

2509 cjelovite basmati rize

600 ml hladne vode

1009 suhih marelica narezanih
na komadice od 5 mm

509 slatkih suhih brusnica

759 cijelih indijskih oras¢i¢a
prerezanih na pola po
duljini

2 jusne zl. svjezeg sitno nasjeckanog
korijandra

Riza s vocem
Si NUCi caju

U tavici zagrijte ulje i propirajte luk pazeci da ne zagori. Umijesajte dumbir
i cimet te nastavite kuhati 1 min, neprestano mijesajuci. Rizu isperite
hladnom vodom kako biste uklonili visak skroba. Stavite rizu, luk, vodu,
marelice i brusnice u posudu uredaja.

Zatvorite poklopac, odaberite program za cjelovitu rizu i pritisnite
gumb Pokreni. Za to vrijeme rasporedite indijske orascic¢e na pladnju
za kolace i pecite 8-10 minuta u pecnici zagrijanoj na 180 °C (160 °C za
ventilatorske pec¢nice) ili dok ravnomjerno ne dobiju boju, dva puta ih
promijesajte. Stavite na stranu.

Kada uredaj prijede u nacin rada za odrzavanje topline nakon 90 min.,
promijesajte rizu i vilicom razdvojite zrna. Umijesajte tostirane indijske
oras¢ice i nasjeckani korijandar. Posluzite kao glavno vegetarijansko jelo ili
kao prilog pecenom piletu.



PROGRAM ZA ZITARICE

Za @ osobe

Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: oko 26 min

280g
450 ml
159

1/2 jus. 3.
15g

2

1jus. 2l

60g

quinoe

hladne vode

susenih divljih
sampinjona, narezanih
na tanke listice
maslinovog ulja
maslaca

velika luka narezana na
tanke kolutice

listica metvice narezanih
na tanke trakice
izmrvljenog kozjeg sira

Listici svjeze metvice, za ukras

Za umak:
1% jus. zl.
1% jus. zl.
1

octa od crnog vina
maslinovog ulja

sitno nasjeckani ¢esanj
cednjaka

Sol i crni papar

O
-
D)
0
Q
n
-
O
N,
3

sirom, porilukom

i divljim
sampinjonima

Isperite quinou hladnom teku¢om vodom. Stavite quinou, vodu i suhe
¢ampinjone (nije ih potrebno prethodno namakati) u posudu uredaja.

Zatvorite poklopac, odaberite program za Zitarice i pritisnite gumb
Pokreni. Tijekom kuhanja dva puta promijesajte.

Za to vrijeme pripremite umak tako da metlicom dobro izmijesate sve
sastojke. U tavici zagrijte ulje i maslac, dodajte poriluk i pustite da se
kuha 8-10 min dok ne omeksa. Stavite na toplo.

Kad uredaj zazvoni dva puta, nakon 26 min, umijesajte poriluk, metvicu
i 2 jusne Zlice umaka. Zacinite. Odmah posluzite vruce ili mlako nakon
$to ste posuli izmrvljenim kozjim sirom, ukrasite granc¢icama metvice.
Po Zelji dodajte jos umaka.
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PROGRAM ZA RIZU NA MLIJEKU

Za 2 osobe

Vrijeme pripreme: 5 min

Vrijeme kuhanja: otprilike 22 min
+3 min

18alica  zobenih pahuljica (ne
instant)

18alica  vrhnja zaslag (35%
mlije¢ne masti)

1% 38alica hladne vode

759 svjezih borovnica

Y2 €aj. zlic. ekstrakta vanilije

2-3 jus. zl. svijetlog Secera Secerne
trske

Dodatno mlijeko za posluzivanje

34

Zobena kasa
s borovnicama
i vrihnjem

Stavite zobene pahuljice, vrhnje i vodu u posudu uredaja. Dobro
promijesajte. Zatvorite poklopac, odaberite program za rizu na
mlijeku i pritisnite gumb Pokreni.

Kada uredaj dva puta zazvoni, nakon 22 min, dodajte borovnice i
ekstrakt vanilije i dobro promijesajte. Zatvorite poklopac i ostavite da
se kuha 3 min. Odmah posluZite. Po Zelji, pospite $ecerom i posluzite s
dodatnim mlijekom ili vrhnjem.

Varijanta:
\ Vrhnje za slag moZe se zamijeniti tekuc¢im ili gustim kiselim
vrhnjem.



PROGRAM VARIVA/JUHE

Za 4 osobe
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: oko 6-8 sati

1jus. zl. suncokretovog ulja
veliki luk, narezan

2 zgnjecena cednja
cednjaka
5009 mljevenog krtog

govedeg mesa

obi¢nog brasna

govedeg temeljca

sjeckane konzervirane

rajcice

pirea rajcice

€. smedeg Secera

. mljevene slatke paprike

1¢aj. zlic. mljevenog kima

1¢aj. zlic. mljevenog korijandra

4009 konzerviranog smedeg
graha, ispranog i
ocijedenog

Sol i crni papar

Chilli con Carne

U tavici zagrijte ulje i pirjajte luk i ¢e$njak oko 5 minuta ili dok ne
omeksa. Dodajte mljeveno meso i pirjajte dok ne dobije boju i dobro
se razmrvi, povremeno mijesajuci. Umijesajte brasno. Polako dolijte
temeljac te dodajte ostale sastojke. Pustite da zakuha ne prestajuci
mijesati. Prebacite sve u posudu uredaja.

Zatvorite poklopac, odaberite program variva/juhe, te odaberite
vrijeme kuhanja 6-8 sati i pritisnite gumb Pokreni.

Po isteku vremena kuhanja, uredaj zazvoni i prelazi u stanje odrzavanja
topline. Dodajte zacine. Posluzite s rizom na bijelo ili uz tortilje sa
zelenom salatom.

Koristan savjet:
\ Koli¢inu mljevene paprike prilagodite Zeljenom rezultatu.
Ako Zelite jaci okus, stavite mljevenu papriku.
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PROGRAM ZA KUHANJE NA PARI

Za 4 osobe
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: 25 min

1jus.zl.  maslinovog ulja

1 veliki luk, narezan

2ili3 zgnjecena ¢esnja ¢ednjaka

2x400g sjeckane konzervirane
raj¢ice s prirodnim sokom
(neocijedene)

650 ml povrtnog ili pileceg
temeljca

12 &aj. zlic. Secera

1 veliki suhi lovorov list

1 grancica svjezeg timijana

Svjeze mljeveni crni papar

2jus.zl. listica bosiljka narezanog
na tanke trakice
1009 svjeze ribanog parmezana

Juha od rajcica
I bosiljka
Nna toskanski

U tavici zagrijte ulje i pirjajte luk i zgnjeceni ¢esnjak oko 5 minuta ili dok ne
omeksa. Stavite luk u posudu uredaja. Dodajte sjeckanu rajcicu, temeljac,
secer, lovorov list i timijan.

Zatvorite poklopac, odaberite program varivo/juha i pritisnite gumb
Pokreni. Kuhajte 25 minuta. Ako je previse rijetko, kuhajte jos 5-10 minuta.
Izvadite lovorov list i timijan. Dodajte zacine.

Ulijte u tople zdjelice. Pospite trakicama listi¢a bosiljka i ukrasite ribanim
parmezanom. Posluzite uz focaccia pogacice.

Varijanta:

\ Za pripremu okruglica s parmezanom pomijesajte 100 g sira
s vrhnjem (punomasnog) ili ricotta sira, 25 g sitno ribanog
parmezana, 1lagano tuceni bjelanjak, sol i papar. Dodajte 75 g
brasna i pomijesajte tako da dobro umijesate sastojke. Dodajte
smjesu jusnom Zlicom u posudu za kuhanje rize 5 min prije isteka
vremena kuhanja. Okruglice poprskajte juhom. Zatvorite poklopac i
ostavite da se kuha oko 5 min.



PROGRAM ZA TORTE

Za 8 osobe GurmanSka

Vrijeme pripreme: 25 min

Vrijeme kuhanja: 40-45 min éo ko | a d Na torta

125¢g margarina (nemojte ga

zamijeniti maslacem) Stavite margarin, Secer, jaja, brasno i ekstrakt vanilije u posudu za

125¢ $ecera u prahu mijesanje. Elektri¢nim mikserom mijesajte dok ne dobijete glatku i
3 jaja homogenu smjesu. Pomijesajte kakao s vodom te dodajte u tijesto i
1509 brasna s umijesanim dobro promijesajte.
praskom za pecivo
Z’:;j'i"é' i'a‘i::kta vanilije Unutraénjost posude podmazite uljem, ulijte tijesto. Stavite posudu na

mjesto i zatvorite poklopac. Odaberite program za torte i pritisnite
gumb Pokreni. Pecite 40-45 min ili sve dok ¢ackalica koju ubodete u
srediste ne bude ¢ista kad je izvucete (gornji sloj torte djeluje pomalo
vlazno). Iskljucite uredaj. Pomocu kuhinjskih rukavica odmah izvadite
Za tokoladnu glazuru: posudu iz uredaja i pricekajte 2 min. Zatim okrenite tortu na resetku i

3jus.zl.  vode
Biljno ulje, za podmazivanje

159 tamne ¢°k°|ade (s ostavite je da se ohladi. Pricekajte da se ohladi do kraja.
najmanje 65% kakaa)

509 maslaca

5jus.zl. (75 ml) gustog vrhnja Za glazuru, natrgajte ¢okoladu na komadice i otopite s maslacem u

Y &aj. 2li€. ekstrakta vanilije posudi iznad kipuce vode. Pustite da se malo ohladi pa dodajte vrhnje

2009 kristal $ecera i ekstrakt vanilije. Dodajte 2 ¢ajne Zlicice kristal Secera i elektri¢nim

Dekoracija od bijele éokolade mikserom mijesajte dok se smjesa ne stvrdne. Ako je glazura prerijetka,

(zvjezdice, kruziéi ili mrvice) dodajte jos kristal Secera. Stavite tortu na tanjur i spiralno razvucite
glazuru. Zavrsite stavljanjem dekoracija od bijele ¢okolade. Pustite da
odstoji nekoliko minuta dok se glazura ne stisne.

Varijanta:
\ Za pripremu torte s komadicima cokolade umijesajte 75 g komadica mlijecne ¢okolade u tijesto.

Slijedite gore navedene upute i posluZite mlako s umakom od vruc¢em cokolade.
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PROGRAM ZA BELI RIZ

Za 4 osebe
Cas priprave 15 min
Cas kuhanja: priblizno 28 min

+ 5 min

500 ml
3009

759
14 &aj. 21
2509

3jui. 2.

S¢epca zafranovih cvetov
vroce ribje juhe

riza za paello

drobno nasekljana ¢ebula
strt strok cesna
zmrznjenega graha
dimljene paprike

svezih morskih sadezev
(kozice, skoljke, lignji)
drobno nasekljani olupljeni
paradizniki, z odstranjenimi
semeni

drobno nasekljanega
svezega petersilja

Sol in ¢rni poper

1

limona narezana na
Cetrtine (neobvezno)

Paella
Z Morskimi sadezZi

Stresite Zafran v vroco juho in pustite, da se nekaj minut namaka. Sperite riz
pod hladno vodo, da odstranite odvecni skrob. Dodajte v skledo aparata riz,
nasekljano ¢ebulo, cesen, zmrznjen grah in papriko. Dolijte juho z Zafranom in
dobro pomesajte.

Zaprite pokrov in izberite program za beli riz ter pritisnite na vklopni gumb.
Med kuhanjem dvakrat pomesajte.

Ko aparat po priblizno 28 minutah dvakrat zazvoni, dodajte morske sadeze,

paradiznike in 2 jusni Zlici petersilja, ter pustite, da se kuha e 5 min. Solite in
poprajte. Postrezite takoj na toplih kroznikih, okrasite s etrtinkami limone in
potresite s preostalim nasekljanim petersiljem.

Inacice:

Za pripravo paelle (kot je na fotografiji), uporabite 115 g velikih
kozic z repi za dekoracijo in 75 g kuhanih obrocev lignjev.
Uporabite zgorniji recept. Splaknite 300 g de sveZzih skoljk in jih
operite ter pri tem zavrzite tiste, ki niso zaprte. V ponvi zavrite

75 ml belega vina, 75 ml vode in 2 zdrobljena stroka esna ter
dodajte $e sSkoljke. Kuhajte na mo¢nem ognju za 3-5 minut,
dokler se skoljke ne odprejo (zavrzite vse, ki ostanejo zaprte) in jih
postrezite na vrhu paelle.



RIZ Zvllmono’ . PROGRAM ZA HITRI RiZ
belusi in kozicami zaee

Cas priprave 15 min

Sperite riz pod hladno vodo, da odstranite odvecni skrob. Cas kuhanja: Egbll':‘zvizo 24 min

Dodajte v skledo aparata riz, nasekljano ¢ebulo ter kokosjo in ribjo juho.

Zaprite pokrov in izberite program za hitri riz ter pritisnite na vklopni 3009 tajskega riza

gumb. Po 15 minutah kuhanja odprite pokrov in pomesajte riz, nato V2 drobno nasekljana cebula

pa namestite nad rizem v aparat ko3aro za parjenje z belusi. Pokrijte 450ml  vroceribje juhe

s pokrovko in nadaljujte s kuhanjem. Medtem zmesajte v skledi 2 Zlici 200 ml vroce kOkOSJe.JUheV.V
125¢g svezih, drobnih vrsi¢kov

olivnega olja, limonski poper in sesekljani ¢esen, nato dodajte kozice in

jih dodobra prepojite zomako. Preostalo olivno olje segrejte v ponviin na 4&j.3l.  olitnegaolja

belusev (pripravljenih)

njem priblizno 3 minute na vsaki strani prazite kozice, oziroma tako dolgo, 2éaj.3l.  limonskega popra
da postanejo motne neprozorne. Prelozite jih na kroznik in shranite na 1 drobno sesekljan strok
toplem. Cesna

200g velikih kozic (surove)
Ko naprava po 24 minutah dvakrat zazvoni, odstranite kosaro parilnika 159 masla
in narezite beluse na koicke dolge priblizno 2,5 cm. Dodajte v posodo 309 posusene in sesekljane
aparata maslo, rdeco papriko, lupino polovice limone, limonin sok in praZene rdece paprike (v

plocevinkah) (neobvezno)
2¢aj.zl.  sokalimone
1¢aj.zl.  metinih listov
1¢aj.zl.  svezih metinih listov,
narezanih na ozke trakove

polovico mete. Premesajte Previdno dodajte beluse. Zaprite pokrovko in
pustite, da se kuha $e 3 minute. Takoj postrezite na segretih kroznikih in
dodajte na vrh $e kozice. Pokapajte s preostankom limoninega soka in
potresite z meto.

Inacice:
\ Ce Zelite lahko zamenjate limonski poper s pol ¢ajne Zlice grobo mletega ¢rnega popra.
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PROGRAM ZA NEOLUSCENI RiZ

Za @ osebe kot glavna

jed ali za & oseb kot predjed
Cas priprave 15 min

Cas kuhanja: 90 min

2 éaj. 3.
1

Y &aj. 2.
Y &aj. 2.

2509

600 ml
100g

509
759

2jus. 3.

sonéni¢nega olja

drobno nasekljana ¢ebula
mletega ingverja
mletega cimeta
integralnega riza vrste
basmati

hladne vode

suhih marelic, narezanih
na5mm

sladkanih suhih brusnic
celih indijskih orehov,
prerezanih po dolgem na
polovico

drobno sesekljanega
koriandra

40

Riz s sadjem
iNn indijskimMi orehi

Segrejte olje v ponvi in sprazite ¢ebulo, ki pa ne sme porjaveti. Vmesajte
ingver in cimet ter prazite 1 minuto ob nenehnem mesanju. Sperite riz
pod hladno vodo, da odstranite odvecni $krob. Dodajte v skledo aparata
riz, nasekljano ¢ebulo, vodo, marelice in brusnice.

Zaprite pokrov in izberite program za neolusceni riz ter pritisnite na
vklopni gumb. Medtem porazdelimo indijske orehe po pekacu in jih
pecemo 8-10 minut v pecici, predhodno ogreti na 180° C (160° C pri
pecici z ventilatorjem) oziroma tako dolgo, da enakomerno porjavijo in jih
med peko dvakrat pomesamo. Shranite

Ko se aparat po 90 minutah preklopi na ohranjanje toplote, z vilicami
puhasto razrahljajte riz. Vmesajte prazene indijske orehe in sesekljani
koriander. Postrezite kot glavno vegetarijansko jed ali kot prilogo pis¢ancu
na zaru.



PROGRAM ZA ZITARICE

Za @ osebe
Cas priprave 15 min
Cas kuhanja: priblizno 26 minut

280g kvinoje
450 ml hladne vode
15¢g divjih suhih gob,

narezanih na tanke rezine

Y2jus.Zl.  olivnega olja

15¢g masla

2 velika pora narezana na
tenke obrocke

1¢aj.zl.  metinih listov, narezanih
na ozke trakove

60g drobljivega kozjega sira

Svezi listi mete za okras

Za omako:

1%2jus. zl. rdecega vinskega kisa

1%jus. zl. olivnega olja

1 drobno sesekljan strok
cesna

Sol in ¢rni poper

Kvinoja s kozjim

Sirom, porom in
divjimi gobami

Sperite kvinojo pod mrzlo tekoco vodo. V posodo aparata dodajte
kvinojo, vodo in suhe gobe (ni jih potrebno prej namociti). Zaprite
pokrov in izberite program za zitarice ter pritisnite na vklopni gumb.
Med kuhanjem dvakrat pomesajte.

Medtem pripravite omako in sicer tako, da mesate vse sestavine, dokler
se dobro ne pomesajo. Segrejte olje in maslo v ponvi, dodajte por in
prazite 8-10 minut, dokler se ne zmehca. Shranite ga na toplem.

Ko po 26 minutah aparat dvakrat zazvoni, dodajte por, meto in 2 jusni
Zlici omake. Zacinite. Potrezite takoj, ko je Se vroce ali toplo, takoj

ko potresete jed s kozjim sirom in okrasite z vejicami mete. Dodajte
omako po Zelji.
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PROGRAM ZA MLECNI RIZ

Za 2 osebi

Cas priprave 5 min

Cas kuhanja: priblizno 22 min
+ 3 min

1skodelica ovsenih kosmicev (ne

instantnih)
1skodelica smetane za stepanje
(35% mascobe)
172 skodelice hladne vode
759 svezih borovnic
A €aj. zl. izvlecka vanilje

2-3jus.zl.  rjavega sladkorja
Dodatno mleko za serviranje

42

Kasa z borovnicami
IN sMmMetano

V posodo naprave dodajte ovsene kosmice, smetano in vodo. Dobro
premesajte Zaprite pokrov in izberite program za mle¢ni riZ ter
pritisnite na vklopni gumb.

Ko aparat po 22 minutah dvakrat zazvoni, dodajte borovnice in izvlecek
vanilje. Ponovno zaprite pokrov in kuhajte $e 3 minute. Takoj postrezite.
Po Zelji lahko potresete s sladkorjem ter postrezete z dodatnim mlekom
ali smetano.

Inacice:
Smetano za stepanje lahko zamenjate s tekoco ali gosto
zgosceno smetano (créme fraiche).



PROGRAM ZA ENOLONCNICE/JUHE
Za 4 osebe

e 15 min Cili z mesom

Cas kuhanja: pribl. 6-8 ur

L. o ) Segrejte olje v ponvi in prazite ¢ebulo in ¢esen priblizno 5 minut,
1jus.2l.  soncnicnega olja oziroma tako dolgo, da se zmeh¢ata. Dodajte mleto meso in ga prazite

; gtarizzifjk‘;eétjn?bwa tako dolgo, da porjavi in razpade, ob¢asno pomesajte. Vmesajte moko.
5009 puste mlete govedine Postopqma v\\vajtgjuho, nato‘dodajte Se preostale sestavm(e. Med
2jus.zl.  navadne moke nenehnim mesanjem segrevajte dokler ne zavre. Vse skupaj zlijte v
100 ml vroce goveje juhe posodo naprave.
4009 paradiznika v kosckih iz

plocevinke Zaprite pokroy, izberite program za enolonénice/juhe, nato
3jus.zl.  paradiznikove mezge nastavite ¢as kuhanja na 6-8 ur in pritisnite na vklopno tipko.

1%2¢aj. Zl. rjavega sladkorja

2¢aj.zl.  sladke paprike v prahu . . .. . v
1¢aj.3l.  milete kumine Ob koncu kuhanja aparat preide v nacin za ohranjanje toplote. Zacinite

1¢aj.zl.  mletega koriandra po okusu. Postrezite z belim rizem ali takosi in zeleno solato.
4009 rdecega fizola v

plocevinki, spranega in

odcejenega

Sol in érni poper

Nasvet:
L Prilagodite koli¢ino cilija v prahu Zelenemu rezultatu.
Za bolj pikanten okus uporabite navaden cili v prahu.
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PROGRAM ZA KUHANJE V PARI

Za 4 osebe
Cas priprave 15 min
Cas kuhanja: 25 min

1jus.zl.  olj¢nega olja

1 narezana velika ¢ebula

2ali3 strti stroki ¢esna

2x400g narezanega paradiznika
v naravnem soku iz
plocevinke (neodcejen)

650 ml zelenjavne ali kokosje juhe
2¢aj.zl.  sladkorja

1 velik posusen lovorov list
1 vejica svezega timijana

Sveze mlet érn poper

2jus.zl.  sveze bazilike, narezane na
ozke trakove

1009 svezega parmezana
narezanega na ostruzke

a4

Paradiznikowva

juha z baziliko na

toskanski nacin

Segrejte olje v ponvi in prazite ¢ebulo in ¢esen priblizno 5 minut, oziroma
tako dolgo, da se zmehcata. Stresite ¢ebulo v posodo naprave. Dodajte
narezane paradiznike, juho, sladkor, lovorov list in timijan.

Zaprite pokrov in izberite program za enolon¢nice/juhe ter pritisnite na
vklopni gumb. Kuhajte 25 minut. Ce je juha prevec redka, kuhajte $e 5-10
minut. Odstranite lovorjev list in timijan. Zacinite po okusu.

Nalijte v ogrete kroznike. Potresite z baziliko, narezano na trakove in
garnirajte z ostruzki parmezana. Postrezite s focacciom.

Inacice:

\ Za cmoke iz parmezana zmesajte 100 g sira za mazanje

(polnomastnega) ali ricotte, 25 g drobno naribanega parmezana,

1 rahlo stepen beljak ter sol in poper. Dodajte Se 75 g moke in dobro
premesajte. Zmes dodajte z jusno Zlico v posodo za kuhanje riza 5
minut pred koncem kuhanja.

Prelijte cmoke z juho. Pokrijte s pokrovko in kuhajte Se pribl. 5 minut.



PROGRAM ZA PECIVO

S Cokoladna torta za

Cas priprave 25 min

Cas kuhanja: 40-45 min S | a d O |’< u S C e

125¢g margarine (ne zamenjajte

je z maslom) V ve¢jo posodo dodajte margarino, sladkor, jajca, moko in ekstrakt

125g sladkorja v prahu vanilije. Z elektricnim mesalnikom mesajte sestavine, dokler ne postane
3 jajca zmes gladka in homogena. Zmesajte kakav in vodo ter ga dodajte
1509 moke z dodanim kvasom testu in nato dobro zmesajte.

Y2¢aj. zl.  izvlecka vanilije

209 kakava Namazite notranjost posode aparata z oljem in prelijte vanjo testo.
3jus.2l. vode Postavite posodo nazaj na njeno mesto in jo pokrijte s pokrovko.
Rastlinsko olje za mazanje Izberite program za pecivo ter pritisnite na vklopni gumb. Pecite

40-45 minut ali tako dolgo, da se testo ne oprijema vec lesene palicice,

Za cokolad | H ) . - - N )
a cokoladno glazuro ki ste jo potisnili do sredine testa (testo bo mogoce na vrhu izgledalo

139 ES;EF;SCDZIE:E;‘VQEI) e nekoliko vlazno). Izklopite aparat. S pomocjo kuhinjskih rokavic takoj

509 masla odstranite posodo iz aparata in pocakajte 2 minuti. Nato obrnite torto

5jus.zl. (75 ml) goste smetane na resetko in pustite, da se ohladi. Pocakajte, da se popolnoma ohladi.

Y2 éaj. zl.  izvlecka vanilje

2009 kristalnega sladkorja Glazuro pripravite tako, da nalomite ¢okolado na koscke in jo skupaj z

Dekoracija iz bele ¢okolade (zvezde, maslom stopite v posodi nad loncem z vrelo vodo. Pustite, da se malo

pastile ali ostruzki) ohladi, nato vmesajte smetano in ekstrat vanilije. Dodajte 2 ¢ajni Zlici
sladkorja in nato stepajte z elektri¢nim mesalnikom tako dolgo, da se
zmes strdi. Ce je glazura preredka, dodajte $e malo sladkorja. Postavite
torto na pladenj in spiralasto razporedite glazuro. Na koncu dodajte e
okraske iz bele ¢okolade. Pustite stati nekaj minut, da se glazura strdi.

Inacica:
\ Ce Zelite narediti pecivo s kosi cokolade, dodajte v testo 75 g mlecne cokolade v kosih.

Sledite zgornjim navodilom in postrezite s toplo ¢okoladno omako.
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PROGRAM BELI PIRINAC

Za 4 osobe
Vreme pripreme: 15 min
Vreme kuvanja: 28 min pribl.

+ 5 min

2

500 ml
3009

1

1

759

Va kas. za k.
2509

3

3kas.zas.

prstohvata stabljike 3afrana
vruceg ribljeg bujona
pirin¢a za paelju

crni luk, fino iseckan

cesanj belog luka izgnjecen
malog smrznutog graska
dimljene paprike

svezih plodova mora
(racici, Skoljke, lignje)
ljustena paradajza,
izvadeno seme i se¢en na
tanke komade

fino isecenih svezih listova
persuna

So i crni biber

1

limun, citron, ise¢en na
Cetiri dela (po zelji)

Paelja sa
plodovima mora

Dodajte Safran u vrucu tec¢nost od ribljeg bujona i pustite nekoliko minuta
da upije. Isperite pirinac¢ u hladnoj vodi da ispere visak skroba. Stavite pirinac,
iseckan luk, mali smrznuti grasak i papriku u aparat za hranu. Dodajte Safran
tecnost i dobro promesajte.

Zatvorite poklopac, izaberite program beli pirinac i pritisnite dugme
Démarrer (Ukljuciti). Ostavite da se kuva i promesajte dva puta na kraju kuvanja.

Kada aparat zvoni dva puta, posle 28 min, dodajte plodove mora, paradajz i
2 supene kasike, persuna, zatim neka vri 5 min. Posolite, pobiberite. Servirajte
odmah jelo ukraseno cetvrtinama limuna i poprskajte preostalim persunom.

Varijanta:

\ Za pravljenje paelje (kao na fotografiji), uzmite 115 g velikih
skuvanih racica i oljustenih sa repovimai 75 g skuvanih
prstenova lignji. PridrZavajte se recepta gore. Isperite 300 g
sveZih skoljki, ocistite i odbacite one koji nisu zatvoreni kada se
kucnu. U posudi, kuvajte 75 ml belog vina, 75 ml vode i 2 ¢esnja
izgnjecenog belog luka; dodajte $koljke. Kuvati na jakoj vatri
tokom 3-5 min dok se ne otvore opne (odbacite one koje su ostale
zatvorene) ; servirajte na vrh paelje.



Pirinac sa
limunom,
Sparglama
I racicima

PROGRAM PIRINAC BRZO

Za 4 osobe
Vreme pripreme: 15 min
Vreme kuvanja: 24 min pribl

+3 min

3009 tajlandskog pirinca

Y2 crnog luka, fino iseckan
Isperite pirinac¢ u hladnoj vodi da ispere visak skroba. 450 ml pile¢eg bujona

200 ml ribljeg bujona
Stavite pirina¢, seckan luk, pile¢i i riblji bujon u aparat za hranu. Zatvorite 1259 svezih isecenih $pargli
poklopac, izaberite program pirinaé brzo i pritisnite dugme Démarrer 4 ka. za k. maslinovog ulja
(Ukljuciti). Posle 15 minuta kuvanja, otvorite poklopac i promesajte 2kas.zak. limunbibera
pirinac, zatim stavite u aparat, na vrh pirinca, posudu za kuvanje na pari 1 r'rLo isecen cesanj belog
sa sparglama. thovo zatvorite p(v)'lfl'opac i nastavitg kuvanje.ToKom ovog 2009 vueliakih sirovih rakova
vremena, umesajte u posudi 2 kasicice za kafu maslinovog ulja, limun 159 maslaca
biber i iseckan beli luk, zatim dodajte raci¢e dobro oblozene. Zagrejte 309 peenih crvenih paprika (u
preostalo maslinovo ulje u tiganju i kuvajte raci¢e 3 min na svakoj strani, ili kutiji), iscedenih i ise¢enih
dok ne postanu tamni. Stavite ih na tanjir i odrzavajte ih toplim. (po zelji)

2 kas. za k. sveze cedenog limuna
Kada aparat zvoni dva puta, posle 24 min, skinite posudu za kuvanje 1kas.zak. listova mente
na pari i isecite $pargle na veli¢inu od 2,5 cm. Dodajte maslac, crvenu 1kas.zak. listova mente svezih
papriku, pola kore limuna, limunov sok i pola mente u posudi aparata. secenih u fine trake
Promesajte. Dodajte Sparglu pazljivo. Zatvorite poklopac i ostavite da
se kuva 3 min. Servirajte odmah u tople tanjire i stavite racic¢e na vrh.
Poprskajte preostalom korom limuna i mentom.

Varijanta:
\ Moguce je zameniti biber u limunu sa pola kasicice za kafu crnog bibera grubo mlevenog ako Zelite.
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PROGRAM PIRINAC KOMPLETNO

Za 4 osobe na osnovnom tanjiru ili
6 osoba u manjem tanjiru

Vreme pripreme: 15 min

Vreme kuvanja: 90 min

2 kas. za k. suncokretovog ulja
1 crni luk, fino iseckan
Va kas. za k. mlevenog dumbira
Va kas. za k. mlevenog cimeta

2509 braon pirinca

600 ml hladne vode

100g susenih kajsija, isecenih
na kriske od 5 mm

509 susene brusnice sa
Secerom

759 indijskog oraha celog,
presecenog na pola po
duzini

2kas.zas. svezeg korijandera fino
ise¢enog
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Pirinac sa vocem

Zagrejte ulje u tiganju i dinstajte crni luk tako da ne potamni. Dodajte
dumbir i cimet, i kuvajte 1 min neprestano mesajuci. Isperite pirinac u
hladnoj vodi da ispere visak skroba. Stavite pirinac, seckan luk, vodu,
kajsije i brusnicu u posudu aparata.

Zatvorite poklopac, izaberite program pirina¢ kompletno i pritisnite
dugme Démarrer (Ukljuciti). Za to vreme, pospite indijski orah na pleh
za pecenje i pecite u prethodno zagrejanoj reri na 180 °C (160 °C u
rerni sa ventilatorom) tokom 8-10 min, ili dok se ne ispeku ravnomerno, i
promesajte dva puta. Odlozite.

Kada se aparat uklju¢i da se zagreva na kraju 90 min, promesajte pirina¢
i obrubite viljuskom. Dodajte peceni indijski orah i iseckani korijander.
Servirajte kao vegetarijansko jelo ili kao prilog grilovanom pile¢em mesu.

I indijskim orahom



PROGRAM ZITARICE

Za 8 osobe
Vreme pripreme: 15 min
Vreme kuvanja: 26 min pribl.

280g kinoe

450 ml hladne vode

15¢ susenih divljih
Sampinjona,

ise¢enih na fine plocice
Y2kas.zas. maslinovog ulja
159 maslaca
2 velika praziluka ise¢ena
na fine kolutove

1kas.zas. listova mente isecenih
na fine trake
60g isitnjenog kozjeg sira

Listovi sveze mente, za ukrasavanje

Sastojci za sos:

1%2 kas. za s. vinskog sirceta

1%2kas.zas maslinovog ulja

1 ¢esanj belog luka, fino
isecen

So i crni biber

Kinoa sa kozjim
sirom, prazilukom
I suvim
sampinjonima

Kinou isperite u hladnoj vodi pod slavinom. Staviti kinou, vodu i
sampinjone susene (potrebno je da potopite pre toga) u posudi
aparata za kuvanje. Zatvorite poklopac, izaberite program Zzitarice
i pritisnite dugme Démarrer (Ukljuciti). Promesajte dva puta tokom
kuvanja.

U meduvremenu, pripremite sos umutite zajedno sve sastojke sve dok
se dobro ne pomesaju. Zagrejte ulje i maslac u tiganju, dodajte praziluk
i kuvajte 8-10 min sve dok ne postane meko. Ostavite po strani i drzite
toplim.

Kada aparat zvoni dva puta, posle 26 min, dodajte praziluk, mentu i
2 kasike za supu sosa. Zacinite. Servirati odmah toplo ili neka ostane
toplo dok se posipa isitnjenim kozjim sirom. Ukrasiti grancicama
mente. Dodati sos po Zelji.
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PROGRAM PIRINAC SA MLEKOM

Za 2 osobe
Vreme pripreme: 5 min
Vreme kuvanja: 22 min pribl

+3 min
1 3olju zobenih pahuljica
(koje nisu instant)
1 30lju umucenog krema
(35% masnoce)
1% Solje hladne vode
759 sveze borovnice

V2kas.zas. ekstrakta vanile
2-3 kas. zas. smedeg Secera

Dodati mleko za serviranje

Slatka kasa sa
borovnicama
u kremu

Stavite zobene pahuljice, krem i vodu u posudu aparata. Dobro
promesajte. Zatvorite poklopac, izaberite program pirinac sa mlekom
i pritisnite dugme Démarrer (Ukljuciti).

Kada aparat zvoni dva puta, posle 22 min, dodajte borovnice i ekstrakt
vanile i dobro promesajte. Zatvorite poklopac i ostavite da se kuva

3 min. Odmah servirajte. Ako Zelite, pospite Secerom i servirajte sa
dodatkom mleka ili krema.

Varijanta:
\ Moguce je zameniti umuceni krem svezim tecnim kremom
ili dvostrukim.



PROGRAM PAPRIKAS/SUPA

Za 4 osobe

Vreme pripreme: 15 min
Vreme kuvanja: 6-8 sati pribl.

1kas.zas.
1

2
5009

2kas. zas.
100 ml
4009

3 kas.zas.
1%2kas. za k.
2 kas. za k.

1 kas. za k.

1 kas. za k.
4009

suncokretovog ulja
veliki crni luk, fino
iseckan

izgnjecena cesnja
belog luka

mlevene nemasne
junetine
svenamenskog brasna
teleceg bujona
paradajza ise¢enog na
komade iz konzerve
paradajz pirea
smedeg Secera

praha aleve paprike
mlevenog kima
mlevenog korijandera
crvenog pasulja iz
konzerve, ispranog i
prosusenog

So i crni biber

Cili sa mesom

Zagrejati ulje u tiganju i dinstati crni i beli luk priblizno 5 minuta, ili
dok ne omeksaju. Dodati iseckano meso i dinstati da porumeni i dok
dobro ne omeksa, promesati povremeno. Dodati zob. Postepeno sipati

te¢nost, zatim dodati preostale sastojke. Kuvati uz neprestano mesanje.

Preneti sve u posudu aparata.

Zatvoriti poklopac, izabrati program paprikas/supa, zatim izabrati
6-8 sati vreme kuvanja i pritisnuti dugme Démarrer (Ukljuciti).

Po zavrsetku kuvanja, aparat zvoni i ukljuci se da zadrzi toplotu.
Pripremiti zacinsku mesavinu. Servirati sa belim pirincem ili u takos
Skoljkama sa zelenom salatom.

Saveti:
\ Podesite kolicinu i pospite ljutu papriku prema Zeljenom
ukusu. Za pikantniji ukus, koristite prah obicne paprike.
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PROGRAM KUVANJE NA PARI

Za 4 osobe
Vreme pripreme: 15 min
Vreme kuvanja: 25 min

1 kas. za s. maslinovog ulja

1 veliki crni luk, fino iseckan
2ili3 ¢ednja izgnje¢enog belog
luka

2x400g paradajza se¢enog na
komade u konzervi,
u prirodnom soku
(necedeno)

650 ml vruéeg bujona od povréa
ili pile¢eg bujona

2 kas. za k. Secera

1 suseni lovorov list

1 veca grancica sveze
majcine dusice

Mleveni svezi crni biber

2 kas. za s. listova bosiljka ise¢enih na
fine trake

100g svezeg rendanog
parmezana

Supa od paradajza
I bosiljak na
toskanski nacin

Zagrejati ulje u tiganju i dinstati crni i beli luk priblizno 5 minuta, ili dok ne
omeksaju. Staviti crni luk u posudu aparata. Dodati iseceni paradajz, bujon,
secer, lovorov list i maj¢inu dusicu.

Zatvorite poklopac, izaberite program paprikas/supa i pritisnite Démarrer
(Ukljugiti). Kuvati 25 min. Ako je konzistencija suvise te¢na, kuvajte jos 5-10
minuta. Ukloniti lovorov list i majcinu dusicu. Pripremiti zacinsku mesavinu.

Sipati u tople posude. Posuti lis¢em bosiljka i rendanim parmezanom.
Servirati zajedno sa fokacom.

Varijanta:

\ Da biste napravili knedle sa parmezanom, dodajte 100g krem sira ili
ricotta sir, 25 g parmezana fino rendanog,
1 belanac blago umucen, so i biber. Dodati 75 g brasna i mesati tako
da se dobro sjedini. Staviti jednu punu kasiku mesavine za knedle u
posudu za pirina¢ 5 minuta pre kraja programa. Sipajte supu preko
knedli. Zatvorite poklopac i kuvajte otprilike 5 minuta.



PROGRAM KOLACI

Za 8 osoba
Vreme pripreme: 25 min
Vreme kuvanja: 40-45 min

125¢g margarina (nemojte
zamenjivati maslacem)

125¢g Secera u prahu

3 jaja

150¢g samonarastajuceg
brasna

Y2 kas. za k. ekstrakta vanile

20g kakaoa

3kas.zas. vode
Biljno ulje, za podmazivanje

Za ¢okoladnu glazuru:

1159 crne ¢okolade (najmanje
65% kakaoa)
509 maslaca

5kas.zas. (75 ml) ¢vrste pavlake
Y2 kas. za k. ekstrakta vanile

200g kristal Secera

Ukrasiti belom ¢okoladom
(zvezdama, cilindrima ili plo¢icama)

Varijacija:

Gurmanski
cokoladni kolac

Staviti margarin, $ecer, jaja, samonarastajuce brasno i ekstrakt vanile u
posudu. Umutiti sve uz pomoc¢ elektri¢cnog miksera dok se ne dobije
mesavina glatka i homogena. Pomesati kakao i vodu a zatim dodati
testo i dobro umutiti.

Podmazati unutrasnjost posude aparata uljem ; sipati testo. Ponovo
staviti posudu na mesto i zatvoriti poklopac. Izabrati program kolaci

i pritisnite dugme Démarrer (Ukljuciti). Pec¢i 40-45 min ili dok drvena
¢ackalica kad je gurnete u sredinu ne izade cista (kolac treba da izgleda
malo vlazno na povrsini). Iskljucite aparat. Uz pomo¢ rukavica za rernu,
odmah izneti posudu aparata i sa¢ekati 2 min. Zatim okrenite kola¢ na
resetki da se malo ohladi. Sacekajte dok se ne ohladi potpuno.

Za glazury, izlomite ¢okoladu na delove i otopite je u posudi sa
maslacem na vrh tiganja sa klju¢alom vodom. Ostavite da se ohladi
malo, zatim dodajte krem i ekstrakt vanile. Dodati 2 kasicice za kafu
kristal Se¢era, umutiti elektri¢nim mikserom dok se mesavina ne stegne.
Ukoliko je glazura suvise te¢na, dodati jos kristal Secera. Zatim postavite
kola¢ na tanjir i razmazite glazuru spiralnim pokretom. Zavrsite
dodajuci ukrase od bele ¢okolade. Ostaviti da odstoji nekoliko minuta
dok se glazura ne uhvati.

\ Da biste napravili kola¢ sa komadima ¢okolade, dodati 75 g komadi¢a mlecne ¢okolade u testo.
Pridrzavajte se uputstava ovde navedenih i servirati mlako sa sosom od tople ¢okolade.
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PROGRAM BIJELA RIZA
Za 4 osobe
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: 28 min pribl.

+ 5 min
2 prstohvata $afrana
500 ml vruceg ribljeg temeljca
3009 rize za paelju
1 crni luk, fino nasjeckan
1 Cesanj bijelog luka
izgnjecen
759 smrznutog graska
Yamale k. dimljene paprike
2509 svjezih plodova mora
(racici, Skoljke, lignje)
3 oguljena paradajza,

uklonjeno sjeme,
isjeceni na tanke kriske

3 velike k. finoisjecenih svjezih listova
persuna

Sol i crni biber

1 limun, isjecen na cetiri
dijela (po zelji)

Paelja
s plodovima mora

Dodajte safran u vruci temeljac i pustite nekoliko minuta da upije. Isperite
rizu u hladnoj vodi radi uklanjanja viska skroba. Stavite rizu, isjeckani luk,
malo smrznutog graska i papriku u posudu aparata. Dodajte riblji temeljac sa
safranom i dobro promjesajte.

Zatvorite poklopac, izaberite program Bijela riza i pritisnite tipku Ukljuciti.
Ostavite da se kuha i promjesajte dva puta u toku kuhanja.

Kada se alarm aparata oglasi dva puta, nakon 28 min, dodajte plodove mora,
paradajz i 2 velike kasike persuna, zatim pustite da se kuha 5 min. Posolite

i pobiberite. Servirajte odmah na toplim tanjirima, ukrasenim cetvrtinama
limuna i pospite preostalim persunom.

Mogucnosti:

Za pripremu paelje (kao na fotografiji), uzmite 115 g velikih
kuhanih i o¢isc¢enih raci¢a sa repovimai 75 g kuhanih kolutova
lignji. Pridrzavajte se navedenog recepta. Isperite 300 g svjeZih
skoljki, ocistite ih i bacite one koje se otvore kada se kucnu. U
Serpi za umake kuhajte 75 ml bijelog vina, 75 ml vode i 2 esnja
izgnjecenog bijelog luka; dodaijte skoljke. Kuhajte na jakoj vatri
tokom 3-5 min dok se skoljke ne otvore (ukonite one koje su ostale
zatvorene) ; servirajte na paelji.



Riza sa
limunom,
Sparogom i

PROGRAM BRZA PRIPREMA RIZE

Za 4 osobe

Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: 24 min pribl

~ - +3 min
ra C I C I a 3009 tajlandske rize
2 crnog luka, fino sjeckanog
Isperite rizu u hladnoj vodi radi uklanjanja viska skroba. 450 ml vruceg pile¢eg temeljca
200 ml vruceg ribljeg temeljca
Stavite rizu, sjeckani luk, pileci i riblji temeljac u posudu aparata. Zatvorite 1259 vrhova svjeZe Sparoge,
poklopac, izaberite program Brza priprema rize i pritisnite tipku isjecenih
Ukljuciti. Poslije 15 minuta kuhanja, otvorite poklopac i promjesajte rizu, 4malek. maslinovog ulja
zatim stavite posudu za kuhanje na pari sa Sparogama u aparat, na rizu. 2male k. re""??‘ﬁ“’? lfmlfma“
. . . . 1 fino isjecen cesanj bijelog
Ponovo zatvorite poklopac i nastavite kuhanje. Tokom ovog vremena, luka
umijesajte u posudi 2 male kasikice maslinovog ulja, rendane limunove 200g velikih sirovih rakova
kore i sjeckani bijeli luk, a zatim dodajte racice, te ih dobro umjesajte 159 putera
u smjesu. Zagrijte preostalo maslinovo ulje u tavi i przite raci¢e 3 min 309 peenih crvenih paprika (iz
na svakoj strani, ili dok ne dobiju finu zlatnu boju. Stavite ih na tanjir i tegle), iscjedenih i isje¢enih
odrzavajte ih toplim. (po Zelji)
2malek. svjeze cjedenog limuna
Kada se alarm aparata oglasi dva puta, nakon 24 min, skinite posudu za 1 malak. 'iSFO}’_a mente
kuhanje na pari i odrezite $paroge na duzinu od 2,5 cm. Dodajte puter, Tmalak. -S\{JEVZIh‘|IStOVa mente,
- K . K isjecenih u fine trake
crvenu papriku, pola kore limuna, limunov sok i pola mente u posudu
aparata. Promjesajte. Dodajte Sparoge pazljivo. Zatvorite poklopac i
ostavite da se kuha jo$ 3 min. Servirajte odmah u tople tanjire i stavite
racic¢e na vrh. Pospite preostalom korom limuna i mentom.
Mogucnost:
\ Ako Zelite, moZete zamijeniti rendanu koru limuna s pola male kasike crnog bibera grubo mljevenog.
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PROGRAM SMEDA RIZA

Za @ osobe kao glavno

jelo ili 8 osoba kao predjelo
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: 90 min

2 male k.
1

Ya male k.
Va male k.

2509

600 ml
1009

509

759

2 male k.

suncokretovog ulja

crni luk, fino sjeckan
mljevenog dumbira
mljevenog cimeta
smede rize,

cijelog zrna

hladne vode

susenih kajsija, isjecenih
na kriske od 5 mm
susene brusnice sa
Secerom

indijskog oraha cijelog,
presje¢enog po duzini na
pola

svjezega korijandera fino
isje¢enog

RiZza s vocem

I indijskim orahom

Zagrijte ulje u tavi i prZite isjeceni crni luk dok ne omeksa bez da
porumeni. Dodajte dumbir i cimet i kuhajte 1 min neprestano mjesajuci.
Isperite rizu u hladnoj vodi radi uklanjanja viska skroba. Stavite rizu,
sjeckani luk, vodu, kajsije i brusnice u posudu aparata.

Zatvorite poklopac, izaberite program Smeda riza i pritisnite tipku
Ukljuciti. Za to vrijeme, pospite indijski orah na pleh za pecenje i pecite u
prethodno zagrijanoj pecnici na 180 °C (160 °C u pecnici s ventilatorom)
tokom 8-10 min, ili dok se ne ispece ravnhomjerno.Promjesajte dva puta i
ostavite da se ohladi.

Kada se aparat prebaci na odrzavanje toplote nakon 90 min, promjesajte
rizu i uoblicite je viljuskom. Dodajte peceni indijski orah i isjeckani
korijander. Servirajte kao vegetarijansko jelo ili kao prilog grilovanom
pilecem mesu.



PROGRAM ZITARICE

Za 8 osobe
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: 26 min pribl.

280g kinoa

450 ml hladne vode

15¢g susenih divljih
Sampinjona, tanko
isjecenih

Y2 velike k. maslinovog ulja

159 putera

2 velike prase isje¢ene

na fine kolutove
1velikak. listova mente tanko
isjecenih
60g isitnjenog kozjeg sira
Listovi svjeze mente,
za ukrasavanje

Sastojci za sos:

1%z velika k. vinskog sir¢eta

1%2 velika k. maslinovog ulja

1 cesanj bijelog luka,
fino isjecen

Sol i crni biber

Kinoa s kozjim
Sirom, prasom
i divljim
sampinjonima

Kinou isperite u hladnoj vodi pod slavinom. Staviti kinou, vodu i susene
sampinjone (potrebno je da ih prije toga potopite u vodi) u posudu
aparata. Zatvorite poklopac, izaberite program Zitarice i pritisnite
tipku Ukljuci. Promjesajte dva puta tokom kuhanja.

U meduvremenu, pripremite sos, zajedno umutite sve sastojke sve dok
se dobro ne sjedine. Zagrijte ulje i puter u tavi, dodajte prasu i kuhajte
8-10 min sve dok ne postane mekano. Ostavite po strani i odrzavajte

toplim.

Kada se alarm aparata oglasi dva puta, nakon 26 min, dodajte prasu,
mentu i 2 velike kasike sosa. Zaciniti. Servirati odmah toplo posuto
isitnjenim kozjim sirom i ukrasiti gran¢icama mente. Dodati sos po zelji.
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PROGRAM ZOBENA KASA SA MLUEKOM

Za 2 osobe
Vrijeme pripreme: 5 min
Vrijeme kuhanja: 22 min pribl

+3 min
1 3olja zobene kase (ne
koristite instant kasu)
1 3olja umucenog slaga
(35% masnoce)
1% Solje hladne vode
759 svjezih borovnica

Y2 velike k.  ekstrakta vanilije
2-3 velike k. smedeg Secera

Dodati mlijeko prilikom serviranja

Zobena kasa
s borovnicama
i kremom

Stavite zobenu kasu, slaga i vodu u posudu aparata. Dobro promjesati.
Zatvorite poklopac, izaberite program Zobena kasa sa mlijekom i
pritisnite tipku Ukljuciti.

Kada se alarm aparata oglasi dva puta, nakon 22 min, dodajte
borovnice i ekstrakt vanilije i dobro promjesajte. Zatvorite poklopac i
ostavite da se kuha 3 min. Odmah servirati. Po Zelji, pospite Se¢erom i
servirajte sa dodatkom mlijeka ili $laga.

Mogucnosti:
\ Moguce je zamijeniti umuceni slag sviezom tecnom ili
cvrstom pavilakom.



PROGRAM PAPRIKAS/SUPA
Za 4 osobe =il
Vrijeme pripreme: 15 min CI | I S I I Ieso‘ I l
Vrijeme kuhanja: 6-8 sati pribl.

) ) Zagrijati ulje u tavi i dinstati crni i bijeli luk priblizno 5 minuta, ili dok
Tvelikak.  suncokretovog ulja ne omeksaju. Dodati isjeckano meso i dinstati da porumeni i dok

1 ;’5?25'(;;“' luk, fino ne omeksa, te promjesati povremeno. Dodati brasno. Postepeno

2 ¢esnja bijelog luka sipati temeljac, zatim dodati preostale sastojke. Kuhati uz neprestano
izgnjecenog mjesanje. Prenijeti sve u posudu aparata.

5009 mljevene nemasne
junetine Zatvoriti poklopac, izabrati program Paprikas$/supa, zatim izabrati

2velikek.  obi¢nog brasna vrijeme kuhanja od 6 do 8 sati i pritisnuti tipku Ukljuciti.

100 ml pileceg temeljca

4009 paradajza iz konzerve

pere o Po zavrsetku kuhanja, alarm aparata se oglasava i prebacuje se na

isje¢enog na komadice drs ie toolote. Zadinit selii. Servirati sa biiel - i
3velikek. paradajz pirea odrzavanje toplote. Zacinite po Zelji. Servirati sa bijelom rizom i u
1%malak. smedeg Secera takosima sa zelenom salatom.

2 malek. praha aleve paprike
1 malak. mljevenog kima

1 malak. mljevenog korijandera Savjeti:
4009 ELV:ZZ‘:\?EQ?;:‘ZOQ i \ Podesite kolicinu ljute aleve paprike prema ukusu.
prosuienog Za pikantniji ukus koristite obi¢nu alevu papriku.

Sol i crni biber




PROGRAM KUHANJE NA PARI

Za 4 osobe
Vrijeme pripreme: 15 min
Vrijeme kuhanja: 25 min

1 velika k. maslinovog ulja

1 veliki crni luk, fino isjeckan
2ili3 cednja izgnjecenog bijelog
luka

2x4009g paradajza iz konzerve
isje¢enog na komadice
u prirodnom soku

(necjedenog)

650 ml vruceg temeljca od povréa
ili piletine

2malek. 3ecera

1 veliki list susenog lovora

1 grancica svjezeg tamjana

Mljeveni svezi crni biber

2 velike k. listova bosiljka isjecenih
tanko

100g svjezeg usitnjenog
parmezana

Supa od paradajza
I bosiljka na
toskanski nacin

Zagrijati ulje u tavi i dinstati crni i izgnjeceni bijeli luk priblizno 5 minuta, ili
dok ne omeksaju. Stavite crni luk u posudu aparata. Dodajte paradajz isjecen
na komade, temeljac, secer, list lovora i tamjan.

Zatvorite poklopac, izaberite program Kuhanje na pari i pritisnite tipku
Ukljuciti. Dinstajte 25 min. Ako je konzistencija suvise te¢na, nastaviti kuhati
jos 5-10 min. Uklonite lis¢e lovora i tamjana. Zacinite po zelji.

Sipati u tople posude. Posuti lis¢em bosiljka i ukrasiti usitnjenim
parmezanom. Servirati zajedno sa lepinjom.

Mogucnosti:

\ Da biste napravili njoke sa parmezanom, pomjesajte 100 g sira u
kremu (neobranom) ili sitnog sira, 25 g parmezana fino usitnjenog,
1 bjelanjak blago umucen, so i biber. Dodati 75 g brasna i izmjesati
kako bi se masa dobro sjedinila. Dodati nekoliko punih kasika
temeljca u mesavinu u posudu za kuhanje rize 5 minuta pre
zavrsetka vremena kuhanja.
Poprskajte vrh njoka temeljcem. Zatvoriti poklopac ponovo i kuhati
oko 5 min.



PROGRAM KOLACI

Za 8 osoba GurmanSki

Vrijeme pripreme: 25 min

Vrijeme kuhanja: 40-45 min éo kO | a d N | ko | a é

1259 margarina (nemojte Stavite margarin, Secer, jaja, brasno i ekstrakt vanilije u posudu. Izlupati
zamijeniti s puterom) Lo ' I o
125¢ gecera u prahu sve uz pomoc elektri¢cnog miksera dok se ne dobije glatka i homogena
3 jaja mjesavina. Umijesati kakao i jaja zatim dodati tijesto i dobro izmjesati.
1509 brasna sa kvascem
Y2malek. ekstrakta vanilije Podmazati unutrasnjost posude aparata uljem i izliti tijesto. Ponovo
209 kakaoa staviti posudu na mjesto i zatvoriti poklopac. Izabrati program Kolaci
3malek.  vode i pritisnite tipku UKIjuciti. Peci 40-45 min ili dok drvena ¢ackalica ne
Biljno ulje za podmazivanje ostane ¢ista nakon stavljanja u sredinu (kolac treba da izgleda malo
vlazno na povrsini). Iskljucite aparat. Uz pomoc¢ rukavica za pecnicu,
Za ¢okoladnu glazuru: odmah izvaditi posudu aparata i sacekati 2 min. Zatim okrenite kola¢
1159 crne ¢okolade (najmanje na redetki da se malo ohladi. Sacekajte dok se ne ohladi potpuno.
65% kakaoa)
:(:ngelikih k. gl?:; gustog flaga Za glazury, izlomite ¢okoladu na dijelove i istopite je u posudi sa
Yamalek. ekstrakta vanilije puterom, koju ste postavili na vrh Serpe sa klju¢alom vodom. Ostavite
2009 kristalnog $ecera da se ohladi malo, zatim dodajte $lag i ekstrakt vanilije. Dodati 2 male
Ukrasi od bijele éokolade (zvijezde, kasike kristal Se¢era, mutiti elektri¢nim mikserom dok se mjesavina

cilindri ili plo¢ice) ne stegne. Ukoliko je glazura suvise te¢na, dodati jos kristal Secera.
Zatim postavite kola¢ na tanjir i razmazite glazuru spiralnim pokretima.
Zavrsite dodajuci ukrase od bijele ¢okolade. Ostaviti da odstoji nekoliko
minuta dok se glazura ne slegne.

Mogucnosti:
\ Da biste napravili kolac sa komadic¢ima cokolade, dodati 75 g komadica mlijecne cokolade u tijesto.
PridrZavajte se ovdje navedenih uputstava i servirajte toplo sa sosom od tople cokolade.
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PROGRAM BIELA RYZA
4 porcie
Cas pripravy: 15 min
Cas varenia: priblizne 28 min

+ 5 min
2 velké safranové vldkna
500 ml hortceho rybieho vyvaru
3009 paellovej ryze
1 cibula, jemne nakrajand
1 rozdrveny strucik cesnaku
759 mrazeného hrasku
v CL Gdenej papriky
2509 zmesi ¢erstvych morskych
plodov (krevety, musle,
kalamére)
3 rajciny, olipané, bez jadierok
ajemne nasekané (volitelné)
3PL jemne sekanej petrzlenovej

vhate
Sol'a €erstvo pomleté ¢ierne korenie

1 citrén nakrajany na
mesiaciky (volitelné)

Paell-a z
morskych plodov

Nasypte 3afran do hortceho vyvaru a nechajte ho par minut odstat.
Preplachnite ryzu v tecucej studenej vode, aby sa odplavilo ¢o najviac skrobu.
Do nadoby hrnca dajte ryzu, pokrajanu cibulu, cesnak, mrazeny hrasok a
papriku.

Pridajte vyvar so safranom a dobre premiesajte.

Prikryte pokrievkou, nastavte na program na bielu ryzu a stlacte tlacidlo start.
Nechajte varit a pocas varenia dvakrat premiesajte.

Ked hrniec dvakrat zapipa, priblizne po 28 mindtach, pridajte morské plody,
raj¢iny a dve polievkové lyZice petrzlenovej viiate a nechajte 5 minut prevarit.
Dochutte solou a ¢iernym korenim. Podavajte ihned' na teplych tanieroch
ozdobenych mesiacikmi citronu a zvysnou posekanou petrzlenovou viatou.

Varidcia:

\ Ak chcete urobit paellu (ako na obrdzku), pouZite 115 g lupanych
varenych kreviet s chvostikmi a 75 g varenych krizkov z
kalamdrov. Postupujte podla vyssie uvedeného receptu. Umyte
300 g cerstvych musli, odstrdrite z nich vyrastky a vyhodte tie,
ktoré sa po poklepkani nezatvoria. Na panvici privedte do varu
75 ml bieleho vina, 75 mlvody a 2 rozdrvené cesnakové struciky,
potom pridajte musle. Varte pri vysokej teplote priblizne
3-5minat, kym sa musle neotvoria (tie, ktoré sa neotvoria,
vyhodte). Poddvajte ich navrchu paelly.



PROGRAM RYCHLA PRiPRAVA RYZE

4 porcie

Sparglovo- B
CItrONOVAa ryza s &itlimmcem
pikantnymi

- 3009 jazminovej ryze
k re \/ e t a m I Y2 cibule, jemne nakrajanej
450 ml horuceho slepacieho
vyvaru
Preplachnite ryZu v te¢Ucej studenej vode, aby sa odplavilo ¢o najviac 200ml  horuceho rybieho vyvaru
gkrobu. 125¢g cerstvych jemnych
pokréjanych Sparglovych
Do nadoby hrnca dajte ryzu, pokrajant cibulu, slepaci a rybi vyvar. Vy.honl,(ov )
) ) , ; Y 4CL olivového oleja
Prlkryvte pokvr'levkg)u, nastavte na program na rychlu pripravuryze 2¢L citronového korenia
a stlacte tlacidlo Start. Po 15 minutach varenia odokryte a premiesajte 1 strcik cesnaku, jemne
ryzu. Potom polozte parny kosik so $parglou do hrnca nad ryzu. Prikryte nakréjany
pokrievkou a nechajte dalej varit. Medzitym zmiesajte 2 CL olivového 2009 surovych nevyldpanych
oleja, citronové korenie a sekany cesnak do misky, pridajte krevety a dobre tigrich alebo kralovskych
ich obalte. Zohrejte zostavajuci olej v panvici. Osmazte krevety z kazdej kreviet
strany priblizne 3 minuty, alebo kym nechytia farbu. Prelozte ich na tanier 159 masla pokrajaného na malé
anechajte ich v teple. kocky
309 oprazenej papriky (zavara-

nej), zliatej zo stavy a

nasekanej (volitelné)
2CL jemne nastrihanej

citrénovej kory

Ked'hrniec dvakrat zapipa, po priblizne 24 minutach, dajte dolu parny
kosik a pokrdjajte $parglu na kusky dihé 2,5 cm. Do nddoby hrnca na
ryzu pridajte maslo, papriku, kéru z polovice citrénu, citrénovi stavu a

polovicu sekanej maty. Premiesajte. Opatrne primiesajte $parglu. Prikryte 1¢€L Zerstvej citronovej stavy
pokrievkou a nechajte prehriat priblizne na 3 minuty. Podavajte ihned na 1PL jemne sekanych listov z
teplych tanieroch s krevetami navrchu. Posypte zostavajlcou citronovou Cerstvej maty

kérou a matou.

Varidcia:
\ Namiesto citrénového korenia méZete pouzit V2 CL nahrubo mletého cierneho korenia.




PROGRAM NELUPANA RYZA

4 porcie ako hlavné jedlo
6 porcif ako priloha

Cas pripravy: 15 min

Cas varenia: 90 min

2CL sine¢nicového oleja

1 cibula, jemne nakrajana

v CL mletého zazvoru

v CL mletej skorice

2509 basmati ryze natural

600 ml studenej vody

100g susenych marhal
nasekanych na 5 mm
kasky

509 osladenych susenych
brusnic

759 celych po dizke delenych
kesu orieskov

2PL jemne nasekaného
koriandru
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Ovocna ryza s
kesu orieskami

Zohrejte olej na panvici a osmazte cibulu do makka tak, aby nezhnedla.
Pridajte zdzvor a skoricu. Prazte asi 1 minutu za stdleho miesania.
Preplachnite ryzu v teclcej studenej vode, aby sa odplavil nadbytocny
skrob. Dajte ryzu, cibulu, 600 ml vody, marhule a brusnice do nddoby
hrnca na varenie ryze.

Prikryte pokrievkou, nastavte na program na nelGipanti ryzu a stlacte
tlacidlo Start. Medzitym rozsypte kesu oriesky na plech a pecte ich v rdre
zohriatej na 180 °C, teplovzdusnej rdre pri 160 °C, (pre Spojené kralovstvo
nastavte plyn na 4) po dobu 8-10 min, alebo az kym nechytia rovnomernu
zlatohnedu farbu, dvakrat ich pritom premiesajte. Odstavte.

Ked sa hrniec prepne na udrziavanie tepla, po 90 minutach, premiesajte
ryzu vidlickou. Primiesajte opecené kesu oriesky a sekany koriander.
Podavajte ako vegetaridnske hlavné jedlo alebo ako prilohu k pecenému
kuratu.



PROGRAM OBILNINY

4 porcie
Cas pripravy: 15 min
Cas varenia: priblizne 26 min

280g quinoy
450 ml studenej vody

15g susenych divych hub
nakrajanych na platky

%2 PL olivového oleja

15¢g masla

2 velké jemne nakrajané
pory

1PL jemne sekanych listov z
maty

60g rozdrveného kozieho syra

Cerstvé mitové listy na ozdobu

Na zalievku:

1%2PL octu z ¢erveného vina

1%2PL olivového oleja

1 stracik cesnaku, jemne
nakréajany

Sol'a ¢erstvo pomleté ¢ierne korenie

3 7
Quinoa s kozim
L

SYyrorm, pororm a

- 7 - -
divymi hubami
Preplachnite quinou v studenej teclicej vode. Do nddoby hrnca dajte
quinou, vodu a susené huby (nemusite ich predtym namacat).

Prikryte pokrievkou, nastavte na program na obilniny a stlacte
tlacidlo Start. Pocas varenia dvakrat premiesajte.

Medzitym urobte zélievku. Dobre zmiesajte spolu vsetky prisady.
Na panvici zohrejte olej a maslo, pridajte pér a duste 8-10 min. az kym
nezmakne. Odstavte ho a udrziavajte v teple.

Ked hrniec dvakrat zapipa, po priblizne 26 minutach, primiesajte por,
matu a 2 PL zalievky. Dochutte podla potreby. Poddvajte ihned hortice
alebo teplé, posypané kozim syrom a ozdobené matou. Mézete pridat
viac zalievky podla chuti.



PROGRAM
OVSENA/OBILNINOVA KASA

2 porcie

Cas pripravy: 5 min

Cas varenia: priblizne 22 min
+ 3 min

1 odmerka* ovsenych vlociek
(nie instantnych)
1 odmerka* smotany na 3fahanie

(35 % tuku)
1% salky*  studenej vody
759 Cerstvych cucoriedok
1% CL vanilkového extraktu
2-3PL jemného svetlého

hnedého cukru
Mlieko naviac na podavanie na stol

*odmerané v odmerke na ryzu naplnenej
povrch

Ovsend kasa s
cucoriedkami a
smotanou

Do n&doby hrnca dajte ovsené vlocky, smotanu a vodu. Dobre
premiesajte.

Prikryte pokrievkou, nastavte na program na ovsenu / obilninovu
kasu a stlacte tlacidlo start.

Ked hrniec dvakrét zapipa, po priblizne 22 minutach, pridajte
¢ucoriedky a vanilkovy extrakt a dobre premiesajte. Prikryte pokrievkou
a nechajte zohrievat 3 minuty. Podavajte ihned. Mozete dochutit
cukrom podla chuti a podavat s mliekom alebo smotanou.

Varidcia:
Nizkotucnu alebo plnotu¢nu smotanu méZete nahradit
smotanou na slahanie.



PROGRAM POMALE VARENIE

4 porcie

Cas pripravy: 15 min
Cas varenia: priblizne 6-8 hadin

1PL
1
2

5009

2PL
100 ml
4009

3PL
1% CL
2CL
1¢CL
1¢CL
4009

slne¢nicového oleja

velka nakrajana cibula
rozdrvené struciky
cesnaku

chudého mletého
hovddzieho mésa

muky

hovéadzieho vyvaru
konzervovanych kréjanych
rajcin

paradajkového pretlaku
jemného hnedého cukru
jemného cili korenia
mletej rasce

mletého koriandru
konzervu ¢ervenych
fazuliek preplachnutych a
zliatych zo $tavy

Sol'a ¢erstvo pomleté cierne korenie

Tip:

Chilli
con Carne

Zohrejte olej na panvici. Restujte cibulku a cesnak priblizne 5 minut
alebo kym nezmakne. Pridajte mleté maso. Restujte do hneda kym sa
nerozpoji za obc¢asného miesania. Pridajte muku. Postupne pridavajte
vyvar, potom pridajte vietky ostatné prisady. Privedte do varu za
staleho miesania. PreloZte do nddoby hrnca.

Prikryte pokrievkou, nastavte na program na pomalé varenie, potom
nastavte ¢as varenia 6-8 hodin a stlacte Start.

Na zaver varenia hrniec dvakrat zapipa a prepne sa na rezim
udrziavania teploty. Dochutte. Podavajte s bielou ryZou alebo v
plackdch tacos s ¢erstvym 3alatom.

Pouzite mnoZstvo Cili korenia podla vasej chuti.
Pre pikantnejsiu chut pouZite bezné cili korenie.
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PROGRAM NAPAROVANIE

4 porcie

Cas pripravy: 15 min
Cas varenia: 25 min

1PL
1
2 alebo 3

2x400g

650 ml

2CL
1
1

olivového oleja

velka nakrajana cibula
rozdrvené struciky
cesnaku
konzervovanych sekanych
rajcin vo vlastnej stave
(nezliate zo $tavy)
zeleninového alebo
slepacieho vyvaru
cukru

bobkovy list

velka tymianova viiat

Cerstvo pomleté ¢ierne korenie

2PL

1009

jemne sekanych listov
bazalky

cerstvych parmezénovych
hoblin

Varidcia:

Toskanska polievka
z rajcin a bazalky

Zohrejte olej na panvici. Orestujte cibulku a cesnak priblizne 5 minut
alebo kym nezmakne. Dajte dolu parny kosik a prelozte cibulu do
nadoby hrnca. Pridajte konzervované sekané rajciny, vyvar, cukor,
bobkovy list a tymidn.

Prikryte pokrievkou, nastavte na program na varenie na pare a nechajte
varit pocas 25 minut. Ak bude zmes prilis riedka, nechajte dalej varit dalsich
5-10 minut.

Vlyberte bobkovy list a tymian. Dochutte.
NaloZte do zohriatych tanierov. Posypte nasekanymi bazalkovymi
listami a ozdobte parmezanovymi hoblinami. Podavajte s foccaciou.

Na parmezdnové halusky pouzite 100 g pInotu¢ného smotanového syra alebo ricotty, 25 g jemne
nastrihaného parmezdnu, 1 jemne rozslahany bielok, sol'a korenie. Pridajte 75 g muky, miesajte,
kym zmes neziska sprdvnu konzistenciu. Priddvajte polievkové lyZice so zmesou plnené kopcom
do nddoby hrnca 5 mintt pred ukoncenim varenia. Halusky prelejte trochou polievky. Prikryte
pokrievkou a varte priblizne 5 minut.



PROGRAM DEZERT

8 porcie
Cas pripravy: 25 min

Vydatny

Cas varenia: 40-45 min

cokoladovy
kolac

125¢g mékkého margarinu
(nezamienajte ho za
maslo) Do misky na miesanie dajte margarin, cukor, vajcia, muku a vanilkovy
125¢g praskového cukru extrakt.
3 vajcia Ru¢nym mixérom vyslahajte jemnu hmotu.
1509 muky s primiesanym Zmiesajte kakao a vodu. Vlejte do cesta a dobre premiesajte.
praskom do peciva
Z:,c; K:E::oveho extraktu Vnutro nadoby hrnca pretrite olejom. Vlejte do nej cesto. Vlozte
3PL vody nadobu do hrnca a prikryte pokrievkou. Nastavte na program na

Rastlinny olej na premastenie

Na cokoladovu polevu:

dezerty. Nechajte varit 40 - 45 minut. Ked do koldca pichnete drevenu
ihlicu a vytiahnete ju ¢isty, kolac je upeceny (povrch kolaca sa moze
zdat trosku mokry). Odpojte od napajania. Kuchynskymi rukavicami

1159 ¢okolady (s obsahom ihned vyberte nddobu z hrnca. Nechajte ju odstat 2 minuty. Prevratte
kakaa aspor 65 %) kolac na rost. Nechajte Uplne vychladnut.

509 masla

5PL (75 ml) plnotuénej Na pripravu polevy rozldmte ¢okolddu na kusky a roztopte ich s
smotany alebo kyslej | kioeli. Nechai K hladnut. Pridai
smotany maslom vo vodnom kupeli. Nechajte trosku vychladnut. Pridajte

1 €L vanilkového extraktu slahackovu smotanu a vanilkovy extrakt. Pridavajte praskovy cukor

2009 pragkového cukru postupne po 2 lyziciach, elektrickym mixérom vyslahajte do tuha.

Ozdoby z bielej éokolady Ak je poleva prilis riedka, pridajte viac praskového cukru. Prelozte kolac¢

(hviezdicky, kolieska alebo vinovky)

Varidcia:

na podnos. Polevu rozlejte na kolac¢ v nepravidelnom tvare. Vyzdobte
ozdobami z bielej ¢okolady. Nechajte par mindt odstat.

Na kold¢ s kuskami ¢okolddy zamiesajte do cesta kusky zo 75 g mliecnej cokolddy. Pecte podla
vyssie uvedeného postupu, poddvajte teplé s horucou cokolddovou omdckou.




PROGRAM NA BiLOU RYZI

Porce 4
Doba pfipravy: 15 min
Doba vafenf: pfiblizné 28 min

+ 5 min
2 velké $petky vétvicek
safranu
500 ml horkého rybiho vyvaru
3009 ryze na paellu
1 cibule, nakrajenad najemno
1 strouzek ¢esneku,
rozmackany
759 mrazeného hrasku
Yacl uzené papriky
2509 Cerstvych michanych

mofskych plodu (krevety,
musle, kalamary)

3 rajcata, oloupana, bez
seminek a nakrdjena najemno
(alternativa)

3pl najemno nakrajené Cerstvé
petrzele

Sul a cerstvé namlety cerny pepf

1 citron, nakrajeny na platky
(alternativa)
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Paella s
morskymi plody

Nasypejte do horkého vyvaru $afran a nechte nékolik minut nasakovat.
Proplachnéte ryzi pod studenou tekouci vodou, abyste odstranili nadbytecny
skrob. Do ryzovaru viozte ryzi, nasekanou cibuli, cesnek, mrazeny hrasek a
papriku.

Pridejte vyvar se $afrdnem a dobfe promichejte.

Zavrete viko, nastavte program na bilou ryzi a stisknéte tlacitko. Nechte vafit
a béhem vareni dvakrat promichejte.

Kdyz pfistroj dvakrat pipne, pfiblizné po 28 minutach, vmichejte mofské plody,
raj¢ata a 2 polévkové Izice petrzele a nechte 5 minut prohfat. Dochutte soli

a pepiem. Ihned podavejte na teplych talifich ozdobenych plétky citronu a
posypanych zbylou nasekanou petrzelkou.

Variace:

Pro pripravu paelly (jak je zobrazend na fotografii) pouZijte

115 g loupanych velkych varenych krevet s ocdsky a 75 g
varenych kalamdrovych krouzkd. Postupujte podle receptu
uvedeného vyse. Opldchnéte 300 g cerstvych musli, odstrarite
fasu a vyhodte ty musle, které se pfi poklepdni nezaviou. Nalijte
do pdnve 75 ml bilého vina, 75 ml vody a 2 rozmackané strouzky
Cesneku a privedte k varu. Pridejte musle. Varte 3 - 5 min. na
prudkém ohni, dokud se musle neoteviou (vyhodte ty, které
zustanou zaviené). Poddvejte poloZené na paelle.



PROGRAM NA RYCHLOU RYZI

Ryze s chrestem s
Doba pfipravy: 15 min

a C it ré n e m S Doba varent: pfiblizné Elzlimi'n
peprovymi

- 300g jasminové ryze
k re v e t a m I Y2 cibule, nakréjené najemno
450 ml horkého kureciho vyvaru
200 ml horkého rybiho vyvaru
Proplachnéte ryzi pod studenou tekouci vodou, abyste odstranili 125g cerstvych jemnych stonk
nadbytecny $krob. } chiestu, ofezanych
4¢l olivového oleje
DejEeji dg ryzovaru spolu s nasekanou cibuli, k'u‘ F‘ecim a ryvbim vgflvarem fd ;g:)ouniz\ﬁ:zf;zfnasekany
Zavfete viko, nastavte program na rychlou ryzi a stisknéte tlacitko. najemno
Po 15 minutach vafeni otevfete viko a promichejte ryzi, poté do pfistroje 2009 nevatenych loupanych
nad ryzi umistéte parni kos s chfestem. Zavfete viko a pokracujte ve tygfich nebo kralovskych
vareni. Mezitim v misce smichejte 2 ¢ajové IZicky olivového oleje, krevet
citronovy pepr a nasekany ¢esnek, pridejte krevety a dobfe promichejte. 15¢g masla, nakrdjeného na
Rozehtejte zbytek olivového oleje na panvi, smazte krevety z obou stran malé kosticky
asi 3 minuty, nebo dokud neztmavnou. Vyjméte na talii a udrzujte teplé. 309 prazenych cervenych

paprik (ze sklenice),
osusenych a nasekanych

KdyzZ pristroj dvakrat pipne, zhruba po 24 minutach, vyjméte parni ko$ a (varianta)

nakréjejte chfest na 2,5cm kousky. Pridejte do ryzovaru maslo, ¢ervené 24 jemné nasekané citronové
papriky, polovinu citronové kdry, citronovou $tavu a polovinu nasekané kary
maty a promichejte. Jemné vmichejte chiest. Zavfete viko a nechte asi 1d Zerstvé citronové §tavy
3 minuty prohfat. Ihned podavejte na teplych talifich s krevetami nahote. 1pl jemné nasekanych
Posypejte zbyvajici citronovou kirou s matou. &erstvych listd maty
\ Variace:
Y Cajové Izicky nahrubo namletého cerného pepie muze byt ndhradou za citronovy pepr,
pokud si prejete.
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PROGRAM NA HNEDOU RYZI

4 Porce jako hlavni jidlo
6 porci jako priloha
Doba pfipravy: 15 min
Doba vafeni: 90 min

2¢l slunec¢nicového oleje

1 cibule, nakrajenad najemno
Yacl mletého zézvoru

Yacl mleté skofice

2509 hnédé ryze basmati

600 ml studené vody

100g susenych merunék
pfipravenych ke
konzumaci, nakrajenych
na 5mm kousky

509 slazenych susenych
brusinek

759 celych kesu, rozptlenych
podélné

2pl jemné nasekaného

Cerstvého koriandru

Ovocna ryze
s kesu

Rozehfejte v panvi olej a smazte cibuli, dokud nezmékne, ale nesmi
zhnédnout. Vmichejte zazvor a skofici, za neustalého michanf vaite
1 minutu.

Proplachnéte ryzi pod studenou tekouci vodou, abyste odstranili
nadbytecny skrob. Dejte ji do ryzovace spolu s cibulf, 600 ml vody,
merurikami a brusinkami.

Zavrete viko, nastavte program na hnédou ryzi a stisknéte tlacitko.
Mezitim rozprostfete kesu na pecici plech a pecte v pfedehfaté troubé pfi
180 °C, v horkovzdudné troubé pfi 160 °C, v britské plynové troubé na

4 po dobu 8-10 minut nebo dokud nebudou rovnomérné hnédé, dvakrat
promichejte. Dejte stranou.

Kdyz se pfistroj pfepne na udrzovéni teploty, po 90 minutach, promichejte
ryzi a nakyprete vidlickou. Vmichejte opecené kesu a nasekany koriandr.
Podavejte jako vegetaridnské hlavni jidlo nebo jako pfilohu k pe¢enému
kureti.



PROGRAM NA OBILOVINY

Porce 4

Doba pfipravy: 15 min
Doba vafeni: pfiblizné 26 min

280¢g
450 ml
159

Vzpl
159
2

1pl

60g

merliku

studené vody
susenych hub,
nakrajenych na tenké
platky

olivového oleje
masla

velké porky, nakrajené na
tenka kolecka

jemné nasekanych
cerstvych listd maty
koziho syra,
nastrouhaného

Cerstvé listy méty na ozdobeni

Na dressing:

1Ta%zpl
1a%zpl
1

cerveného vinného octa
olivového oleje
strouzek ¢esneku,
nasekany najemno

Sul a €erstvé namlety ¢erny pep¥

Merlik Cilsky s
kKozim syrem,
porkerm a houbami

Oplachnéte merlik pod studenou tekouci vodou. Merlik, vodu a susené
houby (neni nutné namacet predem) dejte do ryzovaru.

Zavfete viko, nastavte program na obiloviny a stisknéte tlacitko.
Béhem vareni dvakrat promichejte.

Mezitim pfipravte dressing, slehejte viechny suroviny, dokud se dobfe
nepropoji. V panvi rozehfejte olej a maslo, pfidejte pérek a smazte
8-10 minut, dokud nezkfehne. Dejte stranou a udrzujte teply.

Kdyz pfistroj dvakrat pipne, po zhruba 26 minutach, vmichejte porek,
matu a 2 polévkové IZice dressingu. Dochutte kofenim. Podavejte
ihned horké nebo teplé posypané strouhanym kozim syrem a
ozdobené snitkami maty. Pokud si pfejete, prelijte v&tsim mnozstvim
dressingu.
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PROGRAM NA
OVESNOU / OBILNOU KASI

Porce 2

Doba pfipravy: 5 min

Doba vareni: priblizné 22 min
+ 3 min

138alek*  ovesnych vliocek
(neinstantnich)
138alek*  smetany ke Slehani

(35 % tuku)
1%38alku*  studené vody
759 cerstvych boravek
Ya el vanilkové tresti
2-3pl praskového hnédého
cukru

Mléko navic k podavani

*méfeno zcela naplnénym Sdlkem
naryzi
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Ovesnada kase s
bordivkami a
smetanou

Dejte do ryZovaru ovesné vliocky, smetanu a vodu. Dobfe promichejte.
Zavfete viko, nastavte program na ovesnou / obilnou kasi a
stisknéte tlacitko.

Kdyz pfistroj dvakrat pipne, po zhruba 22 minutach, pfidejte borlvky a
vanilkovou trest a dobfe promichejte. Zavfete viko a nechte 3 minuty
prohtat. Ihned podavejte. Pokud si pfejete, posypejte cukrem podle
chuti a podavejte s mlékem nebo smetanou navic.

Variace:
Misto smetany ke slehdni Ize pouzit méné tu¢nou smetanu
nebo tucnéjsi slehacku.




PROGRAM NA POMALE VARENI

Porce 4

Dobs piipravy: 15 min Chilli con Carne

Doba vareni: pfiblizné 6-8 hodin

Rozehtejte v panvi olej, smazte cibuli a ¢esnek 5 minut nebo do

1pl slune¢nicového oleje zméknuti. Pfidejte mleté maso, smazte do zhnédnuti a provareni, obcas

1 velka cibule, nakrajena promichejte. Pfimichejte mouku. Postupné pfimichéavejte vyvar, poté

2 strouzky Cesneku, pfidejte viechny zbyvajici suroviny. Za stalého michani privedte k varu.
rozmackané

5009 mletého libového Premistéte do ryzovaru.

hovéziho masa

2pl mouky Zavrete viko, nastavte program na pomalé vareni, poté zvolte
100 ml hovéziho vyvaru 6-8 hodinovou dobu vafenf a stisknéte start.
4009 nasekanych rajcat z

plechovky ) Na konci doby vafeni pfistroj pipne a pfepne se na udrzovéni teploty.
3pl rajcatového pyre Dochutte. Podavejte s bilou ryzi nebo v tacos se zelenym salatem.
1a%d hnédého praskového

cukru
2¢l jemného chilli
1¢él drceného kminu
1¢él mletého koriandru
4009 cervenych fazoliv

plechovce, oplachnutych a

osusenych

Sul a ¢erstvé namlety cerny pep¥

Tip:
{ Mnozstvi chilli pfizpusobte vasi chuti.
Pro pikantnéjsi chut pouzijte bézné chilli.
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PARNi PROGRAM

Porce 4
Doba pfipravy: 15 min
Doba varent: pfiblizné 25 min

1pl olivového oleje

1 velka cibule, nakrajena

2nebo 3 strouzky ¢esneku,
rozmackané

2x400g nasekanych rajcat
ve vlastni Stavé z
plechovky (neosusenych)

650 ml zeleninového nebo
kuteciho vyvaru

2¢l cukru

1 bobkovy list

1 velka snitka ¢erstvého
tymianu

Cerstvé namlety éerny pep¥

2pl jemné nasekané cerstvé
bazalky

1009 cerstvych hoblin
parmezanu

Toskanska
rajcatova polevka
s bazalkou

Rozehtejte v panvi olej, smazte cibuli a rozmackany cesnek pfiblizné
5 minut nebo do zméknuti. Vyjméte parnf ko$ a dejte do ryzovaru cibuli.
Pridejte nasekana raj¢ata z plechovky, vyvar, cukr, bobkovy list a tymian.

Zaviete viko, nastavte parni program a vaite 25 minut. KdyzZ je polévka
pfilis fidka, varte jesté 5-10 minut.
Vyjméte bobkovy list a tymian. Dochutte.

Nalijte do nahfatych misek. Posypejte nasekanymi listky bazalky a
ozdobte hoblinami parmezanu. Podavejte s chlebem foccacio.

Variace:

\ Na pripravu parmezdnovych knedli¢cki smichejte
100 g plnotucného mékkého syra nebo ricotty, 25 g jemné
nastrouhaného parmezdnu, 1 lehce naslehany vajecny
bilek, sil a pepr. Pridejte 75 g mouky a promichejte, aby se
suroviny dobre spojily. Navrsené polévkové IZice pridejte
do ryZovaru 5 minut pred koncem doby vareni. Knedlicky
polijte trochou polévky. Zavrete viko a varte priblizné
5minut.




PROGRAM NA DEZERTY CO ko | a/ d O\/y

Porce 8

7 v
Doba pfipravy: 25 min ko | a C

Doba vareni: 40-45 min

Dejte do misky tuk, cukr, vejce, mouku a vanilkovou trest.

1259 (mnifgi?;ﬂ}fergnig;:m) Peclivé uslehejte ru¢nim elektrickym mixérem dohladka.
1259 praskového cukru Smichejte kakao a vodu, vmichejte do smési na kold¢, dokud se dobfe
3 vejce nepropoji.
1509 samokypfici mouky
Z%EI KaL‘”kOVé tresti Vymazte ryzovar olejem, pridejte smés na kola¢. Umistéte misku a
g akaa

zavrete viko. Nastavte na program na dezerty; vaite 40-45 min. nebo
tak dlouho, az se na $pejli zapichnutou do stfedu hmota nelepi (kola¢
Rostlinny olej na vymazani se mize zdat na povrchu trochu vihky). Odpojte ze zasuvky. Pomocf
rukavic ihned vyjmeéte misku z ryZovaru, nechte stat 2 minuty. Vyklopte
kola¢ na chladici polici. Nechte zcela vychladnout.

3pl vody

Na cokoladovou polevu:

1159 ¢okolady (minimalné s
65% obsahem kakaa)
50g masla Pro pfipravu polevy rozldmejte ¢okoladu na kousky a rozehrejte v
5pl (75 ml) tu¢né slehacky misce s maslem nad panvi s vrouci vodou. Nechte trosku zchladnout,
} nebf’ Zalfysané smetany vmichejte do smetany a vanilkové tresti. Pfidejte 2 polévkové IZice
vl vanilkove tresti praskového cukru a slehejte do ztuhnuti elektrickym ru¢nim mixérem.
200g praskového cukru, Y. P R ) Ly -
. Kdyz je poleva pfilis fidka, pfidejte vice cukru. Dejte kold¢ na talff.
prosetého v ) . £
Ozdobte polevou. Pridejte cokolddové dekorace. Nechte par minut
Dekorace z bilé ¢okolady (hvézdicky,
iy ztuhnout.
perlicky nebo vinky)
Variace:
\ Na pripravu pudingu s kousky ¢okolddy vmichejte do smési na koldc 75 g kousku cokolddy.

Pecte, jak je popsdno vyse, poddvejte teplé s horkou cokolddovou omdckou.

77



FEHER RIZS PROGRAM Te N g e ri

4 személyre

Elkészitési id6: 15 pere gyu ijlCSéS paella

Fozésiidé 28 perc korulbelul

+ 5 perc

Tegye a séfranyt a meleg levesbe és hagyja dzni par percig. Hideg vizzel mossa
2 csipetnyi safrany ét, arizst, hogy,eltévoll'tsa a fe\es]»eges kelmlényl'tét ngye a rizsP a szle\‘e,*tekre .
500 ml meleg halleves vagott hagymdt, a fagyasztott zoldborsét és a paprikét a késziilék téljdba. Adja
300 gr paellahoz valé rizs hozzé a séfranyos levest és jol keverje Ossze.
! ngz;na’ vékony szeletekre Fedje le, :/a’la,ssza kl qfehér rizs programot é; nyomja meg az Inditds gombot.
1 fokhagymafej, apréra Hagyja féni, és a fézési idé alatt keverje meg kétszer.
750r }’:g;:sztott Jldborss Amikor a készlilék kétszer csonget, kbrilbeliil 28 perc utan, tegye be a tenger
v kk. tort paprika g”yu.mo\gsel.t, a pargdwcs/omol;at ésa? evpkfanal p'etrezselymet,'maJd hagyja
250 gr friss tengeri gyiiméles (gar- foéni tovabbi 5 percig. Soz;a és borsozza izlés szerint. Azonnal télalja meleg

nélarak, kagylé, tintahal) tanyérokban, a negyed citromokkal diszitve, és a maradék, aprora vagott

3 paradicsom, hamozva, petrezselyemmel megszorva.

magozva és apré dara-
bokra vagva

3ek. petrezselyem finomra
apritva

Viltozat:
A paella elkészitéséhez (mint amilyen a fotdn Idthatd),
haszndljon 115 gr nagy, f6tt és tisztitott garnélardkot, a farokkal
1 citrom, negyedekre vagva egylitt, és 75 gr fétt tintahalat. A fenti recept szerint készitse el.
(izlés szerint) Mosson meg 300 gr friss kagylét, tisztitsa meg, és dobja ki azokat,
amelyek nem nyilnak ki az titégetésre. Egy serpenyében forraljon
fel 75 ml fehér bort, 75 ml vizet és 2 aprdra vdagott fokhagyma
gerezdet; adja hozzd a kagyldkat. F6zze erés Idngon 3-5 percig,
mig a kagyléhéjak felnyilnak (dobja ki azokat, amelyek zdrva
maradnak); tegye a paella tetejére.

S6 és fekete bors
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Citromos,
spargas &
garnelarakos rizs

GYORS RIZS PROGRAM

4 személyre
Elkészitési id6: 15 pere
Fozésiidé 24 pere korilbelul

+3 perc
Hideg vizzel mossa at a rizst, hogy eltavolitsa a felesleges keményitét. 300gr Thai rizs
. | | , , LA hagyma, vékony szeletekre

Tegye a rizst, a szeletekre vagott hagymdt, a szarnyas levest és a hallevest vagva
a készUlék taljaba. Fedje le, valassza ki a gyors rizs programot és nyomja 450 ml meleg husleves
meg az Inditds gombot. 15 perc fézési id6 utan vegye le a fed6t, keverje 200 ml meleg halleves
meg a rizst, majd tegye a készilékbe a rizs folé a spargakat tartalmazo 125gr friss, vékony sparga,
pérolo télat. Zarja vissza a készlléket és folytassa a fézést. A f6zés alatt tisztitva
keverje dssze egy talban a 2 kavéskanal olivaolajat, a cittomborsot, és az 4kk. olivaolaj
aprora vagott fokhagymat, majd adja hozza a garnélarakot és keverje jol 2kk. citrombors )
dssze az egészet. Forrosftsa fel a maradék olivaolajat egy serpenyében és 1 fokhagyma gerezd, apréra
slisse a garnélardkokat korulbeltl 3 percig mindkét oldalon, vagy addig, vegva et

. h . s o 200 gr nagy, nyers garnélarak
mig opélos szint nem kapnak. Helyezze a garnélarakokat egy talra és 150r vaj
tartsa melegen. 30gr grillezett piros paprika

(konzerv), lecsepegtetve és
Amikor a készUlék kétszer csonget, mintegy 24 perc utan, vegye ki a felszeletelve (izlés szerint)
parolo télat és vagja a spargakat 2,5 cm-es darabokra. Tegye a vajat, a 2 kk. friss citromlé
piros paprikat, a citromhéj felét, a citromlevet és a menta felét a készilék 1kk. mentalevél
taljaba. Keverje dssze. Keverje bele dvatosan a spargakat. Fedje le és 1kk. friss mentalevél, vékony
hagyja féni még 3 percig. Azonnal télalja meleg tanyérban, a rizs tetejére szeletekre vagva
helyezve a garnélarakokat. Szérja meg a maradék citromhéjjal és a
mentalevéllel.
Vdltozat:
\ A citrombors helyett haszndlhat egy fél kdvéskandl, durvdra dardlt fekete borsot is, ha tigy gondolja.
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BARNA RIZS PROGRAM

4 személyre féételként
vagy B személyre koretként
Elkészitési id6: 15 pere
Fozési idé 90 perc

2 kk. napraforgo olaj

1 hagyma, vékony
szeletekre vagva

Ya kk. 6rolt gyombér

Ya kk. 6rolt fahéj

250 gr basmati barna rizs

600 ml hideg viz
100 gr szaritott sdrgabarack,
5 mm-es darabokra vagva

50 gr szaritott, cukrozott
t6zegéfonya

759r egész kesudid, hosszaban
kettévagva

2 ek. friss koriander,

aprora vagva

Gyumolcsos
& kesudios rizs

Forrésitsa fel az olajat egy serpenyében és piritsa meg a hagymat. Adja
hozzd a gyombért és a fahéjat, és fézze 1 percig folyamatosan keverve.
Hideg vizzel mossa at a rizst, hogy eltdvolitsa a felesleges keményitot.
Tegye a rizst, a hagymdt, a vizet, a sdrgabarackot és a tézegafonyat a
készulék taljaba.

Fedje le, vélassza ki a barna rizs programot és nyomja meg az Inditas
gombot. A f6zési id6 alatt helyezze a kesudiokat egy tepsibe és sisse

8-10 percig 180°C-os elémelegitett sitében (légkeverés esetén 160°C-on),
amig egyforma aranyszint nem kapnak. A stités alatt kétszer keverje meg.
Tegye félre.

Amikor a készulék dtkapcsol a melegen tartas izemmaodba kortlbelul
90 perc utan, keverje meg a rizst és valassza szét egy villa segitségével.
Adja hozza a sUlt kesudiot és az apréra vagott koriandert. Télalja
vegetarianus féételként, vagy koretként grillezett csirke mellé.



GABONA PROGRAM

4 személyre
Elkészitési id6: 15 pere
Fézési id6 26 pere kordlbelul

280gr quinoa

450 ml hideg viz

15gr szaraz erdei gomba,
vékony szeletekre vagva

12 ek. olivaolaj

159gr vaj

2 nagy péréhagyma, vékony
karikakra vagva

1ek. mentalevél, apréra vagva

60 gr morzsolt kecskesajt

Friss mentalevél a diszitéshez
A szészhoz:

112ek. vorésborecet
112ek. olivaolaj
1 fokhagyma gerezd,

aprora vagva
So6 és fekete bors

Kecskesajtos,
poréehagymas

& erdei gombas
quinoa

Oblitse 4t a quinoa-t hideg vizzel a csap alatt. Tegye a quinoa-t, a vizet
és a szarftott gombdt (nem kell el6tte bedztatni) a készlék taljaba.
Fedje le, valassza ki a gabona programot és nyomja le az Inditds
gombot. Kétszer keverje meg a fézési id6 alatt.

A f6zés alatt készitse el a szdszt. Ehhez keverje jol 6ssze az Osszes
Osszetevot. Forrésitsa fel az olajat és a vajat egy serpenydben, adja
hozza a péréhagymat és susse 8-10 percig, mig meg nem puhul. Tegye
félre és tartsa melegen.

Amikor a készulék kétszer csenget 26 perc utan, tegye be a télba a
poréhagymat, a mentat és 2 evkanal szoszt. Fliszerezze izlés szerint.
Azonnal télalja melegen vagy langyosan, miutan megszorta az aprora
morzsolt kecskesajttal és a diszitésnek szant mentalevéllel. [zlés szerint
adjon még hozzé szoszt.
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TEJBERIZS PROGRAM

2 személyre

Elkészitési id6: 5 pere

Fozésiidé 22 perc kordlbelul
+ 3 perc

1csésze  zabpehely (nem instant)

1csésze  habtejszin (35%-0s
zsirtartalmu)

1%2 csésze hideg viz

75gr friss fekete afonya

Y2 kk. vanilia kivonat

2-3 ek. barna cukor

Tej télalashoz

Fekete afonyas
& tejszines zabkasa

Tegye a zabpelyhet, a tejszint és a vizet a készUlék téljdba. Keverje jol
Ossze. Fedje le, vélassza ki a tejberizs programot és nyomija le az
Inditds gombot.

Amikor a készulék kétszer csenget 22 perc utan, adja hozza a fekete
4fonyat és a vanilia kivonatot és keverje jél Ossze. Fedje le ismét, és
hagyja melegedni 3 percig. Azonnal télalja. [zIés szerint szérja meg
cukorral, és tdlalja tejjel vagy tejszinnel.

Viltozat:
Tejszinhab helyett haszndlhat tejszint vagy tejfolt.



LASSU FOZES/LEVES PROGRAM
4 személyre
Elkészitési id6: 15 perc
Fézésiidé 6-8 ara kortlbelll

1ek. napraforg6 olaj

1 nagy hagyma, vékony
szeletekre vagva

2 fokhagyma gerezd, apréra
véagva

500 gr sovany daralt marhahus

2ek. fehér liszt

100 mi marhahusleves

400 gr aprora vagott paradicsom,
konzerv

3 ek. paradicsompuiré

1%2 kk. barna cukor

2 kk. édes 6rolt paprika

1kk. 6rolt komény

1kk. 6rolt koriander

400 gr vords bab konzerv,

atoblitve, lecsepegtetve
S6 és fekete bors

Chili con carne

Forrésitsa fel az olajat egy serpenydben, piritsa meg a hagymat és a
fokhagymét mintegy 5 percig, vagy amig meg nem puhulnak. Adja
hozzé a dardlt hust, és sisse, mig meg nem barnul vagy szét nem valik
egymastdl. Idénként keverje meg. Adja hozza a lisztet. Lassanként
ontse bele a huslevest, majd adja hozza a tobbi hozzavalot. Forralja fel
folyamatos keverés mellett. Az egészet Ontse at a készilék taljaba.

Fedje le, valassza ki a lassu f6zés/leves programot, majd vélassza ki a
6-8 6ras fézési id6t, és nyomja meg az Inditas gombot.

A f6zési id6 végén a készilék csenget, és melegen tartas izemmaodba
valt at. Flszerezze izlés szerint. Talalja fehér rizzsel vagy tacosban zéld
salataval.

Triikk:
\ Adjon hozzd piros paprikdt izlés szerint.
Fliszeresebb iz eléréséhez haszndljon csips paprikdt.
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PAROLAS PROGRAM

4 személyre
Elkészitési ido: 15 pere
Fozési idé 25 perc

1ek. olivaolaj

1 nagy hagyma, vékony
szeletekre vagva

2vagy3 fokhagyma gerezd, apréra
vagva

2x400gr aprora vagott konzerv
paradicsom, sajat levében
(nem kell lecsepegtetni)

650 ml z6ldségleves vagy
szarnyas leves

2 kk. cukor

1 nagyobb, szaritott
babérlevél

1 4g friss kakukkf(

Frissen 6rolt fekete bors

2 ek. friss bazsalikom, vékony
szeletekre vagva

100 gr friss parmezan forgacs

Toszkan
bazsalikomos
paradicsomleves

Forrositsa fel az olajat egy serpenyében és siisse a hagymat, valamint az
apréra vagott fokhagymat 5 percig, vagy mig meg nem puhulnak. Tegye
a hagymat a készulék téljdba. Adja hozza az aprdra vagott paradicsomot, a
levest, a cukrot, a babérlevelet és a kakukkftivet.

Fedje le, valassza ki a parolas programot és nyomja meg az Inditds gombot.
Fézze 25 percig. Ha a leves tul hig, akkor adjon hozza tovabbi 5-10 perc fézési
idét. Vegye ki a babérlevelet és a kakukkfivet. Fliszerezze izlés szerint.

Ontse meleg talakba. Szérja meg aprora véagott bazsalikommal és parmezéan
forgacsokkal. Talalja kenyérdarabokkal.

Vidltozat:

\ Parmezdngombdcok készitéséhez keverjen Gssze 100 gr krémsajtot
(nem zsirszegény) vagy ricotta-t 25 gr aprora reszelt parmezdnnal,
1 enyhén felvert tojdsfehérjével, séval és borssal. Adjon hozzd 75 gr
lisztet, és keverje Ossze teljesen. Tegyen a keverékbél evékandllal a
rizsf6z6 edénybe 5 perccel a f6zési id6 befejezése elétt.
Locsolja meg a gombocok tetejét levessel. Fedje vissza és f6zze még
kortilbellil 5 percig.



SUTEMENY PROGRAM
8 személyre
Elkészitési id6: 25 perc
Fézésiidé 40-45 perc

125gr margarin (ne helyettesitse
vajjal)

125gr porcukor

3 tojas

150 gr liszt stitéporral

V2 kk. vanilia kivonat

209 kakaopor

3ek. viz

Novényi olaj a kenéshez

Csokoladébevonat

115gr étcsokoladé
(legalabb 65%-0s
kakaodtartalommal)

50gr vaj
5ek. (75 ml) tejszin
Y2 kk. vanilia kivonat

200 gr jégcukor
Fehér csokoladé dekoracio

(csillagok, pasztillak vagy
forgacsok)

Vdltozat:

Csokoladétorta

Tegye a margarint, a tojasokat, a lisztet és a vanilia kivonatot egy mély
talba. Verje fel az egészet egy elektromos habverével addig, mig sima
és homogén éllagu nem lesz. Keverje 6ssze a kakadport és a vizet, majd
keverje jol &ssze a tésztaval.

Kenje meg a késziilék taljat az olajjal; dntse bele a tésztat. Tegye vissza
a télat a helyére, majd fedje le. Vélassza ki a siitemény programot

és nyomja meg az Inditds gombot. Stsse 40-45 percig, mig tlprobat
végezve a tlt tisztan huizza ki (a tészta egy kicsit nedvesnek tlinhet a
tetején). Kapcsolja ki a készuléket. KesztyU segitségével azonnal vegye
ki a talat a készulékbdl és vérjon 2 percet. A siteményt boritsa egy
racsra, és hagyja kihtini. Varja meg, mig teljesen lehdil.

A csokolddé bevonathoz térje darabokra a csokolddét és olvassza fel
egy talban a vajjal forrd viz felett. Hagyja egy kicsit meghdilni, majd
tegye bele a tejszint és a vanilia kivonatot. Adjon hozza 2 kavéskanal
jégcukrot, verje fel egy elektromos habveré segitségével addig, mig a
keverék besUrisédik. Ha a bevonat tul hig, adjon hozza még egy kis
jégcukrot. Tegye a tortat egy tanyérra, és dntse ra a bevonatot spirdl
alakban. Fejezze be a tortat a fehércsokolddé diszitéssel. Hagyja pihenni
egy kicsit, mig a bevonat megkét.

\ Csokolddéforgdcsos tortdhoz tegyen a tésztdba 75 gr tejcsokolddé forgdcsot. Kovesse a fenti
utasitdsokat, és tdlalja langyosan csokolddééntettel.




PROGRAM DO RYZU BIALEGO

Porcja dla 4 os6b
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: ok. 28 minut

+ 5 minut

2 duze szczypty nitek
szafranu

500 ml goracego bulionu rybnego

3009 ryzu do paelli

1 drobno posiekana cebula

1 zmiazdzony zabek czosnku

759 mrozonego groszku

Valyzecz.  papryki wedzonej

2509 Swiezej mieszanki owocow
morza (krewetki, matze,
kalmary)

3 obrane, drobno posiekane
pomidory bez pestek
(opcjonalnie)

3tyz. drobno posiekanej swiezej

natki pietruszki
Sol i Swiezo zmielony czarny pieprz

1 cytryna pokrojona w
tédeczki (opcjonalnie)

Paella marinera

Wsyp szczypte szafranu do goracego bulionu i zaparzaj przez kilka minut.
Optucz ryz z nadmiaru skrobi pod strumieniem zimnej wody. Ryz, posiekang
cebule, czosnek, mrozony groszek i papryke wsyp do miski urzadzenia do
gotowania ryzu.

Dolej bulion z szafranem i doktadnie wymieszaj.

Zamknij pokrywe, wybierz program do ryzu biatego i wcisnij start. Zostaw do
ugotowania. Zamieszaj dwa razy w czasie gotowania.

Po ok. 28 minutach ustyszysz dwa sygnaty dzwiekowe. Wmieszaj owoce morza,
pomidory oraz dwie tyzki natki pietruszki i zostaw na 5 min do podgrzania.
Przypraw do smaku solg i pieprzem. Podawaj potrawe zaraz po przyrzadzeniu
na podgrzanych talerzach, posypana reszta posiekanej natki pietruszkii z
cytryng pokrojong w tédeczki.

Inna wersja:

K Do przyrzqdzenia paelli (jak pokazano na zdjeciu) uzyj 115 g
duzych obranych gotowanych krewetek zogonkamii 75 g
krqzkéw kalmaréw. Gotuj jak w przepisie powyzej. Optucz 300 g
Swiezych matzy, usuni brody i wyrzuc te, ktére nie zamykajq sie,
kiedy postukasz muszle. W rondlu zagotuj 75 ml biatego wina
z 75 mlwody i 2 zmiazdzonymi zqbkami czosnku; dodaj matze.
Gotuj w wysokiej temperaturze przez 3 do 5 minut, dopki muszle
sie nie otworzq (wyrzu¢ wszystkie, ktére pozostaty zamkniete);
podawaj na wierzchu paelli.



Szparagi z ryzem
cytrynowym i
pikantnymi
krevwetkami

PROGRAM DO RYZU
BLYSKAWICZNEGO

Porcja dla 4 os6b
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: ok. 24 minut

+ 3 minut

3009 ryzu jasminowego
Y2 drobno posiekanej cebuli
Optucz ryz z nadmiaru skrobi pod strumieniem zimnej wody. 450 ml goracego bulionu kurzego
200 ml goracego bulionu rybnego
Ryz, posiekang cebule oraz bulion kurzy i rybny dodaj do miski urzadzenia 1259 E;Zdyg\ls?;ﬂ;e‘:lglzam
do 90t9wama ryzu. . L 4tyzecz. oliwy z oliwek
Zamknij pokrywe, wybierz program do ryzu blyskawicznego i wcisnij 2lyzecz.  pieprzu cytrynowego
start. Po 15 minut gotowania otwérz pokrywe i wymieszaj ryz, nastepnie 1 drobno posiekany zabek
widz do urzadzenia koszyk do parowania ze szparagami, umieszczajac czosnku
go nad ryzem. Zamknij pokrywe i gotuj dalej. W miedzyczasie wymieszaj 2009 nieugotowanych,
w misce 2 tyzeczki oliwy z oliwek, pieprz cytrynowy i siekany czosnek, nieobranych krewetek
a nastepnie dodaj krewetki i dokfadnie obtocz. Reszte oliwy z oliwek tygrysich lub krélewskich
podgrzej na patelni; podsmazaj krewetki z kazdej strony przez ok. 159 2:\51«'/1’;!32122&?90 w
3 minuty lub dopdki nie zmatowieja. Wytdz na talerz i trzymaj w cieple. 309 pieczonej czerwonej
Po ok. 24_minutach us%yszy;z dwa sygng%y dzwiekowe. Wyjmij kos_zyk doA g;’:;zt;:eejsilgﬁlkanej
parowania i pokréj szparagi na ok. dwuipdtcentymetrowe kawatki. Dodaj (opcjonalnie)
do miski urzadzenia masto, czerwona papryke, potowe skorki cytrynowej, 2tyzecz.  drobno utartej skorki
sok z cytryny i potowe porwanej miety, a nastepnie wymieszaj. Ostroznie cytrynowej
wmieszaj szparagi. Zamknij pokrywe i zostaw na 3 min do podgrzania. 1lyzecz. $wiezego soku z cytryny
Podawaj zaraz po przyrzadzeniu na podgrzanych talerzach z krewetkami 1lyz. drobno porwanych
na wierzchu. Posyp reszta skorki cytrynowej i miety. $wiezych lisci miety
Inna wersja:
\ Pieprz cytrynowy mozesz zastqpic ¥z fyzeczki grubo zmielonego czarnego pieprzu.
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PROGRAM DO RYZU BRAZOWEGO

Porcja dla 4 os6b jako danie
gtéwne i 6 osob jako dodatek
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 90 minut

2lyzecz.
1
Vatyzecz.
Vatyzecz.
2509
600 ml
1009

509

759

21yz.

oleju stonecznikowego
drobno posiekana cebula
mielonego imbiru
mielonego cynamonu
ryzu brazowego basmati
zimnej wody

suszonych moreli,
posiekanych na
pieciomilimetrowe
kawatki

stodzonych suszonych
Zurawin
przepotowionych wzdtuz
nerkowcow

drobno posiekanej $wiezej
kolendry

RyZz z nerkowcami
I Owocami

Podgrzej olej na patelni i podsmaz cebule az zmieknie, ale nie
zbrazowieje. Wmieszaj imbir i cynamon; podsmazaj przez 1 minute, przez
caly czas mieszajac.

Optucz ryz z nadmiaru skrobi pod strumieniem zimnej wody. Ryz, cebule,
600 ml wody, morele i zurawine dodaj do miski urzadzenia do gotowania
ryzu.

Zamknij pokrywe, wybierz program do ryzu brazowego i wcisnij start.
W miedzyczasie wysyp nerkowce na blache do pieczenia i piecz w piecu
(wstepnie podgrzany do 180°C, wentylator 160°C) przez 8 do 10 minut
lub do réwnomiernego zeztocenia, mieszajac dwa razy. Odstaw.

Kiedy po 90 minutach urzadzenie przefaczy sie w tryb utrzymywania
temperatury, wymieszaj ryz i spulchnij widelcem. Wmieszaj prazone
nerkowce i posiekang kolendre.

Podawaj jako wegetarianiskie danie gtowne lub dodatek do pieczonego
kurczaka.



PROGRAM DO KASZ

Porcja dla 4 oséb
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: ok. 26 minut

280g komosy ryzowej

450 ml zimnej wody

15g suszonych grzybow
pokrojonych w cienkie
plasterki

Yalyz. oliwy z oliwek

159 masta

2 duze pory, pokorojone w
cienkie plasterki

1lyz. drobno porwanych lisci
miety

60g rozkruszonego koziego

sera
Swieze liscie miety do posypania
Do dressingu:

1%21yz. czerwonego octu winnego
1% lyz. oliwy z oliwek
1 drobno posiekany zabek

czosnku

Sél i swiezo zmielony czarny pieprz

J
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Komosa ryZovva
Z serem kozim,
porem i grzybami

Optucz komose ryzowa pod strumieniem zimnej wody. Dodaj komose
ryzowa, wode i suszone grzyby (nie musisz ich wczesniej namaczac) do
miski urzadzenia.

Zamknij pokrywe, wybierz program do kasz i wcisnij start. Mieszaj
dwa razy w trakcie gotowania.

W miedzyczasie przygotuj dressing. Doktadnie ubij razem wszystkie
sktadniki. Podgrzej olej i masto na patelni, dodaj pora i podsmazaj 8 do
10 minut do zmiekniecia. Odstaw i trzymaj w cieple.

Po ok. 26 minutach ustyszysz dwa sygnaty dzwiekowe. Wmieszaj pora,
miete i dwie tyzki dressingu. Dopraw do smaku. Podawaj potrawe zaraz
po przyrzadzeniu na goraco lub na zimno, posypana rozkruszonym
serem kozim i udekorowang gatazkami miety. Polej dressingiem do
smaku.




PROGRAM DO OWSIANKI

Porcja dla 2 oséb

Czas przygotowania: 5 minut

Czas gotowania: ok. 22 minut
+ 3 minut

1 szklanka* owsianki
(nie btyskawicznej)
1 szklanka* bitej Smietany

(35% ttuszczu)
1% szklanka* zimnej wody
759 Swiezych jagéd
Valyzecz. ekstraktu waniliowego
2-3lyz. drobno zmielonego cukru
brazowego

Dodatkowe mleko do podawania

* mierzone za pomocq pefnego kubka
do odmierzania ryzu

Owsianka ze
Smietang i jagodami

Ziarna owsianki, Smietane i wode dodaj do miski urzadzenia.
Doktadnie wymieszaj.
Zamknij pokrywe, wybierz program do owsianki i wcisnij start.

Po ok. 22 minutach ustyszysz dwa sygnaty dzwiekowe. Dodaj jagody
i ekstrakt waniliowy i doktadnie wymieszaj. Zamknij pokrywe i zostaw
na 3 minuty do podgrzania. Podawaj zaraz po przyrzadzeniu. Posyp
cukrem do smaku i podawaj z dodatkowym mlekiem lub smietana.

Inna wersja:
Bitg Smietane mozesz zastgpic¢ Smietanq chudq lub
kremowg.



PROGRAM DO WOLNEGO GOTOWANIA

Porcja dla 4 oséb
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: ok. 6-8 godz.

1iyz.
1

2
500g
2hyz.
100 ml
400g

3lyz.
1%21yzecz.

2tyzecz.
1lyzecz.
1lyzecz.
4009

oleju stonecznikowego
posiekana duza cebula
zmiazdzone zabki czosnku
mielonej chudej wotowiny
zwyktej maki

bulionu wotowego
krojonych pomidoréw z
puszki

przecieru pomidorowego
zmielonego cukru
brazowego

tagodnego chili w proszku
mielonego kminku
mielonej kolendry
czerwonej fasoli z puszki,
optukanej i odsaczonej

Sol i Swiezo zmielony czarny pieprz

Wskazowka:

Chili con carne

Podgrzej olej na patelni; podsmazaj cebule i czosnek przez ok. 5 minut
do zmiekniecia. Dodaj mielone mieso; podsmazaj, dopdki catos¢ sie nie
zbrazowi i dobrze rozdrobni, od czasu do czasu mieszajac.

Wmieszaj make. Stopniowo wmieszaj bulion, nastepnie dodaj
wszystkie pozostate sktadniki. Zagotuj, nieustannie mieszajac. Przetoz
do miski urzadzenia do gotowania ryzu.

Zamknij pokrywe, wybierz program do wolnego gotowania, ustaw
czas gotowania 6-8 godz. i wcisnij start.

Pod koniec gotowania ustyszysz dwa sygnaty dzwiekowe, a urzadzenie
przetaczy sie w tryb utrzymywania temperatury. Dopraw do smaku.
Podawaj z biatym ryzem lub w tacos i z zielona satatka.

Dodaj dowolng ilos¢ sproszkowanego chili wedtug upodobania.
Dla ostrzejszego smaku uzyj zwyktego chili w proszku.
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PROGRAM DO GOTOWANIA NA PARZE

Porcja dla 4 os6b
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 25 minut

1lyz.
1

2lub3
2x400g

650 ml
2lyzecz.

1
1

oliwy z oliwek

posiekana duza cebula
zmiazdzone zabki czosnku
krojone pomidory z puszki
w sosie wiasnym
(nieprzyprawione)
bulionu warzywnego lub
kurzego

cukru

suszony lis¢ laurowy

duza gatazka swiezego
tymianku

Swiezo zmielony czarny pieprz

21yz.

1009

drobno porwanej swiezej
bazylii
tartego parmezanu

Inna wersja:

Toskanska zupa
pomidorowa z
bazylig

Podgrzej olej na patelni; podsmazaj cebule i zmiazdZzony czosnek przez
ok. 5 minut do zmiekniecia. Wyjmij koszyk do parowania i przetéz
cebule do miski urzadzenia do gotowania ryzu. Dodaj pokrojone
pomidory z puszki, bulion, cukier, lis¢ laurowy i tymianek.

Zamknij pokrywe, wybierz program gotowania na parze i gotuj przez
25 min. Jesli konsystencja jest zbyt rzadka, gotuj przez kolejne 5-10 min.
Wyjmij i8¢ laurowy i tymianek. Dopraw do smaku.

Nalej do podgrzanych misek. Posyp bazylig i tartym parmezanem.
Serwowac z chlebem Foccacia.

Aby zrobic pierozki parmezanowe, zmieszaj 100 g petnottustego sera Smietankowego lub sera ricotta,
25 g drobno utartego parmezanu, 1 delikatnie roztrzepane biatko jaja oraz sél i pieprz. Dodaj 75 g
zwyktej mqki i wymieszaj. Dodawaj czubate tyzki do miski urzgdzenia na 5 minut przed zakoriczeniem
gotowania. Polej pierozki kilkoma tyzkami zupy. Zamknij pokrywe i gotuj przez ok. 5 min.



PROGRAM DO DESEROW

Porcja dla 4 os6b
Czas przygotowania: 25 minut
Czas gotowania: 40-45 minut

125¢9 margaryny do pieczenia
(nie zamieniaj na masto)

125¢g cukru pudru

3 jaja

1509 maki z dodatkiem
srodkéw spulchniajacych

Vatyzecz. ekstraktu waniliowego

20g kakao

3lyz. wody

Olej roslinny do nattuszczania
Polewa czekoladowa:

1159 zwyktej czekolady
(co najmniej 65% proszku

kakaowego)

509 masta

S5tyz. (75 ml) $mietany
kremowki lub kwasnej
Smietany

Yatyzecz. ekstraktu waniliowego

200g cukru pudru, przesianego

Ozdoby z biatej czekolady
(gwiazdki, guziczki lub ruloniki)

Inna wersja:

\ Aby zrobic budyri z wiérkami czekoladowymi, wmieszaj 75 g wiérkéw mlecznej czekolady do masy.

Ciasto mocno
czekoladowe

Dodaj do miski margaryne, cukier, jaja, make i ekstrakt waniliowy.
Ubij na gtadko recznym mikserem elektrycznym.
Zmieszaj kakao z wodg; doktadnie wmieszaj w mase.

Whnetrze miski urzadzenia wysmaruj olejem; wlej mase. Wtéz miske do
urzadzenia i zamknij pokrywe. Wybierz program do deseréw; gotuj
40-45 minut lub dopoki drewniany patyczek wetkniety w ciasto nie
bedzie czysty (ciasto moze byc¢ nieco wilgotne na wierzchu). Wytacz
zasilanie. Za pomoca rekawic kuchennych od razu wyjmij miske z
urzadzenia; odtdz na 2 min. Odwrd¢ ciasto na kratke do studzenia.
Ostudz catkowicie.

Aby przygotowac polewe, potam czekolade na kawatki i rozpus¢ w
misce z mastem nad patelnig wrzacej wody. Zostaw do czesciowego
ostudzenia; wmieszaj $mietane i ekstrakt waniliowy. Dodawaj cukier
puder po 2 tyzki na raz, ubijajac na sztywno recznym mikserem
elektrycznym. Jesli polewa jest zbyt rzadka, dodaj troche wiecej cukru
pudru. Potéz ciasto na talerzu. Rozsmaruj polewe ruchem okreznym.
Udekoruj biatg czekolada. Zostaw na kilka minut do zaschniecia.

Piecz jak powyzej i podawaj na ciepto z gorqgcym sosem czekoladowym.
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