Multicooker Philips ugotuje, upiecze, usmazy, udusi, pH I ll pS
podgrzeje... To takie proste. Satysfakcja gwarantowana!
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pis tresci
Tabela programéw i temperatur

Kasza gryczana .

Grysotto

Ryz do sushi

Nasi Lemak czyli ryz po malezyjsku
Omlet z papryka i szynka parmenska
Omlet ,,grzybek” z wisniami

Zupa pomidorowa

Zupa ogoérkowa.

Kapusniak .

Zurek na grzybowym wywarze

Zupa grzybowa z kluseczkami.

Zupa minestrone

Meksykanska zupa chilli

Orientalna zupa z soczewicy .

Zupa krem z cukinii .

Krem z marchewki z grzankami

Tajska zupa z kurczakiem i stodkimi ziemniakami .

Wiosenna zupa z rzodkiewek i szpinaku
Zupa 2’la Bolognese .

Makaron z sosem bolognese .
Zapiekanka z kurczakiem i pieczarkami .

Makaron z pomidorami i oliwkami .

Makaron w sosie pomidorowym z baktazanem i serkiem kozim.

Makaron ze szpinakiem i fososiem .
Makaron ze szparagami

Makaron z brokutami i feta

Risotto z dynia .

Risotto z warzywami

Kuskus z warzywami.

Pilaw z chorizo i pomidorami .

Ryz po grecku zapiekany z warzywami .
Kotlety schabowe

Gotabki

Klopsiki w sosie koperkowym.

Chilli con carne.

Gulasz z indyka z ziemniaczkami na parze

Potrawka z kurczaka i grzybow

Kieszonki faszerowane suszonymi pomidorami w sosie serowym

Roladki z kurczaka w szynce parmenskiej
Skrzydetka miodowo-cytrynowe

Gulasz z ziemniakami i fasolka szparagowa .
Placek na parze z sosem mysliwskim

Poledwiczki wieprzowe w sosie serowo-orzechowym
Zeberka w sosie

Karkéwka w sosie wiasnym duszona z warzywami
Karkéwka po géralsku z kluskami na parze .
Wotowina w winie

tosos na parze .

tosos w sosie pomaranczowo-imbirowym

tosos na parze ze Smietanowym sosem pietruszkowym
Dorsz duszony w porach.

Cytrynowy dorsz na ryzu z marchewka i kukurydza .
Szczupak w pikantnym sosie

tosos pieczony z ziemniakami

Krewetki smazone z czosnkiem na biatym winie .
Proste tajskie curry z krewetkami .

Sycylijski gulasz z bakfazanéw (Caponata)

Leczo .

Bigos .

Pilaw z kalafiora z ciecierzyca i migdatami

Bukiet warzyw na parze z sosem cytrynowym
Placuszki maslane

Ciasto czekoladowe z boréwkami .

Ciasto czekoladowe z gruszkami i orzechami
Cynamonowe ciasto z jabtkami

Ciasto marchewkowe

Ciasto cytrynowe z makiem .

Piernik

Blondies

Zebra .

Biszkopt z kremem piernikowym

Gruszki w winie

Dzem truskawkowy .

Dzem brzoskwiniowy z Amaretto .

Powidta z czekolads .

Domowy jogurt

Notatki




Przed

plerwszym uzyc:em

I. Wyjmij wszystkie akcesoria z misy wewnetrznej urzadzenia.

2. Usun arkusz, ktéry jest pomiedzy misg wewnetrzng i elementem grzejnym.

3. Przed pierwszym uzyciem przetrzyj czesci urzadzenia wilgotna szmatka.

4. Napetnij mise wewnetrzng woda do potowy, a nastepnie zamknij pokrywe i wiacz urzadzenie do pradu.
5. Na panelu sterowania naciskaj MENU, az wskaznik pokaze funkcje BOIL.

6. Gotuj wode przez 5 min, po czym nacisnij przycisk OFF/WARM.

7. Odtacz urzadzenie od zasilania, poczekaj az misa ostygnie, a nastgpnie wylej wode.

Uwaga:
Zanim zaczniesz korzysta¢ z urzadzenia, nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie jego czesci s3 suche.



TABELA Z ZESTAWIENIEM PROGRAMOW | TEMPERATUR

REGULACJA TEMPERATURA FREGUEACJAY DOMYSLNY
PROGRAM  ETEMPERATURY | (W PRZYBLIZENIU) [ CZASU CZAS SO KOMENTARZ
RICE/PASTA |. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin (10 min. - 24 godz), Uzywajac tegq
(RYZ/MAKARON) regulacja co | godz.lub co 10 minut. programu mozna
RISOTTO Nie 135°C Nie 40 min. 2. Czas programu zacznie by¢ odliczany kiedy pozostanie przygc.atowac rozne
(RISOTTO) 10 minut do konca gotowania. .rodzaj.e kasz, np.
(EIIII_‘AAV\I;) 3. Program mozna wytaczy¢ w kazdym momencie. :EEZ;:;::: gryczana
|. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin (10 min. - 24 godz.),
JAM regulacja co | godzine lub co 10 minut.
é:;imﬁgv?/ Nie 85-90°C 1-4 godz. 2 godz. 2. Czas programu mozna regulowaé co | minute, co | godzine.
DOMOWYCH) 3. Czas pracy jest odliczany na wyswietlaczu.
4. Program mozna wylaczy¢ w kazdym momencie.
|. Funkcja opdznionego startu do 24 godzin (10 min. - 24 godz.),
regulacja co | godz.lub co 10 minut.
2. Czas programu mozna regulowaé co | minute, nie ma
(Go?cg\)/\I//IT\NlE) Nie 90-100°C 5-30 min. 30 min. mozliwosci regulacji co | godzine.
3. Czas gotowania zaczyna by¢ odliczany po zagotowaniu sig
wody, czterokrotny sygnat dzwiekowy.
4. Program mozna wylaczy¢ w kazdym momencie.
|. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin (10 min. - 24 godz.),
STEW 20 min.- 10 regulacja co | godz.lub co 10 minut. Program idealny
Nie 80-95°C ) | godz. 2. Czas programu mozna regulowaé co | min.lub co | godz. do gotowania zup
(DUSZENIE) godz. . S . .
3. Utrata wody podczas gotowania to mniej niz 30%. i duszenia.
4. Program mozna wytaczyé w kazdym momencie.
Dla programu nie ma
FRY |. Czas programu mozna regulowac co | minute funkeji opéznionego
; Nie 145-150°C 5-59 min. 42 min. ’ . . . - startu. Podczas smazenia
(SMAZENIE) 2. Program mozna wylaczy¢ w kazdym momencie. .
pokrywa urzadzenia
musi by¢ otwarta.
|. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin (10 min. - 24 godz.),
YOGHURT . ° regulacja co | godz.lub co 10 minut.
(OGURT) Nie 40£3°C 6-12 godz. 8 godz. 2. ngas pllogr'aml‘:g mozna regulowa¢ co 10 minut.
3. Program mozna wytaczy¢ w kazdym momencie.
|. Funkcja opéznionego startu do 24 godzin (10 min. - 24 godz.),
regulacja co | godz.lub co 10 minut.
(POEF){GESEQINIE) Nie 85-95°C 8-25 min. 25 min. 2. Czas programu mozna regulowac co | minutg,
nie ma mozliwosci regulacji co | godzine.
3. Program mozna wytaczy¢ w kazdym momencie.
|. Nie ma funkcji opéznionego startu Dla programu nie ma
BAKE Tak 40-60-80-100-120- 20 min. -2 45 min 2. Czas programu mozna regulowac c.o | minute, co | godzine funkeji opoznionego
(PIECZENIE) 150-160°C godz. ’ 3' Program mozna wylaczyé w kazdym momenci;: " | startu. Dodatkowa
’ ’ funkcja - grill.
|. Funkcja opdznionego startu do 24 godzin (10 min. - 24 godz.),
regulacja co | godz. lub co 10 minut.
STEAM 5 min.- 2 2. Czas mozna regulowa¢ co | min., nie ma mozliwosci regulacji | Programu mozna
(GOTOWANIE Nie 90-100°C ) 30 min. co | godz. uzywaé do warzyw, migs
NA PARZE) godz. 3. Poziom wody powinien sigga¢ oznaczenia ,,4” wewnatrz misy. | oraz ryb.
4. Czas gotowania zaczyna by¢ odliczany po zagotowaniu sig
wody, czterokrotny sygnat dzwiekowy.
KEESI\YIZSEM Nie 73+4°C Nie Brak WHacza sig¢ automatycznie po zakonczeniu programu

TRZYMANIA CIEPLA)

(z wylaczeniem programu Yoghurt).

PHILIPS



Kasza

gryczana

SKEADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

» 250 g kaszy gryczanej (2 miarki) . Odmierzy¢ 2 miarki kaszy, doktadnie wyptukac¢ i umiesci¢ w misie.

» 0,5 litra wody . Dola¢ wody i dosypac¢ soli.

. Zamkna¢ urzadzenie, ustawi¢ program RICE i nacisna¢ START.

. Po zakonczeniu gotowania doda¢ tyzke masta i wymieszac.

. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy si¢ na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

> fyzka masta
> ltyzeczka soli



Polecane przez 17E
PIDTR KUCHARSK| (il ™
{ JV

:q .

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI

I. Do misy urzadzenia wlac oliwe. » 2 lyzki oliwy z oliwek
. Nacisna¢ MENU i ustawi¢ program FRY. Nacisnaé¢ przycisk COOKING TIME i wybraé czas 8 minut.

Nacisna¢ przycisk START.

. Do misy wtozy¢ cebulg i czosnek. Miesza¢ od czasu do czasu.

. W potowie czasu programu doda¢ kasze gryczang i smazy¢, mieszajac co jakis czas.

. Do misy wla¢ bulion i wymiesza¢. Zamknaé pokrywe.

. Nacisng¢ przycisk MENU, ustawi¢ program RISOTTO i nacisna¢ przycisk START.

. 10 minut przed konicem programu do misy doda¢ masto oraz pokrojone w 2cm kawatki szparagi,
wymieszac i ponownie zamkna¢ pokrywe.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

9. Gotowe grysotto doprawi¢ sola i pieprzem. Podawa¢ posypane tartym parmezanem.

N

> | cebula, pokrojona w kostke
» 3 zabki czosnku, posiekane

» 150 g kaszy gryczanej

» 2 tyzki masta

» 500 ml bulionu warzywnego

> | peczek zielonych szparagow
» s6l i pieprz

Nounh W

=<}



SKEADNIK]

> 2 miarki ryzu

> 2 miarki wody

> 2 tyzki octu ryzowego

> | tyzka soku z cytryny

» 0,5 tyzeczki sosu sojowego
» 2 tyzeczki cukru

> | tyzeczka soli

NI hAh WN =—

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Doktadnie wyptuka¢ ryz pod biezaca wods.

. Wyptukany ryz wsypa¢ do misy urzadzenia.

. Dola¢ wody do poziomu odpowiadajacego 2 miarkom ryzu. Podziatka znajduje si¢ wewnatrz misy.

. Zamknaé urzadzenie, ustawié program RICE i nacisnagé¢ START

. Przygotowaé marynate: do szklanki wlaé ocet ryzowy, sok z cytryny, sos sojowy, dodaé cukier i sol.
. Ryz na sushi gotuje sig 40 minut. 10 minut przed konncem programu, na wyswietlaczu pokaze sie

odliczany czas.

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania cieptfa

KEEP WARM.

. Doda¢ marynate i doktadnie wymiesza¢. Pozostawi¢ ryz w funkcji KEEP WARM jeszcze przez

20 minut.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



Rekomendowane przez
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Nasi Lemak |[BReE

[i ryz lezyjsk
SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI
I. Ryz umiesci¢ w misie.

2. Mleczko kokosowe zmiesza¢ z woda. Wla¢ do ryzu. Jesli trzeba nalezy dola¢ wody do poziomu
odpowiadajacego 2 miarkom ryzu. Podziatka znajduje sie wewnatrz misy.

3. Do ryzu doda¢ wszystkie przyprawy, zamieszaé. Zamknaé urzadzenie i ustawi¢ program RICE.
Nacisna¢ START

4. Po ok. I5 minutach nalezy sprawdzi¢ ryz. Jesli jest juz prawie migkki nalezy wytaczy¢ urzadzenie
i trzymaé w nim ryz przez kolejne 10 minut.

> 2 miarki ryzu

> | miarka mleczka kokosowego

> | miarka wody

» ok. 2 cm imbiru

> 2 listki limonki lub | trawka cytrynowa
> | maly kawatek cynamonu

> | gwiazdka anyzu

» 6 ziarenek czarnego pieprzu
» 2 ziarna kardamonu

» 2 gozdziki

> | tyzeczka soli



Polecane przez

kuchnicaagatypi .

SKEADNIKI

> 4 jajka

» 3 plastry szynki dojrzewajace;
» 0,5 czerwonej papryki

> 2 tyzki oliwy

» 2 tyzki natki pietruszki

Z papryka | szynkg parmenskq
SPOSORBR PRZYGOTOWANIA

I. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas na 5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

2. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, usmazy¢ na niej pokrojonga szynke i papryke. Zala¢ roztrzepanymi
jajkami, posypa¢ natka pietruszki. Zamknaé pokrywe.

3. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BOIL. Za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas na 9 minut. Nacisna¢ przycisk START.

4. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy si¢ na funkcje KEEP WARM.

5. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.




Owmlet ,,grzybek’

Polecane przez
il PIOTR KUCHARSKI

z wisniami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI

|
2
3.
4

O 0 O N

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Za pomoca przycisku COOKING TIME wybraé
. Do misy urzadzenia wlozy¢ postodzone wisnie, smazy¢, czgsto mieszajac. Réwnomiernie roztozy¢

. Nacisna¢ MENU i wybra¢ program BOIL. Ustawi¢ czas na 10 minut.
. Wisnie zala¢ masg jajeczna, zamknaé pokrywe i nacisna¢ START.

. Gotowy omlet wylozy¢ wisniami do géry, posypany cukrem pudrem.
. Po zakonczeniu programu odtaczyé¢ urzadzenie od pradu.

- Wisnie wymiesza¢ z dwiema tyzkami cukru i odstawic. » 4 jajka, osobno z6ltka i biatka
. Zottka utrzeé z tyzka cukru na puszysta mase. » szczypta soll

Doda¢ make i doktadnie potaczyé. > | lyzka maki
. Biatka utrze¢ ze szczypta soli na sztywna piang, potaczy¢ delikatnie ale doktadnie z zéttkami, » 3 Iyzki cukru pudru

tak by masa byta wciaz puszysta. » 300-400 g wiéni, bez pestek

(jesli uzywamy mrozonych, wazne
by doktadnie wyciekt nadmiar soku
PO rozmrozeniu)

czas 5 minut, nacisna¢ START.

na dnie naczynia.



Polecane przez
zmyslowesmaki.pl §

SKEADNIKI

» 3 tyzki oliwy

> | $rednia cebula pokrojona w kostke

> 2 marchewki pokrojone w talarki

» 2 zabki czosnku drobno posiekane

> 2 listki laurowe

» 4 ziarna ziela angielskiego

> | tyzeczka cukru

» Swieza bazylia

> 700 ml ptynnego przecieru
pomidorowego

> | litr wody

> 120 ml ryzu

> 4 tyzki Smietany

» sél, pieprz

12

pomidorowa

SPOSOB PRZYGOTO\/\/ANIA

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawié czas

na |0 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do misy wla¢ oliwe, doda¢ cebulg, czosnek i marchewke, podsmazy¢ mieszajac od czasu do czasu.
. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program BOIL. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawié¢

czas na 30 minut. Nacisnaé¢ przycisk START.

. Do podsmazonych warzyw doda¢ okoto | litra wody, doda¢ liscie laurowe i ziele angielskie,

zamknaé pokrywe.

. Po 10 minutach wla¢ do wywaru przecier pomidorowy, dodac ryz i bazylig, przyprawi¢ obficie sola

i pieprzem, zamkna¢ pokrywe i kontynuowa¢ gotowanie do konca 30-minutowego programu.

Po tym czasie otworzy¢ pokrywe i doda¢ cukier. Wymiesza¢ kilka tyzek goracej zupy ze $mietana

i taka mieszanka doprawiamy zupe.

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Wila¢ 2 | wody do misy i umiesci¢ zeberka.
. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BOIL. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢

ogorkowa

czas na 25 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

. Po tym czasie umiesci¢ w misie wszystkie warzywa oraz doda¢ sél, vegete i nastawi¢ program STEW

na 20 minut.

. Przed koncem doda¢ poszatkowane ogoérki kiszone i nastawié jeszcze na 7 minut.
. Na koniec doda¢ | tyzke $mietany lub jogurtu naturalnego.
. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta

KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

SKEADNIKI

> 2 | wody

» 30 dkg zeberek

» 2 pokrojone marchewki
> | pokrojona pietruszka
» 0,5 pokrojonego selera
» 3 pokrojone ziemniaki

» 0,5 pora

> | cebula cata

» 4 kiszone ogorki starte na paski
> | tyzeczka vegety

> | tyzeczka soli

» pieprz do smaku

> | tyzka Smietany



SKEADNIKI

> 2 | wody

» 30 dkg zeberek

> 2 pokrojone marchewki
> | pokrojona pietruszka
» 0,5 pokrojonego selera
» 3 pokrojone ziemniaki

» 0,5 pora

> | cebula cata

» 0,3 kg kapusty kiszonej

> | tyzeczka vegety
> | tyzeczka soli

> pieprz do smaku
> | tyzka oliwy

14

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Umiesci¢ zeberka w misie, doda¢ oliwe.
. Nacisna¢ MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie nacisnag¢ COOKING TIME na 8 minut

i nacisna¢ START.

. Po tym czasie umiesci¢ w misie wszystkie warzywa pokrojone w kostke, doda¢ sdl, vegete,

dola¢ wode.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program STEW. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME

i ustawi¢ czas na 30 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

. Na koniec doda¢ kapuste kiszonga i nastawié¢ program STEW na 10 minut.
. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta

KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
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na grzybowym wywarze
SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIK]

|. Za pomoca przycisku MENU wybra¢ program FRY. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME » 2 litry wody
i ustawi¢ czas na 10 minut. Nacisna¢ przycisk START.
. W misie umiesci¢ pokrojony w kostke boczek i podsmaza¢ mieszajac.
. 5 minut przed koncem doda¢ cebule i podsmaza¢ razem z boczkiem
. Do misy wla¢ wode, doda¢ suszone grzyby, oczyszczona wloszczyzng, listki laurowe, ziele angielskie.
. Wycisna¢ migso z kietbasy i uformowac dtonmi pulpety. Umiesci¢ pulpety na tacce do
gotowania na parze. Tacke z pulpetami umiesci¢ w urzadzeniu.
6. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEAM. Nacisnaé przycisk COOKING TIME
i wybraé czas 20 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisngé START.
. Po tym czasie zdja¢ tacke. Do wywaru dodaé zakwas. _
8. Nacisna¢ MENU i wybra¢ program BOIL. Nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas na |0 minut. 2 3:4 Z?fbk' c;osnku
Zamknaé pokrywe i nacisna¢ START. » sOl, pieprz i majeranek do smaku
9. Gdy urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP WARM, doda¢ przecisniety
przez praske czosnek, doprawi¢ zurek sola, pieprzem oraz majerankiem. Odczeka¢ 5 minut
i odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
10. Gotowa zupe podawac z pulpetami, jajkiem ugotowanym na twardo oraz kromka zytniego
chleba za zakwasie.

» 50 g suszonych podgrzybkéw
» peczek wioszczyzny

» 3 listki laurowe

» 6 ziaren ziela angielskiego

» 100 g wedzonego boczku

» 300 g bialej kietbasy surowej
> 2 cebule

Ui WN

» 500 ml zakwasu na zurek

~



Polecane przez
PIDTR KUCHARSKI

SKEADNIK]

» 80 g suszonych prawdziwkow
» 700 g wioszczyzny

» listek ziela angielskiego

> |10 ziaren pieprzu

» sok z cytryny

> pieprz i sol

Kluseczki:

» 250 g maki pszennej razowe;
> 100 ml wody

> 150 ml mleka

> 3 jajka

> 2 szczypty soli

6
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z kluseczkami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Wszystkie sktadniki na kluseczki wymiesza¢ ze soba przy pomocy miksera. Ciasto powinno przypomina¢

geste ciasto na nalesniki. Jesli jest zbyt geste doda¢ wody lub jesli zbyt rzadkie odrobine maki.

. Wila¢ 1,5 | wody do misy urzadzenia i doda¢ | tyzeczke soli.
. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program BOIL. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawié¢

czas na 10 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

. Gdy woda sig zagotuje wtozy¢ do urzadzenia tacke do gotowania na parze. Wyla¢ na nia ciasto

i rozetrze¢ drewniang tyzka. Kluseczki gotowac az wyptyng na powierzchnig wody.

. Kluseczki odcedzi¢ na tacce do gotowania na parze. Przetozy¢ na osobny talerz i pozostawié¢

do ostygniecia.

. Wila¢ 2,5 | wody do misy urzadzenia i doda¢ do niej wyptukane grzyby, obrana i pokrojona

wioszczyzne oraz przyprawy.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program BOIL. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawié¢

czas na 30 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisngé przycisk START.

. Zupe przecedzi¢, doprawic sola, pieprzem oraz sokiem z cytryny. Klarowny bulion grzybowy

podawac z kluseczkami oraz grzybami pokrojonymi w paski.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



ZUP¢
minestrone

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas na |5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, zeszkli¢ drobno posiekana cebule i czosnek, doda¢ kolejno pokrojona
papryke, fasolke oraz cukinig i smazy¢.

. Pod koniec wymiesza¢, doda¢ przyprawy. Wla¢ 700 ml wody, zamknaé urzadzenie.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program BOIL. Za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas na 20 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. 5 minut przed koncem doda¢ pomidory.

. Gotowa zupe przyprawi¢ do smaku, skropi¢ oliwa.

. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przefaczy sie na funkcje KEEP WARM.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Polecane przez
kuchniaagatyp

SKEADNIKI

» 2 tyzki oliwy
> | papryka
> | cukinia

> | zabek czosnku

> | puszka pomidoréow

» gar$¢ fasolki szparagowej
> | i8¢ laurowy

> V4 tyzeczki kminku

» /00 ml wody

» s6l, pieprz




Polecane przez [ v
zmyslowesmaki.pl @

SKEADNIKI

» 400 g wotowiny, zmielonej

» 2 szklanki bulionu wotowego lub wody
> ¥4 szklanki czerwonego wina

» 2 duze cebule, pokrojone w kosteczke
> 4 zabki czosnku, drobno posiekane

> 6 tyzek oliwy

> | zielona papryka, pokrojona w kostke
> | puszka (240 g) czerwonej fasoli,
optukanej

» 2 puszki (800 g) pomidordw krojonych
> po | tyzeczce chilli i kminu rzymskiego
> 2 liscie laurowe

> pieprz czarny, sol

» 2 tyzeczki cukru
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zupa chilli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Do misy urzadzenia wla¢ 5 tyzek oliwy, nacisnaé przycisk MENU i ustawié¢ program FRY, nastgpnie

nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas |5 minut, odczeka¢ minute az oliwa sie nagrzeje i wrzuci¢
cebule pokrojona w kosteczke, ziarna kminu rzymskiego i pokrojona zielona papryke, smazy¢ okoto
4 minut, az warzywa lekko zmigkna mieszajac od czasu do czasu.

. Nastgpnie do podsmazonej cebuli i papryki doda¢ zmielone migso, smazy¢ mieszajac od czasu

do czasu okoto 10 minut, az bedzie brazowe, doprawic sola i pieprzem.

. Gdy program FRY dobiegnie konca, ponownie nacisnaé przycisk MENU i ustawié¢ program STEW,

nastepnie nacisnag¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas 35 minut, do misy urzadzenia wla¢ bulion lub
wode, dodaé¢ odsaczona fasole, czosnek, chilli, pomidory z puszki, bulion, wino, liscie laurowe,

ponownie doprawi¢ pieprzem. Cato$¢ wymiesza¢, zamknaé pokrywe i kontynuowaé gotowanie
do zakonczenia programu.

i kwasng $mietana (opcjonalnie).

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepfa

KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



ZUpa z Soczewicy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie nacisna¢

COOKING TIME, ustawi¢ czas 8 minut i wrzuci¢ cebule. Podsmaza¢ mieszajac od czasu do czasu,
po 4 minutach doda¢ imbir, marchewke i przyprawy: curry, kolendreg, garam masala, chilli, kmin
rzymski i kontynuowa¢ smazenie do zakonczenia programu.

. Gdy program FRY dobiegnie konca, ponownie nacisnaé przycisk MENU i ustawié¢ program STEVY,

nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas 20 minut, do podsmazonych warzyw doda¢
bulion lub wode i soczewicg, zamkna¢ pokrywe urzadzenia.

. Po 10 minutach doda¢ pokrojone pomidory wraz z sokiem oraz koncentrat i przeci$nigty przez

praske czosnek, obficie doprawi¢ czarnym pieprzem.

. Zupe podawac¢ z kleksem jogurtu greckiego, posypana $wiezg kolendra lub pietruszka.
. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy sig na funkcjg trzymania ciepta

KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Polecane przez
zmyslowesmaki.pl §

SKEADNIKI

» ¥4 szklanki suchej, czerwonej soczewicy

» 3,5 szklanki bulionu lub wody

> | marchewka pokrojona w poétplasterki

> | puszka (400 g) pomidordw,

» 2 duze cebule, pokrojone w kosteczke

» 4 tyzki koncentratu pomidorowego

» 3 zabki czosnku, zmiazdzone

» 3 tyzki oliwy

» 2,5 cm $wiezego imbiru, posiekanego
(2 tyzki)

» po 2 tyzeczki: curry, kminu rzymskiego,
mielonej kolendry, przyprawy garam
masala

» 0,5 tyzeczki chilli

» sOl, pieprz czarny



SKEADNIKI

» 640 ml bulionu warzywnego

» 600 g cukinii pokrojonej w kostke

> | Sredniej wielkosci cebula pokrojona
w plastry

> | zabek czosnku, rozgnieciony

> | tyzka oliwy z oliwek

> | tyZka jogurtu naturalnego
lub Smietany

» s6l i pieprz

m z cukinii
SPOSORBR PRZYGOTOWANIA

. Umiesci¢ wszystkie warzywa w misie urzadzenia.

2. Nacisna¢ MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie nacisnag¢ COOKING TIME na 10 minut i nacisna¢
START. Nie zamykajac pokrywy, miesza¢ co jakis$ czas.

. Dodac¢ bulion oraz sél i pieprz do smaku.

. Ustawi¢ program STEW i COOKING TIME na 15 minut. Zamknaé¢ pokrywe.

5. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania cieptfa
KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

7. Dla lepszej konsystencji zupy mozna ja zblendowac i doda¢ | tyzke jogurtu naturalnego lub $mietany.

H W

o



Polecane przez  [& .
zmyslowesmaki.pl §

— .
AN

z grzankami
SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKtADNIK]

I. Do misy urzqdzenia wla¢ f)lliwe, nacisn.a‘c’: przycisk M,EN‘U i ustfawi‘c’: program FRY, r.lastepn?(,e nacisnaé Sktadniki na | litr zupy:
COOKING TIME i ustawi¢ czas 20 minut, odczeka¢ minute az oliwa si¢ nagrzeje i wrzuci¢ chleb
pokrojony w kosteczke, smazy¢ az grzanki lekko sig¢ zrumienia okoto 4 minut. Gotowe grzanki
przefozy¢ do miseczki i odstawic.

. Do opréznionej misy urzadzenia wrzuci¢ masto i poczeka¢ az sig roztopi, doda¢ cebule i podsmaza¢
5 minut az lekko zmigknie, nastepnie wrzuci¢ marchewke, doda¢ imbir, cynamon, sél i pieprz, smazy¢
kolejne 10 minut od czasu do czasu mieszajac.

. Gdy program FRY dobiegnie konca, ponownie nacisnaé przycisk MENU i ustawié¢ program STEWY,
nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas 45 minut, zamkna¢ pokrywe urzadzenia.

. Po 20 minutach doda¢ wodg lub bulion, ponownie zamkna¢ pokrywe i gotowa¢ do zakonczenia
programu. Na koniec zupe zmiksowaé za pomoca blendera na gtadki krem i doda¢ $mietanke 30%,
wymiesza¢, przyprawic solg i pieprzem wedtug uznania. Jesli zupa bedzie zbyt ggsta mozna doda¢ _ . .
wiecej $mietanki lub wody. Podawa¢ z wczesniej przygotowanymi grzankami. » pieprz, $wiezo zmielony

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy sie na funkcje trzymania ciepta » 2 kromki pszennego chleba, pokrojone
KEEP WARM. w kosteczke

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu. > 2 tyzki oliwy

» 5 $rednich marchewek, pokrojonych

w plasterki

» 3 szklanki bulionu lub wody

> | Srednia cebula, pokrojona w kosteczke
» 3 tyzki masta

> 1,5 cm $wiezego imbiru, drobno
posiekanego

> | tyzeczka cynamonu

> ¥4 szklanki Smietanki 30%

» sOl

pAl



Polecane przez
PIOTR KUCHARSKI (il
L

SKEADNIKI

> | tyzka oleju rzepakowego
» 2 zabki czosnku, posiekane
> | papryczka chilli, bez nasion, posiekana
» 2 cm imbiru, posiekanego
> | fodyga trawy cytrynowej, zmiazdzona
» 25 g kolendry, posiekanej
> 2 tyzki czerwonej Tajskiej pasty curry
» 750 ml bulionu drobiowego
> | mafa puszka (160ml) mleczka kokosowego
» 500 g stodkich ziemniakéw, obranych
i pokrojonych w kostke
> 2 filety z piersi z kurczaka, pokrojone w paski
> | sok z jednej limonki
> | tyzeczka cukru
» 0,5 tyzeczki sosu rybnego

22

Tajska zu

z kurcz

lem [ stodkimi ziemtiakami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

w

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢

czas na 5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do miski wla¢ | tyzke oleju. Doda¢ czosnek, imbir, trawe cytrynowa i paste curry. Podsmazy¢

mieszajac od czasu do czasu.

. Dodac¢ bulion, mleko kokosowe i ziemniaki.
. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program STEW. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawié

czas na 30 minut. Nacisna¢ przycisk START. Zamkna¢ pokrywe.

. Po 20 minutach doda¢ do zupy kurczaka. Zamknaé pokrywe i kontynuowaé gotowanie do konca

programu.

. Na koniec doda¢ sok z limonki, cukier i sos rybny.
. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta

KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



A

;‘"'.r': i /rr

Wiosenna zu /0

z rzodkiewek i szpinaku
SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIK]

. Do misy urzadzenia wla¢ bulion. Zamkna¢ pokrywe. > | litr bulionu drobiowego
2. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BOIL. Za pomocg przycisku COOKING TIME
ustawi¢ czas na 30 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Po 5 minutach, gdy bulion zacznie sie gotowa¢, doda¢ ziemniaki.

4. 15 minut przed koncem doda¢ rzodkiewki pokrojone w plasterki oraz oczyszczony
i pokrojony w paski szpinak.

5. Smietane wymiesza¢ z maka i doprawi¢ sola, doda¢ chochelke cieptej zupy, aby sie nie
zwazyta. Wlaé do misy przed kohcem programu i wymieszaé.

6. Gotowa zupe doprawic sola i pieprzem. Przed podaniem posypa¢ posiekanym koperkiem.

7. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy sie na funkcje
trzymania ciepta KEEP WARM.

8. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

> 3-4 ziemniaki

> | peczek rzodkiewki

» 200 g miodego szpinaku
> | peczek koperku

> 200 ml kwasnej Smietany
> | tyzka maki pszennej

(]

» sél i pieprz do smaku



Polecane przez
PIOTR KUCHARSKI

;“ g r O FORS

SKEADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

> | cebula, posiekana I

» 2 zabki czosnku, posiekane

> 2 marchewki, pokrojone w krazki

» 50 g selera naciowego, pokrojonego
W krazki

» oliwa z oliwek

» 300 g mielonej wotowiny

» 2 puszki krojonych pomidoréw

> 0,5 kieliszka czerwonego wina

2.

Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢
czas na |5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

Do misy wla¢ 3 tyzki oliwy. Doda¢ cebule, czosnek, marchewke i seler naciowy. Podsmazy¢ mieszajac
od czasu do czasu. W potowie czasu dodaé wotowing i dalej smazy¢.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program STEW. Nastepnie nacisnag¢ COOKING TIME i ustawié

czas na 30 minut. Nacisnaé przycisk START.

. Do misy z podsmazonymi warzywami i wotowina doda¢ pomidory, wino, bulion 0,5 tyzeczki soli

i 3-4 szczypty pieprzu. Zamkna¢ pokrywe.

. Po 20 minutach doda¢ do zupy potamany na mniejsze kawatki makaron. Zamknaé pokrywe

i kontynuowa¢ gotowanie do konca programu.

2 SOO ml bulionu warzywnego 6. Zupe podawac posypana tartym parmezanem.

» Ol i pieprz do smaku . 7. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
> 100 g makaronu spaghetti KEEP WARM.

» parmezan do posypania 8. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
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Do misy urzadzenia wla¢ oliwe i wrzuci¢ pokrojone: marchew, seler, pieczarki i migso.

Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
I3 minut. Nacisna¢ przycisk START.

Smazy¢ przez 5 min, a nastgpnie doda¢ przecier pomidorowy, krojone pomidory, czosnek, ziota

i czerwone wino. Kontynuowa¢ program FRY przez kolejne 8 minut.

Doda¢ makaron, sél i wode. Nacisna¢ przycisk MENU, ustawi¢ program STEW i czas na 30 minut.
Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

Podawac z serem parmezan.

PORADA: W podanym przepisie zaleca si¢ utozenie makaronu na wierzchu sktadnikéw tworzacych sos
i polanie wszystkiego woda, ktora wchionie sie w catosci podczas gotowania. llo$¢ uzytej wody zalezy

od tego, czy makaron ma by¢ ,,al dente”, czy bardziej migkki.




Do miski wtozy¢ masto i cebule, nacisnaé przycisk MENU i ustawié¢ program FRY, nastgpnie nacisnaé
COOKING TIME i ustawi¢ czas |5 minut.

Po 5 minutach do cebuli doda¢ migso, a po nastepnych 3 minutach pieczarki - obficie posypaé
czarnym pieprzem i wsypac 2 tyzki oregano. Miesza¢ od czasu do czasu.

Na warzywa i migso wsypac suchy makaron, doda¢ 500 ml wody wymieszanej z 0,5 tyzeczki

soli. Zamkna¢ pokrywe, nacisnaé¢ przycisk MENU i ustawi¢ program STEW, nastgpnie nacisnaé
COOKING TIME i ustawi¢ czas 20 minut. Po 10 minutach nacisnaé¢ przycisk OFF.

Smietane wymiesza¢ z czosnkiem, gatka muszkatotowa, startym zottym serem i pieprzem, doda¢
do makaronu, dokfadnie wymieszaé catos¢ i zamknaé pokrywe.

Ponownie nacisna¢ MENU i ustawi¢ program BAKE, nastgpnie nacisng¢ COOKING TIME i ustawi¢
czas 20 minut, za pomoca przycisku TEMPERATURE ustawi¢ 160°C.

5 minut przed kohcem programu na wierzchu utozy¢ plastry mozzarelli i ponownie zamknaé
pokrywe.

Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sig na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, dodaé cebule i czosnek.

Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas
5 minut. Nacisngé¢ przycisk START. Miesza¢ od czasu do czasu.

Doda¢ makaron wraz z pozostatymi sktadnikami i przyprawami. Zala¢ woda. Wymiesza¢ sktadniki.
Nacisng¢ przycisk MENU, ustawi¢ program STEW i czas 20 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢
przycisk START.

Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepfa
KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORADA: W podanym przepisie zaleca si¢ utozenie makaronu na wierzchu sktadnikéow tworzacych sos
i polanie wszystkiego woda, ktora wchionie sie w catosci podczas gotowania. llo$¢ uzytej wody zalezy
od tego, czy makaron ma by¢ ,,al dente”, czy bardziej migkki.



Polecane przez
kuchnicaagatypi

5 min
p==

SKEADNIKI

» 150 g makaronu ,,kokardki”
» 2 tyzki oliwy
> | cebula

> | baktazan

> | czerwona papryka

> | puszka pomidoréw

» 2 tyzki miekkiego serka koziego
» 300 ml wody

» sOl, pieprz

w sosie pomidorowym z bakfazanem i serkiem kozim

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

I. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie ustawié¢ czas na 12 minut i nacisnaé
przycisk START.

2. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, zeszkli¢ drobno posiekang cebule, dodawa¢ kolejno pokrojona
papryke oraz baktazana. Wymiesza¢, przyprawic.

2. Dola¢ 300 ml wody oraz pomidory. Wrzu¢ surowy makaron, wymiesza¢. Zamknaé pokrywe.

4. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW oraz za pomoca przycisku COOKING TIME
ustawi¢ czas na 20 minut. Nacisna¢ przycisk START.

5. Na koniec doda¢ ser i wymieszac.

6. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP WARM.

7. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



ze szpinakiem | fososiem
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

3.
. 5 minut przed koncem umiesci¢ tace ze szpinakiem w Multicookerze.
. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta

1SN

. Do misy wsypa¢ makaron, dola¢ wody, posoli¢ do smaku.
2.

Nacisna¢ przycisk MENU i wybraé program STEW. Nastepnie nacisnag¢ COOKING TIME i ustawi¢
czas na 20 minut. Zamknaé pokrywe i nacisna¢ przycisk START.
Szpinak dokfadnie my¢ i utozy¢ na tacce do gotowania na parze.

KEEP WARM, wtedy do makaronu doda¢ szpinak, czosnek przeci$nigty przez praske,
pokrojonego tososia oraz pieprz i sél. Zamknaé urzadzenie i zostawi¢ na 5 minut.

. Na koniec doda¢ jogurt i miesza¢ az wszystko si¢ dobrze potaczy.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Polecane przez
p- Elize R.

SKEADNIKI

» 400 g opakowanie szpinaku baby
» 100 g fososia wedzonego

» zabek czosnku

» 250 g makaronu $widerki

» 630 ml wody

» 150 g gestego jogurtu naturalnego
» sl i pieprz do smaku



Do misy urzadzenia wla¢ 630 ml wody, dosypa¢ tyzeczke soli i wsypa¢ makaron.

Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW. Za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas na 20 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

W tym czasie odcia¢ ze szparagéw zdrewniate konce, a reszte pokroi¢ na 2 cm kawatki i utozy¢
na tacce do gotowania na parze.

4 minuty przed kohcem gotowania wtozy¢ do urzadzenia tacke do gotowania na parze i zamkna¢
pokrywe.

Kiedy program dobiegnie konca, do makaronu dodaé szparagi, serek i skorke z cytryny.
Przyprawic¢ solg, pieprzem oraz sokiem z cytryny.Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY.
Za pomocg przycisku COOKING TIME ustawi¢ czas na 5 minut. Nacisnaé przycisk START.

Na koniec przyprawic solg, pieprzem oraz sokiem z cytryny.

Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



Brokuty dokfadnie umy¢ i utozy¢ na tacce do gotowania na parze.

Do misy wsypa¢ makaron, dola¢ wody, posoli¢ do smaku. Na wierzch potozy¢ tacke z brokutami.
Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢
czas na 20 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé¢ przycisk START.

Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM, wtedy do makaronu doda¢ brokuty, pokrojony czosnek, pokrojong w kostke fete
oraz pieprz i sol.

Wymiesza¢ wszystko, zamkna¢ urzadzenie i pozostawi¢ na 5 minut.

Na koniec dodac¢ jogurt i mieszaé az wszystko si¢ dobrze potaczy.

Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



J-'! Polecane przez
o\ kuchnicagatysl
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e® < sotto
z dynig
SKEADNIK] SPOSOB PRZYGOTOWANIA

» 200 g ryzu arborio I. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Za pomoca przycisku COOKING TIME ustawié

» 250 g dyni Hokkaido czas na 8 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, zeszkli¢ drobno posiekana cebule. Doda¢ pokrojona w kostke dynie.

. Wsypac ryz, wymieszac. Dola¢ ciepty bulion. Wymiesza¢. Zamkna¢ pokrywe.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program RISOTTO. Nacisna¢ przycisk START.

. Na 4 minuty przed koncem otworzy¢ pokrywe, dodaé masto i parmezan. Doda¢ sél i pieprz do
smaku. Doktadnie wymiesza¢ sktadniki.

> | mafa cebula

> | tyzka oliwy

> | tyzka masta

» 3 tyzki parmezanu

» 500 ml bulionu

> s6l i pieprz do smaku
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Z warzywamli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

N

oUW

. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe.
. Nacisnaé przycisk MENU i ustawi¢ program FRY. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME

i wybraé¢ czas 10 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do misy wilozy¢ cebule, papryke, pieczarki i pomidory. Miesza¢ od czasu do czasu.

. Dodac¢ ryz, groszek, szafran oraz bulion, zamkna¢ pokrywe.

. Nacisnaé przycisk MENU, ustawié¢ program RISOTTO, a nastepnie nacisna¢ przycisk START.
. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje

trzymania ciepta KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Polecane przez
zmyslowesmaki.pl

SKEADNIKI

» 2 tyzki oliwy z oliwek

» 0,5 matej cebuli, pokrojonej w pidrka

» 0,25 pokrojonej czerwonej papryki

» 0,5 pokrojonej zielonej papryki

» 60 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
> 130 g pomidordw, pokrojonych

» 280 g ryzu dtugoziarnistego

» 360 ml bulionu

» /0 g mrozonego zielonego groszku
» szczypta szafranu



Polecane przez  f
zmyslowesmaki.pl §
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SKEADNIKI

> | Srednia czerwona papryka

» 0,5 szklanki kukurydzy z puszki

> 0,5 szklanki mrozonego groszku

» 0,5 czerwonej cebuli, pokrojone;j
w kosteczke

> | marchewka, pokrojona w pétplasterki

» 6 pomidorkéw koktajlowych,
pokrojonych w ¢wiartki

» Swieza natka pietruszki

» 6 tyzek oliwy

> po 0,5 tyzeczki stodkiej papryki, chilli,

curry

> | szklanka kaszy kuskus

> 1,5 szklanki wrzacej wody

> pieprz czarny, sol
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Z warzywami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Do misy wla¢ 5 tyzek oliwy, wtozyé¢ pokrojong papryke, groszek, cebule, marchewke nacisna¢

przycisk MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas 12 minut,
miesza¢ od czasu do czasu - warzywa powinny pozosta¢ lekko twarde i chrupiace.

. Po 10 minutach do podsmazonych warzyw doda¢ papryke w proszku, curry, chilli, czarny pieprz oraz

kukurydze i pomidroki koktajlowe, kontynuowaé¢ smazenie do zakonczenia programu.

. Gdy program dobiegnie konca wsypaé¢ do misy kasze kuskus, zalaé¢ osolonym wrzatkiem z dodatkiem

| tyzki oliwy i zamknaé pokrywe urzadzenia - zostawi¢ na 3 minuty. Podawaé danie posypane $wieza
natka pietruszki.

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepfa

KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORADA: Tak przygotowany kuskus stanowi samodzielne danie, jednak moze byé¢ tez smacznym
dodatkiem do pieczonego miesa czy ryby. Po schtodzeniu i wymieszaniu z 2 tyzkami majonezu staje sie
doskonata i pozywna satatka podawana na zimno.




Polecane przez
zmyslowesmaki.pl

&
z chorizo | pomidorami
SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI

I. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie ustawi¢ czas na 8 minut i nacisna¢

przycisk START.

2. Do misy urzadzenia wlaé oliwe, doda¢ cebulg, a gdy zmieknie i stanie sie szklista wrzuci¢ chorizo
i smazy¢ az zacznie puszczaé ttuszcz. Dodaé czosnek, papryke i pomidory, wymieszaé i poczekac
do zakonczenia programu FRY.

. Do chorizo, cebuli i pomidoréw dodaé ryz, bulion, sok z cytryny i liscie laurowe.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program PILAF, nacisnaé przycisk START i zamkna¢ pokrywe.

. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP VWARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczyé urzadzenie od pradu.

. Podawa¢ posypane $wieza kolendra.

> | tyzka oliwy

> | duza cebula, posiekana w kostke

» 250 g baby chorizo (cienkie)

» 4 zabki czosnku, przepuszczone przez
praske

> | tyzeczka wedzonej papryki w proszku

» 400 g pomidoréw z puszki

» 200 g ryzu basmati

» 600 ml bulionu drobiowego

» 3 tyzki soku z cytryny

» 2 liscie laurowe

» gars$¢ Swiezo posiekanej kolendry

Nounh W




Polecane przez [
zmyslowesmaki.pl §

Ryz po grecku
zapiekany z warzywami
SKEADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

I. Do misy urzadzenia wla¢ 5 tyzek oliwy i wrzuci¢ cebule, nacisnaé przycisk MENU i ustawié¢ program
FRY, nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢ czas 12 minut, smazy¢ az cebula lekko zmigknie
okoto 6 minut, po tym czasie doda¢ pokrojony w kostke baktazan i czosnek, doktadnie wymiesza¢
i kontynuowa¢ smazenie do zakonczenia programu od czasu do czasu mieszajac.

. Nacisng¢ przycisk MENU i ustawi¢ program RISOTTO, wcisna¢ START. Do misy urzadzenia wsypac
ryz, doda¢ pokrojone w kostke cukini¢ i papryke, przecier, pomidory oraz wodg i tyzke oliwy.
Doprawi¢ sola i pieprzem, wymiesza¢ catos$¢ i zamknaé pokrywe.

. 5 minut przed koncem programu otworzy¢ pokrywe urzadzenia, posypa¢ cato$¢ pokruszonym serem
feta, oliwkami i bazylia, ponownie zamkna¢ pokrywe i kontynuowa¢ do zakonczenia programu.

) . Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sig na funkcjg trzymania ciepta

> 0,5 szklanki WOd)’ KEEP WARM.

» 100 g sera feta, pokruszonego . Po zakoniczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
> |5 czarnych oliwek,

» gars¢ listkdw Swiezej bazylii, posiekanych
» 6 tyzek oliwy
> pieprz czarny, sél
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Pokrojone w kostke:

> 2 $rednie baktazany

> | mata cukinia

> | $rednia cebula czerwona,

> | czerwona papryka,

» 0,5 szklanki ryzu basmati

» 2 zabki czosnku, zmiazdzone

> | szklanka przecieru z pomidoréw w ptynie
> | puszka pomidoréw bez skérki



schdbowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Schab rozbi¢ cienko ttuczkiem.

2. Przygotowac 3 ptytkie miski: w jednej wymiesza¢ make z przyprawami, w drugiej roztrzepane
widelcem jajko, w trzeciej butke tarta.

. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe.

4. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY. Nacisnaé¢ przycisk COOKING TIME
i ustawi¢ czas na |15 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Macza¢ migso w mace z przyprawami, nastepnie w jajku i bulce tartej.

. Smazy¢ kotlety przez 3-6 minut z kazdej strony.

7. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

w

o U

Polecane przez "Z«r,l;,;w_
zmyslowesmaki.pl & M@

SKEADNIKI

» 5 tyzek oliwy z oliwek

» 4 plastry schabu bez kosci
» butka tarta

» maka

> | jajko

» s6l i pieprz do smaku



SKEADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Liscie kapusty umiesci¢ w misie, zala¢ wodg.

> | gtdbwka kapusty

> | kg migsa mielonego

> 2 cebule

» 300 g ryzu

> | marchewka

» 2 tyzki koncentratu pomidorowego
> | tyzka cukru

» s6l i przyprawy do smaku 6

DWW

. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program BOIL. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢
czas na 10 minut. Zamknaé pokrywe i nacisnaé¢ przycisk START. Po uptywie tego czasu odfaczy¢
urzadzenie i pozostawié do ostygnigcia.

. Do mielonego migsa doda¢ przyprawy, posiekang cebule i surowy ryz, doktadnie wymieszac.

. Z masy ulepi¢ kulki i umiesci¢ na lisciu kapusty, a nastepnie zawinaé.

. Pokrojona marchew i cebule umiesci¢ w misie. Nacisnaé przycisk MENU, ustawi¢ program STEW
i czas na | godzing i 40 minut.

. Po 10 minutach doda¢ wode, cukier, sol i pieprz. W sosie umiesci¢ gotabki. Dodaé koncentrat
pomidorowy. Zamkna¢ pokrywe.

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy sig na funkcje

trzymania ciepta KEEP WARM.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



Ko
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siki

wisosie koperkowym

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Butke tarta zala¢ mlekiem, odczeka¢ chwile i doda¢ wraz z natka pietruszki do miesa.

Przyprawic¢ sola i pieprzem.

. Do misy urzadzenia wla¢ wode, doda¢ wtoszczyzne, lis¢ laurowy oraz ziele angielskie.
. Nacisnaé przycisk MENU i ustawi¢ program BOIL. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME

i wybra¢ czas I5 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisna¢ przycisk START.

. Po tym czasie umiesci¢ w misie klopsiki. Na tacce do gotowania na parze utozy¢ ziemniaki i fasolke.
. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program STEAM. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢

czas 20 minut. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé¢ przycisk START.

. Gdy program sig skonczy, wyja¢ klopsiki i warzywa. Do wywaru doda¢ $mietanke rozmieszana

z maka ziemniaczana oraz koperek. W razie koniecznosci doprawi¢ do smaku.

. W tym czasie urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP WARM. Odczekaé 5 minut

zanim sos zgestnieje, a nastgpnie odtaczyé urzadzenie od pradu.

Polecane przez

kuchnicaagatyp

SKEADNIKI

» 250 g migsa mielonego
> | tyzka natki pietruszki
> | tyzka butki tartej

» 2 tyzki mleka

» peczek wioszczyzny

» 700 ml wody

» i8¢ laurowy

» 2 ziarna ziela angielskiego

> 100 ml Smietanki kremodwki

» 2 tyzki koperku

> | tyzeczka maki ziemniaczane;

» gars¢ zielonej fasoli szparagowe]
» 500 g miodych ziemniakdéw

» s6l, pieprz
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Polecane przez :
zmyslowesmaki.pl §

SKEADNIKI

» 400 g migsa mielonego wotowo-
wieprzowego

> | szklanka bulionu wotowego lub wody

> | duza cebula, pokrojona w kosteczke

» 3 zabki czosnku, drobno posiekane

> 3 tyzki oliwy

> | Srednia czerwona papryka

> | puszka (240 g) czerwonej fasoli,
osaczonej i optukane;

» 0,5 puszki (150 g) osaczonej kukurydzy

> | puszka (400 g) pomidoréw krojonych

» 2 tyzki koncentratu pomidorowego

» po | tyzeczce: chilli, stodkiej papryki,
mielonego kminu rzymskiego, majeranku

> pieprz czarny, sol

40

con carme

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

4.

5.

. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie nacisna¢

COOKING TIME i ustawi¢ czas 40 minut, odczekaé minute az oliwa si¢ nagrzeje i wrzuci¢ cebule
pokrojona w kosteczke, smazy¢ okoto 4 minut.

. Do podsmazonej cebuli doda¢ czosnek, kmin rzymski, stodka papryke, chilli, papryke pokrojona

w kostke, doktadnie wymiesza¢ i smazy¢ kolejne 5 minut od czasu, do czasu mieszajac.

. Nastegpnie do podsmazonej cebuli i papryki doda¢ zmielone migso, smazy¢ mieszajac od czasu do

czasu okoto 10 minut. Po tym czasie do misy urzadzenia wla¢ bulion lub wode, dodaé¢ pomidory

z puszki, koncentrat pomidorowy, majeranek i catosc doktadnie wymieszaé. 5 minut przed kofncem
programu doda¢ fasole i kukurydze, sprobowaé i doprawié¢ wedtug uznania sola i pieprzem. Podawac
z kleksem kwasnej gestej Smietany i nachos.

Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odtaczyé¢ urzadzenie od pradu.

Do podania:
* 100 g nachos
* 4 tyzki gestej, kwasnej $mietany 18% lub jogurtu naturalnego typu greckiego




Polecane przez
kuchnicaagatyp

Gulasz

z indyka z ziemniaczkami na parze
SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKLADNIKI

I. Mieso pokroi¢ w duza kostke, przyprawi¢ sola, pieprzem i tymiankiem, oprészyé maka pszenna. » 200 g cukinii

2. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY oraz za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas na |5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

3. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, usmazy¢ na ztoto indyka. Doda¢ cebule oraz kolejno pokrojong
fasolke, papryke i cukinig, przyprawi¢ solg i pieprzem.

4. Nastepnie wla¢ 250 ml wody i zamkna¢ pokrywe.

5. Na tacce do gotowania na parze utozy¢ ziemniaki. Ewentualnie mozna dotozy¢ ziemniaki w catosci
do duszonego miesa.

6. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW oraz za pomoca przycisku COOKING TIME
ustawi¢ czas na 30 minut.

> 150 g fasolki szparagowe;j
> | zoita papryka

> | cebula

» 400 g piersi indyka

> | tyzka maki pszennej

> Swiezy tymianek

> 2 tyzki oliwy

» 0,5 kg mtodych ziemniakow
» sél, pieprz

7. Podajac gotowe danie pola¢ ziemniaki miesnym sosem.
8. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP WARM. » 500 ml wody
9. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



Polecane przez

)

BN Potrawka

z kurczaka i grzybéw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Kurczaka oprészyé¢ maka, umiesci¢ go wraz z mastem w misie urzadzenia.
. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢ czas

SKEADNIKI

> 3 pojedyncze piersi z kurczaka

» 2 tyzki maki pszennej

» 30 g masta

> | duza cebula drobno pokrojona

» 3 todygi selera naciowego, pokrojone
w cienkie paski

» 250 g grzybdw, pokrojonych w paski

> | zabek czosnku, rozgnieciony

» 375 ml bulionu drobiowego

> sél i pieprz

> 4 tyzki Smietany (opcjonalnie)

42

i

na I5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Przez 10 minut smazy¢ kurczaka na ztocisto-brazowy kolor.

. Dodac¢ cebule, seler i smazy¢ przez pozostate 5 minut do miekkosci.

. Doda¢ grzyby i czosnek, wla¢ bulion, wszystko wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku.

. Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program STEW. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢ czas

na | godz. Zamkna¢ pokrywe i nacisngé¢ przycisk START.

. Po zakonczeniu gotowania, bezposrednio przed podaniem, mieszajac, dodaé $mietane.

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania cieptfa
KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



suszonymi pomidorami w sosie serowym

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

2.

o

. Oczyszczone filety z kurczaka naciagé gteboko ostrym nozem, nie przecinajac miesa do konca,

w taki sposéb aby utworzyta sie kieszonka.
Migso z wierzchu posoli¢ i popieprzyé, w srodku natrze¢ tymiankiem i nadzia¢ suszonymi
pomidorami i camembertem. Na koniec spia¢ wykataczkami.

. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie nacisna¢ COOKING TIME, ustawi¢ czas

12 minut, wcisna¢ przycisk START. Do misy urzadzenia wrzuci¢ masto, poczeka¢ az sie rozpusci,
utozy¢ na nim kieszonki i smazyé na ztoto, odwracajac po 6 minutach na druga strone.

. Gdy program FRY dobiegnie konca do misy urzadzenia wlaé¢ wode i wino, dodaé czosnek. Na sitku do

gotowania na parze utozy¢ ziemniaki, zamkna¢ pokrywe. Nacisnaé przycisk MENU i ustawi¢ program
STEWY, nastepnie nacisna¢ COOKING TIME, ustawi¢ czas 35 minut, wcisna¢ przycisk START.

. Po 15 minutach do misy urzadzenia wla¢ $mietanke, do ziemniakéw dotozy¢ brokuty, do sosu doda¢

ulubione sery i zamieszaé. Ponownie zamknaé pokrywe i kontynuowaé gotowanie.

. Przed podaniem usunaé¢ wykataczki, podawa¢ z ziemniakami i brokutami polane sosem serowym.
. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy sig na funkcjg trzymania ciepta

KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Polecane przez _ Z#;'a‘w
zmyslowesmaki.pl \OLXZEH

SKEADNIKI

» 500 g filetéw z piersi kurczaka

» 50 g sera camembert, pokrojonego
» 5 tyzek pomidoréw suszonych,

> | tyzka tymianku, sél, pieprz

> 4 tyzki masta

> | zabek czosnku, zmiazdzony

» niepetna szklanka wody

» 0,5 szklanki biatego, wytrwanego wina

» 0,5 szklanki $mietanki 30%

» 150 g dowolnych seréw (np. cheddar,
mascarpone, z niebieska plesnia)

» 400 g ziemniakdw, pokrojonych na dsemki

» 200 g mrozonych brokutow



Polecane przez Lnitiee |
zmyslowesmaki.pl \SLET0

SKEADNIKI

» 600 g filetéw z piersi kurczaka

> 100 g sera mozzarella, pokrojonego
w stupki

» 100 g szynki parmenskiej lub chudego
boczku w cienkich plastrach.

» gars¢ Swiezych listkdw bazylii,
posiekanych

> sél

> pieprz czarny, $wiezo zmielony
> 4 tyzki olej

W szynce parmenskie|
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Mieso podzieli¢ na 4 czesci, rozbi¢ ttuczkiem na 4 cienkie plastry, kazdy posoli¢ i obficie popieprzy¢,
na $rodku utozyé mozzarellg, posypac bazylia i zawinaé w rolade spinaja¢ boki wykataczka.

2. Kazda rolade owinaé szczelnie plastrami szynki lub boczku i utozy¢ taczeniem do dotu w misie
urzadzenia.

3. Do misy urzadzenia wla¢ olej, nacisnaé¢ przycisk MENU i ustawi¢ program BAKE, nastepnie nacisna¢
COOKING TIME, ustawi¢ czas 20 minut i za pomoca przycisku TEMPERATURE wybra¢ 150°C.
Zamkna¢ pokrywe, po 5 minutach obréci¢ roladki, aby réwnomiernie sig piekty.

4. Po 10 minutach nacisna¢ przycisk OFF i otworzy¢ pokrywe. Za pomoca przycisku MENU wybraé
program FRY i czas 8 minut, nacisna¢ START. Smazy¢ roladki z kazdej strony az szynka mocno si¢
Zrumieni.

5. Przed podaniem usunaé¢ wykataczki, przekroi¢ roladki na potéwki i podawa¢ z puree ziemniaczanym
i satatg z pomidorkami koktajlowymi skropiona oliwa i octem balsamicznym.

6. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy si¢ na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

7. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.



Polecane przez
zmyslowesmaki.pl §

Sk

W\idgowo -cytrynowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI

. Skfadniki sosu umiesci¢ w misie urzadzenia i wymieszac.

2. Do sosu wtozy¢ skrzydetka, aby sie¢ zamarynowaly. Przykry¢ mise i odstawi¢ w chtodne miejsce
na 30 minut.

. Umie$¢ mise w urzadzeniu i zamknaé pokrywe.

4. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE oraz za pomoca przycisku TEMPERATURE
wybra¢ 180 °C. Nastepnie nacisna¢é COOKING TIME i ustawi¢ czas na 45 minut. Nacisnaé¢ przycisk
START.

. Po 20 minutach wla¢ pozostaty czg$¢ sosu i kontynuowac pieczenie do korca 45-minutowego programu.

6. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy si¢ na funkcje trzymania ciepta

KEEP WARM.
7. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

> | kg skrzydetek z kurczaka

Sos:

» drobno starta skérka z | cytryny
» 40 ml soku z cytryny

> 180 ml miodu

> | tyzeczka cynamonu

w

%,

» 2 tyzeczki sosu sojowego



Polecane przez "Zn%,;u, :
zmyslowesmaki.pl XL

z ziemniakami | fasolka szparagowaq
SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

> | tyzka oliwy z oliwek I. Do misy urzadzenia wla¢ oliweg, doda¢ cebule i mieso.

2. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i ustawi¢ czas
na 7 minut. Nacisna¢ przycisk START. Miesza¢ od czasu do czasu.

3. Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki (oprocz ziemniakéw) i wymieszac.

4. Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program STEW i czas | godz. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé
przycisk START.

. L 5. 30 minut przed koncem, do gulaszu doda¢ ziemniaki. Na tacce do gotowania na parze umiescic¢

» 200 g marchwi pokrojonej w kostke fasolk knaé pok ke ‘4 .

asolke, zamkna¢ pokrywe i kontynuowac duszenie.

> 150 g rrﬁodych Pleczarek 6. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy si¢ na funkcje trzymania ciepta
> 45. mll biatego wina KEEP WARM.
» 2 lidcie laurowe 7

» kilka ziaren ziela angielskiego 8
» 0,5 tyzeczki chilli

» 0,5 tyzeczki mielonego pieprzu

» szczypta soli

» 25 dag fasolki szparagowe;j
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» | duza cebula, pokrojona

» 3 zabki czosnku, drobno posiekane

» 750 g wotowiny pokrojonej w kostke
» 400 g krojonych pomidoréw z puszki
» 500 g pokrojonych ziemniakow

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
. Przed podaniem usung¢ liscie laurowe.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

w

. Drozdze rozpusci¢ w wodzie. Doda¢ make i olej. Wymieszaé i wyrobié¢ na elastyczne ciasto.

Odstawi¢ do wyrosniegcia.

. Nacisng¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢

czas na |5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do miski wla¢ 3 tyzki oleju, doda¢ cebule, boczek i kietbase. Smazy¢ mieszajac.
. Nacisng¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW, nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas

na |5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do misy doda¢ koncentrat pomidorowy, namoczone grzyby, wino, 300 ml wody, 0,5 tyzeczki soli,

3-4 szczypty pieprzu, li$¢ laurowy i jatowiec. Zamkna¢ pokrywe.

. W tym czasie z ciasta drozdzowego uformowac ptaski placek i utozyé¢ na tacce do gotowania

na parze.

. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW. Nastepnie nacisng¢ COOKING TIME i ustawi¢

czas na |5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do misy doda¢ ogérki. Tacke do gotowania na parze wtozy¢ do urzadzenia i zamknaé pokrywe.
. Po zakonczeniu programu, placek na parze pokroi¢ w plasterki i podawa¢ z sosem.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

lacek na parze |8

z sosem mysliwskim

O

SKEADNIKI

Kluski:

» 5 g drozdzy

> 150 ml wody

» 2 szklanki maki pszenne;
> | tyzka oleju

Sos:

» 10 g suszonych grzybdw, namoczonych

» 100 g cebuli, przekrojonej na potdwki

» 70 g wedzonego boczku, pokrojonego w kostke

» /0 g kietbasy pokrojonej, np. jatowcowe,
Zywieckiej

» 50 g koncentratu pomidorowego

» 50 g czerwonego wytrawnego wina

> | 1i8¢ laurowy, 2-3 ziarna jatowca

> 100 g ogdrkédw kiszonych, pokrojonych w stupki

» 3 tyzki oleju, sél i pieprz 47




Polecane przez il
zmyslowesmaki.pl YA

Poledwiczki |

wieprzowe w sosie serowo -orzechowym

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

I. W miseczce wymieszac¢ 2 tyzki oliwy i pieprz, mieszanka natrze¢ migso i zostawi¢ w temperaturze

SKEADNIKI

» 500 g poledwiczek wieprzowych
w catosci

> 100 ml $mietanki 30%

» 50 g sera z niebieska plesnia,
pokrojonego w kostke

» 2 tyzki Swiezo zmielonego kolorowego
pieprzu

> 3 tyzki oliwy
» gars¢ posiekanych orzechéw wioskich

pokojowej na okoto 2 godziny.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie ustawi¢ czas na 6 minut i nacisna¢

przycisk START.

. Do misy urzadzenia wla¢ pozostata tyzke oliwy, rozgrza¢ przez okoto | minute, nastepnie na oliwie

utozy¢ migso i obsmazy¢ z kazdej strony na ztoto.

. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE, za pomoca przycisku TEMPERATURE ustawi¢

na 150°C oraz za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢ czas na 20 minut. Nacisna¢ przycisk
START i zamkna¢ pokrywe.

. W trakcie pieczenia dwukrotnie przewroci¢ migso za pomoca topatki.
. 3 minuty przed koncem pieczenia otworzy¢ pokrywe i wyciagnaé mieso na talerz, a do misy

urzadzenia wlaé Smietanke, doda¢ ser plesniowy i orzechy, ponownie zamkna¢ pokrywe i poczekaé
do zakonczenia programu.

. Migso przykry¢ folig aluminiowa i odstawi¢ na okoto 10 minut aby soki si¢ rozeszty, po tym czasie

poledwiczke kroi¢ w plastry i podawaé polang sosem serowo-orzechowym.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu, inaczej sos $ciemnieje.



Zeberka

W SOSié

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

8.
9.

. Mieso ogrza¢ w temperaturze pokojowej, posoli¢ i natrze¢ pieprzem.
. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie ustawi¢ czas na |5 minut i nacisnag¢ przycisk START.
. Do misy urzadzenia wla¢ trzy tyzki oleju, rozgrza¢ przez okoto | minutg, nastgpnie wtozy¢ migso

i obsmazy¢ do$¢ mocno z kazdej strony. Gdy mieso bedzie obsmazone, doda¢ cebule i smazy¢
az nabierze ztotego koloru.

. Doda¢ 130 ml goracej wody, listki laurowe, ziele angielskie, cebule i przecisnigty przez praske czosnek.
. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program STEW, za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢

czas na 40 minut. Nacisna¢ przycisk START i zamkna¢ pokrywe.

. Po 10 minutach na sitku do gotowania na parze utozy¢ pokrojone w plastry ziemniaki i ponownie

zamknaé pokrywe.

. Na koniec wyciagna¢ ziemniaki i zeberka, a do wywaru pozostatego w misie doda¢ tyzke maki

rozprowadzong w 60 ml zimnej wody, energicznie zamiesza¢. Wla¢ do miseczki trzy tyzki sosu, doda¢
tyzke $mietany, wymieszaé catos¢ i zabieli¢ sos, w razie potrzeby doprawi¢ sola i pieprzem. Ponownie
umiesci¢ w sosie zeberka.

Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy si¢ na funkcje KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odtaczyé urzadzenie od pradu.

10. Podawac z kiszonymi ogoérkami.

Polecane przez
zmyslowesmaki.pl §

10 min
p==

SKEADNIKI

» 500 g zeberek wieprzowych

> | $rednia cebula, pokrojona w pidrka
> 4 Srednie, pokrojone ziemniaki

> 2 zabki czosnku

> | tyzka maki pszennej

> | tyzka Smietany

> | tyzeczka Swiezo zmielonego pieprzu
» 3 tyzki olej

> 2 listki laurowe

» 3 ziarna ziela angielskiego
> 5Ol

> 130 ml goracej wody



Polecane przez
zmyslowesmaki.pl

SKEADNIKI

» 500 g karkéwki

» 4 tyzki musztardy Dijon

> 2 tyzeczki papryki

» 2 tyzeczki ziét prowansalskich

> | tyzeczka Swiezo zmielonego pieprzu

> 2 zabki czosnku

> 2 tyzki olej

> 2 listki laurowe

> | $rednia czerwona papryka, pokrojona
w paseczki

> | Srednia cebula

» 200 g pieczarek

> sol

> 130 ml goracej wody

50

\

Karkéwka

w sosie wiasnym duszona z warzywami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Mieso rozbi¢ za pomoca ttuczka. Wymieszaé papryke, ziota prowansalskie i pieprz. Kazdy plaster

karkowki natrze¢ przyprawami posmarowac z dwdch stron musztarda. Zostawi¢ w temperaturze
pokojowej na okoto 2 godziny lub w lodéwce na cata noc (przed przygotowaniem ogrzac
w temperaturze pokojowej).

. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie ustawi¢ czas na 8 minut i nacisnaé¢

przycisk START.

. Do misy urzadzenia wla¢ dwie tyzki oleju, rozgrzaé¢ przez okoto | minute, nastepnie wtozy¢

pokrojone w plastry mieso i obsmazy¢ dos¢ mocno z kazdej strony. Doda¢ 130 ml goracej wody,
listki laurowe, cebule i czosnek.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program STEW, za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢

czas na 45 minut. Nacisnaé¢ przycisk START i zamkna¢ pokrywe.

. Po 20 minutach doda¢ pokrojong papryke i pieczarki, przyprawic sola i pieprzem, zamknaé pokrywe

i dusi¢ az program dobiegnie konca.

. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy si¢ na funkcje KEEP WARM.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
. Podawac¢ z purée ziemniaczanym.



o NS

Karkéwka po _ gora sk

z kluskami na parze

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Przygotowac ciasto na kluski: do cieptego mleka dodac¢ cukier, pokruszone drozdze i tyzke maki, wymiesza¢

i odstawi¢ na |5 minut w ciepte miejsce az rozczyn zacznie sig pienic.

. Do przesianej maki pszennej doda¢ z6ttko, sél i rozczyn, zagnies¢ elastyczne ciasto, wyrabia¢ 10 minut.

Ciasto odtozy¢ do naczynia, przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na godzine w ciepte miejsce aby podwoito objetos¢.

. Do misy urzadzenia wla¢ 3 tyzki oleju, nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY, za pomocg przycisku

COOKING TIME ustawi¢ czas 25 minut. Wsypa¢ cebulg, podsmaza¢ okoto 5 minut, az sie zeszkli, nastgpnie
dodac¢ kapuste i przyprawy: majeranek, papryke, tymianek i kontynuowa¢ smazenie, po 10 minutach dodac¢
szklanke wody, miesza¢ od czasu do czasu.

. Karkowke posoli¢ i popieprzy¢, nasmarowaé pozostatym olejem i natrze¢ czosnkiem.
. Gdy program FRY dobiegnie konca, wyciagna¢ z misy czes¢ kapusty pozostawiajac /3 na dnie. Na kapuscie utozy¢

dwa plastry karkéwki, przykry¢ potowa odlozonej kapusty, nastepnie utozy¢ kolejne 2 plastry migsa i pozostata
kapuste.

. Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program BAKE, nacisnag¢ COOKING TIME, ustawi¢ czas | godzina 10 minut,

za pomocg przycisku TEMPERATURE wybra¢ 180°C, zamkna¢ pokrywe.

. Po 30 minutach wla¢ do misy 2 szklanki wody i kontynuowa¢ pieczenie z zamknigta pokrywa.
. |15 minut przed zakoriczeniem programu przygotowa¢ kluski - wyciagna¢ z naczynia wyrosniete ciasto drozdzowe,

rozciggnad je i za pomocg szklanki wycinac z ciasta kota i formowac w kule. Kluski utozy¢ na tacce do gotowania
na parze, umiesci¢ tacke w urzadzeniu, zamkna¢ pokrywe i parowa¢ do konca programu (co najmniej 10 minut).

Polecane przez

SKEADNIKI

» 500 g karkéwki, lekko rozbitej (4 plastry)

» 500 g kapusty kiszonej, przeptukanej

» 2 duze cebule, pokrojone w kostke

» 5 tyzek oleju

» po |,5 tyzki tymianku, stodkiej papryki,
suszonego majeranku

» 3 zabki czosnku, zmiazdzone

» s6l, pieprz czarmy
» 3 szklanki wody

Na kluski (6 sztuk):

> 1,5 szklanki (250 g) maki, przesiane;

» 0,5 szklanki cieptego mleka

» 20 g $wiezych drozdzy

» 2 tyzki cukru

» 2 fyzki stopionego masta, przestudzonego
> | Zottko 51
» szczypta soli



Polecane przez
kuchnicagatypi

SKEADNIKI

» 500 g wotowiny

» 300 ml czerwonego wina

> | cebula

» 2 ziarna ziela angielskiego

» 0,5 tyzeczki suszonego rozmarynu
> 4 suszone $liwki

> | tyzka oliwy

> | tyzka maki pszenne;

» s6l, pieprz

52
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢

czas na 6 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, zeszkli¢ drobno posiekana cebule. Dodaé przyprawy oraz obtoczone

w mace kawatki miesa. Podsmazyé mieso na brazowo.

. Wla¢ wino, dorzuci¢ sliwki, przyprawy. Zamkna¢ pokrywe.
. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEW. Za pomocg przycisku COOKING TIME ustawi¢

czas na 2 godziny 30 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Aby sos zgestnial, ostatnie 15 minut gotowac¢ bez zamknigcia.

. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy si¢ na funkcje KEEP WARM.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Za pomocg przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas na 5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

Do misy urzadzenia wtozy¢ masto, usmazy¢ na nim pokrojona cebule. Dodaé posiekane grzyby.
Nacisna¢ przycisk MENU i wybraé program STEW i ustawié¢ czas na 20 minut. Doda¢ kiszona
kapuste, doprawic solg i pieprzem. Nacisna¢ START

W miedzyczasie filety z tososia przyprawic sola i pieprzem.

Rybe utozy¢ na tacce do gotowania na parze, nalozy¢ farsz z podgotowanej kiszonej kapusty

i przykry¢ drugim filetem. Wszystko razem zwiazaé aby farsz nie wypadt. Obok utozy¢ sliwki

i rodzynki.

Do misy urzadzenia wla¢ 300 ml wody. Wiozy¢ do urzadzenia tacke do gotowania na parze i zamknaé
pokrywe.

Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program STEAM. Nastegpnie nacisng¢ COOKING TIME i ustawi¢
czas na 30 minut. Nacisna¢ przycisk START.

Po tym czasie utozy¢ rybe na talerzu. Pokroi¢ na kawatki. Posypa¢ rodzynkami i $liwkami oraz
prazonym makiem.



A
e

N

Do miski wla¢ sok, doda¢ starty imbir i czosnek oraz chilli. Na tacce do gotowania na parze umiescic,
osuszony papierowym recznikiem, filet z fososia podzielony na 4 czgsci. Zamkna¢ pokrywe, nacisnaé
przycisk MENU i ustawi¢ program STEW, nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas

20 minut.

Po I5 minutach wyja¢ tacke z tososiem, odtozy¢ na talerz i przykry¢ folig aluminiowa. Do sosu doda¢
midd i ocet winny, miesza¢ od czasu do czasu az sos zgestnieje i uzyska pozadana konsystencje.
Gotowym sosem pola¢ tososia, podawac z ryzem i mieszanka warzyw orientalnych (grzyby mun,
pedy bambusa, papryka, groszek, cebula).

Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Porada: Zanim zaczniesz przyrzadzac¢ rybe przygotuj w urzadzeniu ryz i warzywa na parze,
wykorzystujac gotowa, mrozona mieszanke orientalna, odtéz do miski i przykryj folia aluminiowa aby
utrzymac ciepto, gdy gotuja sie sos i tosos.



Nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY, nacisng¢ COOKING TIME i wybra¢ czas 5 minut.
Nacisna¢ przycisk START.

Do misy urzadzenia wtozy¢ masto i zeszkli¢ na nim drobno posiekana szalotke. Wlaé wino i wode.
Na koszu do gotowania na parze utozy¢ brokuty oraz tososia, doprawic¢ sola i pieprzem. Zamknaé
pokrywe.

Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program STEAM, nacisng¢ COOKING TIME i wybra¢ czas

I5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

Po zakonczeniu programu, otworzy¢ urzadzenie, wyjac¢ fososia i warzywa.

Do wywaru doda¢ $mietanke rozmieszana z maka ziemniaczang oraz pietruszke.

W tym czasie urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP WARM. Odczekaé 5 minut.
zanim sos zgestnieje, a nastgpnie odtaczyé urzadzenie od pradu.



Nacisna¢ przycisk MENU i wybraé program STEW. Nastepnie ustawi¢ czas na 20 minut i nacisnaé
przycisk START.

Do misy urzadzenia wtozy¢ masto poczeka¢ az sig rozpusci, doda¢ por, posoli¢ i zamknaé pokrywe,
dusi¢ okoto 10 minut.

Na podduszonym porze utozy¢ rybe, przyprawi¢ pieprzem, ponownie zamkna¢ pokrywe i dalej dusié¢
catos$¢ 2 minuty. Przed koncem wla¢ do misy $mietane.

Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



Filety z dorsza osuszy¢ papierowym recznikiem, podzieli¢ na 4 czgsci, posoli¢, skropi¢ sokiem

Z cytryny, posypac starta skorka cytrynowa i $wiezo zmielonym czarnym pieprzem z obu stron.

Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie nacisna¢
COOKING TIME i ustawi¢ czas 10 minut. Wsypac¢ starta marchewke, cebule i ziarna kminu, posoli¢,
popieprzy¢ i smazy¢ mieszajac od czasu do czasu.

Po tym czasie nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program STEW, nastepnie nacisna¢ COOKING
TIME i ustawi¢ czas 25 minut. Do podsmazonych warzyw dodac¢ ryz, bulion lub wode i pietruszke,
cato$¢ wymieszac¢ i zamknaé pokrywe.

Dorsza utozy¢ na sitku do gotowania na parze, 12 minut przed koncem programu do ryzu

z warzywami doda¢ kukurydze i wymiesza¢, a na gérze umiesci¢ sitko z ryba. Zamkna¢ pokrywe

i kontynuowa¢ gotowanie do zakonczenia programu.

Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.



Szczupaka oczysci¢ z tusek i pokroi¢ w 3-4 cm dzwonki.
Do misy urzadzenia wla¢ oliwe. Nacisna¢ przycisk MENU, ustawi¢ program FRY i za pomoca
przycisku COOKIG TIME ustawi¢ czas 8 minut. Nacisna¢ START.
Kawatki ryby obsmazyé¢ na oliwie, po 4 minuty z kazdej strony, nastepnie przetozyé do innego
naczynia.
Ponownie wcisna¢ MENU i wybra¢ program FRY, z pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas na |5 minut. Wecisna¢ przycisk START.
Do misy wtozy¢ cebule i czosnek, smazy¢ mieszajac od czasu do czasu przez kilka minut.
Doda¢ posiekang chilli, wymiesza¢, po chwili doda¢ pomidory, li§¢ laurowy oraz ziele angielskie.
Doprawi¢ sola i pieprzem i dusi¢, co jaki$ czas mieszajac, do zakonczenia programu.
Kawatki szczupaka utozy¢ w sosie i zamknaé urzadzenie.
Nacisna¢ MENU i wybra¢ funkcje BAKE. Przyciskiem TEMPERATURE ustawi¢ 180°C.
Za pomocg przycisku COOKING TIME wybra¢ czas 20 minut. Nacisna¢ START.
Sprawdza¢ stopien zapieczenia, jesli to konieczne zakonczy¢ program wczesniej poprzez odfaczenie
urzadzenia od pradu.

Gotowe danie podawac¢ z kasza peczak, posypane natka pietruszki.
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Umyte i osuszone filety z tososia przyprawi¢ sokiem z cytryny, pieprzem, sola i koperkiem.
Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nacisna¢ COOKING TIME

i ustawi¢ czas na |15 minut. Nacisna¢ przycisk START.

Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, wrzuci¢ pokrojone w plasterki ziemniaki, przyprawié¢ szczypta soli
i smazy¢ na ztoto przez |5 minut, od czasu do czasu mieszajac.

Nacisng¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE. Nacisng¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas na
20 minut. Za pomoca przycisku TEMPERATURE wybra¢ 150°C. Nacisna¢ przycisk START.

Na ziemniakach utozy¢ przyprawionego tososia, pomidorki koktajlowe, catos¢ zala¢ biatym winem
i zamknaé pokrywe.

Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przefaczy sig na funkcj¢ KEEP WARM.
Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
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Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie ustawi¢ czas na 8 minut i nacisna¢
przycisk START.

Do misy urzadzenia wla¢ olej, poczeka¢ okoto 4 minut az si¢ dobrze rozgrzeje i doda¢ krewetki,
po okoto minucie doda¢ czosnek i pieprz, cato$¢ przemiesza¢ i po minucie doda¢ masto, poczeka¢
az sie rozpusci i nabierze zlotego koloru, rownoczesnie uwazajac aby sie nie przypalito. Na koniec
doda¢ wino, odparowac ptyn przez okoto dwie minuty aby uzyska¢ sos. Posypa¢ krewetki $wieza
natka pietruszki i posoli¢.

Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP VWWARM.
Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Krewetki podawa¢ z rukola, czastka cytryny i $wieza bagietka.



Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas
na 5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

Do miski wla¢ | tyzke oleju. Doda¢ cebule i imbir. Podsmazy¢ mieszajac od czasu do czasu.

Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BOIL. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢
czas na |5 minut. Nacisna¢ przycisk START.

Do misy z cebulg i imbirem, doda¢ pomidory i mleczko kokosowe. Zamknaé pokrywe.

Po 10 minutach doda¢ krewetki. Zamkna¢ pokrywe i kontynuowaé gotowanie do konca programu.
Podawa¢ posypane kolendra.

Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta
KEEP WARM.

Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
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SKEADNIKI

> | baktazan

> | czerwona cebula

> 4 duze pomidory bez skoérki i gniazd
nasiennych

> 2 zabki czosnku,

» po 5 czarnych i zielonych oliwek

» 2 tyzki natki pietruszki, posiekanej

» 2 tyzki solonych kapardéw, odsaczonych

> | tyzeczka suszonego oregano
» sél, pieprz
» 5 tyzek oliwy

gulasz z baktazanéw (Caponata)
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

I. Nacisngé¢ przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie ustawi¢ czas na |13 minut i nacisna¢
przycisk START.

2. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, wrzuci¢ pokrojonego baktazana, przyprawic¢ solg i oregano.
Smazy¢ od czasu do czasu mieszajac, po 5 minutach dodaé cebulg, czosnek i natke pietruszki,
w razie potrzeby podczas smazenia doda¢ wiecej oliwy.

3. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program STEW oraz za pomoca przycisku COOKING TIME
ustawi¢ czas na 20 minut. Nacisna¢ przycisk START.

4. Doda¢ kapary, oliwki i pomidory, doprawi¢ sola i pieprzem, zamkna¢ pokrywe.

. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP WARM.

6. Po zakonczeniu programu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

%,
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Leczo

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

2.

%,

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program FRY. Nastepnie ustawi¢ czas na 10 minut i nacisna¢

przycisk START.
Do misy urzadzenia wla¢ olej, wrzuci¢ cebule a po 2-3 minutach pokrojona kietbase, podsmazy¢

mieszajac od czasu do czasu. Na koniec doda¢ stodka papryke i /4 szklanki wody, cato$¢ wymieszac.
. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program STEW oraz za pomoca przycisku COOKING TIME

ustawi¢ czas na 35 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Dodac¢ cukinig i papryki zamknaé pokrywe. Po 10 minutach dodaé¢ pozostate pokrojone warzywa

i przyprawy. Zamkna¢ pokrywe i dusi¢ az program dobiegnie konca.

. Kiedy program dobiegnie kohca urzadzenie automatycznie przefaczy sie na funkcje KEEP WARM.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Polecane przez
zmyslowesmaki.pl

SKEADNIKI

» 30 dag kietbasy

» 2 Srednie cebule

> 2 plaskie tyzki papryki stodkiej

» 4-5 pomidoréw bez skorki, pokrojonych
w Ewiartki

> | papryka czerwona duza,

> | papryka zétta duza

> | cukinia, pokrojona w pétplasterki

» 2/3 plaskiej tyzki rozmarynu
» 2 zabki czosnku, zmiazdzone
» sOl, pieprz do smaku

» 0,5 tyzeczki chilli

» 3 tyzki oleju




SKEADNIKI

> |,5 kg kapusty kiszonej

> | cebula pokrojona w kostke

» 0,3 kg kietbasy pokrojonej w kostke

» 0,3 kg topatki pokrojonej w kostke

> | tyzka oliwy

> |5 g suszonych grzybdw

> | obrane jabtko pokrojone na ¢wiartki
> 4 suszone $liwki

> 100 ml wody

> 2 listki laurowe

» 3 ziarenka ziela angielskiego

» 3 ziarenka jatowca

» Ziarna pieprzu czarnego i kolorowego
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Do misy urzadzenia wla¢ oliwe, doda¢ cebule.
. Nacisnaé przycisk MENU i ustawié¢ program FRY. Nacisna¢ przycisk COOKING TIME i wybra¢ czas

I5 minut. Nacisna¢ START i miesza¢ od czasu do czasu.

. Po 5 minutach doda¢ pokrojong kietbase i mieso i dalej smazy¢ bez zamykania pokrywy.
. Po tym czasie doda¢ kiszona kapuste, liscie laurowe, ziele angielskie, jatowiec, namoczone grzyby,

pieprz i troche wody. Ustawi¢ program STEW na | godzina i 30 minut, zamknaé pokrywe i nacisnaé
START.

. Nastepnie doda¢ 4 suszone $liwki i jabtko. Nacisngé¢ MENU, ustawi¢ program BAKE, nacisna¢

TEMPERATURE i ustawi¢ 80°C oraz COOKING TIME na 20 minut. Kiedy program dobiegnie konca,

urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta KEEP WARM.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
. PORADY: Pod koniec mozna doda¢ troche kminku, majeranku i czerwonego wina.



z ciecierzycg | migdatami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Do misy wsypa¢ ptatki migdatowe, nacisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ program FRY, nastepnie

nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas |0 minut. Prazy¢ ptatki okoto 5 minut az nabiora ztotego
koloru, odtozy¢ do miseczki.

. Do opréznionej misy urzadzenia wla¢ olej, wrzuci¢ cebule pokrojona w kostke, smazy¢ okoto

5 minut az lekko zmigknie od czasu do czasu mieszajac.

. Do podsmazonej cebuli doda¢ curry, wymiesza¢, nacisnaé przycisk MENU i ustawié¢ program STEW,

nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas 20 minut. Do misy urzadzenia wtozy¢ kalafiora,
ciecierzyce, ryz, doprawi¢ obficie sola i pieprzem, zala¢ bulionem lub woda i zamknaé¢ pokrywe
urzadzenia.

. Podawa¢ pilaw na goraco posypany prazonymi ptatkami migdatowymi i $wieza kolendra.
. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania cieptfa
KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Polecane przez  §
zmyslowesmaki.pl §

SKEADNIKI

> | Sredni kalafior, podzielony na rézyczki
> | $rednia cebula, pokrojona w kostke
> | puszka ciecierzycy, odsaczonej
(2 szklanki, 3 miarki)
» 50 g platkéw migdatow (5 tyzek)
» | szklanka ryzu basmati
» 3 szklanki bulionu warzywnego lub wody
> | tyzeczka zielonej pasty curry lub
| tyzeczka curry w proszku
> 4 tyzki oleju
» Swieza kolendra lub natka pietruszki
do podania.
> pieprz czarny
» s6l
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SKEADNIK]

> mieszanka ulubionych warzyw:
» kalafior

> brokuty

> marchew

» fasolka szparagowa

» ziemniaki

> SOS:

» 4 tyzki jogurtu greckiego

> | tyzka majonezu

> | tyzeczka musztardy
> | tyZka natki pietruszki
> | tyzka koperku

> | tyzka bazylii

» sél, pieprz
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warzyw na parze z sosem cytrynowym
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Do misy urzadzenia wla¢ 300 ml wody.

2. Na koszu do gotowania na parze utozy¢ warzywa i zamkna¢ pokrywe.

. Nacisnaé przycisk MENU i wybra¢ program STEAM oraz za pomoca przycisku COOKING TIME
ustawi¢ czas na |7 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Réwnoczesnie wymiesza¢ w sosjerce sktadniki sosu.

. Gotowe warzywa podawac z sosem.

. Kiedy program dobiegnie korca urzadzenie automatycznie przefaczy si¢ na funkcje KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

w

NOouU1 A



Polecane przez
p- Elize R. '

| ——
-

.

Placuszki

maslane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI

. Biatko jajka ubi¢ na sztywno. > | szklanka maki

2. W osobnej misie wymiesza¢ dokfadnie pozostate sktadniki. Na koniec doda¢ ubite biatko i delikatnie
wymiesza¢. Odstawi¢ na 10 minut.

3. Nacisnaé przycisk MENU, wybra¢ program FRY, za pomocg przycisku COOKING TIME ustawi¢ czas
na 30 minut. Nacisnaé przycisk START.

4. Do misy urzadzenia przetozy¢ 2 tyzki masy, po chwili przekrecié¢ placuszek na drugg strong i smazy¢
az sie zrumieni. Powtarza¢ czynnos¢ az do wysmazenia catosci masy.

5. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

» 0,5 tyzeczki sody oczyszczonej

» 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

> | jajko

> | szklanka maslanki

> | tyzka cukru

» opcjonalnie: | tyzeczka cynamonu
lub | tyzka kakao

PORADA: Placuszki mozna poda¢ ze $wiezymi owocami, konfitura, miodem, serkiem
homogenizowanym lub kremem czekoladowym.



SKEADNIKI

> 4 $rednie jajka

> 120 g cukru

> 100 g masta

> 160 g maki

> | tyzeczka proszku do pieczenia
» 100 g gorzkiej czekolady

> 150 g boréwki amerykanskiej

czekoladowe z boréwkami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Do osobnej miski wbi¢ jajka, doda¢ cukier i ubija¢ do momentu, az masa uzyska kremowa

konsystencje.

. Doda¢ masto i nadal miksowaé. Nastepnie doda¢ make i proszek do pieczenia, zmiksowaé.
. Czekolade rozpusci¢, wymiesza¢ wszystkie skfadniki, na koniec delikatnie wmiesza¢ borowki

amerykanskie.

. Nattusci¢ dno $cianki misy urzadzenia, wlaé¢ mase i wyréwnaé. Zamknaé pokrywe.
. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE oraz za pomoca przycisku TEMPERATURE

wybra¢ 180°C. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas na 45 minut. Nacisna¢ przycisk
START.

. Kiedy program dobiegnie korca urzadzenie automatycznie przefaczy si¢ na funkcje KEEP WARM.

Aby ciasto sig nie przypalito, nalezy od razu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

. Pozostawi¢ ciasto w urzadzeniu przy otwartej pokrywie do ostygniecia.



z gruszkami i orzechami
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Do misy urzadzenia wla¢ jogurt, olej i wbi¢ jajka, wymiesza¢ rozga lub tyzka az sktadniki sig¢ potacza.

2. W osobnym naczyniu wymiesza¢ make, proszek do pieczenia, kakao, cukier, imbir i tak przygotowana
mieszanke wsypaé¢ do misy urzadzenia, cato$¢ wymieszaé rézga lub tyzka az do potfaczenia sie
sktadnikow, na koniec doda¢ gruszki i orzechy, ponownie lekko wymiesza¢ i wyréwnac - ciasto
powinno by¢ dos¢ geste. Za pomoca papierowego recznika wytrze¢ mise wewnatrz, jesli pozostaty
na niej resztki ciasta.

3. Nacisnaé przycisk MENU i ustawi¢ program BAKE, nastgpnie nacisngé¢ COOKING TIME i ustawi¢
czas 45 minut, za pomoca przycisku TEMPERATURE ustawi¢ 180°C, zamknaé pokrywe urzadzenia.

4. Po zakonczeniu programu nacisna¢ przycisk OFF i zostawic¢ ciasto w zamknietym urzadzeniu na
I5 minut, a nastepnie wyja¢ z misy i ostudzi¢. Gdy ciasto ostygnie udekorowa¢ polewg czekoladowa
z bialej i ciemnej czekolady.

5. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

PORADA: Zamiast gruszek do ciasta mozna uzy¢ jabtek, zastepujac imbir cynamonem, a orzechy
laskowe orzechami wtoskimi.

Polecane przez _.“Z«jgi?ﬁw;'.
zmyslowesmaki.pl S’Mﬁ

SKEADNIKI

» 2 szklanki (300 g) maki

» 2 tyzeczki proszku do pieczenia

» 2 Srednie gruszki (300 g), pokrojone
w kostke

» 0,5 szklanki orzechéw laskowych

> 1,5 tyzki kakao

> | czubata tyzeczka suszonego imbiru

» 0,5 szklanki cukru

> 2 jajka, rozmiar L
» | szklanka gestego jogurtu naturalnego
> 150 ml (1,6 szklanki) oleju

Skfadniki powinny by¢ w temperaturze
pokojowe;.



SKEADNIKI

> | szklanka maki pszennej

> | tyzeczka proszku do pieczenia
» szczypta soli

» % szklanki cukru

» 0,5 szklanki oleju rzepakowego
> 2 jajka

> 2 jabtka

» 0,5 tyzeczki cynamonu
» 2 tyzki ptatkéw migdatowych

B Cynamonowe

ciasto z jabtkami
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Make pszenna wymieszaé z proszkiem do pieczenia, solg i cukrem.

. W drugiej miseczce potaczy¢ olej z jajkami, wla¢ do maki i wymieszac.

. Mise urzadzenia lekko nattus¢, wlaé mase.

. Na wierzchu utozy¢ czastki jabtek, posypaé migdatami i cynamonem. Zamkna¢ pokrywe.

. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE. Za pomoca przycisku TEMPERATURE ustawi¢
180°C oraz za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢ czas na 45 minut. Nacisnaé przycisk START.

6. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sig na funkcje trzymania ciepta

KEEP WARM. Aby ciasto sie nie przypalito, nalezy od razu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
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Polecane przez
zmyslowesmaki.pl §

marchewkowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI

I. Do miski wsypa¢ przesiana make, proszek do pieczenia, cukier, cynamon i gatke muszkatotowa, » 200 g maki
wymiesza¢. Doda¢ olej i jajka, wymiesza¢ cato$¢ za pomoca tyzki. Na koniec doda¢ jeszcze orzechy,

» 130 g cukru
marchewke, ananasa i wiérki kokosowe miesza¢ do uzyskania jednolitej masy. > 175 ml oleju
. Nattusci¢ dno i $cianki misy urzadzenia, wla¢ maseg i wyréwnaé. Zamknaé¢ pokrywe. > 2 jajka

. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE oraz za pomoca przycisku TEMPERATURE wybraé
180°C. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas na 55 minut. Nacisna¢ przycisk START.

. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu. Pozostawic¢ ciasto w urzadzeniu do
ostygnigcia przy otwartej pokrywie. )

. W migdzyczasie przygotowaé krem — masto utrze¢ z cukrem pudrem na gladka mase, doda¢ serek i sok » 200 g ananasa z puszki
z pomaranczy, zmiksowag. » 100 g orzechéw wioskich, posiekanych

> |,5 tyzeczki proszku do pieczenia

» 1.5 tyzeczki cynamonu

» 0,5 tyzeczki gatki muszkatotowe;

> | Srednia marchewka, starta na tarce

. Ostudzone ciasto przekroi¢ na dwa blaty, przetozy¢ potowa kremu, druga potowa posmarowaé wierzch > 50 g widrkéw kokosowych

i boki, udekorowa¢ orzechami. Schtodzi¢ w lodéwce okoto 2 godziny. » 200 g serka kremowego typu Philadelphia
» 70 g masta w temperaturze pokojowe;
» 100 g cukru pudru, przesianego
» 2 tyzki $wiezgego soku z pomaranczy
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SKEADNIKI

> |,3 szklanki (225 g) maki pszennej

> 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

» 3 tyzki suchego maku

» 0,5 tyzeczki soli

> | szklanka cukru pudru

> | jajko, rozmiar L

> po ¥4 szklanki (160 ml) mleka i oleju

> | cytryna (sok i starta skoérka)

Na lukier:

» % szklanki (90 g) cukru pudru
» sok z potéwki cytryny

> | tyzka goracej wody

Skfadniki powinny by¢ w temp. pokojowej.
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Ciasto t'o we
Z makiem

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

|. Z urzadzenia wyciagna¢ mise i nacisnaé przycisk MENU, ustawi¢ program BAKE, nastepnie nacisna¢
COOKING TIME i ustawi¢ czas 40 minut, za pomoca przycisku TEMPERATURE ustawi¢ 180°C,
zamknaé pokrywe urzadzenia i nagrzewaé 5 minut, w tym czasie przygotowac ciasto.

2. Do misy urzadzenia wlaé¢ mleko, olej, sok z cytryny, wbi¢ jajko, dodaé skérke cytrynowa wymieszac
az sktadniki sie potacza.

3. Doda¢ make wymieszang z proszkiem do pieczenia, cukier, mak i sél. Wymiesza¢ tylko do potfaczenia
sie sktadnikow. Za pomoca papierowego recznika wytrzeé mise wewnatrz, jesli pozostaly na niej
resztki ciasta.

4. Umiesci¢ mise z przygotowanym ciastem w urzadzeniu, gdy zegar wskazuje 35 minut, zamknaé
pokrywe. 5 minut przed koncem programu otworzy¢ pokrywe i sprawdzi¢ czy patyczek wbity
w ciasto jest suchy, jesli tak wyciagnaé¢ mise z urzadzenia, jesli nie, kontynuowaé do zakonczenia
programu i wtedy wyciggna¢ mise z ciastem z urzadzenia.

5. Ciasto przefozy¢ na talerz i przestudzi¢. W tym czasie przygotowa¢ lukier - cukier puder wymieszaé
z sokiem wyci$nigtym z potéwki cytryny do uzyskania gestej lejacej masy, jesli masa jest zbyt
gesta mozna dodac¢ tyzke goracej wody. Tak przygotowany lukier rozsmarowac na wierzchu ciasta
i poczeka¢ az zastygnie.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

|. Ubi¢ biatka, doda¢ zéttka, cukier, midd i ubija¢ do uzyskania puszystej masy.

2. Doda¢ pozostate sktadniki i wymiesza¢ do uzyskania jednolitej masy.

3.

4. Nacisna¢ przycisk MENU, wybra¢ program BAKE, wybra¢ temperature 180°C oraz za pomoca

Mase przetozy¢ do misy urzadzenia.

przycisku COOKING TIME ustawi¢ czas | godzing. Zamkna¢ pokrywe i nacisnaé przycisk START.

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przefaczy sig na funkcjg trzymania ciepta

KEEP WARM. Aby ciasto sig¢ nie przypalito, nalezy od razu odfaczy¢ urzadzenie od pradu.

. Gotowy piernik przetozy¢ dwoma warstwami konfitury.

Polecane przez
p- Elize R.

)

SKEADNIKI

> 2 jajka

> | szklanka cukru

> | tyzka miodu

» 2 szklanki maki

> 2 tyzki kakao

» 2 tyzeczki sody oczyszczone;
> | szklanka mleka

» 0,5 szklanki oleju

> 2 tyzki przyprawy do piernika
» 5 tyzek konfitury np. z czarnej porzeczki
» opcjonalnie: bakalie
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Polecane przez
PIOTR KUCHARSKI

SKEADNIKI

» 50 g masta

> 150 g masta orzechowego

> | niepetna szklanka cukru

> | jajko

> /5 g biatej czekolady

> 75 g orzechdw wioskich

> | niepetna szklanka maki pszenne;
> | tyzeczka proszku do pieczenia

Blondies

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.
2.
3.
4.

5.

Masto utrzeé z mastem orzechowym az uzyskamy kremowg konsystencje.

Dodac¢ jajko i make wymieszang z proszkiem do pieczenia.

Czekolade roztopi¢ i doda¢ do masy razem z orzechami.

Wszystko doktadnie wymieszac i przela¢ do nattuszczonej mastem misy urzadzenia. Zamknaé
pokrywe.

Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE oraz za pomocg przycisku TEMPERATURE
wybra¢ 180°C. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawié czas na 40 minut. Nacisna¢ przycisk
START.

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepta

KEEP WARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

I. Jajka utrze¢ z cukrem za pomoca miksera na puszysta masg, stopniowo dodawacé przesiana make,

%,

wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz wodg i aromat waniliowy. Na koniec delikatnie wmiesza¢
olej.

. Ciasto rozdzieli¢ na dwie réwne czesci. Do jednej doda¢ kakao, do drugiej 3 tyzki maki i delikatnie
wymieszac.
. Mise naczynia nattusci¢ i wysypac butka tarta lub kasza manna. Na $rodek naczynia wylewac na

przemian chochelke jasnej i ciemnej masy — ciasto bedzie si¢ uktadato w charakterystyczny wzér.

. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE, za pomoca przycisku TEMPERATURE ustawi¢

I50°C oraz za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢ czas na 35 minut. Nacisna¢ przycisk
START. Po tym czasie ponownie nacisnaé¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE, za pomoca
przycisku TEMPERATURE ustawi¢ 180°C oraz za pomocg przycisku COOKING TIME ustawi¢ czas
na 20 minut. 5 minut przed koncem pieczenia otworzy¢ pokrywe i wbi¢ w ciasto wykataczke, jesli
jest sucha, oznacza to, ze ciasto jest gotowe, jesli jest mokra nalezy zamknaé pokrywe i piec ciasto
pozostate 5 minut.

. Studzi¢ ciasto przy otwartej pokrywie urzadzenia.
. Kiedy program dobiegnie korca urzadzenie automatycznie przefaczy si¢ na funkcje KEEP WARM.

Aby ciasto sig nie przypalito, nalezy od razu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

Polecane przez
zmyslowesmaki.pl

NIFABINIIN

> 5 jajek, rozmiar M

> 1,5 szklanki cukru

> 2,5 szklanki maki + 3 tyzki

» 2 tyzeczki proszku do pieczenia
> ¥4 szklanki oleju

> | szklanka wody

> 3 tyzki kakao

» aromat waniliowy

» butka tarta lub kasza manna



Polecane przez
PIOTR KUCHARSKI

20 min
p==

SKEADNIKI

> 100 g migkkiego masta

> 100 g cukru

> 2 jajka

> 100 g maki pszennej

> | tyzeczka proszku do pieczenia
> Krem:

> 100 g masta

> 100 g cukru

» 0,5 tyzeczki przyprawy piernikowej
» miks bakalii do posypania

z kremem piernikowym

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

%,

O 0O N O

|. Utrzeé cukier z mastem w misce, az otrzymamy puszysta maslang mase.

2. Do masy wbija¢ jajka i ubija¢ mikserem, az uzyskamy puszysta mase.

3.

4. Nacisna¢ przycisk MENU i wybra¢ program BAKE oraz za pomoca przycisku TEMPERATURE

Otrzymane ciasto przela¢ do misy urzadzenia.

wybraé temperature 180°C. Nastepnie nacisna¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas na 20 minut.
Nacisnij przycisk START.

. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepfa

KEEP WARM.

. Po okoto 5 minutach wyja¢ ciasto z misy i odstawi¢ do ostygniecia.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

. W tym czasie utrzeé masto z cukrem i przyprawa piernikowa, tak dtugo az otrzymamy puszysta mase.
. Krem rozsmarowaé na wierzchu biszkoptu i posypa¢ bakaliami.



W Winie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

I. W misie urzadzenia umies$¢ wszystkie sktadniki poza maka.

2.

Nacisna¢ przycisk MENU, wybraé program STEW, za pomoca przycisku COOKING TIME ustawi¢
czas 20 minut. Zamknaé pokrywe i nacisnaé przycisk START.

. Aby zagesci¢ sos, 5 minut przed kohncem czasu gotowania do potrawy doda¢ | tyzeczke maki.

{ Polecane przez
| p- Elize R.

SKEADNIKI

» 150 g cukru pudru

» 6 malych gruszek, obranych
| przekrojonych na pot

> | laska cynamonu

» 480 ml czerwonego wina

> | tyzeczka maki pszenne;
lub kukurydzianej
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SKEADNIKI

> | kg truskawek

» 700 g cukru

> | tyzeczka cukru waniliowego
z prawdziwa wanilia

» Sok i miazsz z | cytryny

» Skérka z potowy cytryny

Zem
truskawkowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Umyte truskawki bez szyputek umiesci¢ w misie urzadzenia i posypa¢ cukrem. Odstawié¢ na godzine.

2. Mise z truskawkami umiesci¢ wewnatrz urzadzenia. Doda¢ sok i miazsz z cytryny, skorke oraz cukier
z wanilia.

3. Zamkna¢ pokrywe i za pomoca przycisku MENU wybraé program JAM, za pomoca przycisku
COOKING TIME ustawi¢ czas | godzina 30 minut. Nacisna¢ START.

4. Po 30 minutach otworzy¢ pokrywe i gotowaé dalej do uzyskania pozadanej konsystenciji.

5. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania cieptfa

KEEP WARM.
. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
. Gotowy dzem przetozy¢ do stoiczkow i zawekowac.

N O



z Amaretto
SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKtADNIK]

|. Dojrzate brzoskwinie doktadnie umy¢, wyja¢ pestki i pokroi¢ w duza kostke, wsypa¢ do misy Na 800 ml dzemu:
urzadzenia, doda¢ cukier i sok z cytryny, zamknaé pokrywe. > | kg brzoskwir
2. Nacisna¢ przycisk MENU i wybrac program JAM. Nastepnie nacisng¢ COOKING TIME i ustawi¢ > sok wyciéniety z | cytryny
czas na 2 godziny. Nacisna¢ przycisk START. 5 13 sz el aula
. Po 30 minutach otworzy¢ pokrywe i dalej smazy¢ dzem od czasu do czasu mieszajac, na |5 minut > 100 ml likieru Amaretto
przed koncem programu doda¢ Amaretto i doktadnie wymiesza¢
. Kiedy program dobiegnie konca, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje trzymania ciepfa
KEEP WARM.
5. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
6. Gotowy, jeszcze ciepty dzem nalezy przetozy¢ do wyparzonych stoiczkéw i zawekowac.

PORADA: Jesli chcemy uzyskaé dzem z kawatkami owocéw nalezy odtozy¢ do miseczki kilka tyzek
pokrojonych brzoskwin zanim catkowicie sie rozpadna, a nastepnie okoto 10 minut przed kohcem
gotowania zmieszaé je z pozostatym dzemem. Jesli nie lubimy intensywnego migdatowego smaku
Amaretto mozna zastapi¢ ten likier rumem w tych samych proporcjach.
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Polecane przez
zmyslowesmaki.pl §

z czekoladag

SKEADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

. Ze sliwek usuna¢ pestki, wsypa¢ do misy urzadzenia, zamknaé¢ pokrywe.

> | kg Sliwek
> | sfklanka cukru (250 ml) . Nacisna¢ ‘przycisk‘ ME!\IU i V\{ybrac’: program JAM. Nastegpnie nacisng¢ COOKING TIME i ustawi¢ czas
» 50 g mlecznej czekolady na 2 god.zmy. Nacisna¢ pr,zyC|sk STABT. ‘ N o ) ‘ ‘
» | lyzeczka cynamonu . Po 39 minutach ot\fvorzyc poklrng i dalej smazy¢ powidla, od czasu do czasu mieszajac.
. 30 minut przed koncem dodaé cukier, czekolade i cynamon — doktadnie wymieszac.

. Kiedy program dobiegnie konca urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje KEEP VWARM.

. Po zakonczeniu programu odtaczy¢ urzadzenie od pradu.
. Gotowe powidta przetozy¢ do stoiczkow i zawekowac.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

I. Do misy urzadzenia wla¢ mleko (powinno mieé¢ temperature pokojowa). Doda¢ jogurt naturalny
i wymieszac.

2. Zamkna¢ pokrywe i wybra¢ program YOGURT. Nacisna¢ przycisk START.

3. Po zakonczeniu programu odtaczyé urzadzenie od pradu.

4. Aby uzyskac jogurt owocowy, nalezy 30 minut przed koncem programu dodaé 200 g owocow.

SKEADNIKI

> | I mleka pasteryzowanego
» 180-200 g jogurtu naturalnego
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