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Enne

esmakasutust

1. Votke seadme koik osad sisemisest ndust valja.
2. Votke valja paber, mis eraldab sisemist noud kuttekehast.

3. Puhastage seadme osad niiske lapiga.

4. Taitke sisemine ndu poolenisti veega, sulgege kaas ja ihendage seade vooluvorku.

5. Vajutage juhtimispaneelil nupule MENU, kuni ekraanile kuvatakse séna BOIL.
6. Keetke vett 5 minutit. Seejarel vajutage nupule OFF/WARM.

7. Eemaldage seade vooluvérgust. Kui sisemine nou on jahtunud, valage vesi vilja.

Markus

Enne seadme kasutamist veenduge, et koik selle osad on kuivad.

Programmi- ja temperatuuritabel

Programm

RICE/PASTA (riis/pasta)
RISOTTO (risoto)
PILAF (pilaff)

Temperatuuri
reguleerimine

Puudub

Temperatuur
(ligikaudne)

135°C

Ajar
eguleerimine
Puudub

Vaikimisi
madratud aeg
40 min

Omadused

1. Kuni 24 tundi (10 min — 24 1) viivitusega kaivituse
véimalus. Reguleerimine 1 tunni vai 10 minuti kaupa.

2. Programmi jarelejadnud aja loendamine nullini algab
siis, kui valmistamise I6puni on jadnud 10 minutit.

3. Programmi v6ib mis tahes hetkel katkestada.

Markused

Selle programmiga saab
valmistada mitmesugu-
seid putrusid, naiteks
odra-, tatraputru jne.

JAM (kodused
keedised)

Puudub

85-90°C

1-4t

2t

1. Kuni 24 tundi (10 min — 24 t) viivitusega kdivituse
voéimalus. Reguleerimine 1 tunni vdi 10 minuti kaupa.

2. Programmi aega saab reguleerida 1 tunni véi 1 minuti
kaupa.

3. Valmistamise I6puni jadvat aega kuvatakse ekraanil.

4. Programmi vdib mis tahes hetkel katkestada.

BOIL (keetmine)

Puudub

90-100 °C

5-30 min

30 min

1. Kuni 24 tundi (10 min — 24 t) viivitusega kaivituse
voimalus. Reguleerimine 1 tunni véi 10 minuti kaupa.

2. Programmi aega saab reguleerida 1 minuti kaupa. Ei
ole vdimalik reguleerida 1 tunni kaupa.

3. Keetmise |6puni jadva aja loendamine algab siis,
kui vesi hakkab keema. Sel hetkel kdlab neli korda
helisignaal.

4. Programmi voib mis tahes hetkel katkestada.

STEW (hautamine)

Puudub

80-95°C

20min-10t

1t

—_

. Kuni 24 tundi (10 min — 24 t) viivitusega kaivituse
voimalus. Reguleerimine 1 tunni voi 10 minuti kaupa.
2. Programmi aega saab reguleerida 1 tunni voi T minuti

kaupa.
. Hautamise ajal aurustub kuni 30% veest.
Programmi voib mis tahes hetkel katkestada.

Programm sobib ideaalselt
suppide keetmiseks ja
hautamiseks.

FRY (kiipsetamine)

Puudub

145-150°C

8-25 min

42 min

Programmi aega saab reguleerida 1 minuti kaupa.
Programmi véib mis tahes hetkel katkestada.

N =AW

Sellel programmil puudub
viivitusega kaivituse
voimalus.

Lisafunktsioon - grill. Kiip-
setamise ajal peab seadme
kaas olema avatud.

YOGURT (jogurt)

Puudub

40+3°C

6-12t

8t

—_

. Kuni 24 tundi (10 min - 24 t) viivitusega kaivituse
voimalus. Reguleerimine 1 tunni véi 10 minuti
kaupa.

2. Programmi aega saab reguleerida 10 minuti kaupa.

3. Programmi v6ib mis tahes hetkel katkestada.

REHEAT
z(Ulessoojendamine)

Puudub

85-95°C

8-25 min

25 min

1. Kuni 24 tundi (10 min - 24 t) viivitusega kaivituse
vOimalus. Reguleerimine 1 tunni véi 10 minuti
kaupa.

2. Programmi aega saab reguleerida 1 minuti kaupa.
Ei ole véimalik reguleerida 1 tunni kaupa.

3. Programmi v6ib mis tahes hetkel katkestada.

BAKE (klipsetamine)

On

40-60-80-100-
120-150-160 °C

20min-2t

45 min

1. Puudub viivitusega kaivituse vdimalus.

2. Osa programmist saab reguleerida 1 minuti kau-
pa, osa 1 tunni kaupa.

3. Programmi voib mis tahes hetkel katkestada.

Sellel programmil puudub
viivitusega kaivituse
voimalus.

Lisafunktsioon — grill.

STEAM (aurutamine)

Puudub

90-100 °C

5min-2t

30 min

1. Kuni 24 tundi (10 min — 24 t) viivitusega kaivituse
véimalus. Reguleerimine 1 tunni vai 10 minuti kaupa.

2. Programmi aega saab reguleerida 1 minuti kaupa. Ei
ole véimalik reguleerida 1 tunni kaupa.

3. Vesi peab ulatuma sisemise ndu 4. tasememargini.

4. Keetmise I6puni jadva aja loendamine algab siis,
kui vesi hakkab keema. Sel hetkel kdlab neli korda
helisignaal.

Programmi véib kasutada
koogiviljade, liha ja kala
valmistamiseks.

KEEP WARM
(soojashoidmine)

Puudub

73+4°C

Puudub

Puudub

Lilitub péarast programmi l6ppu automaatselt sisse
(vélja arvatud programmi YOGURT puhul).

PHILIPS
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Tatrapuder Sushi-riis

VALMISTAMINE VALMISTAMINE

Puistake sisemisse ndusse 250 g riisi.

. Loputage labi 250 g tatratangu ja puistake see sisemisse ndusse.
KOOSTI SAI NED 2. Lisage nousse vett ja segage riis hoolikalt labi. KOOSTI SAI NED

. Valage peale vesi ja lisage soola.

. 250 tatratangu . Sulgege seade, valige programm RICE ja vajutage nupule START. . Valage ndusse vett kuni margini, mis vastab 250 g riisile. Skaala on sisemise néu

sisekuljel. 250 grriisi

s 4 liitrit vett . Kui keetmine on |6ppenud, lisage lusikatais void ja segage hoolikalt labi. vett

4. Sulgege seade, valige programm RICE ja vajutage nupule START.

= . Kui programm [6peb, lllitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM. RARE AT
> 1slvoid prod P ) . Valmistage marinaad - valage kaussi riisidadikat, sidrunimahla ja sojakastet, 2 sl riisiaadikat

lisage soola ja suhkrut. 1 sl sidrunimahla
. Sushi-riis keeb 40 minutit. Kui programmi [6puni on jaanud 10 minutit, kuvatak- Y2 tl sojakastet
se ekraanile [6puni jadv aeg. 2 tl suhkrut
. Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP 1 tl soola
WARM.
. Laske riisil sellel reziimil veel 20 minutit seista, valage peale marinaad ja segage
hoolikalt labi.
. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

s 1tlsoola . Parast programmi [6ppu eemaldage seade vooluvérgust.




& Omlett Paksud (@
KOOSTISAINED paprika ja Parma singiga P ay\nkoog { d KOOSTISAINED

4 muna VALMISTAMINE > 1 klaas jahu
3 viilu kuivatatud sinki VALMISTAMINE 4 tl s6ogisoodat

1, punast paprikat 1. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 5 15 tl kiipsetuspulbrit

5 ¢l 8li minutit. Vajutage nupule START.

1. Vah lge. 1 muna
2. Valage sisemisse ndusse 6li ning kiipsetage peeneks hakitud sink ja paprika labi. Valage anhustage munavalige

nousse klopitud munad ja puistake juurde peterselli. Sulgege kaas.

3. Vajutage nupule MENU ja valige programm BOIL. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 9
minutit. Vajutage nupule START.

4. Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.

2 sl peterselli 2. Segage eraldi kausis hoolikalt labi lilejaanud koostisosad. Seejarel lisage vahustatud muna- 1 klaas petti

valge ja segage kergelt labi. Jatke 10 minutiks seisma. 1 sl suhkrut

3. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 3 vastavalt maitsele 1 tl kaneeli
minutit. Vajutage nupule START. voi 1 sl kakaod

4. Pange sisemisse ndusse kaks supilusikatait sequ, poorake pannkook varsti imber ja kiipseta-
ge, kuni see on kuldpruun. Korrake sama toimingut, kuni kogu segu on otsas.

5. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

5. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

NOUANNE. Pannkooke véib serveerida virskete puuviljade, keedise, mee, sulatatud juustu voi
Sokolaadikreemiga.



5 min

KOOSTISAINED

>

>

10

3 sl ol

1 keskmine sibul, kuubikuteks
hakitud

2 porgandit, viilutatud

2 kiitslaugukuint, hakitud
2 loorberilehte

4 tera virtspipart (pimenti)
1 tl suhkrut

varsket basiilikut

700 ml vedelat tomatiplreed
11 vett

120 ml riisi

4 sl koort

soola, pipart

./

—
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Tomatisupp

VALMISTAMINE

1.

Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 10
minutit. Vajutage nupule START.

. Valage sisemisse ndusse 6li, puistake sinna sibul, kiiiislauk ja porgand ning kiipsetage neid

aeg-ajalt segades.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm BOIL. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 30

minutit. Vajutage nupule START.

. Valage klpsetatud kodgiviljadele umbes 1 liiter vett, lisage loorberilehti ja viirtspipart ning

sulgege kaas.

. 10 minuti parast lisage tomatipuree, riis ja basiilik, maitsestage soola ja pipraga, sulgege

kaas ja jatkake keetmist, kuni programmi I6puni on jaanud 30 minutit. Seejarel kergitage

kaant ja lisage suhkrut. Segage moni lusikatdis kuuma suppi koorega ja lisage saadud segu
supile.

6. Kui programm I6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvérgust.

-__h. '

Kurgisupp

VALMISTAMINE

1. Valage sisemisse ndusse 1. liitrit vett ja pange sellesse ribi.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm BOIL. Seadke nupu COOKING TIME abil
ajaks 25 minutit. Vajutage nupule START.

. Kui aeg on I6ppenud, pange ndusse koik kddgiviljad, lisage soola ja universaalset
maitseainet ning kdivitage 20 minutiks programm STEW.

. Kui aeg laheneb I6pule, lisage tiikkideks I16igatud hapukurgid ja pikendage hauta-

misaega veel 7 minuti vorra.

. Lopuks lisage 1 supilusikatais koort voi maitsestamata jogurtit.
6. Kui programm I6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP

WARM.

. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

KOOSTISAINED

>

2 liitrit vett

300 g ribi

2 porgandit, tukeldatud
1 petersell, tukeldatud
4 sellerit, tiikeldatud

3 kartulit, tikeldatud

4 porrulauku

1 sibul (tikeldamata)

4 hapukurki, ribastatud

1 tl universaalset maitseainet
1tl soola

pipart vastavalt maitsele

1 sl koort voi maitsestamata
jogurtit

11



KOOSTISAINED

» 2 liitrit vett
300 g ribi
2 porgandit, tukeldatud
1 petersell, tiikeldatud
4 sellerit, tikeldatud
3 kartulit, tukeldatud
4 porrulauku
1 sibul (tikeldamata)
300 g hapukapsast
1 tl universaalset maitseainet
1 tl soola
pipart vastavalt maitsele
1 sl oli

Hapukapsasupp

VALMISTAMINE

1. Pange ribi sisemisse ndusse ja valage juurde 6li.

2. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME
abil ajaks 8 minutit. Vajutage nupule START.

3. Kui see aeg on |6ppenud, pange ndusse kdik kuubikuteks 16igatud kodgiviljad,
lisage soola ja universaalset maitseainet ning valage vett.

4. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME
abil ajaks 30 minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

5. Lopuks lisage hapukapsas ja kdivitage 10 minutiks programm STEW.

6. Kui programm I6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP
WARM.

7. Parast programmi [6ppu eemaldage seade vooluvérgust.

Minestroone

(Itaalia koégiviljasupp)

KOOSTISAINED

VALMISTAMINE 251 6li

© N oW

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks

. Vajutage nupule MENU ja valige programm BOIL. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks

1 paprika

1 suvikorvits

1 harilik sibul

1 kiuslaugukdds

15 minutit. Vajutage nupule START.

Praadige sisemises ndus peenestatud sibulat ja kiitslauku, kuni need muutuvad klaas-
jaks. Seejarel pange ndusse ning praadige peenestatud paprika, oad ja suvikorvits. 1 karp omas mahlas kon-

Lopuks segage labi ja lisage maitseained. Lisage 700 ml vett ja sulgege seade. serveeritud tomateid
peotdis spargelube
20 minutit. Vajutage nupule START. 1 loorberileht
Kui [6puni on jaanud 5 minutit, lisage tomatid. Va tl k6Omneid
700 ml vett

soola, pipart

Valmis suppi puistake maitseained ja niristage peale 6li.
Kui programm |6peb, lllitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi |[6ppu eemaldage seade vooluvérgust.




KOOSTISAINED

640 ml kdogiviljapuljongit
600 g kuubikuteks l6igatud suvikor-
vitsat

1 keskmise suurusega sibul, viilu-
tatud

1 riivitud kauslauguktitis
1 sl oliividli

1 sl maitsestamata jogurtit voi
koort

soola, pipart

Suvikorvitsa-
kreemsupp

VALMISTAMINE

1. Pange koik koogiviljad seadme sisemisse nousse.

2. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks
10 minutit. Vajutage nupule START. Segage aeg-ajalt, sulgemata kaant.

3. Valage ndusse puljong ning lisage maitse jargi soola ja pipart.

4. Valige programm STEW ja seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 15 minutit. Sulgege
kaas.

5. Kui programm 16peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
6. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

7. Supi konsistentsi parandamiseks voib seda plireestada blenderiga, voib lisada supilusi-
katdie maitsestamata jogurtit voi koort.

Valage sisemisse ndusse 6li ning pange sellesse peenestatud porgandid, seller, Sampinjonid
jaliha.

Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 13
minutit. Vajutage nupule START.

Praadige 5 minutit, seejarel lisage tomatipuree, tiikeldatud tomatid, kiuslauk, trdid ja pu-
nane vein. Jatkake programmiga FRY valmistamist veel 8 minutit.

Lisage pasta ja vesi. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOK-
ING TIME abil ajaks 30 minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

Kui programm [6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvoérgust.
Serveerige parmesaniga.

NOUANNE. Pasta on soovitatav panna kastme koostisosade peale. Valage kéik lile veega, mis
imendub keetmise ajal taielikult. Kasutatav veekogus séltub sellest, kas soovite kdvemat voi
pehmemat pastat.
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Valage sisemisse ndusse 6li ning lisage sibul ja kitslauk.

Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 5
minutit. Vajutage nupule START. Segage aeg-ajalt.

Lisage pasta, lilejaanud koostisosad ja maitseained. Valage juurde vett ja segage labi.

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 20
minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

Kui programm |6peb, lulitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

NOUANNE. Pasta on soovitatav panna kastme koostisosade peale. Valage kéik iile veega, mis
imendub keetmise ajal taielikult. Kasutatav veekogus soltub sellest, kas soovite kdvemat voi
pehmemat pastat.

Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 12
minutit. Vajutage nupule START.

Valage sisemisse ndusse 0li ja praadige peenestatud sibulat, kuni see muutub labipaistvaks.
Seejarel lisage hakitud paprika ja baklazaan. Segage labi ja lisage maitseained.

Lisage 300 ml vett ja tomatid. Lisage pasta. Sulgege kaas.

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 20
minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

Lopuks lisage juust ja segage koik labi.
Kui programm |6peb, lulitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.

Parast programmi |[6ppu eemaldage seade vooluvérgust.

L 118
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Asetage sisemisse ndusse pasta, lisage vesi ja sool.

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 20
minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

Pange hoolikalt pestud spinat aurutuskorvi.
Kui valmistusaja [6puni on jaanud 5 minutit, asetage korv koos spinatiga multicooker’isse.
Kui programm |6peb, liilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.

. Lopuks lisage jogurt ja segage, kuni koik on hasti segatud.

Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

Peske hoolikalt brokoli ja pange see aurutuskorvi.
Asetage sisemisse nousse pasta, lisage vesi ja sool. Selle peale pange korv brokoliga.

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks
20 minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

Kui programm [6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM. Sel
ajal segage pasta hulka brokoli, peenestatud kiitislauk, kuubikuteks 16igatud fetajuust, sool

ja pipar.

Kui koik on labi segatud, sulgege kaas ja jatke 5 minutiks seisma.
Lopuks lisage jogurt ja segage hoolikalt 1abi.

Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvorgust.




KOOSTISAINED

> 200 g Umarat risotoriisi

> 250 g Hokkaido korvitsat
> 1 vaike sibul

> 1sloli

> 1slvoéid

> 3 sl parmesani

> 500 ml puljongit

» soola ja pipart maitse jargi

20

Korvitsarisoto

VALMISTAMINE

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 8

minutit. Vajutage nupule START.

. Valage sisemisse nousse 0li ja praadige peenestatud sibulat, kuni see muutub labipaistvaks.

Lisage kuubikuteks l6igatud korvits.

. Lisage riis ja segage labi. Valage peale soe puljong, segage labi ja sulgege kaas.
4. Vajutage nupule MENU ja valige programm RISOTTO. Vajutage nupule START.

. Kui valmistusaja I6puni on jadanud 4 minutit, avage kaas ning lisage voi ja parmesan. Lisage
maitse jargi soola ja pipart. Segage koik hoolikalt 1abi.

Kodgiviljarisoto
VALMISTAMINE

1. Valage sisemisse ndusse 6li.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 10
minutit. Vajutage nupule START.

. Pange néusse sibul, paprika, $ampinjonid ja tomatid. Segage aeg-ajalt.

. Lisage riis, roheline hernes ja safran ning valage peale puljong. Sulgege kaas.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm RISOTTO. Vajutage nupule START.

. Kui programm |6peb, liilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
. Pdrast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

10 min

L=
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KOOSTISAINED

2 sl oliividli

4 poolrongasteks tukeldatud
sibulat

Ya viilutatud punast paprikat
4 viilutatud rohelist paprikat
60 g viilutatud Sampinjone
130 g tiikeldatud tomateid
280 g pikateralist riisi

360 ml puljongit

70 g kulmutatud rohelisi
herneid

naputais safranit

21



KOOSTISAINED

1 sl oli

1 suur, kuubikuteks |6igatud sibul
250 g chorizo't

4 riivitud kauslaugukttint

1 tl jahvatatud suitsutatud paprikat
400 g konservtomateid

200 g basmatiriisi

600 ml kanapuljongit

3 sl sidrunimahla

2 loorberilehte

peotais varsket hakitud koriandrit

Pilaff

chorizo ja tomatiga

VALMISTAMINE

No u oA~ Ww

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 8

minutit. Vajutage nupule START.

Valage sisemisse ndusse 6li ja praadige peenestatud sibulat, kuni see muutub labipaistvaks.
Lisage chorizo ja praadige, kuni rasv on eraldunud. Lisage kuitislauk, paprika ja tomatid. Parast
labisegamist oodake, kuni programm FRY |6peb.

Lisage ndusse riis, valage peale puljong ja sidrunimahl ning lisage loorberilehed.
Vajutage nupule MENU ja valige programm PILAF. Vajutage nupule START.

Kui programm 16peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi [6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

Enne serveerimist puistake Ule varske koriandriga.

Seakarbonaad

VALMISTAMINE

1. Vasardage fileetuikid 6hukeseks.

. Pange valmis kolm madalat taldrikut jargmiste koostisainetega: esimesele pange jahu ja

maitseainete segu, teisele kloppige lahti muna ja kolmandale puistake riivsaia.

. Valage sisemisse nousse Oli.
4. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks

15 minutit. Vajutage nupule START.

. Veeretage liha jahus, seejarel munas ja siis riivsaias.
6. Praadige karbonaadi mélemalt poolt 3-6 minutit.
. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvérgust.

KOOSTISAINED

> 5sloliivioli
4 tlkki seafileed
riivsaia
JELLY
1 muna
soola ja pipart maitse jargi



KOOSTISAINED

> 1 kapsas
1 kg hakkliha
2 sibulat
300 g riisi
1 porgand
2 sl tomatipastat
1 sl suhkrut
soola ja maitseaineid maitse jargi

Kapsarullid

VALMISTAMINE

1. Asetage sisemisse ndusse kapsalehed ja valage Ule veega.

2. Vajutage nupule MENU ja valige programm BOIL. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 10
minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START. Kui maaratud aeg on moéoédunud, lilitage
seade valja ja laske sellel jahtuda.

3. Segage hakkliha hulka maitseained, tiikeldatud sibul ja keetmata riis.
4. Saadud massist vormige pallikesed, asetage need kapsalehtedele ja mahkige sisse.

5. Pange sisemisse nousse tiikeldatud porgand ja sibul. Vajutage nupule MENU ja valige pro-
gramm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 1 tund ja 40 minutit.

6. 10 minuti méodudes valage peale vesi, lisage suhkrut, soola ja pipart. Pange kapsarullid kast-
messe. Lisage tomatipasta. Sulgege kaas.

7. Kui programm |6peb, lllitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
8. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

Frikadellid QE

t” l l.ka.StVV\eS KOOSTISAINED

250 g hakkliha

1 sl varsket hakitud peterselli
1 sl riivsaia

2 sl piima

kimp porgandit, peterselli,
sellerit ja porrulauku

700 ml vett

4. Kui maaratud aeg on méddunud, pange ndusse frikadellid. Asetage kartulid ja oad auru- 1 loorberileht
tuskorvi. 2 tera vurtspipart (pimenti)

5. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEAM. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 100 ml koort
20 minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START. 2 sl tilli
1 tl kartulitarklist

peotais rohelisi spargelube
500 g varskeid kartuleid
soola, pipart

VALMISTAMINE

1. Valage riivsai piimaga ule, oodake veidi ning seejarel segage hakkliha ja peterselliga. Lisage
soola ja pipart.

2. Valage sisemisse ndusse vett, lisage porgandid, petersell, seller, porrulauk, loorberileht ja
vurtspipar.

3. Vajutage nupule MENU ja valige programm BOIL. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 15
minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

6. Parast programmi l6ppu votke frikadellid ja koogiviljad valja. Valage ndusse kartulitarklise
ja tilliga segatud koor. Lisage vastavalt vajadusele maitseaineid.

7. Kui programm I6peb, lUlitub seade automaatselt soojashoidmise reZiimile KEEP WARM.
Oodake 5 minutit, kuni kaste pakseneb, ning eemaldage seade vooluvorgust.



KUPSETAMINE
HAUTAMINE

KOOSTISAINED

200 g suvikorvitsat
150 g spargelube

1 kollane paprika

1 sibul

400 g kalkunirinda
1 sl nisujahu
varsket tilmiani

2 sl oli

4 kg varskeid kartuleid
soola, pipart

500 ml vett

A

¥

Kalkuniguljass

aurutatud kartuliga

VALMISTAMINE

—_

Loigake liha suurteks kuubikuteks, hd6ruge neid soola, pipra ja tilmianiga ning puistake ule
jahuga.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 15

minutit. Vajutage nupule START.

. Valage sisemisse ndusse 0li. Pruunistage kalkuniliha. Lisage sibul, peenestatud spargeload,

paprika ja suvikorvits. Lisage sool ja pipar.

4. Lisage 250 ml vett. Sulgege kaas.

. Asetage kartulid aurutuskorvi. Terved kartulid voib panna lihaga kokku.

6. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 30

minutit.

. Serveerimisel valage kartulid Ule lihaleemega.
. Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
. Pdrast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

Kana- ja seenevorm

VALMISTAMINE

1. Puistake kanaliha jahuga (ile ja pange koos vdiga sisemisse nousse.

Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 15
minutit. Vajutage nupule START.

Praadige liha 10 minutit, kuni see muutub kuldpruuniks.

N

Lisage sibul ja seller ning praadige Ulejaanud 5 minutit, kuni need on pehmed.
Lisage seened ja kiitislauk, valage peale puljong ja segage koik labi. Lisage maitseained.

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 1
tund. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

o v kW

~

Enne serveerimist lisage koor ja segage labi.
Kui programm [6peb, lulitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.

©

9. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

KUPSETAMINE
HAUTAMINE

KOOSTISAINED

> 3 kanarinda
2 sl nisujahu
30 g void
1 suur peeneks hakitud sibul

3 suurt ribadeks l6igatud
sellerivart

250 g viiludeks I6igatud seeni
1 riivitud kdslaugukitis

375 ml kanapuljongit

soola ja pipart

4 sl koort (maitse jargi)



KUPSETAMINE

- ~ kartuli ja spargel- ./
KOOSTISAINED ka V\atl | Vad ubadega KOOSTISAINED

> 1sloliivioli
1 kg kanatiibu » 1 suur tikeldatud sibul
) ° VALMISTAMINE VALMISTAMINE > 3 peenestatud kiitislaugukiiiint
> 750 g kuubikuteks ldigatud
1. Valage sisemisse ndusse 6li ning lisage sibul ja liha. veiseliha

2. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 7 400 g tiikeldatud konservtoma-

A ) . teid
n.unutlt'..Vz?{L‘J.tage nupu!e START.“S.egage aeg aJaIt.. . N 500 g tiikeldatud kartuleid
3. Lisage Ulejaanud koostisosad (valja arvatud kartulid) ja segage labi. 200 g kuubikuteks Idigatud

4. Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE. Valige nupu TEMPERATURE abil tem- 4 :/ajl:jtasgel nupull(e ME.NU )a ;/allge progljrasr_?g?TEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 1 ﬁ);)ggandit oy .
peratuuriks 180 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 45 minutit. Vajutage und. ~uigege kaas ja vajutage hupule ’ g hoori sampinjone
nupule START. 5. Kui aega on jaanud 30 minutit, lisage kartulid. Pange aurutuskorvi oad, asetage see ndusse, 45 ml valget veini

sulgege kaas ja jatkake hautamist. 2 loorberilehte
paar tera virtspipart (pimenti)

Mee- ja sidrunimaitselised Gu U Qa §§

Kastme jaoks

—_

» 1 sidruni peeneks riivitud koor . Pange kastme koostisosad sisemisse néusse ja segage labi.

N

. Pange kanatiivad marineerimiseks kastmesse. Katke sisemine ndu ja hoidke 30 minutit
jahedas.

40 ml sidrunimahla
180 ml mett

1l kaneeli 3. Parast marineerimist valage kaste kaussi ja pange sisemine néu seadmesse.

2 tl sojakastet

5. Parast 20 minuti m66dumist lisage kanatiibadele kaussi valatud kaste ja kiipsetage neid

kuni 45-minutise programmi [&puni. 6. KL{i programm I6p.et3, lGlitub seade automaatselt so~ojashoidmise reziimile KEEP WARM. v, tl tillipipart
6. Kui programm I6peb, liilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM. 7. Pérast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust. 1 tl jahvatatud pipart
7. Parast programmi [6ppu eemaldage seade vooluvérgust. 8. Enne serveerimist votke loorberilehed valja. ndputais soola

250 g spargelube



KOOSTISAINED

500 g fileetlikk

100 ml 30% rasvasisaldusega koort
50 g sinihallitusjuustu, kuubikuteks
|6igatud

2 sl varskelt jahvatatud erinevat
pipart

3 sl oli

peotais peenestatud Kreeka pahk-
leid

_ F -,:i'-" = y \ \\\\\w\ \
Seafilee pahkli- ja juustu-

kastmega

VALMISTAMINE
1

. Segage kausis 2 sl 0li pipraga. H66ruge liha saadud seguga ja jatke 2 tunniks toatempera-

tuurile marineerima.

. Vajutage nupule MENU, valige programm FRY, seadke ajaks 6 minutit ja vajutage nupule

START.

. Valage sisemisse ndusse llejaanud 6li ja kuumutage 1 minut. Praadige selles liha mélemalt

kaljelt pruuniks.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE. Valige nupu TEMPERATURE abil tempe-

ratuuriks 150 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 20 minutit. Sulgege kaas ja
vajutage nupule START.

. Valmistamise ajal pé6rake liha puidust labida abil kaks korda Gimber.
. Kui programmi I6puni on jaanud 3 minutit, avage kaas ja votke liha valja. Valage néusse koor

ning lisage hallitusjuust ja pahklid. Sulgege kaas ja oodake programmi [6ppu.

. Katke liha 10 minutiks fooliumiga, kuni see valmib ja lihamahlade liikumine peatub. Seejarel

I6igake liha viiludeks ning serveerige juustu- ja pahklikastmega.

. Kui programm I6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
. Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

Omas mahlas seakoot

koogiviljadega

VALMISTAMINE

1.

Vasardage seakoodiviilud. Segage paprikapulber Provance'i lirdisegu ja pipraga. Ho6ruge
koiki seakoodiviile maitseainetega ja maarige mélemalt poolt sinepiga. Jatke 2 tunniks
toatemperatuurile voi kogu 66ks kiilmkappi marineerima (enne klipsetamist laske toa-
temperatuuril soojeneda).

Vajutage nupule MENU, valige programm FRY, seadke ajaks 8 minutit ja vajutage nupule
START.

. Pange sisemisse nousse 2 sl 6li ja kuumutage umbes 1 minut. Seejarel praadige seakoodi-

viile mélemalt poolt. Valage ndusse 130 ml kuuma vett ning lisage loorberilehed, sibul ja

kiuslauk.

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks

1 tund. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

. Parast 20 minuti m66dumist lisage paprika, Sampinjonid, sool ja pipar, sulgege kaas ja
jatke programmi I6puni hauduma.

6. Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.

(0]

Parast programmi |[6ppu eemaldage seade vooluvérgust.
. Serveerige kartulipiireega.

KOOSTISAINED

500 g seakooti

4 s| Dijoni sinepit

2 tl paprikapulbrit

2 tl Provance'i Urdisegu

1 tl varskelt jahvatatud pipart
2 kiitislaugukuint

2 sl oli

2 loorberilehte

1 keskmise suurusega ribadeks
I6igatud punane paprika

1 keskmise suurusega sibul

200 g Sampinjone
soola
130 ml kuuma vett



KOOSTISAINED

500 g searibi

1 keskmise suurusega sibul, 16iga-
tud poolrongasteks

4 keskmise suurusega kartulit,
tikeldatud

2 ktiislaugukutint

1 sl nisujahu

1 sl koort

1 tl varskelt jahvatatud pipart
3sloli

2 loorberilehte

3 tera virtspipart (pimenti)
soola

130 ml kuuma vett

Rl.b l. kastmes

VALMISTAMINE

1. Soojendage liha toatemperatuurini ning h66ruge seda pipra ja soolaga.

2. Vajutage nupule MENU, valige programm FRY, seadke ajaks 15 minutit ja vajutage nupule
START.

3. Valage sisemisse nousse 3 sl 6li ja kuumutage umbes 1 minut. Praadige ribi suurel kuumusel
molemalt poolt. Kui ribi on kiips, lisage sibul. Kiipsetage see kuldpruuniks.

4. Lisage 130 ml kuuma vett, loorberilehed, virtspipar ja riivitud kiiuslauk.

5. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 40
minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START.

6. 10 minuti moéodudes pange viilutatud kartulid aurutuskorvi ja sulgege kaas.

7. Lopus votke ribi ja kartulid valja, lisage leemele supilusikatais jahu, mis on segatud 60 ml
kiilma veega. Segage hoolikalt labi. Pange kaussi 3 sl kastet ja 1 sl koort ning segage hoo-
likalt 1abi. Valage saadud segu sisemisse nousse Ulejaanud kastme hulka. Pange ribi tagasi
nousse.

8. Kui programm I6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
9. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.
10. Serveerige hapukurgiga.

Veiseliha

VALMISTAMINE

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 6

. Valage sisemisse nousse 0li ja praadige peenestatud sibulat, kuni see muutub klaasjaks.

. Selleks, et kaste pakseneks, avage viimaseks 15 minutiks kaas.
6. Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
. Pdrast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvérgust.

ve l.V\l.ka.StVV\eS KOOSTISAINED

500 g veiseliha

300 ml punast veini

1 sibul

2 tera vurtspipart (pimenti)

minutit. Vajutage nupule START.
Y4 sl kuivatatud rosmariini

Praadige jahus veeretatud lihatiikid kuldpruuniks. 6 musta ploomi

. Valage peale, lisage ploomid ja maitseained. Sulgege kaas. 1 sl oli
4. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 2

1 sl nisujahu

tundi ja 30 minutit. Vajutage nupule START. soola, pipart




\-'x:\: S,:'f'_t

Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 5
minutit. Vajutage nupule START.

Pange sisemisse ndusse voi ja praadige peenestatud magus sibul klaasjaks. Lisage vein ja
vesi.

Pange aurutuskorvi brokoli ja 16he, lisage soola ja pipart. Sulgege kaas.

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEAM. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks
15 minutit. Vajutage nupule START.

Parast programmi |6ppu votke I6he ja kodgiviljad aurutuskorvist valja.
Saadud leemele lisage kartulitarklise ja peterselliga segatud r66sk koor.

Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Oodake 5 minutit, kuni kaste pakseneb, seejarel eemaldage seade vooluvorgust.

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 20
minutit. Vajutage nupule START.

Sulatage sisemises nous voi, lisage porrulauk ja sool ning sulgege kaas. Hautage 10 minutit.

Asetage hautatud porrulaugule tursk, puistake Ule pipraga ja sulgege kaas. Hautage umbes
2 minutit. Lopuks lisage koor.

Kui programm [6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi |[6ppu eemaldage seade vooluvoérgust.




Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 8
minutit. Vajutage nupule START.

Valage sisemisse ndusse 6li ja kuumutage umbes 4 minutit. Lisage krevetid. Umbes minuti
moodudes lisage kuitslauk ja pipar, segage koik labi, seejarel lisage voi ja oodake, kuni see
sulab. Lopuks lisage vein ja aurutage umbes 2 minutit, et tekiks kaste. Puistake krevetid Ule
soola ja varske peterselliga.

Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvorgust.
Serveerige krevetid varske rukola, sidruni- ja bagetiviiluga.

fEh
J

Piserdage pestud ja kuivatatud |I6hefilee tiikkidele sidrunimahla ning h66ruge neid pipra,
soola ja tilliga.

Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 15
minutit. Vajutage nupule START.

Valage sisemisse nousse 0li, lisage viilutatud kartulid ja puistake peale soola. Praadige
need aeg-ajalt segades umbes 15 minutiga kuldpruuniks.

Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE. Seadke nupu TEMPERATURE abil tem-
peratuuriks 150 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 20 minutit. Vajutage
nupule START.

Asetage kartulite peale I16he ja kirsstomatid. Valage koik Ule valge veiniga ja sulgege kaas.
Kui programm [6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi |[6ppu eemaldage seade vooluvérgust.



KOOSTISAINED

Lemmikkodgiviljade segu

>

>

>

>

>

lillkapsast
brokolit
porgandit
spargelube
kartulit

Kaste

>

>

>

4 sl Kreeka jogurtit

1 sl majoneesi

1 tl sinepit

1 sl hakitud petersellilehti
1 sl tilli

1 sl basiilikut

soola, pipart

Aurutatud kOOQ Vi 0 ad

kastmega

VALMISTAMINE

1. Valage sisemisse néusse 300 ml vett.

2. Pange kodgiviljad aurutuskorvi ja sulgege kaas.

w

N o UnoA

Vajutage nupule MENU ja valige programm STEAM. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks
17 minutit. Vajutage nupule START.

Segage eraldi kausis kokku kastme koostisosad.

Serveerige aurutatud kddgiviljad kastmega.

Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

VALMISTAMINE

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 13

. Valage sisemisse nousse 0Oli ning lisage soola ja punemega Ule puistatud baklazaanitikid.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks

4. Lisage kapparid, oliivid ja tomatid. Puistake peale soola ja pipart ning sulgege kaas.
. Kui programm [6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvérgust.

Bakl aiaai’\ g Mba e ii”_‘i’] o

Sitsiilia moo KOOSTISAINED

1 baklazaan

| (caponata)

1 punane sibul

4 suurt tomatit, naha ja seem-
minutit. Vajutage nupule START. neteta

2 kuuslaugukuint
Praadige aeg-ajalt segades. Umbes 5 minuti mooddudes lisage sibul, kiitislauk ja petersell.

. ol 5 musta ja 5 rohelist oliivi
Vajaduse korral valage 6li juurde.

2 sl hakitud petersellilehti
20 minutit. Vajutage nupule START. 2 el ool pfer fi
1 tl kuivatatud punet
soola, pipart

5 sl ol



KOOSTISAINED

1'% kg hapukapsast
» 1 kuubikuteks I6igatud sibul
> 300 g kuubikuteks l6igatud vorsti
> 300 g sea abatuikki
> 1sloli
> 15 g kuivatatud seeni
» 1 kooritud ja neljaks l6igatud 6un
> 4 musta ploomi
> 100 ml vett
> 2 loorberilehte
> 3 tera virtspipart (pimenti)
» 3 kadakamarja
> musta jt piparde teri

40

Bigos

(ltha- ja kapsahautis)

VALMISTAMINE

1. Valage seadme néusse 0li ja lisage sibul.

6.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 15

minutit. Vajutage nupule START. Segage aeg-ajalt.

. 5 minuti mé6dudes lisage tiikeldatud vorst ja sea abatiikk. Jatkake praadimist avatud kaanega.
. Seejarel lisage hapukapsas, loorberilehed, virtspipar, kadakamarjad, leotatud seened, pipar

ja veidi vett. Valige 1 tunniks ja 30 minutiks programm STEW, sulgege kaas ja vajutage nupu-
le START.

. Seejarel lisage mustad ploomid ja 6un. Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE.

Seadke nupu TEMPERATURE abil temperatuuriks 80 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME
abil ajaks 20 minutit. Kui programm I6peb, lllitub seade automaatselt soojashoidmise rezii-
mile KEEP WARM.

Parast programmi [6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

NOUANNE. Lépuks voib lisada veidi kédmneid, majoraani ja punast veini.

Letso

VALMISTAMINE

. Vajutage nupule MENU ja valige programm FRY. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 10
minutit. Vajutage nupule START.

. Valage sisemisse ndusse 06li, lisage sibul ja 2-3 minuti m6ddudes suvikorvits. Praadige aeg-
ajalt segades. Lopuks lisage magusa paprika pulber ja ¥ klaasi vett.

. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks
35 minutit. Vajutage nupule START.

. Lisage paprika ja sulgege kaas. 10 minuti moéodudes lisage lilejaanud tikeldatud koogivil-
jad ja maitseained. Sulgege kaas ja hautage kuni programmi [6puni.

5. Kui programm 16peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
6. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

KOOSTISAINED

300 g suvikorvitsat
2 keskmise suurusega sibulat

2 (kuhjata) sl magusa paprika
pulbrit

4-5 nahata tomatit, I6igatud
neljaks

1 suur punane paprika

1 suur kollane paprika

2/3 sl (kuhjata) rosmariini
2 riivitud kuuslaugukilnt
soola ja pipart maitse jargi
4 tl tSillipipart

3 sl oli
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10 min) /45 min
A
KOOSTISAINED

4 keskmise suurusega muna
120 g suhkrut

100 g void

160 g jahu

1 tl kiipsetuspulbrit

100 g tumedat Sokolaadi
150 g p66sasmustikaid

Sokolaadikook

podsasmustikatega

VALMISTAMINE

1. Segage eraldi kausis munad suhkruga ja vahustage kreemjaks.
. Lisage voi ja jatkake vahustamist. Seejarel lisage jahu ja kiipsetuspulber ning jatkake vahus-

tamist.

. Sulatage Sokolaad. Segage koik koostisosad, |6puks puistake ettevaatlikult peale marjad.
4. Madrige sisemise nou seinad vodiga, seejarel valage saadud segu néusse. Tasandage.
. Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE. Seadke nupu TEMPERATURE abil tempe-

ratuuriks 180 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 45 minutit. Vajutage nupule
START.

6. Kui programm I6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reZiimile KEEP WARM.
. Pdrast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.
8. Jatke kook avatud kaanega néusse jahtuma.

Kaneelikook

ountega

VALMISTAMINE

HwnN -

Segage eraldi kausis nisujahu, kiipsetuspulber, sool ja suhkur.
Valage jahusegusse 6li ja eraldi kausis kokku segatud munad. Segage labi.
Maarige sisemise nou seinad voiga, valage saadud segu ndusse.

Asetage peale 6unatikid ning puistake need lile mandlilaastude ja kaneeliga. Sulgege
kaas.

Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE. Seadke nupu TEMPERATURE abil tem-

peratuuriks 180 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 45 minutit. Vajutage
nupule START.

6. Kui programm |6peb, lllitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.

Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

KOOSTISAINED

» 1 klaas nisujahu
1 tl kiipsetuspulbrit
naputais soola
% klaasitait suhkrut
4 klaasi rapsioli
2 muna
2 6una
4 tl kaneeli
2 sl mandlilaaste
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KOOSTISAINED

D

VooV VY VY v vy v

200 g jahu

130 g suhkrut

175 ml oli

2 muna

12 tl klipsetuspulbrit

1% tl kaneeli

4 tl muskaatpahklit

1 keskmise suurusega peeneks riivi-
tud porgand

200 g konservananassi

100 g peenestatud Kreeka pahkleid
50 kookoshelbeid

200 g Philadelphia juustu

70 g toatemperatuuril void

100 g tuhksuhkrut

2 sl varskelt pressitud apelsinimahla

Porgandikook

VALMISTAMINE

. Segage eraldi kausis jahu, kiipsetuspulber, suhkur, kaneel ja muskaatpahkel. Lisage 6li ja

kloppige sisse munad. Segage koik lusikaga labi. Lopuks lisage pahklid, porgand, ananassiti-
kid ja kookoshelbed ning segage Gihtlaseks massiks.

2. Maarige sisemise néu seinad voiga, valage saadud segu néusse. Tasandage.
. Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE. Seadke nupu TEMPERATURE abil tempe-

ratuuriks 180 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 55 minutit. Vajutage nupule
START.

4. Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust. Jatke kook avatud kaanega ndusse

jahtuma.

. Valmistage kreem - ho6ruge tuhksuhkur véiga, lisage juust ja sidrunimahl. Vahustage hooli-

kalt.

. Léigake jahtunud kook kaheks kettaks ja maarige need kreemiga. Katke kook ka pealt ja kuil-
gedelt kreemiga. Puistake Ule pahklitega. Hoidke kiilmikus 2 tundi.

Meekook

VALMISTAMINE

. Vahustage eraldi kausis munavalged. Lisage munakollased ja mesi. Vahustage, kuni segu
muutub kohevaks.

2. Lisage Ulejaanud koostisosad ja segage Uhtlaseks massiks.

. Valmis mass valage seadme nodusse.

4. Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE. Seadke nupu TEMPERATURE abil tem-

peratuuriks 180 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 1 tund. Sulgege kaas ja
vajutage nupule START.

. Kui programm [6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.

6. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

. Maarige valmis koogile kaks kihti keedist.

KOOSTISAINED

>

2 muna

1 klaas suhkrut
1 sl mett

2 klaasi piima

2 sl kakaod

2 tl s6ogisoodat
1 klaas piima

4 klaasi Oli

2 sl maitseainet kiipsistele ja
kookidele

5 sl keedist (nt mustasostra)

kuivatatud puuvilju jmt maitse
JELC]]
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Pirnid

KOOSTISAINED VALMISTAMINE veinis KOOSTISAINED

> 5 keskmise suurusega muna . Vahustage eraldi kausis munad suhkruga, kuni segu muutub kohevaks. Lisage jark-jargult kiip- VALMISTAMINE » 150 g tuhksuhkrut

» 1%z klaasi suhkrut setuspulbriga segatud jahu, vett ja tilgutage hulka vanilliessentsi. Lopus segage hulka 6li. » 6 vaikest pirni, kooritud ja
» 2% klaasi + 3 sl jahu 2. Jagage tainas pooleks. Uks pool segage kakaoga, teine 3 sl jahuga. 1. Pange sisemisse ndusse kaik koostisosad peale jahu. pooleks I6igatud

> ¥ klaasi 6li . Hoé6ruge sisemise ndu seinad véiga ning puistake ile riivsaia véi mannaga. Valage néu kes- 2. Vajutage nupule MENU ja valige programm STEW. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks > 1 kaneelipulk

s 1 klaas vett kele vaheldumisi tumedat ja heledat massi. Tainas saavutab huvitava tekstuuri. 20 minutit. Sulgege kaas ja vajutage nupule START. > 480 ml punast veini

> 3 sl kakaod . Vajutage nupule MENU ja valige programm BAKE. Seadke nupu TEMPERATURE abil tempe-

ratuuriks 150 °C. Seejarel seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 35 minutit. Sulgege kaas ja

o vajutage nupule START. Kui valitud aeg on labi, vajutage uuesti nupule MENU ja valige prog-

> riivsala vol mannat ramm BAKE. Seadke nupu TEMPERATURE abil temperatuuriks 180 °C. Seejérel seadke nupu
COOKING TIME abil ajaks 20 minutit. Kui kiipsetamise |6puni on jaanud 5 minutit, avage kaas
ja torgake tainasse tikk. Kui see jaab kuivaks, siis on tainas labi kiipsenud. Vastasel korral kiip-
setage seda veel jarelejaanud 5 minutit.

. Laske koogil avatud kaanega seadmes jahtuda.

. Kastme paksendamiseks lisage 5 minutit enne valmistamisaja [6ppu 1 tl jahu. > 1t nisu- v6i maisijahu
> vanilliessentsi

6. Kui programm |6peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.

. Parast programmi |6ppu eemaldage seade vooluvérgust.
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KOOSTISAINED

>

1 kg maasikaid

700 g suhkrut

1 tl vanillsuhkrut naturaalse vanilliga
sidruni mahl ja viljaliha

poole sidruni koor

Maasikadzemm

VALMISTAMINE

N o »n oA

. Pange pestud ja puhastatud maasikad sisemisse ndusse ning puistake peale suhkrut. Jatke

tunniks ajaks seisma.

. Pange sisemine néu koos maasikatega seadmesse. Valage peale sidrunimabhl, lisage sidruni

viljaliha, koor ja vanillsuhkur.

Sulgege kaas. Vajutage nupule MENU ja valige programm JAM. Seadke nupu COOKING TIME
abil ajaks 1 tund ja 30 minutit. Vajutage nupule START.

30 minuti moodudes avage kaas ja jatke see lahti, et saavutada soovitud konsistents.
Kui programm 16peb, lilitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
Parast programmi [6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

Valage valmis dZzemm purkidesse ja kaanetage.

Marmelaad
Sokolaadiga

VALMISTAMINE

1. Pange kivideta ploomid sisemisse ndusse. Sulgege kaas.

2. Vajutage nupule MENU ja valige programm JAM. Seadke nupu COOKING TIME abil ajaks 2
tundi. Vajutage nupule START.

3. 30 minuti moodudes avage kaas ja aeg-ajalt segades keetke marmelaadi edasi.

4. Kui valmistamisaja I6puni on jaanud 30 minutit, lisage suhkur, Sokolaad ja kaneel. Segage
hoolikalt labi.

5. Kui programm |6peb, lllitub seade automaatselt soojashoidmise reziimile KEEP WARM.
6. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.
7. Valage valmis marmelaad purkidesse ja kaanetage.

KOOSTISAINED

1 kg ploome

1 klaas (250 ml) suhkrut
50 g piimasokolaadi

1 tl kaneeli
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KOAUNE —  m— oo

Kcﬁé;ms;\meo Jjogu vt B B

> 11 pastdriseeritud piima VALMISTAMINE

> 180-200 g maitsestamata jogurtit

I Valage sisemisse nousse piim (see peab olema toatemperatuuril) ja jogurt, Segage [Abi,
2. Sulgege kaas. Vajutage nupule MENU ja valige programm YOGURT. Vajutage NUPUIE START.  cninniicenensisesensnesessessensssssessessssssessessssessesnesssessssnssss seessessssessessesessessestssesessessssessestosessessestestssessestossssessessssessesnesssssssessossnens
3. Parast programmi I6ppu eemaldage seade vooluvorgust.

4., Puuviljajogurti valmistamiseks lisage umbes 200 g puuvilju, kui programmi lopuni on Jadnud
30 minutit.
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