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Slow Cook programme
Pulled turkey meat with cabbage
Venison ragout
Soup programme
Lentil curry soup
Creamy root vegetable soup
Bake programme
Baked chicken breast stuffed with goat cheese
Baked tortillas
Cake programme
Yoghurt cake with fruit
Blueberry muffins
Stir Fry programme
Pork liver with leek
Shrimp Stir Fry
Braise programme
Roast chicken on tarragon
Beef bourguignon
Steam programme
Salmon in papillote
Steamed strawberry dumplings
Yoghurt programme
Basic recipe for the preparation of yoghurt

DEUTSCH

Programm Slow Cook (langsames Kochen)
Gezupftes Putenfleisch mit Kraut
Rehragout

Programm Soup (Suppe)
Linsen-Currysuppe
Cremesuppe mit Wurzelgemuse

Programm Bake (Backen)

Gebackene Hahnchenbrust geflullt mit Ziegenkase

Gebackene Tortillas

Programm Cake (Zubereitung von Torten)
Joghurtkuchen mit Obst
Blaubeer-Muffins

Programm Stir Fry (Pfannenrihren)
Schweineleber mit Lauch
Garnelen Stir Fry
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Programm Braise (Braten und Schmoren im eigenen Saft)
Brathahnchen auf Estragon
Rindfleisch nach Burgunder Art
Programm Steam (Zubereitung im Dampf)
Lachs in Papillote
GCedampfte Erdbeerknddel
Programm Yoghurt
Grundrezept fur die Zubereitung von Joghurt
CESKY
Program Slow Cook (pomala priprava)
Trhané krdti maso se zelim
Srnciragu
Program Soup (polévka)
Cockova kari polévka
Krémova polévka z kofenové zeleniny
Program Bake (peceni)
Pecena kureci prsa plnéna kozim syrem
Zapecené tortilly
Program Cake (pfiprava kolaéu)
Jogurtovy kolac s ovocem
Boruvkové muffiny
Program Stir Fry (smazeni zprudka)
Veprova jatra s porkem
Krevety Stir Fry
Program Braise (opeceni a duseni ve vlastni stavé)
Pecené kure na estragonu
Hovézi po Burgundsku
Program Steam (pfiprava v pare)
Losos v papiloté
Jahodové knedliky v pare
Program Yoghurt
Zakladni recept na pfipravu jogurtu

SLOVENSKY

Program Slow Cook (pomala priprava)
Trhané morc¢acie maso s kapustou
Srncie ragu

Program Soup (polievka)
Sogovicova kari polievka
Krémova polievka z korenovej zeleniny

Program Bake (pecenie)
Pecené kuracie prsia plnené kozim syrom
Zapecené tortilly

Program Cake (priprava kolacov)
Jogurtovy kolac s ovocim
Cucoriedkové muffiny
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Program Stir Fry (smazenie sprudka)
BravCova pecen s porom
Krevety Stir Fry

Program Braise (opecenie a dusenie vo vlastnej sStave)

Pecené kurca na estragoéne
Hovadzie po Burgundsky

Program Steam (priprava v pare)
Losos v papilote
Jahodové knedlicky v pare

Program Yoghurt
Zakladny recept na pripravu jogurtu

MAGYAR

Slow Cook (lassu f6zés) program
Tépett pulykahus kdposztaval
Ozragu

Soup (leves) program
Karis lencseleves
Krémleves gyokérzoldseégekbdl

Bake (sutés) program
Kecskesajttal toltott sult csirkemell
Sult tortilla

Cake program (kalacs sutés)
Joghurtos és gyUmolcsos sutemény
Afonya muffin

Stir Fry (hirtelen sutés) program
Sertésmaj ujhagymaval
Stir Fry rak

Braise program (slités és parolas sajat Iében)
Sultcsirke tarkonnyal
Burgundi marhahus

Steam program (gézben f6zés)
Parolt lazac
G6zon f6zott epergombdc

Yoghurt program (joghurt)
A joghurt alapreceptje
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SLOW COOK PROGRAMME

This programme is suitable for preparing stews, one-pot meals, sauces,
stews, etc. The principle of slow cooking is to lower the temperature and
increase the cooking time. The lower temperature will not destroy as

many nutrients, develop richer flavours and blend the aromas of different
ingredients and spices. The result is tender, tender and juicy meat, even from
mMature cuts.

Pulled turkey meat with cabbage

» 600-800 g turkey upper thighs

» 600-700 g of red sauerkraut, rinsed and sliced if
necessary

» 1red apple, cleaned and cut into smaller pieces
» 2 red onions, cleaned and cut into smaller pieces
» 2-3 garlic cloves, cleaned and sliced

» Salt

» 2 teaspoons crushed cumin

» 1-2 bay leaves

» 1tablespoon of lard

For seasoning:
» 1teaspoon of caster sugar
» Vinegar as required

Procedure:

1.

2.

o

Put the cabbage, chopped apple, onion, sliced garlic and bay leaf into the
pot. Mix thoroughly.

Salt and pepper the turkey thighs on all sides and place them on the
cabbage. Add the lard.

Choose a preparation programme Slow Cook and set the time to 3 hours
at 98 °C.

The meat is done when it falls off the bone. Carefully remove the meat
from the pot and remove the skin and bones. Using a fork, shred the
meat.

Season the cabbage with salt, sugar or vinegar to taste.

Serve the pulled turkey with cabbage in a bun as a burger, in a corn patty
as a tortilla or in a potato wedge as a wrap.
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Venison ragout

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

¥

¥

600 g boneless deer shoulder

200 g root vegetables (carrots, celery, parsley), cleaned
and cut into thick slices

1red onion, cleaned and thinly sliced
1 garlic clove, cleaned and crushed
50 g diced bacon

3-4 tablespoons of lard
1tablespoon of granulated sugar

1 tablespoon tomato puree

1 tablespoon white wine vinegar
300 ml of beef broth

250 ml dry red wine

50 g plain flour

Salt

Allspice

Whole peppercorns

Juniper

2 bay leaves

Procedure:

1.

Cut the meat into cubes about 2.5 cm in size. Put the flour and the
chopped meat in a larger bag. Close the bag and shake to coat the meat
with flour.

Select the Stir Fry programme and heat half the lard in the pot. Sear the
meat on all sides so that it becomes browned, then remove it.

Add the remaining lard and bacon. Let the bacon fry off, add the root
vegetables and fry for about 3 to 4 minutes.

Add the onion, garlic and allspice, whole peppercorns, juniper and bay
leaf and continue to fry until golden.

Sprinkle with sugar and mix well. When the sugar starts to caramelize,
toast for about 2 minutes more.

Return the meat to the pot and add the tomato puree, vinegar, stock and
wine.

Select the Slow Cookprogramme. Set the cooking time to 4 hours and
the temperature to 98 °C. Stir occasionally during cooking.

When the meat is done, season the sauce as desired.
Serve with homemade potato gnocchi or pasta (e.g. tagliatelle).
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SOUP PROGRAMME

This programme is suitable for the preparation of soups. Put all the
ingredients for the soup in a pot and pour the finished broth. Cover the lid
and let the pot finish the program.

Lentil curry soup

» 300 g red lentils
» 700 ml of vegetable broth

» 2-3 larger tomatoes, cleaned, peeled and cut into
larger pieces

» 1white onion, cleaned and cut into smaller pieces
» 1carrot, cleaned and sliced

» 1tablespoon of curry spice

» A pinch of Roman cumin

» Salt

» Pepper

For decoration:
» 1 handful of chopped coriander or parsley

Procedure:

1. Putall the ingredients for the soup into the pot and mix well.

2. Choose the Soup programme and set the cooking time to 45 minutes.
Stir occasionally during preparation.

3. When finished, season the soup as desired and garnish with chopped
coriander or parsley.
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Creamy root vegetable soup

» 1yellow onion, cleaned and roughly chopped
» 1-2 garlic cloves, cleaned and finely chopped
» 11 of vegetable broth

» 2 tablespoons of sunflower oil

» 200 g celery, cleaned, peeled and diced

» 200 g potatoes, cleaned, peeled and diced

» 1small parsnip, peeled and diced

» 2 carrots, cleaned and sliced

» 100 g kohlrabi, cleaned, peeled and diced

» Salt

» Freshly ground pepper

» A pinch of Roman cumin

For serving:
» Freshly ground pepper, sour cream, sprig of parsley

Procedure:

—_

Put all the ingredients for the soup into the pot and mix well.

Choose the Soup programme and set the cooking time to 50 minutes.
Stir occasionally during preparation.

When finished, blend the soup with an immersion blender and season as
desired. Garnish with pepper, sour cream and a sprig of parsley.
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BAKE PROGRAMME

This programme is suitable for roasting meat or baking food. When roasting
meat, it is important to baste the meat regularly to prevent the juices from
boiling off. When browning food, lightly grease the bottom of the enamel
pot with clarified butter, lard or edible oil.

Baked chicken breast stuffed with goat cheese

» 4 pcs chicken breasts

» 120 g soft goat cheese

» 12 slices of bacon

» Handful of chopped parsley
» Salt

» Pepper

Procedure:

1. Carefully slice the chicken breast from the side so that a pocket is formed
in the middle. Mix thegoat cheese and parsley and stuff the breasts.
Season lightly with salt and pepper.

2. Wrap each breast in three slices of bacon and place in the pot.

3. Select the Bake programme and bake at 150 °C for about 1 hour. During
the cooking process, check regularly the state of doneness.

4. Serve with a light potato or vegetable salad.
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Baked tortillas

» 4 tortillas

» Meat mixture to taste

» Sliced tomatoes

» Yellow pepper cut into thin strips
» 200 g grated cheddar cheese

» 200 ml sour cream

» Salt and pepper

» 1tablespoon of vegetable oil

For decoration:
» Cornsalad

Procedure:

1.

Unfold the tortillas and cut each one from the centre towards the edge.
Put the meat mixture on one quarter, some grated cheese on the other
and spread the tomatoes and peppers on the other.

Then fold in quarters one at a time until you have a pocket % the size of
the original round tortilla.

Repeat the process with all tortillas.

Mix the rest of the grated cheese with the sour cream, salt and pepper to
taste.

Spread the tortillas on the bottom of a pot greased with oil. Top the
tortillas with sour cream and cheese.

Select the Bake programme and bake at 120 °C for about 20 to 25
minutes until the tortillas are golden and the sauce is bubbling.
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CAKE PROGRAMME

This programme is suitable for the preparation of cakes. We recommend
greasing the bottom of the enamel pot with clarified butter or edible oil.
The cooking time and temperature are set automatically and cannot be
changed.

Yoghurt cake with fruit

X

X

X

¥

X

X

X

250 g white yoghurt

200 g all-purpose flour

125 g caster sugar

legg

10 g baking powder

Lard or oil to grease the pot

Coarse flour or baby semolina for dusting

Fruit (apricots, plums, currants, raspberries or
blackberries)

Procedure:

1.

In a bowl, gradually mix together the yogurt, flour, sugar, eggs and baking
powder. Mix well to form a smooth dough.

Grease the bottom and sides of the pot with lard or oil and dust with flour
or semolina.

Pour the batter into the pot and decorate with fruit.
Select the Cake programme and bake for the preset time.
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Blueberry muffins

»

»

»

»

»

»

»

»

2 egg
120 g caster sugar

90 g melted and partially cooled butter
210 g all-purpose flour

2 teaspoons baking powder

A pinch of salt

225 ml buttermilk

Blueberries

Procedure:

N~

o ;A W

Beat the eggs with the sugar and butter until foamy.

Mix the flour with the baking powder and a pinch of salt and gradually
whisk into the egg foam along with the buttermilk.

Finally, carefully add the blueberries.
Fill muffin cups 3% full.
Place a mat in the pot and place the filled cupcakes on it.

Choose the Cake programme and bake for about 20 to 25 minutes. It is
necessary to check the muffins so that they do not burn.
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STIR FRY PROGRAMME

This programme is suitable for quick browning of ingredients. The Stir-Fry
method of preparation consists of frying meat and vegetables in hot oil. It is
advisable to use oil with a high smoke point (e.g. rapeseed or sunflower oil).
The roasting time is usually 2 to 3 minutes. We recommend cutting food into
smaller pieces, especially poultry, to ensure that it is cooked through.

Pork liver with leek

»

»

»

»

»

»

»

»

500 g pork liver

3 tablespoons soy sauce

2 tablespoons cane sugar

1 tablespoon rice wine

3-4 cloves of garlic, peeled and chopped
Pinch of ground pepper

1 teaspoon cornstarch

2 tablespoon of vegetable oil

100 ml chicken broth

Procedure:

—_

Wash, dry and cut the liver into 2,5 cm pieces.

Mix soy sauce, sugar, rice wine, pepper and cornstarch. Place the liver
in the marinade and stir to coat all the pieces properly. Cover and let
marinate at room temperature for about 20 minutes.

Remove the liver from the marinade and drain. Keep the marinade.
Select the Stir Fry programme and heat 1 tablespoon of oil.

Roast the leeks and garlic until they begin to soften. Remove and set
aside.

Pour in the remaining oil and allow to heat. Add the liver and roast.
Once the liver is browned on all sides, add the marinade, stock and leeks.
Leave uncovered to allow the excess water to boil off and the sauce to
thicken slightly.

. Serve with jasmine or basmati rice.
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Shrimp Stir Fry

» 600 g raw tiger prawns

» Tlarger onion, cleaned and cut into strips

» 2-3 garlic cloves, cleaned and finely chopped

» About 4 cm of fresh ginger, cleaned and grated
» 1tablespoon rapeseed oil

» 1teaspoon ground rainbow peppercorn

» 3 tablespoons soy sauce

» 2 tablespoons oyster sauce

» 1tablespoon fish sauce

» 2 teaspoons cane sugar

Procedure:

1. Select the Stir Fry programme and let the oil heat up.

2. Add the onions and sauté until the onions soften and turn golden. Add
the garlic, ginger and pepper and sauté for about T more minute.

3. Add the sauces and sugar. Mix well.

4. Add the prawns and stir fry until the prawns turn pink.

5. Serve immediately with rice.
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BRAISE PROGRAMME

This programme is suitable for the preparation of ragouts, stews and
casseroles. First, the meat and other ingredients are browned on all sides in a
small amount of fat. Then the roasted pieces are seasoned and covered with
broth, wine or water. Cover the lid carefully and baste the meat continuously.
You can add other ingredients (e.g. vegetables) and spices during the
cooking process. The pot will simmer the meat at a moderate temperature
and the juices will bubble slightly.

Roast chicken on tarragon

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 pieces of chicken

2 carrots, cleaned and cut into larger pieces
2 parsley, cleaned and cut into larger pieces
2 red onions, cleaned and sliced

V. celery, cleaned, peeled and cut into larger pieces
4 garlic cloves, cleaned and halved

1 tablespoon of vegetable oil

400 ml chicken broth

2 tablespoons plain flour

Salt

Freshly ground pepper

Tarragon sprouts to taste

Procedure:

Season the chicken with salt and pepper.

Select the Braise programme and set the desired cooking time.
Add the oil. Let it heat for a while and then put the chicken. Fry the
chicken on each side until golden brown.

When the chicken is browned, remove it and set it aside. Add the
vegetables and garlic and sauté until the vegetables are thoroughly
browned and starting to turn golden.

Add the plain flour and fry for about 1 more minute until the vegetables
are coated with flour.

Pour in the broth and mix well. It is important to remove the burnt bits
from the bottom of the pot with a cooking knife.

Add the roasted chicken and cover with a lid.

Check the browning status during preparation and stir as needed.
Serve with fresh potatoes or pasta.
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Beef bourguignon

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

4

¥

¥

600 g beef back meat

100 g bacon, cut into thin strips

1larger carrot, cleaned and cut into pieces
1 celery stalk, cleaned and sliced

Y. celery, cleaned, peeled and cut into pieces
1yellow onion, cleaned and diced

1-2 garlic cloves, cleaned and sliced

1 tablespoon tomato puree

1 bottle of quality red wine

400 ml of beef broth

3 tablespoon of vegetable oil

Salt

Pepper

1sprig of thyme

1sprig of rosemary

2 bay leaves

Procedure:

—

Cut the meat into cubes, season with salt and pepper.

Select the Braise programme and set the desired cooking time.

Add the oil. Let it heat for a while and then add the meat. Sear on all sides.
Then remove and set aside.

Add the bacon to the pot and fry it. Add the carrots, both types of celery,
onion and garlic, sauté everything and stir in the tomato paste and sauté
for a while.

Pour in about half the wine and add the stock. Simmer for a while and stir
well. It is important to remove the burnt bits from the bottom of the pot
with a cooking knife.

Put the meat back in and add the herbs and bay leaf. Top up the wine as
needed.

Check the state of browning during preparation and stir and add the
remaining wine as needed.

Serve with mashed potatoes or homemade gnocchi.
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STEAM PROGRAMME

This programme is suitable for steaming food. Pour enough water into the
enamel pot and use a steamer or a round grate that you place in the water.

Salmon in papillote

X

X

X

¥

¥

X

X

X

¥

2 portions of skinless salmon

1small zucchini, cleaned and cut into wedges
2 sprigs of cherry tomatoes

150 g green beans

1spring onion, cleaned and cut into wedges

1 organic lemon, sliced

Sea salt

Freshly ground pepper

Bouquet garni (2 sprigs dill, 2 sprigs tarragon, 2 sprigs
thyme and 2 sprigs parsley)

» Olive oil

Procedure:

1. Divide the herbs for the bouquet garni in half and tie.

2. Salt and pepper the salmon portions.

3. Divide the vegetables between two large pieces of baking paper, season
with salt and place the salmon in the middle. Insert the bouquet garni
and add the lemon slices. Bury with olive oil.

4. Fold the baking paper and fold the edges to form a closed pocket.

5. Put the steamer in the pot and pour water into it.

6. Place the salmon portions on the steamer.

7. Select the Steam programme and set the cooking time to 25-30 minutes.
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Steamed strawberry dumplings

»

»

»

»

»

»

»

400 g fresh strawberries
10 g of fresh yeast

250 ml of tepid milk
1tablespoon of sugar

70 g softened butter
2egg

125 g soft cottage cheese
500 g all-purpose flour

A pinch of salt

Procedure:

1.

2.

o u

Mix the yeast, half the lukewarm milk, half the sugar and a teaspoon of
flour in a bowl. Let the sourdough rise.

Beat the softened butter with the remaining sugar until foamy and
incorporate the eggs and cottage cheese. Add the flour, the remaining
milk, a pinch of salt and the sourdough starter. Make a not too stiff dough
and let it rise for 30 minutes.

Roll out the dough into a 5 mm thick sheet and cut into 8-10 cm squares.
Wrap strawberry(s) in each square to form round dumplings. Spread
them out on a floured surface and let them rise for another 20-30
minutes.

Put the steamer in the pot and pour water into it.

Spread the dumplings on the steamer so that they do not touch.

Select the Steam programme and set the cooking time to 10 minutes.
Check that the dumplings are cooked.

Serve with soft cottage cheese, sprinkled with sugar and drizzled with
melted butter.

Tip:
ﬂ Strawberries can be replaced with raspberries, blackberries or

blueberries depending on the season.
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YOGHURT PROGRAMME

This programme is suitable for making homemade yoghurt. Always use
good quality whole milk and yoghurt with live cultures. Mix both ingredients
properly, pour them into the pot and cover with a lid. The pot will slowly heat
the mixture to a temperature that will not destroy the yoghurt culture. The

mixture is then slowly cooled to promote the formation of yoghurt and its
ripening.

The yoghurt prepared in this way should be kept in the fridge for a
maximum of one week.

Basic recipe for the preparation of yoghurt

» 11fresh whole milk
» 3 tablespoons white yoghurt with live cultures

Procedure:

1. In asaucepan, mix the milk and yoghurt. Mix well.
2. Select the Yoghurt programme and start the preparation.
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PROGRAMM SLOW COOK (LANGSAMES
KOCHEN)

Dieses Programm eignet sich fur die Zubereitung von gedlnstetem Fleisch,
Eintopfgerichten, Saucen, Gulasch usw. Das Prinzip des langsamen Kochens
besteht darin, die Temperatur zu senken und die Kochzeit zu verlangern.
Durch die niedrigere Temperatur werden nicht so viele Nahrstoffe zerstort,
der Geschmack wird intensiver und die Aromen der verschiedenen Zutaten
und Gewdurze vermischen sich. Das Ergebnis ist weiches, zartes und saftiges
Fleisch, selbst von reifen TeilstUcken.

Gezupftes Putenfleisch mit Kraut

X

X

X

¥

¥

»

600-800 g Putenoberkeulen

600-700 g rotes Sauerkraut, ausgespult und ggf. in
Hobeln geschnitten

1 roter Apfel, gereinigt und in kleinere Stucke
geschnitten

2 rote Zwiebeln, gereinigt und in kleinere Stlcke
geschnitten

2-3 Knoblauchzehen, gereinigt und in Scheiben
geschnitten

Salz

2 Teeloffel gemahlener KreuzkUmmel
1-2 Lorbeerblatter

1 Essloffel Schmalz

Zum Wirzen:

»

»

1 Teeloffel Kristallzucker
Essig nach Bedarf

Zubereitung:

1.

Das Kraut, den gehackten Apfel, die Zwiebel, den in Scheiben
geschnittenen Knoblauch und das Lorbeerblatt in den Topf geben.
Grundlich mischen.

Die Putenkeulen von allen Seiten salzen, mit Kimmel bestreuen und auf
das Kraut legen. Das Schmalz hinzufugen.

Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm Slow Cook und stellen Sie die
Zeit auf 3 Stunden bei 98 °C ein.

Das Fleisch ist fertiggekocht, wenn es sich vom Knochen |6st. Das Fleisch
vorsichtig aus dem Topf nehmen und die Haut und Knochen entfernen.
Das Fleisch mit einer Gabel in Stucke zupfen.
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Das Kraut mit Salz, Zucker oder Essig abschmecken.

Servieren Sie das gezupfte Putenfleisch mit Kraut in einem Brdtchen als
Burger, in einem Maisfladen als Tortilla oder in einem Kartoffelfladen als
Wrap.

Rehragout

X

¥

¥

X

X

X

4

¥

¥

X

4

¥

¥

»

600 g Rehschulter ohne Knochen

200 g Wurzelgemuse (Karotten, Sellerie, Petersilie),
gereinigt und in dicke Scheiben geschnitten

1 rote Zwiebel, gereinigt und in dinne Scheiben
geschnitten

1 Knoblauchzehe, gereinigt und gepresst
50 g Speck, in Wurfel geschnitten
3-4 Essloffel Schmalz

1 Essloffel Kristallzucker

1 Essloffel Tomatenpuree

1 Essloffel WeiBweinessig

300 ml Rinderbruhe

250 ml trockener Rotwein

50 g glattes Mehl

Salz

Piment

Ganzer Pfeffer

Wacholder

2 Lorbeerblatter

Zubereitung:

1.

Das Fleisch in etwa 2,5 cm groBe Wurfel schneiden. Das Mehl und

das geschnittene Fleisch in einen gréoBeren Beutel geben. Den Beutel
schlieBen und schutteln, damit sich das Fleisch in Mehl walzt.

Wahlen Sie das Programm Stir Fry und erhitzen Sie die Halfte des
Schmalzes im Topf. Das Fleisch von allen Seiten anbraten, damit es
einzieht, dann herausnehmen.

Das restliche Schmalz und den Speck hinzufligen. Den Speck teilweise
anbraten, das WurzelgemuUse hinzuflUgen und etwa 3 bis 4 Minuten
braten.

Zwiebel, Knoblauch, Piment, ganzen Pfeffer, Wacholder und Lorbeerblatt
hinzugeben und weiterbraten, bis sie goldgelb ist.

Mit Zucker bestreuen und gut vermischen. Wenn der Zucker zu

DE - 21



DE

karamellisieren beginnt, noch etwa 2 Minuten rosten.

Das Fleisch wieder in den Topf geben und das Tomatenpuree, den Essig,
die Brihe und den Wein hinzufugen.

Wahlen Sie das Programm Slow Cook. Die Zubereitungszeit auf 4
Stunden und die Temperatur auf 98 °C einstellen. Wahrend des Kochens
gelegentlich umruhren.

Wenn das Fleisch fertiggekocht ist, die Sauce nach Belieben wuirzen.

Mit hausgemachten Kartoffelnocken oder Pasta (z. B. Tagliatelle)
servieren.

PROGRAMM SOUP (SUPPE)

Dieses Programm ist fUr die Zubereitung von Suppen geeignet. Alle Zutaten
fUr die Suppe in einen Topf geben und mit der fertigen Brihe aufgiel3en.
Deckel schlieBen und den Topf das Programm beenden lassen.

Linsen-Currysuppe

»

»

»

»

»

»

»

»

»

300 g rote Linsen
700 ml GemuUsebruhe

2-3 grofRere Tomaten, gereinigt, geschalt und in
grof3ere Stucke geschnitten

1weiBe Zwiebel, gereinigt und in kleinere Stlcke
geschnitten

1 Karotte, gereinigt und in Scheiben geschnitten
1 Essloffel Currygewdurz

Eine Prise romischer Kreuzkimmel

Salz

Pfeffer

Zur Dekoration:

»

1 Handvoll gehackter Koriander oder Petersilie

Zubereitung:

—_

Alle Zutaten fur die Suppe in den Topf geben und gut vermischen.

Wahlen Sie das Programm Soup und stellen Sie die Zubereitungszeit auf
45 Minuten ein. Wahrend der Zubereitung gelegentlich umruhren.

Zum Schluss die Suppe nach Belieben abschmecken und mit gehacktem
Koriander oder Petersilie dekorieren.
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Cremesuppe mit Wurzelgemiise

»

X

X

4

¥

X

X

4

¥

X

1 gelbe Zwiebel, gereinigt und grob gehackt

1-2 Knoblauchzehen, gereinigt und fein gehackt
11 Gemusebruhe

2 Essloffel Sonnenblumendl

200 g Sellerie, gereinigt, geschalt und in Wurfel
geschnitten

200 g Kartoffeln, gereinigt, geschalt und in Wurfel
geschnitten

1 kleine Pastinake, geschalt und in Wurfel geschnitten
2 Mdhren, gereinigt und in Scheiben geschnitten

100 g Kohlrabi, gereinigt, geschalt und in Wurfel
geschnitten

Salz
Frisch gemahlener Pfeffer
Eine Prise romischer KreuzkUmmel

Zum Servieren:

»

Frisch gemahlener Pfeffer, saure Sahne, ein Zweig
Petersilie

Zubereitung:

—_

Alle Zutaten fUr die Suppe in den Topf geben und gut vermischen.
Wahlen Sie das Programm Soup und stellen Sie die Zubereitungszeit auf
50 Minuten ein. Wahrend der Zubereitung gelegentlich umruhren.
Anschlieend die Suppe mit einem Stabmixer puUrieren und nach
Belieben wlrzen. Mit Pfeffer, saurer Sahne und einem Zweig Petersilie
dekorieren.
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PROGRAMM BAKE (BACKEN)

Dieses Programm eignet sich zum Braten von Fleisch oder zum Backen von
Speisen. Beim Braten von Fleisch ist es wichtig, das Fleisch regelmafig zu
begieBen, damit der Bratensaft nicht auskocht. Fetten Sie beim Anbraten
von Speisen den Boden des Emaille-Topfes leicht mit Butterschmalz,
Schmalz oder Speisedl ein.

Gebackene Hihnchenbrust gefiillt mit Ziegenkiise

» 4 Stuck Hahnchenbruste

» 120 g weicher Ziegenkase

» 12 Scheiben englischer Speck

» Eine Handvoll gehackte Petersilie
» Salz

» Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrust vorsichtig von der Seite her aufschneiden, so dass in
der Mitte eine Tasche entsteht. Ziegenkase und Petersilie mischen und
die Hahnchenbruste damit fullen. Leicht mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. Jede Hahnchenbrust mit drei Scheiben Speck umwickeln und in den Topf
legen.

3. Das Programm Bake wahlen und bei 150 °C etwa 1 Stunde lang backen.
Wahrend der Zubereitung regelmafig den Garzustand kontrollieren.

4. Mit einem leichten Kartoffel- oder GemuUsesalatservieren.
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Gebackene Tortillas

» 4 Tortillas

» Fleischmischung nach Geschmack

» In Scheiben geschnittene Tomaten

» Gelbe Paprika in dinne Streifen geschnitten
» 200 g geriebener Cheddar-Kase

» 200 ml saure Sahne

» Salz und Pfeffer

» 1 Essloffel Pflanzenol

Zur Dekoration:
» Feldsalat

Zubereitung:

1.

Die Tortillas ausbreiten und jede von der Mitte aus zum Rand hin
einschneiden. Die Fleischmischung auf ein Viertel geben, etwas
geriebenen Kase auf das andere und die Tomaten und Paprika auf das
andere Viertel verteilen.

Tortilla nacheinander zusammenlegen, bis eine Tasche von % der GroRe
der ursprunglichen runden Tortilla entsteht.

Wiederholen Sie den Vorgang mit allen Tortillas.

Den Rest des geriebenen Kases mit der sauren Sahne vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tortillas auf dem Boden eines mit Ol gefetteten Topfes verteilen. Die
Tortillas mit saurer Sahne und Kase bestreichen.

Das Programm Bake wahlen und die Tortillas bei 120 °C etwa 20 bis 25
Minuten backen, bis sie goldbraun sind und die Sauce blubbert.
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PROGRAMM CAKE (ZUBEREITUNG VON
TORTEN)

Dieses Programm ist fUr die Zubereitung von Torten geeignet. Wir
empfehlen, den Boden des Emaille-Topfes mit Butterschmalz oder Speiseol
zu fetten. Die Kochzeit und die Temperatur werden automatisch eingestellt
und kdnnen nicht geandert werden.

Joghurtkuchen mit Obst

» 250 g weiBBer Joghurt

200 g halbgriffiges Mehl

125 g Kristallzucker

» TEi

10 g Backpulver

Schmalz oder Ol zum Einfetten des Topfes
Grobes Mehl oder Kindergrie3 zum Ausstreuen

Obst (Aprikosen, Pflaumen, Johannisbeeren,
Himbeeren oder Brombeeren)

X

X

¥

X

X

X

Zubereitung:

1. In einer Schussel den Joghurt, das Mehl, den Zucker, die Eier und das
Backpulver nach und nach miteinander vermischen. Gut mischen, bis ein
glatter Teig entsteht.

2. Den Boden und die Seiten des Topfes mit Schmalz oder Ol einfetten und
mit Mehl oder Griel3 ausstreuen.

3. Den Teig in den Topf geben und mit Frichten dekorieren.

4. Das Programm Cake wahlen und fur die voreingestellte Zeit backen.
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Blaubeer-Muffins

» 2 E|

» 120 g Kristallzucker

» 90 g geschmolzene und teilweise abgekuhlte Butter
» 210 g halbgriffiges Mehl

» 2 Teeldffel Backpulver

» Eine Prise Salz

» 225 ml Buttermilch

» Blaubeeren

Zubereitung:

1. Die Eier mit dem Zucker und der Butter schaumig schlagen.

2. Das Mehl mit dem Backpulver und einer Prise Salz mischen und
zusammen mit der Buttermilch nach und nach unter den Eierschaum
rahren.

3. Zum Schluss die Heidelbeeren vorsichtig hinzugeben.

4. Die Muffinformchen zu % fullen.

5. Eine Matte in den Topf legen und die geflllten Cupcakes darauf
platzieren.

6. Das Programm Cake wahlen und etwa 20 bis 25 Minuten backen. Es ist
wichtig, die Muffins zu kontrollieren, damit sie nicht anbrennen.
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PROGRAMM STIR FRY (PFANNENRUHREN)

Dieses Programm ist fUr das schnelle Anbraten von Zutaten geeignet. Bei
der Zubereitungsart Stir-Fry werden Fleisch und Gemuse in heiBem Ol
gebraten. Es ist ratsam, Ol mit einem hohen Rauchpunkt zu verwenden

(z. B. Raps- oder Sonnenblumendl). Die Rostzeit betragt in der Regel 2 bis

3 Minuten. Wir empfehlen, Lebensmittel in kleinere StlUcke zu schneiden,
insbesondere Geflugel, um sicherzustellen, dass es gut durchgebraten wird.

Schweineleber mit Lauch

X

X

X

¥

¥

X

X

X

¥

500 g Schweineleber

3 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Rohrzucker

1 Essloffel Reiswein

3-4 Knoblauchzehen, geschalt und in Stucke gehackt
Eine Prise gemahlener Pfeffer

1 Teeloffel Speisestarke

2 Essloffel Pflanzendl

100 ml HUhnerbruhe

Zubereitung:

—_

Die Leber waschen, trocknen und in 2,5 cm grof3e Stucke schneiden.
Sojasauce, Zucker, Reiswein, Pfeffer und Speisestarke mischen. Die Leber
in die Marinade geben und umruhren, damit alle Stucke gut bedeckt
sind. Zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 20 Minuten marinieren lassen.
Die Leber aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Die Marinade
stehen lassen.

Das Programm Stir Fry wahlen und 1 Essloffel Ol erhitzen.

Den Lauch und den Knoblauch résten, bis sie anfangen, weich zu werden.
Herausnehmen und beiseitelegen.

Das restliche Ol hineingieBen und erhitzen lassen. Die Leber hinzufigen
und braten.

Sobald die Leber von allen Seiten gebraunt ist, die Marinade, die Bruhe
und den Lauch hinzufugen. Zugedeckt stehen lassen, damit das
Uberschussige Wasser verkocht und die Sof3e leicht eindickt.

Mit Jasmin- oder Basmati-Reis servieren.
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Garnelen Stir Fry

» 600 g rohe Tigergarnelen

» 1groéfBere Zwiebel, gereinigt und in Scheiben gehackt
» 2-3 Knoblauchzehen, gereinigt und fein gehackt

» Etwa 4 cm frischer Ingwer, gereinigt und gerieben

» 1 Essloffel Rapsol

» 1Teeldffel gemahlener farbiger Pfeffer

» 3 Essloffel Sojasauce

» 2 Essloffel Austernsauce

» 1 Essloffel Fischsauce

» 2 Teeldffel Rohrzucker

Zubereitung:

1. Das Programm Stir Fry wahlen und Ol hei3 werden lassen.

2. Die Zwiebeln hinzugeben und anbraten, bis sie weich und goldgelb
werden. Knoblauch, Ingwer und Pfeffer hinzuflgen und noch etwa 1
Minute anbraten.

3. Die Saucen und den Zucker hinzufugen. Alles gut vermischen.

4. Die Garnelen hinzugeben und unter RUhren braten, bis die Garnelen rosa
werden.

5. Sofortmit Reis servieren.
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PROGRAMM BRAISE (BRATEN UND
SCHMOREN IM EIGENEN SAFT)

Dieses Programm eignet sich fur die Zubereitung von Ragouts, Gulasch

und gedunstetem Fleisch. Zunachst werden das Fleisch und die anderen
Zutaten in einer kleinen Menge Fett von allen Seiten schnell angebraten.
Dann werden die gebratenen Stucke gewlrzt und mit Bruhe, Wein oder
Wasser aufgegossen. Topf sorgfaltig abdecken und das Fleisch durchgehend
aufgiefRen. Sie konnen wahrend des Kochvorgangs weitere Zutaten (z. B.
Gemuse) und Gewdrze hinzufUgen. Das Fleisch wird im Topf bei maRiger
Temperatur gedunstet und der Bratensaft wird leicht kochen.

Brathahnchen auf Estragon

» 4 Stucke Hahnchen

» 2 Mohren, gereinigt und in groéRere Stucke
geschnitten

2 Petersilie, gereinigt und in groBere Stlcke
geschnitten

2 rote Zwiebeln, gereinigt und in Scheiben
geschnitten

V. Sellerie, gereinigt, geschalt und in gréBere Stucke
geschnitten

» 4 Knoblauchzehen, gereinigt und halbiert
1 Essloffel Pflanzendl

400 ml HUhnerbruhe

2 Essloffel glattes Mehl

» Salz

X

¥

¥

»

¥

X

¥

X

Frisch gemahlener Pfeffer
Estragonzweig nach Geschmack

X

Zubereitung:

—

Das Hahnchen mit Salz und Pfeffer wlrzen.

2. Das Programm Braise wahlen und die gewUlnschte Zubereitungszeit
einstellen.

3. Das Ol hinzufligen. Eine Weile erhitzen und dann das Hahnchen
hinzuflUgen. Das Hahnchen auf jeder Seite goldbraun braten.

4. Wenn das Hahnchen gebraunt ist, nehmen Sie es heraus und legen es
beiseite. Das Gemuse und den Knoblauch hinzufigen und anbraten, bis
das GemuUse gut gebraunt ist und eine goldene Farbe annimmt.

5. Das Mehl dazugeben und noch etwa 1 Minute braten, bis das Gemuse mit
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Mehl bedeckt ist.

Mit der BrUhe aufgieBen und gut durchmischen. Es ist wichtig, dass
Sie die verbrannten Stlcke vom Topfboden mit einem Kochmesser
entfernen.

Das gebratene Hahnchen hinzugeben und mit einem Deckel abdecken.

Wahrend der Zubereitung den Braunungsgrad kontrollieren und bei
Bedarf umruhren.

Mit frischen Kartoffeln oder Pasta servieren.

Rindfleisch nach Burgunder Art

»

4

¥

¥

X

X

X

¥

¥

X

X

»

»

»

600 g Rinderruckenfleisch
100 g Speck, in dunne Streifen geschnitten
1 groRere Mohre, gereinigt und in Stucke geschnitten

1 Staudensellerie, gereinigt und in Scheiben
geschnitten

V. Sellerie, gereinigt, geschalt und in Stucke
geschnitten

1 gelbe Zwiebel, gereinigt und in Stlcke geschnitten

1-2 Knoblauchzehen, gereinigt und in Scheiben
geschnitten

1 Essloffel Tomatenpuree
1 Flasche guter Rotwein
400 ml Rinderbruhe

3 Essloffel Pflanzendl
Salz

pfeffer

1Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 Lorbeerblatter

Zubereitung:

Das Fleisch in Wurfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Das Programm Braise wahlen und die gewlinschte Zubereitungszeit
einstellen.

Das Ol hinzufligen. Eine Weile erhitzen und dann das Fleisch hinzuflgen.
Von allen Seiten anbraten. Dann herausnehmen und beiseitelegen.

Den Speck in den Topf geben und anbraten. Die Méhre, beide
Selleriesorten, die Zwiebel und den Knoblauch dazugeben, alles anbraten,
das Tomatenpuree einrUhren und eine Weile braten.
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7.

8.

Mit etwa der Halfte des Weins aufgieRen und die Brihe hinzufugen.
Eine Weile kochen lassen und gut umrUhren. Es ist wichtig, dass Sie die
verbrannten Stucke vom Topfboden mit einem Kochmesser entfernen.
Das Fleisch wieder hineinlegen und die Krauter und das Lorbeerblatt
hinzuflgen. Wein nach Bedarf hinzufugen.

Wahrend der Zubereitung den Braunungsgrad kontrollieren und bei
Bedarf umrdhren und den restlichen Wein hinzuflgen.

Mit Stampfkartoffeln oder hausgemachtem Nocken servieren.

PROGRAMM STEAM (ZUBEREITUNG IM
DAMPF)

Dieses Programm ist fur das Dampfen von Speisen geeignet. Genlugend
Wasser in den Emaille-Topf geben und einen Dampfgarer oder ein rundes
Gitter verwenden und in das Wasser legen.

Lachs in Papillote

»

»

»

»

»

»

»

»

»

2 Portionen Lachs ohne Haut

1 kleine Zucchini, gereinigt und in Streifen geschnitten
2 Zweige Cherry-Tomaten

150 g grune Bohnen

1 Frahlingszwiebel, gereinigt und in Streifen
geschnitten

1 Bio-Zitrone, in Scheiben geschnitten
Meersalz
Frisch gemahlener Pfeffer

Bouquet garni (2 Zweige Dill, 2 Zweige Estragon, 2
Zweige Thymian und 2 Zweige Petersilie)

Olivenol

Zubereitung:

o

Die Krauter fur das Bouquet garni halbieren und binden.
Einzelne Lachsportionen salzen und pfeffern.

Das GemuUse auf zwei grof3e Stucke Backpapier verteilen, mit Salz wlrzen
und den Lachs in die Mitte legen. Das Bouquet garni einlegen und die
Zitronenscheiben hinzufugen. Ein paar Tropfen Olivendl hinzufugen.

Falten Sie das Backpapier und biegen Sie die Rander so, dass eine
geschlossene Tasche entsteht.

Den Dampfgarer in den Topf legen und Wasser hineingief3en.
Die Lachsportionen auf den Dampfgarer legen.
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7. Das Programm Steam wahlen und die Zubereitungszeit auf 25-30

Minuten einstellen.

Gedampfte Erdbeerknodel

»

»

»

»

»

»

400 g frische Erdbeeren
10 g frische Hefe

250 ml lauwarme Milch
1 Essloffel Puderzucker
70 g weiche Butter

2 Ei

125 g weicher Quark
500 g halbgriffiges Mehl
Eine Prise Salz

Zubereitung:

1.

o u

Die Hefe, die Halfte der lauwarmen Milch, die Halfte des Zuckers und
einen Teeloffel Mehl in einer Schussel verrGhren. Den Sauerteig aufgehen
lassen.

Die weiche Butter mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen und die
Eier und den Quark einrthren. Das Mehl, die restliche Milch, eine Prise
Salz und den Sauerteigstarter hinzufugen. Einen nicht zu steifen Teig
herstellen und ihn 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig 5 mm dick ausrollen und in 8-10 cm grofe Quadrate schneiden.
Die Erdbeeren in jedes Quadrat einwickeln, so dass runde Knédel
entstehen. Auf einer bemehlten Arbeitsflache ausbreiten und weitere
20-30 Minuten gehen lassen.

Den Dampfgarer in den Topf legen und Wasser hinzufugen.

Die Knddel so auf dem Dampfer verteilen, dass sie sich nicht berthren.
Das Programm Steam wahlen und die Zubereitungszeit auf 10 Minuten
einstellen. Prufen Sie, ob die Knddel fertiggekocht sind.

Mit weichem Quark servieren, mit Zucker bestreuen und mit
geschmolzener Butter Ubergieen.

Tipp:
ﬂ Erdbeeren kdnnen je nach Saison durch Himbeeren, Brombeeren

oder Heidelbeeren ersetzt werden.
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PROGRAMM YOGHURT

Dieses Programm ist fur die Herstellung von hausgemachtem Joghurt
geeignet. Verwenden Sie immer Vollmilch und Joghurt von guter Qualitat
mit lebenden Kulturen. Vermischen Sie gut beide Zutaten, geben Sie sie
in den Topf und decken Sie sie mit dem Deckel ab. Der Topf erhitzt die
Mischung langsam auf eine Temperatur, die die Joghurtkulturen nicht
zerstort. Die Mischung wird dann langsam abgekuhlt, um die Bildung von
Joghurt und dessen Reifung zu fordern.

Der so zubereitete Joghurt sollte im Kuhlschrank maximal eine Woche
aufbewahrt werden.

Grundrezept fiir die Zubereitung von Joghurt

» 11frische Vollmilch
» 3 Essloffel weiBer Joghurt mit lebenden Kulturen

Zubereitung:

1. In einem Topf die Milch und den Joghurt vermischen. Gut vermischen.
2. Das Programm Yoghurt wahlen und die Zubereitung starten.
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PROGRAM SLOW COOK (POMALA PRIPRAVA)

Tento program je vhodny pro pfipravu duseného masa, pokrmd z jednoho
hrnce, omacek, guldst apod. Princip pomalé pfipravy tkvi v tom, Ze se snizi
teplota a prodlouzi se doba pfipravy. Nizsi teplotou nedojde ke zniceni tolika
Zivin, dojde k rozvinuti bohatsi chuti a promichani aroma rlznych surovin

a kofeni. Vysledkem je mékké, kiehké a stavnaté maso, a to i z vyzralych
kousku.

Trhané kruti maso se zelim

» 600-800 g krltich hornich stehen

» 600-700 g Cerveného kysaného zeli, proplachnuté a
podle potfeby prekrdjené

» 1Cervené jablko, ocisténé a nakrajené na mensi
kousky

» 2 Cervené cibule, oCisténé a nakrajené na mensi
kousky

» 2-3 strouzky Cesneku, oCisténé a nakrajené na platky

» Sul

» 2 1zi€ky drceného kminu

» 1-2 ks bobkového listu

» 1lzice sadla

Na dochuceni:
» 11zi¢ka krupicového cukru
» Ocet podle potfeby

Postup:

1. Do hrnce vlozte zeli, nakrajené jablko, cibuli, platky ¢esneku a bobkovy list.
DUkladné promichejte.

2. Kruti stehna posolte a okminujte ze véech stran a poloZte je na zeli.
Pridejte sadlo.

3. Zvolte program pfipravy Slow Cook a nastavte dobu na 3 hodiny pfi
teploté 98 °C.

4. Maso je hotové, kdyz odpadava od kosti. Opatrné vyjmeéte maso z hrnce a

odstrante kGzi a kosti. Pomoci vidlicky maso natrhejte.

Zeli dochutte soli, cukrem nebo octem podle chuti.

6. Trhané kriti maso se zelim podavejte v bulce jako burger, v kukufi¢cné
placce jako tortillu nebo v bramborovém loksi jako wrap.

o
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s <4 e

¥

X

X

4

¥

X

X

4

600 g srnci pleci bez kosti

200 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel),
ocCisténé a nakrajené na silngjsi platky

1 Cervena cibule, oCisténd a nakrajena na tenké platky
1strouzek ¢esneku, ocistény a rozdrceny

50 g slaniny nakrajené na kostky

3-4 |zice sadla

11zice krupicového cukru

11zice raj¢atového pyré

11zice bilého vinného octa

300 ml hovéziho vyvaru

250 ml ¢erveného suchého vina

50 g hladké mouky

sal

Nové koreni

Cely pepr

Jalovec

2 ks bobkového listu

Postup:

1.

Maso nakrdjejte na kostky o velikosti asi 2,5 cm. Do vétsiho pytliku viozte
mouku a nakrajené maso. Pytlik zaviete a protfepejte, aby se maso obalilo
moukou.

Zvolte program Stir Fry a v hrnci rozpalte polovinu sadla. Zprudka opecte
maso ze vSech stran, aby se zatahlo, a pak ho vyndejte.

Pridejte zbyvajici sddlo a slaninu. Nechte slaninu z ¢asti vypéct, pridejte
kofenovou zeleninu a opékejte asi 3 az 4 minuty.

Pridejte cibuli, Cesnek a nové koreni, cely pepf, jalovec a bobkovy list a
dale opékejte do zlatova.

Posypte cukrem a dobfe promichejte. Az cukr za¢ne karamelizovat,
opékejte jesté asi 2 minuty.

Vratte maso do hrnce a pridejte rajcatové pyré, ocet, vyvar a vino.

Zvolte program Slow Cook. Nastavte dobu pfipravy 4 hodiny a teplotu 98
°C. B&éhem pfipravy obcas promichejte.

KdyZ je maso hotové, dochutte omacku podle potreby.

Podavejte s domacimi bramborovymi nocky nebo s téstovinami (napf.
tagliatelle).
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PROGRAM SOUP (POLEVKA)

Tento program je vhodny pro pfipravu polévek. Vlozte vsechny suroviny na
polévku do hrnce a zalijte hotovym vyvarem. Priklopte poklicku a nechte
hrnec dokoncit program.

Coékova kari polévka

» 300 g Cervené cocCky
» 700 ml zeleninového vyvaru

» 2-3 vétsirajCata, oCisténa, oloupand a nakrajena na
vétsi kousky

» 1bila cibule, o¢isténd a nakrajena na mensi kousky
» 1 mrkev, oCisténd a nakrajena na platky

» 1lzice kari koreni

» Spetka fimského kminu

» SCII

» Pepfr

Na ozdobu:
» 1 hrst nasekaného koriandru, pfip. petrzelky

Postup:

1. Do hrnce vlozte vSsechny suroviny na pfipravu polévky a dobre
promichejte.

2. Zvolte program Soup a nastavte dobu pfipravy na 45 minut. Béhem
pfipravy obcas promichejte.

3. Po dokonceni polévku dochutte podle potreby a ozdobte nasekanym
koriandrem nebo petrzelkou.
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Krémova polévka z kofenové zeleniny

»

X

X

4

¥

1zluta cibule, oc¢isténa a nakrajena nahrubo

1-2 strouzky ¢esneku, o¢isténé a nakrajené nadrobno
11 zeleninového vyvaru

2 IZice slunecnicového oleje

200 g celeru, ocisténého, oloupaného a nakrajeného
na kosticky

200 g brambor, ocisténych, oloupanych a nakrajenych
na kosticky

1 mensi pastinak, oloupany a nakrajeny na kosticky
2 mrkve, oCisténé a nakrajené na platky

100 g kedlubny, ocisténé, oloupané a nakrajené na
kosticky

sal

Cerstvé mlety pepf

Spetka Fimského kminu

Na podavani:

»

Cerstvé mlety pepf, zakysana smetana, snitka
petrzelky

Postup:

1.

2.

Do hrnce vilozte vsechny suroviny na pfipravu polévky a dobre
promichejte.

Zvolte program Soup a nastavte dobu pfipravy na 50 minut. BEhem
pfipravy obcas promichejte.

Po dokonceni polévku rozmixujte ponornym mixérem a dochutte podle
potreby. Ozdobte pepfem, zakysanou smetanou a snitkou petrzelky.
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PROGRAM BAKE (PECENI)

Tento program je vhodny pro peceni masa nebo zapékani potravin. Pri
peceni masa je dllezité maso pravidelné podlévat, aby nedoslo k vyvareni
Stavy. Pfi zapékani potravin mirné vymazte dno smaltovaného hrnce
pfepusténym maslem, sadlem nebo jedlym olejem.

Pecena kureci prsa plnéna kozim syrem

» 4 ks kurecich prsou

» 120 g mékkého koziho syra
» 12 platkl anglické slaniny
» Hrst nasekané petrzelky

» SOI

» Pepf

Postup:

1. Kurfeci prsa z boku opatrné nariznéte tak, aby uprostfed vznikla kapsa.
Smichejte kozi syr a petrzelku a naplfite prsa. Zlehka osolte a opeprete.

2. Kazdé prso zabalte do tfi platkd slaniny a polozte do hrnce.

3. Zvolte program Bake a pecte na 150 °C asi 1 hodinu. Béhem pfipravy
pravidelné kontrolujte stav propeceni.

4. Podavejte s lehkym bramborovym nebo zeleninovym saldtem.
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Zapecené tortilly

» 4 tortilly

» Masova smés podle chuti

» Raj¢ata nakrajena na platky

» Zluta paprika nakrajena na tenké prouzky
» 200 g nastrouhaného syru cedar

» 200 ml zakysané smetany

» Sul a pepf

» 1lZice rostlinného oleje

Na ozdobu:

» Salat polnicek

Postup:

1.

Tortilly rozlozte a kazdou nakrojte od stfedu smérem k okraji. Na jednu
¢tvrtinu polozte masovou smés, na druhou trochu nastrouhaného syra a
na dalsi rozloZte raj¢ata a papriku.

Poté postupné po ¢tvrtinach slozte, az vznikne kapsa o velikosti V4
plvodni kruhové tortilly.

Cely proces opakujte se véemi tortillami.

Zbytek nastrouhaného syra smichejte se zakysanou smetanou, osolte a
opeprete podle chuti.

Tortilly rozlozte na dno hrnce vymazaného olejem. Tortilly zalijte
zakysanou smetanou se syrem.

Zvolte program Bake a pecte na 120 °C asi 20 az 25 minut, az jsou tortilly
zlatavé a omacka probublava.
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PROGRAM CAKE (PRIPRAVA KOLACU)

Tento program je vhodny pro pfipravu kolacd. Doporucujeme dno
smaltovaného hrnce vymazat prepusténym maslem nebo jedlym olejem.
Doba pfipravy a teplota jsou nastaveny automaticky a nelze je zménit.

Jogurtovy kolac¢ s ovocem

» 250 g bilého jogurtu

» 200 g polohrubé mouky

» 125 g cukru krupice

» 1vejce

» 10 g prasku do peciva

» Sadlo nebo olej na vymazani hrnce

» Hruba mouka nebo détska krupice na vysypani

» Ovoce (merunky, svestky, rybiz, maliny nebo ostruziny)

Postup:

1.V mise smichejte postupné jogurt, mouku, cukr, vejce a prasek do peciva.
Radné promichejte, az vznikne hladkeé tésto.

2. Dno a stény hrnce vymazte sadlem nebo olejem a vysypte moukou nebo
krupici.

3. Tésto nalijte do hrnce a ozdobte ovocem.

4. Zvolte program Cake a pecte na prednastaveny cas.
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Boruvkové muffiny

™~

2

v

»

X

4

»

2 vejce

120 g cukru krupice

90 g rozpusténého a ¢astec¢né zchladlého masla
210 g polohrubé mouky

2 1Zzicky prasku do peciva

» Spetka soli
» 225 ml podmasli
» BorlGvky
Postup:
1. Vejce vyslehejte s cukrem a maslem do pény.
2. Mouku smichejte s praskem do peciva a Spetkou soli a postupné
zamichejte do vajec¢né pény spole¢né s podmaslim.
3. Nakonec opatrné pridejte bortvky.
4. Naplnte koSicky na muffiny z .
5. Do hrnce vlozte podlozku, na kterou postavte naplnéné kosicky.
6. Zvolte program Cake a pecte asi 20 az 25 minut. Je tfeba muffiny

kontrolovat, aby se nespalily.
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PROGRAM STIR FRY (SMAZENIi ZPRUDKA)

Tento program je vhodny pro rychlé opeceni surovin. Metoda pfipravy Stir-Fry
spociva v prudkém osmazeni zpravidla masa a zeleniny na rozpaleném oleji.
Je vhodné pouzivat olej s vysokym bodem zakoureni (napf. fepkovy nebo
slunec¢nicovy olej). Doba opékani je zpravidla 2 az 3 minuty. Doporucujeme
nakrajet potraviny na mensi kousky, zvlasté dribezi maso, abyste zajistili, Ze
bude dostatecné propecené.

VeprFova jatra s porkem

X

X

X

¥

¥

X

X

X

500 g veprovych jater

3 |zice s6jové omacky

2 |zice tftinového cukru

11zice ryzového vina

3—-4 strouzky Cesneku, oloupaného a nasekaného na
kousky

Spetka mletého pepre

11Zicka kukuricného skrobu

2 Izice rostlinného oleje

100 ml kureciho vyvaru

Postup:

—_

Jatra omyjte, osuste a nakrajejte na kousky o velikosti 2,5 cm.

Smichejte séjovou omacku, cukr, ryzové vino, pepr a kukuficny skrob.
Jatra vlozte do marinady a promichejte, aby se vsechny kusy radné obalily.
Zakryjte a nechte asi 20 minut marinovat pfi pokojové teploté.

Jatra vyjmeéte z marinady a nechte okapat. Marinadu ponechte.

Zvolte program Stir Fry a nechte rozpalit 1 |Zici oleje.

Opékejte porek a Cesnek, dokud nezac¢nou méknout. Vyjmeéte a ulozte
stranou.

Prilijte zbyvajici olej a nechte zahrat. Pfidejte jatra a opékejte.
Jakmile jsou jatra opecena ze vSech stran, pfidejte marinadu, vyvar a

porek. Nechte nezakryté, aby se prebytec¢na voda vyvafila a omacka mirné
zhoustla.

Podavejte s jasminovou nebo basmati ryzi.
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Krevety Stir Fry

»

»

»

»

»

»

»

»

»

600 g syrovych tygfich krevet
1Vveétsi cibule, oCisténa a nakrajena na prouzky
2-3 strouzky Cesneku, oCisténé a nakrajené najemno

Asi 4 cm Cerstvého zazvoru, ocisténého a
nastrouhaného

11zice fepkového oleje

11zicka mletého barevného pepre
3 Izice s6jové omacky

2 |zice Ustficové omacky

11zZice rybi omacky

2 1Zi¢ky trtinového cukru

Postup:

Zvolte program Stir Fry a nechte rozpalit olej.

Vlozte cibuli a opékejte, az cibule zmeékne a zacne zlatnout. Pridejte
Cesnek, zazvor a pepf a opékejte jesté asi T minutu.

Pridejte omacky a cukr. Dobfe promichejte.

Pridejte krevety a za stalého michani opékejte, az krevety zrlzovi.
Ihned podavejte s ryzi.
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PROGRAM BRAISE (OPECENI A DUSENI VE
VLASTNI STAVE)

Tento program je vhodny pro pfipravu ragy, gulasd a dusenych mas. Nejdfive

jso

U maso a ostatni suroviny zprudka opeceny ze vsech stran na malém

mnozstvi tuku. Poté se opecené kousky okoreni a zaliji vyvarem, vinem nebo
vodou. Peclivé priklopte poklici a pribé&zné maso podlévejte. V pribéhu
vafeni muzete pridavat daldi suroviny (napf. zeleninu) a kofeni. Hrnec bude
dusit maso pfi mirné teploté a stava bude mirné probublavat.

Pecené kure na estragonu

»

4 ks kurete

2 mrkve, oCisténé a nakrajené na vétsi kousky

2 petrzele, oCisténé a nakrajené na vétsi kousky
2 Cervené cibule, ocisténé a nakrajené na platky

Y. celeru, oCisténého, oloupaného a nakrajeného na
vetsi kousky

4 strouzky ¢esneku, ocisténé a rozpulené
11Zice rostlinného oleje

400 ml kufeciho vyvaru

2 IZzice hladké mouky

sal

Cerstvé mlety pepf

Snitky estragonu podle chuti

Postup:

—

Kure osolte a opeprete.
Zvolte program Braise a nastavte pozadovanou dobu pfipravy.

Pridejte olej. Nechte chvili zahfat a poté viozte kufe. Kure opékejte z kazdé
strany dozlatova.

Kdyz je kufe opecené, vyjméte jej a ulozte stranou. Pridejte zeleninu a
Cesnek a opékejte, dokud nebude zelenina dikladné opecend a nezacne
zlatnout.

Pridejte hladkou mouku a jesté asi 1 minutu opékejte, az se zelenina obali
moukou.

Zalijte vyvarem a dobfe promichejte. Je dllezité vareCkou odstranit
pripecené kousky ze dna hrnce.

Pridejte opecené kure a zakryjte poklickou.
Béhem pfipravy kontrolujte stav opeceni a podle potfeby promichejte.
Podavejte s Cerstvymi bramborami nebo téstovinami.
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Hovézi po Burgundsku

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

4

»

»

»

600 g hovéziho zadniho masa

100 g slaniny, nakrajené na tenké prouzky

1vetsi mrkev, oCisténa a nakrdjend na kousky

1 fapikaty celer, ocistény a nakrdjeny na platky

Y. celeru, ocistény, oloupany a nakrajeny na kousky
1zluta cibule, oCisténa a nakrajena na kostky

1-2 strouzky Cesneku, ocisténé a nakrajené na platky
11Zice raj¢atového protlaku

1lahev kvalitniho ¢erveného vina

400 ml hovéziho vyvaru

3 |zice rostlinného oleje

sal

Pepr

1snitka tymianu

1snitka rozmarynu

2 ks bobkového listu

Postup:

—

Maso nakrdjejte na kostky, osolte a opeprete.

Zvolte program Braise a nastavte pozadovanou dobu pfipravy.

Pridejte olej. Nechte chvili zahrat a poté vliozte maso. Zprudka opékejte ze
vSech stran. Poté vyjméte a dejte stranou.

Do hrnce vsypte slaninu a orestujte ji. Pfidejte mrkev, oba druhy celeru,
cibuli a Cesnek, vSe orestujte a vmichejte raj¢atovy protlak a jesté chvili
opékejte.

Prilijte asi polovinu vina a pfidejte vyvar. Chvili povarte a dobre
promichejte. Je dllezité vareckou odstranit pripecené kousky ze dna
hrnce.

Vlozte zpét maso a pridejte bylinky a bobkovy list. Podle potfeby dolijte
vino.

Béhem pfipravy kontrolujte stav opeceni a podle potfeby promichejte a
prilévejte zbyvajici vino.

Podavejte se Stouchanymi bramborami nebo domacimi nocky.
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PROGRAM STEAM (PRIPRAVA V PARE)

Tento program je vhodny pro pfipravu pokrmuU v pare. Do smaltovaného
hrnce nalijte dostate¢né mnozstvi vody a pouzivejte napafovac nebo kulaty
rost, ktery vlozite do vody.

Losos v papiloté

X

X

X

¥

¥

X

X

X

¥

¥

2 porce lososa bez kize

1 mensi cuketa, oCisténa a nakrajend na spalicky
2 vétvicky cherry rajc¢atek

150 g zelenych fazolek

1 ks jarni cibulky, oCisténé a nakrdjené na Spalicky
1 bio citréon, nakrajeny na platky

Morska sul

Cerstvé mlety pepf

Bouquet garni (2 snitky kopru, 2 snitky estragonu, 2
snitky tymianu a 2 snitky petrzelky)

Olivovy olej

Postup:

W

SE NI

Bylinky na bouquet garni rozdélte napUll a svazte.

Porce lososa osolte a opeprete.

Na dva velké kusy peciciho papiru rozdélte zeleninu, osolte a doprostfed
vloZte lososa. VloZte bouquet garni a pridejte platky citrénu. Zakopejte
olivovym olejem.

Pecici papir prelozte a okraje ohybejte, abyste utvofili uzavienou kapsu.
Do hrnce vlozte naparovac a nalijte do n&j vodu.

Vlozte porce lososa na naparovac.

Zvolte program Steam a nastavte dobu pfipravy na 25-30 minut.
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Jahodové knedliky v pare

¥

X

X

4

¥

X

X

4

400 g Cerstvych jahod

10 g Cerstvého drozdi

250 ml vlazného mléka
11zice mouckového cukru
70 g zmeéklého masla

2 vejce

125 g mékkého tvarohu
500 g polohrubé mouky
Spetka soli

Postup:

1.

2.

o u

V misce promichejte drozdi, polovinu vlazného mléka, polovinu cukru a
Izicku mouky. Nechte vzejit kvasek.

Zmeéklé maslo utfete se zbylym cukrem do pény a zapracujte vejce i
tvaroh. Pridejte mouku, zbylé mléko, Spetku soli a kvasek. Vypracujte ne
pfrilis tuhé tésto a nechte ho 30 minut kynout.

Tésto rozvalejte na plat o sile 5 mm a rozkrdjejte na Ctverce 8-10 cm.

Do kazdého Ctverce zabalte jahodu(y) a utvorte kulaté knedliky. RozloZte
je na pomoucnény val a nechte jesté 20-30 minut kynout.

Do hrnce vloZte naparovac a nalijte do n&j vodu.

Knedliky rozloZte na naparovac tak, aby se nedotykaly.

Zvolte program Steam a nastavte dobu pfipravy na 10 minut. Zkontrolujte,
Ze jsou knedliky uvarené.

Podavejte s mékkym tvarohem, posypané cukrem a polité rozpusténym
maslem.

Tip:
ﬂ Jahody mUzete nahradit malinami, ostruzinami nebo borlvkami

podle sezdny.
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PROGRAM YOGHURT

Tento program je vhodny pro pfipravu domaciho jogurtu. Pouzivejte vzdy
kvalitni plnotuéné miéko a jogurt s Zivymi kulturami. RAdné smichejte obé
suroviny, nalijte je do hrnce a pfiklopte poklickou. Hrnec bude pomalu smés
zahfivat na takovou teplotu, aby nedoslo ke znic¢eni jogurtové kultury. Poté
dojde k pomalému chlazeni smési, aby doslo k podpore tvorby jogurtu a jeho
zrani.

Takto pfipraveny jogurt je vhodné uchovavat v lednici po dobu maximalné
jednoho tydne.

Zakladni recept na pfipravu jogurtu

» 11 Cerstvého plnotu¢ného miéka
» 3 |Zice bilého jogurtu s Zivymi kulturami

Postup:

1.V hrnci smichejte mléko a jogurt. Dobfe promichejte.
2. Zvolte program Yoghurt a spustte pfipravu.
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PROGRAM SLOW COOK (POMALA PRIPRAVA)

Tento program je vhodny na pripravu duseného masa, pokrmov z jedného
hrnca, omacok, guldsov a pod. Princip pomalej pripravy tkvie vtom, Ze sa
zniZi teplota a predizi sa as pripravy. NizSou teplotou neddjde k znic¢eniu
tolkych zivin, déjde k rozvinutiu bohatSej chuti a premiesaniu arémy réznych
surovin a korenia. Vysledkom je makké, krehké a stavnaté maso,a to aj z
vyzretych kuskov.

Trhané morcéacie miso s kapustou

» 600 — 800 g morcacich hornych stehien

» 600 - 700 g Cervenej kyslej kapusty, preplachnutej a
podla potreby prekrajanej

» 1Cervené jablko, oCistené a nakrajané na mensie
kudsky

» 2 Cervené cibule, oCistené a nakrajané na mensie
kusky

» 2 -3 struciky cesnaku, oCistené a nakrdjané na platky

» Sol

» 2 lyzicky drvenej rasce

» 1-2 ks bobkového listu

» 1lyzica masti

Na dochutenie:

» 1lyzi€ka krupicového cukru

» Ocot podla potreby

Postup:

1.

2.

o

Do hrnca vlozte kapustu, nakrajané jablko, cibulu, platky cesnaku a
bobkovy list. Dékladne premiesajte.

Morcacie stehna posolte a pridajte rascu zo vSetkych stran a polozte ich
na kapustu. Pridajte mast.

Zvolte program pripravy Slow Cook a nastavte ¢as na 3 hodiny pri teplote
98 °C.

Maso je hotové, ked odpadava od kosti. Opatrne vyberte maso z hrnca a
odstrante kozu a kosti. Pomocou vidlicky maso natrhajte.

Kapustu dochutte solou, cukrom alebo octom podla chuti.

Trhané morcacie maso s kapustou podavajte v zemli ako burger, v
kukuri¢nej placke ako tortillu alebo v zemiakovej loksi ako wrap.
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Srnéie ragu

¥

X

X

4

600 g srncieho pleca bez kosti

200 g korenovej zeleniny (mrkva, zeler, petrzlen),
oCistenej a nakrdjanej na hrubsie platky

1 Cervena cibula, oCistend a nakrajana na tenké platky
1strucik cesnaku, ocisteny a rozdrveny
50 g slaniny nakrajanej na kocky

3— 4 |yzice masti

1lyzica krupicového cukru

1lyzica paradajkového pyré

1lyzica bieleho vinneho octu

300 ml hovadzieho vyvaru

250 ml ¢erveného suchého vina

50 g hladkej muky

Sol

Nové korenie

Celé Cierne korenie

Borievka

2 ks bobkového listu

Postup:

1.

Maso nakrdjajte na kocky s velkostou asi 2,5 cm. Do vacsieho vrecuska
vlozte muku a nakrdjané maso. Vrecusko zavrite a pretrepte, aby sa maso
obalilo mukou.

Zvolte program Stir Fry a v hrnci rozpalte polovicu masti. Sprudka opecte
maso zo vSetkych stran, aby sa zatiahlo, a potom ho vyberte.

Pridajte zostavajucu mast a slaninu. Nechajte slaninu scasti vypiect,
pridajte korenovu zeleninu a opekajte asi 3 az 4 minuty.

Pridajte cibulu, cesnak a nové korenie, celé Cierne korenie, borievku a
bobkovy list a dalej opekajte do zlatista.

Posypte cukrom a dobre premiesajte. AZ cukor zacne karamelizovat,
opekajte este asi 2 minuty.

Vratte maso do hrnca a pridajte paradajkové pyré, ocot, vyvar a vino.
Zvolte program Slow Cook. Nastavte Cas pripravy 4 hodiny a teplotu 98
°C. Pocas pripravy obcas premiesajte.

Ked'je maso hotové, dochutte omacku podla potreby.

Podavajte s domacimi zemiakovymi haluskami alebo s cestovinami (napr.

tagliatelle).
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PROGRAM SOUP (POLIEVKA)

Tento program je vhodny na pripravu polievok. VloZte vSetky suroviny na
polievku do hrnca a zalejte hotovym vyvarom. Priklopte pokrievku a nechajte
hrniec dokonc¢it program.

Sosovicova kari polievka

» 300 g Cervenej sosovice

» 700 ml zeleninového vyvaru

» 2 -3 vacsie paradajky, oCistené, olupané a nakrajané
na vacsie kusky

1 biela cibula, ocistend a nakrajana na mensie kudsky
» 1 mrkva, oCistend a nakrajana na platky

1lyzica kari korenia

Stipka rimskej rasce

» Sol

»

¥

»

¥

X

Cierne korenie

¥

Na ozdobu:
» 1 hrst nasekaného koriandra, prip. petrzlenovej vhate

Postup:

1. Do hrnca vlozte vsetky suroviny na pripravu polievky a dobre premiesajte.

2. Zvolte program Soup a nastavte ¢as pripravy na 45 minut. Pocas pripravy
obc¢as premiesajte.

3. Po dokonceni polievku dochutte podla potreby a ozdobte nasekanym
koriandrom alebo petrzlenovou vnatou.
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Krémova polievka z korenovej zeleniny

»

»

»

»

¥

¥

X

1ZIta cibula, ocCistena a nakrdjana nahrubo

1-2 strdciky cesnaku, oCistené a nakrajané nadrobno
11 zeleninového vyvaru

2 lyzice slne¢nicového oleja

200 g zeleru, oCisteného, olUpaného a nakrdjaného na
kocky

200 g zemiakov, oCistenych, olUpanych a nakrajanych
na kocky

1 mensi pastrnak, olUpany a nakrdjany na kocky

2 mrkvy, oCistené a nakrajané na platky

100 g kaleraby, ocCistené, olUpané a nakrdjané na kocky
Sol

Cerstvo mleté Cierne korenie

Stipka rimskej rasce

Na podavanie:

»

Cerstvo mleté ¢ierne korenie, kysla smotana, bylka
petrzlenovej vhate

Postup:

—_

Do hrnca vilozte vsetky suroviny na pripravu polievky a dobre premieSajte.
Zvolte program Soup a nastavte ¢as pripravy na 50 minut. Pocas pripravy
obcas premiesajte.

Po dokonceni polievku rozmixujte ponornym mixérom a dochutte

podla potreby. Ozdobte ciernym korenim, kyslou smotanou a bylkou
petrzlenovej vihate.
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PROGRAM BAKE (PECENIE)

Tento program je vhodny na pecenie masa alebo zapekanie potravin. Pri
peceni masa je dolezité maso pravidelne podlievat, aby nedoslo k vyvareniu
Stavy. Pri zapekani potravin mierne vymazte dno smaltovaného hrnca
prepustenym maslom, sadlom alebo jedlym olejom.

Peéené kuracie prsia plnené kozim syrom

» 4 ks kuracich pfs

» 120 g makkého kozieho syra

» 12 platkov anglickej slaniny

» Hrst nasekanej petrzlenovej viate
» Sol

» Cierne korenie

Postup:

1. Kuracie prsia z boku opatrne narezte tak, aby uprostred vznikla kapsa.
Zmiesajte kozi syr a petrzlenovu viat a naplite prsia. Zlahka osolte
a okorente.

2. Vsetky prsia zabalte do troch platkov slaniny a polozte do hrnca.

3. Zvolte program Bake a pecte na 150 °C asi 1 hodinu. Pocas pripravy
pravidelne kontrolujte stav prepecenia.

4. Podavajte s lahkym zemiakovym alebo zeleninovym Saldtom.
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Zapecené tortilly

» 4 tortilly

» Masova zmes podla chuti

» Paradajky nakrdjané na platky

» ZItad paprika nakrajana na tenké pruzky
» 200 g nastrdhaného syra Cedar

» 200 ml kyslej smotany

» Sol a Cierne korenie

» 1lyzica rastlinného oleja

Na ozdobu:
» Valerianka (polnicek)

Postup:

1.

Tortilly rozlozte a kazdu nakrojte od stredu smerom k okraju. Na jednu
Stvrtinu poloZzte masovu zmes, na druhu trochu nastridhaného syra a na
dalsiu rozloZte paradajky a papriku.

Potom postupne po Stvrtinach zlozte, az vznikne kapsa s velkostou %4
pévodnej kruhovej tortilly.

Cely proces opakujte so vietkymi tortillami.

ZvysSok nastrihaného syra zmiesSajte s kyslou smotanou, osolte a okorente
podla chuti.

Tortilly rozlozte na dno hrnca vymazaného olejom. Tortilly zalejte kyslou
smotanou so syrom.

Zvolte program Bake a pecte na 120 °C asi 20 az 25 minut, az su tortilly
zlatisté a omacka prebublava.
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PROGRAM CAKE (PRIPRAVA KOLACOV)

Tento program je vhodny na pripravu kola¢ov. Odporuc¢ame dno
smaltovaného hrnca vymazat prepustenym maslom alebo jedlym olejom.
Cas pripravy a teplota su nastavené automaticky a nie je mozné ich zmenit.

Jogurtovy kolac s ovocim

» 250 g bieleho jogurtu

» 200 g polohrubej muky

» 125 g krupicového cukru

» 1vajce

» 10 g prasku do peciva

» Mast alebo olej na vymazanie hrnca

» Hruba muka alebo detska krupica na vysypanie

» Ovocie (marhule, slivky, ribezle, maliny alebo Cernice)

Postup:
1.V mise zmiesajte postupne jogurt, muku, cukor, vajcia a prasok do peciva.
Riadne premiesajte, az vznikne hladké cesto.

2. Dno a steny hrnca vymazte mastou alebo olejom a vysypte mukou alebo
krupicou.

3. Cesto nalejte do hrnca a ozdobte ovocim.
4. Zvolte program Cake a pecte na prednastaveny cas.
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Cuéoriedkové muffiny

™~

» 2 Vajcia
120 g krupicového cukru

X

X

90 g rozpusteného a ¢iastoc¢ne vychladnutého masla
210 g polohrubej muky

» 2 lyzicky prasku do peciva

» Stipka soli

» 225 mlcmaru

» Cucoriedky

4

v

v

v

Postup:

—_

Vajcia vyslahajte s cukrom a maslom do peny.

2. Muku zmieSajte s praskom do peciva a Stipkou soli a postupne zamiesajte
do vajecnej peny spolu s cnarom.

3. Nakoniec opatrne pridajte Cucoriedky.

4. Naplnte koSicky na muffiny z .

5. Do hrnca vlozte podlozku, na ktoru postavte naplnené koSicky.

6. Zvolte program Cake a pecte asi 20 az 25 minut. Je potrebné muffiny

kontrolovat, aby sa nespalili.
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PROGRAM STIR FRY (SMAZENIE SPRUDKA)

Tento program je vhodny na rychle opecenie surovin. Metéda pripravy Stir-
Fry spociva v prudkom osmazeni spravidla masa a zeleniny na rozpalenom
oleji. Je vhodné pouzivat olej s vysokym bodom zadymenia (napr. repkovy
alebo slne¢nicovy olej). Cas opekania je spravidla 2 az 3 minuty. Odporicame
nakrajat potraviny na mensie kusky, obzvlast hydinové maso, aby ste zaistili,
7e bude dostatocné prepecené.

Bravcova pecen s porom

» 500 g bravcovej pecene
3 lyZice s6jovej omacky
2 lyZice trstinového cukru

X

X

¥

1lyzica ryzového vina

3 — 4 strdciky cesnaku, olUpaného a nasekaného na
kusky

¥

X

Stipka mletého ¢ierneho korenia
1lyzi€ka kukuri¢ného Skrobu
2 lyZice rastlinného oleja

X

X

» 100 ml kuracieho vyvaru

Postup:

—_

Pecen umyte, osuste a nakrajajte na kusky s velkostou 2,5 cm.
ZmieSajte sdjovu omacku, cukor, ryzové vino, Cierne korenie a kukuricny
Skrob. Pecen viozte do marinady a premieSajte, aby sa vsetky kusy riadne
obalili. Zakryte a nechajte asi 20 minut marinovat pri izbovej teplote.
Pecen vyberte z marinddy a nechajte odkvapkat. Marinddu ponechajte.
Zvolte program Stir Fry a nechajte rozpalit 1 lyzicu oleja.

Opekajte por a cesnak, kym nezacnu maknut. Vyberte a uloZte nabok.
Prilejte zostavajuci olej a nechajte zahriat. Pridajte pecen a opekajte.
Hned ako je pecen opecenad zo vsetkych stran, pridajte marinadu, vyvar
a por. Nechajte nezakryté, aby sa prebytocna voda vyvarila a omacka
mierne zhustla.

8. Podavajte s jazminovou alebo basmati ryzou.

N

No oW
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Krevety Stir Fry

»

»

»

»

»

»

»

»

»

600 g surovych tigrich kreviet
1vacsia cibula, oCistena a nakrajana na pruzky
2 — 3 struciky cesnaku, oCistené a nakrajané najemno

Asi 4 cm Cerstvého zazvoru, ocCisteného a
nastruhaného

1lyzica repkového oleja

1lyzicka mletého farebného Cierneho korenia
3 lyZice s6jovej omacky

2 lyZice ustricovej omacky

1lyzica rybacej omacky

2 lyzi€ky trstinového cukru

Postup:

Zvolte program Stir Fry a nechajte rozpalit olej.

Vlozte cibulu a opekajte, aZz cibula zmakne a za¢ne zlatnut. Pridajte
cesnak, zazvor a Cierne korenie a opekajte eSte asi 1 mindtu.

Pridajte omacky a cukor. Dobre premiesajte.

Pridajte krevety a za staleho mieSania opekajte, az krevety zruzoveju.
Ihned podavajte s ryzou.
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PROGRAM BRAISE (OPECENIE A DUSENIE VO
VLASTNEJ STAVE)

Tento program je vhodny na pripravu ragu, guldSov a dusenych mias. Najskor
sU maso a ostatné suroviny sprudka opecené zo vsetkych strdn na malom
mnozstve tuku. Potom sa opecené kusky okorenia a zaleju vyvarom, vinom
alebo vodou. Starostlivo priklopte pokrievku a priebezne maso podlievajte. V
priebehu varenia mézete pridavat dalSie suroviny (napr. zeleninu) a korenie.
Hrniec bude dusit maso pri miernej teplote a stava bude mierne prebublavat.

Pecené kurca na estragéne

» 4 ks kurata

» 2 mrkvy, oCistené a nakrdjané na vacsie kudsky

» 2 petrzleny, oCistené a nakrdjané na vacsie kusky

» 2 Cervené cibule, oistené a nakrajané na platky

» V4 zeleru, oCisteného, olUpaného a nakrdjaného na
vacsie kusky

» 4 struciky cesnaku, oCistene a rozpolené

» 1lyZica rastlinného oleja

» 400 ml kuracieho vyvaru

» 2 lyzice hladkej muky

» Sol

» Cerstvo mleté &ierne korenie

Bylky estragénu podla chuti

X

Postup:

—

Kura osolte a okorefte.
2. Zvolte program Braise a nastavte poZzadovany ¢as pripravy.

3. Pridajte olej. Nechajte chvilu zahriat a potom vlozte kura. Kura opekajte z
kazdej strany do zlatista.

4. Ked'je kura opecené, vyberte ho a uloZte nabok. Pridajte zeleninu a
cesnak a opekajte, kym nebude zelenina dékladne opecend a neza¢ne
zlatnat.

5. Pridajte hladkd muku a este asi 1 minUtu opekajte, az sa zelenina obali
mukou.

6. Zalejte vyvarom a dobre premiesajte. Je doblezité vareskou odstranit
pripecené kusky zo dna hrnca.

7. Pridajte opecené kura a zakryte pokrievkou.

8. Pocas pripravy kontrolujte stav opecenia a podla potreby premiesajte.

9. Podavajte s Cerstvymi zemiakmi alebo cestovinami.
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Hovédzie po Burgundsky

»

»

»

v

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

600 g hovadzieho zadného masa

100 g slaniny, nakrajanej na tenké pruzky

1vacsia mrkva, oCistend a nakrajana na kusky
1stopkovy zeler, oisteny a nakrajany na platky

Y. zeleru, oCisteného, olUpaného a nakrajaného na
kusky

1ZIta cibula, ocCistena a nakrajana na kocky

1-2 strdciky cesnaku, ocistené a nakrdjané na platky
1lyzica paradajkového pretlaku

1flasa kvalitného ¢erveného vina

400 ml hovadzieho vyvaru

3 lyzice rastlinného oleja

Sol

Cierne korenie

1 bylka tymianu

1 bylka rozmarinu

2 ks bobkového listu

Postup:

—

Maso nakrdjajte na kocky, osolte a okorente.

Zvolte program Braise a nastavte pozadovany Cas pripravy.
Pridajte olej. Nechajte chvilu zahriat a potom vloZte maso. Sprudka
opekajte zo vsetkych stran. Potom vyberte a dajte nabok.

Do hrnca vsypte slaninu a orestujte ju. Pridajte mrkvu, oba druhy zeleru,
cibulu a cesnak, vSetko orestujte a vmiesajte paradajkovy pretlak a este
chvilu opekajte.

Prilejte asi polovicu vina a pridajte vyvar. Chvilu povarte a dobre
premiesajte. Je dolezité vareskou odstranit pripecené kuisky zo dna hrnca.
Vlozte spat maso a pridajte bylinky a bobkovy list. Podla potreby dolejte
vino.

Pocas pripravy kontrolujte stav opecenia a podla potreby premiesajte a
prilievajte zostavajuce vino.

Podavajte s puCenymi zemiakmi alebo domacimi haluskami.
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PROGRAM STEAM (PRIPRAVA V PARE)

Tento program je vhodny na pripravu pokrmov v pare. Do smaltovaného
hrnca nalejte dostatocné mnoZstvo vody a pouzivajte naparovacie sitko alebo
okruhly rost, ktory vlozite do vody.

Losos v papilote

X

2 porcie lososa bez koze

X

1 mensia cuketa, ogistend a nakrdjana na obdiznicky
2 vetvicky cherry paradajok
150 g zelenych fazuliek

X

¥

¥

1 ks jarnej cibulky, o¢istenej a nakrajanej na obdiznicky
1 bio citréon, nakrajany na platky

Morska sol

Cerstvo mleté &ierne korenie

X

X

X

¥

Bouquet garni (2 bylky képru, 2 bylky estragénu, 2
bylky tymianu a 2 bylky petrzlenovej vhate)

Olivovy olej

¥

Postup:

1. Bylinky na bouqguet garni rozdelte napoly a zviazZte.
2. Porcie lososa osolte a okorente.

3. Na dva velké kusy papiera na pecenie rozdelte zeleninu, osolte a
doprostred vilozte lososa. VloZte bouquet garni a pridajte platky citréona.
Pokvapkajte olivovym olejom.

4. Papier na pecenie prelozte a okraje ohnite, aby ste utvorili uzatvorenu
kapsu.

5. Do hrnca vlozte sitko a nalejte dor vodu.
Vlozte porcie lososa na sitko.
7. Zvolte program Steam a nastavte ¢as pripravy na 25 - 30 minut.

o
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Jahodové knedli¢ky v pare

¥

X

X

4

¥

X

X

4

400 g Cerstvych jahod

10 g Cerstvého drozdia
250 ml vlazného mlieka
1lyzica praskového cukru
70 g zmaknutého masla
2 vajcia

125 g makkého tvarohu
500 g polohrubej muky
Stipka soli

Postup:

1.

2.

o u

V miske premieSajte drozdie, polovicu vlazného mlieka, polovicu cukru a
lyZicku muky. Nechajte vzist kvasok.

Zmaknuté maslo utrite so zvySnym cukrom do peny a zapracujte vajcia aj
tvaroh. Pridajte muku, zvysSné mlieko, stipku soli a kvasok. Vypracujte nie
prilis tuhé cesto a nechajte ho 30 minut kysnut.

Cesto rozvalkajte na plat s hribkou 5 mm a rozkrajajte na Stvorce 8 - 10
cm.

Do kazdého Stvorca zabalte jahodu(y) a utvorte gulaté knedlicky. Rozlozte
ich na pomucenu dosku a nechajte este 20 — 30 minut kysnut.

Do hrnca vloZte sitko a nalejte dor vodu.

Knedli¢ky rozlozte na sitko tak, aby sa nedotykali.

Zvolte program Steam a nastavte Cas pripravy na 10 minut. Skontrolujte,
¢i su knedlicky uvarené.

Podavajte s makkym tvarohom, posypané cukrom a poliate rozpustenym
maslom.

Tip:
ﬂ Jahody mézete nahradit malinami, Cernicami alebo cucoriedkami

podla sezény.
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PROGRAM YOGHURT

Tento program je vhodny na pripravu domaceho jogurtu. Pouzivajte vzdy
kvalitné plnotuc¢né mlieko a jogurt so zivymi kultdrami. Riadne zmiesajte obe
suroviny, nalejte ich do hrnca a priklopte pokrievkou. Hrniec bude pomaly
zmes zahrievat na taku teplotu, aby nedoslo k zni¢eniu jogurtovej kultdry.
Potom déjde k pomalému chladeniu zmesi, aby doslo k podpore tvorby
jogurtu a jeho zreniu.

Takto pripraveny jogurt je vhodné uchovavat v chladnicke pocas maximalne
jedného tyzdna.

Zakladny recept na pripravu jogurtu

» 11 Cerstvého plnotu¢ného mlieka
» 3 lyzice bieleho jogurtu so Zivymi kultdrami

Postup:

1.V hrnci zmiesajte mlieko a jogurt. Dobre premiesajte.
2. Zvolte program Yoghurt a spustite pripravu.
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SLOW COOK (LASSU FOZES) PROGRAM

Ez a program alkalmas porkoltek, egyfazékos ételek, martasok, fézelékek stb.
fézéséhez. A lassu f6zés elvének a lényege a f6zési hdmérséklet csokkentése
és a f6zési idé ndvelése. Az alacsonyabb hémérséklet nem karositja a
tdpanyagokat, gazdagabb izeket eredményez, valamint jobban kiemeli a
kuldnboz6 6sszetevdk és fliszerek aromait. A hus sokkal puhdbb és izletesebb
lesz, és akar 6regebb allatok husat is jol at lehet fézni.

Tépett pulykahus kaposztaval

X

600-800 g felsé pulykacomb

600-700 g voros savanyukaposzta, Oblitve és szUkség
szerint darabolva

X

X

1 piros alma, megtisztitva és kisebb szeletekre vagva

¥

2 voroshagyma, megtisztitva és kisebb szeletekre
vagva

¥

2-3 gerezd fokhagyma, megtisztitva és laposra
szeletelve

» SO
2 teaskanal &rolt kdmeény
1-2 babérlevél

X

X

» 1evOkanal sertészsir

Az izesitéshez:
» 1evékanal kristalycukor
» Ecet szUkség szerint

Eljaras:
1. Az edénybe tegye bele a kaposztat, a szeletelt almat, a hagymat, a

fokhagyma szeleteket és a babérlevelet. Alaposan keverje 6ssze.

2. A pulykacombot minden oldalan sézza meg és szérja ra a kbményt, majd
helyezze rd a kdposztara. Tegye ra a sertészsirt is.

3. Valassza a Slow Cook programot és allitson be 3 dras fézést 98 °C-os
hédmeérsekleten.

4. A hus akkor kész, amikor kdnnyedén levalik a csontrdl. A pulykacombot

6vatosan vegye ki, majd tavolitsa el a bért és a csontot. A hdst villaval tépje

szét.

A kaposztat sdval, cukorral vagy ecettel izesitse.

6. A tépett pulyahust hamburger zsemlében, kukorica lepényben, tortilldban
vagy burgonya técsnival és kaposzta korettel szolgalja fel.

o

HU - 65



HU

Ozragu

¥

X

X

4

¥

X

X

4

¥

600 g 6zlapocka csont nélkul

200 g gyokérzoldség (sargarépa, zeller, petrezselyem),
megtisztitva és vastagabb darabokra vagva

1voréshagyma, megtisztitva és vékony szeletekre
vagva

1 gerezd fokhagyma, meghdmozva, 6sszetorve
50 g szalonna, kockakra vagva

3-4 evOkanal sertészsir

1 evékanal kristalycukor

1 evékanal paradicsompuré

1 kanal fehér borecet

300 ml huslé (marhahusbdl)

250 ml szaraz vordsbor

50 g finomliszt

So6

Szegflbors

Egész bors

Borékabogyd

2 babérlevél

Eljaras:

1.

A hust szeletelje 2,5 cm-es kockdkra. Egy nagyobb zacskdba tegye bele a
hust és adagoljon ra lisztet. Zarja 0ssze a zacskot és alaposan rdzza 6ssze,
hogy a hust belepje a liszt.

Valassza a Stir Fry programot, és az edényben olvassza meg a zsir felét. A
huds minden oldalat hirtelen piritsa meg, majd a hust szedje ki.

Tegye az edénybe a maradék zsirt és a szalonnat. A szalonnat piritsa meg,
ontse ra a gyokérzoldség keveréket és piritsa tovabb 3-4 percig.

Szérja rd a hagymat, a fokhagymat és a flszereket (szegflibors, egész
bors, borékabogyd, babérlevél), majd piritsa aranyszinUre.

Szérja meg a cukorral és alaposan keverje dssze. Amikor a cukor
karamellizalédni kezd, piritsa még tovabbi 2 percig.

A hust tegye az edénybe, adagolja hozza a paradicsompurét, az ecetet, a
huslevet és a bort.

Valassza a Slow Cook programot. Allitson be 4 éra f6zést 98 °C-on. A fézés
kdézben a ragut néha keverje meg.

Amikor a hds mar puha, izlés szerint izesitse a ragut.
Hazi burgonya knédlivel vagy tésztaval (pl. tagliatelle) szolgalja fel.
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SOUP (LEVES) PROGRAM

A programmal leveseket lehet késziteni. Az alapanyagokat tegye a belsé
edénybe és 6ntson ra le kész hus- vagy zoldséglevet. Tegye fel a fedét és
futtassa végig a programot.

Karis lencseleves

» 300 g piros lencse

X

700 ml zdldségleves |é

X

2-3 nagyobb paradicsom, megtisztitva, meghamozva
és nagyobb darabokra szeletelve

¥

1fehér hagyma, megtisztitva és kisebb szeletekre
vagva

¥

1sargarépa, megtisztitva és karikakra vagva
1 evékanal kari fUszerkeverék

Csipet romai kdmény

» Sé

X

X

» Bors

A diszitéshez:

» 1csomo aprora vagott koriander, vagy
petrezselyemzoldje

Eljaras:
1. Az edénybe tegye bele az 6sszes alapanyagot, és jol keverje Ossze.

2. Valassza a Soup programot és allitson be 45 perc fézési id6t. A fézés
kdzben a levest néhanyszor keverje meg.

3. A kész levest izlés szerint izesitse, aprdéra vagott korianderrel vagy
petrezselyemmel diszitse.
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Krémleves gyokérzoldségekbol

™~

» 1 hagyma, meghamozva és durvan felszeletelve

1-2 gerezd fokhagyma, megtisztitva és aproéra
szeletelve

X

X

11zdldségleves |é

4

2 evékanal napraforgo étolaj

¥

200 g zeller, megtisztitva, meghamozva és kockakra
vagva

» 200 g burgonya, megtisztitva, meghamozva és
kockakra vagva

1 kisebb paszternak, megtisztitva, meghdmozva és
kockakra vagva

X

X

2 sargarépa, megtisztitva és karikakra szeletelve

100 g karaldbé, megtisztitva, meghamozva és
kockdakra vagva

4

» SO
Frissen daralt bors
Csipet romai kdbmeény

¥

X

A felszolgalashoz:
» Frissen dardlt bors, tejfol, par szal petrezselyemzoldje

Eljaras:

—_

Az edénybe tegye bele az 6sszes alapanyagot, és jol keverje Ossze.
Valassza a Soup programot és allitson be 50 perc fézési id6t. A fé6zés
kdzben a levest néhanyszor keverje meg.

A fézés befejezése utdn a levest botmixerrel mixelje 6ssze, majd
izlés szerint izesitse. Orélt borssal, tejfollel és apréra vagott
petrezselyemzodldjével szolgalja fel.
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BAKE (SUTES) PROGRAM

A programmal husokat vagy mas alapanyagokat lehet sttni. HUs sutése
esetén ne felejtse el rendszeresen megontdzni a hust, hogy ne szaradjon ki.
Ha mas alapanyagokat sut (pl. burgonyat), akkor a zomancozott edény belsd
felét kenje meg vékonyan vajjal, zsirral vagy étolajjal.

Kecskesajttal toltott siilt csirkemell

» 4 darab csirkemell

» 120 g puha kecskesajt

» 12 szelet angolszalonna

» Maroknyi aprdéra vagott petrezselyem levél
» SO

» Bors

Eljaras:
1. Acsirkemellet oldalrél dvatosan vagja be Ugy, hogy egy zseb jojjon

létre. A kecskesajtot keverje 6ssze a petrezselyemzoldjével és toltse a
csirkemellbe. A hust sézza és borsozza meg.

2. Acsirkemelleket harom szelet szalonnaval tekerje kdrbe és tegye az
edénybe.

3. Valassza a Bake programot és sUsse korulbelll 1 6ran keresztul, 150 °C-os
hémeérsékleten. SUtés kdzben rendszeresen ellendrizze le az étel allapotat.

4. Burgonyaval vagy zoldségsalataval talalja fel.

HU - 69



HU

Silt tortilla

» 4 tortilla

» Daradlt hus, izlés szerint

» Karikakra vagott paradicsom

» HUsos sarga paprika, karikakra vagva
» 200 g reszelt cheddar sajt

» 200 ml tejfol

» SO és bors

» 1evékanal étolaj

A diszitéshez:
» Madarsalata

Eljaras:

1.

A tortilldkat hajtsa szét és kozéprdl kifele vagja be. Az egyik negyedre
adagoljon dardlt hust, a masodikra reszelt sajtot, a harmadikra paprika és
paradicsom karikakat.

A tortillat hajtogassa 6ssze Ugy, hogy az eredeti kor tortilldnak az Y4-e
legyen.

A fenti [épéseket a tdbbi tortilldval is hajtsa végre.

A maradék reszelt sajtot keverje dssze a tejfollel, majd izlés szerint s6zza és
borsozza meg.

Az edény aljat kenje meg étolajjal és a tortilldkat tegye az edény aljara. A
tortilldkat a sajtos tejfollel locsolja meg.

Valassza a Bake programot és 20-25 percig susse 120 °C-os
hémeérsékleten. A tortillakat sUsse aranysargara, a sajtos tejfol suljon a
tortillakra.
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CAKE PROGRAM (KALACS SUTES)

A programmal sutemeényeket lehet késziteni. A zomancozott edény belsé
felét vajjal vagy étolajjal kenje be. A sttési id6 és hémérséklet elére be van
allitva, azt megvaltoztatni nem lehet.

Joghurtos és gyumolcsos suitemény

X

X

X

¥

¥

X

X

X

250 g joghurt

200 g rétesliszt

125 g kristalycukor

1tojas

10 g sutépor

Zsir vagy étolaj az edény megkenéséhez
Rétesliszt vagy dara az edény meghintéséhez.

GyUumolcs (sargabarack, szilva, ribizli, malna vagy erdei
malna)

Eljaras:

1.

Egy edényben keverje 6ssze a joghurtot, a lisztet, a cukrot, a tojast

és a sutéport. Alaposan keverje dssze, a keverék legyen szép sima és
csomomentes.

Az edény aljat és falat kenje meg zsirral vagy étolajjal, és hintsen ra lisztet
vagy darat.

A tésztat dntse az edénybe és szdrja ra a gyUmaolcsot.

Valassza a Cake programot és susse a beallitott idé végéig.
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Afonya muffin

»

»

»

»

»

»

»

2 tojas

120 g kristalycukor

90 g feleolvasztott és részben dermedt vaj
210 g rétesliszt

2 tedskanal sutépor

Csipet s6

225 mliré

Afonya

Eljaras:

N~

o ;A W

A tojast a cukorral és a vajjal keverje habosra.

A lisztet leverje 6ssze a sUtéporral és egy csipet séval, majd fokozatosan
keverje a tojashabbal és az iréval.

Végul évatosan keverje bele az afonyat is.
A muffin kosarakat 34 részig toltse meg a tésztaval.
Az edénybe tegye bele a betétet és tegye rd a muffin kosarakat.

Valassza a Cakeprogramot és kb. 20- 25 percig sUsse. Ugyeljen arra, hogy
a muffin ne égjen meg.
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STIR FRY (HIRTELEN SUTES) PROGRAM

A programmal hirtelen lehet az alapanyagokat megsutni. Stir-Fry programot
altaldban husok (vagy zoldségfélék) piritdsdhoz, gyors sutéséhez lehet
hasznalni. Hasznaljon magas hémérsékletl sutéshez alkalmas olajat

(repce- vagy napraforgdolaj). A sttés idétartama korulbelUl 2-3 perc. Az
alapanyagokat kisebb darabokra szeletelje fel, hogy minden darab jol
atsuljon.

Sertésmaj Gjhagymaval

X

X

X

¥

¥

X

X

X

¥

500 g sertésmaj

3 ev6kanal szdéjaszdsz

2 ev6kanal barna nadcukor
1 kanal rizsbor

3-4 gerezd fokhagyma, megtisztitva és laposra
szeletelve

Csipet &rolt bors

1 kiskanal kukorica keményité
2 ev6kanal étolaj

100 ml csirke huslé

Eljaras:

—_

»

A majat mossa meg, szaritsa meg és darabolja 2,5 cm-es darabokra
Keverje 6ssze a sz6jaszoszt, a cukrot, a rizsbort, a borsot és a kukorica
keményitét. A majat tegye a pacba és alaposan keverje dssze, hogy
minden darabot befedjen a pac. Takarja le és tegye félre 20 percig
(szobah&mérsékleten).

A mdjat vegye ki a paclébdl és hagyja lecsépogni. A paclét tegye félre.
Valassza a Stir Fry programot és 1 kanal étolajat forrdsitson fel.

Az Ujhagymat és a fokhagymat piritsa puhara. Az Ujhagymat és a
fokhagymat szedje ki és tegye félre.

Adagolja az edénybe a maradék étolajat és forrésitsa fel. Ontse az
edénybe a mdajat és piritsa meg.

Amikor a mdaj mar minden oldaldn megpirult, akkor dntse ra a paclét,
a hagymat és a huslevet. Az edényt ne fedje le, hogy a felesleges viz el
tudjon parologni és a szdsz kissé beslrisodjon.

. Jazmin vagy basmati rizzsel talalja fel.
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Stir Fry rak

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

600 g nyers tigris garnélarak
1 nagyobb hagyma, meghamozva és felszeletelve

2-3 gerezd fokhagyma, megtisztitva és aprdéra
szeletelve

Kb. 4 cm friss gyombér, megtisztitva és lereszelve.
1 ev6kanal repceolaj

1 kiskanal szines bors

3 ev6kanal szdjaszdsz

2 tedskanal rakszdsz

1tedskanal halszész

2 evékanal barna nadcukor

Eljaras:

Valassza a Stir Fry programot, és az olajat forrdsitsa fel.

A forrd olajra szérja rd a hagymat, majd piritsa aranysargara. Adja hozza a
fokhagymat és a borsot, majd piritsa még 1 percig.

A szdszdkat dntse az edénybe, és szdrja bele a cukrot is. Alaposan keverje
Ossze.

A rdkokat adagolja az edénybe és allandd keverés mellett sUsse
rézsaszindlre.

Azonnal szolgalja fel, rizs korettel.
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BRAISE PROGRAM (SUTES ES PAROLAS
SAJAT LEBEN)

Ezzel a programmal parolt ételeket, ragukat, porkolteket stb. lehet késziteni.

Az

alapanyagokat elébb hirtelen sUsse at, kisebb mennyiségl zsiradékon.

A porkolt alapanyagot flszerezze be és 6ntson rd huslevet, bort vagy vizet.

A fedo6t tegye fel, szUkség esetén késdébb is adagoljon huslevet. A f6zés
kdzben tovabbi alanyagokat (példaul zoldségeket, burgonyat, flszereket stb.)
adagolhat. Az edényben lassan fél az étel, a |é kissé bugyog.

Slltcsirke tarkonnyal

»

»

¥

¥

X

4 darab csirkecomb

2 sargarépa, megtisztitva és nagyobb darabokra
szeletelve

2 db petrezselyem, megtisztitva és nagyobb
darabokra szeletelve

2 voroshagyma, megtisztitva és szeletekre vagva

V. zeller, megtisztitva, meghamozva és nagyobb
darabokra szeletelve

4 gerezd fokhagyma, megtisztitva és két darabra
vagva

1 evékanal étolaj

400 ml csirke huslé

2 ev6kanal finomliszt

So6

Frissen daralt bors

Maréknyi tarkony, izlés szerint

Eljaras:

—

A csirkecombokat s6zza és borsozza meg.
Valassza a Braise programot és éllitsa be a sttési id6ét.

Az edénybe adagoljon étolajat. Forrdsitsa fel, majd tegye be a
csirkecombokat. Mindkét oldalat piritsa aranysargara.

A csirkecombokat szedje ki és tegye félre. Az edénybe szérja bele a
zoldségeket, parolja puhara és aranysargara.

Szérja ra a finomlisztet és még 1 percig piritsa, kdozben forgassa at a
zoldségeket.

Ontse ra a huslevet és keverje dssze. Az edény aljara égett alapanyagokat
fakanallal lazitsa fel.

Tegye az edénybe a csirkecombokat és tegye fel a fed&t.
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8.
O.

Sutés kozben ellendrizze le az ételt, szUkség esetén keverje dssze.
Frissen f&tt burgonyaval vagy fétt tésztaval szolgalja fel.

Burgundi marhahis

X

X

¥

¥

X

X

X

4

¥

¥

»

600 g marha hatszin

100 g szalonna, vékony szeletekre vagva

1 nagyobb sargarépa, meghamozva és felszeletelve
1fodros zeller, meghamozva és felszeletelve

Y. zeller, megtisztitva, meghamozva és felszeletelve
1véroshagyma, meghamozva és kockakra szeletelve

1-2 gerezd fokhagyma, megtisztitva és laposra
szeletelve

1 evékanal paradicsompuré
1 Uveg mindségi vorosbor
400 ml huslé (marhahusbdl)
3 evékanal étolaj

So6

Bors

1szal kakukkfu

1szal rozmaring

2 babérlevél

Eljaras:

A hust szeletelje kockdkra, s6zza és borsozza meg.

Valassza a Braise programot és allitsa be a sttési idét.

Az edénybe adagoljon étolajat. Forrdsitsa fel, majd tegye be a hust.
Hirtelen piritsa meg minden oldalat. A hust szedje ki és tegye félre.

Az edénybe szdrja bele a szalonna szeleteket és piritsa meg. Az edénybe
szorja be a sargarépat, a kétfajta zellert, a hagymat és a fokhagymat, majd
piritsa meg, késébb dntse rad a paradicsompurét is, majd még egy kis
ideig piritsa tovabb.

Ontsén az edénybe fél Gveg vérésbort, és dntse bele a huslevet is. Allandé
keverés mellett kis ideig fézze 6ssze. Az edény aljara égett alapanyagokat
fakanallal lazitsa fel.

Az edénybe tegye bele a hust és a fUszereket, valamint a babérlevelet.
SzUkség szerint toltsén az edénybe még bort.

Sutés kdzben ellendrizze le az ételt, keverje dssze, végul dntse bele a
maradék bort.

Tort burgonyaval vagy hazi nokedlival szolgalja fel.
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STEAM PROGRAM (GOZBEN FOZES)

A programmal gézben f&zott ételeket lehet késziteni. A zomancozott
edénybe toltsdn kisebb mennyiségl vizet és tegyen bele egy g6zolé rostélyt.

Parolt lazac

» 2 adag lazac, bdr nélkul

» 1 kisebb cukkini, megtisztitva és hosszUkas szeletekre
feldarabolva

» 2 furt cherry paradicsom

» 150 g zdld babhuvely

» 1db Udjhagyma, megtisztitva és karikakra vagva

» 1bio citrom, felszeletelve

» Tengerisd

» Frissen daralt bors

» Bouquet garni (2 szal kapor, 2 szal tarkony, 2 szal
kakukkfU és 2 szal petrezselyemzdldje)

» Olivaolaj

Eljaras:

1. Aflszereket és a bouguet garnit felezze meg és konyhai cérnaval kdsse
csomoba.

2. Alazacot s6zza és borsozza meg.

3. Két nagyobb darab sutépapirra ossza el a zdldségeket és tegyen
kozépre egy-egy lazacot. Tegye ra a bouquet garnit és citromszeleteket.
Csepegtessen ra olivaolajat.

4. A sUtépapirt hajtsa be és a széleit hajtogassa be Ugy, hogy zart zsebet
hozzon létre.

5. Az edénybe tegye bele a g6z6l6 betétet és Ontsodn vizet az edénybe.
A lazac porcidkat tegye a gézolé betétre.
7. Valassza a Steam programot és allitson be 25-30 perc f&zési idét.

o
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Gozon fozott epergombéc

»

»

»

»

»

»

»

»

400 g friss eper

10 g friss élesztd
250 ml langyos tej

1 evékanal porcukor
70 g puha vaj

2 tojas

125 g puha turd
500 g rétesliszt
Csipet s6

Eljaras:

1.

2.

Egy edényben készitsen kovaszt: az élesztét keverje el a tej felével,
cukorral és egy kiskanal liszttel. A kovaszt hagyja megkelni.

A puha vajat a maradék cukorral keverje habosra, majd adagolja hozza a
tojast és a turdt. Adja hozza a lisztet, a maradék tejet, egy csipet sét és a
megkelt kovaszt. Gyurjon nem tul kemény tésztat, majd hagyja kelni kb.
30 percig.

A tésztat sodorja 5 mm vastagsagura és darabolja 8-10 cm négyzetekre.
Mindegyik négyzetbe tegyen epret, majd a tésztat hajtogassa ra és
sodorjon kézzel golydkat. A golydkat meglisztezett deszkdn hagyja még
20-30 percig kelni.

Az edénybe tegye bele a g6z0lé betétet és dntsodn vizet az edénybe.

A golydkat Ugy tegye a gézolé betétre, hogy ne érjenek egymashoz,
szamoljon azzal is, hogy a gombdcok még néni fognak.

Valassza a Steam programot és allitson be 10 perc f6zési id6t. A f&zés
végén fogpiszkaldval ellendrizze le, hogy a gombdcok belsé része is
megfétt-e.

Olvasztott vajjal dntdzze meg a gombdcokat, szérjon ra rogds turdt és
porcukorral hintse meg.

Tipp:
ﬂ Az eper helyett malnat, erdei malnat, afonyat is hasznalhat

(szezon szerint).

HU -78



HU

YOGHURT PROGRAM (JOGHURT)

A programmal hazi joghurtot lehet késziteni. Csak jo mindségu zsiros tejet
és él6 kulturat tartalmazé joghurtot hasznaljon. Az alapanyagokat alaposan
keverje Ossze, Ontse a belsé edénybe, majd tegye fel a fed6t. Az edény
tartalmat csak lassan, valamint olyan hémérsékletre melegitse fel, hogy

az élé kultura ne pusztuljon el. Ezt kdvetden az edény tartalmat lassan kell
lehlteni, mikdzben a joghurt érlelédik.

Az igy elkészitett joghurtot hitében tarolva egy héten belll el kell
fogyasztani.

A joghurt alapreceptje

» 11 friss és zsiros tej
» 3 evékanal élé kultdrat tartalmazo fehér joghurt

Eljaras:

1. Az edénybe ontse bele a tejet és adagolja ra a joghurtot. Alaposan keverje
Ossze.

2. Valassza a Yoghurt programot és készitse el a joghurtot.
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