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Beef Stew 2 hrs 30 min
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Serves 6

2 tbsp olive oil

900 g beef meat, cut into cubes

Salt and pepper to taste

1T medium yellow onion, sliced

2 celery stalks, chopped

3 tbsp tomato paste

2 tsp garlic, crushed

1tbsp Worcestershire sauce

6 cups beef broth

Red wine to taste

1/2 tsp Italian herbs

3 bay leaves

450 g potatoes, peeled and cut into small pieces
2 large carrots, peeled and cut into small pieces
1/2 cup frozen peas

Steps:

—_

o

©oN o

Prepare all ingredients.

Set your pot to SEAR/SAUTE mode at HI temperature, add olive oil. When
the oil is hot, add half the cubed beef and give it a slight sear. Remove
first batch, set aside and do the same with the second batch.

When the second batch is set aside, add onions and celery. Sear and stir
for 3 minutes.

Add tomato paste and stir until the paste is melting a bit. Add the garlic
and continue to stir.

Add Worcestershire sauce, beef broth, wine, cooked beef cubes, Italian
herbs and bay leaves.

Set your pot to BRAISE Mode and cook for 1 hour.

Add potatoes and carrots, cover and cook for another 30 minutes.

Add peas and cook for another 15 minutes.

Now it's ready to enjoy!
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Chicken Vesuvio 2 hrs 30 min
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Serves 6

1/2 tbsp olive oil

2 tbsp butter

6 chicken thighs

Salt and pepper to taste

450 g small potatoes, cut in half
1T medium yellow onion, sliced

2 tbsp garlic, crushed

3 tsp Italian herbs

1/2 tsp red chili pepper flakes
1and 1/2 cups chicken broth
1cup frozen peas

1tbsp lemon juice

2 tbsp fresh parsley, finely chopped

Steps:

—_

LIS

8.

9.

Prepare your ingredients.

Set your pot to SEAR/SAUTE mode at HI temperature, add oil and butter
and heat them.

Once heated, add chicken thighs and season with salt and pepper of your
taste. Sear for about 4 to 5 minutes, then turn the thighs over and season
with salt and pepper again. Sear on the other side for about

4 to 5 minutes.

Once the thighs have been seared on both sides, remove and set aside.
Add potatoes and sear for about 3 minutes on each side.

Once the potatoes are ready, remove and add onions and garlic, Italian
herbs and red chilli pepper flakes. Sauté until tender.

Now place the thighs and potatoes into the pot with the onions and
garlic. Make sure there is not too much overlapping.

Add chicken broth, set your pot to BRAISE mode. Cover and cook for
about 1 hour and 15 minutes.

Add peas, lemon juice and chopped parsley. Cover and cook for about
20 to 25 minutes.

10. Now it's ready to enjoy!
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Italian Sausage Sacchetti Thr
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Serves 6

1tbsp olive oil

450 g pork sausage (uncooked, Italian style)
2 garlic cloves, crushed

3/4 cup chicken broth

1 can diced tomatoes

1/2 cup heavy cream (33 % of fat)

1/2 cup diced yellow onion

250 g cheese filled pasta (fresh or frozen)

2 cups fresh baby spinach

Grated parmesan cheese for serving

Steps:

1.

SN0 RN

Remove casing from sausage links and cut into bite size pieces making
sure they do not break up too much.

Set your pot to SEAR/SAUTE mode at HI temperature and heat olive oil.
When the oil is hot, add onions and sausage. Cook, stirring occasionally,
until the sausage is browned on each sides.

Once browned, add garlic and stir about 30 seconds.
Add broth, tomatoes, cream, and pasta to the pot. Stir to combine.
Set your pot to BRAISE mode.

Cover and cook for about 15 minutes or until the pasta is tender and
heated through.

Turn off the pot, add spinach and stir until softened and wilted. Wait a few
minutes to serve and watch the sauce thicken beautifully.

Serve topped with grated parmesan and enjoy!
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Apple Crisp 1hrs 30 min

Serves 8

Filling Ingredients

» 3-4 Granny Smith apples, peeled and thinly sliced
» 3 red apples, peeled and thinly sliced

» 1/3 cup granulated sugar

» 3 tbsp plain flour

» Ttsp cinnamon

» 1/4 tsp nutmeg

» 1and 1/2 tsp lemon juice

» 1/2 tsp salt

Crumble Topping

» 3/4 cup brown sugar

» 3/4 cup plain flour

» 1/2 cup oats

» 2tsp cinnamon

» 3/4 cup cold butter, cut into small cubes

» 1/4 tsp salt

Steps:

1. Preheat your oven to 180 °C.

2. Peel and thinly slice your apples, removing the seeds. Combined, you
should have about 8 cups of apples total.

3. Inalarge bowl, toss all of the filling ingredients together until the apples
are evenly coated. Set aside.

4. In a medium bowl, combine crumble topping ingredients together, using
a fork to cut the cold butter into the topping mixture. Continue to do this
until the mixture resembles pea-sized crumbs.

5. Pour the apples into the pot, then sprinkle the crumble topping evenly
over the apples.

6. Place the ceramic pot in the oven (not the whole appliance), and bake for
about 50 minutes, until the top is browned and the filling is bubbly.

7. Serve warm with ice cream. Enjoy!
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Homemade Yogurt 13 hrs 30 Min

Serves several

» 3,51 whole milk

» 1/2 cup plain yogurt (make sure it says ,live/active
cultures®)

» 2 dishtowels

Steps:

1.

»

Add whole milk to the pot. Put on lid. Set the pot to SLOW COOK

LO temperature for 2 to 2 1/2 hours. The idea is to get the milk just

to the boiling point, or 80 °C. Begin checking at 2 hrs with an infrared
thermometer, if possible. If not, look for signs of boiling.

At 80 °C, or JUST when you start to see a boiling bubbles, press
ON/OFF button to turn the pot off. Now you need to get the milk to
about 43 °C. You can either let the pot sit for about 3 hours with the lid on,
or, if you have the infrared thermometer, you can stir occasionally until
you reach 43 °C. In either case, carefully removing the pot from the Base
and setting aside will help speed this up.

Unplug the pot. Transfer 2 cups of warm milk to a bowl. Whisk in

1/2 cup of plain yogurt for a starter. Add mixture back to the pot and stir to
combine.

Cover the pot with 2 dishtowels. Let rest for 8 hours.

After 8 hours, you should have a nice, thick, plain yogurt. Mix it with your
favorite fruits, vanilla extract, honey for sweetness, or whatever you like.
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Slow Cooker Pumpkin Soup 25 min
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Serves 4

2 tbsp olive oil

1/2 onion, diced

2 garlic cloves, crushed
1/4 cup maple syrup

pumpkin puree from 1 medium size Hokkaido
pumpkin (approx. 900 g)

2 cups chicken (or vegetable) broth
1tbsp fresh thyme

1tsp ground cinnamon

1/2 tsp ground ginger

1/4 tsp nutmeg

1/2 tsp salt

1/2 tsp black pepper

1/2 cup heavy cream (33 % of fat)
Pepitas, for topping.

Steps:

1.

W

7.

Add olive oil into the pot, set your pot to SEAR/SAUTE mode at HlI
temperature to sauté onion until translucent.

Add garlic and sauté again for another minute.

Add maple syrup and stir for about a minute.

Stir in pumpkin puree until combined with the maple syrup. Then stir in
chicken broth, thyme, cinnamon, nutmeg, salt, and pepper.

Put the lid on and set your pot to SLOW COOK mode at HI temperature
for 10 minutes.

After 10 minutes, add heavy cream, then replace the lid and cook for
another 2 minutes. If the soup seems too thick, at this point you can add
more broth to reach your desired consistency.

Serve the soup, topping the bowls with pepitas. Serve and enjoy

Notes:

You can use a stick blender to make the soup even smoother if desired,
though this is optional.
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Coconut Milk Braised Chicken 1-2 hrs 30 Min

Sweet Potato Stew
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Serves 4

1,2 kg mix of chicken thighs, breasts, legs
2 medium shallots, chopped

3 garlic cloves, crushed

2,5-cm piece fresh ginger, peeled & grated

2 medium sweet potatoes, peeled & cut into small
pieces

11/2 cups chicken broth

1 can unsweetened coconut milk
1/2 cup fresh cilantro, chopped and divided
2 tbsp fish sauce

2 cups fresh baby spinach

1/4 cup lime juice

1tbsp ground turmeric

1tbsp dry ground ginger

2 tsp ground coriander

1/8 tsp Cayenne pepper

2 tsp salt

Steps:

1.

2.

In a separate bowl, combine turmeric, ginger, coriander, Cayenne pepper,
and salt. Mix well.

Season both sides of chicken parts with spice mixture, transfer to the
bottom of the pot and let rest for 5 minutes.

Place shallots, garlic, ginger, cilantro (reserving some for garnish), and
sweet potatoes on top of chicken in the pot.

Pour chicken broth, coconut milk, and fish sauce over the mix in the pot.
Cover the pot with lid.

Set your pot to BRAISE mode and cook for about 1 hour.
After 45 minutes of cooking, preheat the oven to 200 °C.

When BRAISE mode is completed, remove the lid and and transfer the
ceramic pot ONLY to the oven. Cook for an additional 30 minutes to
brown chicken and thicken sauce.

Remove from the oven, stir in baby spinach and lime juice to taste. Top
with reserved cilantro.

Now it's ready to enjoy!

EN-10



Pulled pork 4 hrs 30 Min
Serves 4

™~

» 800 g pork shoulder

» 1onion, sliced

» 3 garlic cloves, crushed

» 1tsp smoked paprika

» 1tsp ground cumin

» 1tsp salt

» 1/2 tsp pepper

100 ml apple cider vinegar
» 100 ml water or broth

v

v

v

v

X

v

» 2 thsp BBQ sauce (optional)

Steps:

1. Setyour pot to SEAR/SAUTE mode at HI temperature. Add oil, sauté onion
and garlic until soft.

Add pork cut into chunks and brown on all sides (about 5 minutes).
Add spices, vinegar, and water/broth. Stir well.

Set your pot to SLOW COOK mode at HI temperature for 4 hours.
Remove pork, shred with forks, return to sauce and mix with BBQ sauce
(optional).

Serve with buns or rice.

ONWN

o
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Butter Chicken 50 Min
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Serves 4

600 g chicken breast or thigh, cubed
1 onion, chopped

3 garlic cloves

1tbsp grated ginger

2 tsp garam masala

1tsp paprika

1/2 tsp chili powder

200 ml tomato purée

100 ml heavy cream

50 g butter

Salt to taste

Fresh coriander to garnish)

Steps:

1.

SO IENEAEN

Set your pot to SEAR/SAUTE mode at HI temperature. Melt butter, sauté
onion, garlic, and ginger.

Add spices and sauté for 1-2 minutes.

Add chicken and sear on all sides.

Stir in tomato purée.

Set your pot to BRAISE mode, cover, and cook for about 40 minutes.
Stir in cream, season with salt, and serve with rice or naan.
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Red Lentil Dhal 6 hrs 30 Min
Serves 4

» 200 g red lentils

» Tonion, chopped

» 2 garlic cloves

» 1tbsp grated ginger

» 1tsp turmeric

» 1tsp cumin

» 1tsp coriander powder
» 600 ml water

» 1tomato, chopped

» Salt to taste

» Lemon and coriander for serving

Steps:

1. Setyour pot to SEAR/SAUTE mode at HI temperature. Sauté onion, garlic,
and ginger until golden.

Add spices and sear briefly.

Add lentils, tomato, water, and salt.

Set your pot to SLOW COOK mode at LO temperature for 6 hrs.

Stir and serve with lemon and coriander, along with rice or naan.

ONWN
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Vegetarian Curry S5o Miz
erves

» 1onion, chopped

» 2 garlic cloves

» 1tbsp curry paste or 2 tsp curry powder
» 1tsp turmeric

» 1sweet potato, diced

» 1carrot, sliced

» 1zucchini, diced

» 200 g cooked chickpeas

» 400 ml coconut milk

» 100 ml water

» Salt and pepper to taste

» Fresh coriander and lime for serving

Steps:

1. Set your pot to SEAR/SAUTE mode at HI temperature. Sauté onion and
garlic until soft.

Add curry paste/powder and briefly toast.

Add all vegetables, chickpeas, coconut milk, water, salt, and pepper.
Set your pot to BRAISE mode, cover, and cook for about 25-30 minutes.
Serve with rice, lime, and coriander.

GIENOIN]
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Beef Stroganoff 1hrs 20 Min
Serves 4
» 450 g beef
» Tonion

» Tcup sour cream

» 2 teaspoons flour

» 2 parsley sprigs

» 2 tablespoons tomato puree
» Salt and pepper to taste

» Bay leaves (2-3 pcs.)

Steps:

1. Cut onion into strips and meat into approx. 4 cm cubes.

2. Setyour pot to SEAR/SAUTE mode at HI temperature and place meat in
the pot. Let it sear until it is tender and juicy. Then remove it from the pot
and sauté onion.

3. Then put meat back in the pot, mix and sprinkle with flour. Add tomato
puree and sour cream. Mix well. Leave to sear for a few more minutes.
4. Season with salt and pepper to taste and add the bay leaf.

5. Set your pot to BRAISE mode, cover and cook for about 50 minutes until
the meat is tender.

6. You can serve Beef Stroganoff with cooked pasta.
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ndergulasch 2 5td. 30 Min.
6 Portionen

2 Essloffel Olivendl

900 g Rindfleischwarfel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 mittelgroRe gelbe Zwiebel, in Scheiben geschnitten
2 Stangen Staudensellerie, zerkleinert
3 Essloffel TomatenpUree

2 Teeloffel zerdruckter Knoblauch

11 Essloffel Worcestershiresauce

6 Tassen Rinderbruhe

Rotwein nach Geschmack

1/2 Teel6ffel italienische Krauter

3 Lorbeerblatter

450 g Kartoffeln, geschalt und in kleine Stucke
geschnitten

2 grofRe Mdhren, geschalt und in kleine Stucke
geschnitten

1/2 Tasse tiefgekUhlte Erbsen

Schritte:

—_

Bereiten Sie alle Zutaten vor.

Stellen Sie den Topf auf den Modus SEAR/SAUTE bei hoher Temperatur
(HI) ein und geben Sie das Olivendl hinzu. Wenn das Ol heiB3 ist, geben
Sie die Halfte der Rindfleischwurfel hinzu und braten Sie sie leicht an.
Nehmen Sie die erste Halfte des Fleisches heraus, legen Sie es beiseite
und machen Sie dasselbe mit der anderen Halfte.

Wenn die andere Halfte des Fleisches angebraten und beiseitegelegt

ist, fUgen Sie die Zwiebel und den Sellerie hinzu. Alles 3 Minuten unter
standigem RuUhren braten.

Fugen Sie das Tomatenmark hinzu und rUhren Sie so lange, bis sich das
Tomatenmark ein wenig aufldst. Figen Sie den Knoblauch hinzu und
rGhren Sie weiter.

FlUgen Sie die Worcestershiresauce, Rinderbrihe, Wein, gekochte
Rindfleischwurfel, italienische Krauter und Lorbeerblatter hinzu.

Stellen Sie den Topf auf den Modus BRAISE und kochen Sie alles 1 Stunde
lang.

Flgen Sie die Kartoffeln und Karotten hinzu, decken Sie den Topf zu und
kochen Sie das Ganze weitere 30 Minuten.

FlUgen Sie die Erbsen hinzu und kochen Sie das Ganze weitere 15 Minuten.
Das Essen ist fertig, guten Appetit!
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Huhn Vesuvio 2 Std. 30 Min.
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6 Portionen

1/2 Essléffel Olivenol

2 Essloffel Butter

6 Hahnchenschenkel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

450 g kleine Kartoffeln, in halbe StlUcke geschnitten
1 mittelgroRe gelbe Zwiebel, in Scheiben geschnitten
2 Essloffel zerdruckter Knoblauch

3 Teeloffel italienische Krauter

1/2 Teeloéffel rote Chili-Flocken

1und 1/2 Tassen HUhnerbrahe

1 Tasse tiefgekUhlte Erbsen

1 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel frische Petersilie, fein gehackt

hritte:

Bereiten Sie die Zutaten vor.

Stellen Sie den Topf auf den Modus SEAR/SAUTE bei hoher Temperatur
(HI) ein, geben Sie das Ol und die Butter hinzu und lassen Sie sie
aufheizen.

Sobald sie erhitzt sind, fUgen Sie die Hahnchenschenkel hinzu und
wurzen Sie sie mit Salz und Pfeffer. Braten Sie die Schenkel etwa 4 bis 5
Minuten, drehen Sie sie dann um und wurzen Sie sie erneut mit Salz und
Pfeffer. Braten Sie sie auf der anderen Seite etwa 4 bis 5 Minuten.
Nachdem Sie die Schenkel auf beiden Seiten gebraten haben, nehmen
Sie sie heraus und legen Sie sie beiseite.

FlUgen Sie die Kartoffeln hinzu und braten Sie sie etwa 3 Minuten auf
jeder Seite.

Sobald die Kartoffeln gebraten sind, nehmen Sie sie heraus und geben
die Zwiebel und den Knoblauch, die italienischen Krauter und die roten
Chili-Flocken hinzu. Braten Sie alles, bis es weich sind.

Geben Sie nun die Schenkel und die Kartoffeln zusammen mit den
Zwiebeln und dem Knoblauch in den Topf. Vergewissern Sie sich, dass sie
sich nicht zu sehr Uberdecken.

FUgen Sie die Huhnerbruhe hinzu und stellen Sie den Topf auf den Modus
BRAISE. Decken Sie den Topf zu und kochen Sie das Ganze etwa 1Stunde
und 15 Minuten.

FlUgen Sie die Erbsen, den Zitronensaft und die gehackte Petersilie

hinzu. Decken Sie den Topf zu und kochen Sie das Ganze etwa 20 bis 25
Minuten.

Das Essen ist fertig, guten Appetit!
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Italienische Wurst Sacchetti 1Std.
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6 Portionen

1 Essloffel Olivendl

450 g Schweinefleischwurst (ungekocht, italienisch)
2 Knoblauchzehen, zerdruckt

3/4 Tasse Huhnerbrihe

1 Dose gehackte Tomaten

1/2 Tasse Sahne (33 % Fett)

1/2 Tasse gelbe Zwiebel, in Wirfel geschnitten

250 g mit Kase gefullte Nudeln (frisch oder
tiefgekunhlt)

2 Tassen frischer Babyspinat
Geriebener Parmesankase zum Servieren

Schritte:

1.

2.

Entfernen Sie den Darm von der Wurst und schneiden Sie sie in kleinere
Stlcke, aber so, dass sie nicht zu sehr auseinanderfallt.

Stellen Sie den Topf auf den Modus SEAR/SAUTE bei hoher Temperatur
(H1) ein und heizen Sie das Olivendl auf. Wenn das Ol heiB3 ist, figen

Sie die Zwiebel und die Wurst hinzu. Braten Sie die Wurst unter
gelegentlichem RUhren, bis sie von allen Seiten gebraten ist.

Sobald sie gebraten sind, fUgen Sie den Knoblauch hinzu und ruhren Sie
alles etwa 30 Sekunden lang um.

Geben Sie die Bruhe, die Tomaten, die Sahne und die Nudeln in den Topf.
RUhren Sie alles um, damit sich die Zutaten miteinander vermengen.
Stellen Sie den Herd auf den Modus BRAISE ein.

Decken Sie den Topf zu und kochen Sie die Nudeln etwa 15 Minuten oder
bis sie weich und durcherhitzt sind.

Schalten Sie den Topf ab, fugen Sie den Spinat hinzu und rthren Sie alles,
bis der Spinat weich und verwelkt ist. Warten Sie vor dem Servieren ein
paar Minuten, bis die Sauce eindickt.

Bestreuen Sie das Gericht mit Parmesankase. Guten Appetit!
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Apfelkuchen mit Streuseln 1Std. 30 Min.

8 Portionen

Ingredienzen fir die Abflllung
» 3-4 Granny Smith Apfel, geschélt und in dinne
Scheiben geschnitten

» 3 rote Apfel, geschéalt und in diinne Scheiben
geschnitten

» 1/3 Tasse Kristallzucker

» 3 Essloffel glattes Mehl

» 1Teeldffel Zimt

» 1/4 Teeldffel Muskatnuss

» 1und 1/2 Teelbffel Zitronensaft
» 1/2 Teeloffel Salz

Ingredienzen fir den Streusel

» 3/4 Tasse brauner Zucker

» 3/4 Tasse glattes Mehl

» 1/2 Tasse Haferflocken

» 2 Teeldffel Zimt

» 3/4 Tasse kalte Butter in kleine Wrfel geschnitten
» 1/4 Teeldffel Salz

Schritte:

—_

Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor.

Schalen Sie die Apfel, entfernen Sie die Kerne und schneiden Sie sie in
dinne Scheiben. Sie sollten insgesamt etwa 8 Tassen Apfel haben.
Mischen Sie in einer grof3en Schussel alle Zutaten fur die Fullung, damit
die Apfel gleichmaBig bestreut werden. Legen Sie die Schissel beiseite.
Mischen Sie die Zutaten fUr den Streusel in einer mittelgroBen Schissel
und ruhren Sie die kalte Butter mit einer Gabel ein. Fahren Sie fort, bis die
Mischung einem Streusel mit erbsengrofRen Stlcken ahnelt.

Geben Sie die Apfel in einen Topf und bestreuen Sie sie gleichmaiig mit
dem Streusel.

Stellen Sie die Keramikform in den Ofen (nicht das ganze Gerat) und
backen Sie sie etwa 50 Minuten lang, bis die Oberflache braun ist und die
Fullung zu blubbern beginnt.

Warm mit Eiscreme servieren. Guten Appetit!
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Hausgemachter Joghurt 13 Std. 30 Min.

Mehrere Portionen

» 3,51 Vollmilch

» 1/2 Tasse weiBer Joghurt (achten Sie darauf, dass auf
dem Joghurt ,lebende/aktive Kulturen“ stehen)

» 2 GeschirrtlUcher

Schritte:

1.

Geben Sie die Vollmilch in den Topf. Decken Sie den Topf zu. Stellen
Sie den Topf auf den Modus SLOW COOK auf niedrige Temperatur (LO)
fur 2 bis 2 1/2 Stunden ein. Ziel ist es, die Milch nahe an den Siedepunkt
zu bringen, d.h. auf 80 °C. Wenn moglich, sollten Sie die Temperatur nach
2 Stunden mit einem Infrarotthermometer Uberprifen. Wenn nicht,
Uberwachen Sie den Fullstand zum Kochen.

Driicken Sie die EIN/AUS-Taste bei 80 °C oder WENN die Milch zu
Blubbern beginnt, und schalten Sie den Topf aus. Die Milch muss

nun auf eine Temperatur von etwa 43 °C abkuhlen. Sie kdnnen den Topf
entweder etwa 3 Stunden lang mit geschlossenem Deckel stehen lassen
oder gelegentlich mit einem Infrarotthermometer umrUhren, bis die
Milch 43 °C erreicht hat. In jedem Fall hilft es, den Topf vom Boden zu
nehmen und ihn beiseitezulegen, um das AbkUhlen zu beschleunigen.
Ziehen Sie den Stecker des Topfes aus der Steckdose. Gie3en Sie 2 Tassen
warme Milch in die Schissel. RUhren Sie 1/2 weiBen Joghurt unter. Geben
Sie die Mischung zurlck in den Topf und ruhren Sie sie um.

Decken Sie den Topf mit zwei Geschirrtichern ab. Lassen Sie ihn 8
Stunden lang ruhen.

Nach 8 Stunden sollten Sie einen schonen, dicken, weiBen Joghurt
haben. Mischen Sie ihn mit Ihren Lieblingsfrichten, Vanilleextrakt, Honig
oder was immer Sie mogen.
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Kirbissuppe (langsames Kochen) 25 Min.
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4 Portionen

2 Essloffel Olivendl

1/2 gewdlrfelte Zwiebel

2 Knoblauchzehen, zerdruckt
1/4 Tasse Ahornsirup

KUrbispuUree von 1 mittelgroRen Hokkaido-Kurbis (ca.
9004g)

2 Tassen HUhnerbruhe (oder GemuUsebruhe)
1 Essloffel frischer Thymian

1 Teeloffel gemahlene Zimt

1/2 Teeldffel gemahlener Ingwer

1/4 Teeloffel Muskatnuss

1/2 Teeldffel Salz

1/2 Teelbffel schwarzer Pfeffer

1/2 Tasse Sahne (33 % Fett)

KUrbiskerne zum Bestreuen.

Schritte:

1.

GieBen Sie das Olivendl in den Topf, stellen Sie den Modus SEAR/SAUTE
bei hoher Temperatur auf und braten Sie die Zwiebeln, bis sie weich ist.

2. Fugen Sie den Knoblauch hinzu und braten Sie ihn erneut eine Minute
lang.

3. Geben Sie den Ahornsirup hinzu und ruhren Sie etwa eine Minute lang
um.

4. RUhren Sie das KurbispuUree ein, bis es sich mit dem Ahornsirup
miteinander vermengt hat. Ruhren Sie dann die HUhnerbruhe, Thymian,
Zimt, Muskatnuss, Salz und Pfeffer ein.

5. Decken Sie den Topf zu und stellen Sie den Modus SLOW COOK bei hoher
Temperatur (HI) fur 10 Minuten ein.

6. Nach 10 Minuten fugen Sie die Sahne hinzu, decken Sie den Topf zu
und kochen Sie alles weitere 2 Minuten. Wenn Ilhnen die Suppe zu dick
erscheint, kdnnen Sie an dieser Stelle mehr Brihe hinzufugen, um die
gewulnschte Konsistenz zu erreichen.

7. GieRBen Sie die Suppe in Schalen und bestreuen Sie sie mit KUrbiskernen.
Guten Appetit!

Bemerkung:

Falls nétig, kdnnen Sie die Suppe mit einem Stalbmixer purieren.
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In Kokosmilch geschmortes Huhn 1-2 5td. 30 Min.

mit gediinsteten SiiBkartoffeln

X

X

X

¥

¥

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

X

¥

¥

4 Portionen

1,2 kg Mischung aus Hahnchenschenkeln, -brusten
und -keulen

2 mittelgroBe Schalotten, in Stlcke geschnitten
3 Knoblauchzehen, zerdrlckt
2,5cm groBer frischer Ingwer, geschalt und gerieben

2 mittelgroRe SuBkartoffeln, geschalt und in kleine
Stlcke geschnitten

11/2 Tasse Huhnerbrihe

1 Dose ungesUBte Kokosnussmilch
1/2 Tasse gehackter frischer Koriander
2 Essloffel Fischsauce

2 Tassen frischer Babyspinat

1/4 Tasse Limettensaft

1 Essloffel gemahlener Kurkuma

1 Essloffel trockener gemahlener Ingwer
2 Teeloffel gemahlener Koriander

1/8 Teeloffel Cayennepfeffer

2 Teeloffel Salz

Schritte:

1.

2.

Mischen Sie in einer separaten Schussel Kurkuma, Ingwer, Koriander,
Cayennepfeffer und Salz. Vermischen Sie alles gut miteinander.

WUrzen Sie die Hahnchenteile von beiden Seiten mit der
GewuUrzmischung, legen Sie sie auf den Boden des Topfes und lassen Sie
sie 5 Minuten ruhen.

Legen Sie die Schalotten, den Knoblauch, den Ingwer, den Koriander
(bewahren Sie etwas zum Garnieren auf) und die SuBkartoffeln auf das
Huhn im Topf.

Gief3en Sie Uber das Huhn und die Kartoffeln die Huhnerbruhe, die
Kokosmilch und die Fischsauce. Decken Sie den Topf zu.

Stellen Sie den Topf auf den Modus BRAISE ein und kochen Sie alles etwa
1Stunde lang.

Heizen Sie den Ofen nach 45 Minuten Garzeit auf 200 °C vor.

Wenn der Modus BRAISE beendet ist, nehmen Sie den Deckel ab und
stellen Sie NUR den Keramiktopf in den Ofen. Kochen Sie das Ganze
weitere 30 Minuten, bis das Huhn braun und die Sauce dick wird.
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8. Nehmen Sie den Topf aus dem Ofen, rGhren Sie den Babyspinat und den
Limettensaft nach Geschmack ein. Bestreuen Sie alles mit dem Koriander,
den Sie zum Dekorieren beiseitegelegt haben.

9. Das Essen ist fertig, guten Appetit!

Gezupftes Fleisch 4 Std. 30 Min.

4 Portionen
» 800 g Schweineschulter
» T geschnittene Zwiebel
» 3 Knoblauchzehen, zerdruckt
» 1Teeldffel geraucherter Paprika
» 1Teeloffel gemahlener Kimmel
» 1Teeldffel Salz
» 1/2 Teeloffel Pfeffer
» 100 ml Apfelessig
» 100 ml Wasser oder Bruhe
» 2 Essloffel BBQ-Sauce (optional)

Schritte:

1. Stellen Sie den Herd auf den Modus SEAR/SAUTE bei hoher Temperatur
(HI) ein. Geben Sie Ol hinzu, braten Sie die Zwiebel und den Knoblauch so
lange, bis sie weich werden.

2. Fugen Sie das in grof3ere Stucke geschnittene Schweinefleisch hinzu und
braten Sie es von allen Seiten an (etwa 5 Minuten).

3. Geben Sie Gewlrze, Essig und Wasser/BrUhe hinzu. Vermischen Sie alles
gut miteinander.

4. Stellen Sie den Herd auf den Modus SLOW COOK bei hoher Temperatur
(HI) fur 4 Stunden ein.

5. Nehmen Sie das Schweinefleisch heraus, trennen Sie einzelne
Fleischfasern mit einer Gabel, geben Sie es zuruck in die Sauce und
mischen Sie es mit der BBQ-Sauce (optional).

6. In einem Brotchen oder mit Reis servieren.
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Butterhuhn

¥

X

X

4

¥

¥

X

4

¥

¥

X

600 g Hahnchenbrust oder -schenkel, in Warfel
geschnitten

1 Zwiebel, fein gewurfelt

3 Knoblauchzehen

1 Essloffel geriebener Ingwer
2 Teeloffel Garam Masala

1 Teeloffel Paprika

1/2 Teelbffel Chili

200 ml Tomatenmark

100 ml Schlagsahne

50 g Butter

Salz nach Geschmack
Frischer Koriander zum Dekorieren

Schritte:

Stellen Sie den Herd auf den Modus SEAR/SAUTE bei hoher Temperatur
(HI) ein. Schmelzen Sie die Butter und braten Sie die Zwiebel, den

1.

IENOIN]

o

Knoblauch und den Ingwer darin an.

50 min.
4 Portionen

Flgen Sie die GewUrze hinzu und rdsten Sie sie 1-2 Minuten lang.
FlUgen Sie das Hahnchen hinzu und braten Sie es von allen Seiten an.

RUhren Sie das Tomatenmark ein.

Stellen Sie den Topf auf den Modus BRAISE ein, decken Sie den Topf zu

und kochen Sie alles etwa 40 Minuten lang.

RuUhren Sie die Sahne ein, geben Sie Salz hinzu und servieren Sie das

Gericht mit Reis oder Naan.
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Dhal aus roten Linsen 6 Std. 30 min.
4 Portionen

» 200 g rote Linsen

» 1Zwiebel, fein gewurfelt

» 2 Knoblauchzehen

» 1 Essloffel geriebener Ingwer

» 1Teeldffel Kurkuma

» 1Teeldffel Kimmel

» 1Teeldffel getrockneter Koriander
» 600 ml Wasser

» 1gehackte Tomate

» Salz nach Geschmack

» Zitrone und Koriander zum Servieren

Schritte:

1. Stellen Sie den Herd auf den Modus SEAR/SAUTE bei hoher Temperatur
(HI) ein. Braten Sie die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer, bis sie
goldbraun sind.

2. Fugen Sie die GewUrze hinzu und braten Sie sie kurz.

FlUgen Sie die Linsen, Tomaten, Wasser und Salz hinzu.

4. Stellen Sie den Herd auf den Modus SLOW COOK bei niedriger
Temperatur (LO) fuUr 6 Stunden ein.

5. Vermischen Sie alles miteinander und servieren Sie das Gericht mit
Zitrone und Koriander und Reis oder Naan.

W
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Vegetarisches Curry o stq min.
ortionen

» 1Zwiebel, fein gewdurfelt

» 2 Knoblauchzehen

» 1 Essloffel Currypaste oder 2 Teeloffel Currygewdlrz
» 1Teeldffel Kurkuma

» 1SURkartoffel in Wurfel geschnitten

» 1 Karotte, in Scheiben geschnitten

» 1gewdlrfelte Zucchini

» 200 g gekochte Kichererbsen

» 400 ml Kokosmilch

» 100 ml Wasser

» Salz und Pfeffer nach Geschmack

» Frischer Koriander und Limette zum Servieren

Schritte:

1. Stellen Sie den Herd auf den Modus SEAR/SAUTE bei hoher Temperatur
(HI) ein. Braten Sie die Zwiebel und den Knoblauch an, bis sie weich sind.

2. Fugen Sie die Currypaste/GewdUrze hinzu und braten Sie sie kurz.

3. Fugen Sie das gesamte GemuUse, die Kichererbsen, die Kokosmilch, das
Wasser, Salz und Pfeffer hinzu.

4. Stellen Sie den Topf auf den Modus BRAISE ein, decken Sie den Topf zu
und kochen Sie alles etwa 25-30 Minuten.

5. Servieren Sie das Gericht mit Reis, Limette und Koriander.
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Rindfleisch Stroganoff 15td. 20 min.
4 Portionen

450 g Rindfleisch

1 Zwiebel

1 Becher saure Sahne

2 Teeloffel Mehl

2 Zweige Petersilie

2 Essloffel TomatenpUree

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Lorbeerblatter (2-3 Stlck)

Schritte:

1.

2.

Schneiden Sie die Zwiebel in Ringe und das Fleisch in etwa 4 cm grof3e
Wourfel.

Stellen Sie den Topf auf den Modus SEAR/SAUTE bei hoher Temperatur
(HI) ein und legen Sie das Fleisch in den Topf. Braten Sie es, bis es weich
und saftig sind. Nehmen Sie es dann aus dem Topf und braten Sie die
Zwiebeln an.

Geben Sie dann das Fleisch zuruck in den Topf, rihren Sie es um und
bestreuen Sie es mit Mehl. Figen Sie Tomatenmark und saure Sahne
hinzu. Vermischen Sie alles gut miteinander. Braten Sie das Ganze noch
einige Minuten lang.

Schmecken Sie es mit Salz und Pfeffer ab und fugen Sie Lorbeerblatter
hinzu.

Stellen Sie den Topf auf den Modus BRAISE ein, decken Sie den Topf zu
und kochen Sie das Ganze etwa 50 Minuten lang, bis das Fleisch zart ist.
Rindfleisch Stroganoff kann mit gekochten Nudeln serviert werden.
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»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

6 porci

2 IZice olivového oleje

900 g hovéziho masa nakrajeného na kostky
SUl a pepr podle chuti

1stfedné velka zZlutéd cibule nakrajend na platky
2 fapiky celeru, nakrajené

3 |zice rajcatového protlaku

2 Izicky drceného ¢esneku

11zice worcesterové omacky

6 3alk( hovéziho vyvaru

Cervené vino podle chuti

1/2 1zicky italskych bylinek

3 bobkové listy

450 g brambor, oloupanych a nakrdjenych na malé
kousky

2 velké mrkve, oloupané a nakrajené na malé kousky
1/2 3alku mrazeného hragku

Kroky:

—_

o

©oN o

Pripravte si vSechny ingredience.

Nastavte hrnec na rezim SEAR/SAUTE na vysokou teplotu (HI) a pfidejte
olivovy olej. Kdyz je olej rozpaleny, pfidejte polovinu hovéziho masa
nakrajeného na kostky a lehce ho opecte. Prvni polovinu masa vyjméte,
dejte stranou a totéZ provedte s druhou polovinou.

KdyZ je druhd polovina masa opecena a dana stranou, pridejte cibuli

a celer. Opékejte za stalého michani 3 minuty.

Pridejte raj¢atovy protlak a michejte, dokud se protlak trochu nerozpusti.
Pridejte Cesnek a pokracujte v michani.

Pridejte worcesterovou omacku, hovézi vyvar, vino, varené hovézi kostky,
italské bylinky a bobkové listy.

Nastavte hrnec na rezim BRAISE a varte 1 hodinu.

Pridejte brambory a mrkeyv, pfiklopte poklicku a varte dalSich 30 minut.
Pridejte hrasek a varte dalSich 15 minut.

Nyni je jidlo pfipravené. Dobrou chut!
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Ku¥Fe Vesuvio 2 hod. 30 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

6 porci

1/2 |zice olivového oleje

2 |zice masla

6 kurecich stehen

SUl a pepf podle chuti

450 g malych brambor nakrajenych na poloviny
1stfedné velka zluta cibule nakrajena na platky
2 |zice drceného ¢esneku

3 1zicky italskych bylinek

1/2 1Zicky viocek Eervené chilli papricky

1a1/2 8alku kufeciho vyvaru

138alek mrazeného hrasku

11Zice citronové stavy

2 |zice Cerstvé petrzelky, jemné nasekané

Kroky:

—_

LIS

8.

9.

Pfipravte si ingredience.

Nastavte hrnec na rezim SEAR/SAUTE na vysokou teplotu (HI), pfidejte
olej a maslo, a nechte rozehrat.

Po zahrati pfidejte kufeci stehna a podle chuti je osolte a opeprete.
Opékejte asi 4 az 5 minut, pak stehna otocte a znovu je osolte a opeprete.
Na druhé strané je opékejte asi 4 az 5 minut.

Po opeceni stehen z obou stran je vyjméte a dejte stranou.

Pridejte brambory a opékejte je asi 3 minuty z kazdé strany.

Jakmile jsou brambory opecené, vyjméte je a pridejte cibuli a Cesnek,
italské bylinky a vlocky cervené chilli papricky. Opékejte, dokud
nezmeknou.

Nyni vliozte stehna a brambory do hrnce s cibuli a c¢esnekem. Ujistéte se,
Ze se prilis neprekryvaji.

Pridejte kufeci vyvar a nastavte hrnec na rezim BRAISE. Prikryjte a varte
asi 1hodinu a 15 minut.

Pridejte hrasek, citronovou stavu a nasekanou petrzelku. Prikryjte a varte
asi 20 az 25 minut.

10. Nyni je jidlo pfipravené. Dobrou chut!
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Italska klobasa Sacchetti 1hod.

»

X

X

4

¥

¥

X

X

4

¥

6 porci

11Zice olivového oleje

450 g veprové klobasy (nevarené, italské)

2 strouzky ¢esneku, rozdrceného

3/4 8alku kufeciho vyvaru

1 plechovka nakrajenych raj¢at

1/2 8alku smetany (33 % tuku)

1/2 hrnku zluté cibule nakrajené na kosticky
250 g téstovin plnénych syrem (Cerstvych nebo
mrazenych)

2 Salky Cerstvého baby Spenatu

Strouhany parmazan k podavani

Kroky:

1.

2.

Odstrante z klobasy stfivko a nakrajejte ji na mensi kousky, ale tak, aby se
pfilis nerozpadla.

Nastavte hrnec na rezim SEAR/SAUTE na vysokou teplotu (HI) a zahfejte
olivovy olej. Kdyz je olej rozpaleny, pfidejte cibuli a klobdsu. Za ob&asného
michani opékejte, dokud nebude klobasa ze vSech stran opecena.

Po opeceni pridejte cesnek a michejte asi 30 sekund.

Do hrnce pridejte vyvar, raj¢ata, smetanu a téstoviny. Promichejte, aby se
suroviny spojily.

Nastavte hrnec na rezim BRAISE.

Prikryjte a varte asi 15 minut nebo dokud téstoviny nezmeéknou

a neprohreji se.

Vypnéte hrnec, pfidejte Spenat a promichejte, dokud nezmékne

a nezvadne. Pred podavanim vyckejte nékolik minut, nez omacka
zhoustne.

Podavejte posypané strouhanym parmazanem. Dobrou chut!
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Jable¢ny drobenkovy kolac Thod. 30 min.

8 porci

Suroviny na napln

» 3-4 jablka Granny Smith, oloupana a nakrdjena na
tenké platky

» 3 Cervend jablka, oloupana a nakrajena na tenké
platky

» 1/3 8alku krystalového cukru

» 3 Izice hladké mouky

» 11ziCka skofice

» 1/4 1zicky mugkatového ofisku

» 1a1/2 1zicky citronové Stavy

» 1/2 1Zicky soli

Suroviny na drobenku

» 3/4 alku hnédého cukru

» 3/4 3alku hladké mouky

» 1/2 3alku ovesnych vlocek

» 2 1zicky skofice

» 3/4 8alku studeného masla nakrajeného na malé

kosticky
» 1/4 1Zicky soli

Kroky:

1. Predehrejte troubu na 180 °C.

2. Jablka oloupejte, zbavte je jadfincl a nakrajejte na tenké platky.
Dohromady byste méli mit asi 8 $alkC jablek.

3. Ve velké mise promichejte vSechny suroviny na napln, aby se jablka
rovhnomerneé obalila. Odlozte stranou.

4. Ve stfredné velké mise smichejte suroviny na drobenku a vidlickou do ni
vmichejte studené maslo. Pokracujte, dokud smeés nebude pfipominat
drobenku s kousky o velikosti hrasku.

5. Jablka nasypte do hrnce, a poté je rovhomeérné posypte drobenkou.

6. Keramickou nadobu vloZte do trouby (ne cely spotfebic) a pecte asi
50 minut, dokud povrch nezhnédne a naplf nezacne bublat.

7. Podavejte teplé se zmrzlinou. Dobrou chut!
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Domaci jogurt 13 hod. 30 min.

Nékolik porci

» 3,51 plnotu¢ného mléka

» 1/2 kelimku bilého jogurtu (ujistéte se, ze je na ném
uvedeno ,Zivé/aktivni kultury*)

» 2 utérky na nadobi

Kroky:

1.

»

Do hrnce pridejte plnotu¢né mléko. Nasadte viko. Nastavte hrnec na
rezim SLOW COOK na nizkou teplotu (LO) na 2 az 2 1/2 hodiny. Cilem je
dostat mléko tésné k bodu varu, tedy k 80 °C. Pokud je to mozné, zacnéte
po 2 hodinach kontrolovat teplotu infracervenym teplomérem. Pokud ne,
sledujte hladinu kvdli varu.

P¥i teploté 80 °C nebo AZ kdyz se zaénou objevovat bublinky, stisknéte
tlaéitko ON/OFF a hrnec vypnéte. Nyni je tfeba, aby mléko zchladlo

na teplotu pfiblizné 43 °C. Hrnec mulzete bud nechat stat asi 3 hodiny

s pfiklopenou poklickou, nebo, pokud mate infracerveny teplomér,
mUzZete obc¢as promichat, dokud nedosédhnete 43 °C. V obou pfipadech
pomuze urychlit zchladnuti vyjmuti hrnce ze zdkladny a odloZeni stranou.
Odpojte hrnec ze zasuvky. Do misy prelijte 2 §alky teplého mléka. Do
mléka zaslehejte 1/2 kelimku bilého jogurtu. Smés pridejte zpét do hrnce
a promichejte.

Prikryjte hrnec dvéma utérkami. Nechte 8 hodin odpocivat.

Po 8 hodinach byste méli mit pékny, husty, bily jogurt. Smichejte ho

s oblibenym ovocem, vanilkovym extraktem, medem nebo ¢imkoli, co
mate radi. Dobrou chut!
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Dynova polévka (pomalé vaFeni) 25 min.

»

X

X

4

¥

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

»

4 porce

2 IZice olivového oleje

1/2 cibule nakrajené na kosticky
2 strouzky ¢esneku, rozdrceného
1/4 8alku javorového sirupu

Dynové pyré z 1 stfedné velké dyné hokkaido (cca
9004g)

2 Salky kureciho (nebo zeleninového) vyvaru
11Zice Cerstvého tymianu

11zicka mleté skofice

1/2 1Zicky mletého zazvoru

1/4 1zicky muskatového ofigku

1/2 1zicky soli

1/2 1Zicky Eerného pepfe

1/2 8alku smetany (33 % tuku)

Dynova seminka na posypani

Kroky:

1.

W

7.

Do hrnce nalijte olivovy olej, nastavte rezim SEAR/SAUTE na vysokou
teplotu (HI) a opékejte cibuli, ale jen do té doby, nez bude mékka.

Pridejte Cesnek a opét minutu opékejte.

Pridejte javorovy sirup a asi minutu michejte.

Vmichejte dynoveé pyré, az se spoji s javorovym sirupem. Poté vmichejte
kufeci vyvar, tymian, skofici, mugkatovy ofisek, stl a pepf.

Priklopte poklicku a nastavte rezim SLOW COOK pfi vysoké teploté (HI) na
10 minut.

Po 10 minutach pfidejte smetanu, pak priklopte poklicku a varte dalsi
2 minuty. Pokud se vam polévka zda pfilis husta, mUzete v tomto
okamziku pfidat vice vyvaru, abyste dosahli pozadované konzistence.

Polévku nalijte do misek a posypte dynovymi seminky. Dobrou chut!

Poznamky:

V pfipadé potfeby mUzete polévku rozmixovat tyCovym mixérem.
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Kuie dusené v kokosovém mléce 1-2 hod. 30 min.

s dusenymi sladkymi bramborami

X

»

v

»

v

»

»

»

»

»

v

2

4 porce

1,2 kg smési kufecich stehen, prsou a palicek
2 stfedné velké Salotky, nakrajené na kousky
3 strouzky ¢esneku, rozdrceného

2,5 cm velky kousek Eerstvého zazvoru, oloupany
a nastrouhany

2 stfedné velké sladké brambory, oloupané
a nakrajené na malé kousky

1a71/2 8alku kufeciho vyvaru

1 plechovka neslazeného kokosového mléka
1/2 8alku nasekaného Cerstvého koriandru

2 IZice rybi omacky

2 Salky Cerstvého baby Spenatu

1/4 3alku limetkové stavy

1 polévkova Izice mleté kurkumy

1 polévkova IZzice suchého mletého zazvoru
2 1zicky mletého koriandru

1/8 1zicky kajenského pepfe

» 2 1ziCky soli

Kroky:

1.V samostatné misce smichejte kurkumu, zazvor, koriandr, kajensky pepf
a sUl. Dobfe promichejte.

2. Kureci kousky z obou stran okorente smési kofeni, pfeneste na dno hrnce
a nechte 5 minut odpocivat.

3. Na kure v hrnci poloZte Salotku, Cesnek, zazvor, koriandr (¢ast si nechte na
ozdobu) a sladké brambory.

4. Kufe a brambory v hrnci zalijte kufecim vyvarem, kokosovym mlékem
a rybi omackou. Hrnec pfikryjte poklickou.

5. Nastavte hrnec na rezim BRAISE a varte pfiblizné 1 hodinu.

6. Po 45 minutach peceni predehrejte troubu na 200 °C.

7. Po ukoncenirezimu BRAISE sejméte poklici a pfeneste POUZE keramicky
hrnec do trouby. Varte dalsich 30 minut, aby se kure opeklo a omacka
zhoustla.

8. Vyjmeéte hrnec z trouby, vmichejte baby Spenat a limetkovou Stavu podle
chuti. Posypte koriandrem, ktery jste si ulozili stranou na ozdobu.

9. Nyni je jidlo pfipravené. Dobrou chut!
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Trhané maso 4 hod. 30 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 porce

800 g veproveé plece

1 cibule nakrajena na platky

3 strouzky ¢esneku, rozdrceného

11zZicka uzené papriky

11zicka mletého kminu

11zicky soli

1/2 1zicky pepfie

100 ml jable¢ného octa

100 ml vody nebo vyvaru

2 polévkové |zice omacky BBQ (volitelné)

Kroky:

1.

Nastavte hrnec do rezimu SEAR/SAUTE na vysokou teplotu (HI). Pfidejte
olej, opecte cibuli a Cesnek do mékka.

Pridejte vepfové maso nakrdjené na vétsi kousky a opecte je ze viech
stran (asi 5 minut).

Pfidejte kofeni, ocet a vodu/vyvar. Dobfe promichejte.
Nastavte hrnec na rezim SLOW COOK pfi vysoké teploté (HI) na 4 hodiny.

Veprové maso vyjméte, rozdélte vidlickou na vlakna, vratte do omacky
a promichejte s BBQ omackou (volitelné).
Podavejte v housce nebo s ryzi. Dobrou chut!
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Maslové kure

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

¥

X

600 g kurecich prsou nebo stehen, nakrajenych na
kostky

1 cibule, nakrdjena nadrobno
3 strouzky Cesneku

11zice strouhaného zazvoru
2 1Zzicky garam masaly
11zicka papriky

1/2 1zicky chilli

200 ml raj¢atového protlaku
100 ml smetany ke Slehani
50 g masla

Sl podle chuti

Cerstvy koriandr na ozdobu

Kroky:

1.

NGINEOEN

50 min.
4 porce

Nastavte hrnec na rezim SEAR/SAUTE na vysokou teplotu (HI). Rozpustte

maslo, opecte na ném cibuli, c¢esnek a zazvor.
Pridejte kofeni a 1-2 minuty restujte.

Pridejte kufe a opecte ho ze viech stran.
Vmichejte rajc¢atovy protlak.

Nastavte hrnec na rezim BRAISE, pfiklopte pokli¢ku a varte asi 40 minut.
Vmichejte smetanu, osolte a podavejte s ryzi nebo naanem. Dobrou chut!
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Dhal z cervené ¢ocky 6 hod. 30 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 porce

200 g Cervené Cocky

1 cibule, nakrdjend nadrobno
2 strouzky cesneku

11zice strouhaného zazvoru
11zicka kurkumy

11zicka kminu

11zicka suseného koriandru
600 ml vody

1 nakrajené rajce

Sul podle chuti

Citron a koriandr k podavani

Kroky:

1.

ONWN

Nastavte hrnec na reZzim SEAR/SAUTE na vysokou teplotu (HI). Cibuli,
C¢esnek a zazvor opecte dozlatova.

Pridejte kofeni a kratce opecte.

Pridejte ¢ocku, rajcata, vodu a sul.

Nastavte hrnec na rezim SLOW COOK pfi nizké teploté (LO) na 6 hodin.

Promichejte a podavejte s citronem a koriandrem a s ryzi nebo naanem.
Dobrou chut!
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Vegetarianské kari 50 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 porce

1 cibule, nakrajena nadrobno

2 strouzky Cesneku

11zice kari pasty nebo 2 Izi¢ky kari kofeni
11zicka kurkumy

1sladka brambora nakrdjena na kosticky
1 mrkev nakrajena na platky

1 cuketa nakrajend na kosticky

200 g varené cizrny

400 ml kokosového mléka

100 ml vody

Sl a pepf podle chuti

Cerstvy koriandr a limetka k podavani

Kroky:

1.

o

Nastavte hrnec na rezim SEAR/SAUTE na vysokou teplotu (HI). Cibuli
a Cesnek opecte do meékka.

Pfidejte kari pastu/kofeni a kratce opecte.
Pridejte vdechnu zeleninu, cizrnu, kokosové mléko, vodu, sUl a pepf.

Nastavte hrnec na rezim BRAISE, pfiklopte poklicku a varte asi 25—
30 minut.

Podavejte s ryzi, limetkou a koriandrem. Dobrou chut!
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Hovézi Stroganoff 1hod. 20 min.

»

»

»

»

»

»

»

4 porce

450 g hovéziho masa
1cibule

1 kelimek zakysané smetany
2 1Zicky mouky

2 snitky petrzelky

2 IZice rajcatového protlaku
Sl a pepf podle chuti
BobkoVvé listy (2-3 ks)

Kroky:

1.

2.

Nakrajejte cibuli na prouzky a maso na priblizné 4 cm kostky.

Nastavte hrnec na rezim SEAR/SAUTE na vysokou teplotu (HI) a vloZte do
néj maso. Opékejte, dokud nebude mekké a Stavnaté. Poté jej vyjméte

z hrnce a opecte cibuli.

Poté vlozte maso zpét do hrnce, promichejte a posypte moukou. Pridejte
rajCatovy protlak a zakysanou smetanu. Dobfe promichejte. Nechte jesté
nékolik minut opékat.

Podle chuti osolte a opeprete a pridejte bobkovy list.

Nastavte hrnec na rezim BRAISE, pfiklopte poklicku a varte asi 50 minut,
dokud maso nezmekne.

Hovézi Stroganoff mlzZete podéavat s vafenymi téstovinami. Dobrou chut!
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Hovadzi gulas 2 hod. 30 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

6 porcii

2 lyzice olivového oleja

900 g hovadzieho masa nakrajaného na kocky
Sol'a Cierne korenie podla chuti

1stredne velka zIta cibula nakrdjana na platky

2 stopky zeleru, nakrajané

3 lyzice paradajkového pretlaku

2 lyzi¢ky drveného cesnaku

1lyzica worcesterskej omacky

6 Salok hovadzieho vyvaru

Cervené vino podla chuti

1/2 lyzi¢ky talianskych byliniek

3 bobkové listy

450 g zemiakov, olUpanych a nakrajanych na malé
kudsky

2 velké mrkvy, olUpané a nakrajané na malé kusky
1/2 8alky mrazeného hrasku

Kroky:

—_

o

©oN o

Pripravte si vSetky ingrediencie.

Nastavte hrniec na rezim SEAR/SAUTE na vysoku teplotu (HI) a pridajte
olivovy olej. Ked je olej rozpaleny, pridajte polovicu hovadzieho masa
nakrajaného na kocky a mierne ho opecte. Prvu polovicu masa vyberte,
dajte nabok a to isté urobte s druhou polovicou.

Ked'je druha polovica masa opecend a dana nabok, pridajte cibulu a zeler.
Opekajte za staleho mieSania 3 minuty.

Pridajte paradajkovy pretlak a miesajte, kym sa pretlak trochu nerozpusti.
Pridajte cesnak a pokracujte v miesani.

Pridajte worcesterskd omacku, hovadzi vyvar, vino, varené hovadzie kocky,
talianske bylinky a bobkoVvé listy.

Nastavte hrniec na rezim BRAISE a varte 1 hodinu.

Pridajte zemiaky a mrkvu, priklopte pokrievku a varte dalsich 30 minut.
Pridajte hrasok a varte dalSich 15 minut.

Teraz je jedlo pripravené, dobru chut!
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Kuréa Vesuvio 2 hod. 30 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

6 porcii

1/2 lyzice olivového oleja

2 lyzice masla

6 kuracich stehien

Sol'a ¢ierne korenie podla chuti

450 g malych zemiakov nakrajanych na polovice
1stredne velka zIta cibula nakrdjana na platky

2 lyzice drveného cesnaku

3 lyzicky talianskych byliniek

1/2 lyzieky vloc&iek Eervenej &ili papricky

1a1/2 8alky kuracieho vyvaru

13alka mrazeného hrasku

1lyZica citréonovej stavy

2 lyZice Cerstvej petrzlenovej vihate, jemne nasekanej

Kroky:

—_

LIS

8.

9.

Pripravte si ingrediencie.

Nastavte hrniec na rezim SEAR/SAUTE na vysoku teplotu (HI), pridajte olej
a maslo a nechajte rozohriat.

Po zahriati pridajte kuracie stehna a podla chuti ich osolte a okorente.
Opekajte asi 4 az 5 minut, potom stehna otocte a znovu ich osolte

a okorente. Na druhej strane ich opekajte asi 4 az 5 minut.

Po opeceni stehien z oboch stran ich vyberte a dajte nabok.

Pridajte zemiaky a opekajte ich asi 3 minuty z kazdej strany.

Hned ako sU zemiaky opecené, vyberte ich a pridajte cibulu a cesnak,
talianske bylinky a vliocky cervenej Cili papricky. Opekajte, kym nezmaknu.
Teraz vlozte stehnd a zemiaky do hrnca s cibulou a cesnakom. Uistite sa,
Ze sa prilis neprekryvaju.

Pridajte kuraci vyvar a nastavte hrniec na rezim BRAISE. Prikryte a varte
asi 1hodinu a 15 minut.

Pridajte hrasok, citronovu stavu a nasekanu petrzlenovd viat. Prikryte

a varte asi 20 az 25 minut.

10. Teraz je jedlo pripravené, dobru chut!
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Talianska klobasa Sacchetti 1hod.

™~

2

X

X

4

¥

¥

X

X

4

¥

6 porcii

1lyzica olivového oleja

450 g bravcovej klobasy (nevarenej, talianskej)
2 struciky cesnaku, rozdrveného

3/4 8alky kuracieho vyvaru

1 plechovka nakrdjanych paradajok

1/2 salky smotany (33 % tuku)

1/2 hrn&eka zZltej cibule nakrajanej na kocky

250 g cestovin plnenych syrom (Cerstvych alebo
mrazenych)

2 Salky Cerstvého baby Spenatu
Struhany parmezan na podavanie

Kroky:

1.

2.

Odstrante z klobasy Crievko a nakrajajte ju na mensie kusky, ale aby sa
prilis nerozpadla.

Nastavte hrniec na rezim SEAR/SAUTE na vysoku teplotu (HI) a zahrejte
olivovy olej. Ked je olej rozpaleny, pridajte cibulu a klobasu. Za ob¢asného
mieSania opekajte, kym nebude klobdsa zo vietkych stran opecena.

Po opeceni pridajte cesnak a miesajte asi 30 sekund.

Do hrnca pridajte vyvar, paradajky, smotanu a cestoviny. Premiesajte, aby
sa suroviny spojili.

Nastavte hrniec na rezim BRAISE.

Prikryte a varte asi 15 minut, alebo kym cestoviny nezmaknu a neprehrejud
sa.

Vypnite hrniec, pridajte Spenat a premiesajte, kym nezmakne a nezvadne.
Pred podavanim vyckajte niekolko minut, nez omacka zhustne.

Podavajte posypané struhanym parmezanom a dobru chut!

SK - 42



SK

Jablkovy kolaé s mrvenic¢kou 1hod. 30 min.

8 porcii

Suroviny na napln

» 3 -4 jablkd Granny Smith, olUpané a nakrdjané na
tenké platky

» 3 Cervené jablkd, olUpané a nakrajané na tenké platky

1/3 8alky krystalového cukru

» 3 lyzice hladkej muky

» 1lyzicka Skorice

» 1/4 lyzicky muskatového oriedka

» 1a1/2 lyzicky citrénovej stavy

» 1/2 lyzieky soli

¥

v

v

v

™~

Suroviny na mrvenicku

» 3/4 alky hnedého cukru

» 3/4 3alky hladkej muky

» 1/2 8alky ovsenych vlociek

» 2 lyziCky Skorice

» 3/4 8alky studeného masla nakrajaného na malé kocky
» 1/4 lyzicky soli

Kroky:

1.

2.

3.

Predhrejte rdru na 180 °C.

Jablka olUpte, zbavte ich jadrovnikov a nakrdjajte na tenké platky.
Dohromady by ste mali mat asi 8 &alok jablk.

Vo velkej mise premiesajte vietky suroviny na napln, aby sa jablka
rovnomerne obalili. Odlozte nabok.

V stredne velkej mise zmieSajte suroviny na mrvenicku a vidlickou do
nej vmiesajte studené maslo. Pokracujte, kym zmes nebude pripominat
mrvenicku s kdskami s velkostou hrasku.

Jablka nasypte do hrnca a potom ich rovhomerne posypte mrvenickou.

Keramicku nadobu vloZte do rdry (nie cely spotrebic) a pecte asi 50 minut,
kym povrch nezhnedne a naplf nezacne bublat.
Podavajte teplé so zmrzlinou. Dobrud chut!
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Domaci jogurt 13 hod. 30 min.

Niekol'ko porcii

» 3,51 plnotu¢ného mlieka

» 1/2 téglika bieleho jogurtu (uistite sa, Ze je na hom
uvedené ,zivé/aktivne kultlry")

» 2 utierky na riad

Kroky:

1.

»

Do hrnca pridajte plnotué¢né mlieko. Nasad'te veko. Nastavte hrniec na
rezim SLOW COOK na nizku teplotu (LO) na 2 az 2 1/2 hodiny. Cielom
je dostat mlieko tesne k bodu varu, teda k 80 °C. Ak je to mozné, za¢nite
po 2 hodinach kontrolovat teplotu infracervenym teplomerom. Ak nie,
sledujte hladinu kvéli varu.

Pri teplote 80 °C alebo AZ ked'sa zaénu objavovat bublinky, stlaéte
tlagidlo ON/OFF a hrniec vypnite. Teraz je potrebné, aby mlieko schladlo
na teplotu priblizne 43 °C. Hrniec mozete bud nechat stat asi 3 hodiny

s priklopenou pokrievkou, alebo, ak mate infracerveny teplomer, mdzete
obcas premiesat, kym nedosiahnete 43 °C. V oboch pripadoch pomdze
urychlit schladnutie vybratim hrnca zo zdkladne a odloZzenim nabok.
Odpojte hrniec od zasuvky. Do misy prelejte 2 Salky teplého mlieka. Do
mlieka zaglahajte 1/2 téglika bieleho jogurtu. Zmes pridajte spat do hrnca
a premiesajte.

Prikryte hrniec dvoma utierkami. Nechajte 8 hodin odpocivat.

Po 8 hodinach by ste mali mat pekny, husty, biely jogurt. Zmiesajte ho

s oblUbenym ovocim, vanilkovym extraktom, medom alebo ¢imkolvek, ¢o
mate radi.
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Tekvicova polievka (pomalé varenie) 25min

»

X

X

4

¥

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

X

4 porcie

2 lyzice olivového oleja

1/2 cibule nakrdjanej na kocky

2 struciky cesnaku, rozdrveného
1/4 8alky javorového sirupu

tekvicové pyré z 1 stredne velkej tekvice Hokkaido (cca
9004g)

2 Salky kuracieho (alebo zeleninového) vyvaru
1lyzica Cerstvého tymianu

1lyzicka mletej Skorice

1/2 lyzieky mletého zazvoru

1/4 lyzicky muskatového oriedka

1/2 lyzicky soli

1/2 lyzi¢ky &ierneho korenia

1/2 8alky smotany (s 33 % tuku)

Tekvicové semienka na posypanie.

Kroky:

1.

W

Do hrnca nalejte olivovy olej, nastavte rezim SEAR/SAUTE na vysokU
teplotu (HI) a opekajte cibulu, kym nebude makka.

Pridajte cesnak a opat minutu opekajte.

Pridajte javorovy sirup a asi minudtu miesajte.

Vmiesajte tekvicové pyré, kym sa nespoji s javorovym sirupom. Potom
vmiesajte kuraci vyvar, tymian, Skoricu, muskatovy orieSok, sol a Cierne
korenie.

Priklopte pokrievku a nastavte rezim SLOW COOK pri vysokej teplote (Hl)
na 10 minut.

Po 10 minutach pridajte smotanu, potom priklopte pokrievku a varte
dalSie 2 minuty. Ak sa vam polievka zda prilis hustd, mézete v tomto
okamihu pridat viac vyvaru, aby ste dosiahli pozadovanu konzistenciu.
Polievku nalejte do misiek a posypte tekvicovymi semienkami. Podavajte
a dobru chut!

Poznamky:

V pripade potreby mozete polievku rozmixovat tycovym mixérom.
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Kura dusené v kokosovom mlieku 1-2hod. 30 min.

s dusenymi sladkymi zemiakmi

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 porcie

1,2 kg zmesi kuracich hornych a dolnych stehien a pfs
2 stredne velké Salotky, nakrajané na kusky
3 straciky cesnaku, rozdrveného

2,5cm velky kusok cerstvého zazvoru, olUpany
a nastruhany

2 stredne velké sladké zemiaky, olUpané a nakrdjané
na malé kusky

11/2 galky kuracieho vyvaru

1 plechovka nesladeného kokosového mlieka
1/2 8alky nasekaného Cerstvého koriandra

2 lyzice rybacej omacky

2 Salky Cerstvého baby Spenatu

1/4 alky limetkovej Stavy

1 polievkova lyzica mletej kurkumy

1 polievkova lyZica suchého mletého zazvoru
2 lyzicky mletého koriandra

1/8 lyzicky kajenského korenia

» 2 lyziCky soli

Kroky:

1.V samostatnej miske zmieSajte kurkumu, zazvor, koriander, kajenské
korenie a sol. Dobre premiesajte.

2. Kuracie kusky z oboch stran okorente zmesou korenia, preneste na dno
hrnca a nechajte 5 minudt odpocivat.

3. Na kura v hrnci polozte Salotku, cesnak, zazvor, koriander (Cast si nechajte
na ozdobu) a sladké zemiaky.

4. Kura a zemiaky v hrnci zalejte kuracim vyvarom, kokosovym mliekom
a rybacou omackou. Hrniec prikryte pokrievkou.

5. Nastavte hrniec na rezim BRAISE a varte priblizne 1 hodinu.

6. Po 45 minutach pecenia predhrejte rdru na 200 °C.

7. Po ukoncenirezimu BRAISE odoberte pokrievku a preneste IBA
keramicky hrniec do rdry. Varte dalsich 30 minut, aby sa kura opieklo
a omacka zhustla.

8. Vyberte hrniec z rdry, vmiesajte baby Spenat a limetkovu stavu podla
chuti. Posypte koriandrom, ktory ste si ulozili nabok na ozdobu.

9. Terazje jedlo pripravenég, dobru chut!
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Trhané maso 4 hod. 30 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 porcie

800 g bravcoveé pliecko

1 cibula nakrdjana na platky

3 straciky cesnaku, rozdrveného

1lyzicka udenej papriky

1lyzicka mletej rasce

1lyzicka soli

1/2 lyzi¢ky &ierneho korenia

100 ml jablkového octu

100 ml vody alebo vyvaru

2 polievkové lyzice omacky BBQ (volitelné)

Kroky:

1.

Nastavte hrniec do rezimu SEAR/SAUTE na vysoku teplotu (HI). Pridajte
olej, opecte cibulu a cesnak do makka.

Pridajte brav€ové maso nakrdjané na vacsie kusky a opecte ich zo
vSetkych stran (asi 5 minut).

Pridajte korenie, ocot a vodu/vyvar. Dobre premiesajte.

Nastavte hrniec na rezim SLOW COOK pri vysokej teplote (HI) na 4 hodiny.
Bravcové maso vyberte, oddelte vidlickou na viakna, vratte do omacky

a premiesajte s BBQ omackou (volitelné).

Podavajte v Zzemli alebo s ryzou.
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Maslové kura 50 min.

¥

X

X

4

¥

¥

X

4 porcie

600 g kuracich pfs alebo stehien, nakrajanych na
kocky

1 cibula, nakrajana nadrobno

3 struciky cesnaku

1lyzica strdhaného zazvoru

2 lyzi€ky korenia garam masala
1lyzicka papriky

1/2 lyzicky &ili

200 ml paradajkového pretlaku
100 ml smotany na Slahanie

50 g masla

Sol' podla chuti

Cerstvy koriander na ozdobu

Kroky:

1.

GIENOIN]

o

Nastavte hrniec na rezim SEAR/SAUTE na vysoku teplotu (HI). Rozpustte
maslo, opecte na nom cibulu, cesnak a zazvor.

Pridajte korenie a 1-2 minuty restujte.

Pridajte kura a opecte ho zo vsetkych stran.

Vmiesajte paradajkovy pretlak.

Nastavte hrniec na rezim BRAISE, priklopte pokrievku a varte asi 40
minut.

Vmiesajte smotanu, osolte a podavajte s ryZzou alebo naanom.
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Dhal z €ervenej SoSovice 6 hod. 30 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 porcie

200 g Cervenej SoSovice

1 cibula, nakrajana nadrobno
2 struciky cesnaku

1lyzica struhaného zazvoru
1lyzicka kurkumy

1lyzicka rasce

1lyzi€ka suseného koriandra
600 ml vody

1 nakrajana paradajka

Sol' podla chuti

Citrén a koriander na podavanie

Kroky:

1.

ONWN

Nastavte hrniec na rezim SEAR/SAUTE na vysoku teplotu (HI). Cibulu,
cesnak a zazvor opecte dozlata.

Pridajte korenie a kratko opecte.

Pridajte SoSovicu, paradajky, vodu a sol.

Nastavte hrniec na rezim SLOW COOK pri nizkej teplote (LO) na 6 hodin.
Premiesajte a podavajte s citrénom a koriandrom a s ryzou alebo naanom.
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Vegetarianske kari 50 min.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 porcie

1 cibula, nakrajana nadrobno

2 struciky cesnaku

1lyzica kari pasty alebo 2 lyzi¢ky kari korenia
1lyzicka kurkumy

1sladky zemiak nakrajany na kocky

1 mrkva nakrdjana na platky

1 cuketa nakrajana na kocky

200 g vareného cicera

400 ml kokosového mlieka

100 ml vody

Sol'a ¢ierne korenie podla chuti

Cerstvy koriander a limetka na podavanie

Kroky:

1.

o

Nastavte hrniec na rezim SEAR/SAUTE na vysoku teplotu (HI). Cibulu

a cesnak opecte do makka.

Pridajte kari pastu/korenie a kratko opecte.

Pridajte vSetku zeleninu, cicer, kokosové mlieko, vodu, sol'a ¢ierne korenie.
Nastavte hrniec na rezim BRAISE, priklopte pokrievku a varte asi 25 - 30
minut.

Podavajte s ryzou, limetkou a koriandrom.
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Hovadzi Stroganov 1hod. 20 min.

»

»

»

»

»

»

»

4 porcie

450 g hovadzieho masa
1cibula

1téglik kyslej smotany

2 lyzicky muky

2 bylky petrzlenovej vhate

2 lyzice paradajkového pretlaku
Sol'a Cierne korenie podla chuti
bobkové listy (2 — 3 ks)

Kroky:

1.

2.

Nakrajajte cibulu na pruzky a maso na priblizne 4 cm kocky.

Nastavte hrniec na rezim SEAR/SAUTE na vysoku teplotu (HI) a viozte
don maso. Opekajte, kym nebude makké a stavnaté. Potom ho vyberte
z hrnca a opecte cibulu.

Potom vloZte maso spat do hrnca, premiesajte a posypte mukou. Pridajte
paradajkovy pretlak a kysli smotanu. Dobre premiesSajte. Nechajte este
niekolko minut opekat.

Podla chuti osolte a okorente a pridajte bobkovy list.

Nastavte hrniec na rezim BRAISE, priklopte pokrievku a varte asi 50 minut,
kym maso nezmakne.

Hovadzi Stroganov mdzete podavat s varenymi cestovinami.
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Marhaporkolt 2 6ra 30 perc

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

6 adag

2 evékanal olivaolaj

900 g kockara vagott marhahus

So6 és bors az izesitéshez

1 kdzepes hagyma, szeletekre vagva

2 aproéra vagott zeller

3 ev6kanal paradicsompuré

2 teaskanal tort fokhagyma

1 evékanal worcester szosz

6 csésze marhahus |é

Vordsbor izlés szerint

1/2 tedskanadl olasz fliszerkeverék

3 babérlevél

450 g burgonya, meghamozva és kis kockakra vagva
2 nagy sargarépa, meghamozva és kis kockakra vagva
1/2 csésze fagyasztott borsé

Lépések:

—_

Készitse el6 az alapanyagokat.

A készuléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel
(HI), az edénybe adagoljon oliva olajat. A felforrésitott olajra dobja ra

a kockara vagott marhahus felét és piritsa meg. A megpiritott hdst szedje
ki, majd a maradék nyers hust is piritsa meg.

A masik adag piritott hdst is szedje ki, tegye félre, majd adagolja az
edénybe a hagymat és a zellert. Folyamatos keverés mellett 3 percig
piritsa.

Adagolja az edénybe a paradicsompurét, és alaposan keverje el. Adja
hozza a tort fokhagymat és folytassa a keverést.

Ontse az edénybe a worcester szdszt, a marhahus 1ét, a vorosbort, tegye
vissza az edénybe a piritott hdst, olasz fUszerkeverékkel és babérlevéllel
izesitse.

A készUuléket allitsa BRAISE Uzemmodba és fézze az edény tartalmat 1
oran keresztul.

Adja hozza a sargarépat, és a burgonyat, tegye fel a fed6t és fézze tovabbi
30 percig.

Tegye az edénybe a borsdt és fézze még tovabbi 15 percig.

Az étel elkészult! J6 étvagyat!
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Vesuvio csirke 2 6ra 30 perc

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

6 adag

1/2 evékanal oliva olaj

2 ev6kanal vaj

6 csirkecomb

So6 és bors az izesitéshez

450 g kis burgonya, meghamozva és félbe vagva
1 kozepes hagyma, szeletekre vagva

2 teaskanal tort fokhagyma

3 tedskanal olasz fUszerkeverék

1/2 tedskanal erés paprika

1és1/2 csésze csirkehus 1é

1 csésze fagyasztott borso

1 ev6Skanal citromlé

2 teaskanal friss petrezselyemlevél, finomra szeletelve

Lépések:

—_

LIS

8.

9.

Készitse el6 az alapanyagokat.

A készUléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel,
ontse az olajat az edénybe és a vajat is tegye bele, forrésitsa fel.

Tegye az edénybe a csirkecombokat, izlés szerint izesitse sdval és borssal.
4 - 5 percig susse a combokat, majd forditsa at és ezt a felét is s6zza és
borsozza meg. A combok masik felét is sUsse 4 - 5 percig.

A megsult combokat szedje ki és tegye félre.

Szdrja az edénybe a burgonyat és mindkét oldalat susse kb. 3 percig.

A megsult burgonyat szedje ki, dobja az edénybe a hagymat és

a fokhagymat, az olasz fliszerkeveréket és az erés paprikat. Piritsa puhara.
Tegye vissza az edénybe a combokat és a burgonyat. Egyenletesen ossza
el az edényben.

Ontse ra a csirkehus levet, és allitsa be a BRAISE Uzemmodot. Tegye fel

a feddt és fézze kb. 1 6ra 15 percig.

Dobja ra a borsdt és a petrezselyem levelet, valamint a citromlevet. Tegye
fel a fed6t és f6zze még kb. 20 - 25 percig.

10. Az étel elkészult! J6 étvagyat!
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Sacchetti olasz kolbasz 16ra

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

6 adag

1 ev6Skanal olivaolaj

450 g sertaskolbasz (nyers, olasz)

2 gerezd fokhagyma, zlUzva

3/4 csésze csirkehus 1é

1 doboz szeletelt paradicsom (konzerv)

1/2 csésze tejszin (zsirtartalom: 33 %)

1/2 kockara vagott hagyma

250 g sajttal toltott tészta (friss vagy fagyasztott)
2 csésze bébispendt

A tdlaldshoz reszelt parmezan

Lépések:

1.

2.

o o

A kolbaszrél huzza le a belet és darabolja akkora darabokra, hogy

a kolbasz ne essen szét.

A készUléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel
(HI), az edénybe adagolt oliva olajat forrdsitsa fel. A forrd olajra dobja

ré a kolbaszdarabokat és a hagymat. Néha keverje meg és slsse meg

a kolbaszt mindkét oldalan.

Adja hozza a fokhagymat és piritsa kb. 30 masodpercig.

Ontse ra a huslét, a paradicsomot és a tejszint, dobja az edénybe a tésztat
is. Alaposan keverje dssze.

allitsa be a BRAISE Uzemmaodot.
Tegye fel a fedbt és kb. 15 percig f6zze, amig a tészta meg nem puhul.

Kapcsolja le a készUléket és adja az ételhez a spendtot, keverje 6ssze, és
varja meg a spendt megpuhulasat. A felszolgalas elétt varjon néhany
percet, hogy az étel kissé besUrdsodjon.

Szdérja meg reszelt parmezannal. J6 étvagyat!
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Almas morzsas suitemény 16ra 30 perc

8 adag

Alapanyagok a téltelékhez

» 3-4 Granny Smith alma, meghdmozva és vékony
szeletekre vagva

» 3 piros alma, meghdamozva és vékony szeletekre vagva

» 1/3 csésze kristalycukor

» 3 evékanal finomliszt

» 1tedskanal &rolt fahéj

» 1/4 tedskanal 6rolt szerecsendid

» 1-1/2 tedskanal citromlé

» 1/2 tedskanal s

Alapanyagok a morzsahoz

» 3/4 csésze barna kristalycukor

» 3/4 csésze finomliszt

» 1/2 evékanal zabpehely

» 2 tedskanal 6rolt fahéj

» 3/4 csésze hideg vaj, kockakra vagva
» 1/4 tedskanal s6

Lépések:

—_

Melegitse elé a sut6t 180 °C-ra.

Az almat hamozza meg, vagja ki a maghazat és szeletelje vékony
szeletekre. Az alma mennyisége legyen kb. 8 csésze.

Egy nagyobb edényben alaposan keverje 6ssze az almat a tobbi toltelék
alapanyaggal. Tegye félre.

Egy kozepes edénybe tegye bele a morzsa alapanyagait és villaval keverje
bele a hideg vajat. Addig nyomkodja a villaval, amig nem keletkezik borsé
nagysagu morzsa.

Az almat szdrja az edénybe, majd egyenletesen adagolja ra a morzsat.

A kerdamia edényt tegye a sUtébe (a készuléket nem!) és sUsse
aranybarnara korulbelul 50 perc alatt.

Melegen, fagylaltgombdccal egyutt talalja fel. J6 étvagyat!
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Hazi joghurt 13 6ra 30 perc
Néhany adag

» 3,51 zsiros tej

» 1/2 pohar fehér joghurt (Ugyeljen arra, hogy a joghurt
»e16 kulturat” tartalmazzon)

» 2 konyhai torléruha

Lépések:

1. Az edénybe Ontse bele a tejet. Tegye fel a fedelet. A készliléken allitsa
be a SLOW COOK programot, alacsony hémérséklettel (LO) és 2 -21/2
ora f6zési idével. A cél, hogy a tej hémérséklete korulbelul 80 °C legyen.
Javasoljuk, hogy 2 6ra elteltével rendszeresen mérje a tej hémérsékletét
(pl. hds-hémeérdvel). Ha nincs hémeérdje, akkor figyelje a tej felszinét.

2. 80 °C-os hémérsékleten, vagy amikor buborékok jelennek meg
a felszinen, nyomja meg a késziiléken az ON/OFF gombot és
a késziléket kapcsolja le. Ezt kévetden a tejet hagyja korulbelll
43 °C-ra lehdlni. A készUléket fedéllel tegye félre kdrulbelll 3 6rara, vagy
ha van hémeérdje, akkor a tejet néha megkeverve, varja meg a tej 43 °C-ra
halését. Mindkét esetben gyorsithatd a hltés azzal, ha az edényt kiveszi
a készulékbdl és igy teszi félre.

3. A készUlék haldézati vezetékét huzza ki a fali aljzatbdl. Egy edénybe

ontsdn 2 csésze meleg tejet. A tejbe keverjen el 1/2 pohar fehér joghurtot.

A keveréket dntse az edényben talalhato tejhez és keverje ossze.

Az edényt két konyhai torléruhaval takarja le. Hagyja 8 éran keresztdl allni.

5. 8 dra utan ajoghurt slird és fehér lesz. A kész joghurtba adagolhat
kedvenc gyumolcsdt, lekvart, vanilia kivonatot, vagy barmi mas finom
izesitot.

»
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Tokleves (lassu fozésii) 25 perc

»

X

X

4

¥

¥

X

X

4

¥

¥

X

X

X

4 adag

2 evékanal olivaolaj

1/2 kockara vagott hagyma

2 gerezd fokhagyma, zlUzva

1/4 csésze juharszirup

tokpuré 1 kdozepesen nagy Hokkaido tokbdl (kb. 900 g)
1 csésze csirkehus |é (vagy zoldséglé)
1tedskanal friss kakukkfu
1tedskanal 6rolt fahéj

1/2 tedskanal gydémbérpor

1/4 tedskanal 6rolt szerecsendid

1/2 tedskanal s6

1/2 tedskanal érolt fekete bors

1/2 csésze tejszin (zsirtartalom: 33 %)
Tokmagok a talalashoz.

Lépések:

1.

A készUléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel
(HI), adagoljon az edénybe oliva olajat, és a forré olajra szérja ra
a hagymat, majd piritsa puhara.

2. Adja hozza a fokhagymat és tovabbi egy percig piritsa.

3. Ontse rd a juharszirupot és egy percig keverje.

4. Adagolja be a tdkpUrét és alaposan keverje dssze. Ontse be a csirkehus
levet, tegye bele a kakukkfUvet, a fahéjat, a szerecsendiodt, sdval és borssal
izesitse.

5. Tegye fel a fedét és éllitsa be a SLOW COOK programot magas
hémérséklettel (HI), 10 perces fézési iddvel.

6. 10 perc utan dntse ra a tejszint, tegye fel a fedét és fézze tovabbi
2 percig. Ha tdl slrU a leves, akkor dntson be még csirkehus levet, a kivant
konzisztencia eléréséhez.

7. A kész levest merje ki tdnyérba és szérja meg tokmaggal. Szolgalja fel. J6
étvagyat!

Megjegyzések:

szUkség esetén a levest botmixerrel mixelje 6ssze.
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Kékusztejben parolt csirke, 1-2 éra 30 perc

parolt édesburgonyaval

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

4 adag

1,2 kg csirkecomb és csirkemell

2 kdzepes gydngyhagyma, szeletekre vagva

3 gerezd fokhagyma, zdzva

2,5 cm friss gyombér, meghamozva és lereszelve

2 kozepesen nagy édesburgonya, meghamozva és kis
kockdakra vagva

1és1/2 csésze csirkehus |é

1 konzerv cukrozatlan kdkusztej

1/2 csésze aproéra vagott friss koriander
2 teaskanal halszész

2 csésze bébispendt

1/4 csésze zoldcitrom 1€

1 evékanal érolt kurkuma

1 evékanal szaritott és 6rolt gyombér
2 teaskanal 6rolt koriander

1/8 tedskanal kajeni bors

2 kiskanal s6

Lépések:

1.

2.

Egy edényben keverje 0ssze a kurkumat, a gydombért, a kajeni borsot,

a koriandert és a sot. Alaposan keverje Gssze.

A csirkehusok mindkét oldalat szdrja be a fenti flszerkeverékkel és tegye
az edénybe, majd hagyja 5 percig allni.

A csirkehusra tegye ré a gyongyhagymat, a fokhagymat, a friss gydmbért
és koriandert (egy kis részét tegye félre a diszitéshez), valamint az
édesburgonyat.

Ontse réa a csirkehUs levet, a kokusztejet és a halszoszt. Tegye fel a fedét.

A készUléket allitsa BRAISE Uzemmaddba és fézze az edény tartalmat
16ran keresztul.

45 perc utan melegitse el6 sutét 200 °C-ra.

A BRAISE program befejezése utan vegye le e fedét és CSAK a keramia
edényt tegye a sUtébe. Susse 30 percig, amig a csirke meg nem sul és
a sz6sz be nem sUrlsodik.

Vegye ki a sUtébdl és keverje bele a bébispendtot valamint a zéldcitrom
levet (izlés szerint). A talalashoz szérja meg félretett korianderrel.

Az étel elkészult! J6 étvagyat!
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Tépett has 4 6ra 30 perc

4 adag

800 g sertéslapocka

1db hagyma, szeletekre vagva

3 gerezd fokhagyma, zdzva

1tedskanal &rolt és fustolt piros paprika
1tedskanal &rolt kdmeény

1 kiskanal so

1/2 tedskanal &rolt fekete bors

100 ml almaecet

100 ml viz vagy huslé

2 evékanal BBQ sz6sz (opcids)

Lépések:

1.

A készUléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel
(HI). Az edénybe 6ntsdn olajat, szérja rd a hagymat és a fokhagymat, majd
piritsa meg.

A nagyobb darabokra szeletelt sertéshust tegye az edénybe és mindkét
oldalat sUsse meg (kb. 5 perc).

Szodrja raa flszereket, 6ntse bele az ecetet és a huslét. Alaposan keverje
ossze.

A készuléken allitsa be a SLOW COOK programot, magas hémérséklettel
(HI) és 4 ora fézési idével.

A sertdshust szedje ki, villdval szedje szalaira, tegye vissza az edénybe,
keverje Ossze és esetleg BBQ szdsszal izesitse.

Félbevagott zsemlében vagy rizzsel talalja fel.
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Vajas csirke

¥

X

X

4

¥

¥

X

600 g csirkemell vagy kicsontozott comb kockara
vagva

1db hagyma, finomra szeletelve
3 gerezd fokhagyma

1 evékanal reszelt gyombér

2 ev6kanal garam maszala
1tedskanal &rolt piros paprika
1/2 tedskanal chili

200 ml paradicsompuré

100 ml tejszin

50gvaj

So izlés szerint

Friss koriander a diszitéshez

Lépések:

1.

GIENOIN]

o

50 perc
4 adag

A készuléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel
(HI). Olvassza fel a vajat, szorja rd a hagymat, a fokhagymat és a gyombért.

A fUszerekkel egyUtt 1-2 percig piritsa.

Tegye be a csirkehust és mindkét oldalan susse meg.

Adagolja az edénybe a paradicsompurét.

A készUléket allitsa BRAISE Uzemmddba, tegye fel a fedét és fézze az

edény tartalmat 40 percen keresztul.
Ontse be a tejszint, sézza meg és rizzsel talalja fel.
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Piros lencse dhal 6 6ra 30 perc

»

4 adag

200 g piros lencse

1db hagyma, finomra szeletelve
2 gerezd fokhagyma

1 evékanal reszelt gyombér
1teaskanal kurkuma

1tedskanal kdbmeény

1tedskanal 6rolt szaraz koriander
600 ml viz

1szeletelt paradicsom

So izlés szerint

Citrom és koriander a talalashoz

Lépések:

1.

W

A készUléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel
(HI). A hagymat, a fokhagymat és a gydmbért piritsa aranysargara.
Tegye be a fUszereket és rovid ideig még piritsa.

Tegye be a lencsét, a paradicsomot, dntse ra a vizet és sézza meg.

A készuléken allitsa be a SLOW COOK programot, alacsony
hémeérséklettel (LO) és 6 dra fézési idbvel.

Keverje 6ssze, citrommal és korianderrel izesitse, rizzsel talalja fel.
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Vegetarianus kari 50 perc

¥

v

»

»

4 adag

1db hagyma, finomra szeletelve
2 gerezd fokhagyma

1 evékanal kari paszta vagy 2 tedskanal kari
flszerkeverék

1teaskanal kurkuma

1 édesburgonya, kockakra vagva
1sargarépa, szeletelve

1 cukkini, kockakra szeletelve

200 g fétt csicseriborsd

400 ml kékusztej

100 ml viz

So6 és bors az izesitéshez

Friss koriander és zoldcitrom a talalashoz.

Lépések:

1.

A készuléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel
(HI). A hagymat és a fokhagymat piritsa puhara.
Tegye be a kari pasztat / flszerkeveréket és révid ideig még piritsa.

Tegye bele az dsszes zoldséget, csicseriborsoét, kokusztejet és vizet, sdval
és borssal izesitse.

A készUléket allitsa BRAISE Uzemmddba, tegye fel a fedét és fézze az
edény tartalmat 25-30 percen keresztul.

Rizzsel egyutt talalja, zoldcitrommmal és korianderrel diszitse.
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Marhahus Stroganoff médra 16ra 20 perc

¥

X

X

»

4 adag

450 g marhahus

1db hagyma

1 pohar tejfol

2 kanal liszt

2 kis csom& petrezselyem

2 ev6kanal paradicsompuré
S6 és bors az izesitéshez
2-3 db babérlevél

Lépések:

A hagymat vagja csikokra, a hust 4 cm kockakra szeletelje fel.

A készUléken allitsa be a SEAR/SAUTE programot magas hémérséklettel
(HI), az edénybe adagolt oliva olajat forrdsitsa fel és tegye bele
huskockdakat. A hust piritsa puhdra és szaftosra. Vegye ki az edénybdl,
tegye félre és piritsa meg a hagymat.

A hust tegye vissza az edénybe, keverje 6ssze és szdrjon ra lisztet. Adagolja
az edénybe a paradicsompurét és a tejfolt. Alaposan keverje éssze. Hagyja
meég néhany percig sulni.

[zlés szerint sézza és borsozza meg, tegye bele a babérlevelet.

A készUléket allitsa BRAISE Uzemmoddba, tegye fel a fedét és fézze az
edény tartalmat 50 percen keresztul (a hus legyen puha).

A Stroganoff mdodra készUult marhahust fétt tésztaval szolgalja fel.
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