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BASIC RECIPES

Rice

1. Use the measuring cup provided to measure rice.

2. Rinse the rice under cold water until the water is clear.

3. Place the rinsed rice into a container. Add pure water in a 1:1 ratio. For
ease of preparation, there are markings in the container for white rice

and jasmine rice. When preparing whole grain or round grain rice (e.g.
Arborio), we recommend adding a little more water.

4. Season lightly with salt or spices to taste.
5. Select the Rice programme and let the cooker finish the programme.

Preparation of legumes

Legumes (e.g. lentils or beans) can also be prepared in the rice cooker.
When preparing legumes, follow the same procedure as for rice. If you prefer
a softer consistency of legumes, add a little more water.
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CLAYPOT PROGRAMME

Vegetarian rice in Indian style

» 2 measuring cups of Basmati rice

» 300-400 g of mixed vegetables to taste (peas, corn,
carrots)

» 1 handful of raisins

» Vegetable broth

» 2 teaspoons of curry spices

» 1tablespoon of garam masala
» Cashew nuts

Procedure:

1. Rinse the rice under cold water until the water is clear.

2. Puttherice in a container and top up with vegetable broth in a 1:1 ratio,
add curry and garam masala spices. Mix well.

3. Select the Claypotpreparation programme.

4. Wait for the sound notification, then add the vegetable mixture and
raisins.

5. When the preparation is ready, dry roast the cashew nuts in a pan and
serve.

Tip:
ﬂ Add smoked, toasted tofu to increase the nutritional value of the
dish.
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Curry rice with turkey meat

» 2 measuring cups of Basmati rice
» 2 tablespoons of vegetable oil

» 1cup of frozen peas

» 1cup of pine nuts

» 200 g of turkey meat

» 1tablespoon of curry spice

» 1cleaned chilli pepper

» Lemon juice

Procedure:

Rinse the rice under cold water until the water is clear.

Put the rice in a container and top up with water in a 1:1 ratio.

Select the Claypot preparation programme.

Heat the oil in a pan and add the curry spices. Roast for a while and then

add the sliced turkey meat. Let the meat turn brown and coat with the

spices. Then set it aside.

5. Wait for the sound notification, then add the browned meat, peas and
nuts.

6. When the preparation is ready, cut the chilli into thin noodles and serve

drizzled with lemon juice.

IS

Tip:
ﬂ You can replace the turkey meat with chicken meat, white fish, or
you can even use grilled chicken meat.
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Millet risotto with mushrooms

» 2 measuring cups of millet

» 4 tablespoons of olive oil

» 1small onion

» 250 g of oyster mushrooms or field mushrooms
» 3 cloves of thinly sliced garlic

» 1red pepper, diced, cleaned and deseeded

» 1yellow pepper, diced, cleaned and deseeded
» Ground cumin

» Thyme

» Salt and pepper for seasoning

» Grated Parmesan cheese for garnish

Procedure:

Rinse the millet thoroughly under cold water and drain in a colander.
Put the millet in a container and top up with water in a 1:1 ratio.

Select the Claypot preparation programme.

Heat the oil in a pan and add the chopped onion, mushrooms, garlic,
thyme, cumin and salt. Roast until the mushrooms are soft. Set aside.
Clean the peppers and cut them into smaller cubes.

Wait for the sound notification, then add the roasted mushrooms and
peppers.

7. When ready, season with pepper and salt and sprinkle with grated
Parmesan cheese.
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PORRIDGE PROGRAMME
Porridge

» Tmeasuring cup of crushed oatmeal
» 200-250 ml of milk

Procedure:

1. Place the oatmeal in a container and pour milk over it.
2. Select the Porridge programme and let the cooker finish the
programme.

Tip:

The porridge can be served sweetened with honey, maple
syrup or molasses and garnished with fruit; or you can serve the
porridge salted with smoked salmon, avocado and rocket salad.

Milk rice with fruit

» 2 measuring cups of rice
» Milk

» 1teaspoon of cinnamon
» 1tablespoon of honey

» Fresh fruit in season (strawberries, blueberries,
blackberries)

Procedure:

Rinse the rice under cold water until the water is clear.

Place the rinsed rice into a container. Add milk in a 1:1 ratio.

Select the Porridge programme and let the cooker finish the programme.
Serve the finished milk rice with cinnamon and honey and garnished
with fresh fruit.

ENNNIINIES

Tip:
ﬁ You can replace honey with maple syrup or molasses. Milk rice
can be served hot, or cold as a great summer refreshment.
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Millet porridge with peach compote

» 2 measuring cups of millet

» Almond milk

» 1tablespoon of honey

» Peach compote

» Chopped and dry roasted pistachios

Procedure:

Rinse the millet thoroughly under cold water and drain in a colander.

Put the millet in a container and add the almond milk in a 1.1 ratio.

Select the Porridge programme and let the cooker finish the programme.
Serve the finished millet porridge with honey, peach compote and
chopped pistachios.

Tip:
ﬂ You can also use grated high quality dark chocolate for

decoration.

ENNIINIES
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SOUP PROGRAMME

Pure chicken broth

Pure chicken broth is suitable for further preparation of both soups (both
broth and thickened), sauces, as well as legume dishes, as it is taste neutral.
If you need to add flavour to the broth, add spices (e.g. bay leaves or thyme),
vegetables (carrots, onions, leeks, parsley, etc.).

» 500 g of chicken meat for soup
» 1.5 1 of water

Procedure:

1. Place the meat in the container and cover with water up to the maximum
amount.

2. Select the Soup programme and let the cooker finish the programme.

EN-TI
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Vegetable broth with spelt tots

Ingredients for the broth:
» 1tablespoon of oil

» Tonion

» 2 carrots

» 2 parsley

Y. celery

» 1leek

X

X

Parsley sprig

Lovage leaves

Thyme sprig

Rosemary sprig

» 34 whole peppercorns
1.5 | of water

X

X

X

¥

X

Salt and pepper

Ingredients for spelt tots:

» 100 g of smooth spelt flour
» 1egg

» 1garlic, pressed

» Herbs for seasoning

» Salt and pepper

Procedure:

1.

2.

Clean the vegetables. Finely chop the onion, chop the carrots, parsley and
celery into noodles and cut the leeks into rounds.

Heat the oil in a frying pan, add the onion and roast for about 2 minutes.
Add the chopped vegetables and roast for another 5 minutes.

Move the roasted vegetables to a bowl, cover with water and add the
parsley, lovage, sprigs of thyme and rosemary, peppercorns and salt. Stir.

Choose the Soup programme and let the cooker complete the
programme.

Mix all the ingredients for the tots. Use spoons to shape the tots and cook
them in lightly salted water for 3-5 minutes.
Serve the finished vegetable broth warm with spelt tots.
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Leek cream soup

» 2 leeks, cleaned and sliced

» 2 potatoes, peeled and cut into smaller cubes
» 1tablespoon of clarified butter

» 1,51 of pure chicken or vegetable stock

» 1teaspoon of thyme

» 1teaspoon of oregano

» Salt and pepper for seasoning

» 150 ml of cooking cream

» Bacon

Procedure:

—

Heat the butter in a pan, add the leeks and roast for about 5 minutes.

Move the roasted leeks to a container. Pour in the broth, add the potatoes,
thyme, oregano and season with salt and pepper. Stir.

Select the Soup programme and let the cooker finish the programme.
Move the cooked soup to a pot and blend with a stick blender.

Bring to a gentle boil and stir in the cream. Let it boil for about 5 minutes.
Dry roast the bacon in a pan.

Serve the leek soup warm and garnished with roasted bacon.

N
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Winter soup

» 2 tablespoons of olive oil

» 1onion, cleaned and coarsely chopped
» 1clove of garlic

» Y2 celery

» 2 carrots, cleaned and sliced

» 2 parsley, cleaned and sliced

» 3 larger potatoes, peeled and cut into cubes
» 1,51 of vegetable broth

» A pinch of ground Roman cumin

» A pinch of cinnamon

» Salt and pepper

» Sprig of curly parsley for garnish

v

Procedure:

Heat the oil in a pan, add the onion and roast for about 3 minutes.

Add the garlic and roast for about 1 minute.

Add the remaining vegetables and roast for about 5 more minutes.

Move the roasted vegetables to a container. Pour in the broth, add the

cumin, cinnamon, season with salt and pepper. Stir.

5. Choose the Soup programme and let the cooker complete the
programme.

6. Move the cooked soup to a pot and blend with a stick blender.

7. Serve the winter soup warm and garnish with a sprig of curly parsley.

INNOIENIES
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STEAM PROGRAMME

Steamed cod with steamed vegetables

»

»

»

»

»

»

2 portions of fresh cod

100 g of sea salt

2 sprigs of thyme

Mixed vegetables (carrots, peas, corn)
2 tablespoons of clarified butter

Salt and pepper

Procedure:

1.

2.

Place the cod in a deep plate and sprinkle with salt. Leave to rest for
about 20 minutes, then remove the cod and rinse under cold water.

Pour about 0.5 | of water into the container and insert the steam
attachment. Place the cod portions on top and place one sprig of thyme
on each portion.

Select the Steam programme and let the cooker complete the
programme.

Melt the clarified butter in a pan and add the vegetables. Roast for about
5 minutes, add a little water, cover with a lid and stew until the vegetables
are soft. Season the vegetables with salt and pepper to taste.

Serve the finished cod with steamed vegetables and boiled potatoes.
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Yeast dumplings cooked in steam

»

»

»

»

»

600 g of coarse flour

20 g of fresh yeast

2 egg yolks

1tablespoon of granulated sugar
350 ml of tepid milk

A pinch of salt

Procedure:

1.

N

Prepare a leaven with yeast, sugar, a pinch of flour and half the milk.
Leave to rise in a warm place.

Mix the flour and salt in a bowl. Add the egg yolks and the leaven. Mix.
Gradually add milk and knead until the dough is stiff enough not to stick
to the sides of the bowl.

Cover with a clean tea towel and leave in a warm place to rise for about 1.5
hours, until the dough has doubled in volume.

Roll the dough into smaller balls (the size of a tennis ball) and leave
covered on a tray to rise for about 15 more minutes.

Pour about 0.5 | of water into the container and insert the steam
attachment. Place the dumplings on top.

Select the Steam programme and let the cooker complete the
programme.
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Steamed ham

» 2 portions of smoked, raw ham leg
» Herb bundle (thyme, rosemary, bay leaf, parsley)

Procedure:

1. Pour about 0.5 | of water into the container. Put the herb bundle into the

water. Insert the steam attachment.

Rinse the ham under cold water and dry.

Place the ham portions on the steam attachment.

4. Select the Steam programme and let the cooker complete the
programme.

5. Serve the warm cooked ham with potato dumplings and steamed
spinach.

WN
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GRUNDLEGENDE REZEPTE

1. Verwenden Sie den mitgelieferten Messbecher, um den Reis abzumessen.

2. Spulen Sie den Reis unter kaltem Wasser ab, bis das Wasser klar ist.

3. Geben Sie den gespulten Reis in das Gefal3. Fugen Sie sauberes Wasser
im Verhaltnis 1.1 hinzu. Um die Zubereitung zu erleichtern, sind auf dem
Behalter Markierungen fur weiBen Reis (White rice) und Jasminreis
(Jasmine rice) gekennzeichnet. Bei der Zubereitung von Vollkorn- oder
Rundkornreis (z. B. Arborio) empfehlen wir mehr Wasser hinzuzufugen.

4. Leicht mit Salz oder GewUlrzen nach Geschmack wurzen.

5. Wahlen Sie das Programm Rice und lassen Sie den Topf das Programm
beenden.

Zubereitung von Hiilsenfriichten

Auch Hulsenfrlchte (z. B. Linsen oder Bohnen) kénnen im Reiskocher
zubereitet werden.

Hulsenfrichte werden auf dieselbe Weise wie Reis zubereitet. Wenn Sie eine
weichere Konsistenz der Hulsenfrichte bevorzugen, geben Sie etwas mehr
Wasser hinzu.
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PROGRAMM CLAYPOT

Vegetarischer Reis auf indische Art

» 2 Messbecher Basmatireis

» 300-400 g gemischtes GemuUse nach Geschmack
(Erbsen, Mais, Karotten)

» 1 Handvoll Rosinen

» Gemusebruhe

» 2 Teeldffel Currygewlrz
» 1 Essléffel Garam Masala
» Cashewnusse

Zubereitung:

1. Spulen Sie den Reis unter kaltem Wasser ab, bis das Wasser klar ist.

2. Geben Sie den Reis in das Gefal3 und fugen Sie die GemuUsebrihe im
Verhaltnis 1.1 Hinzu. Geben Sie Currygewurze und Garam Masala hinzu.
Mischen Sie alles gut zusammen.

3. Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm Claypot.

4. Warten Sie, bis das akustische Signal ertént, und geben Sie dann die
Gemusemischung und die Rosinen hinzu.

5. Wenn die Zubereitung fertig ist, rosten Sie die CashewnUsse ohne Fett in
einer Pfanne und servieren Sie das Gericht.

Tipp:
ﬂ FlUgen Sie geraucherten, gebratenen Tofu hinzu, um den

Nahrwert des Gerichts zu erhohen.
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Curryreis mit Putenfleisch

»

»

»

»

»

»

»

»

2 Messbecher Basmatireis
2 Essloffel Pflanzendl

1 Tasse tiefgekUhlte Erbsen
1 Tasse Pinienkerne

200 g Putenfleisch

1 Essloffel Currygewdlrz

1 gereinigte Chilischote
Zitronensaft

Zubereitung:

Spulen Sie den Reis unter kaltem Wasser ab, bis das Wasser klar ist.
Geben Sie den Reis in das Gefal3 und fugen Sie Wasser im Verhaltnis 1:1
hinzu.

Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm Claypot.

Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne und geben Sie die CurrygewUrze
hinzu. Rdsten Sie sie eine Weile und geben Sie dann in Stlcke
geschnittenes Putenfleisch hinzu. Lassen Sie das Fleisch einziehen und
mit den GewUrzen bedecken. Legen Sie es dann beiseite.

Warten Sie, bis das akustische Signal ertont, und geben Sie dann das
gebratene Fleisch, die Erbsen und die NUsse hinzu.

. Wenn die Zubereitung fertig ist, schneiden Sie die Chilischoten in dinne

Nudeln, betraufeln Sie das Gericht mit Zitronensaure und servieren Sie es.

Tipp:
ﬂ Sie kdbnnen das Putenfleisch durch HUuhnerfleisch oder weil3es

Fischfleisch ersetzen oder gegrilltes Huhnerfleisch verwenden.
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Hirserisotto mit Pilzen

»

»

»

X

X

X

¥

X

X

2 Messbecher Hirse

4 Essloffel Olivendl

1 kleinere Zwiebel

250 g Pilze oder Champignons

3 Knoblauchzehen, in dunne Scheiben geschnitten

1 rote Paprika, in Wurfel geschnitten, gereinigt und
entkernt

1 gelbe Paprika, in Wurfel geschnitten, gereinigt und
entkernt

Gemahlener Kimmel

Thymian

Salz und Pfeffer zum Wurzen

Geriebener Parmesankase als Dekoration

Zubereitung:

1.

Spulen Sie die Hirse grundlich unter kaltem Wasser ablassen Sie sie in
einem Sieb abtropfen.

Geben Sie die Eier in das Gefal3 und fugen Sie Wasser im Verhaltnis 1.1
hinzu.

Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm Claypot.
Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne und geben Sie gehackte Zwiebel, Pilze,

Knoblauch, Thymian, Kimmel und Salz hinzu. Braten Sie alles, bis die
Pilze weich sind. Legen Sie es beiseite.

Reinigen Sie die Paprikas und schneiden Sie sie in kleinere Wurfel.
Warten Sie, bis das akustische Signal ertdnt und geben Sie dann die
gebratenen Pilze und Paprikas hinzu.

W(rzen Sie dann das Gericht mit Pfeffer und Salz und bestreuen Sie es
mit Parmesan.
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PROGRAMM PORRIDGE

Haferflockenbrei

» 1 Messbecher zerkleinerte Haferflocken
» 200-250 ml Milch

Zubereitung:

1. Geben Sie die Haferflocken in das Gefal3 und fugen Sie Milch hinzu.

2. Wahlen Sie das Programm Porridge und lassen Sie den Topf das
Programm beenden.

Tipp:
Der Brei kann mit Honig, Ahornsirup oder Melasse gesufit und
mit Obst als Dekoration serviert werden; oder Sie kbnnen den

Brei gesalzen mit gerauchertem Lachs, Avocado und Rucolasalat
servieren.

Milchreis mit Obst

» 2 Messbecher Reis
» Milch

» 1 Teeldffel Zimt

» 1 Essloffel Honig

» Frisches Obst nach Saison (Erdbeeren, Heidelbeeren,
Brombeeren)

Zubereitung:

1. Spulen Sie den Reis unter kaltem Wasser ab, bis das Wasser klar ist.

2. Geben Sie den gespulten Reis in das GefalR. Fugen Sie Milch im Verhaltnis
1.1 hinzu.

3. Wahlen Sie das Programm Porridge und lassen Sie den Topf das
Programm beenden.

4. Servieren Sie den fertigen Milchreis mit Zimt und Honig und dekorieren
Sie ihn mit frischen Frichten.
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Tipp:
Sie kbnnen Honig durch Ahornsirup oder Melasse ersetzen.
Milchreis kann hei3 oder kalt serviert werden und stellt eine

groRartige Erfrischung im Sommer dar.

Hirsebrei mit Pfirsichkompott

» 2 Messbecher Hirse

» Mandelmilch

» 1 Essloffel Honig

» Pfirsichkompott

» Gehackte und trocken gerdstete Pistazien

Zubereitung:

1. Spulen Sie die Hirse grindlich unter kaltem Wasser ablassen Sie sie in
einem Sieb abtropfen.

2. Geben Sie die Hirse in das Gefal3 und fUgen Sie Mandelmilch im
Verhaltnis 1:1 hinzu.

3. Wahlen Sie das Programm Porridge und lassen Sie den Topf das
Programm beenden.

4. Servieren Sie den fertigen Brei mit Honig, Pfirsichkompott und
gehackten Pistazien.

Tipp:
ﬂ Sie kbnnen den Brei auch mit geriebener, hochwertiger

Zartbitterschokolade dekorieren.
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PROGRAMM SOUP

Reine Hilhnerbriihe

Reine HUhnerbrUhe eignet sich fur die weitere Zubereitung sowohl

von Suppen (Bruhe odereingedickte Suppe), Saucen, als auch von
Hulsenfruchtgerichten, da sie geschmacksneutral ist. Wenn Sie der Bruhe
Geschmack verleihen wollen, fugen Sie Gewurze (z. B. Lorbeerblatter oder
Thymian), Gemuse (Karotten, Zwiebeln, Lauch, Petersilie usw.) hinzu.

» 500 g HUhnerfleisch fur die Suppe
» 1,51 Wasser

Zubereitung:

1. Geben Sie das Fleisch in das Gefal3 und fugen Sie Wasser bis zur MAX-
Markierung hinzu.

2. Wahlen Sie das Programm Soup und lassen Sie den Topf das Programm
beenden.
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Gemiisebriihe mit Dinkel-Nocken

Zutaten fur die Bruhe:

»

»

»

»

1 Essloffel Ol

1 Zwiebel

2 Mohren

2 Petersilie

Y. Staudensellerie
1Lauch
Petersilienzweig
Liebstockelblatter
Zwei Thymian
Zwei Rosmarin
3-4 Pfefferkorner
1,51 Wasser

Salz und Pfeffer

Zutaten fur Dinkel-Nocken:

»

»

»

100 g glattes Dinkelmehl
1Ei

1 Knoblauch, gepresst
Krauter zum Wurzen
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.

Reinigen Sie das Gemuse. Hacken Sie die Zwiebel in kleine Stucke,
schneiden Sie die Mohren, die Petersilie und den Sellerie in Nudeln und
den Lauch in Scheiben.

Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne, fiigen Sie die Zwiebel hinzu und
braten Sie alles etwa 2 Minuten. FUgen Sie das gehackte GemuUse hinzu
und braten Sie es weitere 5 Minuten.

Geben Sie das gerdstete Gemuse in eine Schussel, bedecken Sie

es mit Wasser und geben Sie Petersilie, Liebstdckel, Thymian- und
Rosmarinzweige, Pfefferkdérner und Salz hinzu. RUhren Sie alles.

Wahlen Sie das Programm Soup und lassen Sie den Topf das Programm
beenden.

Mischen Sie alle Zutaten fur die Nocken. Verwenden Sie einen Loffel, um
die Nocken zu formen und lassen Sie sie in leicht gesalzenem Wasser 3-5
Minuten kochen.

Servieren Sie die fertige GemuUsebrihe warm und mit Dinkel-Nocken.

DE - 25
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Lauchcremesuppe

»

»

»

»

»

»

»

»

»

2 Lauchstangen, gereinigt und in Scheiben
geschnitten

2 Kartoffeln, geschalt und in kleinere Wurfel
geschnitten

1 Essloffel Butterschmalz

1,5 I reine HUhner- oder GemuUsebruhe
1 Teeloffel Thymian

1 Teeloffel Oregano

Salz und Pfeffer zum Wurzen

150 ml Rahm

Speck

Zubereitung:

1.

2.

Erhitzen Sie den Butterschmalz in einer Pfanne, geben Sie den Lauch
hinzu und braten Sie ihn etwa 5 Minuten.

Geben Sie den gerdsteten Lauch in das Gefal3. Geben Sie die Bruhe hinzu,
geben Sie dann die Kartoffeln, den Thymian und den Oregano hinzu und
wurzen Sie alles mit Salz und Pfeffer. RUhren Sie alles.

Wahlen Sie das Programm Soup und lassen Sie den Topf das Programm
beenden.

Geben Sie die gekochte Suppe in einen Topf und purieren Sie sie mit
einem Stabmixer.

Bringen Sie sie leicht zum Kochen und ruhren Sie den Rahm ein. Lassen
Sie sie etwa 5 Minuten kochen.

Braten Sie den Speck ohne Fett in einer Pfanne.

Servieren Sie die Lauchsuppe warm und dekorieren Sie sie mit
gebratenem Speck.
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Wintersuppe

2 Essloffel Olivendl

1Zwiebel, gereinigt und grob gehackt

1 Knoblauchzehe

1% Staudensellerie

2 Mohren, gereinigt und in Scheiben geschnitten
2 Petersilie, gereinigt und in Scheiben geschnitten

3 grofRere Kartoffeln, geschalt und in Wurfel
geschnitten

1,51 GemuUsebruhe

Eine Prise gemahlener romischer Kreuzkimmel
Eine Prise Zimt

Salz und Pfeffer

Petersilienzweig als Dekoration

Zubereitung:

1.

Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne, fiigen Sie die Zwiebel hinzu und
braten Sie sie etwa 3 Minuten.

Flugen Sie den Knoblauch hinzu und résten Sie ihn etwa 1 Minute.

Flgen Sie das restliche Gemuse hinzu und braten Sie es weitere 5
Minuten.

Geben Sie das gerdstete GemuUse in das Gefal3. Figen Sie die Brihe hinzu,
geben Sie dann den Kimmel und Zimt hinzu und wurzen Sie alles mit
Salz und Pfeffer. RUhren Sie alles.

Wahlen Sie das Programm Soup und lassen Sie den Topf das Programm
beenden.

Geben Sie die gekochte Suppe in einen Topf und puUrieren Sie sie mit
einem Stabmixer.

Servieren Sie die Wintersuppe warm und dekorieren Sie sie mit einem
Petersilienzweig.
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PROGRAMM STEAM

Gediinsteter Kabeljau mit gediinstetem Gemiise

»

»

»

»

»

»

2 Portionen frischer Kabeljau

100 g Meersalz

2 Zweige Thymian

Gemischtes Gemuse (Karotten, Erbsen, Mais)
2 Essloffel Butterschmalz

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.

Legen Sie den Kabeljau in einen tiefen Teller und bestreuen Sie ihn

mit Salz. Lassen Sie ihn etwa 20 Minuten ruhen, nehmen Sie dann den
Kabeljau heraus und spulen Sie ihn unter kaltem Wasser ab.

Geben Sie etwa 0,5 | Wasser in das Gefal3 und legen Sie den Dampfaufsatz
ein. Legen Sie die Portionen Kabeljau darauf und legen Sie auf jede
Portion einen Thymianzweig.

Wahlen Sie das Programm Steam und lassen Sie den Topf das Programm
beenden.

Erhitzen Sie den Butterschmalz in einer Pfanne und fugen Sie das
Gemuse hinzu. Braten Sie ihn etwa 5 Minuten, fugen Sie etwa Wasser
hinzu, legen Sie den Deckel auf und lassen Sie alles dlnsten, bis das
Gemuse weich ist. Wlrzen Sie das Gemuse mit Salz und Pfeffer.
Servieren Sie den fertigen Kabeljau mit gedlnstetem GemuUse und
gekochten Kartoffeln.
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Unter Dampf gegarte Hefeknodel

»

»

»

»

»

»

600 g grobes Mehl

20 g frische Hefe

2 Eigelb

1 Essloffel Streuzucker
350 ml lauwarme Milch
Eine Prise Salz

Zubereitung:

1.

2.

Bereiten Sie den Hefeteig aus Hefe, Zucker, einer Prise Mehl und der
Halfte der Milch zu. Lassen Sie ihn an einem warmen Ort aufgehen.
Mischen Sie das Mehl und das Salz in einer Schussel. Geben Sie die
Eigelbe und den Hefeteig hinzu. RUhren Sie alles.

Geben Sie nach und nach die Milch hinzu und kneten Sie den Teig so
lange, bis der Teig steif genug ist und nicht mehr am Schusselrand klebt.
Decken Sie ihn mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn
an einem warmen Ort etwa 1%2 Stunden gehen, bis sich das Volumen des
Teigs verdoppelt hat.

Formen Sie aus dem Hefeteig kleinere Kugeln (in der Groe eines
Tennisballs), geben Sie sie auf einem Blech, decken Sie sie zu und lassen
Sie sie etwa 15 Minuten gehen lassen.

Geben Sie etwa 0,5 | Wasser in das Gefal3 und legen Sie den Dampfaufsatz
ein. Geben Sie sie Knddel darauf.

Wahlen Sie das Programm Steam und lassen Sie den Topf das Programm
beenden.
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Dampfgegarter Schinken

» 2 Portionen geraucherte, rohe Schinkenkeule

» Krauterbundel (Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt,
Petersilie)

Zubereitung:

1.

WN

GieRen Sie etwa 0,5 | Wasser in das Gefal3. Geben Sie das KrauterblUndel in
das Wasser. Legen Sie den Dampfaufsatz ein.

Spulen Sie den Schinken unter kaltem Wasser ab und trocknen Sie ihn ab.
Legen Sie die Schinkenportion auf den Dampfeinsatz.

Wahlen Sie das Programm Steam und lassen Sie den Topf das Programm
beenden.

Servieren Sie den warm gekochten Schinken mit Kartoffelknédeln und
gedunstetem Spinat.
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cz

ZAKLADNI RECEPTY

Ryze

1. Kodmérovani ryze pouzivejte dodavanou odmeérku.

2. Ryzi oplachnéte pod studenou vodou, az bude voda Cira.

3. Oplachnutou ryzi viozte do nadoby. Pridejte Cistou vodu v poméru 1.1. Pro
snadnéjsi pfipravu jsou v nadobé vyznaceny rysky pro bilou ryzi (White
rice) a jasminovou ryzi (Jasmine rice). Pfi pfiprave celozrnné Ci kulatozrnné
ryze (napf. arborio) doporucujeme pridat trochu vice vody.

4. Lehce osolte, pfip. pridejte kofeni podle chuti.

5. Zvolte program pfipravy Rice a nechte hrnec dokoncit program.

Priprava lusténin
V ryzovaru je mozné pfipravovat i lusténiny (napf. Coc¢ka nebo fazole).

P¥i pfipravé lusténin postupujte stejnym zplsobem jako pfi pfipravé ryze.
Pokud preferujete mekei konzistenci lusténin, pfidejte trochu vice vody.
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PROGRAM CLAYPOT

Vegetarianska ryze po indicku

»

»

»

»

»

»

»

2 odmeérky ryze basmati

300-400 g smési zeleniny podle chuti (hrasek,
kukufice, mrkev)

1 hrst rozinek
Zeleninovy vyvar

2 Izicky kari kofeni
11zice garam masala
Kesu ofrisky

Postup:

1.

2.

3.

Ryzi oplachnéte pod studenou vodou, az bude voda c&ira.

Vlozte ryzi do nadoby a dolijte zeleninovym vyvarem v poméru 1:1, pridejte
kari kofeni a garam masala. Dobre promichejte.

Zvolte program pfipravy Claypot.

Vyckejte, az zazni zvukové upozornéni, a poté pridejte smés zeleniny a
rozinky.

AZ bude pfiprava hotova, nasucho oprazte na panvi keSu ofisky a
podavejte.

Tip:
ﬂ Pridejte uzené, opecené tofu pro zvyseni vyzivové hodnoty

pokrmu.
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Kari ryZe s kratim masem

» 2 odmeérky ryze basmati

» 2 polévkové |zice rostlinného oleje
» 18alek mrazeného hrasku

» 18alek piniovych ofigku

» 200 g krdtiho masa

» 1polévkova IZice kari kofeni

» 1ocisténi chilli papricka

» Citrénova stava

Postup:

1. Ryzi oplachnéte pod studenou vodou, az bude voda Cira.

2. VloZte ryzi do nddoby a dolijte vodou v poméru 1:1.

3. Zvolte program pfipravy Claypot.

4. Na panvi rozehrejte olej a pfidejte kari korfeni. Chvilku opékejte a pak
pridejte na kousky nakrajené kriti maso. Nechte maso zatdhnout a obalit
se kofenim. Poté ulozte stranou.

5. Vyckejte, az zazni zvukové upozornéni, a poté pridejte opecené maso,
hrasek a ofisky.

6. Az bude pfiprava hotova, nakrajejte chilli papri¢cku na tenké nudlicky a
podavejte pokapané citronovou stavou.

Tip:
ﬂ Krati maso muzete nahradit kufecim masem, bilym rybim
masem, pfip. mizete pouzit i grilované kufeci maso.
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Jahlové rizoto s houbami

v

»

v

»

»

X

X

X

¥

¥

X

X

2 odmeérky jahel

4 polévkoVvé |zice olivového oleje

1 mensi cibule

250 g hlivy nebo Zampiont

3 strouzky Cesneku nakrajeného na tenké platky

1 Cervend paprika nakrajend na kosticky, o¢isténa a
zbavena seminek

1zlutd paprika nakrdjena na kosticky, oCisténa a
zbavena seminek

Mlety kmin

Tymian

Sul a pepf na dochuceni
Strouhany parmazan na ozdobu

Postup:

1.

W

o

Jahly ddkladné oplachnéte pod studenou vodou a nechte okapat v
cedniku.

Vlozte jahly do nadoby a dolijte vodou v poméru 1:1.

Zvolte program pfipravy Claypot.

Na panvi rozehrejte olej a pridejte nakrajenou cibuli, houby, Cesnek,
tymian, kmin a sl. Opékejte, dokud houby nezméknou. UloZte stranou.
Papriky oCistéte a nakrajejte na mensi kosticky.

Vyckejte, az zazni zvukové upozornéni, a poté pridejte opecené houby a
papriky.

AZ bude pfiprava hotova, dochutte pepfem a soli a posypte nastrouhanym
parmazanem.
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PROGRAM PORRIDGE

Ovesna kase

» Todmérka drcenych ovesnych vioc¢ek
» 200-250 ml mléka

Postup:

1. Do nadoby vlozte ovesné viocky a zalijte mlékem.
2. Zvolte program Porridge a nechte hrnec dokoncit program.

sirupem nebo melasou a ozdobenou ovocem; nebo mlzete kasi

Tip:
ﬁ Ovesnou kasi muzete podavat nasladko s medem, javorovym
podavat naslano s uzenym lososem, avokadem a salatem rukola.

Mlécna ryze s ovocem

» 2 odmérky ryze
» Mléko

» 1lzicka skofice
» 1lzice medu

» Cerstvé ovoce podle sezdny (jahody, bordvky,
ostruziny)

Postup:

Ryzi oplachnéte pod studenou vodou, az bude voda cira.
Oplachnutou ryzi viozte do nadoby. Pridejte mléko v poméru 1:1.
Zvolte program Porridge a nechte hrnec dokoncit program.
Hotovou mléc¢nou ryzi podavejte se skofici, medem a ozdobenou
cerstvym ovocem.

ENNNIINIES

Tip:
ﬂ Med muzZete nahradit javorovym sirupem nebo melasou. MIé¢nou
ryzi mizete podavat teplou i studenou jako skvélé letni osvézeni.
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Jahlova kase s broskvovym kompotem

» 2 odmeérky jahel
» Mandlové mléko

v

» 1lzice medu

™~

» Broskvovy kompot
» Nasekané a nasucho oprazené pistacie

Postup:

1. Jahly ddkladné opladchnéte pod studenou vodou a nechte okapat v
cedniku.

Vlozte jahly do nadoby a pfidejte mandlové mléko v poméru 1:1.
Zvolte program Porridge a nechte hrnec dokoncit program.

4. Hotovou jahlovou kasi podavejte s medem, broskvovym kompotem a
nasekanymi pistaciemi.

Tip:
ﬂ Na ozdobu muzZete pouzit i nastrouhanou kvalitni hofkou

cokoladou.

WoN
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PROGRAM SOUP

Cisty kuFeci vyvar

Cisty kufeci vyvar se hodi pro dalsi pfipravu jak polévek (vyvarovych i
zahusténych), tak omacek, ale i lusténinovych pokrmu, nebot je chutové
neutrdlni. Pokud potfebujete dodat vyvaru chut, pfidejte kofeni (napf.
bobkovy list nebo tymian), zeleninu (mrkev, cibuli, pérek, petrzel apod.).

» 500 g kufeciho masa na polévku
» 1,51 vody

Postup:

1. Do nadoby vlozte maso a zalijte vodou aZz po maximalni mnozstvi.
2. Zvolte program Soup a nechte hrnec dokoncit program.
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Zeleninovy vyvar se Spaldovymi no¢ky

Suroviny na vyvar:

» 1polévkova lZice oleje

» 1cibule

» 2 mrkve

» 2 petrzele

» Vi celeru

» 1pdrek

» PetrZelova nat

» Listky libecku

» Snitka tymianu

» Snitka rozmarynu

» 3-4 kuli¢ky celého pepre

» 1,51 vody

» Sul a pepf

Suroviny na Spaldové nocky:
» 100 g hladké Spaldové mouky
» 1vejce

» 1&esnek, prolisovany

» Bylinky na dochuceni

» Sul a pepf

Postup:

1.

2.

Zeleninu ocistéte. Cibuli nakrajejte najemno, mrkev, petrzel a celer
nakrdjejte na nudlicky a pdrek nakrdjejte na kolecka.

Na panvi rozehrejte olej, pfidejte cibuli a asi 2 minuty opékejte. Pridejte
nakrdjenou zeleninu a opékejte dalSich 5 minut.

Prendejte opecenou zeleninu do nadoby, zalijte vodou a pfidejte
petrzelovou nat, libecek, snitky tymianu a rozmarynu, kulicky pepre a
osolte. Zamichejte.

Zvolte program Soup a nechte hrnec dokoncit program.

Smichejte vSechny suroviny na nocky. Pomoci Izicek vytvarujte nocky a ty
varte v lehce osolené vodé 3-5 minut.

Hotovy zeleninovy vyvar podavejte teply se Spaldovymi nocky.
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Porkova smetanova polévka

»

»

»

»

»

»

»

»

»

2 porky, ocisténé a nakrajené na kolec¢ka

2 brambory, oloupané a nakrajené na mensi kostic¢ky
11Zice prepusténého masla

1,5 | Cistého kufeciho nebo zeleninového vyvaru
11zicka tymidnu

11zicka oregana

Sul a pepf na dochuceni

150 ml smetany na vareni

Slanina

Postup:

1.

Na panvi rozehrejte pfepusténé maslo, pfidejte pdrek a opékejte asi 5
minut.

Prendejte opeceny pdrek do nadoby. Zalijte vyvarem, pfidejte brambory,
tymian, oregano a okorente soli a pepfem. Zamichejte.

Zvolte program Soup a nechte hrnec dokoncit program.

Uvafenou polévku pfendejte do hrnce a rozmixujte ty¢ovym mixérem.

Uvedte do mirného varu a za stalého michani pridejte smetanu. Nechte
asi 5 minut provafit.

Na panvi opecte nasucho slaninu.
Pdérkovou polévku podavejte teplou a ozdobenou opecenou slaninou.
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Zimni polévka

» 2 lZice olivového oleje

» 1cibule, oCisténa a nakrajend nahrubo

» 1strouzek Cesneku

» Y2 celeru

» 2 mrkve, o¢isténé a nakrdjené na kolec¢ka

» 2 petrzele, oCisténé a nakrajené na kolecka
» 3 Vvetsi brambory, oloupané a nakrdjené na kosticky
» 1,51 zeleninového vyvaru

» Spetka mletého Fimského kminu

» Spetka skofice

» SUl a pepf

» Snitka kaderavé petrzelky na ozdobu

Postup:

Na panvi rozehrejte olej, pfidejte cibuli a opékejte asi 3 minuty.

Pridejte Cesnek a opékejte asi 1 minutu.

Pridejte zbyvajici zeleninu a opékejte dalsich asi 5 minut.

Prendejte opecenou zeleninu do nadoby. Zalijte vyvarem, predejte kmin,
skofrici, okoferte soli a pepfem. Zamichejte.

Zvolte program Soup a nechte hrnec dokoncit program.

Uvarenou polévku prendejte do hrnce a rozmixujte tyCovym mixérem.
Zimni polévku podavejte teplou a ozdobenou snitkou kaderavé petrzelky.

INNOIENIES

N oo o
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PROGRAM STEAM

Treska v paFe s dusenou zeleninou

»

»

»

»

»

»

2 porce Cerstvé tresky

100 g morskeé soli

2 snitky tymianu

Smés zeleniny (mrkev, hrasek, kukufice)
2 |zice prepusténého masla

Sul a pepf

Postup:

1.

Tresku poloZzte do hlubokého talife a zasypte soli. Nechte odlezet asi 20
minut, poté tresku vyjméte a oplachnéte pod studenou vodou.

Do nadoby nalijte asi 0,5 | vody a vlozte naparovaci nastavec. Na néj
polozte porce tresky a na kazdou porci polozte jednu snitku tymianu.
Zvolte program Steam a nechte hrnec dokoncit program.

Na panvi rozehrejte prepusténé maslo a pridejte zeleninu. Opékejte asi
5 minut, pridejte trochu vody, zakryjte poklickou a duste, dokud nebude
zelenina mékka. Zeleninu okorente soli a peprem podle chuti.

Hotovou tresku podavejte s dusenou zeleninou a vafenymi brambory.
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Kynuté knedliky varené v pare

»

»

»

»

»

»

600 g hrubé mouky

20 g Cerstvého drozdi

2 zloutky

11zice krupicového cukru
350 ml vlazného mléka
Spetka soli

Postup:

1.

N

Pripravte kvasek z drozdi, cukru, Spetky mouky a poloviny mléka. Nechte
vzejit na teplém misté.

V mise smichejte mouku a sul. Pfidejte Zloutky a kvasek. Smichejte.
Postupné pridavejte mléko a hnétte tak dlouho, nez bude tésto
dostatecné tuhé a nebude se lepit na stény misy.

Zakryjte Cistou utérkou a nechte na teplém misté vykynout asi 1,5 hodiny,
dokud tésto nezdvojnasobi svdj objem.

Z vykynutého tésta vyvalejte mensi koule (velikost tenisového micku) a
nechte zakryté jesté asi 15 minut vykynout na tacu.

Do nadoby nalijte asi 0,5 | vody a vloZte napafovaci nastavec. Na négj
polozte knedliky.

Zvolte program Steam a nechte hrnec dokoncit program.
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Sunka v pare

» 2 porce uzengé, syrové, sSunkové kyty

» Svazek bylinek (tymian, rozmaryn, bobkovy list,
petrzelka)

Postup:

1. Do nadoby nalijte asi 0,5 | vody. Do vody vlozte svazek bylinek. Vlozte
naparovaci nastavec.

Sunku oplachnéte pod studenou vodu a osuste.

Na napafovaci nastavec polozte porce Sunky.

Zvolte program Steam a nechte hrnec dokoncit program.

Teplou varenou Sunku podavejte s bramborovym knedlikem a dusenym
Spenatem.

IR
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ZAKLADNE RECEPTY

Ryza
1. Na odmeriavanie ryze pouzivajte dodavanu odmerku.

2. Ryzu oplachnite pod studenou vodou, az bude voda cCira.

3. Oplachnutu ryzu vliozte do nadoby. Pridajte Cistu vodu v pomere 1:1.
Na jednoduchsiu pripravu su v nadobe vyznacené rysky pre bielu ryzu
(White rice) a jazminovu ryzu (Jasmine rice). Pri priprave celozrnnej Ci
gulatozrnnej ryze (napr. arborio) odporicame pridat trochu viac vody.

4. Mierne osolte, prip. pridajte korenie podla chuti.

5. Zvolte program pripravy Rice a nechajte hrniec dokoncit program.

Priprava strukovin

V ryzovare je mozné pripravovat aj strukoviny (napr. Sosovica alebo fazula).
Pri priprave strukovin postupujte rovnakym spdsolbom ako pri priprave ryze.
Ak preferujete maksiu konzistenciu strukovin, pridajte trochu viac vody.
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PROGRAM CLAYPOT

Vegetarianska ryZa na indicky spoésob

»

»

»

»

»

»

»

2 odmerky ryze basmati

300 - 400 g zmesi zeleniny podla chuti (hrasok,
kukurica, mrkva)

1 hrst hrozienok
Zeleninovy vyvar

2 lyzi€ky kari korenia
1lyZica garam masala
Kesu oriesky

Postup:

1.

2.

3.

Ryzu oplachnite pod studenou vodou, az bude voda Cira.

Vlozte ryzu do nadoby a dolejte zeleninovym vyvarom v pomere 1:1,
pridajte kari korenie a garam masala. Dobre premiesajte.

Zvolte program pripravy Claypot.

VycCkajte, az zaznie zvukové upozornenie, a potom pridajte zmes zeleniny
a hrozienka.

AZ bude priprava hotova, nasucho oprazte na panvici kesu oriesky a
podavajte.

Tip:
ﬂ Pridajte udené, opeené tofu na zvysenie vyzivovej hodnoty

pokrmu.
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Kari ryza s morcacim masom

» 2 odmerky ryze basmati

» 2 polievkové lyzice rastlinného oleja
» 18alka mrazeného hrasku

» 18alka piniovych orieSkov

» 200 g morc¢acieho masa

» 1 polievkova lyzica kari korenia

» 1ocCistena Cili papricka

» Citrénova stava

Postup:

1. Ryzu oplachnite pod studenou vodou, az bude voda ¢ira.

2. VloZte ryzu do nadoby a dolejte vodou v pomere 1: 1.

3. Zvolte program pripravy Claypot.

4. Na panvici rozohrejte olej a pridajte kari korenie. Chvilku opekajte a potom
pridajte na kusky nakrajané morcacie maso. Nechajte maso zatiahnut a
obalit s korenim. Potom uloZte nabok.

5. Vyckajte, az zaznie zvukové upozornenie, a potom pridajte opecené maso,
hrasok a oriesky.

6. Az bude priprava hotova, nakrajajte Cili papricku na tenké rezanceky a
podavajte pokvapkané citréonovou Stavou.

Tip:
ﬂ Mor&acie maso mdzete nahradit kuracim masom, bielym rybim
masom, prip. mdZete pouzit aj grilované kuracie maso.
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PsSenové rizoto s hubami

»

»

»

X

X

X

¥

¥

X

X

2 odmerky psena

4 polievkové lyzice olivového oleja

1 mensia cibula

250 g hlivy alebo Sampindnov

3 strdciky cesnaku nakrajaného na tenké platky

1 Cervend paprika nakrajana na kocky, ocistena a
zbavena semienok

1ZIta paprika nakrdjana na kocky, oCistena a zbavena
semienok

Mleta rasca

Tymian

Sol'a Cierne korenie na dochutenie
Strdhany parmezan na ozdobu

Postup:

1.

W

o

PSeno dokladne oplachnite pod studenou vodou a nechajte odkvapkat v
sitku.

Vlozte pseno do nadoby a dolejte vodou v pomere 1: 1.

Zvolte program pripravy Claypot.

Na panvici rozohrejte olej a pridajte nakrajanu cibulu, huby, cesnak,
tymian, rascu a sol. Opekajte, kym huby nezmaknu. UloZte nabok.
Papriky ocCistite a nakrajajte na mensie kocky.

Vyckajte, az zaznie zvukové upozornenie, a potom pridajte opecené huby
a papriky.

AZ bude priprava hotova, dochutte Ciernym korenim a solou a posypte
nastrihanym parmezanom.
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PROGRAM PORRIDGE

Ovsena kasa

» Todmerka drvenych ovsenych viociek
» 200 - 250 ml mlieka

Postup:

1. Do nadoby vlozte ovsené vlocky a zalejte mliekom.
2. Zvolte program Porridge a nechajte hrniec dokoncit program.

sirupom alebo melasou a ozdobenou ovocim; alebo mbzete kasu

Tip:
ﬁ Ovsenu kasu mdzete podavat nasladko s medom, javorovym
podavat naslano s iUdenym lososom, avokadom a Saldtom rukola.

Mlieéna ryZa s ovocim

» 2 odmerky ryze
» Mlieko

» 1lyzicka Skorice
» 1lyzica medu

» Cerstvé ovocie podla sezény (jahody, ¢ucoriedky;,
ostruziny)

Postup:

Ryzu oplachnite pod studenou vodou, az bude voda ¢ira.
Oplachnutu ryzu vlozte do nadoby. Pridajte mlieko v pomere1:1.
Zvolte program Porridge a nechajte hrniec dokoncit program.

Hotovd mlie€nu ryzu podavajte so Skoricou, medom a ozdobenu Cerstvym
ovocim.

ENNNIINIES

Tip:
ﬂ Med mézete nahradit javorovym sirupom alebo melasou. Mlie¢nu
ryzu mézete podavat teplu aj studenu ako skvelé letné osviezenie.
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PsSenova kasa s broskynovym kompoétom

» 2 odmerky psena

» Mandlové mlieko

» 1lyzica medu

» Broskynovy kompot

» Nasekané a nasucho oprazené pistacie

Postup:

1. PSeno dokladne oplachnite pod studenou vodou a nechajte odkvapkat v

sitku.

Vlozte pSeno do nadoby a pridajte mandlové mlieko v pomere1:1.

Zvolte program Porridge a nechajte hrniec dokoncit program.

4. Hotovu psenovu kasu podavajte s medom, broskyfiovym kompdtom a
nasekanymi pistaciami.

WoN

Tip:
ﬂ Na ozdobu médzete pouzit aj nastruhanu kvalitnd horkd ¢okoladu.
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PROGRAM SOUP

Cisty kuraci vyvar

Cisty kuraci vyvar sa hodi na dal&iu pripravu tak polievok (vyvarovych aj
zahustenych), ako aj omacok, ale aj strukovinovych pokrmoy, pretoze je
chutovo neutralny. Ak potrebujete dodat vyvaru chut, pridajte korenie (napr.
bobkovy list alebo tymian), zeleninu (mrkvu, cibulu, poér, petrzlen a pod.).

» 500 g kuracieho masa na polievku
» 1,51 vody

Postup:

1. Do nadoby vlozte maso a zalejte vodou az po maximalne mnozstvo.
2. Zvolte program Soup a nechajte hrniec dokoncit program.
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Zeleninovy vyvar so Spaldovymi haluskami

Suroviny na vyvar:

» 1 polievkova lyzica oleja
» Tcibula

» 2 mrkvy

» 2 petrZzleny

» Vi zeleru

» 1por

» PetrZlenova vnat

» Listky ligurceka

» Bylka tymianu

» Bylka rozmarinu

» 3 -4 gulky celého cierneho korenia
» 1,51 vody

» Sol'a ¢ierne korenie

Suroviny na Spaldové halusky:
» 100 g hladkej Spaldovej muky
» 1vajce

» 1cesnak, prelisovany

» Bylinky na dochutenie

» Sol a ¢ierne korenie

Postup:

1.

2.

Zeleninu ocistite. Cibulu nakrajajte najemno, mrkvu, petrzlen a zeler
nakrdjajte na rezanceky a poér nakrajajte na kolieska.

Na panvici rozohrejte olej, pridajte cibulu a asi 2 mindty opekajte. Pridajte
nakrajanu zeleninu a opekajte dalsich 5 minut.

Prelozte opeenu zeleninu do nadoby, zalejte vodou a pridajte
petrzlenovu vnat, ligurcek, bylky tymianu a rozmarinu, gulky Cierneho
korenia a osolte. Zamiesajte.

Zvolte program Soup a nechajte hrniec dokoncit program.

ZmieSajte vSetky suroviny na halusky. Pomocou lyziciek vytvarujte halusky
a tie varte v mierne osolenej vode 3 -5 minut.

Hotovy zeleninovy vyvar podavajte teply so Spaldovymi haluskami.
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Pérova smotanova polievka

»

»

»

»

»

»

»

»

»

2 pory, ocistené a nakrajané na kolieska

2 zemiaky, olUpané a nakrdjané na mensie kocky
1lyzica prepusteného masla

1,5 | Cistého kuracieho alebo zeleninového vyvaru
1lyzi¢ka tymianu

1lyzi¢ka oregana

Sol'a ¢ierne korenie na dochutenie

150 ml smotany na varenie

Slanina

Postup:

1.

Na panvici rozohrejte prepustené maslo, pridajte pér a opekajte asi 5
minut.

Prelozte opeceny poér do nddoby. Zalejte vyvarom, pridajte zemiaky,
tymian, oregano a okorente solou a Ciernym korenim. Zamiesajte.
Zvolte program Soup a nechajte hrniec dokoncit program.

Uvarenu polievku prelozte do hrnca a rozmixujte ty¢ovym mixérom.

Uvedte do mierneho varu a za staleho miesania pridajte smotanu.
Nechajte asi 5 minut prevarit.

Na panvici opecte nasucho slaninu.
Pdérovu polievku podavajte tepld a ozdobenu opecenou slaninou.
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Zimna polievka

» 2 lyzice olivového oleja

» 1cibula, ocistend a nakrajana nahrubo

» 1strdcik cesnaku

» Y5 zeleru

» 2 mrkvy, oCistené a nakrdjané na kolieska

» 2 petrzleny, oCistené a nakrdjané na kolieska

» 3 vacsie zemiaky, olUpané a nakrajané na kocky
» 1,51 zeleninového vyvaru

» Stipka mletej rimskej rasce

» Stipka gkorice

» Sol'a Cierne korenie

» Bylka kuceravej petrzlenovej viiate na ozdobu

Postup:

Na panvici rozohrejte olej, pridajte cibulu a opekajte asi 3 minuty.
Pridajte cesnak a opekajte asi 1 minutu.

Pridajte zostavajucu zeleninu a opekajte dalsich asi 5 minut.

PreloZte opecenu zeleninu do nddoby. Zalejte vyvarom, pridajte rascu,
Skoricu, okorente solou a Ciernym korenim. Zamiesajte.

Zvolte program Soup a nechajte hrniec dokonc¢it program.

Uvarenu polievku prelozte do hrnca a rozmixujte tyCovym mixérom.

Zimnu polievku podavajte tepld a ozdobenu bylkou kuceravej
petrzlenovej vhate.

INNOIENIES

N oo o
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PROGRAM STEAM

Treska varena v pare s dusenou zeleninou

»

»

»

»

»

»

2 porcie Cerstvej tresky

100 g morskej soli

2 bylky tymianu

Zmes zeleniny (mrkva, hrasok, kukurica)
2 lyzice prepusteného masla

Sol'a Cierne korenie

Postup:

1.

Tresku polozte do hlbokého taniera a zasypte solou. Nechajte odlezat asi
20 minut, potom tresku vyberte a oplachnite pod studenou vodou.

Do nadoby nalejte asi 0,5 | vody a vlozte naparovaci nadstavec. Nan
polozte porcie tresky a na kazdu porciu polozte jednu bylku tymianu.

Zvolte program Steam a nechajte hrniec dokoncit program.

Na panvici rozohrejte prepustené maslo a pridajte zeleninu. Opekajte asi
5 minut, pridajte trochu vody, zakryte pokrievkou a duste, kym nebude
zelenina makka. Zeleninu okorente solou a ¢iernym korenim podla chuti.

Hotovld tresku podavajte s dusenou zeleninou a varenymi zemiakmi.
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Kysnuté knedle varené v pare

»

»

»

»

»

»

600 g hrubej muky

20 g Cerstvého drozdia

2 zltky

1lyzica krupicového cukru
350 ml vlazného mlieka
Stipka soli

Postup:

1.

N

Pripravte kvasok z drozdia, cukru, stipky muky a polovice mlieka. Nechajte
vzist na teplom mieste.

V mise zmiedajte muku a sol. Pridajte zitky a kvasok. Zmiegajte.

Postupne pridavajte mlieko a hnette tak dlho, nez bude cesto dostatocne
tuhé a nebude sa lepit na steny misy.

Zakryte Cistou utierkou a nechajte na teplom mieste vykysnut asi 1,5
hodiny, kym cesto nezdvojnasobi svoj objem.

Z vykysnutého cesta vyvalkajte mensie gule (velkost tenisovej lopticky) a
nechajte zakryté este asi 15 minut vykysnut na tacke.

Do nadoby nalejte asi 0,5 | vody a vlozte naparovaci nadstavec. Nan
polozte knedle.

Zvolte program Steam a nechajte hrniec dokoncit program.
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Sunka varena v pare

» 2 porcie Udenej, surovej Sunky zo stehna
» Zvazok byliniek (tymian, rozmarin, bobkovy list,

petrzlenova vnat)

Postup:

1.

IR

Do nadoby nalejte asi 0,5 | vody. Do vody vlozte zvazok byliniek. Vlozte
naparovaci nadstavec.

Sunku oplachnite pod studenou vodou a osuste.

Na naparovaci nadstavec polozte porcie Sunky.

Zvolte program Steam a nechajte hrniec dokoncit program.

Teplu varenu Sunku podavajte so zemiakovou knedlou a dusenym
Spenatom.
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ALAPRECEPTEK

Rizs
1. Arrizs és a viz adagolasahoz a mellékelt mérépoharat hasznalja.

2. Arizst addig dblogesse tiszta hideg vizzel, amig a viz nem lesz teljesen
tiszta.

3. Aleoblitett rizst tegye az edénybe. Ontson ra vizet (1:1-hez aranyban). Az
edényben a hagyomanyos fehér rizs (White rice) és a jazmin rizs (Jasmine
rice) mennyisége meg van jeldlve. A hantolatlan vagy a gomboly rizs (pl.
Arborio) fézéséhez adagoljon valamivel tébb vizet.

4. Arizst izlés szerint sdzza meg, és adagolhat flszereket is.
5. Valassza ki a Rice programot, és varja meg a program befejezését.

Szaraz hiuivelyesek fozése

A rizsféz8ben szaraz hUvelyeseket (pl. lencsét vagy babot) is lehet fézni.
A hlvelyesek fézését a rizs f6zéséhez hasonlé mddon végezze. A hlvelyesek
puhabbak lesznek, ha valamivel tobb vizet adagol.
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CLAYPOT PROGRAM
Vegetarianus rizs indiai médra

» 2 mérépohar basmati rizs

» 300-400 g zoldségkeverék (izlés szerint: borso,
kukorica, sargarépa stb.)

» 1 marék mazsola

» Z('jldséglé

» 2 kanal kari fUszerkeverék

» 1evékanal garam maszala

» Kesudié

Eljaras:
1. Arizst addig dblogesse tiszta hideg vizzel, amig a viz nem lesz teljesen

tiszta.

2. Arizst tegye az edénybe, 6ntsdn ra zoldséglevet (1:1-hez aranyban), szérja
ra a kari fUszerkeveréket és a garam maszalat. Alaposan keverje 6ssze.

3. Vdlassza ki a Claypot programot.

4. Varja meg a sipszd elhangzasat, majd adagolja az edénybe a
z6ldségkeveréket és a mazsolat.

5. A készrefézés utan a kesudidt serpenydben piritsa meg és szolgalja fel az
ételt.

Tipp:
ﬂ Az étel tapértékének a ndveléséhez adjon hozza fustolt és piritott
tofut.
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Kari rizs pulykahussal

»

»

»

»

2 mérépohar basmati rizs

2 evékanal névényi olaj

1 csésze fagyasztott borsé

1 csésze pinea fenyémag
200 g pulykahus

1 evékanal kari fUszerkeverék
1 megtisztitott erds paprika
Citromlé

Eljaras:

1.

W

A rizst addig débldgesse tiszta hideg vizzel, amig a viz nem lesz teljesen
tiszta.

A rizst tegye az edénybe és 6ntson rd vizet (1:1-hez ardnyban).

Valassza ki a Claypot programot.

Egy serpenydében forrdsitsa fel az olajat és szdrja bele a kari fUszert. Rovid
piritds utan dntse a serpenydbe a felszeletelt pulykahust. Keverje dssze,
hogy a hus felvegye a flszert, majd hagyja kissé megpirulni. Tegye félre.

Varja meg a sipsz6 elhangzasat, majd adagolja az edénybe a piritott hdst,
a borsét és a fenyémagot.

. A készref6zés utdn felszeletelt erdés paprikaval meghintve és citromlével

csepegtetve szolgdlja fel az ételt.

Tipp:
ﬂ A pulykahus helyett hasznalhat csirkehust, fehér halat, vagy

hasznalhat grillezett csirkehust is.
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Hajdina rizotté gombaval

» 2 mérékanal hajdina

» 4 evékanal olivaolaj

» 1db kisebb hagyma

» 250 g tuskdgomba vagy csiperke

» 3 gerezd fokhagyma, vékony szeletekre vagva

» 1db piros paprika, kockara vagva (magok nélkul)
» 1db sarga paprika, kockara vagva (magok nélkul)
» Daralt kdmény

» KakukkfU

» SO és bors az izesitéshez

v

)

™~

v

» Reszelt parmezan a diszitéshez

Eljaras:

A hajdinat alaposan oblitse le és szitdban hagyja rdla lecsépdgni a vizet.

A hajdinat tegye az edénybe és 6ntson ra vizet (1:1-hez aranyban).

Valassza ki a Claypot programot.

Egy serpenydében forrdsitsa fel az olajat, szérja bele a hagymat és a

fokhagymat, majd a gombat, és flszerekkel (kakukkfl, komeény) izesitse,

végul sézza meg. A gombat parolja puhara. Tegye félre.

A paprikakat tisztitsa meg és szeletelje kisebb kockakra.

6. Varja meg a sipszd elhangzasat, majd adagolja az edénybe a gombat és a
paprika kockakat.

7. A készref6zés utan séval és borssal izesitse, majd reszelt parmezannal
megszorva talalja fel.

NN

o
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PORRIDGE PROGRAM

Zabkasa

» 1 mérdkanal tort zabpehely
» 200-250 ml tej

Eljaras:
1. Az edénybe szdrja bele a zabpelyhet és 6ntse ra a tejet.
2. Vélassza ki a Porridge programot, és varja meg a program befejezését.

Tipp:

A zabkasat édesen, mézzel, juharsziruppal, melasszal és szaritott
gyUumolccsel stb., vagy sésan, fUstolt lazaccal, avokaddval, rukkola
salataval stb. szolalja fel.

Tejberizs gyimaélccsel

» 2 mérépohar rizs

» Tej

» 1tedskanal 6rolt fahéj
» 1evékanal méz

» Friss szezongyUmolcs (eper, afonya, malna, szeder
stb.)

Eljaras:

1. Arizst addig dbldgesse tiszta hideg vizzel, amig a viz nem lesz teljesen

tiszta.

A ledblitett rizst tegye az edénybe. Ontson ra tejet (1:1-hez ardnyban).

Valassza ki a Porridge programot, és varja meg a program befejezését.

4. A kész tejberizst érolt fahéjjal megszérva, mézzel és friss gyUmaolccsel
szolgalja fel.

WoN

Tipp:
ﬁ A méz helyett melaszt vagy juharszirupot is hasznalhat. A tejberizs
melegen, vagy lehUtve is felszolgalhaté (nyari desszertként).
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Hajdina kasa dszibarack kompéttal

» 2 mérékanal hajdina

» Mandulatej

» 1evékanal méz

» Oszibarack kompot

» Apritott és szarazon piritott pisztacia

Eljaras:

1. A hajdinat alaposan oblitse le és szitaban hagyja réla lecsépdgni a vizet.

2. A hajdinat tegye az edénybe és dntse ra a mandulatejet (1:1-hez aranyban).
3. Valassza ki a Porridge programot, és varja meg a program befejezését.

4. A kész hajdinakasat mézzel, észibarack kompdttal és pisztaciaval
megszorva talalja fel.

Tipp:
ﬂ Diszitésként a kasara szoérhat mindségi reszelt keserl csokoladét
is.
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SOUP PROGRAM

Tiszta csirkelé

A tiszta csirkelevet husleves alapként vagy izesitett felonté husléként is
lehet hasznalni, pl. fézelékekbe vagy hlvelyes ételekbe, illetve bujénként
is fogyaszthatd. A csirkelé izesitéséhez tegyen az edénybe flszert (pl.
Babérlevelet, egészborsot vagy kakukkfuvet stb.), zoldségeket (sargarépat,
hagymat, djhagymat, petrezselymet stb.).

» 500 g csirkehus (leveshez: pl. farhat)
» 1,51 viz

Eljaras:
1. Az edénybe tegye bele a hust és dntsdn be a max. jelig vizet.
2. Valassza ki a Soup programot, és varja meg a program befejezését.
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Zoldségleves tonkolybuza nokedlivel

Alapanyagok a zoldségleveshez:
» 1evékanal olaj

» 1db hagyma

» 2 db sargarépa

» 2 db petrezselyem

Y. zeller

X

¥

1db Ujhagyma
Petrezselyem zoldje
Lestyan levelek

Par szal kakukkfu
Par szal rozmaring

» 3-4 szem egészbors
» 1,5| Viz

X

X

X

X

» S6 és bors

Alapanyagok a tonkoélybiza nokedlihez
» 100 g teljes kiérlésU tonkolybuza liszt

» 1tojas

» 1 passzirozott fokhagyma

» FUszerek az izesitéshez

» SO és bors

Eljaras:

1.

2.

A zoldségeket tisztitsa meg. A hagymat szeletelje aproéra, a sargarépat, a
petrezselymet és a zellert hosszu csikokra, az Ujhagymat karikakra.

Egy serpenybében forrdsitsa fel az olajat és szérja ra a hagymat, majd 2
percig piritsa. Adja hozza a felszeletelt zoldségeket és tovabbi 5 percig
piritsa.

A piritott zodldségeket 6ntse az edénybe, tdltson ra vizet, dobja bele a
petrezselyem zoldjét, a lestyan leveleket, a kakukkfUvet és a rozmaringot,
valamint az egészborsot, majd sézza meg. Keverje dssze.

Valassza ki a Soup programot, és varja meg a program befejezését.

A nokedli alapanyagokat keverje dssze. Kiskanalak segitségével
szaggasson nokedlikat és enyhén sés vizben 3-5 percig fézze.

A zéldséglevest melegen, nokedlival egyUtt szolgalja fel.
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Tejfolés Gjhagyma leves

»

»

»

»

»

»

»

»

»

2 db nagy Ujhagyma, karikakra szeletelve

2 db burgonya, meghdmozva és kisebb kockakra
szeletelve

1 evékanal vajzsir (ghee)

1,5 | tiszta csirke huslé vagy zoldséglé
1 tedskanal kakukkfu

1teaskanal oregand

So6 és bors az izesitéshez

150 ml tejfol

Szalonna

Eljaras:

1.

2.

Egy serpenyd&ben forrdsitsa fel a vajzsirt, szérja rd az Ujhagyma karikakat
és piritsa 5 percig.

A piritott Ujhagymat tegye az edénybe. Ontse ra a levet, tegye bele a
burgonyat, a kakukkfUvet és az oreganot, séval és borssal izesitse. Keverje
Ossze.

Valassza ki a Soup programot, és varja meg a program befejezését.

A kész levest dntse at egy nagyobb edénybe és botmixerrel keverje
krémesre.

A krémlevest forralja fel, majd allandé keverés mellett adja hozza a tejfolt.
Hagyja még 5 percig fézni.

Egy serpenydben piritsa meg a szalonnakockakat.

A krémlevest melegen, piritott szalonnaval diszitve szolgalja fel.
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Téli leves

» 2 evékanal olivaolaj

» 1hagyma, meghamozva és durvan felszeletelve

» 1gerezd fokhagyma

% zeller

2 db sargarépa, megtisztitva és karikdkra szeletelve

2 db petrezselyem, megtisztitva és karikakra szeletelve

3 db nagyobb burgonya, meghamozva és kockdakra
szeletelve

X

X

X

¥

X

1,51 z6ldségleves |é
Csipet romai kbmény
Csipet fahéj

» SO és bors

X

X

¥

Fodros petrezselyemlevél a diszitéshez

Eljaras:

1. Egy serpeny&ben forrésitsa fel az olajat, szdrja ra a hagymat és piritsa 3
percig.

2. Adja hozza a fokhagymat és piritsa még 1 percig.

Adja hozza a felszeletelt zoldségeket és tovabbi 5 percig piritsa.

4. A piritott zoldségeket tegye az edénybe. Ontse ra a zdldséglevet, dobja

bele a koményt, fahéjat, majd séval és borssal izesitse. Keverje 6ssze.

Valassza ki a Soup programot, és varja meg a program befejezését.

6. A kész levest dntse at egy nagyobb edénybe és botmixerrel keverje
krémesre.

7. Atéli levest melegen, fodros petrezselyem zoldjével meghintve szolgalja
fel.

W

o
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STEAM PROGRAM

Parolt tokehal parolt zoldségekkel

» 2 adag friss tékehal

» 100 g tengeri sé

» 2 szal kakukkfu

» Zoldségkeverék (sargarépa, borso, kukorica)
» 2 ev6kanal vajzsir (ghee)

» SO és bors

Eljaras:
1. Atbékehalat tegye egy mélyebb tanyérba és dntse rd a tengeri sét. Hagyja

kb. 20 percig allni, majd a halat vegye ki és hideg vizzel 6blitse le.

2. Az edénybe 6ntsdn kb. O,5 liter vizet és tegye bele a g&zold betétet. A
betétre tegye ra a halat és mindegyikre tegyen par szal kakukkflvet.

3. Valassza ki a Steam programot, és varja meg a program befejezését.

4. Egy serpeny&ben olvassza fel a vajzsirt és szoérja bele a zoldségkeveréket.
Piritsa 5 percig, majd szUkség szerint ontson ra kis vizet és fedé alatt
parolja puhara. [zlés szerint sézza és borsozza meg.

5. A kész halat a parolt zdéldséggel szolgalja fel.
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Gozben fozott knédli

»

»

»

600 g rétesliszt

20 g friss élesztd

2 tojas sargadja

1 evékanal kristalycukor
350 ml langyos tej
Csipet s6

Eljaras:

1.

2.

Készitsen kovaszt az élesztébdl, a cukorbdl, csipet lisztbdl és a tej felébdl.
Meleg helyen letakarva hagyja megkelni.

Egy mélyebb edényben keverje bele a lisztbe a sét. Adja hozza a tojasok
sargajat és a megkelt kovaszt. Keverje ossze.

A tejet fokozatosan hozzaadva dagassza dssze a tésztat, akkor j6, ha mar
nem ragad az edény falara.

Az edényt takarja le és langyos helyen hagyja kelni 1,5 éraig (vagy addig,
amig a tészta nem ndél duplajara).

A megkelt tésztabdl formazzon teniszlabda nagysagu golydkat, majd
még 15 percig ruhaval letakarva pihentesse.

Az edénybe dntsdn kb. O,5 liter vizet és tegye bele a g6z616 betétet. A
g6zdlé betétre tegye ra a knédli golydkat (hagyjon kdztuk elegendd
helyet).

Valassza ki a Steam programot, s varja meg a program befejezését.
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Gozben fott sonka

» 2 adag nyers és fUstolt sonka (combhus)

» Flszerndvények (kakukkfd, rozmaring, babérlevél,
petrezselyem)

Eljaras:

1. Az edénybe toltsdn kb. 0,5 | vizet. A vizbe dobja bele a flszerndvényeket.
Tegye az edénybe a parold betétet.

A sonkahust hideg vizzel dblitse le és szaritsa meg.

A sonkahust helyezze a parold betétre.

Valassza ki a Steam programot, és varja meg a program befejezését.

A fétt sonkat melegen, burgonya knédlivel és parolt spendttal szolgalja fel.

IR
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