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[omoBu Au cme ga Bu BgbxHOBuM 3a kyAuHapHU
wegboBpu B kyxHama?

Yecmumo! Beue cme cobcmBeHuk Ha HoB Philips myamukykop ,,Bcuuko B egHo“ u MmoXkeme ga
npemMmuHeme koM 2omBeHe Ha cregBaw,o HUBo. No3zBoneme ga Bu BgoxHOBuUM € peuenmu om
mpaguuuoHHama kyxHsi, 6bp3u ugeu 3a 30 MUuHymu u kyaAuHapHuU 6ecmcenbpu.

Bneuamaeme cemelicmBomo u npusimeAume cu ¢ MHO20 anemumHu scmus gopu B8
3abvp3aHume gHu, koezamo HAMame Bpeme. Ce2a Mmoykeme ga npu2omBsame Alobumu
peuenmu chopeg Bawusa 2paduk, BMecmo ga nnaHuUpame Bpememo cu okono 2omBeHemo,
6nazogapeHue Ha Philips myanmukykop ,,Bcuuko 8 egHo*

fomBeme nog Hand2aHe, 3a ga cnecmume Bpeme

ExkegHeBuemo Bu e HamoBapeHo. EMo 3awo e cmpaxomHo ga cnecmume Bpeme, 6e3 moBa ga Bausie Ha Bkyca
Ha acmuemo B8u. fomBeHemo nog Hans2aHe npeBpbula gopu kunaBomo mMeco B kpexko, c 6o2amu Ha Bkyc u
apomam cocoBe, kamo cnecmsBa go 2/3 om Bpememo 3a 2omBeHe B cpaBHeHue ¢ obukHoBeHa dypHa UAU
komaoH. C 9-cmeneHHama Hu 3awuma, 20mB8eHemo Nog Hansi2aHe Hukoza He e BUAO NO-AeCHO UAU Be3onacHo, a
ocBoborxkgaBaHemo Ha HansszaHemo cmaBa aBmomMamuuHo u we Bu cnecmu MHO20 Bpeme.

CraHeTe “cote” mancrtop

LLle 6baeTe M3yMeHM KOMKO No-a06pu cTaBar BaluuTe Actud. Manonssante dpyHKUmATa ,CoTupaHe 3a aa
nomobpuTe BKyca Ha NpuroTBeHara XpaHa: oT aneTUTHU AXHUM, NPe3 BKYCHU Cynn 00 HEBEPOATHO pU30To. MiMame
M cneumManHa nporpama 3a peayLmpaHe Ha cocoBe.

baBHO rotBeHe 3a KpexKM MeCcHU ACTus

B no-crymeHuTe oHM HAMA HULLIO NO-Xyb6aBOo OT TOBA A cegHeTe Ha Beveps M Oa ce HacnaamTe Ha Mb/HOLIEHHA
M BKyCHa XpaHa. MoykeTe ga nsnonsparte yHKUUATA 3a 6aBHO rotBeHe Ha Philips MynTukykbp “BcuyKko B eOHO”,
KOSITO LLIe HanpaBW BCAKO MECO KPEXKO, TaKa ye Aa ce ToMnu B ycTata BU. lNpenocraBaMe B Bb3MOXXHOCT Aa
roTBMTE Ha HMUCKA TeMreparypa 1nn Ha CpefHa, 3a Aa pas3rofarare C BpeMETO CU.

MeueTe No-gobpe 1 nosevye

Llle B fonafgHe N KOJKO JIECHO € fa rneyeTe claaKULLIn 1 oecepTu, 4a roTBUTE Ha rlépa nnn nopwv oa npasute
KMCeno MisKo 1 cnagka.
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CneuuanHu npozpamu

Hue 3Haem kakBo obuuame ga 2omBume u kak ga Bu 3apagBame, 3amoBa cMe HanpaBuAu cneuuanHu
goONbAHUMEAHU Npo2pamu, 3a ga He ce uygume kakBo Bpeme u memnepamypa ga uzbepeme. ToBa ca
npoz2pamMu 3a nyxkaB opus, BkycHa cyna (c Meco uAu 3eneHuUykoBa), capMu, caagka u kuceno masiko.

OonoAaHumMenHuam komnaekm c akcecoapu omkpuBa HoBu Bo3mMoXkHOCMU 3@ owe No-AeCcHO 20mBeHe.
Omkpulime 20 8 mbpz0B8ckama mpexka.

HagaBame ce HoBomo kyauHapHo npukaloueHue ¢ Philips ga Bu xapeca.

VickaTe ga pasrnegarte olle peuenTu, peBioTa U CbBETU 3a NOAAPBXKKA?
Otnpete Ha canTta H1: www.philips.bg

MoykeTe Ja pasuumTaTte Ha noaKpenarta oT Hawma otagen “Obcny»XBaHe Ha KnueHTu”

. ObapeTe HU ce: +359 2 4916274 *
noHenenHuk 0o netbk 09:00 - 17:00

* LeHara Ha pa3roBopa e B 3aBUCUMMOCT OT U3MNon3BaHua (MobuneH) TapudeH nnaH

k“'o MMaTe BbMNpoc Uin ce Hy>OaeTe OT NMOMOLLL?
[}

Cnogeneme Bawume mBopeHus

Ako cme cov3ganu cBosa cobcmBeHa peuenma, cnogeneme 9 8 couuanHume MpexXku, 3a ga Mo2am gpyaume
ga a u3nonzBam.

@philipshomeliving.bulgaria #philipsallinone

ObwHocmma Ha “All-In-One” BvB Facebook
Moxkeme cowo ga cnogensme cBoume mBopeHusa u ga 3agaBame Bonpocu B8 obwHocmma Ha Philips All-

In-One BoB Facebook. Momuvpceme obwHocmma Ha “Philips All-In-One-Cooker” (Bcuuku nompebumenu Ha
mMyamukykbpu ca gobpe gouwAu) UAU hocememe:

https://www.facebook.com/groups/1987277694826676/
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CoBemu 3a 2omBeHe

Philips myamukykop ,,Bcuuko B egHo“ e uygecHo gonbAHeHue koM Bawama kyxHa. Mokeme ga npuzomBame
peuenmu om ma3u kHuxkka uau ga ekcnepumMmeHmupame coc cBou cobcmBeHu.

3a cmygeHume cocmaBku u meyHocmu e Heob6xogumo noBeue Bpe- BVTOHM 3a ynpasneHve

Me 3a 3az2psiBaHe B cpaBHeHue ¢ me3u cbc cmadHa memnepamypa
UAU NpegBapumenHo 3azpemume.

Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HansizaHemo we Bapupa 8 3aBucu-
Mocm om ob6ema B coga. 3a no-2oneMu 06eMu e Hy»KHO noBeue
Bpeme 3a gocmuz2aHe go HeobxoguMomo HansizaHe B cpaBHeHue ¢
no-manku makuBa.

3a ga noggvprkame Bucoka memMmnepamypa 8 coga, comupalime
npogykmume Ha yacmu.

Ako ygBoume koauuecmBomo npogykmu 3a npuzomBsaHe cnpamMo
me3u B8 peuenmama, He ygBosaBalime Bpememo 3a 2o0mBeHe. YBe-
peme ce, ye He HagBuwaBame oz2paHUYUMEAHaMA AUHUS C HAgNuC
MAX.

Koz2amo u3znon3Bame coga om HepvXkgaemMa cmomMaHa 8vB8 Bawus
Philips myamukykop ,,Bcuuko B8 egHo*, MoXke ga omHeMe Hskonko
MUHYMU, npegu ga umame Bv3morkHocm ga omBopume kanaka.
ToBa ce gonku Ha no-cuanHomo 3acMykBaHe Mmexkgy 2nagkama
noBopxHOCM Ha HepbXkgaeMama cmoMaHa U ynAbmHuUmMeAHuUs!
npoCcmeH.

Ako sicmuemo cogoprka noBeue meyHocm, omkonkomo Bu e Heo6-
xoguma, Moxkeme ga Hamanume koauuecmBomo, kamo uznonzBa-
me ¢yHkuusma ,ComupaHe” uau gobaBume uapeBuyHoO GpawHO.
Koz2amo u3znon3Bame uapeBuyHo 6pawHo, pa3zbopkalime 20 c Boga
8 omgenHa kyna, 3a ga ce o6palyBa xomoz2eHHa cMec, creg koemo A
gobaBeme koM acmuemo, 3a ga uzbezHeme nossBama Ha 6yuku.

3a ga Hamanume Bpememo 3a 2omBeHe, HapeXkeme cocmaBkume
NO-CUMHO.

YBepeme ce, ue uznon3zBaHumMe Npubopu ca NOgxogsiuiu 3a yno-
mpeba Bopxy kepamuuHomo nokpumue Ha BompewHama yacm om
myAamukykopa. NpenopbuBa ce uznon3BaHemo Ha gbpBeHu, naAacm-
MacoBu uau cunukoHoBu npubopu.

Oo6aBsiHe  CrbcTsiBaHe
Ha CbCTaBKa Ha coc
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Kpamko pokoBogcmBo
3a ynompeba
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3amBopeme u 3aknloueme kanaka.

2. HacmpolUme Ha npozpama ,fJomBeHe nog HansizaHe", Mapkupalme »kenaHama npozpama ¢ nhoMmouw,ma Ha 6ymoHu V u A. HamucHe-
me OK, koezamo gocmuzHeme go u3zbpaHama npozpama.

3. Om agBama uyacm Ha ekpaHa we u3aa3am ukoHu Ha XkuBomHu, kakmo u npozpama 3a pvuHa Hacmpouka. Ako uzbepeme npozpama

3a 2omBeHe Ha onpegeAeH mun Meco, mo uMame Bv3MoxkHocm ga u3zbepeme pazmMepa Ha kbcuemama Meco creg moBa.

4. Caeg kamo u3zbepeme npozpamMama, Ha gucnaes we ce nossBu malmep 3a pe2yaupaHe Ha Bpememo 3a 2omBeHe, koemo Mmokeme ga
Hacmpoume c 6ymoHu V u A.

5. HamucHeme OK, 3a ga cmapmupame npoueca Ha 2o0mBeHe.

6. Chaeg kamo npozpamama npukaloyu, HangzaHemo ce ocBoboXkgaBa aBmomamuuyHo om 3 go 8 MuHymul.

7. Ypegom noggvprka monaa cpega go 12 yaca.

8. Mo)keme ga omBopume kanaka 6e3 npumecHeHuUe u ga ce Hacrnagume Ha nepdekmHo czcomBeHo Acmue.

3abenexkka: Bpememo 3a 2omBeHe 3anouBa, cheg kamo ce gocmuzHe Heo6xoguMomo HUBO Ha HanszaHe. ToBa MoXke ga Bapupa om
3 go 22 MuHymu B8 3aB8ucumocm om koanudecmBomo npogykmu 8 coga.

—_

3amBopeme u 3aknloueme kanaka.

2. Hacmpoume Ha npozpama ,,baBHo 2comBeHe Ha Hucka memnepamypa’“, ,baBHo 2omBeHe Ha Bucoka memnepamypa“, ,KoHdumlop“
unu ,Mo2ypm* 3a npuzomBsiHe Ha kuceno masiko. locmuzame go »kenaHama npozpama c 6ymoHu V u A. HamucHeme OK, kozamo
gocmuzHeme go kenaHama npozpama.

3. Ako uzbpaHama npozpama e 3a 6aBHo 2omBeHe, om AaBama yacm Ha ekpaHa we u3asa3am ukoHu Ha YkuBomHu, kakmo u npozpama
3a pbyHa Hacmpouka. Ako uzbepeme npozpamMa 3a 2o0mBeHe Ha onpegeneH mun Meco, mo uMame Bv3MoXkHocm ga uzbepeme pas-
Mepa Ha kbcuemama Meco caneg moBa.

4. Caeg kamo u3zbepeme npozpamMama, Ha gucnaes we ce nossBu malmep 3a pe2yaupaHe Ha Bpememo 3a 2omBeHe, koemo Mokeme ga
Hacmpoume c 6ymoHu V u A.

5. HamucHeme OK, 3a ga cmapmupame npoueca Ha 2omBeHe.

1. He3amBapsalme kanaka.

2. WM36epeme om MeHlomo npozpama ,ComupaHe” uau ,,CabcmsaBaHe Ha coc” N36epeme OK.

3. Caeg kamo u3zbepeme npozpamMama, Ha gucnaes we ce nossBu malmep 3a pe2yaupaHe Ha Bpememo 3a 2omBeHe, koemo Mokeme ga
Hacmpoume c 6ymoHu V u A.

4. HamucHeme OK, 3a ga cmapmupame npoueca Ha 20mBeHe.

3amBopeme u 3aknloueme kanaka.

Hacmpolme Ha npozpama ,lMpemonasaHe”. N36epeme OK.

3a ga Hacmpoume pa3Au4Ho Bpeme 3a neveHe, HamucHeme 6ymoHa ,,Bpeme 3a 20mBeHe*.

Ha gucnaes we ce nosBu maumep 3a pe2yaupaHe Ha Bpememo 3a 2omBeHe, koemo Mmoxkeme ga Hacmpoume ¢ 6ymoHu V u A.
HamucHeme OK, 3a ga cmapmupame npoueca Ha 2omBeHe.

UENINENES
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Tabauua c npozpamu u
memMnepamypHU pexkumMmu

BeHe nog HansizaHe FomBeHe 6e3 HansizaHe =
Hacmpouka

npra BmOpa Bpeme 3a [uanazoH 3a [uana3oH 3a
cmonka cmonka HansizaHe no noggopkare Ha o pezyAupaHe Ha e pezyAupaHe Ha A A P R
rospabupaie  ravevemor  FUUTNS' Sewemonon ot Ovemex mypama
FoBexXkgo meco 70 kPa 30 MUH. 3-59 MuUH.
Mmuye meco 60 kPa 15 MUH. 2-59 MUH.
FomBeHe ~ Mo-Hucka
nog CBuHcko meco 70 kPa 15 MUH. 2070 kPa 0-59 MUH. Hee memnepamypa
Hansi2aHe Azrewko Meco 70 kPa 20 MUH. 3-59 MUuH. npuroXuMo om 140°C
Mopcku gea. 40 kPa 3 MUH. 1-59 MUH.
PoyHa Hacmp. 20 kPa 5 MUH. 2-59 MUH.
FoBexkgo meco 12 4.
BaBHo Mmuye meco
20mBeHe
CBuHcko meco 10 u.
Ha Hucka Mpozpama 3a 20mBeHe 6e3 HandzaHe / He e npuaoXkuMo 2-12 4. I'Iog7go?p>l1<g|:e
memnepa- Azrewko Meco Ha 70°C£10°C
mypa Mopcku gea. 8u.
Pouna Hacmp. 2u.
[oBeXkgo meco 6u.
BaBHo Mmuye meco
20mBeHe
CBuHcko meco 4y,
Ha Bucoka Mpozpama 3a 20mBeHe 6e3 HandzaHe / He e npuaoXkumo 2-12 4. I'Ioggt:p)kap:e
memMnepa- AzHewko Meco Ha 90°Cx10°C
mypa Mopcku gea.
2u.
PouyHa Hacmp.
[oBexkgo meco 30 MuH.
Mmuye meco 20 MUH.
CBuHcko meco 30 MuH.
10kPa be3 3-30 MuH. e e Mo-tucka
AzHewko Meco 30 MUH. pezynupaHe NPUAGKUMO TR EE
Mopcku gen. 8 MUH. om 140°C
PouHa Hacmp. 10 MuH.
Opu3 30 kPa 14 MUH. - -
Bo60oBu kyamypu 70 kPa 20 MUuH. 20-70 kPa 20-59 MUH.
CheuuanHu Mozypm Mpozpama 3a 20mBeHe 6e3 HanszaHe / He e npuaokumo 8u. 6-12 4. 40°C+10°C
peuenmu Cynu 50 kPa 20 MUH. 20-70 kPa 20-59 MUH. Mo-Hucka
He e npunoxkumo memMnepamypa
3eneBu capmu 40 kPa 18 MuUH. - 10-20 MuH. om 140°C
KoHdumlop Mpozpama 3a 2omBeHe 6e3 HandzaHe / He e npuaoXkumo 55 MUH. 25-59 MUH. 90°C+10°C

Mpozpama 3a 2omBeHe 6e3 HansizaHe / He e npuaoXkumo 15 MUH. 15-59 MuH.
140°C






Jste pripraveni se inspirovat kulinarskymi mistrovskymi
dily v kuchyni?

Blahoprejeme! Pravé jste se stali vlastnikem nového multifunkéniho hrnce Philips “VSe vjednom”,
a muzete prejit k vareni na dalsi Uroven. Inspirujeme vas recepty z tradi¢ni kuchyné, rychlymi recepty
do 30 minut a kulinarskymi bestsellery.

ZapuUsobte na svou rodinu a pratele spoustou chutnych jidel, a to i v hektickych dnech, kdy nemate
cas.

Varte pod tlakem, abyste usetfili ¢as
Jste zaneprazdnéni a presto nechcete polevit na chuti vaseho jidla? Tlakové vareni proméni i tuhé maso na jemné, a omacky
na chutné a aromatické. Hrnec Setfi az dvé tretiny doby vareni v bézné troubé nebo na varné desce. S nasi devitistupriovou

ochranou nebylo tlakoveé vareni nikdy jednodussi ani bezpecnéjsi a uvolnéni tlaku se stava automatickym a usetri vam
spoustu casu.

Stante se mistrem “soté”

Budete ohromeni o kolik budou vase jidla lepsi. Pouzijte funkci soté ke zlepseni chuti pfipravenych jidel. Od chutnych
dusenych pokrm( pres lahodné polévky aZz po Uzasné rizoto. Mame také specialni program na redukci omacky.

Pomalé vareni pro jemné masovée pokrmy
Neni nic lepsiho, nez se v chladnéjsich dnech posadit ke stolu a uzit si zdravou a chutnou vecefi. Mlzete pouzit funkci

pomalého vareni, ktera ucini jakékoli maso jemné natolik, Ze se se rozpusti v Ustech. Davame vam moznost vafit pfi nizkeé
nebo vysoké teploté, aby zbylo vice ¢asu pro vas.

Pecte lépe a vice
Také se vam bude libit, jak snadné je péct sladkosti a dezerty, varit v pare nebo dokonce délat jogurty a marmelady.

Specialni programy

Vime, co radi varite a jak vas potésit, takze jsme udélali specialni programy s prednastavenym c¢asem a teplotou. Jedna se o
programy pro nacechranou ryzi, lahodnou polévku (s masem nebo zeleninou), zelné zavitky, marmelady a jogurt.



Podivejte se také na sadu prislusenstvi - s ni budete moci varit jesté snadnéji.
Doufame, ze si uzijete nové kulinarské dobrodruzstvi s Philipsem.

Chcete se podivat na dalsi recepty, recenze a tipy na vareni?
Prejdéte na nase stranky: www.philips.cz

K‘}a Zavolejte nam: Napiste nam na WhatsApp:

228 880 896* +420 771133 012
Pondéli az patek, 9:00 - 17:00 Pondéli az patek, 9:00 - 17:00

* Naklady na volani zavisi na pouzitém tarifu

Podélte se o své vytvory

Pokud jste vytvorili vlastni recept, sdilejte ho na socialnich sitich a budte inspiraci.

@philipshomelivingcz #philipsallinone

Komunita All-In-One na Facebooku

Své vytvory mizete také sdilet v komunité Philips All-In-One na Facebooku.

Kontaktujte nas pres
Facebook Messenger

Vyhledejte komunitu Philips All-In-One-Cooker (vSichni uzivatelé multicookeru jsou vitani) nebo navstivte:

https://www.facebook.com/groups/1987277694826676/
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Tipy na vareni

Multifunk¢ni hrnec Philips “VSe v jednom” je skvélym doplriikem vasi kuchyné. Mizete si pfipravit recepty z této
brozury nebo experimentovat s vlastnimi.

Studené suroviny a tekutiny vyzaduji vice ¢asu na ohfev nez suroviny
jiz predehraté nebo pfi pokojové teploté.

Doba pro zvyseni tlaku se bude lisit v zavislosti na objemu v nadobé.
U vétSich objem trva dosazeni pozadovaného tlaku ve srovnani s
mensimi déle.

Chcete-li udrzet vysokou teplotu v nadobé, rychle osmazte suroviny
po mensich davkach.

Pokud zdvojnasobite mnozstvi surovin, neupravujte dobu vareni.
Ujistéte se, Ze neprekracujete maximalni limitni ¢aru s nazvem MAX.

Kdyz pouzivate nadobu z nerezové oceli v multifunkénim hrnci
Philips “VSe v jednom”, mUze trvat nékolik minut, nez budete mit
moznost otevfit viko. To je zplsobeno silnéjSim sanim mezi hladkym
povrchem nerezoveé oceli a tésnicim krouzkem.

Pokud jidlo obsahuje vice tekutiny, nez potfebujete, mlzete snizit
mnozstvi pomoci funkce ,,Sauté“ nebo pfidanim kukufi¢cné mouky. Pri
pouziti kukufi¢né mouky ji smichejte s vodou v samostatné misce

a vytvorte homogenni smés a poté ji pridejte do jidla, aby se
neobjevily hrudky.

Chcete-li zkratit dobu vareni, suroviny nakrajejte na mensi kousky.

Ujistéte se, Ze pouzité nadobi je vhodné pro pouziti na keramicky
povrch vnitini ¢asti multicookeru. Doporucuje se pouzivat difevéné,
plastové nebo silikonové nadobi.

Ovladaci tlacitko

Pndat Zahustovani Oblibené
ingredienci

omacky
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Kratky navod
k pouziti
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Zavrete a uzamknéte viko.

2. Zvolte program Pressure Cook. Do pozadovaného programu se dostanete se symboly V a A. Po dosazeni vybraného programu
klepnéte na OK.

Na levé strané obrazovky se zobrazi ikony zvifat a program ru¢niho nastaveni. Pokud zvolite program vareni pro urcity typ masa, pak
mate moznost zvolit velikost masa.

Po vybéru programu na displeji se nastavi ¢asovac pro nastaveni doby vareni, ktery mizete znovu nastavit pomoci tlacitek V a A.
Stisknutim tlacitka OK nastartujete proces vareni.

Po dokonceni programu se tlak automaticky uvolni v ¢asovém rozmezi od 3 do 8 minut.

Pristroj udrzuje teplotu az 12 hodin.

Viko muzete otevfit bez obav a vychutnat si dokonale uvarené jidlo.

w

O N U A

Poznamka: Doba vafeni za¢ina po dosazeni pozadované urovné tlaku. To se mlze pohybovat od 3 do 22 minut, v zavislosti na
mnozstvi surovin v hrnci.

—_

Zavrete a uzamknéte viko.

2. Zvolte program SLOW COOK LOW TEMP, SLOW COOK HIGH TEMP, JAM nebo JOGUR. Do pozadovaného programu se dostanete se
symboly V a A. Po dosazeni vybraného programu klepnéte na OK.

3. Povybéru programu na displeji se zobrazi ¢asovac pro nastaveni doby vareni, ktery mizete znovu nastavit pomoci tlac¢itek V a A.

4. Stisknutim tladitka OK strartujete proces vareni.

—_

Nezavirejte viko.

2. Zvolte program SAUTE nebo Sause thickening. Zvolte OK.

3. Chcete-li nastavit jiny ¢as sauté/prepeceni, stisknéte tlacditko, na displeji se objevi ¢asovac pro nastaveni doby vareni, ktery mizete
znovu nastavit pomoci tla¢itek VaA.

4. Stisknutim tlacitka OK startujete proces vareni.

Zavrete a uzamknéte viko.

Zvolte program REHEAT. Zvolte OK.

Chcete-li nastavit rlizné doby peceni, stisknéte tla¢itko COOKING TIME.

Na displeji se zobrazi ¢asovac pro nastaveni doby vafeni, ktery mlzete znovu nastavit pomoci tlacitek V a A.
Stisknutim tlacitka OK strartujete proces vareni.

A WN =
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Programy a teplotni
rezimy

Programy vareni v tlaku Programy vafeni bez tlaku

Nastaveni
' p Vychozi udrzovaci Rozsah nastaveni . Automaticka doba  Rozsah nastaveni teplot
Vychozitlak Cas tlaku tlakového &asu Rozsah nastaveni vareni v tlaku doby vareni ploty
Hovézi maso 70 kPa 30 minut 3-59 minut
Drabézi maso 60 kPa 15 minut 2-59 minut
Veptové maso 70 kPa 15 minut 0-59 minut Nizsi teplota
; 20-70 kPa Ne nez 140°C
Jehnédi maso 70 kPa 20 minut 3-59 minut
Mofské plody 40 kPa 3 minut 1-59 minut
Rucni nastaveni 20 kPa 5 minut 2-59 minut
Hovézi maso 12 hodiny
5 Drlbézi maso
Pomalé S
i Veprové maso odiny e
\v/_ar(’am . Neni program na vareni v tlaku 2-12 hodiny dizbatieploty
pFi nizké Jehnédi maso 70°C+10°C
teploté
Morské plody 8 hodiny
Ruéni nastaveni 2 hodiny
Hovézi maso 6 hodiny
: Drubézi maso
Pomalé hod
Yeni Vepiové maso 4 hodiny 1drs
v\.larem a Neni program na vareni v tlaku 2-12 hodiny Uleder ples
pri vysoké Jehnédi maso 90°C+10°C
teploté
Moftské plody
; ; 2 hodiny
Ru¢ni nastaveni
Hovézi maso 30 minut
Drdabézi maso 20 minut
Veprové maso 30 minut
10 kPa Nenastavitelné 3-30 minut Ne vy
Jehnédi maso 30 minut Nizsi teplota
nez 140°C
Mofské plody 8 minut
Rucni nastaveni 10 minut
Ryze 30 kPa 14 minut - -
Lusténiny 70 kPa 20 minut 20-70 kPa 20-59 minut
Specialni Jogurt Neni program na vareni v tlaku 8 hodiny 6-12 hodiny 40°C+10°C
fECERE Polévka 50 kPa 20 minut 20-70 kPa 20-59 minut Ne Niz&f teplota
Zelné zavitky 40 kPa 18 minut - 10-20 minut nez140°C
Marmelada Neni program na vareni v tlaku 55 minut 25-59 minut 90°C+10°C

Opétovné ohfat Neni program na vareni v tlaku 15 minut 15-59 minut
140°C
Zahustovani omacky 8 minut 5-15 minut






Készen all, hogy Ontis kulinaris remekmivekreinspiraljuk
a konyhaban?

Gratulalunk! Mar rendelkezik egy Uj Philips nagynyomasu multifq‘nkciés fozokeésziilékkel, igy a fozést a
kovetkezd szintre emelheti. Engedje meg, hogy most inspiraljuk Ont a hagyomanyos konyha gyorsan
elkészitheto receptjeivel.

Nyligozze le csaladjat és baratait inycsiklando ételekkel, még akkor is, ha nincs sok ideje a fézésre. A
Philips nagynyomasu multifunkcios f6z6késziiléknek kdszénhetben elkészitheti a kedvenc receptjeit a
sajat idobeosztasa szerint, igy a f6zésre szant idot masképp is eltolthet.

F6zz6n magas nyomassal, hogy id6t takaritson meg

Az On mindennapi élete mozgalmas. Ezért is nagyszer( lehetéség idét sporolni anélkiil, hogy az befolydsolna az étel izét.
A magas nyomasu fézés még a kemeny hust is puhava varazsolja, izben és aromaban gazdag martassal, a hagyomanyos
sUtében vagy fézélapon vald sutésiidd akar 2/3 -at is megsporolhatja. A 9 fokos védelemnek készonhetben a nyomasos
fézés soha nem volt ilyen egyszer(i vagy biztonsagosabb, és még a nyomaskioldo is automatikus, amely sok idét takarit meg.

Legyen “saute” mester

Meg fog lep&dni, hogy mennyivel jobbak lesznek az On ételei. Hasznalja a saute funkciét, hogy fokozza az elkészitett
ételek izét az étvagygerjeszt6 porkolttdl a finom leveseken keresztil a csodalatos rizottdig. Ezen felll még egy specialis
programunk is van a martasok redukalasara.

Lassu fozés gyengéd husételekhez

A hidegebb napokon nincs jobb, mint lelilni vacsorazni, és élvezni az egészséges megis finom ételeket. Hasznalhatja a
Philips nagynyomasu multifunkcios fézokészulek lassu fézési funkcidjat, amely minden hust puhava varazsol, ugy, hogy
az szinte megolvadjon a szajaban. Raadasul lehetdség van arra, hogy alacsony vagy kozepes hémeérsekleten f6zzon, hogy
meg tobb legyen szabadideje.

Slisson jobban és tébbet

A készulék eldnye tobbek kozott az is, hogy milyen konnyl siteményeket, desszerteket sittni, parolni vagy akar joghurtot
és lekvart késziteni.



Specialis programok

Tudjuk, hogy On mit szeret fézni, és hogy még elégedettebbé tegylik, specidlis kiegészitd programokat
készitettlink, hogy ne is kelljen azon tlnddni milyen idot és hémeérseékletet valasszon. Ezek a programok
rizshez, finom leveshez (hussal vagy z6ldséggel), szarmahoz, lekvarhoz és joghurthoz keszultek.

Keresse meg a tartozékkeészletet a kereskedelmi halézatban, ezzel lehetésége lesz meg konnyebben fozni.
Reméljiuk, élvezni fogja a Philips-sel Uj kulinaris kalandjat.

Szeretne tovabbi recepteket, véleményeket és tdmogatasi tippeket latni?
Latogasson el webhelylnkre: www.philips.hu

‘ \O Kérdése van, vagy segitségre van sziksége?
k 4 3 Szamithat Ggyfélszolgalati részleglink tamogatasara.

Hivjon minket: Vegye fel vellink a kapcsolatot a Facebook Messenger segitségével:
+36 1700 8152 * Hétfotol péntekig: 08:00 - 22:00
Hétfétol péntekig: 09:00 - 17:00 Szombat és vasarnap: 10:00 - 22:00

Tudta, hogy a Facebook Messengeren elklldétt kérdések 90%-dra 15 percen beltl valaszolunk?

** Belfoldi hivas
* Telefonos (mobil)szolgaltatoja részérdl tovabbi koltségek jelentkezhetnek.
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Tippek a fozéshez

A Philips nagynyomasu multifunkcios f6zokeésziilék nagyszeri kiegészitéje a konyhanak. Ebbdl a flizetb ol
elkészithet recepteket, vagy kisérletezhet sajatjaival.

A hideg hozzavalok és folyadékok felmelegedése hosszabb ideig tart, /
mint a szobahémérsékletl vagy elbmelegitett hozzavaloké.

Vezérlégomb Y

A nyomas novelésének ideje az edény térfogatatol fliggden valtozik.

Nagyobb térfogat esetén a sziikséges nyomas elérése hosszabb Hozzavalé

P . . , , eaye A 1.R6vid kattintas: kivalasztas
ideig tart, mint a kisebb térfogat esetén. hozzaadasa  stritese  kedvencem | &g inditas
_ 2. Hosszll megnyomas:
’ P> ialis beallitas (f6zési id6,
@ ' \s, f6zési nyomas és késleltetett
Annak érdekében, hogy az edényben magas hdmérsékletet f— ) e L
biztositson, parolja meg kisebb adagokban a hozzavalokat. Hisdarab ' méret  méret | megnyomassal a gyermekzar

mérete be-/ kikapcsolhato

Ha megduplazza a hozzavalok mennyiségét a receptben leirtakhoz

képest, ne kétszerezze meg a fé6zési idét. Ugyeljen arra, hogy ne lépje 2 Lépés
tul a MAX felirattal megjelolt hatarvonalat. ‘\

Amikor a Philips nagynyomasu multifunkcids fézékészulek Marhahus -5
rozsdamentes acél edényeket hasznal, néhany percbe telhet, mire ki

o L Rizs
1
tudja nyitni a fedelet. Ennek oka a rozsdamentes acél sima feliilete g wa N Q
Y,

\

ételek —
-o0— Melegen
°° (m) tartas
Manualis Gézélés

és a tomitdgylir( kozotti erésebb szivas. Nyomasos fozés K“}Sgég%es '\\‘

Baromfihis  efde . \

! \
Ha az étel a szlikségesnél tobb folyadékot tartalmaz, csokkentheti a (@ Lg SSS i \
mennyiséget a ,Sauté“ avagy Hirtelen stités funkcié hasznalataval, Sertéshus L;f;gsf;’:f s Sauté i 0
vagy hozzaadhat kukoricalisztet. Kukoricaliszt hasznalatakor keverje hémérsekleten ('1.‘&%:5" i !
0ssze a kukoricalisztet vizzel egy kiilon talban, hogy homogén ?ﬁ - ] f gg [
keveréket kapjon, majd adja hozza az edényhez, hogy elkeriilje a v -L (qq ) froemmtelercsek
csomdsodast. Baruvius ~ 02 ) :'l !
f T Ujramelegités

== e O

A f6zési id6 csokkentése érdekében vagja apréra az 6sszetevoket. Tengeri homersekieten SSS // Joghurt /

Gy6z6djon meg arrol, hogy a hasznalt kanalak nem sértik meg a
multikooker belsé oldalan talalhaté keramia bevonatot. Fa, mGanyag
vagy szilikon kanal hasznalata ajanlott.

y
@ kpé kl:a Ej‘
) g A\ 4

5 2 Nyomas Nyomas 2
Fedél Nyomas A N 7 Fedél
o novelése fenntartasa csokkentése nyitva

O &

1d6zit6é Késleltetett inditas Gyermekzar
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Rovid utmutato
hasznalat

1. Helyezze be a hozzavaldkat és zarja le a fedelet. Allitsa a késziiléket PRESSURE COOK-NYOMASOS FOZES programra. A kivant
nyomast a V és A\ szimbolumok segitségével érheti el. A valasztani kivant program elérésekor kattintson az OK gombra.

A képerny6 bal oldalan allati ikonok és a kézi beallitasi program jelennek meg. Ha egy bizonyos tipusu hus fézéséhez valo programot
valaszt, akkor lehet6sége van megadni a husdarabok méretét.

A program kivalasztasa utan a sitési id6 beallitasara szolgalo id6zité jelenik meg a kijelzén, amelyet a V és a b gombokkal allithat at.
A f6zési folyamat elinditasahoz nyomja meg OK gombot.

A program befejezése utan a nyomas 3-8 percig automatikusan kienged.

A késziilék melegen tart akar 12 6ran keresztul.

Gond nélkil kinyithatja a fedelet, és élvezheti a tokéletesen elkészitett ételt.

N

Nousw

Megjegyzés: a f6zési idd a kivant nyomasszint elérése utan kezdédik. Ez az ételben lévé hozzavaldk mennyiségétol fuggden 3 és 22
perc kdzott valtozhat.

—_

Helyezze be a hozzavalokat és zarja le a fedelet.

2. Allitsa be a programot. Lassu fézés alacsony hdmérsekleten-, Lassu fézés magas hémérsekleten-, a Lekvar- vagy a Joghurt -ra. A
kivant programot a V és A szimbolumokkal érheti el. A kivant program elérésekor kattintson az OK gombra.

3. Haakivalasztott program Lassu fézésre valo, a képernyd bal oldalan allat ikonok és a kézi beallitasi program jelennek meg. Ha egy
bizonyos tipusu hus fézéséhez valé programot valaszt ki, akkor lehetésége van megadni a husdarabok méretét.

4. A program kivalasztasa utan a sutési id6 beallitasara szolgalo id6zitd jelenik meg a kijelzén, amelyet a V és A gombokkal allithat at.

5. Afbzési folyamat elinditasahoz nyomja meg az OK gombot.

—_

Ne csukja be a fedelet.

2. Valassza ki a Sauté (Hirtelen stités) vagy Martas slritése menlpontot. Valassza az OK-t.

3. Mas sitési / piritasi id6 beallitasahoz nyomja meg a gombot, a kijelzé6n megjelenik a siitési id6 beallitasara szolgald iddzitd, amelyet
aV és A gombokkal allithat at.

4. Af6zési folyamat elinditasahoz nyomja meg OK gombot.

Helyezze be a hozzavalokat és zarja be a fedelet.

Allitsa Ujramelegités -re. Valassza az OK-t.

Mas siitési idé beallitasahoz nyomja meg a SUTESI IDO gombot.

A kijelz6n megjelenik a sttési id6 beallitasara szolgalo id6zité, amelyet a V és A gombokkal allithat at.
A f6zési folyamat elinditasahoz nyomja meg OK gombot.

G AWN =
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Programtablazat a
homérsékleti rendszerek

Nyomasos F6zési Menii Nyomas nélkuli f6zési meni

Masodik Hémérseklet

A < < Nyomas Az idé 4 A fézési ido AT
réte; Alapértelmezett Alapértelmezett i AT Alapértelmezett A e beallitasa
g nyomas nyomastartasi idé tgft%lgtgﬁy tgftilﬂf;s:y fézésiid6 bte;‘_tgtri;igik
Marhahus 70 kPa 30 pect 3-59 pect
Baromfihus 60 kPa 15 pect 2-59 pect
2 Sertéshus 70 kPa 15 pect 0-59 pect Alacsonyabb
Nyz’,,mias“ — 20-70 kPa Nem mint 140°C
ozes Baranyhus 70 kPa 20 pect 3-59 pect
Tengeri ételek 40 kPa 3 pect 1-59 pect
Manualis 20 kPa 5 pect 2-59 pect
Marhahus 12 6rak
) Baromfihus
Lassu N 0 ’
&2 Sertéshus oral
odes Nyomas nélkali f6zés program 2-12 6rak Ve
alacsony Baranyhus 70°C+10°C
hémérsekleten
Tengeri ételek 8 orak
Manualis 2 6rak
Marhahus 6 Orak
: Baromfihus
Lassu h "
626 Sertéshus 4 6ral
lpezss Nyomas nélkuli fézés program 2-12 6rak LENER
magas Baranyhus 90°C+10°C
hémérsekleten
Tengeri ételek
- 2 orak
Manualis
Marhahus 30 pect
Baromfihus 20 pect
Sertéshus 30 pect
10 kPa Nem allithato 3-30 pect Nem
Baranyhus 30 pect Alacsonyabb
mint 140°C
Tengeri ételek 8 pect
Manualis 10 pect
Rizs 30 kPa 14 pect - -
Bab 70 kPa 20 pect 20-70 kPa 20-59 pect
Kiilénleges Joghurt Nyomas nélkuli fézés program 8 orak 6-12 6rak 40°C+10°C
EECERE Leves 50 kPa 20 pect 20-70 kPa 20-59 pect Nern Alacsonyabb
Kaposztatekercsek 40 kPa 18 pect - 10-20 pect mint 140°C
Lekvar Nyomas nélkuli f6zés program 55 pect 25-59 pect 90°C+10°C

Utanmelegités Nyomas nélkuli fézés program 15 pect 15-59 pect
140°C






Gotowi na dawke inspiracji i poczatek kulinarnej
przygody?

Gratulacje! Od teraz jestescie wtascicielami nowego multicookera cisnieniowego Philips i
mozecie przeniesc gotowanie na wyzszy poziom. Przedstawiamy przepisy kuchni tradycyjnej,
szybkie przepisy 30 minutowe i kulinarne przeboje.

Zaskoczcie swoja rodzine i przyjaciot wybornymi daniami, nawet w zabiegane dni, kiedy nie
ma na to czasu. Teraz, dzieki multicookerowi cisnieniowemu Philips mozecie przygotowywac
ulubione przepisy, nie spedzajac w kuchni catych wiekow.

Gotowanie pod cisnieniem

Kazdy z nas boryka sie z ogromem codziennych obowigzkow. Wiasnie dlatego tak doceniamy, kiedy gotujac mozemy
oszczedzi¢ czas, nie rezygnujac z jakosci i smaku przygotowanych dan. Gotowanie pod cisnieniem umozliwia
przygotowanie delikatnych mies, aromatycznych sosow i gulaszy, nawet 2 lub 3 razy szybciej niz w zwyktym garnku
lub piekarniku. Dzieki naszemu 9-stopniowemu zabezpieczeniu, gotowanie pod cisnieniem nigdy nie byto tak tatwe i
bezpieczne, a zwalnianie cisnienia jest automatyczne i zaoszczedza duzo czasu.

Podsmazanie
Przygotujcie sie na nieziemski smak i niezwykig delikatnos¢. Funkcja podsmazania, czyli gotowania Saute (z

niewielka ilosciag ttuszczu) wzmacnia smak przygotowywanych potraw, od apetycznego gulaszu, poprzez pyszne
ZuUpy, az po niesamowite risotto. Mamy rowniez specjalny program do redukcji sosu.

Wolne gotowanie delikatnych dan miesnych
W chtodniejsze dni nie ma niczego lepszego niz zasigs¢ do kolagji i cieszy¢ sie zdrowym i pysznym jedzeniem.

Funkcja wolnego gotowania multicookera cisnieniowego Philips sprawi, ze mieso bedzie miekkie i rozptywajace
sie w ustach. Mozliwe jest gotowanie w niskiej i wysokiej temperaturze.

Dodatkowe mozliwosci

Spodoba Wam sie rowniez tatwosc¢ pieczenia ciast i deserow, gotowania na parze, a nawet przygotowania jogurtu i
dzemu.
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Dedykowane programy

Z mysla o Waszych potrzebach, przygotowalismy specjalne dodatkowe programy, abyscie nie musieli
zastanawiac sie jaki czas czy temperature wybrac. Sa to programy do przygotowania: ryzu, zupy (miesnej lub
warzywnej), gotabkow, dzemu i jogurtu.

W sklepach znajdziecie rowniez komplet akcesoriow, z ktorymi gotowanie staje sie jeszcze tatwiejsze. Mamy
nadzieje, ze przygoda z multicookerem cisnieniowym Philips Wam sie spodobal

Jesli szukacie przepisoéw czy wskazowek koniecznie odwiedzcie nasza strone internetowa: philips.pl

\ Macie pytanie lub potrzebujecie pomocy?
' Mozecie liczy¢ na wsparcie naszego Dziatu Obstugi Klienta.

Wypetnijcie formularz na stronie:
https://www.philips.pl/c-w/wsparcie-konsumenta/kontakt

Podzielcie sie swoimi kulinarnymi osiggnieciami

Jesli stworzyliscie wtasny przepis, podzielcie sie nim w mediach spotecznosciowych i przekazcie inspiracje
dalej.

@philipshomelivingpolska #smartgotowanie
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Wskazowki dotyczace gotowania

Multicooker cisnieniowy Philips to doskonaty dodatek do Waszej kuchni. Mozecie rozpoczac¢ od przepisow z tej
broszury, a nastepnie przygotowac inne wedtug wtasnych preferencii.

Pamigtajcie o tym, ze: Przycisk sterowania Y

Zimne sktadniki i ptyny rozgrzewaja sie dtuzej niz te w temperaturze
pokojowej lub wczesniej podgrzane.

. L . . . . j Redukcja Moje 1. pojedyncze klikniecie: wybierz
Czas zwigkszenia ci$nienia rozni sige w zaleznosci od objetosci sktadniki sosu ulubione | | uruchom

- 3 : : L 2 ; 2. dtugie nacisniecie: ustawienia
pro_dgktow w naczyniu. W_u—:-ks;e ob]etosa,_w poréwnaniu do S wanoware o
mniejszych, potrzebuja wiecej czasu na osiagniecie wymaganego ' gotowania, cisnienie gotowania
ciénienia —p-! i opdznienie startu)

3. Podczas gotowania dtugie

Wielkos¢ nacisniecie moze wiaczy¢ /

miesa wytaczy¢ blokade dziecieca.

W celu utrzymania wysokiej temperatury w naczyniu, nalezy smazyc¢
produkty porcjami.

W przypadku zwiekszenia dwukrotnie ilosci produktéw do gotowania
w poréwnaniu do tych w przepisie, nie zwiekszamy dwukrotnie czasu
gotowania. Nalezy sie upewnic, ze nie przekraczamy linii granicznej
MAX.

Tkba

Pod cisnieniem ‘Speqalny Pid \
. . . P . . przep1s
W przypadku uzywania naczynia ze stali nierdzewnej w urzadzeniu,

~-7

zanim otworzymy pokrywe, nalezy odczekac kilka minut. Wynika Lg -
to z wiekszej sity przylegania pomiedzy gtadka powierzchnia stali @ Wol SSS
nierdzewnej a pierscieniem uszczelniajacym. Wieprzowina goto?,\,gﬁie P

Niska temp.

‘ 5 p - 1Y
Gdyby danie zawierato wiecej ptynu niz potrzebujemy, mozemy v -Lg < ’

zmniejszy¢ jego ilo$¢, uzywajac funkcji Podsmazania (,Sauté”) gaspiseina od

lub dodajac make kukurydziana. W przypadku dodania maki D Wolne grzewanie '
kukurydzianej nalezy najpierw ja wymiesza¢ z woda w osobnej <= Wgy‘;t:k";at’;‘rf]p

miseczce do uzyskania jednolitej masy, a nastepnie dodac do ?nV;?ZC: | I / SOEENE

naczynia, w ten sposéb nie utworzg sie grudki. Utreymanie 7 K

\” ciepta ! E
Dzem

W celu skrocenia czasu gotowania, nalezy drobno posiekac sktadniki. Sso-t

Nalezy sie upewnic¢, ze uzywane przybory nadaja sie do uzycia na XN\ kPa
ceramicznej powtoce wewnatrz multicookera. Zaleca sie stosowanie GE) v Ej‘
przyborow drewnianych, plastikowych lub silikonowych. ~ A

Utrzymanie Zwolnienie

Pokrywa Podwyzszenie cisnienia cisnienia

Pokrywa
odblokowana

zablokowana cisnienia

Q) &

Regulator czasu Opozniony start  Blokada dziecieca
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Skrécona instrukcja
obstugi

—_

A

N W

—_

A WN =

Zamykamy i blokujemy pokrywe.

Ustawiamy program Pod cisnieniem. Program wybieramy za pomoca symboli Vi A. Po znalezieniu odpowiedniego programu
naciskamy OK.

Po lewej stronie wyswietlacza pojawia sie ikonki zwierzat oraz program recznych ustawien. Gdy wybierzemy program gotowania
okreslonego rodzaju miesa, nastepnie mamy mozliwos¢ zaznaczenia, jakiej wielkosci sa kawatki miesa.

Po wybraniu programu na wyswietlaczu pojawi sie regulator czasu gotowania, ktory robwniez mozemy nastawic¢ za pomoca przyciskow
ViA.

Naciskamy OK, aby rozpocza¢ proces gotowania.

Kiedy program sie zakonczy, cisnienie jest zwalniane automatycznie w ciggu od 3 do 8 minut.

Urzadzenie podtrzymuje ciepto na okres 12 godzin.

Mozemy otworzy¢ pokrywe bez obaw i delektowac sie perfekcyjnie ugotowanym daniem.

Uwaga: czas gotowania rozpoczyna sie po osiggnhieciu wymaganego poziomu cisnienia. Moze to zajac¢ od 3 do 22 minut, w zaleznosci
od ilosci produktow w naczyniu.

Zamykamy i blokujemy pokrywe.

Nastawiamy program Wolne gotowanie Niska temp., Wolne gotowanie Wysoka temp., Dzem lub Jogurt. Program wybieramy za
pomoca symboli Vi A. Po znalezieniu odpowiedniego programu naciskamy OK.

Kiedy wybierzemy program wolnego gotowania, po lewej stronie wyswietlacza pojawia sie ikonki zwierzat oraz program recznych
ustawien. Gdy wybierzemy program gotowania okreslonego rodzaju miesa, nastepnie mamy mozliwos¢ zaznaczenia, jakiej wielkosci
sa kawatki miesa.

Po wybraniu programu na wyswietlaczu pojawi sie regulator czasu gotowania, ktory rowniez mozemy nastawic¢ za pomoca przyciskow
Vil

Naciskamy OK, aby rozpocza¢ proces gotowania.

Nie zamykamy pokrywy.

Wybieramy z menu Podsmazanie lub Redukcja sosu. Naciskamy OK.

Aby ustawic inny czas podsmazania / opiekania, naciskamy przycisk, na wyswietlaczu pojawi sie regulator czasu gotowania, ktory
rébwniez mozemy nastawi¢ za pomoca przyciskow Vi A.

Naciskamy OK, aby rozpocza¢ proces gotowania.

Zamykamy i blokujemy pokrywe.

Nastawiamy program Odgrzewanie. Naciskamy OK.

Aby ustawic inny czas pieczenia, naciskamy przycisk Regulator czasu.

Na wyswietlaczu pojawi sie regulator czasu gotowania, ktory rowniez mozemy nastawi¢ za pomoca przyciskow ViA
Naciskamy OK, aby rozpocza¢ proces gotowania.
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Tabela programow i
rezimy temperaturowe

Menu gotowania pod cisnieniem Menu gotowanie nie pod cisnieniem

Pierwsza Druga Domyéiny czas E— Ustawienie
warstwa warstwa DomysINie : Zakres 3 .. Domyslny czas Zakres reguladji temperatu
cisnienie utré\gnnwi\évr\:;ma reguladji cisnienia Utrzymyv‘é;g;iregmaq' gotowania czasu gotowania P v
Wotowina 70 kPa 30 minut 3-59 minut
Drob 60 kPa 15 minut 2-59 minut
Gotowanie Wieprzowina 70 kPa 15 minut 0-59 minut Ponizej
pod 20-70 kPa Nie Niez 140°C
ciénieniem Jagniecina 70 kPa 20 minut 3-59 minut
Owoce morza 40 kPa 3 minuty 1-59 minut
Reczny 20 kPa 5 minut 2-59 minut
Wotowina 12 godziny
Drob
Wolne S
5 Wieprzowina godziny i
gotoyva.m_e Program bez gotowania pod cisnieniem 2-12 godziny POdot rzymnu1
w niskiej Jagniecina 70°C+10°C
temperaturze
Owoce morza 8 godziny
Reczny 2 godziny
Wotowina 6 godziny
Drob
Wolne g
i Wieprzowina 4 godziny ;
gotowan‘le. Program bez gotowania pod cisnieniem 2-12 godziny POdot rzyrrlu]
w wysokiej Jagniecina 90°C+10°C
temperaturze
Owoce morza
2 godziny
Reczny
Wotowina 30 minuty
Dréb 20 minuty
- Wieprzowina 30 minuty
ETEIEILD 10 kPa Nienastavitelné 3-30 minut Nie L
ha parze Jagniecina 30 minuty Ponizej
NieZ 140°C
Owoce morza 8 minuty
Reczny 10 minuty
Ryz 30 kPa 14 minuty - -
Fasola 70 kPa 20 minuty 20-70 kPa 20-59 minuty
Specjalny Jogurt Program bez gotowania pod ci$nieniem 8 godziny 6-12 godziny 40°C+10°C
przepis Zupa 50 kPa 20 minuty 20-70 kPa 20-59 minuty Nie Ponizej
Gotabki 40 kPa 18 minuty = 10-20 minuty Niez140°C
Dzem Program bez gotowania pod cisnieniem 55 minut 25-59 minut 90°C+10°C

Program bez gotowania pod cisnieniem 15 minuty 15-59 minuty
140°C
Redukcja sosu 8 minuty 5-15 minut






Esti gata sa te inspiram cu capodopere culinare in
bucatarie?

Felicitari! Ai devenit proprietarul noului multicooker Philips ,,All-in-one” si acum poti duce
gatitul la nivelul urmator. Lasa-ne sa te inspiram cu retete din bucataria traditionala, retete
rapide in 30 de minute si bestseller-uri culinare.

Impresioneaza-ti familia si prietenii cu mancaruri apetisante, chiar si in zilele aglomerate in
care nu ai timp. Acum poti pregati retetele preferate in functie de programul tau, in loc sa-ti
planifici timpul de gatit, datorita multicooker-ului ,,All-in-one” Philips.

Gateste sub presiune pentru a economisi timp

Viata ta de zi cu zi este incarcata. De aceea, este minunat sa economisesti timp fara a afecta gustul mancarii. Gatitul
sub presiune fragezeste chiar si carnea tare, economisind pana la 2/3 din timpul de gatit intr-un cuptor obisnuit sau
pe o plita fierbinte. Cu protectia noastra de 9 niveluri, gatitul sub presiune nu a fost niciodata mai usor sau mai sigur,
iar eliberarea de presiune este automata si va va economisi mult timp.

Devii un maestru in ,sauté”
Vei fi uimit de cat de bine iti ies mancarurile. Foloseste functia Sauté pentru a imbunatatii gustul mancarurilor

preparate, de la tocane apetisante, supe delicioase pana la uimitorul risotto. De asemenea, avem un program
special pentru reductia sosurilor.

Slow cook pentru preparate delicate din carne
in zilele mai reci, nu este nimic mai bun decét s& iei cina si sa savurezi mancaruri sdnatoase si delicioase. Poti

utiliza functia de slow cook a multicooker-ul Philips ,All-in-one”, care va face ca orice carne sa fie frageda, astfel
incat sa se topeasca in gura. Iti oferim posibilitatea de a gati la temperatura scazuta sau medie.

Coace mai bine si mai mult

iti va place, de asemenea, cat de usor este sa coci prajituri si deserturi, sa gatesti la aburi sau chiar sa faci iaurt si
gem.



Programe speciale
Stim ce iti place sa gatesti si cum sa te bucuri de preparate, asa ca am realizat programe suplimentare

speciale, astfel incat sa nu te intrebi ce timp si temperatura sa alegi. Acestea sunt programe pentru orez
pufos, supa delicioasa (cu carne sau legume), sarmale, gem si iaurt.

Speram sa te bucuri de noua aventura culinara alaturi de Philips.

Doresti sa accesezi mai multe retete, recenzii sau asistenta?
Acceseaza site-ul nostru: www.philips.ro

\o Aveti intrebari sau nevoie de ajutor?
\. N 3 Puteti sa va bazati pe sprijinul Departamentului nostru de servicii pentru clienti.
Sunati-ne

031 6300043*
de luni pana vineri, intre orele 09:00 - 17:00

* Pretul apelului depinde de planul tarifar (mobil) utilizat.

Impartaseste-ti creatiile

Daca ai creat propria reteta, afiseaz-o pe retelele sociale si transmite mai departe.

@philips_home_living_ro #philipsallinone



Sfaturi pentru gatit

Multicooker-ul Philips ,,All-in-one” este un ajutor excelent in bucataria ta. Poti pregati retete din aceasta
brosura sau poti sa le incerci pe ale tale.

Ingredientele si lichidele reci necesita mai mult timp pentru incalzire
decat cele la temperatura camerei sau preincalzite. / Buton de control \

Timpul pentru cresterea presiunii va varia in functie de volumul din

vas. Pentru volumele mai mari dureaza mai mult pentru a atinge Addugati ingrosarea  Favoritul | 1.un singur click: selectati si

presiunea necesara decat pentru cele mici. ingredient  sosului incepeti.
2. apasare lunga: setare
avansata. (timpul de gatit,
presiunea de gatit si pornirea

. o .. CoA e . o intarziatd)
Pentru a mentine o temperatura ridicata in tigaie, soteaza produsele 3.1n timpul gatitului.
a Py Confirmarea cu apasare lunga
mn portn. poate activa / dezactiva
blocarea pentru copii.

Daca dublezi cantitatea de produse de gatit comparativ cu cele din
retetd, nu dubla timpul de gatit. Asigura-te ca nu depasesti linia
limita cu inscriptia MAX.

Atunci cand folosesti vasele din otel inoxidabil in aparatul
multifunctional Philips ,All-in-one”, poate dura cateva minute pana

cand poti deschide capacul.
Gatit sub presiune

" speciala

Pasare .o
Daca vasul contine mai mult lichid decat ai nevoie, poti reduce Lg —
cantitatea utilizand functia “Sauté” sau adaugand faina de porumb. @ 69
Cand folosesti fdina de porumb, amestec-o cu apa intr-un vas Porc tes,tfp‘,"éf:ﬂ?a Sauté
separat pentru a forma un amestec omogen, apoi adaug-o in vas mica
pentru a evita aparitia cocoloaselor. ?ﬁ o

AL

TR O

Pentru a reduce timpul de gitit, toacd marunt ingredientele. = Slow cook _ RemetiEe

temperatura
F€>t( ridicata | I
ructe
N . . .. - de mare -l
Asigura-te ca ustensilele utilizate sunt potrivite pentru utilizarea i

pe partea ceramica din interiorul multicookerului. Se recomanda cald
utilizarea ustensilelor din lemn, plastic sau silicon.

Mentinerea  Eliberarea

Ridicarea P junii
Capacul presiunii presiunii

Capacul
deblocat

blocat presiunii

Q) ©) &

Temporizator Incepere intarziatd incuietoare pentru copii




Instructiuni scurte
de folosire
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Inchide si blocheaza capacul.

Configureaza programul de gatit sub presiune. Ajungi la programul dorit cu simbolurile V si A. Apasa pe OK cand ajungi la programul
selectat.

Pictogramele animalelor si un program de reglare manuala vor aparea in partea stanga a ecranului. Daca alegi un program pentru
gatit un anumit tip de carne, atunci ai ocazia sa alegi dimensiunea bucatilor de carne dupa aceea.

Dupa selectarea programului, pe ecran va aparea un cronometru de gatit, pe care il poti seta din nou cu butoanele V si A.

Apasa OK pentru a incepe procesul de gatit.

Dupa terminarea programului, presiunea este eliberata automat intr-un timp de 3 pana la 8 minute.

Aparatul se mentine cald pana la 12 ore.

Poti deschide capacul fara griji si savura felul de mancare perfect gatit.

Nota: timpul de gatit incepe dupa atingerea nivelului de presiune necesar. Aceasta poate varia de la 3 la 22 de minute, in functie de
cantitatea de produse din vas.

Inchide si blocheaza capacul.

Seteaza programul SLOW COOK LOW TEMP, SLOW COOK HIGH TEMP, JAM sau YOGHURT pentru a face iaurt. Ajungi la programul
dorit cu simbolurile V si A. Fa click pe OK cand ajungi la programul selectat.

Daca programul selectat este pentru slow cook, pictogramele animalelor si un program de setare manuala vor aparea in partea
stanga a ecranului. Daca alegi un program pentru gatit un anumit tip de carne, atunci ai ocazia sa alegi dimensiunea bucatilor de
carne dupa aceea.

Dupa selectarea programului, pe afisaj va incepe un cronometru de gatit, pe care il poti seta din nou cu butoanele V si A.

Apasa pe OK pentru a incepe procesul de gatit.

Nu inchide capacul.

Selecteaza Sauté sau Sauté thickening din meniu. Selecteaza OK.

Pentru a seta un timp de sotare / coacere diferit, apasa butonul, ecranul va afisa un cronometru pentru ajustarea timpului de gatit,
pe care il ppti seta din nou cu butoanele V si A.

Apasa OK pentru a incepe procesul de gatit.

Inchide si blocheaza capacul.

Seteaza REHEAT din meniu. Selecteaza OK.

Pentru a seta un timp de coacere diferit, apasa butonul COOKING TIME.

Pe afisaj va apdrea un cronometru pentru reglarea timpului de gatit, pe care il poti seta din nou cu butoanele V si A.
Apasa OK pentru a incepe procesul de gatit



Tabel de programe si regimuri
de temperatura

Meniu de gatit sub presiune Meniul de gatit fara presiune

Interval pentru

Setarea

Al doilea

Timp prestabilit

nivel Presiune 3 Interval pentru Interval pentru Timp de gatit 5 . temperaturii
prestabilita d: rg1reer;$|unneﬁr € reglarea presiunii reglarea timpului prestabilit reglaéeeaghagltpulm P
Vita 70 kPa 30 minute 3-59 minute
Pasare 60 kPa 15 minute 2-59 minute
Gatit sub Porc 70 kPa 15 minute 0-59 minute Mai putin
presiune 20-70 kPa Nu de 140°C
Miel 70 kPa 20 minute 3-59 minute
Fructe de mare 40 kPa 3 minutee 1-59 minute
Manual 20 kPa 5 minute 2-59 minute
Vitd 12 ore
Pasare
Slow
Cook Low Porc - . 10 ore Pastreaza la
Program fara presiune 2-12 ore o N
Miel 70°C+10°C
Fructe de mare 8 ore
Manual 2 ore
Vita 6 ore
Pasare
Slow
sl Porc Program fara presiune aore 2-12 ore pasticazally
Vel e = 90°C+10°C
Fructe de mare
2ore
Manual
vita 30 minute
Pasare 20 minute
Porc 30 minute
10 kPa Nereglabil 3-30 minute Nu . X
Miel 30 minute Mai putin
de 140°C
Fructe de mare 8 minute
Manual 10 minute
Orez 30 kPa 14 minute - -
Fasole 70 kPa 20 minute 20-70 kPa 20-59 minute
Reteta laurt Program fara presiune 8 ore 6-12 ore 40°C+10°C
speciala Supd 50 kPa 20 minute 20-70 kPa 20-59 minute U Mai putin
Sarmale 40 kPa 18 minute - 10-20 minute de 140°C
Program fara presiune 55 minute 25-59 minute 90°C+10°C
10 minute 10-59 minute 150°C+10°C
Program fara presiune 15 minute 15-59 minute
140°C

8 minute 5-15 minute






[OTOBbI /1N Bbl, BOOXHOBUTLCH HA HOBbIE KY/TMHAPHbIe
LLieaeBpbl HA KyXHe?

MosnpaBngaem! Tenepb Bbl — Bnagenew, HoBon MmynstmBapkm Philips ,,Bcé B oogHOM®, U Bbl
MOMeTe NMepenTn Ha ceayioLLnin YpoBeHb B KynnHapuu. No3BosnbTe HaM BOOXHOBUTHL BAC
peLenTaMmy TPAAULIMOHHOW KyXHU, BbICTpbIMM peLenTamMm 3a 30 MUHYT U KYJTMHAPHbIMIA
becTcennepamu.

BneuatnuTte cBotlo ceMblo U Apy3en 60MbLLMM pa3sHOObpasneM anneTuTHbIX btoa, oaX<e B
HanpshXeHHble OHW, Koraa y Bac HeT BpeMeHWu. bnaropapsa mynstuBapke Philips ,,Bcé B ogHOM
Tenepb Bbl MOYXKETEe roOTOBUTb I0BbMMbIe peLienTbl Korga BaM yoooHo, a He MnaHUpoBaTh CBOe
BpeMs O/19 FrOTOBKMU.

[oTOBLTE NOA, AABNEHMEM, UTODObI CAKOHOMUTbL BpeM4A

Ballla noBceHeBHas K13Hb 3arpy><eHa. NosToMy Bceroa npuATHO COKOHOMUTL BPEMS, MPY 3TOM He Tepss
MpPeBOCX0aHbIN BKYC BaLLMX 6o, MNpurotoBneHme nof, AaBneHneM npeBpaLLaeT Jaxe eCTKOe MACO B HEXXHOe,

C HaCbILLIEHHbIM BKYCOM 1 apOMaTOM, 1 MO3BOMAET CIKOHOMUTD 40 2/3 BPpeMeHU NPUroToBeHNs Mo CPaBHEHUIO C
06bIUHOM OyXOBKOW N1 NnuTon. C CUCTEMOW 3aLLUTbI, MPUroTOBNEHWe Mo AaBNeHNeM HUKoraa He 6bio npoLLe v
Be3onacHee, a C6pPOC AABNEHUS MPOUCXOONT aBTOMATUUYECKU, YUTO COKOHOMUT BaM MHOTO BPEMEHMU.

CraHbTe MactepoMm “cote”

Bbl bygeTte nopaxkeHbl, HACKOMbKO MyYyllie 1 BKYCHee CTaHyT Baluu bntoga. Micmonb3ynte oyHKUMIO “TyLLeHne”,
UTOBbI YNYYLLUTb BKYC rOTOBbIX 6710, OT anneTUTHOro pary M BKYCHbIX CYMOB A0 BOCXUTUTENbHOIO PM30TTO. Y HAc
TaKXe eCTb cneLmanbHas NnporpamMma assi NpUroToBneHns COycoB.

MepfieHHOe NMPUroToBeHUNE HEXXHbIX MACHbIX onon

B xonoaHble OHW HET HUYEero Nyudllle, YeM CeCTb 3a YXKUH 1 HACNaamUTbCA NOoNe3HoM 1 BKYCHOM enon. Bbl MoykeTe
MCMomnb30BaTth GYHKLNIO MeaneHHOro NpuUroToBneHna MynstBapku Philips «Bcé B ogHOM», KOTopada caenaet
noboe MACO HEXXHbIM 1 TAIOLLIMM BO PTY. BbibepuTe HU3KYIO UMW CPeaHIon TeMNeparypy B pexxume MeaneHHoro
NMPUrOTOBMNEHWA N HACNAYKOANTeCh CBOMM BPeMeHeM MNoKa MyMbTUBAPKa FOTOBUT.

BbinekanTe nydlle 1 6onblie

Bam TakyKe MoHpPaBUTCH, HACKObKO JIEFKO MOXHO BbINeKaTb TOPTbI U AecepTbl, FOTOBUTb Ha Napy Ui gaxke
coenatb AOMALLIHUA MOTYPT W BApeHbe.
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CneunasibHble NPorpamMmbl
Mbl 3HaeMm, UTo BaM HPaBUTCS MOTOBUTb M 3HAEM, KaK BacC NopafoBaTb, MO3TOMY Mbl CO3OUIN CrieuuaribHble
[onofHUTeNbHble NPorpamMMbl, YUTObbl BaM HE MPUXOAUIOCh raaaTh, KAKOe Bpems 1 TeMneparypy Bbioparb.

3TO NPOrpaMmbl 49 PACChINYATOro pyMca, BKYCHOro cyrna (C MACOM Unn oBoLLIaMMK), Fony6LI0B, BapeHbs 1
norypra.

Hapeemcsa, BaM NOHPaBUTCA HOBOE KyNUHAPHOE npukKnoveHue ¢ Philips.

XoTuTe NoCMOTPETb BosbLLIE PELENTOB, 0630POB 11 COBETOB MO TEXHUYECKOMY 0OCNYXKNBAHUIO?
Mepenonte Ha Hall canTt: www.philips.ru

\O Y Bac ectb BONPOC WY BaM HY»XHA NOMOLLb?
{. N 3 Bbl MOYKeTe 06paTuUTbCa B CY>K0Oy Moaaep»KKM MOKynaTenem
[No3BoHUTE Ham: 8 800 200 08 80*

KpyrnocytouHo 7 oHen B Hegernto.

* 3BOHOK C MOBUIbHbIX 1 CTALMOHAPHbIX TenedoHOoB 13 Nioboro pernoHa Poccun 6ecnnartHbIn

[enutecb CBOMMU TBOPEHUAMM

Ecnu Bbl co3nanm cBov cOB6CTBEHHbIN peLenT, MoAenmMTech UM B COLIMASBHBIX CETSX U NepenanTe cBoe
BOOXHOBeHMUeE.

@philips_home_living_russia #philipsallinone

CoobuectBo “All-In-One” B Facebook
Bbl Takyke MoyKeTe MoaenmnTbCs CBOMMM TBOPEHMAMU U 330aTb BOMPOChl B coobLuectse Philips All-In-

One B Facebook. NumnTe coobLuectBo “Philips All-In-One-Cooker” (MpmnBETCTBYEM BCEX MoNb3oBarenem
MYIbTUBAPOK) UMK NnoceTuTe:

https:/www.facebook.com/groups/1987277694826676/
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CoBeTbl MO NPUroTOBNEHUIO

MynbTtuBapkKa Philips "Bcé B ogHOM" — uynecHoe gonofiHeHne K Ballen KyxHe. Bbl MoykeTe roToBUTb peLenTbl U3

+  XonogHbIM MHrpeaneHTam 1 XXUOKOCTAM Tpe6yech b6onbLue BpeMe-

HW O0NA pa3orpeBa no cpaBHEHUIO C TEMU, KOTOPbIe OblN KOMHAaTHOM
TeMneparypbl Wi npenBapuUTesibHO Ppa3orpeTbl.

- Bpemsa noBblLLeHNa oaBneHus 6y,ueT 3aBuUCeTb OT O6bema B yaLle.

[na 6onblUnx 06beMoB TpebyeTca 6orblie BpeMeHU 018 AOCTMKe-
HUA HEOBXOAMMOIo JABEHNSA MO CPABHEHUIO C MEHbLLVMMW.

Ons noonepXaHna BbICOKOM TeMrepaTtypbl B Yalle roToBsTe Npo-
AYKTbl MO 4YacTAM.

Ecnu yoBonTe KONM4YeCcTBO NPOAYKTOB A7151 MPUrOTOBIIEHUS MO CpaB-
HEHMIO C KONMMYECTBOM, KOTOPOE YKa3aHo B peLenTe, He yaBanBanTe
BpeMs MPUroToBneHust. YoeguTtech, UTo He NpeBbillaeTe orpaHnuumn-
TeNbHYIO IMHUIO € HaaNucbio MAX.

Mpun Mcnonb3oBaHWU YaLLM U3 HEPXKABEIOLLIE CTa/M B Ballen MyJb-
TnBapke Philips «Bcé B ogHOM», MOYXXeT NPONTU HECKOSTbKO MUHYT,
rnpexkae YemM Bbl CMOXKeTe OTKPbITb KPbILLKY. DTO CBA3aHO C 6onee
CUNbHBLIM BCACbIBAHUEM MeXXAyY rMaaKon NOBEPXHOCTbIO HepyKaBelo-
LLLer CTaIM U YIINTIOTHUTENbHbBIM KOJbLIOM.

Ecnun B 6niopge 6onbLue YXUOKOCTU, YEM BaM HYXXHO, Bbl MOXeTe
YMEHbLUNTb KONMYeCTBO, Ucnornb3ys GyHKumio «Cote» unm oobasmB
KYKYPY3HYIO MYKY. [1pn ncrnonb3oBaHUM KYKYpPY3HOM MYKUW, CMeLlan-
Te ee C BOOOW B OTAENbHOM MUCKE, UTObbI MNOyYnnack 0aHOPOA-
Hasi CMechb, 3aTeM fobaBbTe B 611040, UTOObI U36eXaTb NoABNeHUs
KOMOUYKOB.

YT106bI COKpPaTuUTb BpeMs NpuUroToBJieHUA, HapeXXbTe MHrpeauneHTbl
mMernbye.

Y6eautech, UTobbl Nocyaa noaxoauna aAna Ncnofb3oBaHUA Ha Kepa-
MUUYECKOM MOKPbITUM BHYTPEHHEN YacTu MynbTUBAPKN. PekomMeHay-
eTCcA NCMNOMb30BaTh AePEBAHHYIO, NMIACTUKOBYIO UM CUITMKOHOBYIO
rnocyny.

oTON 6pOLLIIOpr NI sKCnepnMeHTnpoOoBaTb CO CBOMMU COBCTBEHHbIMMW.

Aobasutb
UHIPpEAUEHT

KHonka ynpaBAeHus

Aobumbii
peLienT 1.0aHO HaxaTue: BbiGepUuTe U

Ha4yHUTE

2. AA1TEABHOE HaXKaTHe: pacluMpeHHble
HACTPOWKM (BpeMSA NpUroTOBAEHMS,
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3akponTe u 3adUKCUPYNTE KPbILLIKY.

2. YctaHoBwuTe nporpammy CKkopoBapKa. BbIbop ocyllecTBniseTca ¢ nomMoLlbio cumeonoB V u A. Haxxmute OK, Koraa nponaeTe Ao Bbi-
BpaHHON NporpamMmbl.

3. B neBown yacTy aKpaHa nosiBATCS 3HAUKM NPOAYKTOB, a TaKXKe NporpamMma pyyHom HacTporKu. Ecnu Bbl BbibepeTe NnporpaMmmy Npuro-

TOB/EHUS onpeaeneHHoro Tuna Msca, To rnocsie 3Toro y Bac 6yaeT BO3MOXXHOCTb BbI6paTh pasmMep rnopumm Maca.

4. Tlocne BbIbopa NporpamMmmbl Ha AUCMee 3anycTUTca TanMep A8 HACTPOMKN BpeMeHU NPUroToBeHns, KOTOPOoe Bbl MOXKeTe CHOBa
YCTAHOBUTb C MOMOLLLbIO KHOMOK V n A\,

5. HaxxmuTte OK, 4Tobbl HAUaTb NPOLECC NPUroTOBNEHMUS.

6. [lo OKOHYaHUM NporpamMmbl aBfeHne aBToMaTuyeckn cbpacbiBaeTca 3a 3-7 MUHYT.

7. TMpubop coxpaHaeT Tenno Ao 12 yacos.

8. Bbl MOXXeTe CNOKOMHO OTKPbIBATb KPbILLKY U HACNAXKAATbCA UOeaNbHO MPUroTOBNEHHbIM 6/10A0M.

MNMpumMeyaHue: BpemMs NPUroToBfeHUS HAYMHAETCS NMocse AOCTUXKEHNSA HeobxoanuMoro YPOBHS AaBNeHUs1. 3TO BPeEMS MOXXET Bapbu-
poBaTbCa OT 3 00 22 MUHYT, B 3aBUCUMOCTU OT KONMMYecTBa NPOAYKTOB B valle.

—_

3akponTe u 3adUKCUPYNTE KPbILLIKY.

2. YcraHoBwuTe nporpamMmmy MepgneHHoe NpuroToBieHne rnpu HU3KoM Temnepatype, MeaoneHHoe NpUroTosneHMe Npw BbICOKOW TeMnepa-
Type, BapeHbe unu MorypT as npurotoeneHns norypra. Boibop ocyLLecTBaseTcs ¢ nomoLLbio cumeonos V u A. HaxkmuTe OK, korga
pownpete o0 BbIGpaHHOW MporpamMmeil.

3. Ecnu BbibpaHHas nporpamMmma rnpegHasHaveHa i MeajieHHOro NpUroToBeHWs, B IEBOM YaCTM 3KpaHa NOABATCA 3HAUKM TUMOB
MPOAYKTOB , & TaKXKe NporpaMmma pyyHom HaCTPorKu. Ecnu Bbl BbibepeTe NporpaMmmMy NpUroToBfeHnsa onpeneneHHoro Tuna mMsca, To
rnocse 3Toro y Bac 6yaeT BO3MOXXHOCTb BbI6paTb pa3Mep KyCOYKOB Msca.

4. Tocne BbIbopa NporpamMmbl Ha gucniee 3anycTuTca Tanmep Ans HACTPOMKM BpeMeHU MPUroToBneHust, KoTopoe Bbl MOXKeTe CHOBa
YCTAHOBUTb C MOMOLLLbIO KHOMOK V n A,

5. Haxkmute OK, 4Tobbl HA4aTb NPOLECC NPUIrOTOBNEHMS.

—_

He 3akpblBanTe KPbILLKY.

2. Bbibepute B MeHIo nporpamMmmy TywieHne nnu Coyc . Haxxmute OK.

3. YTo6bl yCTAHOBUTb ApYyroe BpeMs TyLLeHUa / 3aneKaHns, HXXMUTE KHOMKY, Ha aucrsiee 3anycTuTca Tanmep AN HaCTPOMKM BpeMeHu
MPUroToBMIEHUSs], KOTOPOE Bbl MOXKETe CHOBA YCTAHOBUTb C MOMOLLLbIO KHOMOK V U A,

4. Haxkmute OK, yTobbl HAYaTb NMNPOLIECC MPUrOTOBNEHUS.

3akponTe u 3adUKCUPYNTE KPbILLIKY.

YctaHoBuTe nporpammy Pasorpes. Haxxmute OK.

YTOo6bl YyCTAHOBUTb BPeMs OJ19 BbINeKaHUs, HAXKMUTE KHOMKY TanMep.

Ha pmucnnee 3anyctutca TanMep Ans HACTPOMKU BPEMEHU MPUIrOTOBIIEHUS], KOTOPOE Bbl MOXKETE CHOBA YCTaHOBUTb C MOMOLLLbIO KHO-
nokVuA.

Haxkmute OK, 4To6bl HauaTb NPOLLECC NPUrOTOBIIEHUS.

AwN

ul



RU

Tabnuua c nporpamMmbl U
TemMnepaTypHbIN peXxxum

MeHio ons NpUroToBfieHNs NoA, AaBleHuemM MeHio 15 npuroToBieHus 6e3 naBneHus

nepBbM BTOpOﬁ Bpemsa Ovanason ApanasoH Bpemst OunanasoH HaGPOﬁKa
et e St "paner peIYIVoE P opemanm MEITCCECT Pepevernr [
n
no ymon4yaHuio (ETENEHTE) noanepMaHus ZOMEIO LS npuroTosneHns
[oBsanHa 70 kPa 30 MUHYT 3-59 MUHYT
Mtiua 60 kPa 15 MUHYT 2-59 MUHYT
CBYHMHA 70 kPa 15 MUHYT 0-59 MUHYT Hwke
Mpuroroenetiue 20-70 kPa Het 140°C
noa aasneHnem BapaHuHa 70 kPa 20 MUHYT 3-59 MUHYT
MopenpoayKTbl 40 kPa 3 MUHYT 1-59 MuHyT
PyuHon pexxum 20 kPa 5 MUHYT 2-59 MUHYT
FoBagnHa 12 yacos
Mrtrua
MepneHHoe 7
NPUroToBNEHUE CBUHMHA 10 yacos Ynep>xusante
_ Mporpamma ons NpuroToBneHns 6e3 gasneHus 2-12 yacoB TemMnepatypy
npy Hskou BapaHuha 70°C+10°C
Temneparype
MopenpoayKTbl 8 uyacos
PyuHon pexxum 2 yacoB
FoBagnHa 6 yacos
MNTrua
MepneHHoe y _
NPUroTOBMNEHNe CBUHMHA 4 yacoB nepxusavTte
_ Mporpamma ans NnpurotoBneHuns 6e3 nasneHusa 2-12 yacos TemMneparypy
npu BbICOKOM BapaHuHa 90°C+10°C
Temneparype
MopenponyKTbl
2 acoB
Py4yHom pexxum
FoBsavHa 30 MUHYT
MTrua 20 MUHYT
CBUHMHA 30 MUHYT
n Rl 10 kPa his 3-30 MUHYT Het
apoBapka BapaHuHa 30 MUHYT perynupyetcs s
MopenpoayKTbl 8 MUHYT 140°C
PyuHon pexxum 10 MUHYT
Puc 30 kPa 14 MUHYT - -
Bo6oBble 70 kPa 20 MUHYT 20-70 kPa 20-59 MUHYT
(DOUpMeHHbI Vorypt Mporpamma ans NnpurotToeneHns 6es aasneHms 8 vacos 6-12 yacos 40°C+10°C
peuent Cyn 50 kPa 20 MUHYT 20-70 kPa 20-59 MuHyT Her Mo
Fony6ubl 40 kPa 18 MUHyT - 10-20 MUHYT 140°C
BapeHbe MporpamMa ans NpuUroTosneHnsa 6es gasneHus 55 MuHyT 25-59 MUHYT 90°C+10°C

Mporpamma ons NpuroToBneHns 6e3 gaBneHus 15 MUHYT 15-59 MUHYT
140°C






Un rotosi B OO TOro, LLOO MU HAOUXHYNMN Bac Ha
KyniHapHi LwegeBpu Ha KyXHi?

BiTaemo! Biotenep B BAaCHMK HOBOT MyNnbTUBAPKMN-CKopoBapKu Philips «Bce-B-ooHOMY»
i MO)KeTe NnepenTn Ha HACTYMNMHUIM PiBEHb NPUroTyBaHHA DKi. [Jo3BObTe HAM HAONXHYTU
BacC peuentamMm TpagnuinHoT KyxHi, LUBUOKUMU peuenTtamm 3a 30 XBUIIUH i KyliHApHUMW
becTcenepamu.

3OuBymnTe CBOIO CiIM’I0 1 py3iB HAMaANeTUTHILLMMKX CTPaBaMU HAaBITb B HANPYXEHi OHi, Konu y
Bac obmMasb yacy. Tenep BU MOXKETE roTyBaTu 3a yobneHnMmn peLentamMm, He NopyLLyioUn CBil
rpadik i He BUTpayaoUn 3aMBUN Yac Ha NPUroTyBaHHSA Ki, 3aBOAKM baratopyHKLiOHa/IbHin
MynbTuBapLi-ckopoBapui Philips «Bce-B-oaHOMy».

FoTyMTe Mif TUCKOM, 106 3a0LaauT Yac

Balle noBcAKOEHHE XUTTA 3aBaHTAXKEHE, | BAM XOUETbLCA 3a0LLaANTU Yac Ha MPUIroTyBaHHi CTpas, He MNoripLuyoym
Mpw LIbOMY iXHi CMaKoBi AKOCTI? MpUroTyBaHHS Mif TMICKOM NEePETBOPIOE HABITb YXOPCTKE M’ACO Ha HiXKHe, 3 baraTm
CMaKoM i apoMaTHUMU coycamu, BUBINbHAIOUM 00 2/3 yacy Ha BiaMiHy Bif, MpUrotTyBaHHs y 3BMYanHin OyxoBLi abo
Ha KOH®OPLLL. 3 HALLMM 9-CTYyMiHYACTUM 3aXMUCTOM MPUroTyBaHHSA HKi Mig TMCKOM HiKomn He Byno npocTillie abo
be3neyHille, a OCKiNbKM CKMOAHHS TUCKY BiAbyBa€eTbCA aBTOMATUYHO, Lie 3a0LLaAMNTb BaM Bararo yacy.

CTaHbTe MancTpom cote

Bu bygeTe BpayeHi TUM, HACKiNbKM KpaLLMMM CTaloTb Balli cTpaBu. BukopuctoBymnTe pexkmum TyLLKYBaHHS, LLLOO
MOMIMNLWNTM CMaK rOTOBUX CTPaB, MOYMHAOUYN 3 ANeTUTHONO TYLLIKOBAHOIo M’sica i 3aKiHUyiouM CMaYHUMK CyrnaMm i
YyooOBUM PU3OTO.

[MoBinbHe NPUroTyBaHHA HIXXHUX M’ACHUX CTpaB

Y xonopHi OHi HEMAE HiYoro KpPaLLoro, HiX CicTu 3a 06ia, i HACONOANTUCA KOPUCHOIO i CMaYHOIO Keto. Bu MoyxkeTte
BMKOPMUCTOBYBATW GYHKLIiO MOBiINIBHOrO NPUroTyBaHHA MyNbTUBAPKU-CKOpoBapKy Philips «Bce-B-ogHOMY», AKka
3p00bUTb ByOb-AKEe M’ACO HIXXHUM, TaK LLLIO BOHO Byde TaHyTW B POTi. M HQAaEMO BaM MOXXIUBICTb FOTyBaTu Npu
HM3bKiN abo cepenHin Temnepartypi, LLob He BTpayaTn yac.

BunikanTte kpalle i 6inbLue

Bam Takoyk crnoooba€eTbCca Te, HACKINbKM NTErKO BUMIKATX TOPTK i AecepTu, roTyBaTu Ha Napi abo HaBiTb rOTyBaTh
NOrypTn i gyxemu.
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CneujanbHi nporpamm

MW 3HAEMO, LLIO BU MoBUTe roTyBaTh, i 3HAEMO, AK 3p0BUTK BaC LLIACITUBUMM, TOMY M CTBOPUNI creLiasnbHi
[00AaTKOBI Mporpamu, LLo6 BaM He [OBOAUNOCA AyMATW, AKUI Yac i TemrnepaTtypy Bubpatu. Lie nporpamu ons
[PO3CMMYACTOro PUCY, CMAYHOIo Cyny (3 M'AcoM abo oBoYamu), ronybLiB, mKeMy i MorypTy.

LLIykanTe Habip akcecyapiB B po34pibHin MepeXKi - 3 HM BU 3MOXKETE roTyBaTu LLe MPOCTiLle.
CnopgiBaemMocs, BaM CnogobaeTbca HOBa KyniHapHa npuroaa 3 Philips.

XoueTe MoaMBUTUCS BinbLUe peLenTiB, OMAAIB i nopad 3 TeXHIYHOro 0b6cyroByBaHHS?
MepenmiTb Ha Hal canT: www.philips.ua

\ 3anuLInMAInCa NUTaHHA abo noTpibHa gonomora?
' By MoxeTe po3paxoByBaTy Ha MiATPVMKY HaLLIOro Biaainy o6CcyroByBaHHA KTiEHTIB.

3arenedpoHymnte Ham: 0-800-500-697 *
09:00 - 18:00 3 noHeninka no MATHULLIO

* BapTicTb A3BiHKA 3aNeXuTb Bifl BalLoro (Mo6ifibHOro) TapudHOro nnaHy.



UA

Mopaou LWoao npurotyBaHHA

MynbTuBapKa-ckopoBapka Philips «Bce-B-ogHoMy» — BigMiHHE AONOBHEHHSA A0 BALLIOT KYXOHHOT TEXHIKW. Bu
MOXKeTe roTyBaTu 3a peLenTamMu 3 Li€i KHUMM abo eKcnepmMMeHTyBaTu 3i CBOTMM BaCHUMM.

+ [Ina xonogHMX iHrpenieHTiB i pianH I'IOTp16HO GinbLue yacy and Ha- KHOnKa anaBAiHHﬂ

rpiBaHHA, HiXX 09 TUX, AKi KIMHATHOT TemnepaTypu abo nonepeaHbo
po3irpiTi.

Yac nigBuULLIEHHS TUCKY 3aNeXnTb Bif, 06’eMy NOCyanHW. [0S BENNKNX
06’eMiB NOTPiIOGHO GinblUe Yacy ANna AOCArHEHHS HEOBXiAHOIro TUCKY B
MOPIBHAHHI 3 MEHLLIVUMW.

[na niogTpuMKKM B CTPaBi BUCOKOT TeMMepaTypu 06CMaKynTe NpoayK-
TV nopuiaMu.

AKLLO BX NOOBOIOETE KiMbKICTb MPOAYKTIB A5 NMPUroTyBaHHSA B
MOPIBHSAHHI 3 KiNbKiCTIO, BKA3aHOIO B peLenTi, He NoaBolonTe yac
npuroTyBaHHs. NMepexkoHamnTecs, WO BU HE NepeBULLYETE OBMeXKy-
BaUsibHY NiHilo 3 Hanncom MAX.

Mpn BUKOPUCTaHHI Nocyny 3 HEPXKaBilouoi CTasli B MynbTUBApPLLi-CKO-
poBapui Philips «Bce-B-ogHOMY» MOYKe 3HaA0BUTUCS KiNlbKa XBUIWH,
nepLu HiXK y Bac byae MOXXNUBICTb BiOKPUTU KPULLIKY. Lie nos’A3aHo 3
BiNbLLU CUMBbHUM BCMOKTYBAHHSAM MiXK MMaKOIO MOBEPXHEIO He-
PXKaBiloYOi CTasi 1 YLLiNIbHIOBAIbHUM KinbLEM.

AKLLO cTpaBa MiCTUTb GinblLe PiauHK, HiXK BaM NOTPi6HO, MOXXHA
3MEHLUUTMU 1T KiNbKiCTb, BUKOPUCTOBYIOUM peXnm TyLLKyBaHHSA abo
[oaasLn KyKypya3sHy MyKy. INMpu BUKOPUCTaHHI KYKYPYA3SHOT MyKU
3MillanTe i1 3 BOOOIO B OKPEMiN MUCLL 0 OAHOPIAHOT CyMmiLli, NOTiM
popante i 0O CTpaBu, YHUKaloUM NOSABU MPyo0YUOK.

LLLo6 CKOpPOTUTM YacC NPUroTyBaHHS, Hapi3anTe iHrpedieHTn OpPibHi-
Lie.

MepeKkoHanTecs, Wo 0bpaHui nocya NPMOATHUA OJ19 BUKOPUCTAHHSA

Ha KepaMiyHOMY MOKPUTTI BHYTPILLHbOT NOBEPXHi MYNTUBAPKU-CKO-
poBapKn. PEKOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATU AepPeB’siHi, MNacTUKOBI

ab0 CUTiKOHOBI CTOMOBI EMHOCTI.
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KOpOTKU NocibHmK
3 BUKOPUCTAHHA

—_

3akpunTe i 3abNOKyNTe KPULLIKY.

2. BcTaHoBiTb Nporpamy CkopoBapKa. O6epiTb 6axkaHnm pexmm 3a gornomoroio cumeoniB V 1a A. HatncHiTe OK, konu ainpete oo obpa-
HOIO PeXxnmy.

3. Y niBin YacTunHi ekpaHy 3’ABNATbCS iIKOHKM BUAIB M’Aica Ta MOpPenpoayKTiB i nporpama PyuHun pexkxum. AKLLo B1 BUBUpacTe nporpamMy

MPUroTyBaHHA NEeBHOIo BuAy M’Aca, To NOTiM y Bac byae MOXXNMBiICTb BUBpaTK po3mip nopuii M’aca.

4. Tlicna Bubopy nporpamMm Ha AMcrnei 3anycTuTbca TanMep HanalTyBaHHSA Yacy NPUroTyBaHHS, SKMM MOXHA KepyBaTu 3a JOMNOMOIoio
cumBoniB VTa .

5. HatucHiTb OK, o6 noyaTty npoLec npurotTyBaHHs.

6. [licna 3aBepLUeHHsI NporpamMm TUCK CKNOAETbCA aBTOMATMYHO NPOTArom Big 3 40 8 XBUNVH.

7. TMpwucTpin 36epirae Tenno oo 12 roauH.

8. Bu MOXeTe CNOKINHO BiAKPUBATU KPULLIKY i HACONOMAXKYBATUCS iaeanibHO NPUroTOBaHOIO CTPABOIO.

MpuMmiTKa: Yac NPUroTyBaHHA NOYMHAETLCA NiCNA AOCATHEHHA HEOOXiAHOIro PiBHSA TUCKY. Lle Moyke TpmBaTtu Bif, 3 00 22 XBU/IVH, 3a-
NEeXKHO Bif, KiNIbKOCTI NPOAYKTIB B yalLLli.

—_

3akpunTe i 3abNOKyNTe KPULLIKY.

2. HanawTynTe nporpamy Ak y neyi Hus.Temn., Ak y neyi Buc.Temn., d>xem um MorypT ansg npurotysaHHa norypty. O6epiTb HeobxigHunn
peXkmm 3a gonomoroio cumeoniB V Ta A. HatucHite OK, konu ginnete oo o6paHoi nporpamm.

3. AKwo obpaHa nporpamMa npusHadeHa oy NoBifibHOro NPUroTyBaHHS, iKOHKN BUAOIB M’sica Ta MOPENPOAYKTIB i nporpamMa PyuHuin
PeXXnM 3'aBNATHCA B MBI YACTUHI eKpaHy. AKLLO BM BUBMpPAETE NpOrpamMy NpuUroTyBaHHs MeBHOIro BUAY M’AIca, TO MOTIM y Bac byae
MOXIUBICTb BUBPATH po3Mip nopuii m’saca.

4. Tlicna Bubopy nporpamMm Ha AUCrnei 3anycTuTbca TanMep HanalTyBaHHSA Yacy NPUroTyBaHHS, SKMM MOXHA KepyBaTu 3a JOMOMOIoio
cumBonis VTaA.

5. HatucHitb OK, Wwo6 noyaTy npoLec NpuroTyBaHHs.

1. He 3aKkpuBamnTe KpULLIKY.

2. BubepiTtb B MeHIo TyLukyBaHHs abo Coyc. HatucHiTb OK.

3. LLlo6 BCTaHOBUTYM iHLLIMIA YAC TYLLIKYBAHHA / MiACMayKyBaHHS, HATUCHITb KHOMKY, Ha AUCMNIET 3'ABUTbCA TaiMep HaNallTyBaHHS yacy
NPUroTyBaHHs, AKMM MOXXHa KepyBaTK 3a LONMOMOIolo cMMBOSiB V Ta A,

4. HartucHiTb OK, Wo6 noyartn npouec NpuUroTyBaHHs.

3aKpunTe i 3abMoKynTe KPULLIKY.

BctaHoBiTb Po3irpis. HatucHiTb OK.

LLLo6 BCTAHOBUTY iHLLINI YaC BUMIYKM, HATUCHITb KHOMKY Yacy NpUroTyBaHHS.

Ha ancnnei Binobpasntbcs TanMep HaslaluTyBaHHSA Yacy NMPUroTyBaHHSA, AKMM MOXXHa KepyBaTu 3a A0MOMOrolo CUMBOJTIB
VtaA.

HatucHiTb OK, W06 noyartn npouec NpuroTyBaHHS.

AwN
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Tabnuuga nporpam Ta
TeMnepaTypHNX pexxmumis

Opyruin i
Yac nigTprumkmn
prr Tunck 3a TUCKY 3a
3aMOoBYYyBaHHAM 3aMOBUyBaHHSM
AnoBnunHa 70 kPa 30 XBUNWH
MTnua 60 kPa 15 XBUAWH
MpurotyeaHHs CBUHMHA 70 kPa 15 XBUAWH
nig TMckom /
CKopoBapKa BapaHuHa 70 kPa 20 XBUNWH
MopenpoayKtu 40 kPa 3 XBUIUHU
PyyHum pexxum 20 kPa 5 XBUNUH
AnoBuunHa
5 MTnua
AK y neui,
NPUroTyBaHHA CauHuHa
NPU HU3bKIN BapaHuHa
TeMmnepartypi
MopenpoayKkTtn
PyuHun pexxum
AnosBuunHa
MTrusa
AK y neui,
NPUroTyBaHHA CeuHuHa
npyu BUCOKiN BapaHuHa
TeMnepartypi
Mopenponyktn
PyuHuin pexxum
AnoBuunHa 30 xBUAVH
Mtvus 20 xBUNUH
CBUHUHA 30 XBUNKH
MapoBapka 10 kPa
BapaHunHa 30 XBUMWH
MopenpoaykTtn 8 XBUNMUH
Py4yHun pexkum 10 xBUAMH
Puc 30 kPa 14 xBunnH
Kpynu/60608i 70 kPa 20 XBUNVH
CneuianbHi Norypt
peuenTn Cyn 50 kPa 20 XBUAVH
Fony6ui 40 kPa 18 XxBUNUH

xem

LLIKYBaHHS
Migirpis

MeHio ons NpUroTyBaHHs Nig TUCKOM

HianazoH

perynioBaHHs TUCKY

20-70 kPa

Mporpama ans npurotTyBaHHsA 6e3 TUCKY

Mporpama ana npurotTyBaHHA 6e3 TUCKY

He
perynoeTbca

20-70 kPa

Mporpama ans npuroTyBaHHA 6e3 TUCKY

20-70 kPa

Mporpama ans NpurotyBaHHaA 6e3 TUCKy

Mporpama ans NpuroTyBaHHA 6e3 TUCKy

[OianasoH
perynioBaHHs
yacy niagTpPUMKnN

3-59 xBunuH
2-59 xBunuH
0-59 xBunuH
3-59 xBunuH
1-59 xBunuH

2-59 xBunnH

3-30 XBUNWH

20-59 xBUNunH

20-59 xBunuH

10-20 xBunuH

Yac NpuroTyBaHHs
3a 3aMOBYYBaHHSM

12 roamH

10 roauH

8 roguH

2 roguHu

6 roguH

4 roguHu

2 rognHn

8 roguiH

55 xBUMvH
10 xBUAWH
15 xBUAVH

8 XBUNUH

MeHI0 Ansi NpUroTyBaHHsA 6e3 TUCKY

[HianasoH
perynioBaHHs yacy

NPUroTyBaHHs
Hi

2-12 rognH

2-12 rognH
Hi

6-12 rogviH
Hi

25-59 xBUNUH
10-59 xBunuH
15-59 xBunuH

5-15 xBUAnH

HanawtyBaHHsa

Temnepartypu

Hmxue
140°C

MigpTpymMKa
Temneparypu
70°C+10°C

MigTpumMkKa
Temneparypu
70°C+10°C

Hmxue
140°C

40°C+10°C

Hmxue
140°C

90°C+10°C
150°C+10°C

140°C
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OBeceHa 3akycka

[la 3ano4yHeM OeHs, KakTo TpabBa — C NUTaTenHa,
Obp3a U HEeYCTOMMA 3aKyCKa.

Mopuuu: 4
Bpeme 3a nogecomoBka: 5 MUHYMuU
Bpeme 3a neueHe: 4 MUHYMU*
O6wo Bpeme: 15 MUHYMu
Mpogykmu:

3a kawama 3a cepBupaHe

1,5 uM. oBeceHu agku 50 2 cmadugu (Mokeme ga

2,5 uu. agkoBo masko (Moxke- 3aMeHume CobC CyXu Yepeuwlu
me ga 3aMeHume c kpaBe uau UuAU 6opoBuHku)

coeBo MAsko) npecHuU 20pcku naogoBe

Tu.A. kneHoB cupon (Moxkeme kaHena

ga 3amMmeHume c Meg)
1/2 u.A. kaHena
1/2 u.A. uHgutcko opexue

HauuH Ha npu2omBsHe:

1. WM3cuneme Bcuuku npogykmu 3a kawama B8 ypega. 3amBope-
me kanaka u 2o 3akaloueme.

2. OtmeHio JoTBeHe nop HansaraHe" nsbepete ,PbuHa HacTpomka“
1 HacTpomTe 3a rotBeHe 4 MUHYTU.

3. Cnen Kkato nporpamara CBbpLUW, ypedbl aBTOMATUYHO Lie
ocBoboaM HanAraHeTo 3a 3 MUHYTU. M3cunete B ropeilara
Kawa craduaute, pasbbpKanTe M ocTaBeTe HacTpaHa 3a 5
MUHYTW.

4. Pasnpepnenete B 4 KynUUYKM U NOpPbCeTe C KaHena v MnpecHu
ropCKuM Nnonose.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo



cz

Ovesna kase

Za¢néme den spravné - vyzivnou, rychlou a
uspokojivou snidani.

HU

Zabkasa

Kezdjlk a napot megfeleléen - egy taplald, gyors és
elégséges reggelivel.

Pocet porci: 4 Adag: 4 4
Doba pFipravy: 5 minut El6készitési ido: 5 perc
Doba vareni: 4 minuty* F6zési ido: 4 perc*
Celkovy cas: 15 minut Teljes id6: 15 perc
Ingredience: Osszetevok:

Na kasi Na podavani A zabkasahoz Talalashoz

1,5 salku ovesnych vlocek 50 g rozinek 1,5 csésze zabpehely 50 g mazsola (helyettesitheti
2,5 Salku ofechového mléka Cerstvé ovoce 2,5 csésze dibdtej szaritott cseresznyével vagy
(mUzete nahradit kravskym Skofice (helyettesitheti tehén- vagy afonyaval)

nebo sojovym mlékem) szojatejjel) Friss bogyok

1 [Zicka javorového sirupu 1teaskanal juharszirup Fahéj

(mUzete nahradit medem)
1/2 |zi¢ky skofice
1/2 |zicky muskatového ofisku

Postup pfipravy:

(helyettesitheti mézzel)
1/2 tedskanal fahéj
1/2 tedskanal szerecsendio

Az elkészités modja:

1. Vlozte vSechny ingredience na kasi do hrnce. Zaviete viko a
zamknéte ho.

2. V nabidce PRESSURE COOKING zvolte MANUAL a nastavte
vafeni na 4 minuty.

3. Po dokonceni programu hrnec do 3 minut automaticky uvolni
napéti. Do horké kase vsypte rozinky, promichejte a nechte
prolezet 5 minut.

4. Kasirozdélte do misek, ozdobte ovocem a posypte skofici.

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

1.  Ontse az 6sszes hozzavalét a készilékbe és zarja le a fedelet.

2. APRESSURE COOKING- NYOMASOS FOZES menlben valassza
ki a MANUAL-Manualis lehetdséget, és allitsa 4 perces fé6zésre.

3. A program ve’gezte’ve_'L a készllék 3 percig automatikusan
csokkenti a nyomast. Ontse a mazsolat a forrd kasaba, keverje
Ossze és tegye félre 5 percre.

4. Ossza 4 talba, és szérja meg fahéjjal és friss bogyokkal.
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* kivéve a nyomas névelésének idejét
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Owsianka

Zacznijmy dzien wtasciwie - od pozywnego, szybkie-
go i satysfakcjonujacego $niadania.

Mic dejun cu fulgi de ovaz

Sa incepem ziua in mod corespunzator - cu un mic
dejun hranitor, rapid si satisfacator.

Porcje: 4 Portii: 4
Czas przygotowania: 5 minut Timp de pregatire: 5 minute
Czas gotowania: 4 minuty* Timp de preparare: 4 minute*
kaczny czas: 15 minut Timp total: 15 minute
Produkty: Produse:

Na owsianke 1/2 tyzeczki gatki Pentru terci Pentru servire

1,5 szklanki ptatkdw owsianych
2,5 szklanki mleka
migdatowego (mozna je
zastapi¢ mlekiem krowim lub
sojowym)

1tyzeczka syropu klonowego
(mozna zastgpi¢ miodem)

1/2 tyzeczki cynamonu

Sposob przygotowania:

muszkatotowej

Do podania

50 g rodzynek (mozna zastapic
suszonymi czeresniami lub
boréwkami)

Swieze jagody

Cynamon

50 g stafide (le poti inlocui cu
merisoare uscate sau afine)
Fructe de padure proaspete
Scortisoara

1,5 cesti de fulgi de ovaz

2,5 cesti de lapte de nuci (il
poti inlocui cu lapte de vaca
sau de soia)

1 lingurita sirop de artar (il poti
inlocui cu miere)

1/2 lingurita de scortisoara
1/2 lingurita de nucsoara

Mod de preparare:

1. Wsypujemy wszystkie produkty na owsianke do urzadzenia.
Zamykamy pokrywe ija blokujemy.

2. Z menu gotowanie pod cisnieniem wybieramy tryb reczny i
nastawiamy gotowanie na 4 minuty.

3. Gdy gotowanie sie zakonczy,

urzadzenie automatycznie

zwalnia ci$nienie w ciggu 3 minut. Rodzynki nalezy wsypac do
goracej owsianki, wymieszac i odstawic¢ na 5 minut.

4. Napetniamy 4 miseczki i posypujemy cynamonem i swiezymi

jagodami.

* bez czasu narastania cisnienia

1. Se toarnd toate produsele pentru terci in aparat. Inchide
capacul si blocheaza-1

2. Din meniul de gdtit sub presiune, selecteazd Manual si seteaza
sa gateasca timp de 4 minute.

3. Dupa terminarea programului, dispozitivul va elibera automat
tensiunea timp de 3 minute. Se toarna stafidele in terciul
fierbinte, se amesteca si se lasd deoparte timp de 5 minute.

4. Tmparte in 4 boluri si presara pe deasupra scortisoara si fructe
de padure proaspete.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii



RU

OBCAAHKA Ha 3aBTpakK

HauHeM geHb npaBunbHO — C NUTATENbHOIO, 6bICTpO—
o N CbITHOIO 3aBTpaKa.

KonuuectBo nopuumn: 4
Bpemsi HA NOAroTOBKY: 5 MUHYT
Bpemsi npurotoBneHus: 4 MUHYTbI*
Ob6uiee Bpems: 15 MUHYT

UA

BiBcAHUM cHipAHOK

NMouyHeMo OeHb 9K Cig 3 NOXXUBHOIO, LUBUOKOIO i
CUTHOIO CHiOoaHKy.

Mopuin: 4
Yac nigrotoBku: 5 XBUNWH
Yac npurotyBaHHs: 4 XBUANHU*
3aranbHum yac: 15 xBUAWUH

WHrpepueHTbl: IHrpegieHTn:

Onsa kawm 1/2 u.n. MycKaTHOro opexa ansa kawi 1/2 u.n. MycKaTHoro ropixa
1,5 cTakaHa OBCAHKK 1,5 CKNAHKM BIBCAHMX Mnac-

2,5 cTakaHa opexoBoro Ons cepBUPOBKU FOTOBOIO TiBUiB Ona cepBipyBaHHA

6nopa
50 r nsiomMa (MOXHO 3ame-
HUTb CyLLIEHOM YepeLLHen nin

MosoKa (MOYKHO 3aMeHUTb
KOPOBbUM UM PACTUTENbHbIM
MOJTOKOM)

Tu.n. KneHoBoro cupona (MoXX-  YepHUKON)
HO 3aMeHUTb MeaoM) CBexxue arobl
1/2 u.n. KopuLbl Kopuua

Cnoco6 NpUroToBseHus:

50 r poa3nHoK (MOYKHa 3aMi-
HUTW CyLLIEHOIO YepeLlHeto abo

2,5 CKNAHKW ropixoBOro Mosno-
Ka (MOYKHA 3aMiHUTU KOpOoB'a-

UMM abo COEBUM MOJTOKOM) YopHMLIEID)
T4.n. KNeHoBOro cnpony (Mox<- CBiXKi Aaroamn
Ha 3aMiHUTU MeooM) Kopuus

1/2 u.n. kopuui

Cnoci6 npurotyBaHHNA:

1. TMonoxuTte BCe NPOAYKTbl ANA Kalluy B vally. 3akponTe 1 3a-
DUKCUPYINTE KPbILLIKY.

2. B mMeHio pexxuma CKopoBapKa Bblbepute PydHom pexxkum L un
yCTaHOBUTE BPeMS MPUrotoBneHns 4 MUHYThbI.

3. [lo OKOH4YaHUK Nporpammbl NMPUBOP aBTOMATUYECKU COPO-
CUT OaBneHne B TeueHne 3 MUHYT. BbICbINbTe U3I0M B ropsadyio
Kally, nepeMeLlanTe 1 oTCTaBbTe Ha 5 MUHYT.

4. Pasnoute B 4 rnyboKune Tapenkn , NocbinbTe KopuLen n oo-
baBbTe CBeXXMe Arofbl.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. TMoknamitb yciiHrpenieHTn Ana Kalwi B Yally. 3akpuinTte i 3abno-
KYNTE KPULLIKY.

2. Ob6epitb CKOpoOBapKa, a NoTiM 0bepiTb PyuHnin pexxmm i Bcta-
HOBITb YaC NPUroTYBaHHA 4 XBUIUHM.

3. [licna 3akiH4YeHHA nporpamm MpUCTPin aBTOMATUUYHO CKUHE
TUCK MPOTAroM 3 XBUMUH. BucmnTte poa3vHKM B rapsayy Kaily,
nepemillanTe i BiactaBTe Ha 5 XBUMUH.

4. Po3knanite Kally y 4 rnmMboki Tapinkmy, nocunTte 3Bepxy Kopu-
ueto i gogamTe CBiXKi Arogu.
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Cyna monuyema

EnHa TpaguuuoHHa pelenTa, HanpaeeHa 3a Hyna
BpEeMe, KOATO LLie BM CTOMMN B MpadeH OeH.

Mopuuu: 8
Bpeme 3a nogecomoBka: 20 MUHymu
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe: 20 MUuHymu*
O6wo Bpeme: 50 MuHymu
Mpogykmu:

3a monyemama 3a 6ynboHa

200 2 kadama 1/2 2naBa kpomug Ayk

3 C.A.0pu3 1 mopkoB

1/2 2naBa kpomug Ayk 1 mManka 2naBa uenauna /50 2/

1 6enmvok T4y4. cmepuAuzupaHu gomamu
1/2 u.A. uybpuua /100-150 2/

10 cmpoka MmazgaHo3 3-4 wunku con

2 cmpoka kepBu3 800 mA Boga

COA U YepeH nunep Ha Bkyc

6pawHo 3a oBanBaHe Ha mon-  3a 3acmpolkama

yuemama 1>koAmok

3 c.A. kuceno masiko
1c.A. BpawHo

HauuH Ha npuzomBsHe:

1. Chokeme Bcuuku cocmaBku 3a byaboHa B ypega.

Cmeceme Bcuuku cocmaBku 3a monyemama, 6e3 6pawHomo,
gokamo ce NoAyYU XOMO2eHHa cMec, nogxogsaula 3a opopMsHe.

3. Odopmeme c HamokpeHU c Boga npbcmu MaAku mondyema c
guaMmemop okono 1,5 cm, oBanalime 2u B bpawHOMO U 2uU nNyc-
Heme B ypega.

4. 3amBopeme kanaka. fomBeme Ha npozpama ,,Cynu“ om mMeHlo-
Mo CbC cneyuaAHu peuenmu. HamucHeme OK.

5. Caeg 3aBovpwBaHemo Ha npozpamMama, ypegbm aBmomamuy-
HO we ocBobogu HangzaHemo 3a okono 5 MuHymu. OmBopeme
kanaka.

6. Cmeceme cobcmaBkume 3a 3acmpolkama u gobaBeme 6aBHo
eguH Yepnak om 2opewama cyna kom 3acmpoidkama, kamo
6bpkame HenpekobcHamo.

7. bBaBHo gobaBeme 3acmpoikama koM cynama kamo 6opkame
HenpekbcHamo.

8. CepBupalime cynama B8 kynu. NMogHeceme ¢ xpynkaB noAHO-

- 3bpHeCm XAsa6.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo

el Tod”
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Polévka s masovymi kulickami

Tradi¢ni recept uvareny béhem chvilky. Polévka vas
zarucené zahreje béhem chladného dne.

HU

Husgomboc leves

Rovid id6 alatt elkészitett hagyomanyos recept, ame-
ly melegen tart egy borongos napon.

Pocet porci: 8 Adagok: 8
Doba pFipravy: 20 minut El6készitési ido: 20 perc
Doba vareni pod tlakem: 20 minut* Nyomasos f6zési id6: 20 perc*
Celkovy cas: 50 minut Teljes id6: 50 perc
Ingredience: Osszetevok:

Na kulicky Na vyvar A husgombocokhoz A husleveshez

200 g mletého masa 1/2 cibule 200 g daralt hus 1/2 hagyma fej

3 lzice ryze 1 mrkev 3 evékanal rizs 1sargarépa

1/2 cibule
1vajecny bilek

1 maly celer /50 g/
1 3alek sterilizovanych raj¢at

1/2 lzi¢ky saturejky /100-150 g/
10 snitek petrzele 3-4 Spetky soli
2 celerové listy 800 mlvody

2 celerové stonky

sl a pepf podle chuti Nakonec

mouka na obalovani

1vajecny zloutek
3 |Zice jogurtu
1 Zice mouky

¥ hagyma fej
1 tojasfehérje

1kis fej zeller /50 g/
1 csésze sterilizalt paradicsom

5 tedskanal Satureja hortensis /100-150 g/

10 szal petrezselyem 3-4 csipte a sét

2 szar zeller 800 mlviz

s és bors izlés szerint

liszt a husgombocok A leves izesitéséhez

gorditéséhez

1tojassargaja
3 evékanal joghurt
1 evékanal liszt

Postup pfipravy: Az elkészités modja:
1. Vlozte vSechnyingredience na vyvar do hrnce. 1. Tegye a husleves 6sszes hozzavalojat a készllékbe.
2. Promichejte vSechny ingredience kromé mouky na kulicky, A husgombocokhoz 6sszes hozzavaldét keverje 6ssze liszt
dokud se nevytvoii homogenni smés vhodna pro tvarovani. nélkul, amig homogén, formazasra alkalmas keveréket nem
3. Vytvorte mokrymi prsty malé kulicky o praméru asi 1,5 cm, kapjon.
obalte je v mouce a vhodte je do hrnce. 3. Nedves ujjakkal formazzon kortlbeltl 1,5 cm atméréijtu kis
4. Zavrete viko. Varte v programu SOUP z nabidky se specialnimi golyokat, forgassa lisztbe, és tegye a készllékbe.
receptami. Stisknéte tlacitko OK. 4. Zarja le a fedelet. F6zzén a SOUP-LEVES program szerint a
5. Po dokonceni vareni hrnec automaticky uvolni napéti do 5 Kilonleges receptek mentbdl. Nyomja meg a START gombot.
minut. Otevrete viko. 5. A program befejezése utan a készllék korulbeltul 5 percre
6. Smichejte v misce posledni ingredience (vejce, jogurt, mouka) automatikusan elengedi a feszultséget. Nyissa ki a fedelet.
a pomalu pridejte jednu nabéracku smeési horké polévky a 6. Keverje 0ssze a hozzavaldkat az izesitéshez, és lassan adjon
ddkladné v misce se smési promichejte. hozza egy kanalnyi forré levest a keverékhez, folyamatosan
7. Pomalu pridavejte smés z misky do polévky a neustale keverve.
michejte. 7. Lassan adja hozza az izesitési keveréket a leveshez,
8. Polévku servirujte v miskach. Podavejte s kiupavym celozrnnym folyamatosan keverve.
chlébem. 8. A levest talakban talaljuk. Ropogos teljes kidrlést kenyérrel

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

talaljuk.
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Zupa z klopsikami

To tradycyjny przepis przyrzadzony w mgnieniu oka,
ktory ogrzeje Was w ponury dzien.

Ciorba de perisoare

O reteta traditionala facuta in cel mai scurt timp care
iti va tine de cald intr-o zi mohorata.

Porcje: 8 Portii: 8
Czas przygotowania: 20 minut Timp de pregatire: 20 minute
Czas gotowania pod cisnieniem: 20 minut* Timp de gatit sub presiune: 20 minute*
kaczny czas: 50 minut Timp total: 50 minute
Produkty: Produse:
Na klopsiki Na roso6t Pentru perisoare Pentru bulion
200 g miesa mielonego 1/2 gtébwki cebuli 250 g carne tocata 1/2 ceapa
3 tyzki ryzu T marchewka 3 linguri de orez 1 morcov
1/2 gtéwki cebuli 1 mata gtobwka selera /50 g / 1ceapa 1 cap mic de telina /50 g
1 biatko 1 szklanka pomidorow 1albus de ou 1 lingurita de rosii din conserva
1/2 tyzeczki czabru pasteryzowanych /100-150 g / 1/2 lingurita de cimbru /100-150 g
10 gatazek natki pietruszki 3-4 szczypty soli 10 fire de patrunjel 3-4 varfuri de cutit de sare
2 todygi selera 800 mlwody 2 fire de telind 800 apa
soli pieprz do smaku sare, piper negru dupa gust
maka do obtoczenia klopsikow Do zabielenia faina pentru a acoperi Pentru a drege supa

1 z6ttko perisoarele 1 gdlbenus

3 tyzki jogurtu 3 linguri de iaurt

1tyzka maki 1lingura de faina alba

Sposob przygotowania:

Mod de preparare:

1. Wktadamy wszystkie sktadniki na bulion do urzadzenia.

2. Wszystkie sktadniki na klopsiki mieszamy, oproécz maki, az do
uzyskania jednorodnej masy nadajacej sie do formowania.

3. Mokrymi palcami robimy kuleczki o srednicy ok. 1,5 cm, po czym
obtaczamy je w mace i wrzucamy do urzadzenia.

4. Zamykamy pokrywe. Gotujemy na programie Zupa z menu ze
specjalnymi przepisami. Naciskamy OK.

5. Po zakonczeniu gotowania urzadzenie automatycznie zwalnia
cisnienie w ciggu 5 minut. Otwieramy pokrywe.

6. Mieszamy sktadniki do zabielania i dodajemy po trochu
chochelke gorgcej zupy, caty czas mieszajac.

7. Powoli zabielamy zupe, caty czas mieszajac.

8. Podajemy zupe w miseczkach. Podajemy z chrupigcym chlebem
razowym.

* bez czasu narastania cisnienia

1. Pune toate ingredientele pentru bulion in aparat.

2. Se amestecd toate ingredientele pentru perisoare, fara faina,
pana se obtine un amestec omogen potrivit pentru modelare.

3. Fa perisoare mici cu un diametru de aproximativ 1,5 cm cu
degetele umede, rostogoleste-le in faina si pune-le in aparat.

4. Iinchide capacul. Giteste pe programul SOUP din meniul cu
retete speciale. Fa click pe OK.

5. Dupa finalizarea programului, aparatul va elibera automat
tensiunea timp de aproximativ 5 minute. Deschide capacul.

6. Se amestecd ingredientele pentru a drege supa si se adauga
incet un polonic din supa fierbinte in amestec, amestecand
constant.

7. Adauga incet amestecul in supa, amestecand constant.

8. Serveste supa in boluri. Se serveste cu paine integrald crocanta

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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Cyn ¢ ppunKagenbKamm

BbICTPbIN TRPAAULIMOHHDBIV PeLenT, KOTopbI corpeet

BacC B MACMYPHbIA OeHb.

UA

Cyn 3 ppunKagenbKamm

TpaauuinHMin peuenT, Lo roTYETbCA AyXKe LBMUOKO i
nobpe 3irpiBae B NOXMypui OeHb.

KonuuectBo nopuumn: 8 Mopuin: 8
Bpemsi HA NOAroTOBKY: 20 MUHYT Yac nigrotoBku: 20 XxBUAWH
Bpemsi npurotoBneHus nog, AaBneHnem: 20 MuHyT* Yac npurotyBaHHs Mig TUCKOM: 20 xBunuH*
Ob6uiee Bpems: 50 MUHYT 3arajibHuUM Yac: 50 xBunuH
WHrpepueHTbl: IHrpegieHTn:

Ona bpukanenek Ona 6ynboHa Ona ¢pukanenbok 1 MopKBa

200 r dpapia 1/2 ronoBKU penyaroro nyka 200 r dpapLuy 1 ManeHbKMM KOpPiHb cenepu

3 cT.n. puca 1 MOpKOBb 3 cT.n. pucy /50r/

1/2 ronoBKU penyaroro nyka 1 HebonbLUOM KOPEHb cenbae- 1/2 umbynmHn 1 CKNAAHKA KOHCEepPBOBAHMX

1 an4YHbIN 6enokK peqa /50 r/ 1 6inok nomigopis /100-150 r/

1/2 u.n. yabepa
10 BeTOUEK METPYLLKMN
2 cTebna cenbaepes

1 cTakaH KOHCePBUPOBAHHbIX
nomupopos /100-150 r/
3-4 wenoTKn conn

CONb 1 NepeL, No BKyCy 800 mn Boabl
MYKa onsa obsanneaHusa Gpu-
Kagenek Onsa 3anpaBkKu
T ANYHbBIN YKENTOK
3 CcT.n. norypta

1CT.N. MyKM

Cnoco6 NpuUroToBieHUs:

3-4 winku coni
800 mn Bogu

1/2 u.n. yabepy
10 rinoYoK NeTpyLUKn
2 cTebna cenepu

Cinb i NepeLb 3a CMakoM Ona 3anmMBKu

BOpPOLLHO A5 06BaNOBAHHA 1 >OBTOK
dprKanenbokx 3 CT.J1. KUC/IOTO MOJIOKA UK
norypta

Ona 6ynbAoHy 1cT.n. BopoLlHa

1/2 umbynmHn

Cnoci6 NpuroTyBaHHs:

-

Monomte BCe NPoAyKTbl 4N 6yNboHa B Yallly .

2. CmewanTe BCe MHrpegueHTbl onsa dpukanenek 6e3 Myku oo
nofayyeHnss ogHOPOAHOM Macchbl, moaxoaailen ansa GpopmMmnpo-
BaHMWS LUAPWKOB.

3. ChopMupymnTe CMOUYEHHbIMIW BOAOW NaNbLaMK MaJleHbKMe La-
PUKN ANaMeTPOM OKoso 1,5 cM, obBaIanTe X B MyKe N OMyCTU-
Te B yaLly.

4. 3aKkpounTe KpbllwKy. [oToBbTe Ha nporpamme Cyn M3 MeHIo
crneumanbHbIxX peuenToB. Haxxkmute OK.

5. To OKOH4YaHWM MPOorpamMmbl NPUBOP aBTOMATUUECKN COPOCUT
[aBneHue B TeyeHne oKomno 5 MUHYT. OTKPOMTE KPbILLIKY.

6. CmellanTe MHrpeaueHTbl Ans 3anpaBKn U MeafieHHO JobaBbTe
OOMH MONOBHUK ropsiyero Cyrna B 3anpaBKy, MOCTOSIHHO rMomMe-
LmBas.

7. MeaneHHo AobaBbTe 3anpaBKy B Cyr, MOCTOSIHHO MOMeLLVBas.

8. Pasnente cyn Briybokue Tapenku. MNogaBante C XpyCTALWMM

XNeboM 13 LenbHOW MLUIeHNLbI.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. TMoknamiTb BCi iHrpenieHTn ana 6ynbnoHy B Yally MynbTUBap-
KN-CKOPOBApPKM.

2. 3wmilanTe BCi iHrpenieHTn ona gpukanenbok 6e3 bopollHa oo
OTPUMAHHS OAHOPIAHOT CyMilLLi, NPMAATHOT A8 GOpPMyBaHHA.

3. CohopmyiTe 3MOoUEeHNMM Y BoAi NaNbLAMW ManeHbKi KynbKu Oi-
amMeTpoM 6nmsbko 1,5 cM, obBananTe iX y BOPOLLHi i onycTiTb y
yally MynbTUBAPKW.

4. 3akpuinTe Kpuliky. Obepitb B MeHio CneuianbHi peuenTtn, oani
06epiTb Cyn. HatncHitb OK.

5. [licna 3aBeplUueHHA nporpamMu npucTpin aBTOMATUUYHO CKUHE
TUCK NPOTATOoM NpUBbAN3HO 5 XBUANH. BigKpuinTe KpULLIKY.

6. 3MmilanTe iHrpenieHTn ana 3aMBKKM i NOBINbHO AodanTe OauH
OMOMOHMUK rapsAYoro 6ynbnoHy A0 3/IMBKMW, NOCTIMHO MOMiLLy-
104N,

7. TloBinbHO ooganTe 3aNIMBKY B CYM, MOCTIMHO NOMiLLYOUN.

8. TlopaBanTe cyn B MUOOKMUX Tapinkax, cepBipyBaBLUM 3 XPYCT-
KM X1i6OM 3 LiNbHOT NLIeHuL.

* Be3 yacy Ha HarHiTaHHsA TUCKY
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LLIkembe yopba

CMMBONBT Ha Ba/IKaHCKaTa KyxHs Beye Moyke Aa 6boe
CroTBEH HBbP30 N C MUHUMAITHWN YCUNKS, & Pe3yNTaThT e
MO3HATOTO yaoBOJICTBME OT ,u,o6pe CrOTBEHOTO LLKeMbe.

Mopuuu: 8
Bpeme 3a nogzomoBka: 10 MuHYmMu
Bpeme 3a 20mBeHe nog HandzaHe: 60 MUHYMuU*
Bpeme 3a comupaHe: 10 MuHYmMu
06w Bpeme: 90 MuHymMu
Mpogykmu:
3a wkembemo CoA Ha Bkyc
800 2 menewko wkembe
Boga, konkomo ga nokpue 3ayopbama
Mecomo 1A NnpsAcHO MAsiko
3 3pvHUA 6axap Tu4.A. con
7 3pHUA YeEPEH hunep 350 2 kuceno maako

2 »koamoka
3a nogHacsiHe 60 2 macno
Alom nunep, egpocMAsH (UAU 1c.A. YepBeH nunep
HampouwleHu, cyxu Alomu
uywku)

5 ckuaugku yecoH
80 MA ouem uAu cnopeg Bkyca

HauuH Ha npuzomBsHe:

1. Chokeme Bcuuku cocmaBku 3a cBapsBaHe Ha cypoBomo
wkembe B ypega. 3amBopeme kanaka. M36epeme npozpama
~PouHa HacmpoUka“ om MeHlo ,fJomBeHe nog HansdzaHe" u 3a-
gaume Bpeme 60 MuHymu. HamucHeme OK.

2. Chneg 3aBobpwBaHe Ha 20mBeHemMo, HanslzaHeMo we ce ocBo-
60gu aBmomamuyHo 3a okono 7 MuHymu. OmBopeme kanaka.

3. V3BBageme BHumMamenHo wkembemo, ocmaBeme ga uzcmuHe
3a 10 MUHymu u 20 Hapexkeme Ha >kenaHumMme om Bac uBuuu.

4. Tpeuegeme HyAnboHa, B kolmo ce e Bapsno wkembemo u 20
BopHeme B ypega.

5. OmHoBo BopHeme wkembemo B8 ypega u 6aBHO Hanelme
npsicHomMo MAsiko. Tyk e MoMeHmbm ga nocoAaume Ha Bkyc.

6. OmgenHo pazbulme »koAmouume ¢ kucenomo MAsko. Hanel-
me ma3u cMec B ypega 6aBHo, gokamo pa3zbopkBame Henpe-
kbcHamo.

7. Bkaloueme ypega Ha npoepama ,ComupaHe” u Hacmpolme
ypega Ha 5 MuHymu. OcmaBeme kanaka omBopeH.

8. B omgeneH muzaH 3azpelme MacAOMO Ha ymMepeH go mux
02bH U ko2amo 3anoyHam ga u3Auzam mMexypdema (6e3 ga
no3BoassBame ga npezaps), cuneme yepBeHusi nunep. Paskaa-
meme Cbga, 3a ga ce pazHece nunepom u 3anbprku 3a cekyHgu
u BegHaza gponHeme om o2bHs. I3nelme cMecma B8 yopbama.

9. [MogHeceme wkembemo 20pewo coc cuykaH YeCobH, CMeCeH C
ouem u Alom egpoMAsIH UepBeH nunep.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo
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Drstkova polévka

Symbol balkanské kuchyné uvafite rychle a s minimalnim
usilim.

HU

Tripe leves

A balkani konyha szimbéluma most gyorsan és minimalis
er6feszitéssel elkészithetd, és az eredmény egy jol meg-
fézott tripe altal ismertté valt megelégedése.

Pocet porci: 8 Adagok: 8
Doba pfFipravy: 10 minut El6készitési id6: 10 perc
Doba tlakového varu: 1hodina* Nyomasos f6zési id6: 60 perc*
Doba sauté pfi nizkych teplotach: 10 minut Parolasi id6 alacsony hémérsékleten: 10 perc
Celkovy cas: 90 minut Teljes id6: 90 perc
Ingredience: Osszetevok:
Na drstky sl podle chuti Harmasra A leveshez
800 g telecich drstek 800 g borju gyomrat 1 liter friss tej
voda na zakryti masa Na polévku annyi vizet, hogy ellepje a hust 1teaskanal so
3 kuli¢ky nového koreni 1Ll mléka 3 szem szegflbors 350 gjoghurt
7 kuli¢ek ¢erného pepre 1 1Zicka soli 7 szem bors 2 tojassargaja

350 gjogurtu 60 g vaj
Na podavani 2 zloutky Talalashoz 1 evékanal paprika
chilli papricky, hrubé mleté 60 g masla csipds paprika, durvara érolt

(nebo drcené, suché chilli

1 Zice papriky

papricky)
5 strouzk ¢esneku
80 ml octa (pfizplsobte podle

(vagy zuzott, szaritott csipds
paprika)

5 gerezd fokhagyma

80 ml ecet vagy izlés szerint

chuti) so izlés szerint

Postup pfipravy: Az elkészités modja:

1. Vlozte vSechny ingredience pro vareni syrovych drstek do 1. Tegyeanyerstripe elkészitéséhez sziikséges dsszes hozzavalot
hrnce. Zavtete viko. Varte na PRESSURE COOKING z nabidky a készilékbe. Zarja le a fedelet. Fézz6n a MANUAL-Kézzel
MANUAL a nastavte na 60 minut. Stisknéte tlacitko OK. vé”gzett program szerint a PRESSURE COOKING-NYOMASOS

2. Po dokoné&eni vafeni, hrnec automaticky uvolni napéti do 7 FOZES meniibdl, és allitsa a f6zési idot 60 percre. Nyomja meg
minut. Otevfete viko. OK gombot.

3. Opatrné vyjméte drétky, nechte 10 minut vychladnout a 2. A program befejezése utan a keszilek korulbeltl 7 percre
nakrajejte je na prouzky. aytomatikusan elengedi a feszUltséget. Nyissa ki a fedelet.

4. Vratte drétky do hrnce a pomalu tam nalijte mléko. Ted dosolte ~ 3- Ovatosan tavolitsa el a tripet, hagyja 10 percig hiilni, és vagja a
dle chuti. tripet a kivant csikokra.

5. Samostatné promichejte Zloutky s jogurtem. Tuto smés pomalu 4 SzUrje le a levest, amelyben a tripe felforrt, es tegye vissza a
nalijte do hrnce za stalého michani. keszulekbe. . L , . ,

6. Zapnédte program SAUTE a nastavte pFistroj na 10 minut s 5. Te'gye vissza a tnpet'a} k’eszulevkbe, es lassan ontse hozza a
otevienym vikem. tejet. ,Itt az K,j.e,]e sozn izles szerint. .

7. V samostatné panvi zahrejte olej na mirném ohni a az za¢ne 6. ﬁﬂgﬁiirfﬁgte:(éleligzLeelﬁgss:nlgﬁgﬂritglkézzlgkgivereket
bt hodie tam i paprch Neche paprchs oot . Kapesola be 3 sailéhet a SAUTE progamban & s a

" - ’ , ’ készUléket 5 percre nyitott fedéllel.
vae,s nah]te, dq polevky; L , , Egy kulon serpenybben melegitse fel a vajat kozepes vagy
8. Drstky poc:!aye]te horké s drcenym cesnekem smichanym s alacsony langon, és amikor buborékok kezdenek képzédni
octem a chilli. (anélkill, hogy megégne), adja hozza a pirospaprikat. Rdzza
fel a serpenydt, hogy szétterlljon a pirospaprika, varjon, amig
megsUl néhany masodpercig, és azonnal vegye le a tlzrél.
Ontse a keveréket a levesbe.
9. A tripe levest forron talalja, zuzott fokhagymaval, ecettel és

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

durvara 6rolt erés pirospaprikaval keverve.
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Flaczki po batkansku

Danie bedace symbolem kuchni batkanskiej teraz przy-
gotujesz tatwo i szybko.

Porcje: 8
Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania pod cisnieniem: 60 minut*
Czas podsmazania: 10 minut
kaczny czas: 90 minut
Produkty:

Ciorba de burta

Simbolul bucatariei balcanice poate fi facut acum rapid si
cu un efort minim, iar rezultatul este satisfactia familiara a
unei ciorbe bine gatite.

Portii: 8
Timp de pregatire: 10 minute
Timp de gatit sub presiune: 60 minute*
Timp de fierbere: 10 minute
Timp total: 90 minute
Produse:

Na bulion

1 litr Swiezego mleka
1tyzeczka soli

350 gjogurtu

2 z6ttka

60 g masta

1tyzka stotowa papryki

Do gotowania miesa

800 g zotadka wotowego
tyle wody, aby pokryta mieso
3 ziarna ziela angielskiego

7 ziaren czarnego pieprzu

Do podania

ostra papryka grubo mielona
(lub pokruszone, suszone ostre
papryczki)

Pentru burta
800 g. burta de vitel
apa, suficienta pentru a

sare dupd gust

Pentru ciorba

acoperi carnea 1lde lapte
3-4 boabe de ienibahar 1lingurita de sare
7 boabe de piper negru 350 g.iaurt

2 galbenusuri
Pentru servire 60 g unt

boia din ardei iute, macinat
grosier (sau ardei iute uscat,

1lingura de boia

5 zabkow czosnku
80 ml octu lub do smaku
sol do smaku

Sposo6b przygotowania:

zdrobit)
5 catei de usturoi
80 ml otet sau dupa gust

Mod de preparare:

1. Wkitadamy wszystkie sktadniki do gotowania miesa do
urzadzenia. Zamykamy pokrywe. Gotujemy na programie
recznym z menu wolnego gotowania i ustawiamy czas na 60
minut. Naciskamy OK.

2. Po zakonczeniu gotowania cisnienie zwalnia sie automatycznie
w ciggu 7 minut. Otwieramy pokrywe.

3. Ostroznie wyjmujemy mieso, pozostawiamy do ostygniecia
przez 10 minut i kroimy w paski.

4. Odcedzamy bulion, w ktorym gotowaliSmy zotadek i wlewamy
go do urzadzenia.

5. Wktadamy flaczki do urzadzenia i powoli wlewamy mileko.
Dodajemy sol do smaku.

6. Oddzielnie ubijamy zo6ttka z jogurtem. Wlewamy je powoli do
urzadzenia, caty czas mieszajac.

7. Ustawiamy program Podsmazanie i nastawiamy na 5 minut z
otwartg pokrywa.

8. Na osobnej patelni rozgrzewamy masto na srednim lub matym
ogniu, a gdy zaczna tworzy¢ sie babelki (nie dopuszczajac
do przypalenia), dodajemy czerwona papryke. Potrzasamy
patelnia, aby papryka pokryta cate dno i czekamy, az sie usmazy
w kilka sekund i natychmiast zdejmujemy z ognia. Po czym
wlewamy do bulionu.

9. Flaczki podajemy na gorgco ze zmiazdzonym czosnkiem

wymieszanym z octem i ostrg grubo zmielong papryka.

* bez czasu narastania cisnienia

1

Pune toate ingredientele pentru fierberea burtii crude in aparat.
inchide capacul. Gateste utilizdnd programul MANUAL din
meniul PRESSURE COOKING si seteaza timpul la 60 de minute.
Apasa pe OK.

2. Dupa gatit, presiunea va fi eliberata automat timp de panala 7
minute. Deschide capacul.

3. indepdrteazi cu grijd burta, las-o si se riceascd timp de 10
minute si tai-o Tn fasiile dorite.

4. Strecoard apa in care a fost fiartd burta si adaug-o in aparat.

5. Adauga din nou burta in aparat si toarna incet laptele. E timpul
sa adaugi sare dupa gust.

6. Bate separat galbenusurile cu jaurtul. Se toarnd acest amestec
1n aparat incet, amestecand constant.

7. Porneste aparatul pe programul Sauté si gdteste timp de 5
minute cu capacul deschis.

8. Intr-o tigaie separatd, incélzeste untul la foc mediu spre mic
si cand incep sa iasa bule (fard a-i permite sa ardd), adauga
ardeiul rosu, agita tigaia pentru a imprastia ardeiul, prajeste-L
pentru cateva secunde siindeparteazd imediat de pe. Se toarna
amestecul in ciorba.

9. Serveste ciorba fierbinte cu usturoi zdrobit amestecat cu otet si

ardei rosu iute.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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Cyn u3 pybua

CrMBON BaNKaHCKOM KyXHW Tenepb MOXKET BblITb MPUIroTOBMNEH
ObICTPO U C MUHUMASIbHBIMWN YCUIUSIMIA, & PE3Y/IbTAaTOM CTaHeT
MPUBbIYHOE YO0BONBbCTBME OT XOPOLLO NPUroTOBNEHHOMO pyoLa.

UA

Cyn 3 Tenbbyxamu

CnMBOI BanKaHCbKOT KyxHi Ternep MoX<Ha NpuroTyBaTu LLBUOAKO
i 3 MiHiIMaNIbHUMK 3ycnnnamm! By oTpuMaeTe 3Hanome 3a00BO-
NleHHs1 Bifl 4OOpe MPUroTOBaHWX TebOYXIB.

KonuuectBo nopuui: 8 Mopuin:
Bpems Ha NnoaroToBkKy: 10 MUHYT Yac nigrotoBku: 10 xBUNUH
Bpemsa npurotoBneHus nog AaBfieHneM: 60 MUHYT* Yac npurotyBaHHS Nig TUCKOM: 60 xBUnmMH*
Bpems TywueHus: 10 MUHYT Yac TyLKyBaHHS: 10 xBUNUH
O6uLee Bpems: 90 MUHYT 3arasibHum yac: 90 XBUNUH
WHrpepueHTbl: IHrpenieHTU:
Onsa wkembe COJb MO BKyCYy Ona Tenbbyxis Cinb 3a CMaKom
800 r Tenaubero pyoua 800 r Tenauux Tenbbyxis
BOAbl CTOMbKO, UTObObI MOKpbIIa  Ans yopba BOAQ, LLIOO MOKPUTU M’ICO nsa 6ynbnoHy
pybeL, 1nnTp Monoka 3 ropoLUVHK 3anaLlHoro 11 cBiXOoro Mosnoka
3 ropoLUMHbI AyLUMCTOro Nnepua  14.1. conu nepuio Tu.n. coni
7 rOpOLLVH YepHOoro nepua 350 r norypTta 7 rOPOLLIVH YOPHOIo NepLito 350 I KNCNoro MonokKa um
2 ANYHbBIX YXenTKa norypry
Onsa nogauun 60 r cnMBOYHOro Macna Ansa nopavi 2 YKOBTKM
OCTPbIN NMepeL, Ynm, KpynHO 1cT.n. KpacHoro Nepua rpy6o MeneHum roctpumn 60 rmacna

MOOTbIN (N U3MENbUYEHHbIN,
CyLLIEeHbIN OCTPbIV NepeL, Ynnmn)
5 3yBUMKOB YeCHOKa

80 M yKcyca nnm rno BKycy

Cnoco6 npuzomoBaeHusi:

nepeupb (@6o noapibHeHn 1cT.N. YepBOHOro NepLo
CyLLIeHUIN roCTpuin NepeLib)
5 3y6BUMKiB YaCHUKY

80 Mn ouTy abo 3a CMakom

Cnoci6 NpuUroTyBaHHs:

1. TonoxuTte BCce NpoayKTbl ANs BapPKKM Cbiporo pyoua B Yally. 3a-
KPOWTE KPbILLKY. [OTOBbETE HA PYUHOM peXxmme 13 MeHIO peXxun-
mMa CKopoBapKa 1 yctaHoBuUTe BpeMsi Ha 60 MUHYT. Haxkmute OK.

2. T[Mocne 3aBepLUeHUs NPUFOTOBNEHNS AaBneHne byaeT aBToMaTn-
UeCKMN COPOLLIEHO B TeUeHMe OKOMOo 7 MUHYT. OTKPOMTE KPbILLIKY.

3. OCTOPOXHO BbIHbTE pybeLl, nanTe eMy OCTbITb B TeyeHue 10 Mu-
HYT W HAPEXKbTe ero Ha MosIoCKM.

4. TpouenuTte 6ynboOH, B KOTOPOM Bapwics pybel, 1 BepHUTE ero
B uUalLlly.

5. CHoBa BepHUTE pydeL, B yally M MeOseHHO BfienTe MOSOKO.
30ecb caMoe BpeMsi MOCOMUTb MO BKYCY.

6. OTOenbHO B36enTe YenTku C noryptoM. MenneHHoO BnenTte 3Ty
CMeCb BYallly, MOCTOSAHHO MOMeLLMBAS.

7. BkniounTe Npmbop Ha Nporpammy TylueHme 1 yCTaHOBUTE Bpems
Ha 10 MUHYT C OTKPbITOWM KPbILLIKOW.

8. B oTgenbHoM ckoBopoae HarpemnTe CIMBOYHOE Mac/o Ha cpen-
HEeM Unu cnaboM orHe W, Korga HauyHyT 0bpa3oBbIBATLCA My-
3blpbKK (He 4oBOAA A0 NPUropaHns ), 0[06aBbTe KpacHbI rnepeL,
BcTpsaixHUTe ckoBOpoOay, YTOObI Mepel, paBHOMEPHO pacrnpene-
NNACH, NOOOXKANTE HECKObKO CEeKYH/, MOKAa OH MOOYXXapUTCs, U
Cpasy e CHUMUTE C OrHsi. BbinenTe cMech B OyNbOH.

9. TlMopaBanTe pybdel, ropssunM C M3MenbUYeHHbIM YeCHOKOM, CMe-
LLU@HHbBIM C YKCYCOM W1 OCTPbIM KPYMHO MOJIOTbIM KPAaCHbIM nep-
LieM umnn.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. TloknamitTb y 4ally MynbTUBApPKU-CKOPOBAPKM BCi iHrpedieHTn
ONF NPUroTyBaHHSA TenbbyxiB. 3akpunTte KpuLlKy. Obepitb CKo-
poBapkKa, nani 0bepitb PyuHnn pexknm i BCTaHoBiTb Yac 60 xBu-
NUH. HatucHiTb OK.

2. Tlicna NpurotyBaHHA TUCK aBTOMATUYHO CKMOAETHCH NPOTArom 7
XBUNWH. BioKpunTe KPULLIKY.

3. AKypaTHO AicTaHbTe Tenbbyxu, JanTe OXONOHYTM npotarom 10
XBUIMWH, MICNA YOro HapiXTe X CMY>KamMmn 6axKaHoro posmipy.

4. [MpouiniTb ByNbNOH, B AKOMY BapuUnnca Tenboyxu, i HanumTe noro
3HOBY B Yallly.

5. 3HoBY NoKnaniTb Tenbbyxu y vallly i NoBiNbHO BAUNATE CBiXe MOo-
noko. lNoconiTb 3a CMakom.

6. OKpeMo 36uinTe OBTKN 3 KUCTMUM MOJSTIOKOM UK orypTtom. Ha-
NUATE CyMmiLl y Yallly, MOCTIMHO MOMILLYIOUN.

7. YBIMKHITb pexunMm TyLLKYyBaHHSA i HAnalTymnTe MynbTUBAPKY-CKO-
POBapPKy Ha 5 XBUANH 3 BiOKPUTOIO KPULLIKOIO.

8. OKpeMo B CKOBOpOAi HarpinTe Macno Ha cepeaHboMy abo cnab-
KOMY BOTHi i LLLOMHO MOYHYTb yTBOPIOBaTMUCA OyNbballkm (He o3~
BOMAUM M MPUropiTK), fodanTe yepBoHUM nepelb. CTpyciTh
CKoBOpOAy, PIBHOMIPHO pPO3MOOiNMBLUM Mepelb MO MOBEPXHI,
noyeKamTe KinbKa CeKyHA, MOKU BiH MiACMaXKMUTbCS, i Biopasy X
3HiIMiTb 3 BOrHI0. Bunuinte cymill B OynbrAoH.

9. [opaBanTe Tenbbyxm rapsaummMm 3 NoapPibGHEHM YACHUKOM, 3Mi-
LLIQHWM 3 OLITOM i FOCTPUM YEPBOHKMM MepLIEeM rpyboro nomeny.
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BopLUbT e Lapuuata Ha M3TOUHOEBPONENCKATA KYXHA — 4HO 3acuLLaLLo,
apOMaTHO 1 BKYCHO NMpLLIECTBO. MoykeTe Aa ro HanpasuTte 6e3 Meco, aa
3amMeHnTe 606a C ApYyro BAPUBO MUY Aa CIOXKUTE AOMbAHUTETHO COK OT

\..__../ LIBEKIO 3a MNO-UHTEH3MBEH UBAT. Hye BM NpeanaraMme peuenTa, MbiHa C
BCUUKO, OT KOETO BUXTE Ce HYYKOAENN 3a Be/IMKOMNENHa Beyeps.

Mopuuu: 8
Bpeme 3a nogzomoBka: 20 MuHymu
Bpeme 3a 20mBeHe hog Hans2aHe: 69 MUuHymu*
O6wo Bpeme: 95 MUHymMu

- Mpogykmu:

3a comupaHume 3eneHuyuu AeHa
1,5 uu. obeneH U Hapsa3aH Ha CUMHO 120naM MopkoB, 6eneH
Avk 5-7 3vpHa uepeH nunep
1,5 uu. HacmopaaHu MopkoBu 1/2 c.A. con
3 U4, HaCMbpP2aHo YepBeHo
uBekno JHonvAHUMeAHU npogykmu
4 neHMU 6ekoH, Haps3aH 4 yawu obeneHu kapmodu, Haps-
2 c.A. goMameHo nlope 3aHU Ha kybuema
TU.A. COA 1 koHcepBa 6sA 606 /350 2/
2 U.A. YepeH CMASIH nunep 1 koHcepBa uepeH 606 /350 2/
- S 3 4.A. OAUO Tc.A. con
i 1/4 vawu HapsizaH konop
3a 208exkgomo 1/3 vawu Hapsi3aH MazgaHo3
1,5 A Boga
700 2 20B8exkgo uau menewko 3a cepBupaHe
120naMa 2naBa Ayk, usina u obe- 3akBaceHa cmemaHa

HauuH Ha npuzomBsHe:

1.  Om meHlomo uzbepeme npozpama ,ComupaHe” Ha 19 MUHymu. 3anop-
»keme gobpe napueHuama 6ekoH go 3aamucmo — okoAo 4 MuHymu. V13-
Bageme 6ekoHa u ocmaBeme HacmpaHu. M3cuneme Bcuuku 3eAeHuyUU
3a comupaHe, nognpaBkume u oaAuomo u 20mBeme go omekBaHe - oko-
A0 15 MUHymu. M3Bageme 3eneHUyuume u 2u cMeceme ¢ 6ekoHa. Ocma-
Beme HacmpaHu.

2. Chokeme B8 ypega 1,5 numpa Boga, 700 2pama 208exkgo mMeco, Ayka,
MopkoBa, 1/2 cyneHa Avkuua con U 5-7 3bpHa yepeH nunep. 3amBope-
me u 3aknaloueme kanaka, u3bepeme om MeHlo ,fomBeHe nog HaAsizaHe”
npozpama ,foBexkgo Mmeco“ u Hacmpoldme 3a 40 MuHymu.

3. M3Bageme Mecomo om ypega u 20 Hapexkeme Ha MaAku napuyeHua UAU
pazkobcalme c Buauua. Npeuegeme meyHocmma Ha ByAboHa, B8 kolmo
Mecomo ce e 20mBuAo U 20 BopHeme B ypega 3aegHO C Hapsi3aHOMOo Ha
napyeHua Meco.

4. [ob6aBeme koM ypega npeuegeHusi u usmum 606, kapmodume, comu-

g ] paHume 3eAeH4Yyuu u 6ekoHa. [lobaBeme con Ha Bkyc. M36epeme npo-

“ : i . 2pamMa ,,PouyHa Hacmpouka“ om meHlo ,fomBeHe nog HansfzaHe" u 3agad-

: ] | me Bpeme 3a 2omBeHe om 10 MUHymu.

J B, 5. Caeg kamo npozpamama cBvpwu, uzvakalme ypegom ga ocBobogu

i HansizaHemo aBmomamuyHo 3a okono 8 MuHymu. OmBopeme BHuMa-

meAHo kanaka u uzcuneme konopa u MazgaHo3a. Pazbopkalme gobpe

u 3amBopeme kanaka 3a 10 MuHymu.

£ X X : ] 6. 3a Hal-HacumeH Bkyc ocmaBeme kanaka 3amBopeH 3a 2-3 yaca, go-
: : o i kamo cynama ce oxaagu npegu cepBupaHe. Ta3u cyna uMa gopu owe
e ; re : no-gobvp Bkyc Ha cregBauwus geH.
L 7. CepBupalme c Anokuua 3akBaceHa cMemaHa.
Wk ¥
L7} Y : b * 6e3 BpeMemo 3a noBuwabaHe Ha HaAsizaHemo
. 2
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Borsc

Bors¢ je kralovnou vychodoevropské kuchyné. Mizete ho udélat bez masa,
nahradit fazole jinou lusténinou nebo pfidat fepovou stavu pro intenzivnéjsi
barvu.

HU

Borscs

A borscs a kelet-eurdpai konyha kiralynéje - egy telitett, illatos és finom
lakoma étel. HUs nélkul is megfézheti, a babot masik hivelyesre cserélheti,
vagy extra céklalevet adhat az intenzivebb szin érdekében. Egy recepttel
kinaljuk, amely mindent tartalmaz, amire sziksége van egy nagyszerU vac-

Pocet porci: 8
Doba pfipravy: 20 minut
Doba vafeni: 69 minut*
Celkovy cas: 95 minut
Ingredience:

sorahoz.

Adagok:
El6készitési id6:
F6zési id6:
Teljes id6:

Osszetevok:

8

20 perc
69 perc*
95 perc

Na restovanou zeleninu

1,5 salku oloupané ajemné
nakrajené cibule

1,5 salku strouhané mrkve

3 Salky strouhané cervené fepy
4 prouzky slaniny, nakrajené

2 [Zice raj¢atového pyré
1zi¢ka soli

2 |Zi¢ky ¢erného mletého pepre
3 [zicky oleje

Na hovézi maso
1,5 Lvody
700 g hovéziho nebo teleci masa

5-7 kuli¢ek ¢erného pepre
1/2 lZice soli

Dalsi ingredience

4 3alky oloupanych brambor,
nakrajené na kosticky

1 konzerva bilych fazoli /350 g/

1 konzerva ¢ernych fazoli /350 g/
1 Zice soli

1/4 $alku nakrajeného kopru

1/3 8alku nakrajené petrzelky

Na podavani
zakysana smetana

Parolt z6ldségekhez

1,5 csésze hamozott és finomra
vagott hagyma

1,5 csésze reszelt sargarépa

3 csésze reszelt voros cékla

4 csik szalonna, aprora vagva

2 evOkanal paradicsomlé
1teaskanal s6

2 tedskanal 6rolt feketebors

3 teaskanal olaj

1nagy sargarépa, hamozva
5-7 szem bors
1/2 evdkanal s

Tovabbi 6sszetevok

4 pohar hamozott burgonya,
kockara vagva

1doboz fehér bab konzerv /350 g/
1doboz fekete bab konzerv /350 g/
1evékanal s6

1/4 pohar apréra vagott kapor

1velka oloupana cibule
1velka mrkev, oloupana

Marhahushoz 1/3 pohar aproéra vagott
1,5 Lviz petrezselyem

700 g marhahus vagy borjuhus

1 nagy hagymafej, egészben és Talalashoz

hamozva tejfol

Az elkészités modja:

Z nabidky zvolte program SAUTE na 19 minut. UsmaZte kousky
slaniny do zlata - asi 4 minuty. Vyjméte slaninu a odlozte
stranou. Vhodte veskerou zeleninu na restovani, koreni a olej
a restujte dokud nezmékne - asi 15 minut. Vyjméte zeleninu a

VloZzte do hrnce 1,5 litru vody, 700 gramU hovéziho masa, cibuli,
mrkev, 1/2 lzice soli a 5-7 kuli¢ek ¢erného pepre. Zavfete a
zamkniete viko, zvolte program Hovézi maso z nabidky Pressure

Vyjméte maso z hrnce a nakrajejte na malé kousky nebo
Pridejte do pfristroje prfecezené a umyté fazole, brambory,
pfipravenou zeleninu a slaninu. Podle chuti pridejte s(l. Zvolte
program MANUAL z nabidky PRESSURE COOKING a nastavte
Po prepinani programu uvolnéte tlak z pristroje otocenim
ventilu a nastavte ho do polohy VENT. Opatrné otevrete viko

a pridejte kopr a petrzel. Dobfe promichejte a zaviete viko na

Pro intenzivnéjsi chut nechte viko zaviené na 2-3 hodin. Druhy

Postup pfipravy:
1.
smichejte ji se slaninou.
2.
cooking a nastavte na 40 minut.
3.
roztrhejte vidlickou, pak vratte zpét do vyvaru.
4.
dobu vareni na 10 minut.
5.
10 minut.
6.
den je polévka vice prolezela a chutna jesté lip.
7. Podavejte se |Zici zakysané smetany.

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

1. A meniubdl valassza ki a SAUTE programot és Allitsa 19 percre.
A szalonnadarabokat aranybarnara sitse - koriilbeldl 4 percig.
Vegye ki a szalonnat és tegye félre. Ontse az Gsszes piritasra
valo zoldséget, fliszereket és olajat, és f6zzé puhara, korulbelul
15 percig. Vegye ki a zoldségeket, és keverje 6ssze a szalonnaval.
Tegye félre a keveréket.

2. Ontsdén a készllékbe 1,5 liter vizet, 700 gramm marhahust,
hagymat, sargarépat, 1/2 evékanal sét és 5-7 szem fekete borsot.
Csukja be és zarja le a fedelet, valassza ki a Marhahus programot
a Nyomasos fézés menubdl, és allitsa 40 percre.

3. Vegye ki a hust a készulékbdl, és vagja aprd darabokra, vagy
villaval tépje szét. Szlrje le a husleves folyadékat, amelyben a
hust fézték, és a szeletelt hussal egyUtt tegye vissza a készlilékbe.

4. Adjon hozza leszUrt és mosott babot, burgonyat, piritott
zoldséget és szalonnat a készulékhez. Adjon hozza soét izlés
szerint. Valassza ki a MANUAL menipontot a PRESSURE
COOKING menUbdl, és allitsa 10 percre.

5. A program végeztével engedje el a nyomast a késziilékbdl a
VENT szelep elforgatasaval. Ovatosan nyissa ki a fedelet, és
ontse bele a kaprot és a petrezselymet. J6l keverje 6ssze és zarja
le a fedelet 10 percre.

6. Aleggazdagabb iz érdekében talalas elétt hagyja zarva a fedelet
2-3 6ran keresztll, amig a leves kihll. Ez a leves masnap még
jobban izlik.

7. Egy kanal tejfollel talaljuk.
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Barszcz

Barszcz to najbardziej popularna zupa kuchni wschodnioeuropejskiej —
sycaca, pachnacai pyszna. Mozna go przygotowac bez miesa, zastapic
fasole inna rosling straczkowa lub dodac jeszcze sok z burakéw dla inten-
sywniejszego koloru. Oferujemy przepis, w ktorym jest wszystko, czego

potrzebujesz na wspaniata kolacje.

Porcje: 8
Czas przygotowania: 20 minut
Czas gotowania: 69 minut*
kaczny czas: 95 minut
Produkty:

Bors

Borsul este regina bucdtdriei din Europa de Est - o sarbatoare plind, par-
fumata si delicioasa. Il poti face fard carne, sa inlocuiesti fasolea cu alta
leguminoasa sau sa adaugi suplimentar suc de sfecla pentru o culoare mai
intensa. Tti oferim o retetd plind cu tot ce ai nevoie pentru o cind grozava.

Portii:

Timp de pregatire:
Timp de preparare:
Timp total:

Produse:

8

20 minute
69 minute*
95 minute

Do smazonych warzyw

1,5 szklanki obranej i drobno
posiekanej cebuli

1,5 szklanki startej marchewki
3 szklanki startych buraczkow
4 paski boczku, posiekane

2 tyzki stotowe przecieru
pomidorowego

1tyzeczka soli

2 tyzeczki pieprzu mielonego
3 tyzeczki oleju

Do wotowiny

1,5 litra wody

700 g wotowiny lub cieleciny
1duza cebula, cataiobrana

Sposob przygotowania:

1duza marchewka, obrana
5-7 ziaren czarnego pieprzu
1/2 tyzki stotowej soli

Dodatkowe produkty

4 szklanki obranych ziemniakow,
pokrojonych w kostke

1 puszka biatej fasoli / 350 g /

1 puszka czarnej fasoli / 350 g /
1tyzka stotowa soli

1/4 szklanki posiekanego koperku
1/3 szklanki posiekanej natki
pietruszki

Do podania
kwasna smietana

Pentru legumele sotate

1,5 lingurite de ceapa curatata si
tocata marunt

1,5 cani de morcovi razuiti

3 cani de sfecld rosie rasa

4 fasii de bacon, tocate

2 g. de pasta de rosii

1linguritd de sare

2 lingurite de piper negru mdcinat
3 lingurite de ulei

Pentru carnea de vita

1,5 de apa

700 g. carne de vitd sau de vitel

1 ceapa mare, intreaga si curdtata
de coaja

Mod de preparare:

T morcov mare, decojit
5 -7 boabe de piper negru
1/2 lingurita de sare

Produse suplimentare

4 cani de cartofi curatati, taiati
cubulete

1 conserva de fasole alba /350 g.

1 conserva de fasole neagra /350 g.
1lingura de sare

1/4 cand de marar tocat

1/3 cana de pétrunjel tocat

Pentru servire
smantana

Wybieramy z menu program Podsmazanie na 19 minut. Kawatki boczku
podsmazamy na ztoty kolor - okoto 4 minut. Wyjmujemy boczek i
odstawiamy na bok. Wlewamy wszystkie warzywa do podsmazania,
przyprawy i olej, po czym smazymy do miekkosci, okoto 15 minut.
Wyjmujemy warzywa i mieszamy je z boczkiem. Po czym odktadamy na
bok.

Do urzadzenia wlewamy 1,5 litra wody, 700 g wotowiny, cebule, marchew,
1/2 tyzki soli i 5-7 ziaren czarnego pieprzu. Zamykamy i blokujemy
pokrywe, wybieramy z menu Wolnego gotowania program wotowina i
nastawiamy na 40 minut.

Wyjmujemy mieso z urzadzenia i kroimy je na mate kawatki lub
rozdzielamy widelcem. Odcedzamy ptyn bulionu, w ktérym gotowano
mieso i wlewamy go do urzadzenia razem z pokrojonym miesem.

Do urzadzenia wktadamy jeszcze odcedzong i umyta fasole, ziemniaki,
podsmazone warzywa i boczek. Dodajemy soli do smaku. Wybieramy
program Reczny z menu Wolnego gotowania i nastawiamy czas
gotowania na 10 minut.

Po zakonczeniu programu czekamy, az urzadzenie zwolni automatycznie
cid$nienie w ciggu 8 minut. Ostroznie otwieramy pokrywke i wrzucamy
koperek i pietruszke. Dobrze mieszamy i zamykamy pokrywke na 10
minut.

Aby uzyskac¢ najbogatszy smak, pozostawiamy pokrywke zamknietg na
2-3 godziny, az zupa ostygnie przed podaniem. Zupa ta smakuje jeszcze
lepiej nastepnego dnia.

Podajemy z tyzka kwasnej Smietany.

* bez czasu narastania cisnienia

1. Din meniu, selecteazd programul SAUTE la 19 minute. Prdjeste bine
bucdtile de bacon pana devin aurii - aproximativ 4 minute. Scoate
baconul si pune-l deoparte. Se toarna toate legumele, condimentele si
uleiul pentru sotat si se fierbe pand se inmoaie, aproximativ 15 minute.
Scoate legumele si amesteca-le cu baconul. Se pun deoparte.

2. Pune15 litri de apd, 700 de grame de vitd, ceapd, morcov, 1/2 lingurd sare
si 5-7 boabe de piper negru. inchide si blocheaza capacul, selecteaza
programul Carne de vitd din meniul de gatit sub presiune si seteaza
pentru 40 de minute.

3. Scoate carnea din aparat si taie-o in bucdti mici sau zdrobiti-o cu o
furculitd. Strecoara lichidulin care a fost gdtita carnea si pune-lin aparat
impreuna cu carnea feliata.

4. Adauga in aparat fasolea strecurata si spdlatd, cartofii, legumele sotate
si baconul. Adduga sare dupa gust. Alege programul MANUAL din meniul
PRESSURE COOKING si seteaza timpul de gatit la 10 minute.

5. Dupa terminarea programului, elibereaza presiunea din dispozitiv prin
rotirea supapei VENT. Deschide cu grijd capacul si adauga mararul si
patrunjelul. Se amesteca bine si se inchide capacul timp de 10 minute.

6. Pentru un gust mai bogat, lasa capacul inchis 2-3 ore pana cand supa
s-a racit inainte de servire. Aceasta supd are un gust si mai bun a doua zi.

7. Seserveste cu o lingurd de smantana.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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BopLy

BoplLL, — KOPOJib BOCTOYHOEBPOMENCKOM KYXHW — OHO CbITHOE, apOoMaTHOe
1 BKYCHOE NMUpLLIECTBO. Bbl MOXeTe NpuUrotoBuTb ero 6e3 mMaca, 3aMeHnTb
daconb Apyrummn 6060BbIMU UM O6ABUTL CBEKONBHOIO COKa A/1A 6onee
HacblweHHoro uBeta. MNpeafaraem Bam peLenT, B KOTOPOM eCTb BCe, UTO
BaM HY>XHO [/19 OT/IMYHOIO YyKMHA.

KonuuectBo nopuuin: 8
Bpems Ha noaroToBkKy: 20 MUHYT
Bpems npuroroBneHus: 69 MUHYT*
O6LLee Bpemsi: 95 MUHYT

NHrpeoueHTbI:

UA

BopLy

BopLL, — KOponb CXiAHOEBPOMENCHKOT KyXHi — HACUYeHe, apoMaTHe i CMayHe
cBATO. B1 MO)KeTe 06iTrCA 6e3 M'Aca, 3aMiHNBLLIM MOro KBACOSEIO Um
iHWKWMN 60B60BMMK, a60 0OAATU AOOATKOBO BYPAKOBOIro COKy ans 6inbLu
HaCNYeHOro Kobopy. My NPOMOHYEMO BaM PELIENT, B IKOMY € BCe, LLIO BaM
MOXKe 3HaQ0bUTUCS ANA YyO0BOiT Beyepi.

KinbkicTb nopuin: 8
Yac nigrotoBku: 20 xBUNWH
Yac npurotyBaHHSA: 69 xBunnH*
3arasibHuiM yac: 95 XBUNUH

IHrpepieHTn:

[N NnpurotToBNeHUN OBOLLIEN

1,5 cTakaHa OUULLIEHHOIO N MENKOo
Hape3aHHoro NyKa

1,5 cTakaHa TepTon MOPKOBM

3 cTakaHa TepTon KpacHOWM CBEKIbI

T KpynHasa ounLLEeHHaA MOPKOBb
5-7 ropoLuvH YepHoro nepua
1/2 cT.n. conun

[OononHutenbHble MHFPeaueHTbl

JAns npurotyBaHHs OBOYiB

1,5 CkNsIHKKM OpPibHO HapizaHoT
unoyni

1,5 CKNSIHKM TepPTOT MOPKBK

3 CKNAHKM TEPTOro YePBOHOIO

1 BEnMKa oumLLEHA MOPKBA
5-7 ropoLLVH YOPHOro nepLio
1/2 ct.n. coni

HopaTtKoBi iHrpenieHTn

4 MONoCKW Hape3aHHoro 6exkoHa
2 CT.N. TOMAaTHOW NacTbl

Ty.n. conn

2 4Y.01. MONOTOrr0 YepHOro nepeua
3 U.n. NOACONHEeYHOro Macna

[N NnpUroToBneHUs roBsiaAnHbI

4 cTakaHa O4YMLLIEHHOIo KapTode-
NS1, HAPEe3aHHOro KyB1KaMm

1 6aHKa 6enon daconu /350 r/

1 6aHKa KpacHom dpaconm /350 r/
1ct.n. conn

1/4 cTakaHa Hape3aHHOro yKpona
1/3 cTakaHa Hape3aHHOM NeTPyLLKN

bypska

4 CMYYKKWN BeKOoHY, Hapi3aHi lma-
TOUKaMMU

2 CT.1. TOMaTHOT nactu

Tu.n. coni

2 Y./1. YOPHOIO MENEeHoro nepLo
3 Y./1. COHSALLHMKOBOT ofil

4 YalLKM OYNLLIEHOT KapTONNi, Hapi-
3aHOT KybMKamm

1 6aHKa KoOHCepBOBaHOT 6iNoi KBa-
coni /350 r/

1 6aHKa KOHCepPBOBAHOT YePBOHOT
kBaconi /350 r/

1cr.n. coni

1,5 nuTpa Boab!

700 r roBAaVHbI U TENATUHbI
1 KpynHas uenasi n ounLLeHHasa
nykosumLa

[na cepBUPOBKM roToBoro 6noana
cMmeTaHa

Cnoco6 NpuUroToBieHUs:

1/4 CKNAHKN Hapi3aHoro Kpory
JAna NnpurotyBaHHs ANOBUYNHU 1/3 CKNAHKM Hapi3aHoi MeTPYLLKK
1,5 n Boamn
700 r anoBUYMHM abo TeNnsaTUHN

1 BenuKa oumileHa umbynmHa

Ana nopavi
cMeTaHa

Cnoci6 NpuUroTyBaHHs:

1. Bbibepute B MeHto nporpaMmmy TylueHne Ha 19 MUHYT. XopoLLo o6xKapb-
Te KyCOUKM HEeKoHa [0 30M0TUCTOro LBETA - OKOMO 4 MUHYT. [JocTaHb-
Te BEKOH 1 OTNOXUTE B CTOPOHY. [oNoXMTe BCE OBOLUM NS TyLIEHUs,
cneLmm 1 Macno 1 roToBbTe A0 MAMKOCTU OBOLLEN oKoo 15 MUHyT. [o-
CTaHbTe OBOLLUM M CMeLLanTe UX C 6eKOHOM. OTNOXUTE B CTOPOHY.

2. Hanente B npmnbop 1,5 nutpa Boabl, nonoxmte 700 rpaMm roBsiivHbI,
LLlenyio NyKOBULIYY M MOPKOBb, 1/2 CTOMOBOM NOMKW CONU 1 5-7 ropoLLInH
UepHOro nepLa. 3akponTte 1 3adUKCMpPYNTE KPbILLIKY, B MeHto CKopoBap-
Ka BblbepuTe NporpamMmy “froBagnHa” n yctaHosmute Ha 40 MUHYT.

3. [JocTaHbTe MSICO 13 NpmMbopa M HapeXbTe ero Ha MenKue KyCOoUKn Unmn
pasomMHuTe BUNKoW. MNpoLieanTe 6ynboH, B KOTOPOM FOTOBUIOCH MSICO, U
BEPHUTE €ro B Yallly BMeCTe C Hape3aHHbIMW KyCOYKaMm Msica.

4. [ob6aBbTe B Yallly MPOLEXKEHHYIO U MPOMbITYo daconb, KapTodenb, Ty-
LLIeHble OBOLLM 1 B6eKOoH. MNoconuTe No BKycy. BbibepuTe nporpammy Pyuy-
HOWM pexxnm B MeHio CKopoBapKa 1 yCTaHOBUTE BPEMS MPUrOTOBNEHUS
Ha 10 MUHYT.

5. [lo OKOHYaHWW NporpamMMbl COpoOCLTe AaBneHne B Npubope, MoBEpPHYB
KnanaH. OCTOPOXHO OTKPOWMTE KPbILLKY W BCbIMbTE YKPOM U METPYLLKY.
XOpOoLLO NepemMeLlanTe 1 3aKpomTe KPbILWKOW Ha 10 MUHYT.

6. [ns Hambornee HaCbILLLEHHOrO BKYCa [ePUTE KPbILLKY 3aKPbITOM B Teue-
HUWe 2-3 YacoB, NoKa Cyn He OCTbIHET Nepen nogadven Ha cton. Ha cneny-
IOLLMI AeHb Cyn ByOeT eLLle BKyCHee.

7. TNopaBanmTe C TOYKKOW CMETaHbI.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. Y MeHio BUGepiTb pexknm TyLLKyBaHHA i BCTAHOBITb 19 XBUNMH. O6CMark-
Te [o6pe LLIMATOUKN BEKOHY O 30/I0TUCTOrO KOMbOPY NPOTAroM 61M3bKO
4 XBUNUH. BUIMiTb 6eKOoH i BiAKNaaiTb B CTOPOHY. MoMmicTiTb BCi oBoYi Ans
TYLUKYBaHHS, cnewii i Mmacno i rotymnte Ao M’aKoCTi NprubnunsHo 15 XBUNKH.
[ictaHbTe oBoui i 3MilLanTe ix 3 6eKoHOM. BinctaBTe B CTOPOHY.

2. Hanunte B vawy 1,5 nitpa Boan, nonante 700 r ANOBUUNHU, LMBYNIO,
MOPKBY, 1/2 CTONOBOI NOMKM Coni i 5-7 ropoLUmnH YopHOro neputo. 3a-
KpuiTe i 3abnokymnTe KpuLLKy, BMbepiTe CkopoBapKa, Aani Bubepitb Ano-
BUUMHA i BCTAHOBITb Yac 40 XBUNNH.

3. [HictaHbTe M’ACO 3 Yalli i NopixTe Moro Ha ApPibHi LUMaToukn abo posim-
HiTb BUuAesnkKoio. Mpouifite 6ynbnoH, B SIKOMY roTyBaJlocsi M'ACo, i moBep-
HiTb MOro y Yally pa3oMm 3 Hapi3aHUM M’ACOM.

4. [opanTe npouiorkeHy i NpOMUTY KBACOMIO, KAPTOMIIO, 06CMaXKeHi oBoui i
6eKoH. [lonanTe cinb 3a cMakoM. Bnbepitb PyuHuin pexxmum B MmeHto CKo-
poBapKa i BCTAHOBITb Yac NpUrotyBaHH:A 10 XBUNUH.

5. LonHo nporpamMa 3aKiH4nTbCA, CKUHLTE TUCK Y NPUCTPOT, MOBEPHYBLUMN
KnanaH Ha Po306MoKyBaHHS. BiokpunTte obepexHO KpULLKY i BUcUTe
Tyom Kpin i neTpylwky. [lobpe nepemillanTe i 3akpunTe KpuLLKoo Ha 10
XBUMNH.

6. [nA 6inblU HACMYEHOrO CMaKy TPMManTe KPULLIKY 3aKPUTOIO MPOTSroMm
2-3 roamH, NokM 6opLL, He OXONoHe Nepen nogadveto Ha cTin. Len 6oply
MaTvme HaBiTb KpaLLMn CMaK Ha HACTYMHUA OeHb.

7. TlopaBanTe 3 NOXKOK CMEeTaHW.
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Canama c newa

JlewaTta e No3Hara 1 TPaAMUMOHHA XpaHa OT HE3AMNOMHEHM
BpeMeHa. Kato cnuMBO Ha CMUPeHKE, NneLata € Cbllo U
XpaHa 3a NocTun. Tasm BenmKornenHa canara e BM Hakapa
Aa Cce HadnaxXgaBaTe Ha Jliellarta BCAKa ceaMuLia.

Mopuuu: 8
Bpeme 3a nogecomoBka: 10 MuHymu
Bpeme 3a comupaHe: 5 MUHYMuU
Bpeme 3a 20mBeHe nog Hansi2aHe: 22 MUHYMuU*
O6uwo Bpeme: 46 MUHYMu
Mpogykmu:

400 2 kadsBa newa 12naBa uepBeH Ayk

700 2 3eneHuykoB 6yAboH 3 c.A. ouem (UAU AUMOHOB cok)
Tu.A. KUMUOH 4 C.A. 3eXMUH

12naBa 6an ayk COA

2 cpegHo 20neMu MopkoBa uepeH nunep

1 Bpv3ka MazgaHo3

HauuH Ha npu2omBsaHe:

1. TlycHeme ypega Ha npozpamMa ,ComupaHe” 3a 5 MUHymu u 3a-
nopykeme ¢ 1T Abkuua 3eXmuH gpebHo Haps3aHusa 6saA Ayk u
MopkoBu Ha omBopeH kanak.

2. Ii3mMulme cobc cmygeHa Boga Aewama u 51 omuegeme. M3cune-
me 4 B ypega, npubaBeme byaroboHa u kuMuoHa u Hacmpoulme
ypega Ha npozpama ,,PouyHa Hacmpoulka“ om mMeHlo ,fJomBeHe
Nnog HanfizaHe" 3a 22 MUHymu.

3. Cneg 3aBopuwBaHe Ha 2o0mBeHemo u3ldyakalme ypegom ga
ocBobogu aBmomamuyHo HanssizaHemo 3a OkoAo 5 MUHymu.
OmBopeme kanaka.

4. OcmaBeme Anewiama ga uscmuHe 10 MUHymMuU U 1 cMeceme CbcC

CUMHO HapszaH YepBeH Ayk, MazgaHo3, ouem, 3eXmMuH, COA U
yepeH nunep.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo
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Cockovy Salat

Cocka je dlouho zndmym a tradi¢nim jidlem. Jako symbol
pokory je ¢ocka také potravou k pUstu. Tento nadherny
salat vam umozni vychutnat si ¢ocku castéji.

Pocet porci: 8
Doba pFipravy: 10 minut
Doba sauté pfi vysokeé teploté: 5 minut
Doba vareni pod tlakem: 22 minut*
Celkovy cas: 46 minut
Ingredience:

HU

Lencse salata

A lencse 6siddk ota ismerds és hagyomanyos étel. Az alazat
szimbolumaként a lencse a bojt taplalékais. Ezt a csodala-
tos salatat megkostolva minden héten élvezheti a lencsét.

Adagok: 8
El6készitési ido: 10 perc
Parolasi id6: 5 perc
Nyomasos f6zési id6: 22 perc*
Teljes id6: 46 perc
Osszetevok:

1 ¢ervena cibule
3 lzice octa (nebo citronové

400 g hnédé cocky
700 g zeleninového vyvaru

1 1Zzicka kminu stavy)

1 bila cibule 4 |Zice olivového oleje
2 stfedni mrkve sal

1 petrzelova nat pepr cerny

Postup pfipravy:

1voréshagyma

3 evékanal ecet (vagy citromlé)
4 evékanal olivaolaj

so

bors

400 g barna lencse

700 g zoldségleves
1tedskanal kbmény

1fehér hagyma

2 kdzepes méretl sargarépa
1 csokor petrezselyem

Postup pfipravy:

1. Spustte pfistroj a nastavte do polohy SAUTE na 5 minut a
smazte s 1 lzici olivového oleje jemné nakrajenou cibuli a
mrkve, viko je oteviené.

2. Cocku proplachnéte studenou vodou. Vsypte ji do hrnce,
pridejte vyvar a kmin a zvolte program MANUAL z nabidky
PRESSURE COOKING na 22 minut.

3. Po dokonceni vareni, nastavte tlakovy ventil do polohy VENT,
abyste uvolnili tlak. Otevrete viko.

4. Co¢ku nechte 10 minut vychladnout a promichejte s jemné

nakrajenou cervenou cibuli, petrzelkou, octem, olivovym
olejem, soli a peprem.

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

1. Futtassaakészuléket a Saute programon 5 percig, és 1evékanal
olivaolajjal, aprora vagott fokhagymaval és sargarépaval piritsa
nyitott fedéllel.

2. Mossa meg a lencsét hideg vizzel és szirja le. Ontse a
készlUlékbe, adja hozza a levest és a koményt, és allitsa a
készuléket a MANUAL programra a PRESSURE COOKING
menUbdl 22 percre.

3. Ha befejezte a fézést, forgassa el a VENT nyomasszabalyozot
a nyomas csokkentéséhez. Nyissa ki a fedelet.

4. Hagyja a lencsét 10 percig hllni, és keverje 6ssze apréra vagott

voroshagymaval, petrezselyemmel, ecettel, olivaolajjal, séval
és borssal.

* kivéve a nyomas névelésének idejét
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Satatka z soczewicy

Soczewica jest od niepamietnych czaséw znanym i tradycy-
jnym pozywieniem, jest tez Swietnym dodatkiem do satatek
i dan lunchowych.

Salata de linte

Aceasta salata magnifica te va face sa te bucuri de linte in
fiecare saptamana.

Porcje: 8 Portii: 8
Czas przygotowania: 10 minut Timp de preparare: 10 minute
Czas podsmazania: 5 minut Timp de sotare: 5 minute
Czas gotowania pod cisnieniem: 22 minuty* Timp de gatit sub presiune: 22 minute*
kaczny czas: 46 minut Timp total: 46 minute
Produkty: Produse:

400 g brgzowej soczewicy 1 czerwona cebula 400 g. linte 1 ceapa rosie

700 g bulionu warzywnego 3 tyzki stotowe octu (lub soku 700 g. bulion 3 linguri de otet

14tyzeczka kminku z cytryny)

1 gtéwka biatej cebuli 4 tyzki stotowe oliwy z oliwek
2 $redniej wielkosci marchewki sol

1 peczek pietruszki pieprz

Sposob przygotowania:

4 linguri de ulei de masline;
sare
piper negru

1lingurita de chimion

1 ceapa alba

2 morcovi de marime medie
1 legatura mare de patrunjel

Mod de preparare:

1. Wiaczamy program Podsmazania na 5 minut i podsmazamy w 1
tyzce oliwy z oliwek drobno posiekana biatg cebule i marchewke,
z otwartg pokrywa.

2. Myjemy soczewice zimna wodga i odcedzamy. Wlewamy ja do
urzadzenia, dodajemy bulionu i kminku, po czym nastawiamy
urzadzenie na program Reczny z menu Gotowania pod
cisnieniem na 22 minuty.

3. Po zakonczeniu gotowania wiaczamy regulator cisnienia na
Zwolnienie ci$nienia, aby zwolni¢ cisnienie. Otwieramy pokrywe.

4. Pozostawiamy soczewice do ostygniecia przez 10 minut i ja

mieszamy z drobno posiekang czerwona cebulg, pietruszka,
octem, oliwg, sola i pieprzem.

* bez czasu narastania cisnienia

1. Porneste aparatul pe programul Sauté timp de 5 minute si
prajeste cu 1 lingurd de ulei de masline usturoiul si morcovii
tdiati marunt, cu capacul deschis.

2. Spald lintea cu apa rece si scurge-o. Se toarnd n aparat, se
adaugd bulionul si chimenul si se seteaza aparatul la programul
MANUAL din meniul PRESSURE COOKING timp de 22 de minute.

3. Dupa gdtit, roteste regulatorul de presiune VENT pentru a
elibera presiunea. Deschideti capacul.

4. Lasa lintea sa se raceasca timp de 10 minute si amestec-o cu

ceapa rosie tocata marunt, patrunjel, otet, ulei de masline, sare
si piper.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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Canart u3 yeueBuUbl

C He3anaMATHbIX BpeMeH yeueBuLia bbina LLUMPOKO U3BeCT-
HbIM 1 TPAONLMOHHbBIM 60a0M. Kak cMMBON cMUpeHns,
yeueBMLIA TaKXKe ABMAETCA MOoCTHbIM 6niogoM. C 5TUM Benun-
KONernHbIM CanaTtoM Bbl byeTe HacnaxKaaTbcs YedueBmLEen
KaXKOylo Hedernto.

KonuuectBo nopuwum: 8
Bpemsi HA NOAroTOBKY: 10 MUHYT
Bpems TywieHus: 5 MUHYT
Bpems npurotoBneHus nog, AaBneHnem: 22 MUHYTbI*
O6uiee Bpems: 46 MUHYT

WHrpepueHTbl:

UA

Canar i3 coueBuLi

CoueBunugs — Lie 3BMYHA i TpaauuinHa ka 3 OaBHix OaBeH. AK
CYMMBO CMUPEHHS COYEBULIA TAKOX A0bpe NigxoamTb Ons
BXXMBAHHS Mif yac nocty. Llen uynoBmm canart 3MycuTb Bac
HACOMOOYKYBATUCS COYEBULIEIO LLIOTMMKHSA.

Mopuin: 8
Yac nigrotoBku: 10 xBUAWH
Yac TyLIKyBaHHS: 5 XBUNUH
Yac npurotyBaHHs Nig TUCKOM: 22 XBUNUHU*
3aranbHum yac: 46 XBUIUH

IHrpenieHTU:

400 r KOopUYHEeBOW YeueBuLbl
700 r oBOLLIHOIO BynboHa

1 KpacHasa nykoBumua
3 cT.n. yKeyca (Mnv IMMOHHOIO

Tu.1. TMUHa COKa)
16enas nykoBuua 4 CT.N. ONIVBKOBOIO Macna
2 MOPKOBW CpefiHero pasmepa  Conb

1 Ny4yoK NeTPyLLKM UepHbIn NepeL|

Cnoco6 NpUroToBeHus:

T4yepBOHa LUMBYNUHA
3 cT.n. ouTy (@60 NMMMOHHOIO

400 r KopUYHeBOT COYEBULL
700 r oBoYEBOIro BYNbNOHY

T4.1. KMUHY COKY)
1 6ina umbynuHa 4 CT.Nl. ONNBKOBOI OfTil
2 cepefHix MOPKBU cinb

1 Ny4YOK NeTpyLLUKK UOPHUK NepeLb

Cnoci6 npuroTyBaHHs:

1. Bknounte npmnbop Ha nporpamMmmy TylleHne Ha 5 MUHYT 1 06-
»KapbTe B 1 CTOTIOBOM NIOYKKE OfIMBKOBOIO Mac/ia MeJfiko Hape-
3aHHble B6enbif NYK N MOPKOBb.

2. BbiMoMTe YeueBWLLY B XONOOHOW BoAe 1 crienTe Boay. [Nonoxute
ee B yally, nobaBbTe BYfbOH U TMUH M YCTaHOBUTe Npubop Ha
nporpamMmmy PyuHom pexxnm B MeHto CKoOpoBapKa Ha 22 MUHYTbI.

3. [MMocne 3aBepLUeHNsI NPUrOTOBEHWA NOBEPHUTE KnarnaH, YTobbl
cbpocnTb AasneHmne. OTKPOMTE KPbILLIKY.

4. [anTte yeyeBuLE OCTbITb B TedeHne 10 MUHYT U CMeLlanTe ee C
MEeSIKO Hape3aHHbIM KPACHbIM JTYKOM M NEeTPYLLKOW, NobaBbTe
COflb 1 YepHbI NepeL, 3anpaBbTe YKCYCOM U OfIMBKOBbIM Mac-
oM.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. YBiIMKHITb pexum TyLIKYyBaHHA Ha 5 XBUNMWH i obcMaykTe Ha 1
CTOMOBIM NOXKLLi 0NMBKOBOT onii ApibHO HapisaHi 6iny umbynio i
MOPKBY NPU BiAKPUTIN KPULLILLIL.

2. [MpomMuinTe coueBuLIO Mia XONOAHO BOAOIO i 3nninTe Boay. Bu-
cunTe T y yally, goganTte B6ynbAoH i KMUH i BCTAHOBITb PyuHnn
pexxknm B MeHio CKopoBapKa Ha 22 XBUTUHW.

3. [licna 3akiHY4eHHA NPUroTyBaHHSA MOBEPHiITb perynatop TUCKY
Ha PO30/IOKYBaHHS, LLLIOO CKUHYTU TUCK. BioKpuinTe KpULLIKY.

4. [anTte coyeBuULi OXONOHYTU NpoTAromM 10 XBUNUH i 3MiluanTe il
3 OpibHO Hapi3aHO YePBOHOIO LIMOYNEIO, METPYLLKOLO, OLITOM,
ONMMBKOBOIO OfTi€l0, CiNMto i nepuem.
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N'ynaw

KbcueTa Meco, KoUTo ce TonAT B yctara. Heyctomm
KagndeH coc... M-M-M... BbpXxy cnaretu, opm3 unm c
xna6. OT HacC peuenTara, OT Bac aneTmra.

Mopuuu:

Bpeme 3a nogzomoBka:
Bpeme 3a 20mBeHe:
O6wo Bpeme:

Mpogykmu:

6

10 MUuHymMu
35 MUHymu*
55 MuHymu

T Manok »koam uau 6sA Ayk uau
noAoBuHama om 20AsIM Ayk

2 C.A.3€XMUH

1ka 20B8exkgo, Haps3aHo Ha kyb-
yema

COA U UepeH nunep Ha Bkyc

2 2onemu MopkoBa, Hapsa3aHu Ha
gpebHo

2 yepBeHu uAu opaHkeBu uywku,
Haps3aHu Ha uBuuu

1c.A. crnagok yepBeH nunep

2 c.A. goMameHo nlope

Tuyu. menewku 6yAbOH (HaManeme
konuuecmBomo 6yAboH, ako npeg-
noyumame no-nAbmHa koHcuc-

HauuH Ha npu2omBsHe:

meHuus)
2 gaduHoBU Aucma
Tu.A. con

3a czvcmsaBaHe Ha coca

1/4 uy. BpawHo

1/4 uy. menewku 6yAbOH
1/2 uu. 3akBaceHa cMemaHa

3a cepBupaHe

CyXu cnazemu, npuzomBeHu
Co2AacHO UHCMpykuuume Ha ona-
koBkama uau 65A opu3

60 2 Macno

1c.A. yepBeH nunep

1

8.

M36epeme npozpama ,ComupaHe“ om MeHlomo Ha ypega u Hacmpou-
me Ha 10 MmuHymu. [lobaBeme Ayka u oauomo. 3anvprkeme 3a 5 MUHy-
mu. [JobaBeme Mecomo u 3anbpxkeme 3a owe 5 MuHymu. JobaBeme
COA U YepeH nunep.

[o6aBeme mopkoBume u uywkama, yepBeH nunep u gomameHo nlope.
Paz6opkatme 3aegHo.

[Hob6aBeme menewkus byaboH u pazdbvpkadme. TeuHoCMMa noumu we
nokpue Mecomo, HO He HanbAHo. MNpubaBeme gadpuHoBuUMeE Aucma.
Om meHlo ,fomBeHe nog HansdzaHe" uzbepeme npozpama ,foBerkgo
Meco®, creg moBa uzbepeme Manok pazmep Ha kbcuemama meco u Ha-
mucHeme OK. YBepeme ce, ue kanakom e 3akaloueH.

Hokamo Mecomo u 3eAeHYyuume ce 2o0mBsim, HanpaBeme opu3a uUAu
cnazemume, koumo we cepBupame c 2yrawa.

3a cebcmsnABaHe Ha coca nocmaBeme Bcuuku cocmaBku B8 kyna u pa3-
6vpkatme, gokamo ce cmecsim. LLle ce npeBopHam B 2bcma, kpemo-
obpa3zHa cmec (¢ koHcucmeHuus, NogobHa Ha MadoHe3a). To3u coc we
6vge gobaBeH B kpas.

Kozamo npozpamama 3a 2comBeHe npukaloyu, ocmaBeme HanszaHe-
mo ga ce ocBobogu aBmomMamuuHo 3a 4 MuHymu u omBopeme kanaka.
MpemaxHeme gaduHoBume Aucma u uscuneme kawama 3a czbcmsaBa-
He, kamo paz6opkBame HenpekbcHamo.

MogHeceme Bobpxy cnazemume UAU opu3a.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo
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Gulas

Kusy masa, které se rozpoustéji v ustech. Neodola-
telnd sametova omacka... M-m-m... Na Spagety, ryzi
nebo chleba. Od nas recept, od vas chut k jidlu.

Pocet porci:
Doba pfipravy:
Doba vafeni:
Celkovy cas:

Ingredience:

6

10 minut

35 minut*
55 minut

HU

Gulyas

A szajban olvadd husdarabok. Ellenallhatatlan
barsonyos martas... Mmmm... Spagettin, rizsen vagy
kenyérrel. TOlUnk a recept, Ontél az étvagy.

Adagok: 6
ElGkészitési id6: 10 perc
F6zési id6: 35 perc*
Teljes id6: 55 perc
Osszetevok:

1mala bila cibule

2 |Zice olivového oleje

1kg hovéziho masa nakrajeného na
kosticky

sll a pepr dle chuti

2 velké mrkve, nakrajejte na malé
kosticky

2 Cervené nebo oranzové papriky
nakrajené na prouzky

1 lZice sladké papriky

1Zi¢ka soli

Na zahus$téni omacky

1/4 $alku mouky

1/4 $alku hovéziho vyvaru
1/2 $alku zakysané smetany

PFiloha
téstoviny nebo bila ryze pripravené
podle pokynd na obalu

2 |Zice rajc¢atového pyré

1 3alek hovéziho vyvaru (snizte
mnozstvi vyvaru, pokud davate
pfednost hustsi konzistenci)

2 bobkové listy

Postup pripravy:

A martas besUritéséhez
1/4 csésze liszt

1/4 csésze marhahusleves
1/2 csésze tejfol

1 egy kis sarga vagy fehér hagyma
vagy nagy hagyma felét

2 evékanal olivaolaj

1 kg kockara vagott marhahus

so és bors izlés szerint

2 nagy sargarépa, aprora vagva

2 piros vagy narancs paprika,
csikokra vagva

1 evékanal édes pirospaprika

2 evékanal paradicsompuré
1csésze marhahusleves (csokkentse
a husleves mennyiségét, ha strtibb
allagot szeretne)

2 babérlevél

1teaskanal s

Talalashoz

szaraz spagetti, amelyet a
csomagolason talalhato6 utasitasok
szerint készitenek, vagy fehér rizs

Az elkészités modja:

1. Zvolte program SAUTE z nabidky a nastavte na 10 minut. Pfidejte
cibuli a olej. Smazte 5 minut. Pfidejte maso a smazte dalSich 5 minut.

2. Pridejte sul, pept,mrkev, papriku a rajéatové pyré. Obcas promichejte.

3. Pridejte vyvar a promichejte. Hladina vyvaru témér pokryje vrstvu
masa. Pridejte bobkové listy.

4. Zvolte program Hovézi maso z nabidky PRESSURE COOKING, vyberte
malou velikost masovych kouskU a stiskfete tla¢itko OK. Ujistéte se,
ze je viko zamknuté.

5. Mezitim co se vafi maso a zelenina, uvafte ryzi nebo téstoviny, které
budete podavat s gulasem.

6. Chcete-li omacku zahustit, vloZte vSechny ingredience na zahusténi
omacky do misky a michejte, dokud se nepromichaji. Zméni se
na hustou, krémovou smés (s konzistenci jako majonéza). Tato
zahustovaci smés bude pridana na konci.

7. Kdyz program skondci, nechte paru se pfirozené uvolnit na 5 minut a
otevrete viko. Odstrante bobkové listy a do gulase za stalého michani
vlijte zahustovaci kasi .

8. Hotovy gulas podavejte s téstovinami nebo ryzi.

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

1. Valassza ki a SAUTE programot a késziilék meniijébdl, és allitsa 10
percre. Adjuk hozza a hagymat és az olajat. 5 percig piritjuk. Adjuk
hozza a hust, és tovabbi 5 percig piritjuk. S6zzuk, borsozzuk.

2. Adjuk hozza a sargarépat és a paprikat, pirospaprikat és a
paradicsompurét. Keverjik dssze.

3. Adjuk hozza a huslevest és keverjik 6ssze. A folyadék majdnem
lefedi a hust, de nem teljesen. Adjuk hozza a babérlevelet.

4. A nagynyomasos fézési menlbdl valassza ki a Marhahus programot,
majd valasszon ki kis méreti husdarabot, majd nyomja meg az OK
gombot, gy6z6djon meg arrél, hogy a fedél zarva van.

5. Mig a hus és a zoldség elkészil, készitse el a rizst vagy a spagettit,
amelyet a gulyassal talal.

6. A martas beslritéséhez helyezze az dsszes hozzavalét egy talba, és
keverje Ossze, amig 6ssze nem keveredik. Sird, krémes keverékkeé
valnak (a majonézhez hasonlé allaguak). Ezt a martast a végén adjuk
hozza.

7. Ha a f6zési program befejez6dott, hagyja, hogy a nyomas 4 percig
természetes modon felszabaduljon, és nyissa ki a fedelet. Tavolitsa
el a babérleveleket, és 6ntse a slritd zagyot, folyamatosan keverve.

8. Talalja spagettivel vagy rizzsel.
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Gulasz

Kawatki miesa, ktore rozptywaja sie w ustach. A do
tego aksamitny sos... Gulasz idealny!

Porcje:

Czas przygotowania:
Czas gotowania:
kaczny czas:

Produkty:

6

10 minut

35 minut*
55 minut

Gulas

Bucati de carne care se topesc in gura. Sos irezistibil
catifelat. De la noi reteta, de la tine pofta de mancare.

Portii:

Timp de pregatire:
Timp de preparare:
Timp total:

Produse:

6

10 minute

35 minute*
55 minute

1mata zotta lub biata cebula albo
pot duzej cebuli

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek

1 kg pokrojonej w kostke wotowiny
soli pieprz do smaku

2 duze marchewki, drobno
posiekane

2 czerwone lub pomaranczowe
papryki, pokrojone w paski

1tyzka stotowa stodkiej czerwonej
papryki

2 tyzki stotowe przecieru
pomidorowego

konsystencje)
2 liscie laurowe
1tyzeczka soli

Do zageszczenia sosu

1/4 szklanki maka

1/4 szklanki rosotu wotowego
1/2 szklanki kwasnej smietany

Do podania

suche spaghetti przygotowane
zgodnie z instrukcja na opakowaniu
lub biaty ryz

1 ceapa mica galbend sau alba sau
o jumatate de ceapa mare

2 linguri de ulei de masline
1rosie taiata cubulete

sare, piper negru dupa gust

2 morcovi mari, tocati marunt

2 ardei rosii sau portocalii, tdiati
n fasii

1lingura de boia de ardei dulce
2 g. de pasta de rosii

1cand de supa de vita (poti sa
reduci cantitatea de supa daca
preferi o consistentd mai densa)

Pentru aingrosa sosul

1/4 ceascd de faina

1/4 ceasca de supa de legume
1/4 ceasca de smantana

Pentru servire

spaghete preparate conform
instructiunilor de pe ambalaj sau
servit cu orez alb

1 szklanka bulionu wotowego
(zmniejszamy ilos¢ bulionu,
jesli chcemy uzyskac gestsza

Sposob przygotowania:

12 foi de dafin
1lingurita de sare

Mod de preparare:

czerwona papryke i przecier

1.  Wybieramy program Podsmazanie z menu urzadzenia i nastawiamy na
10 minut. Dodajemy cebule i olej. Smazymy w ciggu 5 minut. Dodajemy
mieso i podsmazamy przez kolejne 5 minut. Dodajemy soli pieprz.

2. Dodajemy marchewki i papryki,
pomidorowy. Mieszamy.

3. Dodajemy bulion wotowy i mieszamy. Ptyn powinien prawie pokrywac
mieso, ale nie w petni. Dodajemy liscie laurowe.

4. Z menu Gotowania pod ci$nieniem wybieramy program Wotowina,
nastepnie zaznaczamy mate kawatki miesa i wciskamy OK. Nalezy sie
upewnic, czy pokrywa jest zablokowana.

5. Podczas gotowania miesa i warzyw przygotujemy ryz lub spaghetti do
podania z gulaszem.

6. Aby zagesci¢ sos, umieszczamy wszystkie sktadniki w misce i mieszaj, az
sie wymieszaja. Utworza gesta, kremowa mase (o konsystendji zblizonej
do majonezu). Ten sos zostanie dodany na koncu.

7. Po zakonczeniu programu gotowania zostawiamy, aby ciSnienie
automatycznie sie zwolnito w ciggu 4 minut. Wyciggamy liscie laurowe i
zalewamy sosem do zageszczania, caty czas mieszajac.

8. Podajemy na spaghetti lub ryzu.

* bez czasu narastania cisnienia

1.

Selecteazd programul SAUTE din meniul aparatului si seteaza la 10
minute. Se adauga ceapa si uleiul. Se prdjeste timp de 5 minute. Se
adauga carnea si se prdjeste incd 5 minute. Se adaugd sarea si piperul
negru

2. Se adaugd morcovii si ardeii, boiaua si pasta de rosii. Se amesteca.

3. Seadauga supa de carne de vitel si se amesteca. Lichidul aproape ca va
acoperi carnea, dar nu complet. Se adauga foile de dafin.

4. Din meniul de gatit sub presiune, selecteaza programul pentru carne
de vitd, apoi selecteaza dimensiunea bucatilor de carne, apasa OK, si
asigura-te ca este blocat capacul.

5. intimpcecarnea silegumele se gatesc, pregdteste orezulsau spaghetele
pe care le vei serviimpreuna cu gulasul.

6. Pentru a fngrosa sosul, pune toate ingredientele intr-un castron si
amesteca bine. Se vor transforma intr-un amestec gros, cremos (cu o
consistenta similara maionezei). Acest sos va fi addugat la final.

7. Cand se termina programul de gatit, ldsa presiunea sa se elibereze
automat timp de 4 minute si deschide capacul. Indeparteaza foile de
dafin si toarnd sosul peste, amestecand continuu.

8. Se serveste cu spaghete sau orez.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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M'ynaw

Kycouku Msaca, KoTopble TaloT Bo pTy. HenpeB3onaoeH-
HbI BapxaTHbIN coyc... MMMM... Co cnareTTu, pucom
nnu xnebom. OT HAC - peLenT, OT Bac — anmneTuT.

KonuuectBo nopuuin:
Bpems Ha noaroToBkKy:
Bpemsi npurotrosneHus:
O6Lee Bpemsi:

WHrpepueHTbl:

6

10 MUHYT

35 MUHYT*
55 MUHYT

UA

M'ynaw

LLImaTtoukn M’aca, AKi TaHyTb Y pOTi. YapiBHUM OKCa-
MUTOBUIN COyC ... M-M-M... 3i cnareTi, pucom abo
xniboMm. Big Hac peuenT - BiO Bac anetur.

Mopuin: 6
Yac nigrorosku: 10 xBUNUH
Yac npurotyBaHHs: 35 xBUNNH*
3arasibHum yac: 55 xBUNUH

IHrpegieHTn:

1 ManeHbKas »kentas unmn enas
JIYKOBMLIA UM NONOBUHA 60MbLLION
JIYKOBULLbI

2 CT.N. ONIMBKOBOIo Macna

1 Kr Hape3aHHOM KyBrKamMm ross-
OWHbI

COfb 1 YepHbI NepeL, Mo BKycy

2 KpYMNHble MOPKOBU, MEKO Hape-
3aHHble

2 KPacCHbIX UM OPAHXKEBbIX NepLa,
Hape3aHHbIX COTOMKOWM

1 CT.N. MOMOTOrO CMNAAKOIo KPacHO-

Bbl Npeanountaete bonee rycryio
KOHCUCTEHLNIO)

2 NaBpOBbIX UCTa

Tu.n. conn

Ans rycroTtbl coyca

1/4 cTtakaHa MyKun

1/4 cTakaHa MACHOTo ByrboHa
1/2 ctakaHa cMeTaHbl

[na cepBMPOBKU rOTOBOIO 60aa
cnaretTu, NPUroToBEeHHbIe Cornac-

ro nepua (nanpuvka)

2 CT.NI. TOMaTHOM NacTbl

T cTakaH MACHOTro BynboHa (YMeHb-
LLINTE KONUYECTBO BynboHa, ecnm

HO MHCTPYKLIMM HA YNaKoBKe, Unn
6enbin puc

Cnoco6 NpUroToBeHus:

T ManeHbKa YKoBTa um 6ina unodynmn- Tu.n. coni
Ha abo 1/2 Benukoi

2 CT.N1. ONIMBKOBOI OfTil

T Kr ANOBUYNHU, HAPi3aHOT Kybn-
Kamm

Cinb i Nnepeub 3a CMakoM

2 BeNuvKi MOpKBW, APibHO HapizaHi

2 4epBOHMX ADO NoMapaHYeBUX
nepus, HapizaHUX CMy>XKamMm

1 CT.N. CONOAKOro YePBOHOIO NepPLO
2 CT.N. TOMATHOT MacTn

T CKNSIHKA AN0BUYOrO BYNbAOHY
(3MEHLUITb KinbKicTb BYyNbAOHY,
AKLLO BU Bioaa€eTe nepeary 6inbLu
LLIINbHIN KOHCUCTEHLIT)

2 NaBPOBUX TIUCTKN

[na 3aryLieHHs coycy

1/4 cKNAHKM BopoLLHa

1/4 CKNAHKM ANOBUYOTO BYNbINOHY
1/2 CKNAHKM cMeTaHn

Onsa nopadvi

Cnarerti, NpUrotoBaHi 3a iHCTPYKLi-
€10 Ha ynakoBLi, abo 6inuin pmuc

Cnoci6 npurotyBaHHNA:

1. Bblbepute nporpammy TylLeHVe B MeHIo Npubopa 1 ycTaHoBUTE ee
Ha 10 MuHyT. [JobaBbTe NyK 1 Macno. XXapbte B TeueHne 5 MUHyT. [1o-
6aBbTe MSCO U XapbTe ele 5 MUHYT. [lobaBbTe Cofb U YepHbIN NepeLt.

2. [JobaBbTe MOPKOBb M MepeL, Nanpuky 1 ToMatHylo nacty. MNepeme-
LwanTe.

3. [obasbre MAcHOM BynboH U NepemeluanTe. YXKUAKOCTb AOMKHA NpaK-
TUYECKM MOKPbIBATb MSACO, HO He MOMHOCTbio. [lobaBbTe NaBpPOBbLIN
JINCT.

4. B meHio CKopoBapKa BblbepuTe nporpamMmmy Ofsi roBsauHbl, 3aTemM
BbIbepuTe HEBObLLIOKM pasMep NopLnmn Maca u Haxkmmnte OK, ybeame-
LLIMCb, UTO KPbILLIKA 3aKpbITa.

5. TMoka MACo 1 OBOLLM FOTOBATCS, MPUIOTOBLTE PUC MW CNAreTTu, KoTo-
pble Bbl byaeTe nogasartb BMeCTe C MNyALLOoM.

6. UYToObI Ccoyc 3arycren, NoMecTuTe BCe MHIPEeOUEHTbl B MUCKY U Nepe-
MellanTe 0O OAHOPOAHOM KOHCUCTEHUMW. OHK NPEeBPATATCS B IyCTyIO
KPemMoobpasHylo cMecb (C KOHCUCTEHLIMEN, MOXOXKel Ha ManoHes).
ITOT coyc byneT nobaBneH B KOHLE.

7. Korga nporpamMma npuroToBneHUs 3aKOHUNTCS, fanTe AaBNEHUIO aB-
TOMATUYECKM COPOCUTLCA B TeueHne 4 MUHYT U OTKPOMTE KPbILLKY.
BbInoykuTe naBpoBbIf IUCT U MonenTe 3aryCcTeBLUNM MNope, MOCTOAHHO
rnomeLumBas.

8. [logaBanTe CoO cnareTTy NNV PUCOM.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. BubepiTb B MeHIO pexknM TyLLIKYBaHHS i BCTAHOBITb YaC NMPUroTyBaHHsA
10 xBUNuH. doganTte UMBYmIO i COHALLHMKOBY onito. OBcMaXKkTe NpoTa-
rom 5 xBunuH. [lopante M’aco i o6cMarkTe e 5 xBunuH. JoganTe cinb
i nepeub.

2. [opante MOPKBY i NMepelb, YepBOHUM Mepelb (ManpurKy) i TomatHy
nacry. lNepewmiwanTe.

3. [HopanTe anoBuunm 6ynbioH i nepemiluanTe. PioMHa Maiyke NoKprBa-
TUMe M’ICO, alne He MOBHICTIo. [JoaanTe NaBpoBi NUCTKU.

4. B meHio CKopoBapkKa BMbepiTb AnoBuumnHa, NMoTiM BUBEpiTb po3Mmip
nopuii M’aca i HaTUcHiTb OK. MNMepeKkoHamTecs, WO KPpULLIKA 3aKkpuTa.

5. Tlokn M’ico i oBoui roTytoTbCs, 3BapiTh puc abo cnareTi, siki Bu bynete
noaasatun 3 rynsem.

6. LLlo6 3aryctuth coyc, MOMICTiTb BCi iHIPeMiEHTM ANA COyCy B MMUCKY i
peTenbHO nepemillanTe. BoHM NepeTBOpPSTLCHA Ha MYCTY BEPLLKOBY Cy-
MiLLl (3 KOHCUCTEHLLIEID, CXOXKOI0 Ha MaroHe3s). Llen coyc byne nonaHo
B KiHLUi.

7. Konu nporpama npurotTyBaHHs 3aKiHUMTbCS, AanTe napi BUATU NMpu-
POOHUM LLINAXOM NPOTArOM 4 XBUMUH i BiOKPUIATE KPULLIKY. MprbepiTb
NaBpOBi NMNCTKW i BANATE 3aryCHWUK, NOCTIMHO NOMILLYyOYN.

8. MMopasavTe H3i cnareti abo pycom.
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Opu3 c Mmeco

[OTBEHETO Ha CbBbPLLEHUS OPU3 C MECO e U3KYCTBO, a
Philips MynTuKyKbp ,,BCMUKO B €0HO" MpaBm ToBa M3KYCTBO
Mno-6bpP30, COYHO N ANETUTHO OT BCAKOra.

Mopuuu: 6
Bpeme 3a nogezomoBka: 10 MmuHymMu
Bpeme 3a 2omBeHe: 35 MuHymu*
O6wo Bpeme: 50 MUHYMU
Mpogykmu:

500 2 oBHewko, cBuHcko uAu 12naBa yecoH

menewko 1c.A. nognpaBka 3a nunad

400 2 opu3 3 C.A. CAbHY02Aeg0oBo 0AUO

Ta2onama unu 2 Manku 2naBu ayk  Boga
120n9M MopkoB

HauuH Ha npu2omBsHe:

1. Hapekeme mecomo Ha napueHua C pazmMep om mpu caHmu-
mempa. Hanetime oanuomo 8 kynama Ha Myamukykopa. Om me-
Hlomo u3bepeme npozpama ,ComupaHe” u 3agaime Bpeme 15
MUHymu. M3uakadme, gokamo oAnuomo ce 3azpee gobpe, creg
moBa nycHeme napyeHuama Meco 8 kynama egHO no egHo U
2U 3anbpXkeme go 3aamucm uBsam. Ako crnoXkume uasAomo Meco
HaBegHLX, Mo we ce 3agywu B cobcmBeH coc, 3amoBa npeno-
pouBame ga 3anvp kBame Ha nopuuu.

2. KoM mecomo gobaBeme mMopkoBu u cumHo HapsizaH Ayk. Pas-
6opkalme u 3anvpkeme Bcuuko 3aegHO ¢ Mecomo 3a okono
10 MuHymu. B kpasa Ha Bpememo gobaBeme nognpaBkume u
pa3zbopkaltme gobpe.

3. MocmaBeme uzMumus opu3 Bopxy Mmecomo ¢ Ayka u mopkoBu-
me, gobaBeme u Hakonko ueau ckuaugku yecoH, BHUMameaHo
Hanelme 2opewa Boga, maka ye ga nokpue opusa c 2,5-3 cm
u gobaBeme coa.

4. 3amBopeme u 3akaloueme kanaka. Om meHlo ,fomBeHe nog
HansfzaHe“ uzbepeme ,PouHa Hacmpolka“ u 3agaldme Bpeme
3a 2omBeHe 20 MUHYMU.

5. Caeg 3aBopwBaHe Ha npozpamama uzvakalme 5 MuHymu, 3a

ga ce ocBobogu aBmomMamuuyHo HanszaHemo U omBopeme ka-
naka.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo
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Pilaf - ryze s masem

Vareni dokonalé ryze s masem je uméni. Multifunk¢ni
hrnec Philips “VSe v jednom* déla toto uméni rychlejsim,
Stavnatym a chutnym nez kdy predtim.

Pocet porci: 6
Doba pfFipravy: 10 minut
Doba vafeni: 35 minut*
Celkovy cas: 50 minut
Ingredience:

HU

Pilaf

A tokéletes rizs hussal f6zése mivészet, és a Philips all-in-
one multicooker gyorsabba, lédusabba és étvagygerjesz-
tébbé teszi ezt a mlvészetet, mint valaha.

Adagok: 6
El6készitési id6: 10 perc
F6zési id6: 35 perc*
Teljes id6: 50 perc
Osszetevok:

1 palicka ¢esneku

1 lZice kofeni na pilaf ryzi

3 |Zice slunecnicového oleje
Voda

500 g skopového, veprového
nebo teleciho masa

400 gryze

1velka nebo 2 malé cibule
1velka mrkev

Postup pripravy:

500 g birka-, sertés- vagy
marhahus 1 evékanal flszer a rizs pilafhoz
400 g rizs 3 evékanal napraforgodolaj

1 nagy vagy 2 kiss fej hagyma viz

1 nagy sargarépa

1fej fokhagyma

Az elkészités modja:

1. Maso nakrajejte na kousky o velikosti tiH centimetrl. Nalijte
olej do hrnce. V nabidce zvolte program SAUTE a nastavte ¢as
na 15 minut. Pockejte, az se olej dobfe zahteje, pak kousky
masa vhodte do hrnce jeden po druhém a smazte je dozlatova.
Pokud date veskeré maso najednou, udusi se ve vlastni
omacce, takze radime maso smazit po varkach.

2. Do masa pridejte nakrajenou mrkev a jemné nakrajenou cibuli,
vée michejte a smazte spolu s masem asi 10 minut. Nakonec
pridejte kofeni a dobfe promichejte.

3. Proplachlou ryzi polozte na maso s cibuli a mrkvi, vlozte do
hrnce a nékolik celych strouzk( cesneku, opatrné nalijte
horkou vodu tak, aby zakryvala ryzi o 2,5-3 cm a pridejte sl

4. Zavrete a zamknete viko. Zvolte program MANUAL z nabidky
PRESSURE COOKING a nastavte pro vafeni na 20 minut.

5. Po dokonceni vareni pockejte 10 minut a nechte paru se
prirozené uvolnit a poté otevrete viko.

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

1. Vagja a hust harom centis darabokra. Ontse az olajat a
multicooker taldba. Valassza ki a SAUTE programot a meniibdl,
és dllitsa be az id6t 15 percre. Varja meg, amig az olaj jol
felmelegszik, majd egyenként tegye a hisdarabokat a talba, és
piritsa aranybarnara. Ha egyszerre rakja az 6sszes hust, akkor
a sajat szdszaban porkolddik, ezért javasoljuk az adagokban
valo sutést.

2. Adjunk hozza sargarépat és finomra vagott hagymat a hushoz,
keverjuk Ossze és piritsuk meg mindent a hussal egyutt
korulbelil 10 percig. Végul hozzaadjuk a fliszereket és jol
Osszekeverjuk.

3. Helyezze a megmosott rizst a husra hagymaval és sargarépaval,
tegye a készilékbe és néhany egész gerezd fokhagymat,
6vatosan 6ntson forrd vizet dgy, hogy 2,5-3 cm-rel ellepje a
rizst, és adjon hozza sot.

4. Csukja be és zarja le a fedelet. A Nyomasos fézés mentben
valassza a MANUAL-Kézzel készitett menltpontot, és allitsa 20
percig fézésre.

5. A program befejezése utan varjon 5 percet, amig a nyomas
automatikusan kienged, és nyissa ki a fedelet.
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Cielecina z ryzem

Gotowanie doskonatego ryzu z miesem to sztuka, ktora
multicooker cisnieniowy Philips znacznie utatwia. Dzieki
niemu jest szybciej, bardziej soczyscie i niezwykle ape-

tycznie.

Plov - pilaf cu carne

Gatirea carnii perfecte cu orez este o arta, iar multicook-
er-ul ,All-in-one” Philips face aceasta arta mai rapida, mai
suculenta si mai apetisanta ca niciodata.

Porcje: 6 Portii: 6
Czas przygotowania: 10 minut Timp de pregatire: 10 minute
Czas gotowania: 35 minut* Timp de preparare: 35 minute*
kaczny czas: 50 minut Timp total: 50 minute
Produkty: Produse:
500 g dieleciny 1tyzka stotowa przyprawy do 500 g carne de oaie, carne de 1lingura de condimente pentru
400 g ryzu ryzu pilaw porc sau carne de vita pilaf
1duza lub 2 mate cebule 3 tyzki stotowe oleju 400 g. orez 3 linguri de ulei de floarea-
1duza marchewka stonecznikowego 1 ceapa mare sau 2 mici soarelui
1 gtébwka czosnku woda 1Tmorcov mare apa

1 usturoi

Sposob przygotowania:

Mod de preparare:

1. Kroimy mieso na trzycentymetrowe kawatki. Wlewamy olej
do pojemnika multicookera. Wybieramy z menu program
Podsmazanie i ustawiamy czas na 15 minut. Czekamy, az olej
dobrze sie nagrzeje, a nastepnie wktadamy jeden po drugim
kawatki miesa i smazymy na ztoty kolor.

2. Do miesa dodajemy marchewki i drobno posiekana cebule,
mieszamy i smazymy wszystko razem z miesem przez okoto 10
minut. Na koniec dodajemy przyprawy i dobrze mieszamy.

3. Umyty ryz uktadamy na miegsie z cebula i marchewka, wktadamy
do urzadzenia réwniez kilka catych zabkéw czosnku, ostroznie
zalewamy goraca woda tak, aby przykryta ryz na 2,5-3 cm i
dodajemy sél.

4. Zamykamy i blokujemy pokrywe. Z menu Gotowanie pod
ci$nieniem wybieramy tryb Reczny i nastawiamy gotowanie na
20 minut.

5. Po zakonczeniu programu nalezy odczeka¢ 5 minut, az
automatycznie sie zwolni cisnienie i otwieramy pokrywe.

* bez czasu narastania cisnienia

1. Setaie carneain bucatide treicentimetri. Se toarna uleiulin vasul
multicookerului. Din meniu se selecteazd programul SAUTE la 15
minute. Asteapta pana cand uleiul se incalzeste bine, apoi pune
bucdtile de carne in vas una cate una si prajeste-le pana devin
aurii. Daca pui toata carnea dintr-o datd, aceasta se va indbusii
in sosul sau, asa ca iti recomandam sa le prdjesti in portii.

2. Se adaugd morcovii si ceapa tocatd marunt peste carne, se
amesteca si se prajeste totul impreuna cu carnea timp de
aproximativ 10 minute. La sfarsit se adauga condimentele si se
amesteca bine.

3. Se pune orezul spalat peste carnea cu ceapa si morcovii, se
pun in aparat si cativa cdtei de usturoi, se toarna cu grija apa
fierbinte, astfel incat sa acopere orezul cu 2,5-3 cm si se adauga
sare.

4. inchide si blocheaza capacul. Din meniul de gatit sub presiune,
selecteaza Manual si seteaza sa gateasca timp de 20 de minute.

5. Dupa finalizarea programului, asteapta 10 minute si elibereaza
presiunea prin rotirea supapei in pozitia VENT.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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Mnos.

MpurotoBneHme naeanbHOro pmca C MiCOM — 3TO UCKYC-
CTBO, a MynbTuBapkKa Philips «Bcé B ogHoM» genaet 31o
61000 ObICTpee, COUHEe 1 anmneTUTHee, YeM Korga-nmbo

UA

MNnos.

MpurotyBaHHA igeanbHOro PMUCy 3 M'ACOM — CMPABXHE
MUCTeLTBO, a baratodyHKLUioHaNbHA MYbTUBAaPKA-CKOPO-
Bapka Philips «Bce-B-ogHOMYy» pobuTb BCe LLe LuBMaLLe,

npexnae.

KonuuectBo nopuui:
Bpemsi HA NoAroToBKYy:
Bpemsi npurorosneHus:
O6Lee Bpemsi:

NHrpeoueHTbI:

10 MUHYT
35 MUHYT*
50 MUHYT

COKOBWUTILLIE i aneTUTHiLLe, HixX OyaOb-KONW.

Mopuin: 6
Yac nigrorosku: 10 xBUNUH
Yac npurotyBaHHs: 35 xBUNUH*
3arasibHum yac: 50 xBUNuUH

IHrpepieHTn:

500 r 6apaHuHbl, CBUHUHbI UK
TeNATUHbI

1 ronoBKa yecHoKa
1 cT.n. cneumn ons nnosa uns

500 r 6apaHuHN, CBUHUHN abo
TENATUHU

1 ronoBKa YacHuUKy
1cT.n. Npynpasn Ans p1ucoBoro

400 r pucy nnoBy
1 BenuKa umbynmHa abo 2 3 CT.1. COHALLUHWMKOBOT OfTil
MaU1eHbKi BoOa

400 r puca puca
1 60nbLUasA M 2 ManNeHbKUX 3 CT.N. NOACONMHEeYHOro Macna
NYKOBULLbI BOOA

1 6onbLUasA MOPKOBbL

Cnoco6 NpUroToBfeHns:

1 BenMKa MopKBa

Cnoci6 npurotyBaHHNA:

1. HapexbTe MACO KycoukaMum pasMepoMm B TPU caHTumeTpa. Ha-
nenTe Macmno B yallly MynbTUBApKK. Bbibepute nporpammy Ty-
LLIEHNE 13 MEHIO N yCTaHOoBUTe BpeMs Ha 15 MUHYT. MogoxkauTe,
MOoKa Mac/io XOPOLLO HAarpeeTcs, 3aTeM Mo oUepeamn CIouTe
B Uallly KYCOUKM MsAca 1 ob6ykapuBamnTe A0 30/10TUCTOrO LiBeTa.
ECin MonoyuTb Cpasy BCE MACO, OHO MOTYLUWTCA B COBCTBEH-
HOM COKY, MO3TOMY PEKOMEHOYEM YKaPUTb NOPLINAMM.

2. KwmsAcy no6aBbTe MOPKOBb M MEJSIKO Hape3aHHbIn NyK, nepemMe-
LanTe 1 o6ykapbTe BCce BMecTe C MACOM OKOs10 10 MUHYT. B KOH-
Lile no6aBbTe CreLmm U XOpoLLOo nepemMellanTe.

3. [1pOMbITbIN PUC BbINOXNTE HA MACO C TYKOM M MOPKOBbIO, NO-
NOXNTE B NMPUBOP HECKOMbKO LieMbIX 3y6UNKOB YeCHOKA, OCTO-
POXHO 3anenTe ropaden BoOoOW Tak, UTOBbI OHA MOKpPbINa puUc
Ha 2,5-3 cMm, U noconuTe.

4. 3akpownTe 1 3adUKCUPYNTE KPbILKY. B MeHio CkopoBapKa Bbi-
bepute PyyHOM PeXxnM 1 yCTaHOBUTE BPeMs MPUroTOBNEHUS
20 MUHYT.

5. Tlocne 3aBeplueHWs nporpammbl nogoauTte 10 MUHYT U
cbpocbkTe AaBneHne, NOBEPHYB KnanaH.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. HapikTte M’ico Kybukamu po3mipoM 3 caHTumeTpu. Hanuin-
Te onilo B yally MynbTUBApKW. Bubepitb B MeHio TyLLIKYBaHHSA
i BCTAHOBITb Yac NPUroTyBaHHsA 15 XBUMMH. 3ayeKamTe, NMOKu
onisa nobpe HarpieTbca, Micna Yoro onycTiTh LLUMATOUKM M’Aica
OOMH 33 OOHUM i 0BCMaXKTe iX OO 30M0TUCTOrO KOMbopy. AKLLO
rnoKnacTu Bigpasy Bce M’sico, BOHO byae BapuUTUCS Y BlacHOMY
COLLi, TOMY PEKOMEHAYEMO CMAXKNTU NOPLSMU.

2. [o M’sica gopante MOpKBY i ApibHO HapizaHy umMbynio, nepemi-
LanTe i o6CcMaXKTe BCe pasoM 3 M'ICOM MPOoTAroM 6nm3bko 10
XBUNUH. B KiHUi popanTe cnedii i obpe nepemiliante.

3. Buknagite npomMutui puc Ha M’ICo 3 LUMbynelo i MOpKBOIO, OO~
[anTe We KinbKa Linux 3y6umrKiB YacHMKY, akypaTtHo 3anvmnTe
rapsiuolo BoAoIo TakK, o6 BOHA NOKpUIa puc Ha 2,5-3 cM, micnsa
YOro rnoconiThb.

4. 3akpunTe Ta 3abrnokynTe KpuULLKyY. B meHio CkopoBapka Bube-
pPiTb PyUHUIN pexnm i BCTAHOBITb Yac NpurotyBaHHA 20 XBUIKH.

Micna 3aBepLUeHHa nporpamMu novekanTte 10 XBUNKWH i CKUHBTE
5. TWCK, NOBEPHYBLUM KarnaH Ha PO36/10KYyBaHHS.
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- 3eneBu capmu

C NPSACHO WK KUCENO 3ere, C Meco UMM NOCTHW, 3eNeBuTe capmm
ca KynuHapHa nereHga. PeuenTtara, KoATo e npefaBaHa oT Manka
Ha Oblueps. Bcako cemMencTBo cn nMa cobcTBeHa TanHa fobaska.
Hwe B1 npencraBaMe Knacuyecku capmMmm ¢ Meco, HarnpaBeHu C

;’{ Knceno 3ene, 0bp3o 1 BKYCHO.
Mopuuu: 6
J Bpeme 3a nogecomoBka: 10 MuHymu
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe: 35 MUHYmMuU*
06w Bpeme: 45 MUHymMu
Mpogykmu:

16 20nemMu Aucma kuceno 3ene
1,5 uyu. BapeH opus

1/4 yu. Ma2gaHo3, Haps3aH Ha
CumHo

1,5 4.A. con

TU.A. yepeH nunep

T4.A. YeCOH Ha hpax

Tu.A. AYK HA npax

1/2 4.A. cMAIHA kaHena

1a0ue, cpegHo go 20AIMO
500 2 cMAsIHO cBuHCcko Meco
uAu kaliMa cmec

1,5 y4. goMmameHo nlope uau
koHcepBupaHu Hapsa3aHu
gomMamu

2 4yu4. Boga

2 U.A. CYWEH pu2aH UAU Ma-
wepka

1C.A. cyweH puz2aH

HauuH Ha npu2omBsaHe:

1. B omgenHa kyna cMeceme gobpe opusa, Ma2gaHo3a, CoAma,
UepHUA NUNep, YeCcbHa Ha Npax, Ayka Ha npax, cMAAHama kaHe-
AQ, CyWweHus puzaH, Aduemo U CMASHOMO Meco.

2. PasnoHeme 3eneBume Aucma. NMocmaBeme okono 1 AoXkuu-
ka om mMecHama cmec Bbpxy Aucmomo u HaBulme gBa nomu
npegu ga npubepeme gBeme cmpaHu u ga 3aBobpwume 3aBu-
BaHemo. OcmaBeme HacmpaHa u npogbakeme, gokamo u3-
pazxogume usinama MecHa cMec.

3. Ha goHOomo Ha ypega caokeme geben chol om goMameHust
coc. NMocmaBeme 3eneBume capMu Ha nAacmoBe egHa Bopxy
gpyaa.

4. Cmeceme ocmaBawomo goMmameHo nlope u Boga u 2u u3ael-
me 8 ypega.

5. 3amBopeme u 3akaloueme kanaka. Om meHlo ,CneuuanHu pe-
uenmu® usbepeme npozpama ,3eneBu capmu®. Koezamo Bpeme-
mo u3zmeye, uldvakadme 5 MuHymu, 3a ga ce ocB8obogu aBmo-
MamuyHO HaAsi2aHemo.

6. CepBupalme capMume C Abkuua om goMameHus coc, ocma-
HaA Ha gbHOMO Ha ypeda.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo
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Zelné zavitky sarmy

Zelné sarmy jsou kulinafskou legendovu, jejiz recept se v balkan-
ském regionu generac¢né predava. Kazda rodina do sarm pridava
svoji tajnou ingredienci. Predstavujeme vam klasické sarmy s
masem, vyrobené ze zelnych listd. Jsou rychlé a chutné.

HU

Kaposztatekercsek (kaposzta sarma)

Friss vagy savanyu kaposztaval, hussal vagy sovany, a kaposzta
sarma kulinaris legenda, amelynek receptjét anyatoél a lanyaig
adtak at. Minden csaladi konyhanak sajat titkos kiegészitése van
ehhez az ételhez. Bemutatjuk Onnek a klasszikus sarmat hussal,

Pocet porci:

Doba pFipravy:

Doba vareni pod tlakem:
Celkovy cas:

Ingredience:

6
10 minut
35 minut*
45 minut

savanyu kaposztaval, gyorsan és finoman ekészitve.

Adagok:

El6készitési id6:
Nyomasos f6zési id6:
Teljes id6:

Osszetevok:

6

10 perc

35 perc*
45 perc

16 velkych list( zeli

1,5 Salku varené ryze

1/4 Salku petrzelky, jemné
nasekané

1,5 lZicky soli

1 Zicka mletého ¢erného pepie
1 Zicka mletého suseného
Cesneku

11Zicka mleté susené cibule
1/2 lzi¢ky mleté skotice

1 [Zzice suSeného oregana
1vejce

500 g mletého veprového
masa nebo mleté smési

1,5 salku raj¢atového pyré nebo
konzervovanych nakrajenych
raj¢at

2 salky vody

2 lzicky suSeného oregana
nebo tymianu

16 savanyu kaposzta nagy
levelei

1,5 csésze fott rizs

1/4 csésze petrezselyem,
aprora vagva

1,5 teaskanal s6
1tedskanal bors

1 tedskanal fokhagymapor
1tedskanal hagymapor

Y5 tedskanal 6rolt fahéj

1 evdkanal szaritott oregand
1tojas, kdzepes vagy nagy
500 g daralt sertéshus vagy
daralt hus keverék

1,5 csésze paradicsompiré
vagy konzerv szeletelt
paradicsom

2 csésze viz

2 teaskanal szaritott oregano
vagy kakukkf(

Postup pfipravy:

Az elkészités modja:

1

V samostatné misce dobie promicheijte ryzi, petrzel, sll, pepf,
suseny ¢esnek, susenou cibuli, mletou skofici, susené oregano,
vejce a mleté maso.

raj¢catové omacky.

2. Roztahnéte zelné listy a na kazdy list polozte kopelek masové
smési. Dvakrat smés v listu srolujte, poté zvednéte bocni
strany a dokoncete dal$im rolovanim. Sarmu odlozte stranou
a pokracujte, dokud nespotrebujete vsechnu masovou smés
a zelné listy.

3. Na dno hrnce nalijte silnou vrstvu
Naskladajte zelné sarmy do vrstev na sebe.

4. Pridejte zbyvajici raj¢atové pyré a vodu a nalijte je do hrnce.

5. Zavrete a zamknéte viko. Zvolte program pro sarmy z nabidky
Specialni recept. Po uplynuti ¢asu pockejte dalSich 5 minut,
nez se para prirozené uvolni.

6.

Sarmy podaveijte se Zici raj¢atové omacky, ktera zdstala na
dné hrnce.

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

1. Egy kulon talban jol 6sszekeverjik a rizst, a petrezselymet, a
sot, a borsot, a fokhagymaport, a hagymaport, az 6rolt fahéjat,
az aszalt oreganét, a tojast és a daralt hust.

2. Nyujtsa ki a kaposzta leveleit. Tegyen korulbelul 1 tedaskanal
huskeveréket a lapra, és kétszer tekerje fel, miel6tt mindkét
oldalat 6sszehajtja, és befejezi a fordulatot. Tegye félre a
toltott kaposztalevelet, és addig folytassa, amig el nem fogy
az 6sszes huskeverék.

3. Tegyen egy vastag réteg paradicsomszoszt a készilék aljara. A
kaposzta sarmat rétegesen egymasra helyezze.

4. Keverje 6ssze a maradék paradicsompurét és vizet, és 6ntse a
készulékbe.

5. Csukja be és zarja le a fedelet. A specidlis menUbdl valassza
ki a Kaposztatekercsek programot. Ha letelt az idd, varjon 5
percet, amig a nyomas automatikusan megszUnik.

6. Talaljuk a kdposzta sarmat egy kanallal a készulék aljan maradt
paradicsommartassal.
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Gotabki z kapusty

Ze swiezej czy kiszonej kapusty, z miesem czy bez, gotabki z
kapusty to kulinarna legenda, ktérej przepis byt przekazywany z
pokolenia na pokolenie. Kazda rodzina ma swéj tajny sktadnik.
Przedstawiamy Wam klasyczne gotgbki miesne, przygotowane z

Sarmale in foi de varza

Cu varza proaspata sau muratd, cu carne sau de post, sarmalele in
foi de varza sunt o legenda culinara, a carei reteta a fost transmisa
de la mama la fiica. Fiecare familie are propriul ingredient secret.
Va prezentam sarmalele clasice cu carne, facute cu varza murata,

kiszona kapusta, szybko i smacznie.

Porcje:

Czas przygotowania:

Czas gotowania pod cisnieniem:
kaczny czas:

Produkty:

6
10 minut
35 minut*
45 minut

rapid de facut si delicioase.

Portii:

Timp de pregatire:

Timp de gatit sub presiune:
Timp total:

Produse:

6

10 minute

35 minute*
45 minute

16 duzych lisci kiszonej kapusty
1,5 szklanki ugotowanego ryzu
1/4 szklanki pietruszki, drobno
posiekanej

1tyzka stotowa suszonego
oregano

1jajko, srednie lub duze

500 g mielonej wieprzowiny lub

16 foi mari de varza murata
1,5 cani de orez fiert

1/4 ceasca de patrunjel (tdiat
marunt)

1ou, mediu spre mare

500 g. carne de porc tocatd sau
amestec de carne tocata

1,5 cesti de pasta de rosii sau

1,5 tyzeczki soli

1tyzeczka pieprzu
14tyzeczka czosnku
granulowanego

14tyzeczka cebuli w proszku
1/2 tyzeczki mielonego
cynamonu

mieszanki mielonego miesa

1,5 szklanki przecieru
pomidorowego lub pokrojonych
pomidoréw z puszki

2 szklanki wody

2 tyzeczki suszonego oregano
lub tymianku

Sposob przygotowania:

1,5 lingurite de sare

1/2 lingurita de boia

1 lingurita de usturoi pulbere
1 lingurita de ceapa pulbere
1/2 linguritd de scortisoara
macinata

1lingura de oregano uscat

rosii tdiate felii

2 canide apa

2 lingurite de oregano sau
cimbru uscat

Mod de preparare:

1. W osobnej misce dobrze mieszamy ryz z pietruszka, sola,
pieprzem, czosnkiem w proszku, cebula w proszku, mielonym
cynamonem, suszonym oregano, jajkiem i miesem mielonym.

2. Rozktadamy liscie kapusty. Uktadamy okoto 1tyzeczki mieszanki
miesnej na lisciu i dwukrotnie zwijamy przed ztozeniem obu
koncoéw i zakonczeniem zawijania. Odstawiamy na bok i
kontynuujemy, az zuzyjemy catg mieszanke miesna.

3. Dno urzadzenia zalewamy grubg warstwa sosu pomidorowego.
Gotabki uktadamy warstwowo jeden na drugim.

4. Mieszamy pozostata ilos¢ przecieru pomidorowego z wodg i
wlewamy do urzadzenia.

5. Zamykamy i blokujemy pokrywe. Ze menu Specjalny przepis
wybieramy program na gotabki. Kiedy czas uptynie, nalezy
odczekacd 5 minut, az ciSnienie automatycznie sie zwolni.

6. Gotabki podajemy z tyzka sosu pomidorowego pozostawiona
na dnie urzadzenia.

* bez czasu narastania cisnienia

1. Intr-un bol separat, amestecd bine orezul, patrunjelul, sarea,
piperul, usturoiul pulbere, ceapa pulbere, scortisoara macinata,
oregano uscat, oul si carnea tocata.

2. Intinde foile de varz&. Pune aproximativ 1lingu rita din amestecul
de carne pe foaie si ruleaza de doua ori inainte de a plia ambele
parti si a termina rularea. Lasa deoparte si continua pana cand
ai terminat tot amestecul de carne.

3. Pune un strat gros de sos de rosii pe fundul aparatului. Asaza
sarmalele cu foi de varza in straturi una peste alta.

4. Seamesteca restul de pasta de rosii si apa si se toarna in aparat.
5. inchide si blocheaza capacul. Din meniul special, selecteaza
programul sarmale. Dupa ce a trecut timpul, asteapta 5 minute

pentru ca presiunea sa fie eliberata automat.

6. Sarmalele se servesc cu o lingurd din sosul de rosii rdmas pe
fundul aparatului.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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[ony6Lbl B KANYCTHbIX IUCTbAX

[ony6Libl N3 CBEXel N KBaLLEHOW KamnycCTbl, C MACOM WM MOCTHOM
HAYMHKOW — 3TO KYNIMHApPHAasA nereHna, peLenT KoTopow nepena-
BaJI1CH OT Marepu K joyepun. B kaxkoom ceMbe eCTb CBOW CEKPETHbIN
WHrpeaneHT. [pencraBnsemM BaM Krnaccuyeckmne ronyoLibl C MACOM,
MPUroTOBMNEHHbIE U3 KBALLIEHOW KamnyCTbl, ObICTPO 1 BKYCHO.

KonuuectBo nopuum: 6
Bpemsi HA NOAroTOBKY: 10 MUHYT
Bpems npurotoBneHus nog, AaBneHnem: 35 MUHyT*
Ob6ulee Bpems: 45 MUHYT

UA

[ony6ui 3 KBALLIEHOT KanycTu

3i cBiXOT ab0 KBaLLEeHOT KanycTu, 3 M’AcCoM abo nicHi, ronybLi — Ky-
niHapHa nereHga, peuenT AKoT 34aBHa NepeanaBaBcs Big Matepi 4o
nouKkK. B KOXKHi CiM'T € cBOA ceKpeTHa aobaska. NpeacraBnaemo
BaM KNacuuHi rony6bLi 3 M’acoM, NPUroToBaHi 3 KBALLEHOT KanycTtu
- LWBWAKO i CMAaYHo.

Mopuin: 6
Yac nigrotoBku: 10 xBUAWH
Yac npurotyBaHHs Nig TUCKOM: 35 xBUnunH*
3aranbHum yac: 45 XBUNWH

NHrpeoueHTbI:

IHrpepieHTn:

16 BoNbLUMX NUCTbEB KBaLle-
HOW KanycTbl

1,5 cTakaHa oTBapHOro puca
1/4 cTakaHa MenKo HapesaH-
HOM NETPYLLIKU

1,5 u.n. conn

14.n. yepHoro nepua

T4.n. CyLLEHOro MONOTOro
yecHoKa

T4.1. CyLLEHOrO MOMOTOrO JTyKa

1CT.N. cyLLeHoro operaHo
1anuo, cpenHee unu bonbLuoe
500 r dapLua 13 CBUHUHbI NN
cMellaHHoro dapLua

1,5 cTakaHa ToMaTHOoro nope
WM KOHCEPBUPOBAHHbIX Hape-
3aHHbIX MOMMNOOPOB

2 CTakaHa Boapl

2 Y1 TUMbsiHA

16 BENMKUX NMNCTKIB KBaLLEeHOT
Kanyctn

1,5 CKISIHKM BApeHOoro pucy
1/4 cknsiHKM OPiBHO Hapi3zaHoT
NeTPYyLUKM

1,5 u.n. coni

T4.n. YopHOro nepuo

T4.11. YACHNMKOBOIO NOPOLLIKY
1u.n. UMBYNEBOro NMOPOLLKY
1/2 u.n. MeneHoi kopuui

14anue, Big cepegHboro o
BEMKOIro

500 r MeneHoi CBUHNHM abo
dapuy

1,5 CKNSIHKKM TOMATHOT NacTn
ab0 KOHCEPBOBAHMX Hapi3aHUX
nomigopis

2 CKNSAHKM BOAM

2 Y.N1. CyLLIEHOro operaHo abo
yebpeLio

1/2 Y.11. MONOTOM KOPULIbI

Cnoco6 NpUroToBeHus:

1CT.N. cyLeHoro operaHo

Cnoci6 npuroTyBaHHS:

1

B oTOoenbHOM MUCKe XOPOLLO MepemMellamnte puc, NeTpyLuky,
COfb, YEPHbIN NepeLl, MOMOTbIN YECHOK U MYK, MOSIOTYIO KOPULLY,
CyLLEeHbIN operaHo, ANLOo 1 dapLu.

Pasnoxmute KanycTHble NMUCTbs. Bbinoxxmute npuMepHo 1 NOXKKY
NonyyMBLUENCA CMeCcn Ha NUCT N OBaXKObl CBepHUTEe, npexae
ueM NoAorHyTb 0ba Kpas 1 3aBepLUUTb cBopaymBaHue. OTno-
YXUTe B CTOPOHY M NMpoOosmKanTe, NoKa He m3pacxonyerte BClO
cMeCb.

Ha oHo npubopa 3anente TONCTbIM CNov TomatHoro coyca. M-
ny6Lbl BbINOXUTE CNOAMU OpYT Ha Apyra.

CMmelLanTe ocTaBlUeecsi TOMaTHoe niope 1 Body W nobasbre B
yatuy.

3aKpownTe 1 3adpuKCUMpyinTe KpbilKy. B CneuunanbHbix peLenTax
Bbl6epuTe nporpamMMy ana ronybLos. Mo ncTeueHnn BpemMeHn
Nnoaoo¥auTe eLle 5 MUHYT, NoKa AasneHne He c6poCcmuTca aBTo-
MaTUYECKU.

MopasarTe ronybLibl C TOXXKOM TOMATHOro Coyca, OCTaBLLEerocs
Ha He 4Yalun.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1

B okpeMin MmucLi nobpe nepemillanTte puc, NeTPYLLKY, Cinb, ne-
peLb, YaCHMKOBUA Ta UMBYNEeBUI NMOPOLLIOK, MefleHy KOpPWULLIO,
CYLLEHWUIN operaHo, anLe i MeneHe M’aco abo MacHUn GaplLu.

Po3npaBTe KanycTtaHe nucTa. Buknagitb npubnmsHo 1 NoxKy
M’ACHOT CyMiLLi HA NUCT i OBiYi 3ropHiTb, MepLU HiXK CKNactu 3
060X 60OKiB i MOBHICTIO 3aKkpyTUTU. MpoaoBxynTe dopmyBaTU
rony6ui, NoKu He BUTpaTUTE BCIO M’ACHY CYMilLLl.

Ha noHo yalli HanMnTe TOBCTMIA LWap TOMATHOro coycy. Bukna-
0iTb rony6Lui WapamMmn oauH Ha OOUH.

3MilLanTe ToMaTHe Miope, AKe 3anuLInNocs, 3 BOAOIO i 3anminte
LM COYCOM rony6ui y yalLLli.

3aKpunTe Ta 3abnokymnTe KpuLKy. Y MeHio CrneuianbHi peuenTtu
BMBepiTb Mony6Lj. Micna 3akiHUeHHSA Yacy noyekamte 5 XxBUNH,
MOKN TUCK HE CKMHETbCA aBTOMATUUHO.

MopaBanTe rony6LLi 3 TOXKKOK TOMATHOIO COYCY, LLIO 3a/IMLLMBCA
Ha OHi vaui.
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“ ~ TNune ppukace

HaBspHO cn cnoMHsATe € HoCTaNr s NuneLlKoTo GpprKace ot
[etcrBoTo. TyK BU NpeacTaBsaMe efHa oLle no-aneTutHa n couHa
peuenTa — TONIKoBa HeyCcTonMa, KOJIKOTO N peTpo.

Mopuuu: 8
Bpeme 3a nogzomoBka: 15 MuHYmMu
Bpeme 3a comupaHe: 29 MUHymMu
Bpeme 3a 20mBeHe nog Hans2aHe: 10 MUHYMUu*
06w Bpeme: 68 MUHYMU
MNpogykmu:

200 2 (4 napuema) 6ekoH, Hapa- 4 yu. (1A) nunewku 6yAboH

3aH Ha MoHko 400 2 npecHu kapmodu, pa3psza-
8 nunewku Bymuema HU HanoAoBUHa, ako ca zoneMu

1 cpegHo 20AM 65A AYK, Hapsa3aH 4 knoHuema npsicHa Mawepka

Ha cumHo UAU TU.A. cyweHa

2 cmpbka ueAuHa, Hapsa3aHu Ha 1 cyx gaduHOB Aucm

cumHo 2 C.A. AUMOHOB cok

2 cpegHU MopkoBa, Haps3aHu Ha Tu.A. con

cumHo TU.A. uepeH nunep

250 2 26U nevypku, HapaA3aHU Ha 1/4 4u. meyHa cMemaHa

duautku 2 20neMu Xkoamoka

2 c.A. BpawHo 1c.A. uepBeH nunep

2/3 uu. cyxo 6sA0 BuHO

HauuH Ha npu2omBsaHe:

1. NycHeme npozpama ,ComupaHe” u Hacmpoume Ha 19 MuHymu. Joba-
Beme HapsizaHusa 6ekoH. OcmaBeme ga ce 3anbpyku gobpe 3a okono 3-4
MuHymu. 3Bageme 6ekoHa u 20 ocmaBeme HacmpaHu.

2. OBkyceme nuaewkume bymuema CbcC COA U YepeH nunep. Crodkeme 2u 8
ypega u 3anopXkeme, gokamo nokapeHeam om gBeme cmpaHu - okono
4 MUHYMU Ha cMpaHa. 3a ga uMa gocmambyHO MACcmMo 3a Bcudku nap-
yema nuae, HanpaBeme 3anvpykBaHemo Ha gBe nopuuu. V3Bageme u
ocmaBeme HacmpaHa.

3. [o6aBeme ayka, uenuHama, MopkoBume u 2obume koM ypega. NMognpa-
Beme coc con u nunep. lomBeme 3a 5-7 MuHymu, kamo pa36opkBame
npe3 HAkoAko MUHYmMuU, gokamo 2obbume 3anodyHam ga nokadeHsBam.

4. Topvbceme BpawHo Bopxy 3eneHUyuume u pasldopkatme. MHo20 6aBHO
gobaBeme BuHomMo, gokamo pa3zbopkBame npe3 usnomo Bpeme. U3-
knloueme ypega.

5. [ob6aBeme byaboHa, kapmodume, Mmauwepkama, gapuHoBusi Aucm, Maz-
gaHo3a u AuMoHoBus cok koM ypega. BopHeme 6ekoHa u nuaemo.

6. 3amBopeme kanaka Ha ypega u 2omBeme Ha npozpama ,PouHa Ha-
cmpodka“ om MeHlo ,fomBeHe nog HanfizaHe" B npogbakeHue Ha 10
MUHyMu.

7. VBuakalme ypegom ga ocBobogu HasizaHemo aBmomamuyHo 3a 7 Mu-
Hymu. OmBopeme kanaka u HacmpoUtme ypega Ha npozpamMa ,Comupa-
He" 3a 4 MUuHymu.

8. Pazbvpkalime cmMemaHama u sd4yeHume >kKoAMbuu 3aegHo B Manka
kyna uau mepumenHa yawka u 6aBHo gob6aBeme Manko ByAboH om ype-
9ga, gokamo pazbopkBame npe3 uaromo Bpeme. obaBeme adueHama
cmec koM ypega u 2omBeme (Bce owe Ha npozpamMa ,ComupaHe®) 3a
ouwle 2-3 MuHymu, gokamo 6ynboHobm Aeko ce cabcmu (go koHcucmeH-
uus, kosmo we My no3BoAu Aeko ga nokpue 3agHama Yacm Ha AbXku-
uama).

9. CepBupalme, kamo nopbcume ¢ npeceH MazgaHo3.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo
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Kureci frikase

Asi si s nostalgii pamatujete kureci frikasé z détstvi. Zde vam pred-
stavujeme jesté chutnéjsi a Stavnatéjsi recept, stejné neodolatelny
jako ten dfive.

Pocet porci: 8
Doba pfFipravy: 15 minut
Doba sauté pri vysokych teplotach: 29 minut
Doba vareni pod tlakem: 10 minut*
Celkovy cas: 68 minut
Ingredience:

HU

Csirke fricassee

Valoszinlileg nosztalgiaval emlékszik a gyerekkori csirkehusra. Itt
egy még étvagygerjesztdbb és lédusabb receptet mutatunk be
Onnek, olyan ellenallhatatlan, mint retro is.

Adagok: 8
El6készitési id6: 15 perc
Parolasi id6: 29 perc
Nyomasos fézési id6: 10 perc*
Teljes id6: 68 perc
Osszetevok:

200 g slaniny na tenkeé platky

8 kurecich stehynek

1 stfedné velka bila cibule, jemné
nakrajena

2 fapiky celeru, jemné nakrajené
2 stfedni mrkve, jemné nakrajené
250 g hub nakrajenych na platky
2 lzice mouky

2/3 $alku suchého bilého vina

4 Salky (11) kufeciho vyvaru

400 g ¢erstvych brambor (rozpalit,
pokud jsou velké)

4 snitky Cerstvého tymianu nebo 1
Zicka suseného

1 bobkovy list

2 lzice citronové Stavy

1 Zi¢ka soli

1 lzicka mletého ¢erného pepre
1/4 ¢&. $alku smetany

2 Zloutky

Postup pfipravy:

200 g (4 darab) szalonna,
vékonyra szeletelve

8 csirkecomb

1kozepes méretli fehér hagyma,
aprora vagva

2 szar zeller, aprora vagva

2 kbzepes méretll sargarépa,
aproéra vagva

250 g szeletekre vagott gombak
2 evékanal liszt

2/3 csésze szaraz fehér bor

4 csésze (11) tydkhusleves

400 g friss burgonya, félbevagva,
ha nagy

4 szar friss kakukkf( vagy 1
teaskanal szaritott kakukkfl
1szaraz babérlevél

2 evékanal citromlé

1teadskanal so

1tedskanal bors

1/4 csésze tejfol

2 nagy tojassargaja

Az elkészités modja:

1. Spustte program SAUTE a nastavte na 19 minut. Pfidejte nakrajenou
slaninu. Nechte dobre smazit asi 3-4 minuty. Vyjméte slaninu a odlozte
stranou.

2. Kureci stehna osolte a opeprete. Vlozte je do hrnce a smazte, dokud
nedostanou hnédou barvu na obou stranach, asi 4 minuty na kazdou
stranu. Chcete-li udélat dostatek mista pro vSechny kousky kurete,
smazte ve dvou varkach. Vyjméte a odlozte stranou.

3. Do hrnce pridejte cibuli, celer, mrkev a houby. Dochutime soli a peprem.
Osmazte za obcasného michani, dokud houby neza¢nou hnédnout, asi
5-7 minut.

4. Zeleninu zasypte moukou a promichejte. Velmi pomalu za stalého
michani prilévejte vino. Pristroj vypnéte.

5. Do hrnce pridejte vyvar, brambory, tymian, bobkovy list, petrzel a
citronovou Stavu. Pfidejte slaninu a kufe.

6. Zavrete viko. Ujistéte se, Ze jste ho nastavili do polohy SEAL a zvolili jste
program MANUAL z nabidky PRESSURE COOKING. Nastavte vareni na 10
minut.

7. Rucné uvolnéte ventil, dokud neodejde veskery vzduch. Opatrné otevfete
viko a nastavte hrnec na SAUTE na 4 minuty.
Smetanu a Zloutky rozslehejte dohromady v malé misce a pomalu za
stalého michani pfidejte trochu vyvaru z hrnce. Pfidejte vaje¢nou smés
do pristroje a varte (stale na SAUTE) dalsi 2-3 minuty, dokud vyvar mirné
nezhoustne (na konzistendi, kterd mu umozni mirmné zakryt zadni ¢ast
[Zice).

8. Podavejte ozdobené s Cerstvou petrzelkou.

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

1. Futtassa a SAUTE programot, és allitsa be a késziiléket 19 percre. Adja
hozza az aprora vagott szalonnat. Hagyja jol megsulni kb 3-4 percig.
Vegye ki a szalonnat és tegye félre.

2. A csirkecombokat flszerezzik soéval és borssal. Tegylk azokat a
készulékbe, és mindkét oldalukon susstik barndra, oldalanként kortlbeltl
4 percig. Ahhoz, hogy elegendd hely legyen az 6sszes csirkedarabnak, ket
részletben megsutjuk. Vegyuk ki és tegyuk félre.

3. Adjunk hozza hagymat, zellert, sargarépat és gombat a készilékhez.
Soéval és borssal izesitjuk. F6zzUk, par percenként kevergetve, amig a
gombak barnulni kezdenek, kortlbelll 5-7 percig.

4. Lisztet szorunk a zoldségekre és Osszekeverjik. Nagyon lassan,
folyamatosan kevergetve adjuk hozza a bort. Kapcsoljuk ki a készlléket.

5. Adja hozza a huslevest, a burgonyat, a kakukkfivet, a babérlevelet, a
petrezselymet és a citromlevet a készllékhez. Tegye vissza a szalonnat
és a csirkét.

6. Zara le a készulék fedelét, gydz6djon meg arrédl, hogy a szelep SEAL
allasban van, és fézze a MANUAL-Kézzel végzett program szerint a
PRESSURE COOKING- Nyomasos fézés mentbél 10 percig.

7. Varja meg, amig a készillék 7 percen keresztil automatikusan leengedi
a nyomast. Nyissa ki a fedelet, és allitsa a készluléket 4 percre Sauté
program szerint.

8. Keverje Ossze a tejszint és a tojassargdjat egy kis talban vagy
mérdpoharban, és lassan 6ntson hozza egy kis huslevest a készllékbdl,
mikézben folyamatosan keveri. Adja hozza a tojaskeveréket a késziilékhez,
és fézze (még mindig a SAUTE-n) 2-3 percig, amig a husleves kissé
besUlirlisodik olyan allagura, amely lehetévé teszi, hogy enyhén lefedje a
kanal hatuljat).

9. Friss petrezselyemmel megszdrva talaljuk.

77

* kivéve a nyomas névelésének idejét



PL

Fricassee z kurczaka

Przedstawiamy apetyczny przepis na fricassee z kurczaka, ktébremu
nie oprze sie nikt.

Pui fricassee

iti prezentam o retetd apetisanta si suculents, la fel de irezistibila
cum e de retro.

Porcje: 8 Portii: 8
Czas przygotowania: 15 minut Timp de pregatire: 15 minute
Czas podsmazania: 29 minut Timp de sotare: 29 minute
Czas gotowania pod cisnieniem: 10 minut* Timp de gatit sub presiune: 10 minute*
kaczny czas: 68 minut Timp total: 68 minute
Produkty: Produse:

200 g (4 kawatki) boczku 4 szklanki (1 litr) bulionu z 200 g. (4 bucati) de bacon, feliat 4 crengute de cimbru proaspat
pokrojonego w cienkie plasterki kurczaka subtire sau 1lingurita de cimbru uscat

8 udek z kurczaka 400 g swiezych ziemniakow, 8 pulpe de pui 1frunza de dafin

1 $redni czosnek, drobno przekrojonych na pot, jezeli sg 1 ceapa alba medie, tocata marunt 2 linguri de suc de lamaie
posiekany duze 2 fire de teling, tocate marunt 1lingurita de sare

2 todygi selera, drobno posiekane 4 gatazki Swiezego tymianku lub 1 2 morcovi de marime medie, tocati  1lingurita de boia

2 $rednie marchewki, drobno tyzeczka suszonego marunt 1/2 cana de smantana lichida
posiekane 1suchy lis¢ laurowy 250 g. de ciuperdi taiate felii 2 galbenusuri mari

250 g pieczarek, pokrojonych w 2 tyzki stotowe soku cytrynowego 2 linguri de fadina alba

plastry 1tyzeczka soli 2/3 de cana de vin alb sec

2 tyzki stotowe maki 1tyzeczka pieprzu 4 cani (1 litru) de supa de pui

2/3 szklanki wytrawnego biatego 1/4 szklanki ptynnej Smietana 400 g. cartofi proaspeti, taiati in

wina 2 duze zottka jumatati daca sunt mari

Sposob przygotowania:

Mod de preparare:

1.  Wigczamy program Podsmazanie i nastawiamy na 19 minut. Dodajemy
pokrojony boczek. Podsmazamy go porzadnie - okoto 3-4 minuty.
Wyjmujemy boczek i odktadamy na bok.

2. Doprawiamy udka z kurczaka sola i pieprzem. Wktadamy je do urzadzenia
i podsmazamy, az sie zrumienia z obu stron, po okoto 4 minuty z kazdej
strony. Aby miec¢ wystarczajgco duzo miejsca na wszystkie kawatki
kurczaka, smazymy w dwdch porcjach. Wyjmujemy i odktadamy na bok.

3. Dodajemy do urzadzenia cebule, seler, marchew i grzyby. Doprawiamy
sola i pieprzem. Gotujemy, mieszajac co kilka minut, az grzyby zaczna sie
rumienic, okoto 5-7 minut.

4. Posypujemy warzywa maka i mieszamy. Dodajemy wino bardzo powoli,
caty czas mieszajagc. Wytaczamy urzadzenie.

5. Dodajemy do urzadzenia bulion, ziemniaki, tymianek, lis¢ laurowy,
pietruszke i sok z cytryny. Wktadamy z powrotem boczek i kurczaka.

6. Zamykamy pokrywe urzadzenia. Nalezy sie upewnic¢, ze zawor jest
ustawiony w pozycji Pokrywa zablokowana i gotujemy na programie
Recznym z menu Gotowania pod cisnieniem przez 10 minut.

7. Nalezy odczeka¢, az urzadzenie zwolni automatycznie cisnienie.
Otwieramy pokrywe i ustawiamy Podsmazanie na 4 minuty.

8. Mieszamy Smietanke i z6ttko razem w matej misce lub miarce i powoli
dodajemy troche bulionu z urzadzenia, caty czas mieszajac. Dodajemy
te mieszanke jajeczna do urzadzenia i gotujemy (nadal na programie
Podsmazanie) przez kolejne 2-3 minuty, az bulion lekko zgestnieje
(konsystendja powinna byc¢ taka, aby sos lekko pokrywat spod tyzki).

9. Podajemy posypane swiezg pietruszka.

* bez czasu narastania cisnienia

1. Porneste programul SAUTE si seteazd pentru 19 de minute. Adduga
baconul taiat. Se lasa sa se prajeasca bine aproximativ 3-4 minute. Scoate
baconul si pune-l deoparte.

2. Condimenteaza pulpele de pui cu sare si piper negru. Pune-le in aparat si
pradjeste-le pana se rumenesc pe ambele parti, aproximativ 4 minute pe
fiecare parte. Pentru a avea suficient loc pentru toate bucatile de pui, se
prdjesc in doud transe. Scoate-le si pune-le deoparte.

3. Adauga in aparat ceapa, telina, morcovii si ciupercile. Condimenteaza cu
sare si piper. Gateste, amestecand la fiecare cateva minute, pana cand
ciupercile incep sa se rumeneasca, aproximativ 5-7 minute.

4. Presara fdina peste legume si amesteca. Adauga vinul foarte incet,
amestecand continuu. Opreste aparatul.

5. Adauga in aparat supa, cartofii, cdimbrul, frunza de dafin, patrunjelul si
sucul de l[amaie. Intoarce baconul si puiul.

6. Inchide capacul aparatului. Asigura-te ca supapa este setatd in pozitia
SEAL si gateste folosind programul MANUAL din meniul PRESSURE
COOKING timp de 10 minute.

7. Elibereaza manual supapa pana cand este dezactivatd. Deschide cu
atentie capacul si seteaza aparatul pe SAUTE, pentru 4 minute.

8. Amesteca smantana si gdlbenusurile intr-un castron mic sau intr-o cand
de mdsurare si adduga incet putin lichid din aparat, amestecand tot
timpul. Adauga amestecul de oud in aparat si gateste (tot pe SAUTE) inca
2-3 minute pana cand lichidul se fngroasa usor (pand la o consistentd
care i va permite sa acopere usor partea din spate a lingurii).

9. Se serveste presdrat cu pdtrunjel proaspat.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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PpuKace 13 KypuLbl

Bbl, HABepHOE, C HOCTaslbrMern BCNOMHUTE GpuKace U3 KypuLibl 13
[eTcTBa. 30echb Mbl NPeacTaBuM BaM ellle 6onee anneTUTHbIN K
COUHbI PeLIenT, HeoTPa3UMbIN, KaK 1 PETPO.

UA

Kypaue ¢ppukace

Bu, HaneBHo, 3 HoCTanbri€to 3ranyeTte cMak dpuKace 3 KYpKU 3 AUTUHCTBA.
Mwu NpencTaBnseMo Bam Lie 6inblu aneTUTHUI i COKOBUTUIN PeLIenT, Takui
e CMaYHU, K 1 peTpo-BapiaHT.

YBATAl PeLienT MicTUTb aikoronb. He ansa aiten, BariTHUX Ta Nloaen 3 aneprieto.

KonuuectBo nopuui: 8 Mopuin: 8
Bpems Ha NnoaroToBkKy: 15 MUHYT Yac nigrotoBku: 15 xBUNKUH
Bpems TywueHus: 29 MUHYT Yac TywKyBaHHS: 29 XBUNUH
Bpemsa npurotroBneHus nop AaBfieHneM: 10 MUHyT* Yac npurotyBaHHS Nig TUCKOM: 10 xBUNNH*
Ob6uLee Bpems: 68 MUHYT 3arasibHumM yac: 68 XBUNNH
WHrpegueHTbl: IHrpepgieHTH:

200 r (4 KyCOUKa) TOHKO Hape3aH- 4 ctakaHa (1 11Tp) KypUHOro 200 r (4 WMaTouKM) TOHKO Hapiza- 400 r kapTon/i, po3pizaHoi HaB-
Horo 6eKoHa 6ynboHa HOro HEeKoHy nin, AKLLO BenuKa

8 KYPUHbIX HOXEK 400 r kapTodens, paszpesaHHOro 8 KypSsumMX HIXKOK 4 rinoYKm cBiXKoro yebpelto abo 1

1 6enbin NyK cpeaHen BenuymHbl, nononam, ecnm 6onbLLON 1 cepenHsa umn Benuvka 6ina unody- Y.J1. cyLLeHoro

MEeNKO Hape3aHHbIN 4 BETOUYKM CBEXEro TUMbsiHA unu 1 NMHA, APiBHO HapizaHa T cyxuin NaBpOBUIN NMNCTOK

2 MerKOo Hape3aHHbIx cTebns Y.J1. CyLLeHoro 2 ctebna cenepu, ApibHO HapizaHi 2 CT.N. IMMOHHOIO COKY

cenbaepen 1 cyxom naBpoBbIV NUCT 2 cepefiHiX MOPKBU, APiBHO Tu.n. coni

2 cpefHne MOPKOBW, MeJIKO 2 CT.1. IMMOHHOIO COKa HapisaHi 14.1. YOpHOTO NepLio

Hape3aHHble Tu.n. conm 250 r neyepuLb, HapPi3aHNX Kpy- 1/4 CKNAHKM PiOKMX BEPLLKIB

250 r waMnmMHbOHOB, Hape3aHHbIX 1u.n. yepHoro nepua eukamm 2 BENNKUX XOBTKMN

[oNbKaMu 1/4 cTakaHa CnmMBOK 2 cT.n. 6opollHa

2 CT.J1. MyKU 2 60bLUNX ANUHBIX YKeNTKa 1/4 cknaHkuM cyxoro 6inoro BuHa

1/4 ctakaHa 6enoro cyxoro BuHa

Cnoco6 NpUroToBeHus:

4 cknaHkKM (1) Kypsayoro 6ynbnoHy

Cnoci6 npuroTyBaHHs:

1.  3anyctute nporpamMmy TyLleHue 1 ycTaHoBuTe Bpems Ha 19 MuHyT. [o-
DaBbTe Hape3aHHbIN 6eKoH. [JanTe eMy XOPOoLLO NPOXAPUTLCA NMpUMep-
HO 3-4 MUHyTbI. [loCTaHbTe BEKOH U OT/IOXKUTE B CTOPOHY.

2. [punpaBbTe KypUHbIE HOXKM COMbIO U YepPHbIM nepLeM. NomecTute nx
B vallly 1 obapbTe 00 30M0TUCTOro LBeTa ¢ 0benx CTOPOH, MPUMepHO
Mo 4 MUHYTbI C K&XKO0M CTOPOHbI. YTOBbI XBATUNO MeCTa AJ15 BCeX KyCOoY-
KOB KypWLibl, 0BapbTe UX ABYMS NopumsaMn. [locTaHsTe 1 OTNIOXUTE B
CTOPOHY.

3. [OobaBbre B ually nyK, cenbaepen, MOPKOBb W rpubsbl. MNpunpassTe co-

1blo U NepLeM. [OTOBLTE, MOMELLIMBAS Yepes HECKOMBKO MUHYT, MpuUMep-

HO 5-7 MUHYT, NOKa rpmbbl He HAYHYT NOAPYMSIHMBATHCS.

MpucbinsTe OBOLLIM MYKOM 1 NepeMeLulanTe. MenneHHo BnemnTe BMHO, BCe

BpeMs rnomMeLumBast. Bbiknounte npmbop.

[ob6aBbTe B yaLLly OynboH, KapTodesb, TUMbSIH, NaBPOBbIN NINCT, NETPYLL-

KY Y IMMOHHbIN COK. BepHUTE BEKOH 1 KypuLLy.

3aKponTe KPbILLKY Npubopa. Y6eamtech, UYTo KanaH 3aKpbIT, U FoToBbTe

B Nporpamme PyyHom pexkxmm 13 meHio CkopoBapKa B TeueHune 10 MUHYT.

7. OtkpounTte KnanaH n Bbinyctute nap. OCTOPOXKHO OTKPOMTE KPbILLKY U
ycTaHoBUTE NPUBOP Ha peXXnm TyLleHne Ha 4 MUHYTbI.

8. CmeluanTe BMECTe CIIMBKU U INYHBIE YKENTKM B HEDOMNbLLIOM MUCKE Ui
MepHOM valllke 1 MeasieHHO AobaBsTe HEMHOIO ByNboHA M3 Yallu, BCce
BpeMs rnomeLumBas. [JobaBsTe 3Ty CMecb B Yallly M FroTOBbTe (BCe eLLe Ha
pexume TyLueHue) elle 2-3 MUHYTbI, MoKa ByNboH cnerka He 3arycre-
€T ([0 KOHCUCTEHLMN, KOTOPAas NO3BOMUT eMy Clierka NoKpPbITb TbITbHYIO
CTOPOHY NTOXKM).

9. TlopasavTe, NOCHINAB CBEXEN METPYLLKON.

o 0 »

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. Bubepitb TyLLUKYBaHHS i BCTAHOBITb Yac NPUroTyBaHHsS 19 xBUIWH. Mo-
KNagiTb HapizaHu 6ekoH. dante nomMy o6pe NPOCMAXKUTUCS MPOTArOM
NPUBGIM3HO 3-4 XBUNKH. [icTaHbTe 6EKOH i BiOKNaaiTh B CTOPOHY.

2. TpunpasTe Kypsadi HiXkKK cinnto i nepueM. MNoMicTiTb iX y vatlly i 06cMark-
Te 0O KOPWUYHEBOro KOMbopy 3 060X BOKIB, MPUGIM3HO MO 4 XBUMUHMK 3
KOYXHOIO BOKYy. LLI06 Byno AoCTaTHbo MiCLs AM1A BCiX HIYKOK, 0BCMarKymTe
X ABOMa nopuiamMun. [lictaHsTe i BiokNaniTb B CTOPOHY.

3. [Hopante umbynio, cenepy, MOPKBY i MpmMbu y yallly MynsTMBapKu. MNpu-

npaseTe cinnto i NnepueM. fotynTte, NOMiLLYIOUM MPOTArOM AEKINbKOX XBU-

JIVH, MOKM rPUBU HE MOYHYTb MiACMaXKyBaTUCS, BM3bKO 5-7 XBUMUH.

MocmnTte 60pOLLHO Ha oBoYi i NepemilanTe. [y>ke NoBiNbHO AodanTe

BMHO, BECb YaC MOMILLYIOUN. BUMKHITb MyNbTUBAPKY.

[opnaTe BynbroH, KapTonmio, YebpeLlb, NaBPOBUA NUCT, NETPYLLKY i Nn-

MOHHW CiK. [OKNAaiTh TAKOX BEKOH i Kypsiui HiXKMW.

3aKpuinTe KpULLIKY, 06epiTb PyuHnin pexximM B MeHio CKopoBapKa i roTyin-

Te npoTarom 10 XBUNUH.

BpyuHy BionycTiTh KnanaH Ao Aeaepallii. ObepeXkHO BiAKPUIATE KPULLIKY i

BCTAHOBITb TyLLIKYBaHHS Ha 4 XBUTUHMW.

3MilLanTe BePLLKM i AEUHI YKOBTKM B HEBENKIN MUCLLi aBO0 MipHil CKNAHLL

i NOBiNbHO AoOANTe TPOXM BYNLNOHY 3 Yallli, BeCb Yac nomilyoun. Jo-

[anTe geYHy CyMill i roTynTe (BCe Lie B pexkmnMi TyLLKyBaHHSA) Le 2-3 XBU-

JIMHW, NOKK BYNbMOH He 3arycHe (00 KOHCUCTEHLLT, iKa 0O3BONUTb NMOMY

3Merka NOKPUTU HUYKHIO YaCTUHY JTOXKKM).

9. T[ogasaviTe, MOCMMNABLLIN CBIXKOIO NETPYLLIKOIO.

© N o 0 >

79

* Be3 yacy Ha HarHiTaHHsA TUCKY



2]€]

BuHeH keban

CeLLaTe N1 ce 3a HeLLo MOo-KNacn4yecko OT apomMaTteH BUHEH Keban
C rapHuTypa ot 66an opr3? CBUHCKO, BUHO M MOB0B, CbbpaHu B
efHa peuenTa.

Mopuuu: 6
Bpeme 3a nogecomoBka: 10 MuHymu
Bpeme 3a comupaHe Ha Bucoka memnepamypa: 8 MUHYmMu
Bpeme 3a 20mBeHe nog HansizaHe: 17 MuHymu*
O6wo Bpeme: 45 MUHYMu
Mpogykmu:

700 2 cBuHcko meco Ha nap- 2 gaduHoBu Aucma

uema 2-3 c.A. BpawHo

2 2naBu Ayk 2 U.A. 3axap

1cmpok npa3 (6ssaama yacm) 200 mA yepBeHo BuHoO

2 U.A. yepBeH nunep 150 mMA Boga

3 c.A. goMameHo nlope 3eXmuH

10 3vpHa YepeH nunep COA U YepeH nunep Ha Bkyc

3-4 3ppHa baxap 200 2 BapeH opu3 C MacAo

HauuH Ha npuzomBsaHe:

1. Bkaloueme ypega Ha npozpama ,ComupaHe” 3a 8 MuHymu.

2. V3Mulme u nogcyweme mecomo. OBkyceme 20 CbC COA U ve-
peH nunep u 20 nocmaBeme B ypega. 3anvpykeme 20 3a 4 MuU-
Hymu ¢ 3 AbXkKuuUu 3eXmMUH.

3. [Job6aBeme gBama Buga ayk - moHko HapsazaH, u nopykeme, go-
kamo omekHe gobpe u 3anouHe ga ce kapameausupa (okono
4 MuHymu). NMpu6aBeme Bcuuku nognpaBku u pazbopkatme.
[obaBeme 6pawHomo u pa3zbopkalme gobpe.

4. Hanelime Bogama u BuHomo, 3amBopeme u 3akaloueme ka-
naka. Hacmpoldme Ha npozpama ,CBuHcko mMeco“ om meHlo
,fomBeHe nog HanszaHe®, uzbepeme Manku kbcyema u Ha-
mucHeme OK.

5. Koz2amo Bpememo u3zmeuye, uzdakadme 5 MuHymu, 3a ga ce
ocBobogu aBmomMamuuHO HansizaHemo.

6. OmBopeme kanaka u ako Bu ce cmpyBa, ue cocom e npekane-
HO psAgok, Moxkeme ga pa3zbbpkame BHUMameAHO oule egHa
AoXkuua bpawHo B 20pewama cmec.

7. TMogHeceme acmuemo Bopxy kaHane om cBapeH 6sn opu3, 08-
kyceH ¢ Manko coa, MacAo u yacm om coca.

* 6e3 Bpememo 3a noBuwaBaHe Ha HaaszaHemMo
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Kebab na viné

s ryzi? Veprové maso, vino a laska, shromazdéné v jednom receptu.

Pocet porci: 6
Doba pFipravy: 10 minut
Doba sauté pfi vysokeé teploté: 8 minut
Doba vareni pod tlakem: 17 minut*
Celkovy cas: 45 minut
Ingredience:

HU

Boros kebab

El tud képzelni valami klasszikusabbat, mint egy fehér rizzsel
diszitett aromas boros kebabot? Sertéshus, bor és szerelem egye-
tlen receptbe gyllt 6ssze.

Adagok: 6
El6készitési ido: 10 perc
Parolasi id6 magas hémérsékleten: 8 perc
Nyomasos f6zési id6: 17 perc*
Teljes id6: 45 perc
Osszetevok:

2 bobkové listy

2-3 |Zice mouky

2 lzicky cukru

200 ml ¢erveného vina

150 mlvody

olivovy olej

sll a pepf podle chuti

200 g varené ryze s maslem

700 g veprového masa,
nakrajené

2 cibule

1/2 porku (bila ¢ast)

2 zicky papriky

3 |Zice raj¢atového pyré
10 kulicek ¢erného pepre
3-4 kulicky nového koreni

Postup pripravy:

700 g sertéshus

2 babérlevél

2 hagyma 2-3 evOkanal liszt
1szal poréhagyma (a fehér 2 teaskanal cukor
része) 200 mlvorosbor
2 teaskanal pirospaprika 150 mlviz

3 evékanal paradicsomlé olivaolaj

10 szem bors
3-4 szem szegflibors

s6 és bors izlés szerint
200 g fétt rizs vajjal

Az elkészités modja:

1. Zapnéte hrnec a nastavte program SAUTE na 8 minut.

2. Maso umyjte a osuste. Dochutte soli a peprem a umistéte do
hrnce. Smazte 4 minuty na 3 lzicich olivového oleje.

3. Pridejte dvé nakrajené cibule na tenké platky a smazte, dokud
nezméknou a neza¢nou karamelizovat (asi 4 minuty). Pridejte
veskeré koreni a promichejte. Nakonec pridejte mouku a dobfe
promicheijte.

4. Nalijte vodu a vino, zaviete a zamknéte viko. Nastavte program
Veprové maso malych kouskl z nabidky PRESSURE COOKING

5. Po uplynuti ¢asu, pockejte 5 minut, nez se para pfirozené
uvolni.

6. Otevrete viko a pokud je na vas omacka moc ridka, mizete do
horké smési jemné vmichat dalsi [Zzici mouky.

7. Podavajte pokrm na varené bilé ryzi, ochucené jen trochou
soli, masla a ¢asti omacky.

* s vyjimkou doby zvyseni tlaku

1

2.

Kapcsolja be a késziiléket SAUTE programon 8 percre.

Mossa meg és szaritsa meg a hust. S6zza, borsozza, és tegye a
készUlékbe. 4 percig sltse 3 evékanal olivaolajjal.

Adjuk hozza a két hagymat, vékony szeletekre vagva, és
puhara és karamellizalasra piritjuk (kb. 4 perc). Adjuk hozza
az osszes flszert és keverjik 6ssze. Hozzaadjuk a lisztet és jol
Osszekeverjuk.

@ntst’)n vizet és bort, majd csukja be és zarja le a fedelet.
Allitsa be a Nyomasos fézesi menit, Sertéshusra, kis méretl
husdarabokra, és nyomja meg az OK gombot.

Ha letelt azid6, varjon 5 percet, amig a nyomas automatikusan
megszUinik.

Nyissa fel a fedelet, és ha ugy gondolja, hogy a martas tul
higitva van, 6vatosan keverjen hozza egy kanal lisztet a forrd
keverékhez.

Talaljuk az ételt egy koret fott fehér rizzsel elkészitve, kevés
soval, vajjal és a martas egy részével izesitve.

* kivéve a nyomas névelésének idejét
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Wieprzowina w winie

Wspaniaty przepis, ktéry oczaruje kazdego: aromatyczna wiepr-
zowina w winie z biatym ryzem.

Porcje: 6
Czas przygotowania: 10 minut
Czas smazenia w wysokiej temperaturze: 8 minut
Czas gotowania pod cisnieniem: 17 minut*
kaczny czas: 45 minut
Produkty:

Kebab cu vin

Te poti gandi la ceva mai clasic decat un kebab cu vin aromat gar-
nisit cu orez alb? Carne de porc, vin siiubire, adunate intr-o singura
reteta.

Portii: 6
Timp de pregatire: 10 minute
Timp de sotare la temperatura ridicata: 8 minute
Timp de gatit sub presiune: 17 minute*
Timp total: 45 minute
Produse:

700 g wieprzowiny w kawatkach
2 cebule

Ttodyga pora (czes¢ biata)

2 tyzeczki papryka

3 tyzki stotowe przecieru
pomidorowego

10 ziaren czarnego pieprzu

3-4 ziarna ziela angielskiego

2 liscie laurowe

2-3 tyzki stotowe maki

2 tyzeczki cukru

200 ml czerwonego wina
150 mlwody

oliwa z oliwek

soli pieprz do smaku

200 g ugotowanego ryzu z
mastem

Sposob przygotowania:

2-3 linguri de faina alba

2 lingurite de zahar

200 mlde vin rosu

150 apa

ulei de masline

sare, piper negru dupa gust
200 g. orez fiert cu unt

700 g. de bucati de carne de
porc

2 capatani de ceapa

1fir de praz (partea alba)

2 lingurita de boia

3 linguri de pasta de rosii

10 boabe de piper negru
3-4 boabe de ienibahar

2 foi de dafin

Mod de preparare:

1. Wigczamy program Podsmazanie na 8 minut.

2. Myjemy i osuszamy mieso. Doprawiamy sola i pieprzem i
wstawiamy do urzgdzenia. Podsmazamy przez 4 minuty z 3
tyzkami oliwy z oliwek.

3. Dodajemy dwie cienko pokrojone cebule i smazymy do
miekkosci i karmelizacji (okoto 4 minut). Dodajemy wszystkie
przyprawy i mieszamy. Dodajemy make i ponownie dobrze
mieszamy.

4. Wlewamy wode i wino i naktadamy pokrywke na urzadzenie i
ja blokujemy. Ustawiamy z menu Gotowanie pod ciSnieniem
program Wieprzowina, nastepnie mate kawatki i naciskamy OK.

5. Po uptywie tego czasu nalezy odczeka¢ 5 minut, az cisnienie
zostanie automatycznie zwolnione.

6. Otwieramy pokrywke ijesli sos jest zbyt rzadki, mozna uwaznie
wymieszac z kolejng tyzka maki w goracej mieszance.

7. Danie podajemy na ugotowanym biatym ryzu, doprawionym
odrobing soli, mastem i czescig sosu.

* bez czasu narastania cisnienia

1. Porneste aparatul in programul Saute timp de 8 minute.

2. Spala si usuca carnea. Se condimenteaza cu sare si piper si se
introduce in aparat. Se prajeste 4 minute cu 3 linguri de ulei de
masline.

3. Adauga cele doua cepe, feliate subtire si prajeste pand se
inmoaie si se caramelizeaza, aproximativ 4 minute. Adauga
toate condimentele si amesteca. Adauga faina siamesteca bine.

4. Se toarnd apa si vinul si se inchide si se blocheaza capacul.
Seteaza meniul GATIT SUB PRESIUNE, porc, bucati mici si
apasati OK.

5. Dupa ce a trecut timpul, asteapta 5 minute pentru ca presiunea
sa fie eliberata automat.

6. Deschide capacul si daca sosul este prea subtire, poti amesteca
usorinca o lingura de faina in amestecul fierbinte.

7. Serveste preparatul cu orez alb fiert, condimentat cu putina
sare, unt si o parte din sos.

* cu exceptia timpului de crestere a presiunii
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BUHHbIN Kebab

Bbl MOYKeTe NpuayMaTtb YTo-HUByOb 6onee Knaccnyeckoe, Yem
ApPOMaTHbIN BUHHbIN Kebab C rapHMpPom mn3 6enoro pmca? CBUHUHA,
BUMHO 1 Mo60Bb cOBpaHbl B 0AHOM peLienTe.

KonuuectBo nopuumn: 6
Bpemsi HA NOAroTOBKY: 10 MUHYT
Bpems 06)kapuBaHuS Npu BbICOKOW TeMneparype: 8 MUHYT
Bpemsi npurotoBneHus nog, AaBneHnem: 17 MUHYT*
O6uiee Bpems: 45 MUHYT

NHrpeoueHTbI:

UA

BUHHUN Kebab

3HaETe LWo-Hebyab 6inbLU KNacuyHe, HiXK apoMaTHUM BUHHUN
Kebab 3 rapHipom 3 6inoro pucy? CBUHWHA, BUHO i NoboB, 3ibpaHi
B oaMH peuenT!

YBAIAl PeuenT MiCTUTb ankoronb. He gna giten, BariTHUX Ta Ntlogen 3 aneprieto.

Mopuin: 6
Yac nigrotoBku: 10 xBUAWH
Yac ana o6cMarkyBaHHA Npu BUCOKi TeMneparypi: 8 XBUNUH
Yac npurotyBaHHs Mig TUCKOM: 17 xBununH*
3aranbHum yac: 45 XBUNWH

IHrpepieHTn:

700 I CBUHWHbI KYCOYKaMMm 2 NaBpOBbIX NUcTa

2 NNYKOBULLbI 2-3 CT.I. MyKK
1 cTebenb nyka-nopes (benas 2 4.1. caxapa
YacTb) 200 Mn KpacHoro BuHa

2 Y.J1. KpacHoro nepua

3 CT.N. TOMaTHOW NacTbl

10 ropoLunH YepHoro nepua
3-4 ropOLUMHbI OyLLUCTOrO
nepua

150 mn BoabI

ONMBKOBOE Macso

COMb U YepHbI nepeL, Mo BKyCy
200 r oTBapHOro puca co cnu-
BOYHbIM Mac/iomM

Cnoco6 NpUroToBfeHus:

700 r CBMHUHM LLUMATOYKaMU 2 NaBpOBUX NINCTKN

2 UMBYNMHM 2-3 cT.n. 6opoLuHa
1 cTebno umbyni nopeto (6ina 2 Y. uUyKpy
yacTuHa) 200 M YepBOHOIo BUHA

150 mn BOOM

3 CT.11. ONIMBKOBOT oNit
Cinb i nepeub 3a CMakom
200 r BioBapeHOro pucy 3
Macniom

2 Y./1. YePBOHOIO NepLo

3 CT.N. TOMAaTHOT NacTn

10 ropoLLVH YOPHOro NepLio
3-4 ropoLUMHM 3araLLHOro
neputo

Cnoci6 npurotyBaHHaA:

1. BknouunTe Npmubop Ha NporpamMmmy TyllieHne Ha 8 MUHYT.

2. BbiMonTe M noacywmnte Msco. MNMpurnpaBbTe ero cosnblo U yep-
HbIM MepLeM 1 noMectTute Byally . Obykapbsrte B TeueHue 4 Mu-
HYT C 3 JIOXXKamMu OfIMBKOBOIO Macsa.

3. [dob6aBbTe OBa Buaa Nyka, TOHKO Hape3aHHbIX, U obXapbTe 0o
MAFKOCTU W HaYana Kapamenmsaumm (okono 4 MuHyT). [lobasbte
BCe cneunu n nepemellanTe. [lobaBsTe MyKy 1 XOPOLLIO nepe-
MeLuanTe.

4. Hanente Booy M BWHO, 3aKponTe 1 3adbUKCUPYNTE KPbILLKY.
YcTtaHoBUTE B MeHI0 pexxnm CKopoBapKa, TUM NpoayKTa CBUHN-
Ha, MaJieHbKas nopuus n Haxxmute OK.

5. Tlo ucteueHnn BpeMeHn nogoxxauTe ewle 5 MUHyT, Noka nasne-
HU1e He C6pOCI/ITCF| aBTOMaTU4eCKN.

6. OTKpoOWNTE KPbILKY U, €CNU CUMTAETE, UTO COYC CITMLLIKOM YUA-
KM, MOYKeTe A06aBUTb eLLe OfHY JIOXKY MYKU B ropsavyto cCMecb
1 OCTOPOXKHO MepemMeLLarts.

7. lMopaBante 6niogo Ha CHOPMUPOBAHHOM OTBAPHOM 6enom
puce, 3anpaBneHHbIM HE6OMNbLLIVMM KOMMYeCTBOM COMK, Macna u
yacTblo coyca.

* 6e3 yueTa BpeMeHW NOBbILLEHUA AaBNeHUA

1. YBiIMKHIiTb peXXxuM TyLLUKYBaHHSA Ha 8 XBUMWH.

2. Bwumwnnte i BUCyLWwiTbh MAco. MNpunpasTte noro cinmo i nepuem i
MOMICTIiTb Y YaLly MynsTUBaAPKKU. OBCMarkTe NPOTAroM 4 XBUIUH
3 3 NIOXXKaMU ONMBKOBOT Ofil.

3. [Hopante obuaBa BUOM TOHKO HApi3aHOi uubyri, obcMarkTe 0o
rOTOBHOCTI i MOYHiITb Kapamenizauilo (TpvBaTumMe 6nM3bko 4
xBUNuH). dopanTe BCi cnedii i nepemiwanTe. [logante 60POLLHO
i TakoX 0obpe nepemiwanTe.

4. HanunTte Boay i BMHO i 3aKpunTe Ta 3abnokymTe KpuLKy. B
MeHio CkopoBapka o0bepitb CBUHMHA, Aani obepitb Manuin po3-
Mip nopuii M'aca i HaTUCHITb OK.

5. [licna 3akiHYeHHs Yyacy noyekamTe 5 XBUIMH, MOKU TUCK He CKN-
HeTbCA aBTOMATUYHO.

6. BiokpuinTe KpULLKyY i, AKLLO BaM 303A€TbCS, WO COyC 3aHaATO
pPiAKWI, 0bepeXxHOo AoaanTe Lie OfHY NOXKKY BopoLLHa B rapsyy
CYMilLLl.

7. TlopaBanTte cTpaBy Ha chOpPMOBAHOMY BapPEHOMY pPUCi, Npu-
npaBneHoMy Cinno, Cinnio, MacioM i YHaCTUHOIO COYCY.
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* Be3 yacy Ha HarHiTaHHsA TUCKY
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LLlIokonagoBa mopma 6e3 bpawHO

Tasu genukartHa, 6e3rnyTeHoBa LLIOKONaaoBa TopTa Npasu BCeKu
neH 0obbp, 6e3 3HaueHne aanu A xansaTe Kato eneraHTeH gecept
unn cnepobenHa 3aKkycka, cepBupaHa ¢ Kade.

Mopuuu: 8
Bpeme 3a nogzomoBka: 15 MUHymMu
Bpeme 3a neueHe: 59 MuHymu74
O6uw,o Bpeme: MUHYMu
Mpogykmu:

2/3 uu. bagemoBo 6pawHO cepBupaHe

2 c.A kakao

150 2 Haps3aH YepeH wokonag 3a wokonagoBo-nopmokanoBus
150 2 o6e3coNeHO MaCAo, Hapsa- coc

3aHo 250 MA 2o0mBapcka cmemaHa

6 adua cobc cmaliHa memnepa- 2 x 290 2 pazmoneH moMeH

mypa wokonag

Tuu. nygpa 3axap ®uHo HacmopzaHa kopa om

Tu.A. ekcmpakm om BaHuAus nopmokan

kakao u chnagka cMmemaHa 3a 1/2 u.A. ekempakm om BaHuaus

HauuH Ha npu2omBsaHe:

1. Hamakeme c MazHuUHa popmMama u hogpegeme ocHoBama 3a mopmama 8
20-caHmumMempoBa gonboka u kpbaaa dopma 3a mopma, omgoay Nocma-
Beme xapmus 3a neyeHe. MpenopvuyBame Bu ga uznoA3zBame cuaukoHoBa
dopmMa, 3a ga He Hagpackame noBvpxHocmma Ha ypega. KombuHupaime
6agemMoBomo 6pawHo u kakaomo, ocmaBeme cMecma HacmpaHa.

2. TMocmaBeme wokonaga u Macromo B kyna, nogxogsauwa 3a ynompeba 8
MukpoBoAHOoBa. 3azpelme 2u Ha uHMepBaau om 30 cekyHgu, kamo pa3-
6vopkBame creg Bceku, gokamo wokoragbm u MacAromo ce pazmonsim u
koMmbuHupam. OcmaBeme cMecma ga ce oxaagu.

3. TMocmaBeme alduama B8 kyna u pazbulme, gokamo cmaHam Ha cHs2.
MocmeneHHO gobaBeme nygpama 3axap U pazdbulme, gokamo ms ce
pazmBopu. JobaBeme ekcmpakma om BaHuaus. [lo6aBeme oxnageHama
wokonagoBa cmec. Crodkeme 2omoBama cmec BvB Beue kombuHUpaHUMe
B6agemoBo 6pawHo u kakao. ObopkaHama cmMec pa3zHeceme ¢ Abkuua 8
maBama.

4. B3ememe gBe goba2u AeHmMu poAuo U cebHeme Bcsika Ha gBe no goAkuHa U
cAeg moBa omHoBo czoHeme HanonoBuHa. NMocmaBeme 2u Ha kpocm Bop-
Xy pabomHama noBopxHocm. NMocmaBeme dopmMama 3a mopma omaope
u crokeme AeHmume ¢ GOAUO Haz2ope No cmpaHume Ha maBama, 3a ga
HanpaBume nocmaBka om ¢oauo.

5. TMocmaBeme mankama memanHa pewemka 8v8 BompewHocmma Ha ype-
ga. Chokeme dopmama 3a mopma 8 myamukykopa. NMocmaBkama om
$oAuo we nomMozHe 3a No-AecHomMo BageHe Ha Mopmama om cobga cAeg
20mBeHe.

6. 3amBopeme kanaka. /i36epeme npozpama ,[MpemonasaHe’, 3agalme Bpeme
3a20mBeHe 59 MuHymMu u HamucHeme OK. Kozamo 2omBeHemo npukalouu,
omBopeme kanaka.

7. Cnomowma Ha monaoycmolyuBu pokaBuuu us3Bageme BompewHus cog.
3Bageme mopmama om myamukykopa, ocmaBeme 51 Bopxy nognoxkka.

8. 3a npuzomBsaHe Ha wokoragoBo-nopmokanoBusi coc: gokamo mopmama
ce oxnaxkga, noducmeme BompewHus cog. Vi3cuneme cMemaHama 8 coga
u gobaBeme wokonaga. V36epeme npozpama ,ComupaHe u 3agadme
Bpeme 3a 2o0mBeHe 2 MuHymu. HamucHeme OK, He 3amBapsaime kanaka.
Paz6vpkBaime c gopBeHa nokuua, gokamo wokonagom ce pasmonu u
cocom cmaHe 2Aagvk. [Jlo6aBeme nopmokanoBama kopa u ekcmpakma om
BaHuAus. MpexBopaeme coca B kyna 3a cepBupaHe.

9. [pexBopaeme oxrnageHama mopma B uuHus 3a cepBupaHe, ocmaBsalku oc-
HoBama kamo 2opHa yacm Ha mopmama. NMNopvoceme ¢ kakao. CepBupalme
napyemama c wokonagoBo-nopmokanoB coc u cnagka cmemara. Mokpud-
me u oxanageme Bcuuku ocmaHaAu nopuuu u koHcymupadme 8 pamkume
Ha 2 gHU.
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Cokoladovy dort bez mouky

Tento jemny bezlepkovy ¢okoladovy dort déla kazdy den dobrym,
at uz ho jite jako elegantni dezert nebo odpoledni svacinu s kavou.

HU

Csokoladétorta liszt nélkl

Ez a finom, gluténmentes csokoladétorta minden napot jova tesz,
akar elegans desszertként, akar kavéval talalt délutani snackként
fogyasztva.

Pocet porci: Adagok: 8
Doba pfipravy: 15 minut ElGkészitési id6: 15 perc
Doba peceni: 59 minut Sutésiidé: 59 perc
Celkovy ¢as: 74 minut Teljes id6: 74 perc
Ingredience: Osszetevok:

2/3 $alku mandlové mouky Pro ¢okoladovo-pomerancovou 2/3 csésze mandulaliszt A csokis-narancsos martashoz

2 |Zice kakaa omacku 2 evbkanal kakad 250 ml fézdtejszin

150 g nakrajené tmavé ¢okolady 250 ml smetana na vareni 150 g aproéra vagott étcsokoladé 2 x 290 g olvasztott étcsokoladé
150 g masla, nakrajeného 2 x 290 g rozpusténé tmavé 150 g sotalan vaj, apréra vagva finomra reszelt narancshéj

6 vajec pokojové teploty Cokolady 6 tojas szobahémérsékleten 1/2 teaskanal vaniliakivonat

1 3alek praskovy cukr jemné strouhana pomerancova 1 csésze porcukor

1 1Zicka vanilkového extraktu klra 1tedskanal vaniliakivonat

kakao a smetana ke slehani na 1/2 [zi¢ky vanilkového extraktu kakad és édes tejszin a talalashoz

servirovani

Postup pfipravy: Az elkészités modja:

1. Vymazte formu maslem a pripravte zaklad dortu do 20 cm hluboké a kulaté
formy dortu, vyloZzené pecicim papirem. Doporucujeme pouzivat silikonovou
formu, aby se neposkrabal povrch pristroje. Smichejte mandlovou mouku a

kakao, smés odlozte stranou.

2. Do misky, ktera je vhodna do mikrovinné trouby, dejte ¢okoladu spolu s
maslem. Misku s ¢okoladou dejte do mikroviné trouby a rozpoustéjte po 30t
sekundovych intervalech dokud se ¢okolada Uplné nerozpusti. Po kazdém

intervalu je potfebné smés v misce promichat. Smés nechte vychladnout.

3. Vejce rozklepnéte do misky a rozslehe]te Postupné pridavejte praskovy cukr
a Slehejte dale, dokud se nerozpustl Pridejte vamlkovy extrakt a chlazenou
Cokoladovou smés. Hotovou smés vlozte do jiz smichané suché smési z

mandlové mouky a kakaa. Nalijte smés rovnomérné do dortové formy.

4. Vezméte dva dlouhé prouzky peciciho papir a prelozte je na polovinu na
délku a pak je znovu prelozte na polovinu. Umistéte je na kfiz na pracovni

plochu. Polozte na to dortovou formu.

5. Umistéte malou kovovou miizku do hrnce. Dejte formu na dort s prouzky do
multifukéniho hrnce. Prouzky peciciho papiruvam usnadni vysunuti dortu z

nadoby po upeceni.

6. Zavrete viko. Zvolte program REHEAT, nastavte dobu vareni na 59 minut
a stisknéte tlacitko START. Po dokonceni vareni pockejte 5 minut. Otocte

regulator tlaku do polohy VENT. Sejméte viko.

7. Pomoci kuchyriskych rukavic odstrante vnitfni nadobu. Vyjméte dort z

multifunkéniho hrnce a nechte jej na podlozce.

8. Chcete-li pfipravit cokoladovou pomerancovou omacku: dokud dort
chladne, vycistéte vnitfni nadobu. Nalijte smetanu do hrnce a pridejte
Cokoladu. Stisknéte tlacitko SAUTE, nastavte dobu vareni na 2 minuty a
stisknéte tlacitko OK bez zavieni vika. Michejte dievénou lzici, dokud se
Cokolada nerozpusti a omacka nebude hladka. Pfidejte pomerancovou kiru

a vanilkovy extrakt. Omacku preneste do servirovaci misky.

9. Preneste vychlazeny dort na servirovaci talif a dortové dno méjte jako horni
¢ast dortu. Posypejte kakaem. Dortové kousky podavejte s ¢okoladovo-
pomeranc¢ovou omackou a sladkou slehackovou. Dort uchovavejte prikryty

na chladném misté a spotfebuijte do 2 dna.

1. A format kivajazzuk, és a tortalapot 20 cm mély és kerek tortaformaba
rendezzUk, az aljara sUtépapirt teszink. Javasoljuk, hogy szilikon format
hasznaljon, nehogy megkarcolja a készllek feluletét. Keverjuk dssze a
mandulalisztet és a kakaot, tegylk félre a keveréket.

2. Helyezze a csokoladét és a vajat a mikrohullamu sutében hasznalhatd
edénybe. Meleg]tse 6ket 30 masodperces idékozonként, mindegyik utan
keverve, amig a csokoladé és a vaj megolvad és 6sszedll. Hagyja a keveréket
kihdlni.

3. A tojasokat egy talba tesszik és addig verjik, amig havas nem lesz.
Fokozatosan hozzadadjuk a porcukrot, és addig keverjuk, amig fel nem
oldodik. Hozzaadjuk a vanilia kivonatot. Hozzaadjuk a kihdlt csokoladé
keveréket. A kész keveréket a mar dsszekevert mandulalisztbe és kakadba
tesszUk. A keveréket kanallal eloszlatjuk a talcaban.

4. Vegylnk két hosszu foliacsikot, és hajtsuk félbe hosszaban, majd ismét
hajtsuk félbe. Helyezze Oket keresztbe a munkafellletre. Helyezze a
tortaformat a tetejére, és tegye a foéliacsikokat a talca oldalara, hogy
foliatalcat készitsen.

5. Helyezze a kis fémracsot a készilék belsejébe. Tegye a tortaformat a
multicookerbe. A foliadllvany megkonnyiti a sitemény eltavolitasat az
edénybdl fézés utan.

6. Zara le a fedelet. Valassza ki a REHEAT- Utanmelegités programot, allitsa
a fézési idét 59 percre, majd nyomja meg az OK gombot. Ha a fézés
befejez6dott, tavolitsa el a fedelet.

7. HGAlo kesztylvel tavolitsa el a belsé edényt. Vegye ki a sUteményt a
multicookerbdl, és tegye azt egy
talcan.

8. Acsokoladés narancsszosz elkészitése: am1g a stitemény kih(l, tisztitsa meg
a belsé edényt. Ontse a tejszint a talba, és adja hozza a csokoladét. Nyomija
meg a SAUTE gombot, allitsa a fézési idét 2 percre, és nyom]a le az OK
gombot a fedél bezarasa nélkul. Fakanallal addig keverje, amig a csokoladé
felnem olvad és a sz6sz sima nem lesz. Hozzaadja a narancshéjat és a vanilia
kivonatot. Tegye a szoszt egy talalotalba.

9. AkihUlt tortat tegye at egy talalétanyérra, az alapon hagyja a torta tete]et
Megszoérjuk kakaoval. Talal]uk a darabokat csokoladé narancsmartassal és
édes tejszinnel. Fedije le és hitse le az 6sszes tobbi részt, és 2 napon beldl
fogyassza el.

85



PL

Tort czekoladowy bez maki

To delikatne, bezglutenowe ciasto czekoladowe uprzyjemnia kazdy
dzien, niezaleznie od tego, czy zjesz je jako elegancki deser, czy
popotudniowa przekaske serwowana z kawa.

Tort de ciocolata fara faina

Acest tort de ciocolata delicios, fara gluten face ca fiecare zi sa fie
buna, indiferent daca il consumi ca un desert elegant sau o gustare
de dupa-amiaza servita cu cafea.

Porcje:

Czas przygotowania:
Czas pieczenia:
kaczny czas:

Produkty:

8
15 minut
59 minut
74 minut

Portii:

Timp de pregatire:
Timp de coacere:
Timp total:

Produse:

8
15 minute
59 minute
74 minute

2/3 szklanki maki migdatowej

2 tyzki stotowe kakao

150 g pokrojonej gorzkiej
czekolady

150 g odsolonego masta,
pokrojonego

6 jaj w temperaturze pokojowej

1 szklanka cukru pudru
1tyzeczka ekstraktu waniliowego

podania

Do sosu czekoladowo-
pomaranczowego

250 ml $mietany do gotowania

2 x 290 g roztopionej gorzkiej
czekolady

drobno starta skorka pomaranczy
1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

2/3 cana de faind de migdale
2 linguri de cacao

150 g. ciocolata neagra tdiata
150 g. unt nesarat, tdiat bucati
6 oud la temperatura camerei
1cana de zahar pudra
1lingurita de extract de vanilie
cacao si frisca pentru servit

Pentru sosul de ciocolata si
portocale

250 ml. de smantana de gatit

2 x 290 g. de ciocolata neagra
topita

coaja unei portocale rasa fin

1/2 lingurita de extract de vanilie

kakao i stodka smietana do

Sposob przygotowania:

Mod de preparare:

1. Forme nattuszczamy i uktadamy blat tortu w gtebokiej na 20 cm i okragtej
formie, na dnie wyktadamy papierem do pieczenia. Zaleca sie uzycie formy
silikonowej, aby nie uszkodzi¢ powierzchni urzadzenia. Mieszamy make
migdatowa z kakao, odstawiamy mieszanine na bok.

2. (Czekolade i masto wktadamy do miski, ktérg mozna uzywac¢ w kuchence
mikrofalowej. Podgrzewamy je w 30-sekundowych odstepach, mieszajac
po kazdym, az czekolada i masto sie rozpuszcza i utworza jednolita mase.
Odstawiamy mase do ostygniecia.

3. Wktadamy jajka do miski i je ubijamy na sztywno. Stopniowo dodajemy
cukier puder i ubijamy, az sie rozpusci. Dodajemy ekstrakt waniliowy.
Dodajemy schtodzong mase czekoladowa. Gotowy krem dodajemy do juz
wymieszanej maki migdatowej z kakao. Otrzymang mase przektadamy do
blachy i wyrbwnujemy tyzka.

4. Bierzemy dwie dtugie tasmy folii i sktadamy kazda na pot, aby zmniejszyc ich
szerokosc, a nastepnie ponownie sktadamy na pot. Tasmy ktadziemy na krzyz
na powierzchni roboczej. Ustawiamy tortownice i umieszczamy tasmy folii po
bokach blachy, aby utworzy¢ podstawke foliowa,.

5. Ustawiamy mata metalowa kratke wewnatrz urzadzenia. Wktadamy
tortownice do multicookera. Podstawka foliowa utatwi wyjmowanie ciasta z
naczynia po ugotowaniu.

6. Zamykamy pokrywe. Wybieramy program Odgrzewanie, nastawiamy czas
gotowania na 59 minut i wciskamy OK. Po zakonczeniu gotowania usuwamy
pokrywe.

7. Za pomoca rekawic zaroodpornych, wyjmujemy wewnetrzny pojemnik.
Wyjmujemy tort z multicookera, zostawiamy go na podktadce.

8. Do przygotowania sosu czekoladowo-pomaranczowego: podczas gdy
ciasto stygnie, nalezy wyczysci¢ wewnetrzny pojemnik. Wlewamy smietanke
do naczynia i dodajemy czekolade. Naciskamy przycisk Podsmazanie,
nastawiamy czas gotowania na 2 minuty i naciskamy OK bez zamykania
pokrywy. Mieszamy drewniana tyzka, az czekolada sie rozpusdi, a sos stanie
sie gtadki. Dodajemy skorke pomaranczy i ekstrakt waniliowy. Przektadamy
sos do miski do serwowania.

9. Ochtodzony tort przenosimy na talerz do serwowania, pozostawiajac blat
jako wierzchnig czes¢ ciasta. Posypujemy kakao. Kawatki tortu podajemy z
sosem czekoladowo-pomaranczowym i stodka Smietang. Pozostate porcie
nalezy przykry¢ i schtodzi¢, a tort spozy¢ w ciggu 2 dni.

1. Unge forma si aranjeaza baza tortului intr-o forma de tort adanca si rotunda
de 20 cm, pune hartie de copt pe fund. iti recomandam s& utilizezi o forma
din silicon pentru a nu zgaria suprafata aparatului. Combina faina de migdale
Cu cacao, lasa amestecul deoparte.

2. Asaza docolata si untul intr-un castron adecvat pentru utilizare la cuptorul
cu microunde. Inclzeste-le la intervale de 30 de secunde, amestecand
dupa fiecare, pand cand ciocolata si untul sunt topite si combinate. Lasa
amestecul sa se raceasca.

3.  Pune oudle intr-un castron si bate-le pana devin spuma. Adauga treptat
zahdrul pudra si bate pana se dizolva. Adauga extractul de vanilie. Adauga
amestecul de ciocolata racit. Pune amestecul pregatit in faina de migdale si
cacao deja combinate. intinde amestecul in forma cu o lingura.

4. ladouafasii lungi de folie siimpatureste-le pe fiecare in jumatate pe lungime,
apoi impatureste-le din nou pe jumdtate. Asaza-le transversal pe suprafata
de lucru. Asaza forma de tort deasupra si asaza benzile de folie pe laturile
tavii pentru a forma un suport de folie.

5. Asaza grila mica de metal in interiorul aparatului. Pune forma de tort in
multicooker. Tava din folie va ajuta la indepartarea mai usoara a tortului din
vas dupa gatit.

6. Inchide capacul. Selecteazi programul REHEAT, regleazd timpul de gitit la
59 de minute si apasa OK. Cand gatitul este complet, deschide capacul.

7. Folosind manusi rezistente la cdldurd, scoate recipientul interior. Scoate
tortul din multicooker si lasa-| pe o foaie.

8. Pentru a pregati sosul de ciocolata cu portocale: in timp ce tortul se raceste,
curata recipientulinterior. Se toarna crema n castron si se adauga ciocolata.
Apasi butonul SAUTE pentru a seta timpul de gitit la 2 minute si apasi OK,
nuinchide capacul. Se amesteca cu o lingura de lemn pana cand ciocolata se
topeste si sosul este neted. Adauga coaja de portocala si extractul de vanilie.
Transferd sosulintr-un castron de servit.

9. Muta tortul racit pe o farfurie de servire, [asand baza ca partea de sus a
tortului. Presara cu cacao. Bucatile se servesc cu sos de portocale si ciocolata
si frisca. Acopera si raceste toate celelalte portii si consuma-le in decurs de
2 zile.
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LLlokonagHbIn TOPT 6€3 MYyKU

OTOT HEXKHbI LLIOKONAOHbIA Oe3roTEHOBbIV TOPT COEMAET KXKObIN
[eHb XOPOLLNM, HE3ABUCUMO OT TOIrO, eAMTE N Bbl €r0 B KAUeCTBe
3MeraHTHOro gecepTa UM NoNOHUKA C YalleyKkon Kode.

KonuuectBo nopuum:
Bpemsi Ha NoAroToBKy:
Bpems BbineKaHus:
O6Luiee Bpems:

WHrpeauneHTbI:

8

15 MUHYT
59 MuHyT
74 MUHYTbI

UA

LLlokonagHwum TopT 6e3 bopoLLHa

Llen HixHMIn Be3rnioTEHOBUI LLIOKONaAHUIN TOPT 3p0bUTb KOXEH AeHb
UyAOBUM, HE3JTEXHO Bif, TOrO, YN HACONOOXKYBATUCh HAM HA CHIAAHOK

3 KaBOIO, UM OBPATU MOTO B AKOCTI BULLIYKAHOO AecepTy nicia obiay.

Mopuin: 8
Yac nigrotoBku: 15 XBUAWH
Yac BunikaHHA: 59 xBUNUH
3arasibHuiM yac: 74 XBUNUH

IHrpepieHTH:

2/3 cTakaHa MUHOANbHON MYKU
2 CT.NI. KAKao

150 r n3MenbYeHHOro TEMHOIo
Lokonana

150 r HECONEHOro Hape3aHHOro
KyCOUYKaMu CNIMBOYHOIo Macna
6 AL, KOMHATHOW TemMneparypbl
1 cTakaH caxapHow nyapbl

14.n. 3KCTPaKTa BaHWUIn

Kakao 1 cnagkue CrivBKW Ons

Cnoco6 NpUroToBeHus:

nogayu

Onsa wokonaaHo-anenbCUHOBOro
coyca

250 M KYNMHAPHbIX CTIMBOK

2 x 290 r pacTornjieHHOro TeMHOro
LoKkonana

MesKo TepTas Leapa anenbcmHa
1/2 u.n. 3KCTpaKTa BaHUNU

2/3 CKNAHKM MUrOanbHoro 6o-
poLlHa

2 CT.N1. Kakao

150 r nogpibHeHOro TeMHoro
Lokonany

150 r HeconeHoro HapizaHoro
LLIMaTOYKaMn Macna

6 fA€Ub KIMHATHOT TeMmneparypu
1 CKNsiHKA LYKPOBOT Nyapu
14.n. eKCTpaKTy BaHini

Cnoci6 npuroTyBaHHS:

KaKao i conogki BepLuxku ans
nogadi

Ana wokonaaHo-anenbCMHOBOIro

coycy

250 Mn KyniHapHUX BEPLLKIB

2 x 290 r po3TonaeHoro TeMHoro
Lwokonany

noppibHeHa Leapa anenbcuHy
1/2 u.n. eKCTpaKTy BaHini

DopMy cMaXKsTe MaCIoM W PACTONOXKMUTE OCHOBY AJ18 TOPTA B IyGOKOM 1
Kpyrnon ¢opme ons Topta rmyduHon 20 cM, Ha AHO BbINOXXMUTe Bymary ons
BbINeYKM. Mbl pekoMeHayeM UCMOoNb30BaTb CUIMKOHOBYIO GOPMY, UTOObI He
MCMOPTUTL MOBEPXHOCTb NMpubopa. CMeLLanTe MUHOAbHYIO MYKY 1 KaKao,
OTCTaBbTe CMECb B CTOPOHY.

[Monoxute LLIOKONAL, 1 Macno B MUCKY, MOAXOOALLYIO /19 UCMOMb30BaHUA B
MUKPOBOHOBOW MNeun. HarpenTe nx ¢ MHTepBanamm B 30 ceKyHA, nomMeLLm-
Bas NOC/e KKOOro, MoKa LLoKoaa, 1 Macno He pacTonaTcs U He nepeme-
Lwatotcs. [lanTe cMecn oCTbITb.

BbinoxwuTe anLa B MUCKY 1 B3GerTe B NeHy. [octeneHHo nobaBnanTe caxap-
HYO NyApY W B3GMBaMTe 00 Tex Mop, Noka oHa He pacTBopuTcs. [JobaBbTe
SKCTPAKT BaHWNW, 3aTeM OCTbIBLUYIO LLIOKONAAHYIO CMecCb. [0TOBYIO CMecCb
BbINOXUTE B YXKE CMELLAHHYIO MWHOANbHYIO MYKY W Kakao. Pasnoxure
CMeCh JTOYKKOW B hopMy.

Bo3bmuTe OBe O/IMHHbIE MOMOCKU GOMbIv N CIIOXKUTE KaXKOYI0 Moronam
BLOSb, & 3aTeM CHOBa CIIOXKUTE roronaMm. MNonoxxmTe nx Ha pabouyio Mno-
BEPXHOCTb KpecT-HakpecT. MNomectute dopmy Ona TopTa CBEpXy W Moso-
UTe Nonockun $Gornbrn No 6okam bopmbl, YTOGbI MoNyYnIacb NOACTaBKA U3
donbrn.

MomecTTe HEBOMbLLIYIO METANIMYECKYIO PEeLLIETKY BHYTPb NPUBopa, 3aTeM
dopmy ans Topta B MynsTUBApPKY. MNoacraska 13 Gonbrv MOMOXKET BblHYTb
nupor 13 Gopmbl MNocs1e NPUroTOBNEHUSI.

3aKpomTe KpbILLKY. BbibepuTte nporpamMmMy Pasorpes, ycraHoBUTE Bpemsi
npurotoBneHnst 59 MuHyT n HaxkmmnTe OK. Korga npmvrotoBneHne 3akoHUmnT-
CS1, OTKPOWTE KPbILLIKY.

C NMOMOLLLbIO YKapPOMPOUHbIX NepYaTOK A0CTaHLTE BHYTPEHHIOIO GopMmy, 3a-
TeM TOPT U3 MYNBTUBAPKM 1 OCTaBbLTE ero Ha NnoacTaBKe.

[Ins NnpUrotoBneHus LWoKonagHo-anenbCMHOBOIo COyca: MOKa TOPT OCTbIBa-
€T, OUMCTUTE BHYTPEHHIO GopMy. Bbinente cnvekmn B dopMy 1 nobassTe
LLoKonad. HaxxmMute KHoMKy TylleHue, yCTaHOBUTE BPeMs MPUroTOBAEHUS
Ha 2 MUHYTbI U HaXKMuTe OK, He 3aKkpblBasi KPbILLKY. [NepemMeluanTte aepe-
BSIHHOW JIOXKKOW, MOKa LLIOKONAL, He PacTaeT, & COyC He CTaHEeT OAHOPOAHbIM.
[obaBbTe Lieapy anenbCcuHa 1 SKCTPaKT BaHWAW. MNepenerTe coyc B cepBu-
POBOYHYIO MUCKY.

[MNepenoyuTe oCTbIBLUMIA TOPT Ha CEPBUPOBOYHYIO TaperKy, OCTaBMB OCHO-
BY B KayecTBe BepxHen Yactu TopTa. [NocbinsTe Kakao. lNonasante Kycouku
TOpTa C LLOKOMaQHO-arnenbCMHOBBIM COYCOM U ClafK1uMu cvBkamu. Octas-
LLIMECS NOPLINN HAKPOMTE 1 OXIIAANTE, MX MOYKHO BYOET CbeCTb B TeueHue
2 nHen.

3MacTiTb GOpPMy Mac/IoM i MOMICTITb OCHOBY TOpTa B Kpyrny dopMy A58 Top-
Ta MnbmHoto 20 cM, BUKNABLUM Nepen TUM Ha OHO nanip Ans BUMiukn. Mu
pPEeKoOMeHOYEMO BMKOPUCTOBYBATU CUITIKOHOBY GopMy, LLIO6 He nogpsanatu
NOBepPXHi YaLLli MyNbTUBAPKW-CKOPOBAPKW. 3MilLianTe MuraanbHe 60pOLLIHO
3 KaKao, BiAKNaaiTb CyMilll B CTOPOHY.
[MoknagiTb LWoKonan, i Macno B MUCKY, MPUAATHY 4715 BUKOPUCTAHHSA B MiKPO-
XBUMbOBIM Neui. HarpisanTe ix 3 30-ceKyHOHUMM iHTepBaamMu, MOMiLLIyOUM,
MOKW LLIOKOMAA i Macno He po3TonnsaTbCs i He 3MilatoTbes. danTte cymilui
OXOSIOHYTW.
Buknafite AnUs B MUCKY i 36MBanTe A0 LLUiNbHOT TEKCTYpW. MNocTynoso aona-
BavTe LlyKpOoBY nyapy i 36meanTte 0o NOBHOMO PO3YMHEHHS. [lonanTe ekcTp-
KT BaHini i LWOKoNagHy CyMmill, AKa BXe oxornona. [oToBy Cymilll BUKNaAiTbh
B paHille 3millaHi MurgansHe 60poLLHO i Kakao. Buknagite nepemillaHy
CYMiLLI JTOXKKOIO 1 po3piBHsAMTE.
Bi3bMiTb ABi OB CMy>XKI GOnbrnt i CKNaaiTe KOXKHY HaBMiN y300BXK, a No-
TiM 3HOBY CKMafiTh HaBmin. Moknaaite iX Ha PO6oYyY MOBEPXHIO XPeCT-HaB-
XpecT. MNoMicTiTb popMy AN TopTa 3Bepxy i 06ropHiTh honbroto 3 60kKiB, o6
BUILLINO OeKO 3 GOonbru.
MoMmicTiTb HeBENMKY MeTaneBy PeLLiTKy BcepeauHy yaldi. MomicTite popmy
0151 TOpTa B YalLly MynsTuBapKu. MincraBka 3 Gonbry onoMoxe nonerwmtn
BUMMaHHS TOpTa NMicnsA NPUroTyBaHHS.
3aKkpunTe KpULLIKY. Bnbepith nporpamMy Posirpie, BCTAHOBITb Yac NpUroTy-
BaHHA 59 XBUNWH i HATUCHITL OK. Konu nNpuroTyBaHHA 3aKiHUMTBLCS, node-
KanTte 5 XBUNWH. BioKpuinTe KpULLIKY.
BWKOPUCTOBYIOUN PYKaBUUKW A5 OyXOBKW, OiCTaHbTE BHYTPILLHIA KOHTEN-
Hep. BUMMITb TOPT 3 MyNsTUBaPKK, 3anvLLITe Ha MiacTasBLy.
[N NpUroTyBaHHS LLIOKONAAHO-aneNbCMHOBOMO COYCY: MOKM TOPT OCTUrAE,
OUNCTITb BHYTPILLHIO EMHICTb. BUunuimTe BEPLUKN B MUCKY i OOANTE LLIOKONAA.
BnbepiTtb TyLLKYBaHHS, BCTAHOBITb Yac MPUroTyBaHHS 2 XBUMHW i HATUCHITb
OK, He 3aKkpuBaloum KpULLIKY. MNepemilLyrnTe OepeB’AHOI0 NTOXKOIO, MOKW LLIO-
Konaf, He po3TaHe, a CoyC He CTaHe ogHopiaHVM. [lofanTe uenpy anenbcuHy
i eKCcTpaKT BaHini. NepenuninTe coyc B cepBipyBaibHNM COYCHUK.
MepeknaniTb OCTUIMWI TOPT Ha CEPBIPYBabHY TaPINKy HUMKHbLOIO YAaCTUHO
BBepX. [NocunTe Kakao. NogasanTe LLMAToUKM TOPTY 3 LLIOKOMaAHO-anesb-
CWMHOBWM COYCOM i CONOAKMMMN BepLUKaMW. HakpuiTe BCi iHLWI nopuii i 3a-
nuuiTe iX octuratn. TepMiH NpraaTHOCTI TOPTY 2 AHi 3 MOMEHTY BUMIUKN, TOX
He 3BonikanTe!
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BupeH xAqa6 c napmMmelaH u 6ekoH

Hamate npeceH xna6 B Kblata? Hama npobnem ¢ To3um neceH u
6bp3 X196, KONTO Ce MPaBUN CbC CbCTABKM, KOUTO CbC CUMYPHOCT
Beue nmare B Kunepa. CepsupanTe ro C Tonna cyrna uim cupeHe u
Macso 3a UCTUHCKM 3a0BoNuTeneH obaa.

Mopuuu: 8
Bpeme 3a nogzomoBka: 5 MUHYMu
Bpeme 3a neueHe: 35 MUuHymu
O6wo Bpeme: 40MUHymMuU
Mpogykmu:

3 4yu. bpawHo 330 MA oxnaageHa bupa

2 u.n. 6aknynBep 60 2 Macno, pa3moneHo, Ox-

1/2 4.A. con AageHo

4 C.A. Haps3aH NpeceH Mazga- 1/4 4.A. yepeH nunep

HO3 OAUO

4 C.A. CUMHO HacMbp2aH nap- Haps3aHO cupeHe u oMekHano
Me3aH Macno 3a cepBupaHe

4 C.A. CUMHO Hapsi3aH 6ekoH,
nop>keH Ha Mu2aH, OxAageH

HauuH Ha npuzomBsaHe:

1. Hamakeme ocHoBama u cmeHume Ha BompewHama meHgxke-
pa c oAuo 3a 20mBeHe. Vi3pexkeme gBa kpvaa om 18 cM om xap-
mus 32 nedyeHe U 2u nocmaBeme B ocHoBama Ha ypega, kamo
HanpaBume gBoeH caod.

2. [lpecelme 6pawHomo, 6aknynBepa u conma 8 kyna. [lo6aBe-
me Nno 2 cyneHu AbXkKuuu MazgaHo3, napmesaH u 6ekoH. Pa3-
6bpkalme, 3a ga ce kombuHUpam.

3. [Job6aBeme Bupama u Mmacromo. Paz6opkalme, 3a ga ce kom-
BuHupam. Croxkeme cmecma B ocHoBama Ha ypega u nomy-
nadme 3a ga a9 opopmume paBHomepHo. Omzope crokeme
ocmaHaAusi Ma2gaHo3s, cupeHemo u 6ekoHa, creg koemo no-
poceme c yepeH nunep.

4. 3amBopeme kanaka. /I36bepeme npozpamama 3a neyeHe U 3a-
galtme Bpeme 3a 35 MUuHymu u HamucHeme OK

5. Kozamo 2zomBeHemo npukalouu, omBopeme kanaka u ocmaBe-
me ga npecmou 5 MuHymu. C noMmowma Ha monaoycmou4uBu
pokaBuuu omcmpaHeme BompewHusa cog. ObobpHeme xAaba
Bopxy pewemka u ocmaBeme ga ce oxaagu.

6. Hakvcalme uau HapeXkeme Ha napyema, cepBupaldme ¢ mac-
AO UAU Haps3aHu cmygeHu Meca U cupeHe. XAabbm om bupa
e HaU-gobpe ga ce age B geHs, B kolmo e HanpaBeH. B Hakou
cAydau xasa6om moxke ga usuckBa Hsakoako gonbAHUMEAHU MU-
Hymu nedeHe. XAa6bm mpsabBa ga e mBopg Ha gonup u ko-
2amo nocmaBume kaeuka B8 ueHmopa, ma mpabBa ga uznele
yucma.
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Pivni chléb se slaninou a parmazanem

Uz nemate doma zadny Certstvy chléb? Na tento jednoduchy

a rychly chléb najdete doma ve spizi vzdy potfebné ingredience.
Chléb se hodi podavat s polévkou, k uzeninam, syru nebo jen

s maslem.

Pocet porci: 8
Doba pfFipravy: 5 minut
Doba peceni: 35 minut
Celkovy cas: 40 minut
Ingredience:

HU

Parmezanos, baconds sorkenyeér

Nincsen otthon friss kenyér? Ennek az egyszer( és gyors kenyérnek
koszénhetéen semmi ok az aggodalomra. A hozzavalok pedig sz-
inte biztosan megtalalhatdk a kamraban. Fogyassza egy tal finom
leves mellé, vagy felvagottal, sajtokkal és vajjal.

Adagok: 8
El6késziilési id6: 5 perc
Sutési ido: 35 perc
Teljes id6: 40 perc
Hozzavalok:

3 Salky mouky
2 [zicky prasku do peciva

330 ml chlazeného piva
60 g masla, rozpusténého,

1/2 lzi¢ky soli vychladlého

4 |Zice nasekané Cerstvé 1/4 Izi¢ky Cerného pepre
petrzelky Olej

4 |zice jemné strouhaného Nakrajena uzena masa, syr a
parmazanu maslo k podavani

4 |Zice najemno nakrajené
slaniny, opecené, vychladlé

Postup pripravy:

330ml s6r

60g olvasztott, kihllt vaj

1/4 teaskanal bors

Sutéolaj

Felvagott, sajt, vaj a talalashoz

3 csésze liszt

2 teaskanal stutépor

1/2 teaskanal sé

4 evékanal friss apritott
petrezselyem

4 evékanal finomra reszelt
parmezan

4 evbkanal darabolt, piritott
bacon

Az elkészités modja:

1. Dno a strany vnitfniho hrnce potfete olejem na vareni. Z
peciciho papiru vystfinnéte dva kruhy o prdméru 18 cm a vlozte
je do spodni ¢asti hrnce, ¢imz vytvorite dvojitou vrstvu.

2. Do misy prosejeme mouku, prasek do peciva a sll. Pridejte 2
polévkoveé |zice petrzelky, syru a slaniny. Promichejte a spoijte.

3. Prilijte pivo a maslo. Promichejte a spojte. Prendejte tésto na
dno hrnce a lZici pritlacte ke dnu. Posypeme tésto zbyvajici
petrzelkou, syrem, slaninou a také posypeme ¢ernym peprem.

4. Zavrete viko. Vyberte program REHEAT, nastavte ¢as na 35
minut a stisknéte START.

5. Po dokonceni vareni sejméte viko a nechte 5 minut odstat.
Pomoci zaruvzdornych rukavic vyjméte vnitfni nadobu. Otocte
chléb na mfizku a nechte vychladnout.

6. Natrhejte nebo nakrajejte ho na kousky, podavejte s maslem
nebo nakrajenymi uzeninami a syrem. Pivni chléb je nejlepsi
jist v den, kdy je upecen.

1. Olajozza ki a belsé edény aljat és oldalait. Vagjon két 18cm-es
kort sitépapirbol, és helyezze az edény aljara mindkettét.

2. Szitalja a lisztet, sUtdéport és sot egy talba. Adjon hozza 2
evOkanalnyit a petrezselyembdl, sajtbol és baconbdl, majd
keverje Ossze.

3. Adja hozza a sort és a vajat, majd keverje 6ssze. Kanalazza
bele a keveréket a belsé edénybe, és egyenlitse ki. A tetejét
szorja meg a megmaradt petrezselyemmel, sajttal és baconnel
és a borssal.

4. Zarja le a multicooker fedelét. Valassza a REHEAT-
Ujramelegités programot, és allitsa az id6t 35 percre, majd
nyomja meg a START gombot.

5. Amikor befejez6do6tt a stités, nyissa fel a fedelet, és hagyja allni
5 percig. H6All6 kesztylivel vegye ki a belsé edényt. Forditsa a
kenyeret egy hltdracsra, és hagyja hulni.

6. Tépje vagy vagja szeletekre, és fogyassza vajjal, vagy sajttal és
felvagottal. A sérkenyér aznap a legfinomabb, amikor megsult.
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Chleb piwny z parmezanem i boczkiem

Zabrakto Ci pieczywa? Koniecznie przetestuj ten tatwy i szybki w
przygotowaniu przepis na chleb, ze sktadnikow, ktére na pewno

Paine cu parmezan, bacon si bere

Nu ai paine proaspatd in casa ? Nicio problema cu aceasta reteta
usoara pe care o poti face folosind ingrediente pe care sigur le ai

masz pod reka. Podawaj go z miska zupy lub wedling, serem i

mastem.

Porcje:

Czas przygotowania:
Czas pieczenia:
kaczny czas:

Produkty:

8

5 minut
35 minut
40 minut

deja. Serveste-o cu un bol de supad, pentru un pranz copios.

Portii: 8
Timp de preparare: 5 minut
Timp de gatire: 35 minut
Timp total: 40 minut
Produse:

3 szklanki maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki soli

4 tyzki posiekanej swiezej
pietruszki

4 tyzki drobno startego
parmezanu

4 tyzki drobno pokrojonego

patelni, ostudzonego

330ml schtodzonego piwa
60g masta, roztopionego,
schtodzonego

1/4 tyzeczki czarnego pieprzu
Olej do gotowania

Pokrojona wedlina, seri masto,
do podania

boczku, usmazonego na

Sposob przygotowania:

3 cani de faina
2 lingurite praf de copt
1/2 linguritd de sare

60 g unt, topit si racit
1/4 lingurita de piper negru
Ulei vegetal

4 linguri de patrunjel tocat

4 linguri de parmezan dat pe
razatoare

4 linguri de bacon taiat fin,
prdjit si racit

330 ml bere rece

Mod de preparare:

1. Smarujemy dno i boki pojemnika multicookera olejem do
gotowania. Wycinamy dwa kota o srednicy 18 cm z papieru
do pieczenia i dopasowujemy je do dna pojemnika, tworzac
podwdijng warstwe.

2. Przesiewamy make, proszek do pieczenia i so6l do miski.
Dodajemy po 2 tyzki natki pietruszki, sera i boczku. Mieszamy
do potaczenia.

3. Dodajemy piwo i masto. Mieszamy do potaczenia. tyzeczka
naktadamy mase do pojemnika multicookera. Na wierzchu
uktadamy pozostatg pietruszke, ser i boczek, a nastepnie
posypujemy czarnym pieprzem.

4. Zamykamy i blokujemy pokrywe. Nastawiamy program
Odgrzewanie, ustawiamy czas na 35 minut i naciskamy OK, aby
rozpoczac proces gotowania.

5. Po zakonczeniu gotowania zdejmujemy pokrywe i odstawiamy
na 5 minut. Uzywajac rekawic zaroodpornych, wyjmujemy
pojemnik multicookera. Przenosimy chleb na stojak i
pozostawiamy do ostygniecia.

6. Rwiemy lub kroimy na kawatki, podajemy z mastem lub
plasterkami wedliny i sera. Chleb piwny najlepiej spozywac w
dniu, w ktorym zostat przygotowany.

1

Unge baza si laturile recipientului de gatit cu ulei. Taie doua
cercuri de 18 cm din hartie de copt si asaza-le in doua straturi
la baza.

2. Cerne faina, praful de copt si sarea intr-un castron. Adauga cate
doua linguri de patrunjel, parmezan si bacon, amestecand totul.

3. Adaugé berea si untul. Amesteca pentru a omogeniza totul.
Intinde amestecul in recipient. Presara deasupra restul de
patrunjel, parmezan si bacon si asezoneaza cu piper negru.

4. inchide capacul. Selecteaza programul REHEAT, seteazi durata
la 35 de minute si apasa pe START.

5. Cand este gata, deschide capacul si lasa sa se raceasca pentru
5 minute. Folosing manusi de bucatdrie, scoate recipientul din
interior. Asaza painea pe un tocator si las-o sa se raceasca.

6. Rupe-o sau tai-o in bucdti, serveste cu unt sau mezeluri si

branza. Painea cu bere se serveste cel mai bine in ziua in care
este facuta.
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MuBHOM XNeb ¢ NnapmMe3aHoM N BEKOHOM

B NpurotoBneHnmn BKyCHOro xneba ectb Mecto 3KCnepuMeHTaMm.
BmecTo Toro, utobbl MOKyNaThb Xneb B MarasmHe, Mbl NMpeaiaraem
BaM MPUroTOBUTb NTErK1in 1 BbICTPbIN peuenT AoMallHero xneba Ha
nuBe, C CbIPOM NapmMesaH 1 6ekoHoM. CoueTaHne OenCTBUTENbHO
[OBOJIbHO CMefoe, HO YBepPsieM, UTO OYE€Hb BKYCHOE U MHTEepECHOoe.

UA

MuBHWMI XNi6 3 NapMe3aHOM i 6EKOHOM

Booma Hemae cBixoro xniba? Lie nerko BUpilLnNTK 3 LM peLenTomM
LUBMAOKOIO Y MPUIroTyBaHHI AOMALLIHBOMO XNiba 3 iHrpemieHTiB, AKi
HaneBHO 3HaMAOYTbCA Ha BaLLUin KyxXHi. [loganTe Ao cTtony 3 Tapinkoto
cyny abo XoNnoAHNM M’ACOM, CMPOM i Maciiom A1 CUTHOro o6iay.

YBATIAl PeLienT MiCTUTb ankorosnb. He ansa aiten, BariTHUX Ta ftoaen 3 aneprieto.

KonuuectBo nopuui: 8 Mopuin: 8
Bpemsi HA NOAroToBKYy: 5 MUHYT Yac nigrotoBku: 5 XBUNUH
Bpems npurotoBneHus: 35 MUHYT Yac BunikaHHSA: 35 xBUNUH
O6Lee Bpemsi: 40 MUHYT 3arasibHum vac: 40 XBUNWH
NHrpeoueHTbI: IHrpepieHTn:

3 CcTakaHa MyKu BOpOAE, OXNNXKOAEHHOro 3 CKNSIHKM BopoLlHa BeKoHy

2 4.. paspbixnurens 330 Mn oxnaxkaeHHoro nuea 2 4.1. po3nyLuyBadvy 330 M1 OXONOOYKEHOro NuBa

1/2 4.1, NOXKKM conu 60 r cNMBOYHOIO Macna, Tore- 1/2 u.n. coni 60  oxonoayKeHoro po3Tore-
4 CT. N. Hape3aHHOW CBeXen HOro, OX/NTaXXOEHHOIo 4 cT.n. Hapi3aHoi CBIXKOT ne- HOro BepPLLKOBOIro Macrna
neTpyLUKn 1/4 u.n. yepHoro nepua TPYLLKW 1/4 4.n. YOpHOro MNepLyo

4 CT. . MEIKO HaTepToro cbipa PactutenbHoe macno 4 cT.n. ApibHO HaTepToro cupy COHSILLIHMKOBA Orifl

rnapmesaH HapezaHHoe MsicHOe accopTw, napmesaH Hapi3aHe OXoNnomyxeHe M’ACo,

4 CT. . MENKO Hape3aHHoro CbIp ¥ Macno Ansg nogaym 4 cT.n. ApibHO HapizaHoro Ccup i BEPLLKOBE Macso a4

6eKoHa, 06XKapeHHOro Ha CKo-

Cnoco6 NpUroToBfeHus:

06CMaYKeHOTO i OXONOAYKEHOrO nopaudi

Cnoci6 npurotyBaHHaA:

1. HaMakbTe OHO U CTEHKWN BHYTPEHHEN Yally MynbTUBaPKN pac-
TUTENbHLIM Mac/IoM. BblpexkbTe U3 BymMaru ana BbiNeyku OBa
Kpyra gvametpom 18 cM M nMomecTute B OCHOBaHWE ManUTbl
MYBTUBAPKN ABOMHBIM CIIOEM.

2. [lpocenTte MyKy, paspbIxnTernb U coflb B MUCKY. [lobaBbTe no
2 CTONOBbIE JTOYKKU NETPYLLKM, Cbipa U bekoHa. NepemeluanTe.

3. [ob6aBbre nuBo u Macno. lMepemewsanTe. Bbinoxxute cmecb
NIOXXKOM Ha OHO Yallu U paBHOMepHO pacnpepenute. CBepxy
BbIIOXXMUTE OCTaBLUYIOCA METPYLLUKY, Cblp U 6EeKOoH, 3aTem ro-
CbINbTe UePHbIM NepLEeM.

4. 3aKponTe KpbllLKy. Bbibepute nporpamMmmMy Pasorpes, ycTaHo-
BuTE BpemMs Ha 35 MUHYT n HaxxmuTe OK.

5. [1o OKOHYaHWKM NPUrOTOBMIEHNS OTKPOMTE KPbILLKY U AanTe xne-
By noctoaTb 5 MUHYT B dopMe. Vcrornb3ys TepMOCTONKME py-
KaBMLibl, 0OCTaHbTe BHYTPEeHHIo yally. MNepeBepHuTe xneb Ha
peLUeTKy U oante oCTbITb.

6. Hapexbre xneb 1 nogaBamnTe ero ¢ Mac/ioM Unu Hape3aHHbIM
MSACHbIM acCopTU U CbIPOM. MnBHOM xne6 nydille BCcero eCtb B
AeHb ero npuroToBrieHnA.

1. 3macTitb dpopMy onieto. BupixcTe 2 kona agiametpom 651m3bko 18
CM 3 MeprameHTy i NoMicTiTb y OpMy Ha AHO O4HY Ha OOHY.

2. Y MUCKy npocinTe 6opoLLHO, po3nyLuyBad i cinb. [lopganTte no 2
CTOMNOBI NOXKN METPYLLKN, CUpY Ta BEKOHY Ta peTenbHO BUMi-
LanTe.

3. [JopanTe NUBO i BEpLUKOBE Mac/o, 0obpe BUMilLyoun. Jlonar-
KOIO BUKMAQiTh CyMmill Ha AHO dopMu i po3piBHANTE. 3BEpPXY
BUKNAAiTh peLTy NeTpyLUKKY, CUpy Ta 6eKOoHY, a NoTiM rnocunTe
YOPHUM NepLem.

4. 3aKkpuinTe KpuLLKy. Bubepitb nporpamy Po3irpiB, BCTaHOBITb
yac 35 XBUNKWH i HATUCHITb OK.

5. Tlicng 3aKiHYEHHS NPUroTyBaHHS BIOKPUATE KPULLIKY, 3aUTMLLINB-
WY xNi6 BcepeauHi we Ha 5 xBunuH. MNoTiM 3a 4oMoMoroio py-
KaBMYOK OJ151 OyXOBKWU fAicTaHbTe dpopmy. [NepeBepHiTb xnib Ha
peLUiTKy i ganTe NoMy OXONOHYTU.

6. HapixTe xni6 i nogaesanTte 3 MacsioM abo HapizaHUMU M’ICOM
Ta CMPOM. NMUBHUI XITiD CMaKye HanKpaLLle B AeHb BUMiKaHHS.
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PHILIPS

Vi3Ternete HawleTo 6e3nnarHo npunoxenue NutirU 3a noBeue peuenTty U KynmHapHoO
BObXHOBEHME.

Stahnéte si nasi bezplatnou aplikaci NutirU a ziskejte dalSi recepty a kulinarské inspirace.
Toltse le ingyenes NutirU alkalmazasunkat tovabbi receptekeért és kulinaris inspiraciokeért.
Pobierz nasza darmowa aplikacje NutirU, aby uzyskac wiecej przepisdw i inspiragcji kulinarnych.
Descarcati aplicatia noastra gratuita NutirU pentru mai multe retete siinspiratie culinara.

3arpy3uTe Halle becnnartHoe npunoxkeHme NutirU ong nonydeHus gononHUTeNbHbIX PeLIenToB U
KYNMHAPHOIO BOOXHOBEHMS.

3aBaHTaKTe Hally 6e3KkoLUToBHY Nporpamy NutirU, o6 oTpmuMaru GinbLue peuenTiB Ta
HaTXHEeHHS ONa KyniHapil.






