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FUNCTION SOUP

SOUP WITH MEATBALLS
OF MINCED CHICKEN

INGREDIENTS:

- Water - 3 L

 Minced chicken - 400-500 g
* Rice - 100-120 g

« Onion - 1 pcs.

« Carrot - 1 pcs.

- Potatoes - 400 g

- Salt - according to taste

» Dill - according to taste

Sort out rice, wash it with clean
water. Chop peeled and washed
vegetables: onion, carrot. Cut
peeled potatoes into slices.

Add rice, onions, carrots

and potatoes into the pot of
multifunctional cooker. Fill with
water, add salt, and select “Soup”
mode. Set time: 1 hour. With wet
hands form balls from miced
chicken. After 15 minutes, open the
cover and put the meatballs into the
water. After the end of the program,
add favorite spices and herbs.




FUNCTION SOUP

CREAM-SOUP WITH BROCCOLI

INGREDIENTS:

- Water - 3 |

 Broccoli - 300 g

« Onion - 1 pcs.

» Carrot - 1 pcs.

- Garlic - 2 cloves

- Cream - 150 g

« Croutons - 50 g

« Salt - according to taste

Prepare all the ingredients. During
the season use fresh broccoli and
in the winter - you can use frozen
vegetables.

Cut into large pieces and place
onion, carrot and broccoli in a pot
of multifunctional cooker, and fi
with water. Enable mode “Soup”
for 1 hour.

After 30 minutes, add cream,
chopped garlic and salt,
according to taste in the pot of
multifunctional cooker. Cook until
the end of the program.

Grind prepared soup using a
blender. Pour into the plates, you
can add toast on the top.



FUNCTION FRYING, STEWING

POTATO STEW WITH PORK

INGREDIENTS:

» Pork - 500 g

» Onion - 1 pcs.

- Carrot - 1 pcs.

- Potatoes - 6 pcs.

« Olive oil - 1 tbsp.

- Salt and pepper - according to
taste

- Water - 100 ml

» Tomato - 1 psc.

Wash and clean onion and carrot.
Grate carrot with a small grater
and cut and chop the onion. Pour oil
into a pot of multifunctional cooker,
spread the vegetables, cook, stirring
in the “Frying” mode for 5 minutes.
Slice the pork into cubes. Wash and
finely chop tomato. Also peel and
cut into small cubes potatoes. Put
meat and vegetables in Multicooker's
bowl, pour in the water. Put spices
according to taste, cook in the
“Stewing"” mode for 1 hour.




FUNCTION FRYING, STEWING

CHICKEN WITH CREAM

INGREDIENTS:

» Chicken breast - 500 g

» Cream 20% - 250 ml

- Grated cheese - 100 g

» Sunflower oil - 2 tbsp.

« Garlic - 2 cloves

» Onion - 1 pcs.

» Curry - according to taste

- Salt - according to taste

- Black pepper - according to taste

Wash in cold water and dry with a
paper towel chicken breast, clean
from the skin and cut into small
pieces sideway. Clean from the
husk, wash and finely chop onion.
Pour oil into a pot of
multifunctional cooker, put into it
the breast and add some spices.
Select “Frying"” mode and set time
for 20 minutes. After 10 minutes,
add the chopped onion. Fry,
stirring occasionally.

Mix grated cheese with cream.
Also add the chopped garlic.
Pour the mixture into the pot of
multifunctional cooker. Enable
mode “Stewing” for 30 minutes.



FUNCTION FRYING, STEWING

POTATO STEW WITH PORK

INGREDIENTS:

 Pork - 500 g

» Onion - 1 pcs.

- Carrot - 1 pcs.

- Potatoes - 6 pcs.

« Olive oil - 1 tbsp.

- Salt and pepper - according to
taste

» Water - 100 ml

- Tomato - 1 psc.

Wash and clean onion and carrot.
Grate carrot with a small grater

and cut and chop the onion. Pour oil
into a pot of multifunctional cooker,
spread the vegetables, cook, stirring
in the “Frying” mode for 5 minutes.
Slice the pork into cubes. Wash and
finely chop tomato. Also peel and
cut into small cubes potatoes. Put
meat and vegetables in Multicooker's
bowl, pour in the water. Put spices




FUNCTION STEWING

FISH WITH SAUCE

INGREDIENTS:

» Fish medallions, such as salmon
- 3 pcs.

» Orange - 1 pcs. (medium size)

e Mustard - 2 tbsp.

« Milk - 50 ml

- Butter-20g

» Garlic - 2 cloves

« Olive oil - 1 tbsp.

» White pepper powder - according
to taste

- Black pepper - according to taste

- Rosemary - according to taste

» Fresh dill - 1 bunch

» Salt - according to taste

To begin, prepare the fish. Rinse
and dry the pieces, rub on all
sides with salt and set aside.
Next, prepare the marinade

for fish. Squeeze orange juice

in a bowl, add mustard, white
and black pepper according to
taste, chopped garlic, rosemary
according to taste and chopped
garlic cloves. Put your fish in the
marinade; leave it there for 45
minutes.

Put butter in a pot of
multifunctional cooker, put the
steaks and pour the marinade.
Enable mode “Stewing” and cook
the fish for about 30 minutes.



FUNCTION BAKING

CAKE WITH NUTS
AND DRIED FRUITS

INGREDIENTS:

 Flour - 1 cup

« Sugar - 0.5 glass

- EQgs - 4 pcs.

« Vanilla - 1 pinch (or vanilla sugar)
» Baking powder - 1 teaspoon

« Nuts and dried fruits - 100-150 g
» Butter - 150 g

Grease a bowl of multifunctional
cooker with oil. Add the residual
oil to the dough. Mix the eggs and
sugar. Whisk them with a blender
or electric mixer until thick foam.
Add the vanilla. Sift flour and baking
powder. Gently sprinkle it into the
mixture, mix well.

Slightly chop nuts and dried fruits
with a knife or blender and add to
the dough. All mix well.

Put the dough in a pot of
multifunctional cooker and flatten
the top. Set the baking for 60
minutes.




FUNCTION SUPPE

HACKBALLCHENSUPPE
MIT HAHNCHENFLEISCH

ZUTATEN:

» Wasser - 3 |

« Hahnchen- Hackfleisch - 400-500 g
 Reis - 100-120 g

» Zwiebel - 1

» Méhre - 1

- Kartoffeln - 400 g

. Salz

- Dill

Den Reis in einem Sieb unter flieBen-
dem Wasser waschen. Zwiebel und
Moéhre hacken. Geschalte Kartoffeln in
Scheiben schneiden. Reis, Zwiebel,
Mohre und Kartoffeln in eine Multi-
funktions- Kichenmaschiene geben.
Mit Wasser bedecken, Salz dazugeben
und die Stufe “Suppe” wahlen.
Zubereitung: 1 Stunde.

Mit nassen Handen aus Hackfleisch
kleine Ballchen formen. Die Hackfleis-
chballchen nach ca. 15 Minuten
hineingeben. Vor dem servieren
wirzen und mit Krauter bestreuen.




FUNCTION SUPPE

BROKKOLICREMESUPPE

ZUTATEN:

« Wasser - 3 |

« Brokkoli- 300 g

« Zwiebel - 1

« Mohre - 1

« Knoblauchzehe - 2
- Sahne - 150 g

« Croutons - 50 g

- Salz

Alle Zutaten vorbereiten. Im Sommer
die frische Brokkoli verwenden, im
Winter kann Tiefkihlbrokkoli verwen-
det werden.

Zwiebel, M6hre und Brokkoli in gro3e
Stiicke schneiden und in eine Multi-
funktions- Kichenmaschiene geben.
Mit Wasser bedecken.

Die Stufe “Suppe” wahlen. Zubereit-
ung: 1 Stunde. In ca. 30 Min. Sahne,
gehackter Knoblauch und Salz
hinzufgen. Bis Ende des Programms
kochen. Zum purieren den Blender
benutzen, danach die Teller auffillen.




FUNCTIONS BRATEN, EINTOPF

EINTOPF MIT KARTOFFELN
UND SCHWEINEFLEISCH

ZUTATEN:
 Schweinebraten - 500 g
« Zwiebel - 1

« Mohre - 1

« Kartoffeln - 6

« Olivenol - 1 EL

« Salz und Pfeffer

« Wasser - 100 ml

» Tomate - 1

Zwiebel und Mohre waschen. Mohre in
dinne Scheiben schneiden, Zwiebel in
kleine Stiicke hacken. Olivendl in die
Multifunktions-Kichenmaschiene
giessen und Gemuse dazugeben.
Unter rihren zum Kochen bringen,
danach fir 5 Minuten Stufe “Braten”
wahlen.

Fleisch in Wirfel schneiden. Tomaten
waschen und in Stlicke schneiden.
Kartoffeln schalen und in kleine
Wirfel schneiden. Fleisch und
Gemdse in eine Multifunk-
tions-Kinchenmaschiene geben und
mit Wasser bedecken. Mit Salz
abschmecken. Zubereitung 1 Stunde
Auf stufe “Eintopf”.



FUNCTIONS BRATEN, EINTOPF

SAHNE-HAHNCHEN

ZUTATEN:

- Hdhnchenbrust - 500 g

« Sahne 20% - 250 ml

- geriebener Kase - 100 g
« Sonnenblumendl - 2 EL

« Knoblauchzehe - 2

« Zwiebel - 1

- Curry

- Salz

« schwarzer Pfeffer

Hahnchenbrust mit kalten Wasser
saubern, und mit Kichenkrepp
abtrocknen, danach in kleine Sticke
schneiden.

Zwiebel schalen und in kleine Sticke
schneiden. Ol in die Multifunk-
tions-Kuchenmaschiene giessen,
Fleisch und Krauter hinzufiigen.
Zubereitung Stufe “Braten” 20
Minuten.

In ca. 20 Minuten die gehackte Zwiebel
dazufigen. Wahrend des Bratens
gelegentlich

umrihren. Geriebener Kase und Sahne
verruhren, gehackte Knoblauchzehe
dazugeben und die Mischung in die
Multifunktions-Kichenmaschiene
geben. Zubereitung stufe “Eintopf”

30 Minuten.




FUNCTIONS BRATEN, EINTOPF

RINDFLEISCH MIT SAUCE

ZUTATEN:

» Rindfleisch - 1 kg

« Mohren - 2

« Zwiebeln - 2

« Mehl -1 EL

- Salz

« schwarzer Pfeffer

- Lorbeerblatt - 1

« Paprikapulver und andere Gewiirze
« Ol- 2-3 EL

» Wasser - Fleisch ca. 3 cm bedecken

Fleisch saubern und in kleine Stlcke
schneiden. Ol in die Multifunktions-
Kichenmaschiene giessen, Fleisch
dazugeben. Zubereitung Stufe
“Braten” 30 Minuten. Zwiebel schalen
und in Wirfeln schneiden. In 20
Minuten die Zwiebeln dazugeben und
bis Ende des Programms braten.
Moéhren in dinne Scheiben schneiden.
Mehl mit Fleisch vermischen. Méhren,
Salz und Pfeffer hinzufiigen; Paprika,
Lorberblatt und andere Gewirze
dazugeben. Mit Wasser bedecken, ca.
3 cm Uber Fleisch. Zubereitung Stufe
“Eintopf” 1,5 Stunden.




FUNCTION EINTOPF

FISCH MIT SAUCE

ZUTATEN:

« Fish (Lachs) - 3

« Orange -1

« Senf-2 EL

« Milch - 50 ml

- Butter-20g

« Knoblauchzehe - 2
« Olivenol - 1 EL

» weiBer Pfeffer

« schwarzer Pfeffer
» Rosmarin

« Dill- 1 Bund

- Salz

Zuerst Fisch saubern und mit
Kichenkrepp abtrocknen. Mit

Salz von innen und aussen einreiben.
Als nachstes die Marinade vorbereiten.
Orange ausdricken, Senf, weisser und
schwarzer Pfeffer dazugeben, danach
gehackter Knoblauch und Rosmarin
unterrthren. Fisch in die Marinade
legen und 45 Minuten ziehen lassen.
Butter in die Multifunktions-
Kichenmaschiene geben, Fisch
dazufiigen und mit Marinade
bedeken. Zubereitung Stufe “Eintopf”
30 Minuten.




FUNCTION ACKEN

NUSS-FRUCHTE-KUCHEN

ZUTATEN:

» Mehl - 1 Tasse

 Zucker - 0.5 Glas

- Eier-4

« Vanille - 1 Briese (oder
Vanillezucker)

 Backpulver - 1 TL

 Nissen und getrocknete Frichte -
100-150 g

* Butter - 150 g

Behalter der Multifunktions-
Kichenmaschiene mit Ol fetten.

Das restliche Ol zum Teig geben.
Eier und Zucker mischen, danach
mixen bis ein fester Schaum
entsteht. Vanille dazufigen. Mehl
und Backpulver durch den Sieb
hinzufigen, danach vorsichtig
umrihren. NUsse und getrocknete
Frichte mit Messer oder im Blender
etwas kleiner schneiden/ mahlen
und zum Teig geben. Alles gut
miteinader mischen. Den Teig in den
Behalter der Multifunktions-
Kichenmaschiene legen und glatt
streichen. Wahlen Sie die “Backen”
funktion fir 60 Minuten




FONCTION SOUPE

SOUPE AUX
BOULETTES DE POULET

INGREDIENTS :

e Eau-31

« Poulet haché - 400-500 g

« Riz- 100-120 g

- Oignon - 1.

- Carotte - 1.

» Pommes de terre - 400 g

« Sel - a votre convenance

« Aneth - 3 votre convenance

Triez le riz, lavez-le a

l'eau potable Légumes hachés, pelés et
lavés : oignon, carotte. Coupez

les pommes de terre pelées en tranch-
es.

Ajoutez du riz, des oignons, des carottes
et des pommes de terre dans la
casserole du cuiseur multifonction.
Remplissez d'eau, ajoutez du sel et
sélectionnez le mode « Soupe ». Régler
'heure : 1 heure. Avec les mains
mouillées, formez de petites boulettes
avec le poulet haché. Au bout de 15
minutes, ouvrez le couvercle de la
casserole et mettez les boulettes dans
l'eau potable A la fin du programme,
ajoutez vos épices et herbes préférées.




FONCTION SOUPE

SOUPE A LA CREME
AVEC DU BROCOLI

INGREDIENTS :
«Eau-31

« Brocoli - 300 g

- Oignon - 1.

» Carotte - 1.

« Ail - 2 gousses

- Créme - 150 g

« Croutons - 50 g

- Sel - a votre convenance

Préparez tous les ingrédients. Pendant
la saison, utilisez du brocoli frais et

en hiver, vous pouvez utiliser des
légumes surgelés.

Coupez l'oignon, la carotte et le brocoli
en gros morceaux et mettez-les dans
une casserole du cuiseur multifonction,
puis ajoutez de l'eau. Activez le mode «
Soupe » pendant 1 heure.

Au bout de 30 minutes, ajoutez de la
créme, de 'ail haché et du sel,

a votre convenance dans la casserole du
cuiseur multifonction. Laissez cuire
jusqu'a la fin du programme.

Broyez la soupe préparée a l'aide d'un
mixeur. Versez dans des plats,




FONCTION DE FRIRE, RAGOUT

RAGOUT DE POMMES DE
TERRE A LA VIANDE DE PORC

INGREDIENTS :

« 500 g de viande de porc

- Oignon - 1.

- Carotte - 1.

« 6 pommes

« Huile d'olive - 1 c. a soupe.
« Du sel et du poivre, a votre
convenance

« 100 ml d'eau

» 1 tomate

Lavez et nettoyez l'oignon et la carotte.
Rapez la carotte a l'aide d'une petite
rape Coupez et hachez ensuite l'oignon.
Versez de 'huile dans une casserole du
cuiseur multifonction, ajoutez les
légumes et cuisez-les tout en les
remuant en mode « Frire » pendant 5
minutes.

Découpez la viande en dés. Lavez et
hachez finement la tomate. Pelez les
pommes et découpez-les également en
dés. Introduisez les morceaux de viande
et les légumes dans la casserole,
ajoutez-y de l'eau. Assaisonnez a votre
convenance, faites-les cuire en mode «
Rago(t » pendant 1 heure.




FONCTION DE FRIRE, RAGOUT

POULET A LA CREME

INGREDIENTS :

« 500 g de poitrine de poulet

+ 250 ml de créme (20 %)

+ 100 g de fromage rapé

» 2 cuilleres a soupe d'huile de tournesol
« Ail - 2 gousses

- Oignon - 1.

« Du curry, 3 votre convenance

« Sel - a votre convenance

« Du poivre noir - a votre convenance »

™

Lavez la poitrine du poulet dans de l'eau
froide et séchez-la a l'aide d'un
essuie-tout, nettoyez ensuite la peau et
coupez en petits morceaux de facon
latérale. Retirez 'enveloppe de l'oignon,
lavez-le et ensuite hachez-le finement.
Versez de |'huile dans une casserole du
cuiseur multifonction, ajoutez-y la
poitrine de poulet et quelques épices.
Sélectionnez le mode « Frire » et laissez
cuire pendant 20 minutes. Apres 10
minutes, ajoutez l'oignon haché. Faites
frire, en remuant de temps en temps.
Mélangez le fromage répé avec la
créme.

Ajoutez également l'ail haché.

Versez le mélange dans la casserole du
cuiseur multifonction. Activez le mode «
Rago(t » pendant 30 minutes.



FONCTION DE FRIRE, RAGOUT

BEUF EN SAUCE

INGREDIENTS :

» Boeuf - 1 kg

- Carottes - 2 carottes.

- Oignons - 2 oignons.

- Farine - 1 c. a soupe.

« Sel - a votre convenance

« Poivre noir - 2 pincées

 Séchez les feuilles de laurier -

1 feuille.

- Piment en poudre et autres épices
- 3 votre convenance

« Huile végétale - 2-3 c. a soupe.

« Eau - pour recouvrir la viande de
3 cm.

Lavez la viande de beeuf et découpez-la en
petits morceaux.

Versez ensuite de l'huile végétale dans
une casserole du cuiseur multifonction,
puis ajoutez-y les morceaux de viande et
activez le mode « Frire » pendant 30
minutes.

Nettoyez les oignons et découpez-les en
dés.

10 minutes avant la fin du programme,
ajoutez les oignons a la viande et contin-
uez la friture.

Découpez ensuite les carottes en fines
rondelles.

Versez une cuillere de farine dans la
viande et mélangez bien. Ajoutez les
carottes, le sel, le poivre, le paprika, le
laurier et les autres épices. Ajoutez
ensuite de l'eau ;

elle doit recouvrir la viande a 3 cm.
Activez le programme « Rago(t »
pendant 1 heure et 30 minutes.




FONCTION RAGOUT

POISSON EN SAUCE

INGREDIENTS :

« 3 morceaux de médaillons de poisson,
a l'instar du saumon.

- Orange - 1 (taille moyenne)

» Moutarde - 2 c. a soupe.

- Lait - 50 ml

* Beurre-20g

« Ail - 2 gousses

« Huile d'olive - 1 c. a soupe.

« Poudre de poivre blanc - a votre
convenance

- Du poivre noir - a votre convenance
« Romarin - a votre convenance

« Aneth frais - 1 bouquet

« Sel - a votre convenance

Pour commencer, préparez le poisson.
Rincez et séchez les morceaux,
badigeonnez-les de tous les c6tés avec
du sel et laissez reposer.

Ensuite, préparez la marinade pour le
poisson. Pressez l'orange dans un bol,
ajoutez au jus d'orange de la moutarde,
du poivre blanc et noir a votre
convenance, de l'ail haché, du romarin
a votre convenance et des gousses d'ail
hachées. Trempez votre poisson dans
la marinade ; laissez reposer pendant
45 minutes.

Faites fondre du beurre dans une
casserole du cuiseur multifonction,
mettez-y les steaks et versez la
marinade.

Activez le mode « Rago(t » et faites
cuire le poisson pendant environ 30
minutes.



FONCTION PATISSERIE

GATEAU AUX NOIX
ET AUX FRUITS SECS

INGREDIENTS :

Farine - 1 tasse

» Sucre - 1/2 verre

- Oignons - 4.

« Vanille - 1 pincée (ou sucre vanillé)
« Levure chimique - 1 cuillere a café
» Noix et fruits secs - 100-150 g

» Beurre - 150 g

Graissez un bol du cuiseur

multifonction avec de l'huile. Ajoutez
['huile résiduelle a la pate. Mélangez les
ceufs et le sucre. Battez-les a l'aide d'un
mixeur ou d'une batteuse électrique
jusqu'a l'obtention d'une mousse épaisse.
Ajoutez-y de la vanille, Tamisez la farine et
la levure chimique.

Saupoudrez-les délicatement dans

le mélange puis mélangez correctement.
Hachez légerement les noix et les fruits
secs a l'aide d'un couteau ou d'un mixeur
et ajoutez-les a la pate. Mélangez
correctement l'ensemble.

Versez la pate dans une casserole du
cuiseur multifonction et aplatissez le
dessus.

Sélectionnez la fonction «Patisserie» -
cuire pour




FUNCION SOPA

SOPA DE ALBONDIGAS
CON POLLO PICADO

INGREDIENTES:

e Agua -3l

» Pollo picado - 400-500 g
« Arroz - 100-120 g

« Cebolla - 1 pieza
 Zanahoria - 1 pieza

- Patatas - 400 g

» Sal - seqgun su gusto

« Eneldo - segun su gusto

Prepara el arroz, lavalo con

agua. Trocear las verduras peladas
bien lavadas: cebolla, zanahoria.
Cortar las papas peladas en rodajas.
Anadir arroz, cebolla, zanahorias

y las papas en la olla multifuncional.
Llenar con agua, anada sal y selecci-
one el modo "Sopa". Fije el tiempo: 1
hora. Con las manos mojadas forme
las albondigas de pollo picado.
Después de 15 minutos, abra la tapay
eche las albondigas en el agua.
Después de que acabe el programa,
anada especias y hierbas favoritas.




FUNCION SOPA

CREMA CON BROCOLI

INGREDIENTES:

e Agua-31L

« Brocoli - 300 g

« Cebolla - 1 pieza
 Zanahoria - 1 pieza
« Ajo - dos dientes

» Crema - 150 g

* Picatostes - 50 g

« Sal - seqgun su gusto

Prepara todos los ingredientes.
Durante la temporada usa brocoli
fresco y en invierno, puedes usar
vegetales congelados.

Cortar en trozos grandes y meter
cebolla, zanahoria y brécoli en una
olla de cocina multifuncional, luego
rellena con agua. Habilitar el modo
"Sopa" por una hora.

Después de 30 minutos, anada la
crema, ajo picado y sal, sequn su
gusto en la olla multifuncional.
Cocinar hasta el final del programa.
Moler la sopa preparada usando una
batidora. Echar a los platos,




FUNCION FRITURA, ESTOFADO

ESTOFADO DE PAPAS CON CERDO

INGREDIENTES:

« Cerdo-500g

« Cebolla - 1 pieza

 Zanahoria - 1 pieza

- Patatas - 6 piezas

« Aceite de oliva - 1 cucharada.
« Sal y pimienta - sequn

su gusto

 Agua - 100 ml

- Tomate - 1 pieza

Lavar y limpiar la cebolla y la zanaho-
ria.

Rallar la zanahoria con un rallador
pequeio y cortar y picar la cebolla.
Echar aceite en una olla de cocina
multifuncional,

despliegue las verduras y cocina
revolviéndolas en el modo "Freir"
durante 5 minutos.

Cortar la carne de cerdo en cubitos.
Lavar y picar finamente el tomate.
También se debe pelar y cortar las
papas en cubitos pequenos. Poner

las carnes y verduras en olla de
coccion lenta, vierta alli el agua. Poner
especias segun su gusto, cocine en el
modo "Estofado" durante 1 hora.




FUNCION FRITURA, ESTOFADO

DE POLLO CON CREMA

INGREDIENTES:

- Pechuga de pollo - 500 g

« Crema 20% - 250 ml

» Queso rallado - 100 g

« Aceite de girasol - 2 cucharadas.
« Ajo - dos dientes

« Cebolla - 1 pieza

« Curry - segun su gusto

« Sal - seqgun su gusto

- Pimienta negra - segun su gusto

Lavar en aqua fria y secar con una
toallita de papel la pechuga de pollo,
limpiar la piel y cortar en pequenas
piezas poniéndolas al lado. Limpiar de
la cascara, lavar y picar luego la
cebolla.

Echar el aceite en una olla multifuncio-
nal, poner en la pechuga y anadir
algunas especias.

Seleccione el modo "Freir" y fije el
tiempo por 20 minutos. Después de 10
minutos, anada la cebolla picada. Freir,
revolviendo ocasionalmente.

Mezclar el queso rallado con crema.
También anade el ajo picado.

Echa la mezcla en la olla multifuncion-
al. Habilitar el modo "Estofado”
durante 30 minutos.




FUNCION FRITURA, ESTOFADO

DE CARNE DE TERNERA CON SALSA

INGREDIENTES:

» Carne deres - 1 kg

« Zanahorias - 2 piezas

» Cebollas - 2 piezas

- Harina - 1 cucharada.

» Sal - segun su gusto

- Pimienta negra - 2 pizcas

* Hoja de laurel seca - 1 pieza
» Pimentdn en polvo y otras
especias - segun su gusto

« Aceite vegetal - unas 2-3 cucharadas.
« Agua: hasta cubrir la carne
unos 3 cm.

Lave la carne y cortela en trozos
pequenos.

Echala en una olla multifuncional con
aceite vegetal, coloca los trozos de
carne y fije el modo "Freir" durante
30 minutos.

Limpiar y cortar en cubitos las
cebollas.

10 minutos antes del final de la
ejecucion del programa, anada la
cebolla a la carne y sigue friendo.
Cortar las zanahorias en unas rodajas
finas.

Vierta una cucharada de harina en la
carne y mezclarla bien. Anada las
zanahorias, sal, pimienta; anada el
pimentén, laurel y otras especias.
Echar agua, hasta cubrir la carne con
unos tres cm.

Habilite el programa "Estofado" para
una hora y media.



FUNCION ESTOFADO

PESCADO CON SALSA

INGREDIENTES:

» Medallones de pescado, como por
ejemplo el salmon.

- 3 piezas.

« Naranja - 1 pieza (tamafo mediano)
- Mostaza - 2 cucharadas.

- Leche - 50 ml

» Mantequilla - 20 g

« Ajo - dos dientes

- Aceite de oliva - 1 cucharada.

- Pimienta blanca en polvo - segun
Su gusto

- Pimienta negra - segun su gusto

« Romero - segun su gusto

« Eneldo fresco - 1 manojo

« Sal - seqgun su gusto

Para comenzar, prepare el pescado.
Enjuague y seca los trozos, frotarlos
bien en todos los lados con sal y
ponerlo al lado.

Luego, prepara el adobo para el
pescado. Exprimir el jugo de naranja
en un cuenco, echar la mostaza,
pimienta blanca y pimienta negra
seqgun su gusto, ajo picado, romero
seqgun su gusto y dientes de ajo
finamente picados. Pon el pescado en
el adobo; déjalo ahi por unos 45
minutos.

Poner mantequilla en una olla multi-
funcional, poner los filetes y echar el
adobo.

Habilite el modo "Estofado" y cocine
el pescado durante unos 30 minutos.




FUNCION HORNEADO

PASTEL CON NUECES
Y FRUTAS SECAS

INGREDIENTES:

- Harina - 1 taza

« AzUcar - 0.5 vaso

* Huevos - 4 piezas

« Vainilla - 1 pizca (o azUcar de vainilla)
« Polvo de hornear - 1 cucharadita
 Nueces y frutos secos - 100-150 g

» Mantequilla - 150 g

Engrasar el cuenco de la olla multi-
funcional con aceite. Ahadir el aceite
residual a la masa. Mezcla los huevos
y el azlcar. Batir con una batidora o
con una batidora eléctrica hasta haya
espuma gruesa.

Anadir la vainilla. Tamizar la harina y
el polvo de hornear. Espolvorea
suavemente alli la mezcla, mezclar
bien.

Ligeramente picar las nueces y frutas
secas con un cuchillo o batidora 'y
anadalo a la masa. Todo se mezcla
bien.

Poner la masa en una olla de cocina
multifuncional y allanar la parte
superior. Establecer funcion
“Hornear"” la coccién a 60 minutos.



FUNZIONE ZUPPA

ZUPPA CON POLPETTE
DI POLLO FRITTO

INGREDIENTI:

e Acqua - 31

« Pollo tritato - 400-500 g

« Riso - 100-120 g

« Cipolla - 1 pz.

- Carota - 1 pz.

- Patate - 400 g

» Sale - a seconda dei gusti
 Aneto - a seconda dei gusti

Seleziona il riso, lavarlo con acqua
pulita. Tritare le verdure sbucciate e
lavate: cipolla, carota. Tagliare a fette le
patate sbucciate.

Aggiungere riso, cipolle, carote e patate
nella pentola del cuocitore multifunzi-
one. Riempire con acqua, aggiungere
sale e selezionare la modalita "Zuppa".
Tempo impostato: 1 ora. Con le mani
bagnate formare polpette di pollo
pollo. Dopo 15 minuti, apri coprire e
mettere le polpette nel tritato. Alla fine
del programma, aggiungere le spezie e
le erbe preferite.




FUNZIONE ZUPPA

VELLUTATA
CON BROCCOLI

INGREDIENTI:

» Acqua - 31

» Broccoli - 300 g

« Cipolla - 1 pz.

- Carota - 1 pz.

« Aglio - 2 spicchi

« Panna-150¢

- Crostini - 50 g

- Sale - a seconda dei gusti

Preparare tutti gli ingredienti. Durante
la stagione usare broccoli freschi e in
inverno - puoi usare verdure congelate.
Tagliare a pezzi grandi e posizionare
cipolla, carota e broccoli in una pentola
del cuocitore multifunzionale e riempire
con acqua. Abilitare la modalita "Zuppa"
per 1 ora.

Dopo 30 minuti, aggiungere la panna,
aglio e sale tritati, a seconda dei gusti
nella pentola del cuocitore multifunzi-
one. Cuocere fino alla fine del program-
ma.

Macinare la zuppa preparata usando un
miscelatore. Versare nei piatti.




FUNZIONE FRITTI, STUFATO

STUFATO DI PATATE CON MAIALE

INGREDIENTI:

- Maiale - 500 g

- Cipolla - 1 pz.

- Carota - 1 pz.

- Patate - 6 pezzi

- Olio d'oliva - 1 cucchiaio.

« Sale e pepe - a seconda dei
gusti

» Acqua - 100 ml

» Pomodoro - 1 psc.

Lavare e pulire la cipolla e la carota.
Grattugiare la carota con una piccola
grattugia e tagliare e tritare la cipolla.
Versare l'olio in una pentola del
cuocitore multifunzionale, stendere le
verdure, cuocere, mescolando in
modalita "Fritti" per 5 minuti. Tagliare il
maiale a cubetti. Lavare e tritare
finemente il pomodoro. Sbucciare e
tagliare a cubetti le patate. Mettere
carne e verdure nella ciotola Multivarki,
versare l'acqua. Mettere le spezie a
seconda dei gusti, cucinare in modalita
“Stufato” per 1 ora.




FUNZIONE FRITTI, STUFATO

POLLO CON PANNA

INGREDIENTI:

- Petto di pollo - 500 g

« Crema 20% - 250 ml

- Formaggio grattugiato - 100 g
« Olio di girasole - 2 cucchiai.

« Aglio - 2 spicchi

« Cipolla - 1 pz.

« Curry - a seconda dei gusti

» Sale - a seconda dei qusti

« Pepe nero - a seconda dei gusti

Lavare in acqua fredda e asciugare con
un tovagliolo di carta petto di pollo,
pulire dalla pelle e tagliare in piccoli
pezzi lateralmente. Pulire dalla buccia,
lavare e tritare finemente la cipolla.
Versare l'olio in una pentola del
cuocitore multifunzionale, metterci
dentro il petto e aggiungere alcune
spezie. Selezionare la modalita "Fritti" e
impostare il tempo per 20 minuti. Dopo
10 minuti, aggiungere la cipolla tritata.
Friggere, mescolando ogni tanto.
Mescolare il formaggio grattugiato con
la panna. Aggiunger anche l'aglio
tritato. Versare il composto nella
pentola del cuocitore multifunzione.
Abilitare la modalita “Stufato” per 30
minuti.




FUNZIONE FRITTI, STUFATO

MANZO CON SALSA

INGREDIENTI:

» Manzo - 1 kg

- Carote - 2 pezzi.

« Cipolle - 2 pezzi.

- Farina - 1 cucchiaio.

» Sale - secondo il gusto

« Pepe nero - 2 pizzichi

« Foglia di alloro secca - 1 pz.
« Paprika in polvere e altre
spezie - a seconda dei qusti

« Olio vegetale - 2-3 cucchiai.
» Acqua - per coprire la carne
di 3 cm.

Lavare la carne e tagliarla a pezzetti.
Versare in una pentola del cuocitore
multifunzionale olio vegetale, stendere i
pezzi di manzo e impostare la modalita
"Fritti" per 30 minuti. Pulire e tagliare a
cubetti le cipolle. 10 minuti prima della
fine del programma, aggiungere la cipolla
alla carne e continuare a friggere. Tagliare
le carote a fettine sottili. Versare un
cucchiaio di farina nella carne e mescolare
bene. Aggiungere le carote, sale, pepe;
aggiungere la paprika, l'alloro e altre
spezie. Versare l'acqua dovrebbe coprire la
carne fino a 3 cm. Abilitare il programma
"Stufato" per 1.5 ora.




FUNZIONE STUFATO

PESCE CON SALSA

INGREDIENTI:

» Medaglioni di pesce, come il salmone
- 3 pezzi

- Arancia - 1 pz. (di medie dimensioni)
» Senape - 2 cucchiai.

- Latte - 50 ml

*Burro-20g

« Aglio - 2 spicchi

« Olio d'oliva - 1 cucchiaio.

« Pepe bianco in polvere - a seconda
dei qusti

« Pepe nero - a seconda dei gusti

« Rosmarino - a seconda dei gusti

- Aneto fresco - 1 mazzo

- Sale - a seconda dei gusti

Per iniziare, preparare il pesce.
Sciacquare e asciugare i pezzi, strofin-
are su tutti i lati con sale e mettere da
parte. Quindi, preparare la marinatura
per il pesce. Spremere il succo d'arancia
in una ciotola, aggiungere la senape, il
pepe bianco e nero a seconda dei gusti,
aglio tritato, rosmarino a seconda dei
gustu e lo spicchi d'aglio tritato. Mettere
il pesce nella marinatura; lasciarlo li per
45 minuti. Mettere il burro in una
pentola del cuocitore multifunzione,
mettere le bistecche e versare la
marinatura. Abilitare la modalita
“Stufato” e cuocere il pesce per circa 30
minuti.




FUNZIONE INFORNARE [EN

TORTA CON NOCI
E FRUTTA SECCA

INGREDIENTI:

« Farina - 1 tazza

« Zucchero - 0,5 bicchiere

» Uova - 4 pezzi.

« Vaniglia - 1 pizzico (o zucchero
vanigliato)

« Lievito in polvere - 1 cucchiaino
« Frutta a guscio e frutta secca -
100-150¢g

« Burro - 150 g

Ungere una ciotola del cuocitore multifun-
zionale con olio. Aggiungere l'olio residuo
per l'impasto. Mescolare le uova e
zucchero. Sbatterli con un frullatore o
miscelatore elettrico fino ad ottenere una
schiuma spessa. Aggiungere la vaniglia, la
farina e il lievito in polvere. Cospargerlo
delicatamente nella miscela, mescolare
bene. Tritare leggermente le noci e la
frutta secca con un coltello o un frullatore
e aggiungere all'impasto. Mescolare bene.
Mettere l'impasto in una pentola del
cuocitore multifunzionale e appiattire la
parte superiore. Impostare la ,Infornare”
per 60 minuti.




TOIMINTO KEITTO

LIHAPULLAKEITTO
KANAJAUHELIHASTA

AINEKSET:

« 3 litraa vetta

» 400-500 g kanajauhelihaa
» 100-120 g riisia

» 1 sipuli

« 1 porkkana

* 400 g perunaa

« Suolaa

- Tillia

Ota riisi, ja huuhtele se vedella.
Hienonna puhdistetut ja

pestyt sipuli ja porkkana. Pilko
puhdistetut perunat kuutioiksi.
Laita haudutuspataan riisi, sipuli,
porkkana ja perunat. Kaada paalle
vetta ja valitse keittotoiminto.
S3aada ajastin yhteen tuntiin.
Muotoile jauhelihasta pullia
kostutetuin kasin. 15 minuutin
kuluttua avaa kansi ja lisdaa
lihapullat. Ohjelman paatyttya
lisaa haluamasi mausteet ja yrtit.




TOIMINTO KEITTO

KERMAINEN PARSAKAALIKEITTO

AINEKSET:

« 3 litraa vetta

» 300 g parsakaalia

« 1 keltasipuli

« 1 porkkana

 2-3 valkosipulinkyntta
» 150 g kermaa

» 50 g paahtoleipaa

« Suolaa

Valmistele kaikki tarvittavat
ainekset. Sesongin aikana voit
kayttaa tuoretta parsakaalia,
talviaikaan pakastevihanneksia.
Leikkaa sipuli, porkkana ja
parsakaali isoiksi paloiksi ja laita
haudutuspataan. Lisaa vesi. Valitse
keittotoiminto ja saada ajastin
halyttamaan tunnin paasta.

30 minuutin kuluttua lisaa kerma
ja hienonnettu valkosipuli. Mausta
maun mukaan. Anna keiton hautua
ohjelman loppuun asti.

Soseuta keitto sauva- tai
tehosekoittimella. Kaada keitto
lautasille ja koristele halutettasi
paahtoleipakuutioilla.




TOIMINNOT PAISTAA, MUHENNOS

PERUNAMUHENNOS
SIANLIHALLA

AINEKSET:

» 500 g sianlinaa
« 1 keltasipuli

» 1 porkkana

« 6 perunaa

« 1 rkl oliiviéljya
« Suolaa, pippuria
» 100 ml vetta

- 1 tomaatti

Puhdista ja kuori sipuli ja
porkkana. Raasta porkkana
pienella teralla ja silppua sipuli.
Kaada haudutuspataan oljy, lisaa
vihannekset ja sekoita. Laita
paahtotoiminto viideksi minuutiksi.
Kuutioi sianliha. Pese tomaatti ja
leikkaa pieniksi kuutioiksi. Pese
perunat ja leikkaa ne pieniksi
kuutioiksi. Lisaa liha,vihannekset
ja vesi pataan. Lisaa mausteita
maun mukaan ja ohjelmoi
haudutustoiminto tunniksi.




TOIMINNOT PAISTAA, MUHENNOS

SMETANAKANAA

AINEKSET:

» 500 g kananrintaa

« 250 ml kermaa (rasvaa 20%)

- 100 g raastettua kovaa juustoa
- 2 rkl auringonkukkadljya noxkum
 2-3 valkosipulinkyntta

» 1 sipuli

- Currya

« Suolaa

 Rouhittua mustapippuria

Huuhtele kananrinta kylmalla
vedelld, kuivaa talouspaperilla ja
irrota nahka. Tee lihaan ristiviiltoja.
Kuori sipuli ja leikkaa sopiviksi
paloiksi.

Kaada 0ljy kattilaan, lisaa
kananrinta ja mausteet. Valitse
paahtotoiminto ja saada ajaksi
20 minuuttia. Lisaa 10 minuutin
kuluttua sipuli. Anna hautua ja
sekoittele valilla.

Lisaa kerma ja juusto. Lisaa
hienonnetut valkosipulinkynnet.
Laita haudutustoiminto paalle 30
minuutiksi.




TOIMINNOT PAISTAA, MUHENNOS

NAUDANLIHAA KASTIKKEELLA

AINEKSET:

« 1 kg naudanlihaa

« 2 porkkanaa

« 2 keltasipulia

« 1 rkl jauhoa

« Suolaa

« Ripaus rouhittua mustapippuria
« 1 laakerinlehti

« Paprikajauhetta ja muita
mausteita

» 2-3 rkl 6ljya

« Vetta niin, etta liha peittyy 3
senttimerilla

Huuhtele liha ja leikkaa se paloiksi.
Laita pataan 6ljy ja lihapalat. Laita
paahtotoiminto paalle ja saada
ajastin 30 minuuttiin.

Kuori ja hienonna sipuli. 10
minuuttia ennen toiminnon
paattymista lisaa liha ja sipuli.
Leikkaa porkkanat ohuiksi
viipaleiksi. Lisaa ruokalusikallinen
jauhoa ja sekoita hyvin. Lisaa
porkkana, suola, pippuri,
parikajauhe, laakerinlehti ja

muut mausteet. Lisaa vesi

siten, etta vedenpinta on kolme
senttimetria lihan ylapuolella.
Saada haudutustoiminto paalle 1,5
tunniksi.



TOIMINTO MUHENNOS

KALA KASTIKKEELLA

AINEKSET:

« 3 kpl esimerkiksi lohimedaljonkeja
« 1 keskikokoinen appelsiini
- 2 tl sinappia

« 50 ml maitoa

- 20 g voita

« 3 valkosipulinkyntta

« 1 rkl oliividljya

- Jauhettua valkopippuria

» Mustapippuria

« Rosmariinia

- 1 puntti tillia

« Suolaa

Valmistele ensin kala. Huuhtele ja
kuivaa medaljongit, lisaa suolaa
molemmille puolille ja siirra sivuun.
Valmista marinadi kalalle. Purista
appelsiinin mehu. Lisaa siihen
sinappi, musta- ja valkopippuria
maun mukaan, hienonnetut
valkosipulinkynnet ja rosmariinia.
Laita kalat marinadiin ja anna
marinoitua 45 minuuttia.

Laita haudutuspataan 6ljy ja

sen paalle medaljongit. Valuta
medaljonkien paalle marinadi.
Saada haudutustoiminto paalle ja
anna medaljonkien hautua noin 30
minuuttia.




TOIMINTO PAISTAA

PAHKINAKAKKU
KUIVAHEDELMILLA

AINEKSET:

e n. 1,5 dljauhoja

e n. 0,5 dl sokeria

« 4 kananmunaa

- Ripaus vanilliinisokeria (tai
vaniljasokeria)

« 1 tl nostatusainetta

» 100-150 g pahkingita ja
kuivahedelmia

« 150 g voita

Voitele pata voilla ja kdyta loput
voista taikinaan. Vatkaa sokeri ja
kananmunat yhteen. Vatkaa seos
tehosekoittimella tai yleiskoneella,
kunnes tuloksena on paksua
vaahtoa. Lisaa vanilliinisokeri.
Sekoita hyvin.

Hienonna pahkinoita ja
kuivahedelmia hieman veitselld
tai tehosekoittimella ja lisaa
taikinaan.

Laita taikina pataan ja tasoita
pinta. S3ada (Paistaa) paalle ja
ajastin 60 minuuttiin.




FUNKTSIOON SUPP

KANA-FRIKADELLISUPP

KOOSTISOSAD:
»Vesi-31

- Kana-hakkliha - 400-500 g
« Riis - 100-120 g

« Sibul - 1 mugul

e Porgand - 1 tk

» Kartul - 400 g

« Sool - maitse jargi

« Till - maitse jargi

Puhastage riis prahist, seejarel
peske, kuni vesi jaab puhtaks.
Hakkige kooritud ja pestud sibul
ning porgand peeneks. Kooritud
kartul l6igake tukkideks.

Pange riis, sibul, porgand,
kartul multikeetja kastrulisse.
Valage vesi peale, lisage soola
ja valige reziim ,supp”. Seadke
aeg 1 tund. Hakklihast vormige
margade katega pallikesed.
Umbes 15 minuti parast avage
kaas ja pange frikadellid

vette. Programmi loppedes
lisage lemmikmaitseaineid ja-
maitserohelist.




FUNKTSIOON SUPP

BROKOLI-PUREESUPP

KOOSTISOSAD:

«Vesi-31

 Brokoli - 300 g

« Harilik sibul - 1 mugul

e Porgand - 1 tk

« KuUslauk - 2 kaunt

- R6osk koor - 150 g
 Rostitud saiakuubikud - 50 g
 Sool - maitse jargi

Valmistage koik vajalikud
koostisosad ette. Hooajal votke
varske brokoli, talvel voib
kasutada kilmutatut.

Sibul, porgand ja brokoli loigake
jamedateks tukkideks, pange
multikeetja kastrulisse ning valage
vett peale. Lulitage 1 tunniks sisse
reziim ,supp”.

30 minuti parast lisage
multikeetjasse rodsk koor, peeneks
hakitud kuuslauk, maitse jargi
soola. Keetke programmi Lopuni.
Valmis supp pureestage
kannmiksriga. Valage
portsjonitaldrikutesse, peale voite
panna rostitud saiakuubikuid.



FUNKTSIOON PRAADIMINE, HAUTAMINE

KARTULIRAGUU
SEALIHAGA

KOOSTISOSAD:

- Sealiha - 500 g

« Harilik sibul - 1 mugul

» Porgand - 1 tk

* Kartul - 6 tk

« Oliividli - uks supilusikatais
« Sool ja pipar — maitse jargi
« Vesi - 100 ml

- Tomat - 1 tk

Sibul ja porgand peske puhtaks ja
koorige. Porgand riivige peene
riiviga peeneks, aga sibul hakkige
peeneks. Multikeetja anumasse
valage oli, pange sisse koogivil-
jad, valmistage 5 minutit reziimis
«praadimine”, seejuures pidevalt
segades.

Loigake sealiha kuubikuteks. Peske
tomat puhtaks ja loigake vaikes-
teks tikikesteks. Koorige kartulid
ja loigake vaikesteks kuubikuteks.
Pange multikeetja anumasse liha
ja kddgiviljad, valage vesi peale.
Lisage maitseaineid maitse jargi,
valmistage reziimis ,hautamine”
1 tund.




FUNKTSIOON PRAADIMINE, HAUTAMINE

KANA HAPUKOOREGA

KOOSTISOSAD:

- Kanarinnak - 500 g

» 20% roosk koor - 250 ml

« Riivjuust - 100 g

» P3evalilledli - 2 supilusikatait
» KiUslauk - 2 kaunt

- Sibul - 1 tk

- Karri — maitse jargi

« Sool - maitse jargi

» Jahvatatud must pipar — maitse
jargi

Peske kanarinnak kilma veega
puhtaks, kuivatage paberkaterati-
kutega, eemaldage nahk ja ldigake
vaikesteks tikkideks risti lihakiu-
ga. Koorige sibul, peske ara ja
hakkige peeneks.

Kallake multikeetja kastrulisse oli,
pange sinna kanarinnaku tukid,
lisage maitseained. Valige reziim
+praadimine” ning seadke aeg 20
minutit. 10 minuti parast lisage
hakitud sibul. Praadige aeg-ajalt
segades.

Segage riivjuust rodsa koorega.
Lisage peeneks hakitud kidslauk.
Valage sequ multikeetja kastru-
lisse. Liulitage 30 minutiks sisse
reziim ,hautamine”.



FUNKTSIOON PRAADIMINE, HAUTAMINE

LOOMALIHA KASTMEGA

KOOSTISOSAD:

- Loomaliha - 1 kg

 Porgand - 2 tk

» Harilik sibul - 2 mugulat

- Jahu - 1 supilusikatais

« Sool - maitse jargi

« Jahvatatud must pipar - 2
napuotsatait

* Kuiv loorberileht - 1 tk

- Jahvatatud paprika ja muud
maitseained — maitse jargi

 Taimeoli - 2-3 supilusikatait

« Vesi - et kataks liha 3 cm ulatuses

Peske liha puhtaks ja loigake
vaikesteks tukkideks. Valage
multikeetja kastrulisse taimedli

ja laduge sisse lihatikid ning
valmistage programmiga
Lpraadimine” 30 minutit.

Koorige sibul ja loigake kuubikuteks.
10 minutit enne programmi

L6ppu lisage lihale sibul ja jatkake
praadimist.

Porgand l6igake peenikesteks
kangideks. Puistake lihale lusikatais
jahu, segage hoolikalt. Lisage
porgand, sool, pipar, paprika,
loorberileht ja teised maitseained.
Valage juurde vesi nii, et see kataks
liha 3 cm ulatuses. Lilitage sisse
programm ,hautamine” 1,5 tunniks.




FUNKTSIOON HAUTAMINE

KALA KASTMEGA

KOOSTISOSAD:

- Kalamedaljonid, nditeks lohe - 3 tk

« Apelsin - 1 tk (keskmise
suurusega)

« Sinep - 2 teelusikatait

« Piim - 50 ml

+\V6i-20g

 KiiGslauk - 2 kaunt

« Oliivioli - 1 supilusikatais

- Jahvatatud valge pipar -
maitse jargi

» Must pipar - maitse jargi

« Rosmariin — maitse jargi

« Varske till - 1 kimp

« Sool - maitse jargi

Valmistage kala ette. Peske ja
kuivatage tUkid ara, hodéruge
soolaga molemalt poolt. Seejarel
tehke marinaad. Pressige kaussi
Uhe apelsini mahl, lisage sinep,
maitse jargi valget ja musta pipart
ning rosmariini, peeneks hakitud
kiiGslauk. Pange kala marinaadi ja
jatke 45 minutiks seisma.

Valage multikeetja kastrulisse void,
asetage sinna kalamedaljonid ning
valage peale marinaad. Lilitage 30
minutiks sisse reziim ,hautamine” .




FUNKTSIOON KUPSETAMINE

KEEKS PAHKLITE JA
KUIVATATUD PUUVILJADEGA

KOOSTISOSAD:

» Jahu - 1 klaas

« Suhkur - 0,5 klaasi

e Munad -1 tk

<Vanilliin - 1 napuotsatais
(voi vanillisuhkur)

« Kergitusaine - 1 teelusikatais

« Pahklid ja kuivatatud puuvili -
100 - 150 g

«V6i-150q

Maarige multikeetja anum voiga.
Voi Ulejaagid lisage tainasse.
Segage munad suhkruga. Vahustage
kannmiksri voi tavalise miksriga
kdvaks vahuks. Lisage vanilliin.
Soeluge jahu ja kergitusaine labi.
Puistake hoolikalt sequsse, samal
gjal hasti segades.

Peenestage pahklid ja kuivatatud
puuvili noaga voi kannmiksris

ning lisage need tainasse. Segage
korralikult.

Pange tainas multikeetja kastrulisse
ja tehke taina pind Uhtlaseks.
Seadke programm ,kipsetamine”
60 minutiks.




FUNKCIJA ZUPA

ZUPA AR FRIKADELEM
NO VISTAS MALTAS GALAS

SASTAVDA;AS:

- Udens — 3 litri

« Vistas malta gala - 400-500 grami
« Risi — 100-120 grami

- Sipols — 1 gab.

» Burkans — 1 gab.

« Kartupeli — 400 grami

« Sals — péc garsas

- Dilles — péc garsas

Mazgajiet risus lidz ddens, kura tie
tiek mazgati, ir tirs. Sasmalciniet
sagrieztus un nomazgatus
darzenus: sipols, burkans. Sagrieziet
nomizotos kartupelus nelielos
gabalinos.

Multivaramaja katla ievietojiet
risus, sipolu, burkanu un kartupelus.
Parlejiet ar Gdeni, pievienojiet

sali un izvélieties rezimu “Zupa”.
Izvélieties gatavoSanas laiku

1 stunda. Ar slapjam rokam
izveidojiet maltas galas bumbinas.
Péc 15 mindtém atveriet katla vaku
un ievietojiet frikadeles Gdent. Péc
programmas beigam pievienojiet
jasu iemilotas garsvielas un
zalumus.



FUNKCIJA ZUPA

KREMZUPA AR BROKOLIEM

SASTAVDA;AS:

- Udens — 3 litri

« Brokoli — 300 grami

- Darza sipols — 1 gab.

» Burkans — 1 gab.

« Kiploks — 2 daivinas

« Saldais kréjums — 150 grami
« Sausini — 50 grami

« Sals — péc garsas

Sagatavojiet visas nepiecieSamas
sastavdalas. Sezona izmantojiet
svaigus brokolus, bet ziema varat
izmantot saldétos darzenus.
Sagrieziet sipolu, burkanu un
brokolus lielos gabalos, ievietojiet
multivaramaja katla un aplejiet ar
Gdeni. leslédziet rezimu “Zupa" uz
1 stundu.

Péc 30 minutém pievienojiet
saldo krejumu, smalki sagrieztu
kiploku un pievienojiet sali péc
garsas. Laujiet zupai pagatavoties
l1dz programmas beigam.
Sasmalciniet gatavo zupu
blenderT. lelejiet zupu Skivjos,

péc vélmes varat pievienot zupai
sausinus.




FUNKCIJAS CEPSANA TAUKVIELA, SAUTESANA

KARTUPELU SAUTEJUMS
AR CUKGALU

SASTI-\VDAI,.AS:

« Cikgala — 500 grami

- Darza sipols — 1 gab.

- Burkans — 1 gab.

« Kartupeli — 6 gab.

- Olivella — 1 edamkarote

« Sals un pipari — péc garsas
» Udens — 100 mililitri

- Tomats — 1 gab.

Mazgajam un tiram sipolu un
burkanu. Rivéjam burkanu

uz smalkas rives, bet sipolu
sagriezam un sasmalcinam.

lelejam multivaramaja katla ellu,
ievietojam darzenus, tad 5 mindtes
gatavojam un apmaisam rezima
“Cepsana taukvield". Sagriezam
cikgalu gabalinos. Mazgajam un
smalki sagriezam tomatu. Kartupeli
ir janotira un jasagrieZ nelielos
kubinos. leliekam galu un darzenus
multivarama katla trauka, pielejam
Gdeni. Pievienojam garsvielas un
gatavojam rezima “Sautésana” 1
stundu.




FUNKCIJAS CEPSANA TAUKVIELA, SAUTESANA

VISTA AR KREJUMU

SASTI'\VDAI'_AS:

- Vistas krdtina — 500 grami

- Saldais kréjums 20% — 250
mililitri

« Rivéets cietais siers — 100 grami

« Saulespuku ella — 2 édamkarotes

« Kiploks — 2 daivinas

« Sipols — 1 gab.

« Karijs — péc garsas

« Sals — péc garsas

» Melnie maltie pipari — péc garsas

Mazgajiet vistas kratinu auksta
Gdeni, apslaukiet ar papira dvieliem,
nonemiet adinu un sagrieziet mazos
gabalinos, grieZot gar audiem.
Notiriet, mazgajiet sipolu un
sagrieziet to sikos gabalinos.

lelejiet multivaramaja katla ellu,
ielieciet taja vistas kratinu un
pievienojiet garsvielas. lestatiet
rezimu “Cep3ana taukvield" uz

20 mindtém. Péc 10 mindtém
pievienojiet sagriezto sipolu.
CepSanas laika periodiski maisiet.
Sajauciet saldo kréjumu un

rivéto sieru. Pievienojiet masai
sasmalcinato kiploku. legato
sajaukumu ielejiet multivaramaja
katla. lestatiet rezimu “Sautésana”
uz 30 minatem.




FUNKCIJAS CEPSANA TAUKVIELA, SAUTESANA

LIELLOPU GALA AR MERCI

SASTI'\VDAl'.AS:

« Liellopu gala — 1 kilograms

« Burkans — 2 gab.

» Darza sipols — 2 gab.

- Milti — 1 édamkarote

« Sals — péc gardas

« Melnie maltie pipari — 2 Skipsninas

» Sausa lauru lapa — 1 gab.

» Malta paprika un citas garsvielas —
péc garsas

« Auqu ella — 2-3 edamkarotes

» Udens — daudzums, kas nosedz galu
par 3 cm.

Mazgagjiet liellopu galu un sagrieziet
to mazos gabalinos. lelejiet
multivaramaja katla augu ellu,
ievietojiet taja galas gabalus un
cepiet tos programma “Cep3$ana
taukviela"" 30 minates.

Notiriet sipolu un sagrieziet

to kubinos. 10 mindtes pirms
programmas beigam pievienojiet
sipolus un turpiniet cepsanu.
Sagrieziet burkanu planas garenas
Skélités. Pieberiet karoti miltu

galai un labi sajauciet. Pievienojiet
burkanus, sali, piparus, papriku, lauru
lapu un citas garsvielas. Pielejiet
Udeni, galai jabdt iegremdétai 3cm
dziluma. leslédziet programmu
“Sautésana” uz 1,5 stundam.



FUNKCIJA SAUTESANA

ZIVS AR MERCI

SASTI'\VDAI'_AS:

- Zivs medaljoni, pieméram, lasis
— 3 gab.

« Apelsins — 1 gab. (vidéja izméra)

« Sinepes — 2 téjkarotes

- Piens — 50 mililitri

« Sviests — 20 grami

* Kiploks — 2 daivinas

- Olivella — 1 édamkarote

» Maltie baltie pipari — 1 péc
garsas

» Melnais pipars — 1 péc garsas

« Rozmarins — 1 péc garsas

- Svaigas dilles — 1 buntite

» Sals — péc garsas

Saciet ar zivs sagatavosanu.
Nomazgajiet un izzavéjiet
gabalinus, ieberzéjiet sali un
visam pusém un atlieciet mala.
Nakamais solis ir marinades
pagatavosana. Izspiediet apelsina
sulu bloda, pievienojiet sinepes,
melnos un baltos piparus péc
garsas, sasmalcinato kiploku,
rozmarinu un kiploka daivinas péc
garsas. levietojiet zivi marinadé un
atstajiet to uz 45 minadtém.
levietojiet multivaramaja sviestu,
ievietojiet steiku un parlejiet to
ar marinadi. leslédziet reZzimu
“Sautésana” un atstajiet zivi
gatavoties uz 30 minatem.




FUNKCIJA CEPSANA KRASNI

KEKSS AR RIEKSTIEM
UN ZAVETIEM AUGLIEM

SASTI\VDALAS:

 Milti — 1 glaze

 Cukurs — 1/2 glaze

 Olas — 4 gab.

- Vanilins — 1 3kipsna
(vai vanilas cukurs)

- Irdinatajs — 1 téjkarote

« Rieksti un Zavétie augli
- 100-150 grami

« Sviests — 150 grami

Nosmeréjiet multivarama katla
trauku ar sviestu. AtlikuSo sviestu
pievienojiet miklai. Sajauciet olas
un cukuru. Izmantojiet mikseri vai
blenderi, lai sajauktu lidz biezam
putam. Pievienojiet vanilinu.
Izsijajiet miltus un irdinataju.
Uzmanigi pieberiet tos masai, un
labi sajauciet.

Nedaudz sasmalciniet riekstus un
Zavetos auglus ar nazi vai blendert,
un pievienojiet miklai. Visu kartigi
sajauciet.

levietojiet miklu multivaramaja
katla un izlidziniet augsu. lestatiet
rezimu “CepsSana krasni” uz 60
mindtém.



FUNKCIJA SRIUBA

VISTIENOS FARSO
KUKULIU SRIUBA

INGREDIENTAI:

» Vanduo - 3 |

« Vistienos far3as - 400-500 g
« RyZiai - 100-120 g

- Svogunas - 1 vnt.

» Morka - 1 vnt.

 Bulvés - 400 g

» Druska - pagal skonj

« Krapai - pagal skonj

Perrinkite ryZius, nuplaukite juos
Svariu vandeniu. Susmulkinkite
nuluptas ir nuplautas darZoves:
svogung, morka. Nulupkite bulves
ir supjaustykite griezinéliais.

| daugiafunkcinés viryklés puoda
sudékite ryzius, svoginus, morkas
ir bulves. Pripilkite vandens,
jberkite druskos ir pasirinkite
«Sriuba” reZima. Nustatykite
gaminimo laika: 1 valandai.

IS farSo Slapiomis rankomis
formuokite kukuliukus. Po 15
minuciy, atidarykite dangtj ir
panardinkite kukulius j vandenj.
Kai programa pasibaigs, pridekite
meégstamy prieskoniy ir Zoleliy.




FUNKCIJA SRIUBA

TRINTA BROKOLIY SRIUBA

INGREDIENTAI:
«Vanduo - 3 |

- Brokoliai - 300 g

- Svoginas - 1 vnt.

» Morka - 1 vnt.

- Cesnakas - 2 skiltelés

- Grietinélé - 150 g

« Duonos skrebuciai - 50 g
« Druska - pagal skonj

Paruoskite visus ingredientus.
Sezono metu naudokite SvieZius
brokolius, Ziema galima naudoti
Saldytas darZoves.

Svogunus, morkas ir brokolius,
supjaustykite dideliais gabaléliais ir
sudeékite j daugiafunkcinés viryklés
puoda bei jpilkite vandens. Jjunkite
rezima ,Sriuba” 1 valandai.

Po 30 minuciy, j daugiafunkcinés
viryklés puoda supilkite grietinéle,
smulkiai sukapota ¢esnaka, druskos
pagal skonj. Virkite iki programos
pabaigos.

Paruosta sriuba pertrinkite trintuvu.
Pilkite sriuba j lékstes, ant virsaus
galite uzdéti skrudintos duonos.



FUNKCIJA KEPIMAS, TROSKINIMAS

BULVIU IR KIAULIENOS
TROSKINYS

INGREDIENTAI:

- Kiauliena - 500 g

- Svogunas - 1 vnt.

e Morka - 1 vnt.

* Bulvés - 6 vnt.

- Alyvuogiy aliejus - 1 valgomasis
Saukstas

« Druska ir pipirai - pagal skonj

« Vanduo - 100 ml

» Pomidoras - 1 vnt.

Svogung ir morka nuplaukite ir
nuvalykite. Morka sutarkuokite
smulkia tarka, svoging perpjaukite
ir susmulkinkite. | daugiafunkcinés
viryklés puoda supilkite aliejy,
iSdéliokite darzoves, gaminkite
nuolat maiSydami, rezimu
+Kepimas” 5 minutes.
Supjaustykite kiaulieng kubeliais.
Pomidora nuplaukite ir smulkiai
supjaustykite. Bulves taip pat
nuplaukite ir supjaustykite mazais
kubeliais. | daugiafunkcinés
viryklés puoda dekite meésg ir
darzoves, supilkite vandenj. |dékite
prieskoniy pagal skonj, gaminkite
rezimu ,Troskinimas"” 1 valanda.




FUNKCIJA KEPIMAS, TROSKINIMAS

VISTIENA SU GRIETINELE

INGREDIENTAI:

« Vistienos kratinélé - 500 g

- Grietinélé 20% - 250 ml

« Tarkuotas fermentinis saris - 100 g
» Saulégrazy aliejus - 2 valgomieji
Saukstai

- Cesnakas - 2 skiltelés

- Svogunas - 1 vnt.

« Karis - pagal skonj

» Druska - pagal skonj

- Malti juodieji pipirai - pagal skonj

Vistienos kratinéle nuplaukite Saltu
vandeniu, nusausinkite popieriniu
ranksSluosciu, pasalinkite odele ir
supjaustykite mazais gabaliukais
jstrizai. Nulupkite svogina,
nuplaukite ir smulkiai supjaustykite.
| daugiafunkcinés viryklés puoda
supilkite aliejy, sudékite kratinéle,
pridékite prieskoniy. Pasirinkite
rezima ,Kepimas" ir laika - 20
minuciy. Po 10 minuciy, sudékite
smulkinta svoging. Pakepinkite,
retkarciais pamaiSydami.
SumaiSykite grietinéle su tarkuotu
sQriu. Taip pat sudékite smulkinta
Cesnaka. Supilkite misinj j
daugiafunkcinés viryklés puoda.
Jjunkite rezimg ,TroSkinimas" 30
minuciy.



FUNKCIJA KEPIMAS, TROSKINIMAS

JAUTIENA SU PADAZU

INGREDIENTAI:

- Jautiena - 1 kg

» Morkos - 2 vnt.

- Svogunai - 2 vnt.

« Miltai - 1 valgomasis Saukstas

« Druska - pagal skonj

- Malti juodieji pipirai - 2 Ziupsneliai
« DZiovintas lauro lapas - 1 vnt.
 Malta paprika ir kiti prieskoniai -
pagal skonj

« Augalinis aliejus - 2-3 valgomieji
Saukstai

» Vanduo - kad apsemty mésa 3 cm

Jautiena nuplaukite ir supjaustyki-
te smulkiais gabaliukais. ] daugia-
funkcinés viryklés puoda supilkite
augalinj aliejy, sudékite gabaliukus
ir kepkite nustate programa ,Kepi-
mas” 30 minuciy.

Nuvalykite svogunus ir supjausty-
kite kubeliais. Likus 10 minuciy iki
programos pabaigos, sudékite juos
j mésa ir toliau kepkite.

Morkas supjaustykite plonomis
juostelémis. Supilkite miltus, gerai
iSmaisykite. | mésg suberkite
Sauksta milty, gerai iSmaidykite.
Sudékite morkas, druska, pipirus,
paprika, lauro lapa bei kitus pries-
konius. Supilkite vandenj, jis turéty
apsemti mésa iki 3 cm. Nustaty-
kite programa ,Troskinimas” 1,5
valandos.




FUNKCIJA TROSKINIMAS

ZUVIS SU PADAZU

INGREDIENTAI

« Zuvies medalionai, pavyzdZiui,
lasiSos - 3 vnt.

« Apelsinas - 1 vnt. (vidutinio dydzio)

« Garstycios - 2 arbatiniai
Sauksteliai

« Pienas - 50 ml

« Sviestas - 20 g

« Cesnakas - 2 skiltelés

« Alyvuogiy aliejus - 1 valgomasis
Saukstas

- Malti baltieji pipirai - pagal skonj

- Juodieji pipirai - pagal skonj

» Rozmarinas - pagal skonj

- SvieZi krapai - pundelis

« Druska - pagal skonj

Norédami pradéti, paruoskite

Zuvj. Nuplaukite ir nusausinkite
gabaliukus, patrinkite i$ visy pusiy
druska ir padékite. Tada, paruoskite
Zuvies marinata. ISspauskite
apelsino sultis j dubenj, pridekite
garstyciy, baltyjy ir juodyjy pipiry,
pagal skonj, susmulkinta cesnaka,
rozmariny pagal skonj ir kapoty
cesnako skilteliy. Jmerkite Zuvj j
marinata ir palikite 45 minutéms.
Sudékite j daugiafunkcineés viryklées
puoda sviesta, sudeékite kepsnius

ir uZpilkite marinatu. Jjunkite
rezima ,Troskinimas" ir kepkite Zuvj
mazdaug 30 minuciy.



FUNKCIJA KEPIMAS

KEKSAS SU RIESUTAIS IR
DZIOVINTAIS VAISIAIS

INGREDIENTAI:

« Miltai - 1 stikliné

« Cukrus - 0,5 stiklinés

« Kiausiniai - 4 vnt.

« Vanilé - 1 Ziupsnelis (arba
vanilinis cukrus)

» Kepimo milteliai - 1 arbatinis
Saukstelis

« Riesutai ir dZiovinti vaisiai
-100-150g

« Sviestas - 150 g

IStepkite daugiafunkcinés viryklés
dubenj sviestu. Likusj sviesta
sudékite j tesla. Sumaisykite
kiausinius ir cukry. Maisykite

juos maisytuvu arba elektriniu
plaktuvu iki story puty. Suberkite
vanile. Persijokite miltus ir kepimo
miltelius. Svelniai berkite j te3la,
gerai iSmaiSydami.

Siek tiek susmulkinkite riedutus ir
dZiovintus vaisius peiliu ar Siek tiek
pasmulkinkite trintuvu, sudékite |
tesla. Viska gerai iSmaisykite.
|dékite tesla j daugiafunkcinés
viryklés puoda ir islyginkite
pavirsiy. Nustatykite rezima
«Kepimas" 60 minuciy.




OYHRUMA CYN

Cyr C ©OPURALOE/NTbBKAMA
N3 KYPUHOIO ®APLLUA

UHCPEAUEHTDI

« Boga - 3 Jlntpa

» KypuHbln ¢pap - 400-500 Mpamm
* Puc - 100-120 Mpamm

e Jlyk - 1 LLTyKa

- MopKosb - 1 LUTyKa

» KapTodenb - 400 Npamm

« Conb - Mo BRycy

 VKpon - o BKycy

MepebepuTe puc, NpoMoNnTe ero
[0 YncTon Boabl. Viamenbyute
OYMLLIEHHbIE U BbIMbITbl OBOLLM:
NYK, MOPKOBb. O4MLLIEHHbIV
KapTodenb NopexbTe KYCOYKaMM.
B KacTptonto MynbTUBapKu
CNOMMUTE PUC, NTYK, MOPKOBb,
KapTodenb. 3anerite BO4OM,
NoconnTe 1 BbIbEPUTE PEHNM
“Cyn". YctaHoBuTe BpemA 1 yac.
M3 papLua chopmyinte MOKpbIMU
pyKamu LWapukn. Yepes MuHyT 15
OTKPOMTE KPbILLUKY Y NepenomnTe
dpuKkagenbkn B Bogy. MNocne
OKOHYaHWA NPOrpamMmbl JobasBbTe
ntobrMble cneLmmn n 3eeHb.




OYHKLUWMA cyn (EN

KPEM-CYI C BPORKKROJIN

WHIPEAVEHTDI

- Boga - 3 nutpa

« Bpokkonu - 300 Mpamm

« Jlyk penyaTbiv - 1 LUTYKa
« Mopkosb - 1 LUTyKa

* YeCcHOoK - 2 3ybumnKa

e CnunBkmM - 150 Mpamm
 [peHKkn - 50 Mpamm

« Conb - lMo BRycy

MoaroToBbTE BCE HEObXOAUMbIE
WHrpeaneHTobl. B ce3oH 6epute
CBeXyl0 6POKKONM, B 3UMHee
BPeMA MO¥HO MCMO/b30BaTb
33MOPOMEHHbIN 0BOLL,.

JlyK, MOpPKOBb 1 HPOKKONN
MOpEeMbTe Ha KPYMHbIE KYCOYKM

N NONOMHMUTE B KACTPIOIO
My/IbTUB3PKM 1 331einTe BOAOWN.
BrntounTe perxmm “Cyn” Ha 1 yac.
Yepes 30 MUHyYT f06aBbTE B
MyNbTUBAPKY C/IMBKU, MENKO
NMOPE3aHHbIN YEeCHOK, MOCoNnTe No
BKyCy. [0TOBbTE 40 KOHLA paboThbl
NporpamMMbl.

[OTOBbLIV Cyn U3MenbynuTe ¢
nomoLbto 6neHgepa. Hanewte

B MOPLIMOHHbIE TaPEsIKK, CBEPXY
MoMeTe 0063BUTb rPEHKMN.




OYHRUWA HAPKA, TYLLEHWE

PArY KAPTO®ENA
CO CBVHVHOW

UHCPEAUEHTDI

» CBMHWHA - 500 MpamMMm

* Jlyk penyatbivi - 1 LUTyKa

» MopkoBb - 1 LLTyKa

- KapTodens - 6 LLTYK

» Macno onnBKoBoe - 1 cToNOBaA
NOMKA

«Conb 1 nepey - Mo BRycy

«Boga - 100 mn

«[Momugop - 1 LLTyKa

JIyK 1 MOPKOBb MPOMbIBAEM U
oyuniaeM. MopKoBb TPeM Ha
ME/IKOM TepKe, a YK Hape3aem
1 n3menbyaem. Bnvsaem B
YaLly My/IbTUBaPKM Macso,
BbIKN3a4blBaeM OBOLLN, FOTOBUM,
NnoMeLLnBaA B perxnme “Hapka”
5 MUHYT.

Hape3aem KybrKkamu CBMHUHY.
Momnaop NpombiBaem 1 Mefko
Hape3aeM. KapTodenb ouniiaem
N TAKHKe Hape3aeM HebobLLIMMU
Kybukamn. Knagem MACO 1 0BOLLM
B Yally MyNbTUBAPKK, BNNBAEM
BoAdy. Knagem cneunn no BRycy,
roTOBMM B pexnme “TyweHne" 1
yac.



OYHRUMA HAPKA, TYLLEHWE

KYPUUA CO CMETAHOW

UHIrPEOUEHTDI

« [pyaKa KypuHaAa - 500 Mpamm
 Cnnekn 20% - 250 MunamnuTpos

* TepTbIi TBEpABIN CbIp - 100 MPpamm
« NoaconHe4yHoe Macno - 2 CT. TOKKN
* YecHoK - 2 3ybunka

 Jlyk - 1 WWTyKa

- Kappwu - Mo BKycy

« Conb - Mo BRycy

« [epeL, YepHbIi MONOTLIV - N0 BRycy

KypuHyto rpyaky nomMoinTe B
X0no4HoN Boge, obcyLunte
6yMarKHbIMW MONOTEHLAMU, OYUCTUTE
OT KOMM N HapembTe HeboMbLLIMMU
KYCOYKaMW Nonepex BONOKOH. JTyK
0YUCTUTE OT LUeslyXu, MOMONTE U
ME/IKO HapembTe.

3anenTe B KaCTPIO/IIO MyNbTUBAPKN
Macso, MepPEeNoXNTE B HEE rPYaHY,
nob6aBbTe K Hel crneyunn. Boibepute
perxum «HHapKa» 1 Bpema 20
MUHYT. Yepe3 10 MUHYT fobaBbTe
Hape3aHHbIN NyK. O6xapusanTe,
nepruoanYeckn nepemMeLLnBan.
CmeLuanTe ero co CMBKamMm
TepTbin cbip. Tyaa Xe aobasbTe
M3MefbYeHHbIN YeCHOK. Bnente
MONYYEHHYI0 CMeCb B KaCTPIO/0
MyNbTUBAPKW. BKAOUMTE perinm
“TyweHne" Ha 30 MUHYT.




OYHRUWA MAPKA, TYLLEHWE

rOBAAMHA C NOOIMBKOW

WHICPEOUEHTDI

« [0BAAWHA - 1 Kunorpamm

» MopKoBb - 2 LLITYKK

* Jlyk penyatbivi - 2 LLUTyKn

» MyKa - 1 CTo/10BaA NOMKA

« Conb - Nno BRycy

« [epel, YepHbI MONOTbIN - 2
LLIenoTKM

» Cyxom NaBpoOBbIN INCT - 1 LWTYKa

« [Manpvika Mo/10TaA 1 Npo4ne
cneumu - Mo BRycy

« PactutenbHoe macno - 2-3
CTO/I0BbIE SIOMKW.

- BoAa - NoKpbIBasA MACO HA 3 CM.

foBAAVHY MOEM N Hape3aeM He-
60NbLUMMN KyCOYKaMu. Binsaem

B KacTPIo/Nto MyNbTUBAPKN pac-
TUTEeNbHOE MAC/0 U BbIKN3AblBaeEM
TyAa KYCOYKN 1 0b6apuBaem Ha
nporpamme “Hapkra” 30 MUHYT.
PenyaTbif YK YNCTUM U Hape3aem
KybrKamu. 33 10 MUHYT 40 OKOHYa-
HWA NPOrpaMmbl 40HaBNAEM K MACY
JYK 1 NpoAoMKaemM obHapusaTb.
MOpKOBKY Hape3aeM Ha TOHKue
6pyCoyKM. HacbinaemM B MACO JTIOMHKY
MYKW, XOPOLLO pa3mMeLunsaeMm. [lo-
6aBnAeM MOPKOBb, COMUM, NEPHUM,
[o0b6aBnAaeM Nanpuky, NaBpoBbIi
JINCT 1 Aapyrue cneumn. Hanveaem
BOAY, OHa [0/IHHAa NOKPbITb MACO
Ha 3 cM. Brto4aeM nporpammy
“Tywenune" Ha 1,5 vaca.



OYHRUVA TYLWEHNE

PblBA C COYCOM

WUHIrPEOUNEHTDI

* PbIbHblE MeanboHbl,
Hanpwumep flocock - 3 LUTyKKM

» AnenbcuH - 1 LLTYKa
(cpepHero pa3mepa)

e fopunua - 2 HYanHbIX TOMKN

» Monoko - 50 MunnunuTpos

« CnnBoYHoe Macso - 20 MpamMm

» YeCHOK - 2 3y64nKa

- ONnBKOBOE MACnO -
1 cTONOBaA NOXHKA

- Benbii nepey MonoTbIN - 1
Mo BRycy

» YépHbI nepey, - 1 Mo BKycy

» Po3mapuH - 1 No BRycy

» CBexunin yrpon - 1 My4ok

 Conb - 1 No BRycy

[nA Ha4ana No4roTosbTe PbIbY.
Ob6MoWTe 1 BbICYLLUTE KYCOYKMU,
HaTpuTe COJbIO CO BCEX CTOPOH 1
oTnoMuTe. [lanee roToBUM MapuHaf
4nA pblbbl. BblgaBuTe COK anenbcu-
Ha B MUCKY, JobaBbTe Tyaa ropymuy,
6enbii 1 YEPHBIV NepeL, Mo BKyCY,
N3Me/bY4€HHbIV YECHOK, PO3MapUH
Mo BKYCY 1 N3MeNIbYEHHbIe 3yHUNKN
YyecHoKa. OTnpasbTe pblby B Mapu-
Haf, OCTaBbTe ee TaM Ha 45 MUHYT.
Bnevite B KaCTPIO/II0 MyNbTUBAPKK
CIMBOYHOE MAC/10, BbIOMKUTE CTER-
K1 B YaLly Y 3anenTe MapuHagomMm.
BrntounTe perunm “TyweHve” n
roToBbTE pblby 0KOM0 30 MUHYT.




OYHKUWNA 3AMNERKAHUE

KHEKC C OPEXAMU
N CYXODOPYRTAMU

WHIPEAUWEHTDI

e MyKa - 1 CTaKkaH

» Caxap - 0.5 CrtakaHa

e Anyo - 4 LWTyKn

* BaHunuH - 1 LLenoTKka (unn
BaHW/bHbIN caxap)

» Paspbixnutens - 1 YanHan
NIOMKA

» Opexu n cyxoppyKThbl -
100-150 Mpamm

- Macno cnvmBo4vHoe - 150 pamm

CMarbTe Yally MynbTUBaPKN
Macnom. OcTasLueecA Macno
nobasbTe B Tecto. CMeLlanTe
AnUa 1 caxap. Baberte nx
6n1eHgepoM N MUKCEPOM A0
rycTov neHbl. [lobaBbTe BaHUVH.
MpocenTte MyKy 1 pa3pbixnuTesb.
AKKYPaTHO BCbINbTe €e B CMEeCb,
XOPOLLIO nepemMeLuan.

HeMHoro nopybute opexv un
CyXOPPYKTbl HOMOM W/IN HEMHOIO
n3mMenbunTe B bneHgepe un
nobaBbTe B TeCTo. Bce Kak
cnepyet nepemeLuanre.
BblnoxunTe TecTo B KAaCTproNo
MyNbTUBAPKN 1 Pa3pOBHANTE
Bepx. YcTaHoBUTE NpoOrpamMmy
3aneKkaHune Ha 60 MUHYT.
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